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CHEZ TANTE CLAIRE 

CONSEILS 
RECETTES 
MENU S... 

« Parce que le plaisir de manger 
est de tous les temps, de tous les 
ages et de toutes les conditions.* 

Prix : 12 francs 
BRILLAT-SAVAR1N 





DESSINS DE 





i 1 

part les Rois et leur galette, 
janyier, que Ton appela, jadis, 

nivose, le mois des neiges, s'ecoulerait sans gros ev£nements 
culinaires — ce qui semble logique apres la brillante serie 
des banquets de decembre — si, le 17 Janvier, Ton ne fetait 
le protecteur des jambons et des jambonneaux, des andouilles 
et du boudin, des cotes charcutieres et des pieds truffes, du 
beau lard bien gras et du fin lard fume, des carbonnades et 
des crepinettes, du petit sale et des fricadelles; en un mot, 
le brave, bon et humble saint Antoine, accompagne de 
son cochon, ou plutot de sa truie. Car l'histoire veut 
qu'un beau matin ensoleille une laie (ou truie sauvage) ait 
apporte, les uns apres les autres, aux pieds de Termite, ses 
six petits, frappes de cecite. Le solitaire, apitoye, rendit 
par ses prieres la vue a la nichee. Dans sa gratitude, l'exceb 
lente b6te ne quitta plus son bienfaiteur. 
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A Naples, afin d'honorer saint Antoine avec eclat, les char* 
cutiers faisaient, entre le 6 et le 20 Janvier, des etalages 
magnifiques de cochonnailles, ou couraient, sans fin, les 
colliers de cervelas et de chipolatas, parmi les fleurs artifi* 
cielles et les guirlandes de papier dore : de veVitables 
reposoirs gastronomiques... 

Au moyen age, les religieux de l'abbaye Saint#Antoine, 
situee dans l'ombre de la Bastille, possedaient seuls, a 
Paris, le droit de laisser leurs cochons se promener et se 
nourrir dans les rues et les ruelles. 

Janvier (a partir de Noel, si Ton peut dire), est done le 
mois du cochon, comme avril, a partir de Paques (meme 
lorsque les Paques tombent en mars), est celui de l'agneau. 
Et, cependant, Janvier possede, comme embleme, a c6te 
du sympathique quadrupede, un signe autrement heral* 
dique : 1'olive, que Ton acheve de cueillir et dont on 
va extraire l'huile d'apres des regies plus vieilles que la 
Bible. 

Si Ton ajoute que la plupart des fromages de France 
atteignent, en cette saison, un etat de perfection absolue, 
nous pouvons considerer Janvier, sinon comme une des 
plus fastueuses, au moins comme une des plus classiques 
periodes de l'annee gastronomique. 
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evrier 
Plavidse 

£VRIER commence par une veritable fete gour* 
mande, la Chandeleur, inscrite le 2 et impo* 
sant des crapes au repas du soir... quoiqu'on 

s explique assez difficilement les rapports entre la benediction' 
des cierges (ou chandelles), qui a lieu ce jour dans les eglises, 
et les fins pannequets chauds que les menageres, de leurs 
poeles, font sauter dans les assiettes. La coutume veut 
meme que, pour avoir, du bonheur jusqu'a la prochaine 
Saint*Sylvestre, le maitre de la maison fasse lukmeme une 
des dernieres crapes et qu'il la jette derriere la lourde ar* 
moire a linge. C'est peut'Stre une tradition a ne pas suivre... 

F§te plus lyrique encore, bien qu'a peu pres ignoree chez 
nous au sud de la Somme, est celle de saint Valentin, cele* 
br£e surtout en Grande^Bretagne. Le blond Valentin occupe 
au Ciel l'enviable position de patron des amoureux et il est 
d'usage, dans les traditionalistes campagnes de l'autre cote 
de la Manche, que la premiere jeune fille apercue, le 
14 fevrier, par un jouvenceau devienne sa Valentine pour 
l'annee entiere — et meme pour la vie. 

Souvent mois de carnaval, fevrier est le mois ou le bceuf est 
gras, le veau bien blanc, le cochon dodu, le mouton plein de 
sue, le gibier rare (mais — si par hasard on en rencontre — 
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n'ayant rien perdu de son parfum), la basse*cour plus abon* 
dante que jamais : poulets, poulardes, oies, canards, pigeons, 
pintades appellent a grands cris le four, la broche ou la 
cocotte en terre. 

En fevrier, la cave egalement doit retenir notre attention: 
negliger de s'occuper de son tonneau en fevrier, c'est s'ex* 
poser a d'ameres surprises ! 

Dans son Calendrier nutritif, le plus grand amphitryon 
4e l'histoire moderne, Grimod de la Reyniere (qui, de l'avis 
d'un Monselet, sauva la cuisine frangaise du naufrage de la 
Revolution), assure que les legumes, a part choux et 
pommes de terre, etant alors rares, il convient d'user et 
d'abuser des exquis champignons venus sur couches et d'en 
embellir nos fricassees et nos ragouts. 

Quand, vers la fin de ce mois, le plus court de tous, sor* 
tant de votre logis bien chauffe, vous sentez au dehors une 
soudaine et douce tiedeur qui vous enveloppe comme une 
promesse, rappelez*vous qu'on touche a la fin d'une multi* 
tude de bonnes choses : de la precieuse serie des mois 
en R, il n'en reste guere que deux, et, bient6t, il faudra 
dire : «Adieu escargots, coquillages, fromages mous et 
truffes mysterieuses ! » 
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Selon l'Almanach, le printemps 
commence le 21 mars. II arrive que 

Ton ne s'apergoit guere de cet heureux evenement et qu'il 
neige en Careme. 

Cela n'a, d'ailleurs, jamais empeche l'arrivee de cent 
exquises choses neuves ; la petite oseille, qui, avec tant 
d'onctuosite, sert de lit a l'opulente alose; la nouvelle laitue 
que Ton assaisonne juste au moment de la manger, avec un 
peu d'huile, un grain de sel et quelques gouttes de citron; 
les jeunes harengs que Ton deguste crus dans les pays septen* 
trionaux; le caneton, qui, impatiemment, attend la venue 
des premiers navets; l'eperlan, qui fournit une abondante 
friture; l'inodore crocus, qui, grace a ses nuances., campa* 
gnardes fait croire que l'ete vient de pousser la porte du 
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jar din; les violettes, qui font leur entree en ville par petits 
bouquets serres, comme un message venant des bois... 

Horace Raisson, auteur, sous Louis>Philippe, d'un Code 
gourmand, considere comme un homme de bon sens ce legis* 
lateur qui avait fait de l'abstinence, au moment de la grande 
revolution du sol, un devoir religieux, commandant le repos 
a l'estomac et assurant — du meme coup — la tranquille 
reproduction des animaux, dont les chairs, en mars, man* 
quent au surplus de saveur. 

C'est la morue qui, si Ton ose dire, prend la parole a 
table et la garderait jalousement, si colins, soles, limandes, 
esturgeons, cabillauds, saiimons, turbots, huitres, langoustes, 
coquilles Saintjacques, merlans, carlets, brochets, vives, 
homards, goujons, ecrevisses... ne faisaient tort a son 
eloquence. C'est le moment ou les plus admirables natures 
mortes des coloristes neerlandais deviennent verite et ou 
notre regard peut se promener voluptueusement sur ces magni* 
fiques etalages de poissons de mer et d'eau douce sur les 
marches ou dans des magasins en forme de palais avec 
leurs fontaines, leurs aquariums et leurs viviers bordes de 
mosaique. 

En mars, sachons, dans les menus, faire honneur au 
poisson, en 1'accompagnant, selon 1'espece, d'un bordeaux 
blanc ou d'un cru angevin, d'un cassis lorsqu'il s'agit de 
bouillabaisse, et d'un chablis quand on offre une meurette 
de brochetons ou une matelote d'anguille. 

Au temps du romantisme, on se rendait a Bercy, le 
premier beau dimanche de mars, ou a la barriere des 
Batignolles, afin de deguster une friture chez le pere 
Latuille, glorieux pour avoir, en 1814, ouvert, aux defen* 
seurs de Paris, sa cave, remplie de vin d'Argenteuil — 
aujourd'hui oublie. 
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D 
• • ^ LUIE D AVRIL, 

JBL LEIN BARIL, 
dit une vieille maxime 

rustique. Ne bougonnons done pas trop 
si germinal nous defend de laisser aux 
pateres nos manteaux et si, Paques 
venues, le soleil ne se montre point encore du matin au 
soir... Le ciel n'en est pas moins rempli de promesses, et le 
rouge vif et le mauve des tulipes aident a entretenir l'illu* 
sion estivale. 

Si, en avril, le veau age de deux mois atteint a la perfect 
tion, l'agneau ne vers la Noel le depasse en saveur, lorsqu'a 
la broche, en entier. inlassablement arrose de son jus 
parfume, il a r6ti pendant de longues heures au-dessus 
d'un gai feu de bois pas trop vif 

Avril est aussi le mois des ceufs, que, jadis, pour les fetes 
de la Resurrection, Watteau lui*meme ne dedaigna point 
d'orner au pinceau. 

Autrefois, avril etait le premier mois de l'annee, et c'est 
probablement au grand changement dans l'almanach qui 
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eut lieu en IJ82 (et qui fut cause, a son debut, d'innom* 
brables confusions, que nous devons l'usage du poisson d'avril. 

Quoi qu'il en soit — et maigre les tours que les uns 
jouent aux autres — avril est un mois d'esperances et nous 
montre la perspective d'une multitude de plaisirs gastro* 
nomiques qui ne sont pas des farces. La vigne commence 
a bourgeonner, les cerisiers se couvrent d'une neige qui 
embaume, les jours croissent et l'abondance, dont les 
semaines precedentes risquaient de nous faire douter pour 
toujours, revient... avec la legendaire institution de la foire _ 
aux jambons. I 

En avril, revient le becfigue, ce minuscule gibier a plumes | 
que les plus savants des connoisseurs degustent, selon 
BrillafrSavarin, absolument cru! 

Les primeurs arrivent deja du Midi; dans les marches, 
les bottes d'asperges font leur apparition et les premiers 
petits pois. Grace au Gul£Stream, la Bretagne nous envoie, 
en meme temps que le Vaucluse, artichauts, brocolis, carottes 
fines et pointues. Mais notre vaste territoire africain, auquel 
nous devons, depuis bientot six semaines, des pommes de 
terre nouvelles, est en avance sur nos provinces les plus 
favorisees. 

... Et j'allais oublier les morilles, qui sont, de tous les 
presents de ce mois, sinon le plus utile, du moins le plus 
exquis. Les tartines chaudes couvertes de morilles a la 
creme sont l'entremets ideal d'un festin entre Paques et 
1' Ascension. 
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E cinquieme mois de l'annee. 

Mai#Floreal, avec son eclosion rosee, rapporte aux goun 
mets des laitages dont ils avaient oublie la douceur, les 
laitues blanches au cceur tendre comme du beurre, et le 
beurre lukmeme, base de la bonne cuisine charentaise, 
bretonne, normande, le beurre nouveau de Gournay, de 
la Prevalaye, de Saint*Brieuc... Puis ce sont d'autres coeurs 
encore, les coeurs a la creme, auxquels — afin de parfaire 
le symbole — s'ajoute le sang des fraises, de Carpentras 
d'abord, de la vallee de Chevreuse ensuite. 

Les pigeonneaux s'accommodent alors d'une couche de 
petits pois, tandis que I'asperge, 

dont la tete, aux palmes un peu vertes, 
se rengorge en un col d'un ton rose de chair... 

I'asperge, qui reste la gloire de Lauris en Vaucluse et 
d'Argenteuiksurda*Seine, I'asperge chantee par Monselet 
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dans un sonnet et par combien d'autres bardes! I'asperge, 
jusqu'a l'ete, offre le plus suave des entremets de legumes. 

La caille, enfin revenue, va s'attarder et s'engraisser 
chez nous jusqu'a Tautomne. Le vanneau, dans les mareca* 
ges, essaiera, souvent en vain, de cacher ses ceufs reseda — 
mouchetes de noir — que les amateurs fortunes recherchent. 

C'est sous les pluies de mai que yerdiront les tendres 
epinards, lesquels, selon je ne sais plus quel epistolier du 
xvme siecle, « valant peu par eux*memes, sont comme une 
cire vierge susceptible de recevoir toutes les impressions »; 
c'est a la pluie que nous devrons le chceur des primeurs 
chantant, autour d'une magnifique piece de boucherie, cette 
savoureuse cantate qui s'intitule la « jardiniere »... 

En mai, au pays albigeois : 
Un vieil usage desuet, 
Veut que l'omelette a l'aillet 
Preserve des fievres funestes. 

En mai, le chasseur repose, peut se permettre le supreme 
luxe de denicher l'ortolan. En mai, nous retrouvons les 
feves, qui accompagnent si bien les escalopes de veau servies 
chaudes dans leur jus. Les Provengaux croquent la feve, a 
peine mure, crue et au sel, comme hors-d'oeuvre. 

Quoi que vous fassiez des feves, que vous les mettiez 
en puree ou a la poulette, en potage ou en ragout, faites 
comme les Arlesiennes lorsqu'elles preparent leur soupo de 
favo et ne negligez point d'y joindre un brin de sarriette. 
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il est bien court le temps des cerises, 
Ou Ton s'en va deux, en revant, cueillir 
Des pendants d'oreilles... 

chantait le tendre Jean?Baptiste 
Clement, au souvenir de sa jeunesse et en l'honneur de 
la delicieuse epoque consacree par les antiques a la blonde 
Junon, deesse du mariage et des bigarreaux. 

C'est en juin que muriront la griotte, la merise qui donne 
le kirsch, la hollande, le gobet de Montmorency, la guigne 
aigre du Midi et le gros anglais rouge*brun, d'une saveur 
si voluptueuse. 

Aux maitres de maison prairial impose plusieurs obliga* 
tions absolues : ils descendront dans leur cave afin d'en fer* 
mer les soupiraux contre les' chaleurs precoces. S'ils posse-
dent une treille, il leur faudra combattre, sans tarder, les 
maladies possibles de la vigne, que, du reste, on a deja eu 
soin de soufrer aux premieres feuilles. 

Le veau — et en oarticulier celui de Pontoise — atteint 
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alors sa perfection. A la basse-cour, le dindonneau, 
superbe adolescent qui ignore la fadeur des autres jeunes 
volailles, s'impose a la menagere : ̂ lle aura soin de le servir 
avec une macedoine de primeurs liees au beurre dTsigny. 
Parmi les poissons regne alors l'anguille, pr6paree, selon 
les regions, en pochouze au vin blanc de Bourgogne, en 
matelote au petit vin rouge du Cher, a la broche en 
Dordogne, fumee dans le Nord, a la poulette en Nor* 
mandie, a la poele en Poitou, frite a Paris avec une tartare, 
en pate dans les villes du Centre, rehaussee d'herbes et de 
citron dans le Comtat, a la marinade aux bords du Rhone, 
chaude a la mayonnaise dans le Lyonnais, aux truffes et aux 
champignons dans le Perigord. 

Si vous avez des invites en juin, decorez votre cou vert 
de pivoines: il en existe maintenant qui embaument. Les 
campanules mauves et blanches font bien aussi avec un 
service de Moustiers, mais elles se conservent moins long-
temps que ces grosses et solides fleurs pourprees qui, au 
quatrieme et au cinquieme jour, laissent choir une pluie 
de petales comme si un oiseau des ties venait d'eparpiller 
son plumage sur le parquet. 
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U soleil de juillet, vergers et potagers ressem-
blent a des coins du paradis terrestre. Les 
eaux claires, saupoudrees d'or solaire, abon-

dent en perches, tanches et truites. C'est l'epoque des 
groseilles en grappes, des chauds abricots veloutes, du 
cassis auquel nous devons la plus saine et la plus agreable des 
liqueurs et dont les feuilles, en tisanes, desalterent parfai-
tement. 

C'est le temps des pois de senteur, des capucines et de 
ces ceillets de poete qui, d'ecarlate, r^pandent leur pene­
trant parfum dans les bois de pins de la cote bretonne 
et de la Vendee. 

Dans les jardins eclatent les massifs de pourpiers, asters, 
calceolaires, hortensias, heliotropes aux senteurs vanillees — 
rouges, mauves, blancs, jaunes — tandis que les chemins y 
sont hordes par les clochettes des fuchsias, qui font penser 
aux rebords des fenStres de Murger, par les roses tremieres, 
par le filigrane bronze des resedas. 
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Juillet, que Us anciens plagaient sous le signe de Jupiter, 
nous offre quelquefois la surprise raffinee d'une caillette 
defendue. Comme disait un amphitryon philosophe : 
« Lorsqu'on a le malheur d'en avoir tue une, bien grasse, il 
faut en prendre son parti et la servir a la broche, bardee 
d'un paletot de lard etenveloppee d'une feuille de vigne »... 

Arrivant chez nous au printemps pour nous quitter a 
l'automne, et apres avoir realise quatre pontes, la caille 
s'y connatt en sejours agreables : en mars, elle s'installe a 
Naples; en hiver, au Maroc; et a la fin des chaleurs, elle 
redescend vers la Mediterranee. 

Juillet nous incite, comme de simples cailles, aux voyages 
et aux excursions. C'est le temps ou Ton souhaite de partir 
a la decouverte de ce que le grand Corot appelle « la grace 
elegante du paysage frangais »: cette etendue coupee par 
le sinueux ruban des routes et par les eaux, ou, entre des 
rangees de peupliers, se refletent les vignes des coteaux et 
les villages aux toits d'ardoise, cet immense et harmonieux 
tapis divise en clos et en courtils, en jardins et prairies, en 
terrains seculairement boises et en champs de ble seme de 
bleuets, de coquelicots, de marguerites, au fond desqueis 
pique droit au ciel la fleche d'une paroisse. 

Juillet est le mois de la sante, celui qui, pour l'ame et le 
corps, presente le plus de saine nourriture et de beaute 
simple. C'est la deesse Ceres elle-meme, deversant sur les 
humains l'immense et multicolore contenu de sa corne 
d'abondance. 
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I en 

OUT possede le plus parisien et le plus rustique a la 
fois des elus du Paradis : saint Fiacre, patron 

des horticulteurs, lequel donna, en outre, son nom aux 
milliers de voitures de place qui, ouvertes ou fermees selon 
la saison, sillonnaient, avant le regne du taxi, les rues et 
les boulevards... Et cela pour la simple raison que le pre­
mier depot de ces vehicules publics se trouvait au fond 
d'une cour d'auberge a l'enseigne de saint Fiacre. L'Eglise le 
fete, le 30, cinq jours apres l'anniversaire de saint Louis, 
aieul et haut protecteur des rois de France, et quinze jours 
apres TAssomption, cette fete des mille et un bouquets 
destines a toutes les Marie, Maria, Mary, Marianne j et 
Mariette du monde. J'allais oublier saint Laurent, martyr, 
mis a mort par Valerien, vers l'an 2jo (tel qu'au Louvre Le 
Sueur nous le represente dans un de ses tableaux), et qui doit 
a son instrument de supplice — un gril rouge — d'etre 
honore, le 10 aout, par les cuisiniers, gens de tradition' s'il 
en est. 

Aout a la reputation de n'etre pas un mois gastronomi-

J 
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I que. Et pourtant! La nature, toujours prevoyante, nous offre 
I alors d'admirables fruits pour nous rafraichir. II y a d'abord 
I le melon que, selon Bernardin de Saint-Pierre, la nature s'est 

charged de diviser en tranches «afin qu'il soit mange en 
famille ». II y a aussi les prunes bleues, rouges, mauves, 
jaunes et vertes, les p6ches « dans leurs beguins de velours » 
— le plus suave des nombreux fruits importes du Levant 
au cours des siecles. II y a les ecrevisses et le cochon de 
lait, si apprecie de la princesse Mathilde qu'elle en comman-
dait toute l'annee. 

C'est l'^poque ou les piments, de leur flamme brique, 
emeraude, orangee, ressemblent a de petits incendies, 
s'echappant du filet aux provisions garni d'une botte de 
poireaux, un pied de celeri et combien d'autres legumes 
qui abondent presentement, faisant plus ou moins de nous 
tous, en ete, des v£getariens, pour le plus grand bien de 
notre estomac. 

... Et sachons, en ce mois, supporter les averses : 

Aout mouill£, 
Miel dor£.. 
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Fruetfdor 

L'AUTOMNE est un hymne d'or et d'abondance qu'en-
tonne la belle saison avant de se retirer des cieux 

• et des champs, des bois et des jardins. 

En septembre, la menagere vieux style — c'est-a-dire 
celle qui ne trouve pas indigne d'elle de faire son marche 
et de mijoter de petits plats — remplit, sans le vouloir, 
cuisine et salle a manger de natures mortes, plus folles de 
tons que tous les ballets russes ensemble. Autour d'un 
lievre ou de quelques perdreaux, s'etalent aubergines, arti­
chauts et raisins noirs, peches de vigne et raisins blancs, 
pommes aux joues de paysanne, ceufs d'ivoire, noix 
couleur de bois, cardons, salades, tomates et, sur un plat 
de faience, une piece de maree aux nuances metalliques. 

Des brassees de dahlias font la roue, et les corbeilles ont 
l'air de chanceler sous le fardeau des poires, des alberges, 

J 
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des brugnons, des saint-jeans et des figues, dont les chairs 
suaves ont. ga et la, creve les peaux violettes. 

« Saison de brumes et des fruits de miel, amis du soleil 
murissant », ainsi que definit l'arriere-saison le poete Keats, 
dans une ode ou se melent, sur un rythme £mouvant, la 
richesse de la terre et la melancolie du ciel... Nous l'ou-
blierons a table, ou la maitresse de maison offre un civet 
signe de sa main, ou le chasseur narre ses premiers exploits 
de la saison, ou la saveur d'un ultime melon vient de passer 
avant le bouquet forestier d'une omelette aux cepes. 

Septembre n'a guere de saints fameux. Citons cependant 
saint Cloud, dont la foire s'ouvre le 7, dans sa ville, aux 
portes de Paris. « On y allait, raconte un chroniqueur d'au* 
trefois, ses trois services sous le bras, a pied, a cheval, et 
charrette ou par la galiotte, pour y danser, diner sur l'herbe 
et faire son dessert de pain d'epices... » 

C'est le temps ou la grive, nourrie dans les clos, est par-
venue a sa perfection. 

N'ayons garde d'oublier les debuts du fidele marron, 
la mure sauvage, reine des confitures, et les premieres 
avelines que les notes, attardes autour de la nappe, cassent 
en vidant un flacon d'authentique vin rouge de Sancerre ou 
de Cahors. 
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CTOBRE est la periode gastronomiquement supe-
rieure a toutes : sa temperature est bonne 
encore, sans jamais etre trop chaude. 

Plus peuteetre que fructidor, vendemiaire est l'epoque 
de cette cuisine integrate, dont revent nos grands 
chefs. C'est le mois des volailles surnourries, des dindon-
neaux devenus dindons, du pre-sale parfait et — gave de tous 
les fruits tombes au pied des arbres du verger — du 
cochon ideal; c'est le moment des canards a point, des 
sarcelles et des coqs de bruyere (de cette bruyere rose sur 
laquelle les abeilles viennent butiner leur dernier mieb, des 
chevreuils et gibiers a poil au complet (de Tours des Pyre­
nees a l'ecureuil de Compiegne), des faisans, des becasses, 
des bartavelles ; c'est l'instant bent ou arrivent les premiers 
gros turbots et les langoustes plus robustes que jamais. 

Neanmoins, octobre doit avant tout sa renommee au 

i 
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vin nouveau, aux vendanges dont le signal parti du Var 
et du Vaucluse, retentit presque simultanement le long 
du Rhone et de la Gironde et de 1'Ouest a l'Est, du Midi 
aux cotes de la Loire, de la Marne a la Cote-d'Or. Et, 
ainsi que l'expliquaierit nos aieux, comme il y a trop de 
vin au monde pour qu'il ne serve qu'a dire la messe et 
point assez pour faire tourner les moulins, il ne nous reste 
que de le boire. D'ailleurs, la premiere fete que celebrent 
les croyants en octobre, n'est-ce pas celle qui, le 7, reme-
more les Noces de Cana ? 

Seulement, traitons le jus de nos vignes avec respect 
et ne le buvons pas a tort et a travers. Car si la place des 
divers nectars dans un menu, n'est, en somme, soumise 
a d'autres lois qu'a celles du gout, ce gout, a force d'age, 
de tradition et d'experience, a fini par imposer ses-. lois. 

Au temps de la Restauration, les almanachs de cuisine et 
de bonne chere debutaient parfois par octobre. Car, y 
enseignait-on a la premiere page : « Septembre participe 
de Tete et beaucoup de produits ne sont pas encore arrives 
a pleine maturite. Les vacances ont derange les gens de 
leurs habitudes, et c'est seulement a la saint Re^ny, quand 
tous perdreaux sont perdrix... que les recoltes sont terminees 
et qu'un nouvel etat de choses commence. » 
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Brum a ire 

Voici venir l'hiver. La chute des feuilles a presque 
fini de changer, en un terne tapis, au pied des 
arbres, les vastes lambrequins verts des bois, des 

avenues et des chemins de halage. Le soleil est si pale 
qu'on risque de le prendre pour la lune... 

Jadis, des le premier jour de novembre, les marchands 
de marrons peuplaient si bien les voies ou passait la foule 
se rendant aux differents cimetieres parisiens, que Ton 
aurait pu croire a la fete des chataignes, plutot qu'a la 
Toussaint... 

Le 3, les chasseurs se souviennent de saint Hubert et 
se reunissent, apres leurs randonnees a travers bois et 
champs; dans les auberges rustiques pour des agapes ou 
Ton trinque en son honneur. 

Brumaire, aux fideles traditionalistes de la table, n'est 
qu'une suite de festins : apres saint Hubert vient, le 9, 
saint Martin, cher aux Bourguignons qui, depuis des siecles, 
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reservent cette date pour l'ouverture de leur grande foire 
de Dijon; puis, le n , saint Luc, selon une coutume, 
seculaire egalement, impose, au repas de midi, un puissant 
r6ti de bceuf saignant. Le 19, sainte Elisabeth — dont un jour 
les aumones destinees a ses pauvres et cachees dans son 
tablier, se changerent en roses, au moment ou son terrible 
epoux l'avait surprise dans l'exercice de ses charites — 
Sainte Elisabeth, princesse hongroise, nous vaut un plat de 
goulache, c'est-a-dire de culotte de bceuf en ragout, releve 
au paprika. 

Les bourriches d'huitres encombrent de nouveau les 
eventaires des traiteurs; les escargots sont d'une onctuosite 
rare; les citrouilles etalent leur flamboyante obesit£ sur le 
seuil des cremeries; les petites voitures des faubourgs 
plient sous la charge des choux rouges, des choux pom­
mel, des choux de Bruxelles. La blancheur des chicorees 
fait ressortir le profond violet des betteraves, amies de la 
mache, comme le chapon a Tail Test de la chicoree frisee. 
Et, enfin, voici les nefles, cette « confiture de feuilles 
mortes », ainsi que les appelle Pampille, qu'il faut deguster 
« etant un peu triste, dit-elle, pres d'un feu de bois, avec 
une petite cuillere »... 
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E mois de decern J j X bre honore, le 6, 
les' bienfaits du fc*"^^*^) bon prelat espa-
gnol que fut saint Nicolas. Des Flan-

dres a la Frise, les enfants connaissent leur vieil ami, qui, 
aux Pays-Bas, a donne son nom a un exquis gateau sec et 
croquant, de toutes les dimensions, mais invariablement 
vendu sous la forme d'un eveque, crosse en main, a pied 
ou a cheval. 

C'est le moment ou le calendrier romain — attentif, 
comme dans toute religion, a l'hygiene physique autant qu'a 
I'hygiene morale, nous present, afin de dignement nous 
preparer aux rejouissances de Noel — une sorte de careme, 
appele Avent, pendant lequel on faisait autrefois maigre 
trois fois par semaine. Avec ses innombrables charcuteries 
et sa dinde, le Reveillon n'en etait que meilleur. 

Decembre a ses primeurs comme avril : les cormes 
bretonnes, ces sceurs de la nefle, et les truffes, « les pommes 
feeriques», comme les avait baptisees George Sand. II a 
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aussi ses fleurs et ses feuillages : la rose de Noel, qui 
pousse dans la neige, et le houx et le gui. 

Le repas de Reveillon et sa composition ont ete de tout 
temps fort discutes. Avec beaucoup de bon sens, un auteur 
du xviiie siecle remarque que, n'£tant ni dejeuner, ni 
diner, ni gouter, ni souper, ni collation et se degustant a 
une heure ou meme les plus endurcis des noctambules 
finissent par se coucher, il est difficile de le rendre parfait. 

Les cercleux du second Empire avaient trouve une 
solution assez elegante : ils se commandaient des huitres 
et du foie gras accompagnes de Clicquot. Chacun gobait 
d'abord ses douze douzaines (ou du moins sa centaine) 
de marennes ou de cancales, pour se partager ensuite 
une belle terrine de Strasbourg. Mais que devenait la 
« poule des Indes » et le classique boudin, chante par 
cent poetes de circonstance — le boudin dont la recette 
plusieurs fois millenaire, nous vient de l'Assyrie? 

C'est en decembre que triomphe l'art culinaire. En 
aucun moment de l'annee, cordons bleus, patissiers, entre-
metiers, confiseurs n'ont pareille occasion de faire valoir 
leur talent. Les conserves savamment preparers, invention 
de chez nous, comblent les vides qu'essaient de creer dans 
la nature le froid et la bourrasque. Et les grands artistes 
qu'etaient ces officiers de bouche dont Vatel demeure 
le «chef», inventerent les fruits confits, le chinois a l'amer-
tume douce, le marron glace d'une saveur si pleine, les 
prunes d'Ente. les blanquettes d'Avignon et les violettes 
cristallisees... Couches, tasses, ranges dans leur corbeille 
circulaire, ils donnent l'impression de pierres pr£cieuses 
destinies a une couronne qui, au centre, porterait un 
enorme diamant noir : la truffe du Perigord 

VANDERPYL. 
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AU LECTEUR 

« II n'y a pas, il n'y aura jamais de livre 
de cuisine complet. » 

ALI-BAB. 

Aussi nesUce pas un livre contenant toutes les recettes 
connues, toutes les recettes nouvelks, que nous prttendons 
vjjrir au public. 

Nous cherchons ici, en prenant conseil des maitres 
e^Sfcuisine, a guider celles qui ont la charge d'assurer & leur 

fdmille et i leurs amis une bonne table : quelles soient elles* 
memes les auteurs de ces mets ou quelles se bornent d 
conseiller leur cuisiniere, elles trouveront dans ce livre des 
recettes simples, choisies, variees, d'autres plus compliquies, 
mais toutes d'une realisation toujours facile. C'est un livre 
de bonne cuisine bourgeoise, a la condition essentielle:, pour* 
font, que les matieres premieres soient de bonne qualite*. 
It est indispensable aussi, pour roussir vraiment un plat, 
surtout pour le faire plusieurs fois egalement bien, de se 
c&nformer avec exactitude aux proportions et modes d'accom* 
modement. 

Une recette complete et claire, suivie fidelement, doit 
donner un bon plat. JL'Art culinaire est essentiellement 
frangais : ejfbrgonsmous de lui conserver sa reputation. 
Mesdames, Mesdemoiselles, aidezmousl 
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quelques mots sur les vins 

«Pour boire un vin sans risqttes, ilfaut 
quil soit bon, vieux, naturel » 

GRIMOD de LA REYNlERE. 

La disposition des vins, dans un repas, varie selon le 
temps, la saison, les convives et les mets. Cependant, 
quelle que soit la valeur des crus, ils ne seront apprecies 
que si leur ordonnance est bonne. 

Les meilleurs vins de France sont les vins de Bor­
deaux, de Bourgogne, du Beaujolais, de Champagne,, des 
Cotes du Rhone, de Touraine, d'Anjou et d'Alsace. 

Les bons vins de Bordeaux ont une seye riche, une 
finesse extreme, une suavite exquise ; ils sont le type des 
vins bien equilibres. Ils sont moelleux, ils ont du corps. 

33 



A T A B L E ! 

Les Bourgognes sont solides et genereux ; trois ou 
quatre ans leur suffisent pour etre amenes a la perfection. 
Ils se degustent avec les plats de haut gout, car les plats 
releves doivent etre accompagnes d'aromes puissants et de 
fins bouquets. 

Les vins du Beaujolais sont frais, legers, agreables — 
et ont leur maximum de qualites vers cinq ans. Ils 
passent vite, par contre. 

Les vins de Touraine rappellent ceux du Bordelais ; 
ils ont plus de vivacite, moins de corps. Type rouge : 
Bourgueil ; type blanc : Vouvray. 

Les vins blancs se servent avec le poisson : Chateau-
Yquem un peu sec, Barsac, Montrachet, Meursault, 
Pouilly-Fouisse. Les vins sees se servent avec les huitres. 
Les vins d'Alsace et du Rhin, blancs, tres sees, peuvent 
accompagner certains poissons ; les Bordeaux rouges, 
les viandes de boucherie, la volaille. Le gibier, les foies 
gras et les volailles en salmis s'accommodent de Bour­
gognes rouges et de Cotes du Rhone. 

II ne faut pas, s'il n'y a qu'un vin rouge et un vin 
blanc dans un repas, servir deux vins de Bordeaux ou 
deux vins de Bourgogne. 

Mais un repas compose d'un poisson, d'une volaille, 
d'un legume et d'un plat sucre peut etre arrose : 1° d'un 
Meursault, ou d'un Pouilly, ou d'un Chablis bien sec ; 
2° d'un Saint-Emilion, ou un Haut-Brion, un Pontet-Canet, 
un Chateau-Latour, par exemple, et terminer par un Cham­
pagne — ou un Vouvray mousseux — avec le dessert. 

L'annee de la mise en bouteille a une importance capi-
tale, aussi, pour le choix a faire. Mais il faudrait en parler 
trop longuement. Si Ton n'a pas une cave bien montee et 
surtout montee avec une rare connaissance de la question, 
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QUELQUES MOTS SUR LES VINS 

le plus sftr est de s'adresser a des f ournisseurs conscien-
cieux, experiments et connaisseurs. 

Les vins blancs doivent etre bus froids •—les Bour-
gognes un peu rafraichis, les Bordeaux longuement ; les 
vins rouges « chambres », c'est-a-dire montes de la cave 
un ou deux jours avant leur consommation et laisses dans 
la piece ou ils seront degustes. 

La loi n'autorise l'inscription du mot « Champagne » 
que pour les vins recoltes et traites en Champagne. 

Les bons vins de Champagne sont d'une finesse inouie, 
frais, transparents, digestifs. Us doivent etre bus froids, 
mais non glaces, comme certains etrangers en ont intro­
duit la facheuse habitude en France. Le grand froid 
attenue l'arome si delicat du vin de Champagne. Le Cham­
pagne se sert au dessert. Les Champagne tres sees, de 
tres grande annee, peuvent apparaitre au roti. 

Dans les mousseux, certains Vouvray et Saumur sont 
egalement tres agreables — sugerieurs, tres certainement, 
a des marques ordinaires de Champagne traite en tisane. 

Les salades ne figureront pas dans les menus d'ama-
teurs de vins — elles donneraient une saveur acide a la 
bouche et nuirait a leur degustation. Exception sera faite 
pour les salades assaisonnees a la creme. 

Le choix des Vins ne sera jamais etabli sans que Tori 
connaisse prealablement le menu. 
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le cafe, le the, les punchs 

le cafe 
Le cafe n'est pas un breuvage chaud, noir, fait en 

jetant sur un filtre a cafe, dans lequel du cafe moulu s'est 
refugie, une quantite quelconque d'eau chaude — et que 
Ton rechauffe au moment de servir. 

Voici trois grands preceptes pour faire du bon cafe : 
Se servir de tres bon cafe, grille fraichement, encore 

tres parfume. 
Le passer tres lentement, par tres petites quantites 

d'eau bouillante. Le filtre en terre tenu bien au chaud 
dans un bain-marie. 

Ne jamais le rechauffer — ni surtout le faire bouillir. 

— 37 — 



A T A B L E ! 

Le cafe turc. — Deux choses sont indispensables 
pour faire le caf6 turc : une cafetiere-verseuse en cuivre 
speciale (en vente partout) et du cafe turc moulu, specia-
lement prepare pour cela. (Dans toutes les grandes maisons 
d'epicerie fine). 

Dans la cafetiere, faire bouillir de l'eau ; ajouter un 
morceau de sucre par tasse. Au premier bouillon, retirer 
la cafetiere. Introduire le cafe moulu : autant de cuillers 
a cafe que de tasses desir&es, apres avoir retire un peu 
d'eau pour laisser la place au cafe. Bien tourner et 
delayer. Remettre la cafetiere sur le feu. Au premier 
bouillon, enlever la cafetiere et la faire reposer. La 
remettre de nouveau et faire bouillir 15 secondes. Enlever 
la cafetiere du feu sans la secouer, y remettre un peu 
d'eau bouillante enlevee precedemment. Laisser reposer et 
y verser alors une demi-cuilleree a cafe d'eau froide. 

Depuis le debut des operations, ne pas quitter de vue 
la cafetiere un instant. 

le the 

Et vous savez cela aussi, madame, mais ces lignes sont 
destinees a instruire la jeune et nouvelle servante remplie 
de bonne volonte, mais non point d'experience. 

^e the ne se fait point en versant de Peau chaude sur 
quelques feuilles de the mises dans la theiere en quantite 
variable. 

Seule fagon de faire du the une boisson agreable et 
parfumee. — Verser de l'eau bouillante dans la theiere (de 
preference en terre brune). Fermer rouverture avec le 
couvercle. Attendre quelques minutes avant de la vider 
totalement. 
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LE CAFE, LE TH6, LES PUNCHS 

Introduire alors les feuilles de the — dans la propor­
tion suivante : une cuilleree a cafe bien pleine par tasse que 
1'on desire avoir, plus une cuilleree a une cuilleree et demie. 

Verser sur le the une tasse a cafe d'eau bouillante et 
non chaude, refermer, attendre deux a trois minutes. 
Completer alors en eau bouillante, toujours de fagon a 
remplir la theiere. 

Servir toujours un petit pot d'eau bouillante, avec la 
theiere, ou mieux encore, une bouillotte, dite samovar, 
sur un petit rechaud, ou l'eau bouillante, toujours prete, 
peut venir apporter son appoint pour quelques tasses 
supplementaires, ou alleger l'infusion. 

les pimchs 
d'apres Prosper Montagne 

Punch ordinaire. — Faites infuser pendant une 
demi-heure, dans un verre de sirop froid, le zeste d'une 
orange et celui d'un citron. Mettez dans un vase un kilo 
de sucre que vous mouillerez legerement, de fagon a 
1'imbiber seulement. Ajoutez-y les zestes d'orange et de 
citron, une bouteille de rhum et une de Cognac. Mettez le 
feu au liquide, remuez avec une cuiller afin d'entretenir 
les flammes. Quand le punch est bien chaud, eteignez»et 
ajoutez-y le sirop infuse. Passez et servez dans les verres. 

Punch glace a la romaine. — On prepare une 
composition de glace au citron, avec trois quarts de litre 
de sirop a 28 degres, 1 decilitre de jus de citron, le jus de 
quatre oranges, sept ou huit zestes d'orange et de citron' 
qui auront ete bien laves et deux cuillerees a bouche de 
sirop de vanille. 
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A T A B L E ! 

On passe cette composition au tamis fin et on la f rappe 
dans la sorbetiere, comme les glaces, en la travaillant au 
moyen de la spatule afin de l'obtenir bien lisse. Une demi-
heure avant de servir, on y incorpore quatre blancs de 
meringue et, apres l'avoir vivement travaillee pendant dix 
minutes, on recouvre la sorbetiere. Au dernier moment, 
on ajoute 2 decilitres de rhum et un demi-decilitre de 
kirsch ou de Champagne ; on le dresse aussitot dans les 
verres destines a cet usage. 

Punch a Fananas. — On met dans une terrine 
3 decilitres de sirop, legerement mouille avec le jus de 
deux oranges passe au tamis ; on y ajoute le zeste d'une 
orange, la moitie d'un ananas bien pare et emince en 
lames fines, et on laisse infuser le tout pendant une heure 
dans la terrine couverte. D'un autre cote, on fait fondre 
dans un poelon 450 grammes de sucre avec 2 decilitres 
d'eau et, quand il est fondu, on y mele d'abord un litre 
d'excellente eau-de-vie et 1 decilitre de rhum, puis le sirop 
et l'infusion de la terrine, et Ton fait chauffer le melange 
sans ebullition en le remuant avec une cuiller. 

Des que le punch est bien chaud, on y ajoute les lames 
d'ananas et on l'enflamme pour le laisser bruler pendant 
quelques minutes. On le sert dans des verres, en mettant 
une ou deux lames d'ananas dans chaque verre. 
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savoir acheter 

Savoir choisir sa viande chez le boucher, suivant les 
besoins du jour, acheter son gibier et son poisson au 
marche, dans les meilleures conditions, est un element 
primordial de succes en matiere culinaire. 

Aussi n'hesiterons-nous pas a consacrer a cette partie 
de notre ouvrage un chapitre entier. 

le boeuf 

On designe d'ordinaire, sous le nom de viande de boeuf, 
la chair de tous les animaux de l'espece des bovides : tau-
reau, vache et bceuf proprement dit. 
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A T A B L E ! 

Contrairement a ce que Ton croit generalement, la 
viande de vache n'est pas tres inferieure a celle de boeuf, 
quand l'animal est encore jeune et convenablement 
engraisse pour la boucherie. 

Ceci dit, voici comment on reconnaitra d'un coup d'oeil 
chacune des viandes ci-dessus. 

La viande de vache vieille et fatiguee par des partu­
ritions repetees est blanchatre et molle, le grain en est peu 
serre et le gras tres mince. 

Celle de la vache encore jeune et engraissee specia-
lement pour la boucherie est d'un rouge tendre, le gras en 
est tres blanc. 

Celle du boeuf age, meme gras, est d'un rouge f once et 
le gras d'un jaune accentue. 

Au contraire, celle du boeuf de premiere qualite est 
d'un beau rouge, le grain en est fin, parseme de points 
gras, qui font dire que la viande est persillee. Le suif est 
d'un beau blanc une fois fondu. 

La viande de bceuf est une des plus nourrissantes qui 
soient, et elle trouve en cuisine de multiples applications. 
II est d'une importance capitale de bien connaitre les noms 
dormes par les bouchers aux differents morceaux. 

II nous faut cependant ajouter, au point de vue de la 
qualite et de l'usage auxquels ils sont destines, la classi­
fication de chacun des morceaux. 

Les morceaux de choix comprennent : 
Le filet, le faux filet, la culotte, le gite a la noix et 

Yaloyau. 
Le filet, dont on tire les chateaubriants, les beefsteaks 

et les tournedos, est la partie la plus delicate et la plus 
recherchee du boeuf. C'est le morceau qu'on utilise le plus 
souvent pour les rotis. II se trouve place sur l'animal tout 
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SAVOIR ACHETER 

contre l'aloyau, le long de l'echine, de la culotte jusqu'au 
train de cotes. 

Le faufic filet, que beaucoup preferent au filet propre-
ment dit, surtout pour les beefsteaks et tournedos, 
s'emploie moins en rotis que le filet. C'est d'ailleurs le mor­
ceau correspondant a celui-ci, mais place a l'interieur, le 
long de l'echine. On le nomme aussi contre-filet. 

La culotte, dont on tire le rumsteak, se divise en trois 
parties : le cimier, le milieu de culotte et la pointe de 
culotte. Elle fait suite a l'aloyau et se termine du cote de 
la queue. C'est la piece de resistance du boeuf, dans laquelle 
on decoupe des beefsteaks plus sees et moins tendres que 
dans les morceaux precedents, il est vrai, et aussi le « bceuf 
a la mode » et les quartiers a braiser. 

Le gite a la noixt recherche pour le pot-au-feu, est place 
sur l'animal au-dessous de la pointe de la culotte. C'est, en 
oomme, la premiere partie de la cuisse, du cote exterieur. 
La partie moyenne de ce morceau, qui est le vrai gite a la 
noix, est la plus estimee. 

Ualoyau, dont le filet est la partie la plus delicate, 
s'etend de la culotte aux cotes couvertes. C'est un excellent 
morceau a rotir. La bavette d'aloyau est la partie infe-
rieure de l'aloyau, pres de la tranche grasse. 

Les morceaux de deuxieme qualite, immediatement 
apres les morceaux de choix, comprennent : 

Le paleron, la noix et le train de cotes. 
Le paleron ou epaule, qui fournit un tres bon pot-au-

feu, se subdivise en plusieurs morceaux : la queue de gite, 
situee pres des jambes, le derriere de paleron, la boite a 
moelle, la bande de macreuse et les deux jumeaux. Dans ce 
dernier morceau, il existe une sorte de noix, que les bou-
chers essayent volontiers de faire passer pour du gite 
a la noix. 
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Les cotes (cotes couvertes ou cotes premieres et cotes 
decouvertes) comprennent la partie de l'animal qui s'etend 
de la derniere piece de l'aloyau jusqu'a l'epaule., Les cotes 
de surlonges, partie des cotes qui se trouve sous le collier, 
sont un morceau tres inferieur. 

On donne le nom d'entrecote a la partie de viande 
intercalee entre les cotes et n'ayant comme os que le petit 
bout de l'echine. 

Le plat de cotes, generalement entrelarde, constitue un 
excellent pot-au-feu, parfois un peu gras mais de saveur 
tres agreable. 

Les morceaux de troisieme qualite comprennent : 
La poitrine, le flanchet, la bavette, les plates-cotes et 

le jarret. 
Tous ces morceaux s'emploient surtout pour faire du 

bouillon, des gelees ou des jus de viande, on les range dans 
les bas morceaux, avec : 

Le collier, les joues, la surlonge, la queue, le bout de 
l'epaule, la crosse et le talon. 

Les abats du bceuf sont utilises en partie : le poumon 
ou mou est impropre a la consommation culinaire ; le coeur 
n'est pas non plus tres fin, et si Ton en tire quelques mets, 
ils sont peu recherches. Par contre, on emploie couram-
ment le foie, quoique peu delicat, les rognons, la cervelle, 
la langue, le palais et le mufle ou museau. 

le veau 

Le veau, dont la chair est plus ou moins f ormee quand 
on la livre a la consommation, demande plus d'attention 
que le boeuf quant a la qualite a pref erer. 

Autant le veau de lait, age de six semaines ou deux 
mois au maximum, constitue une viande saine, agreable et 
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de digestion facile, autant le m§me animal tue trop jeune, 
dont la viande est molle et gelatineuse, est franchement 
mauvais, sujet a s'alterer beaucoup plus vite et a occa-
sionner des derangements d'entrailles ; surtout pendant la 
saison chaude, il n'est pas rare de voir le veau tourner en 
quelques heures. 

L'aspect de cette viande malsaine et gatee est d'ailleurs 
tout a fait caracteristique, surtout dans certains mor­
ceaux, tels que le rognon, l'epaule, la cervelle, etc. Fraiche, 
la viande du veau doit etre blanche et ferme ; si elle com­
mence a s'avarier, elle devient molle et flasque et se 
marbre de taches de couleur jaunatre ou verdatre. 

Le veau dont l'alimetitation n'a pas ete exclusivement 
composee de laitage a la chair plus f oncee; c'est, en somme, 
un bouvillon et la saveur de la viande se rapproche de celle 
du boeuf. Au lieu de blanchir en cuisant, elle fonce au 
contraire et on doit l'ecarter si Ton veut s'en servir dans 
un diner un peu soigne. 

Les noms donnes en boucherie aux differents morceaux 
n'etant pas tout a fait les memes que dans le boeuf, nous 
allons en donner rapidement l'enumeration. 

Les meilleurs morceaux du veau sont : 
Le cuissot, la noix, le filet, le rognon et la longe ou 

carre. 
Viennent ensuite : 
Le quasi, les ris, la cervelle, la fraise, le foie, les noi­

settes d'epaule, les cotelettes, la langue, les amourettes ou 
moelle longue, le coeur, Yepaule, la poitrine, les tendrons 
de poitrine et la tete. 

Les morceaux inferieurs ou d'usage special sont : 
Le collier, le jarret, le mou, la queue, les oreilles et 

les pieds. 
Le jarret sert surtout a preparer des bouillons rafrai-
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chissants pour les malades. Les pieds, dont la consistance 
est tres gelatineuse, trouvent leur emploi dans la confec­
tion des gelees ; ainsi que nous le verrons plus loin, ils 
remplacent avantageusement les pieds de boeuf dans la 
confection des tripes. 

le mouton, l'agneau et le chevreau 
La chair du mouton est tres estimee et, dans les pays 

chauds, on la prefere avec raison a celle du boeuf. 
De plus, elle est tres nourrissante, tendre, juteuse et de 

digestion facile, surtout dans les especes dites pres-sales, 
ainsi nominees parce que les animaux qui les composent 
cherchent leur pature dans les prairies periodiquement 
recouvertes par l'eau de la mer, telles que les plaines du 
Cotentin, par exemple. 

Les moutons d'importation algerienne, par contre, a 
moins qu'ils ne proviennent des hauts plateaux, sont tres 
inferieurs a nos moutons de pays et degagent une odeur 
caracteristique de suint, tres desagreable. 

La chair du male castre est preferable a celle de la 
f emelle meme engraissee ; on la reconnait a sa couleur plus 
accentuee chez le mouton que chez la brebis, ou elle est 
d'un rose pale. 

Le mouton gras et jeune a le suif blanc et brillant, la 
chair est ferme, elastique sous la pression du doigt ; le 
mouton vieux.a, au contraire, la chair rude et dure, le suif 
jaune et terne. 

La viande de la brebis a le grain plus serre que celle 
du male et elle est de couleur plus pale. 

L'agneau, comme le chevreau, doit etre bien a point 
pour etre bon et il doit aussi etre tres fraichement tue, ce 
qui se reconnait a la couleur vive des veines, a l'aspect des 
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yeux qui doivent etre encore pleins et brillants et non rides 
et fiasques ; les rognons doivent etre recouverts de graisse. 

La chair du mouton, au contraire de celle de l'agneau, 
gagne a etre mortifiee legerement, trop fraiche elle est 
dure. En ete, quand on ne peut, sans inconvenient, trop 
attendre, il est bon de battre legerement avec un maillet de 
bois les parties un peu charnues, comme le gigot ct la selle, 
afin de les attendrir, si elles proviennent d'un animal trop 
fraichement abattu. 

Par ordre de qualite, on classe dans le mouton : 
Le gigot, la selle, les filets mignons, les carres, Vepaule, 

les cotelettes, la cervelle, les rognons, la poitrine, la langue^ 
le collet, le flanchet, les pieds et la queue. 

Le foie n'est pas employe en cuisine ; la queue est le 
plus souvent laissee adherente au gigot: ; le collet et le 
flanchet sont des morceaux tout a fait inferieurs. 

L'agneau se divise en deux ou quatre quartiers. La poi­
trine et les gigots sont les parties les plus appreciees, le 
train de derriere est moins bon que celui de devant. La 
cervelle est tres fine, les rognons egalement. 

le pore, le cochon de lait, le sanglier 
Tous les peuples originaires d'Asie rejettent le pore de 

la consommation, soit pour des motifs d'ordre economique, 
soit pour des raisons de sante et de climat. 

Ceci dit, ajoutons que le pore est l'animal le plus pre-
cieux au point de vue des ressources culinaires. II n'est, 
en effet, pas une partie de son corps qui ne trouve place 
dans la consommation ou dans la preparation des diverses 
recettes de cuisine. Nous verrons, par la suite, le parti que 
Ton peut tirer de ses diverses parties, depuis les pieds, les 
oreiRes, le foie, la hure, jusqu'a son sang et a la succuiente 
panne dont ses rognons sont entoures. 
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La classification par ordre de merite des differents 
morceaux du pore est assez difficile a etablir, en raison 
justement de la multiplicite des usages auxquels on les 
emploie. 

Disons cependant que le filet, l'echine et le jambon sont 
les morceaux de choix, en ce sens qu'ils peuvent se servir 
seuls, sans accompagnement d'aucune sorte. 

D'une maniere generale, quand on achete du pore frais, 
on doit s'assurer d'abord de 1'age de la bete, ce qui se 
reconnait facilement a l'epaisseur de la couenne, ensuite de 
son degre de fraicheur. Une chair froide et visqueuse 
denonce un animal tue depuis longtemps deja, alors que si 
elle est douce, unie, facile a rompre sous le doigt, c'est le 
contraire. 

Le pore fume ou sale doit etre ferme, rose pale s'il a ete 
conserve dans la saumure, rouge f once s'il a ete sale, seche 
et fume. 

Le cochon de lait se consomme soit frais, soit fume 
entier. H doit etre de taille assez forte pour avoir un peu 

>de gout ; autrement il est assez peu recherche et sans 
grande valeur nutritive. 

II n'en est pas de meme du sanglier, dont nous par-
lerons plus loin a l'article gibier, et dont le filet, le jambon 
et surtout la hure constituent des morceaux de choix pour 
les vrais gourmets. 

la volaille 

D'une maniere generale et sans entrer dans trop de 
details au sujet de chaque espece, on peut reconnaitre 
assez facilement a premiere vue si une volaille est jeune ou 
vieille, fraiche ou non. 

La couleur de la peau est un premier indice. Elle est 
blanche et fine si l'animal est jeune ; les jointures des 
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pattes sont franchement noueuses et a ecailles fines, le cou 
est charnu, les ergots pas trop developpes chez les galli-
naces, le croupion gras. 

Les volailles a chair noire, comme le pigeon et le 
canard, demandent a etre consommees aussitot tuees, en 
raison de ce qu'on ne les saigne pas pour les tuer, mais 
qu'on les etouffe et que le sang s'altere tres facilement, 
surtout pendant les grandes chaleurs. Les nombreux acci­
dents causes chaque annee par les canards a la rouennaise 
n'ont pas d'autre origine qu'une fermentation extraordi-
nairement rapide, sous l'influence de la temperature 
de 1'ete. 

Les volailles blanches, au contraire, demandent a etre 
un peu mortifiees, deux ou trois jours en hiver, avant d'etre 
livrees a la consommation ; elles sont, dans cet etat, beau-
coup plus tendres que les volailles fraichement tuees. 

Quand on veut plumer facilement une volaille, il suffit 
de la plonger pendant quelques minutes dans l'eau bouil­
lante, en la tournant en tous sens, et de la plumer dans 
l'eau meme, des que la temperature de celle-ci permet d'y 
tremper les mains. 

L'avantage de cette methode consiste surtout en ce que 
la volaille s'attendrit beaucoup a 1'operation. 

S'il s'agit d'une vieille poule, par exemple, on peut 
encore, avant de la faire cuire, la mettre a bouillir pendant 
Un quart d'heure dans le pot-au-feu. 

le gibier 

En ce qui concerne le gibier de plume et de poil, nous 
ne nous etendrons pas longuement, preferant donner plus 
loin quelques conseils relatifs k chaque espece. 

1} importe de savoir que si le gibier legerement f aisande 
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est plus agreable a consommer, il n'en est pas moins de 
digestion beaucoup plus difficile. Quant a l'exageration 
dont font preuve certaines personnes, en accommodant du 
gibier tellement avance qu'il est en pleine decomposition, 
nous ne saurions trop engager une menagere digne de ce 
nom a ne pas se preter a de pareilles pratiques, suscep-
tibles d'occasionner de veritables empoisonnements. 

Mangeons done le gibier, non pas tout frais, certaines 
especes y perdraient toute leur saveur, mais mangeons-le 
juste a point pour qu'il soit agreable au gout et inoffensif 
a la sante. 

Les plaies d'armes a feu doivent etre nettoyees avec 
soin, ainsi que les souillures de terre ou autres, l'animal 
doit etre vide le plus tot possible et, si on veut l'expedier 
ou le conserver quelques jours, on en garnira l'interieur 
avec du poussier de charbon de bois grossierement 
concasse. 

poissons, crustaces, mollusques 

Le poisson doit etre achete frais et consomme imme-
diatement. On reconnait sa fraicheur a l'eclat de ses 
ecailles, au brillant de ses yeux, a la couleur vive de ses 
ouies. 

Les crustaces doivent etre achetes vivants. 
Les huitres et les moules, seulement d'octobre a fin 

avril. 

les oeufs 
L'ceuf frais se distingue par sa coque diaphane, lege* 

rement rosee en transparence. Si Ton plonge dans un vase 
d'eau froide des ceufs tres frais, ils tombent au fond du 
vase. Ils emergent d'autant plus qu'ils sont plus vieux. 

— 50 — 



conseils en vrac 
La premiere condition pour faire de la bonne cuisine 

est une grande proprete : 
Proprete des aliments ; 
Proprete de tous les ustensiles ; 
Proprete de celui ou de celle qui fait la cuisine. 

Ustensiles. — Pour tourner les sauces, toujours se 
servir d'une cuiller de bois, appelee mouvette. 

Casseroles. — Toutes sont bonnes, sauf les casseroles 
en email, car 1'email, quelle que soit sa qualite, contient 
des sels de plomb. 

II faut avoir une casserole tout en cuivre pour la 
cuisson du sucre et la confection du caramel. 

Pour les fritures. — II est preferable de ne pas se servir 
de poeles, mais de casseroles en fonte appelees cocottes, 
avec un panier de fil de f er muni de deux anses. 

On met la graisse dans la cocotte et quand elle est 
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chaude a point, on y plonge le panier en fil de f er contenant 
les aliments a frire. 

De cette fagon, ils commencent et finissent de frire tous 
en meme temps et sont tous egalement cuits. 

Quand les aliments sont frits, il est bon de les passer 
au four, ce qui seche la graisse et rend la friture 
croustillante. 

Quand on doit faire une friture dans une graisse qui 
n'a pas encore servi, il faut d'abord y faire frire des 
oignons pour enlever le gout de graisse. 

II faut avoir trois cocottes : une pour frire le poisson, 
une pour frire les legumes (pommes de terre, salsifis, etc.), 
une pour frire les plats sucres (beignets, etc.). 

Quand une cocotte est neuve, pour lui enlever le gout 
de fonte, on la remplit a moitie d'eau et de cendres de bois 
et on la laisse bouillir pendant quatre heures. 

Potages. — Chaque fois que vous voudrez faire un 
potage aux legumes avec du bouillon de viande, ayez soin 
d'abord de faire bouillir, pendant quelques minutes, vos 
legumes dans l'eau salee ; sans cela ils donneront un gout 
acre a votre potage. 

Pour les potages maigres, mettre le beurre dans la sou­
piere et verser dessus le potage bouillant ; ne pas mettre 
le beurre a cuire avec les legumes, car le beurre bouilli 
n'a pas bon gout. 

Sauces. — Toutes les sauces doivent etre faites avec le 
jus dans lequel ont cuit les aliments qu'elles doivent 
accompagner. 

Ainsi la sauce blanche d'un chou-fleur doit etre faite 
avec l'eau dans laquelle le chou-fleur a cuit ; la sauce 
blanche des carottes avec l'eau dans laquelle les carottes 
ont cuit et ainsi de suite. 
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C'est ce qui donne un goiit special a chaque plat, alora 
que dans presque tous les restaurants les plats sont accom-
modes a la meme sauce. 

Glace c]e viande. — On doit toujours avoir un bol de 
glace de viande qu'on prepare ainsi : 

On fait cuire dans l'eau, sans sel, des os, des jarrets 
de veau, un ou deux pieds de veau, des abattis de volaille ; 
on laisse bouillir jusqu'a ce que le jus ait la consistance 
d'une creme ferme, on met dans un bol et on laisse 
refroidir. 

Une cuilleree de cette gelee dans les sauces donne tres 
bon gout. 

Avec un pinceau, on en passe sur toutes les viandes 
grillees au moment de servir. 

Viandes grillees (beefsteaks, entrecotes, cotelettes% 
etc., etc.}. — Passez une legere couche d'huile sur les deux 
cotes de votre viande, salez et mettez sur le gril a feu pas 
trop vif. 

Quand vous verrez apparaitre des gouttelettes de sang 
sur votre viande, retournez-la. 

Quand sur le nouveau cote, en dessus, elles appa-
raitront de nouveau, laissez encore deux minutes sur le 
feu et retirez. 

Votre viande sera rose & l'interieur, done cuite a point. 
Ne retournez votre viande qu'une seule fois ; sans cela 

elle deviendrait coriace. 
Si vous faites griller votre viande dans une poele, la 

recette est la meme. 

Cuisson des legumes. — Presque tous les legumes, tels 
que epinards, chicoree, oseille, choux, etc., sont bien meil-
leurs si on les fait cuire dans de l'eau ou Ton a mis une 
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cuilleree de bicarbonate de soude qui les attendrit et leur 
enleve l'acidite. 

Marinades. — On se sert des marinades pour y mettre 
tremper pendant cinq ou six jours du mouton, du pore ou 
du lapin. 

Alors le mouton prend le gout du chevreuil, le pore 
celui du sanglier et le lapin celui du lievre. 

Pour faire une marinade, faites bouillir pendant au 
moins une heure, a feu doux, du vin en quantite suffisante 
pour bien recouvrir votre viande. Mettez dans le vin : sel, 
poivre, carottes, un bouquet garni, des baies de genievre, 
girofle, etc. 

Versez bouillant sur votre viande que vous laissez 
tremper de quatre a cinq jours. 

Quand vous voulez vous servir de votre viande, sortez-
la de la marinade, essuyez-la et mettez dans une casserole 
moitie beurre, moitie huile. 

Faites revenir la dedans votre viande a feu vif. 
Quand elle est bien revenue, retirez-la et mettez-la au 

four pour qu'elle reste chaude. 
Mettez dans la sauce la farine necessaire pour la lier, 

mouillez avec le jus de la marinade et un peu de jus de 
citron ; faites bouillir quelques minutes et versez sur 
votre viande. 

Pour Passaisonnement des salades, employez la recette 
de ce vinaigre aromatise, recette du maitre Prosper 
Montagne : 

Faire bouillir un litre de vinaigre jusqu'a ce qu'il ait 
reduit de moitie. Le jeter bouillant dans une terrine a cou-
vercle ou il viendra mouiller : deux echalotes emincees, un 
grain d'ail ecrase, une feuille de laurier, un brin de thym, 
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poivre ecrase, pincee de sel, et laisser infuser une heure 
avant de passer a. la mousseline double. 

Pour demouler un gateau. — Votre gateau sortant du 
four ne se demoule pas facilement ? Couvrez le moule un 
instant : la vapeur qui se produira permettra de demouler 
sans dommage. 

Le fromage. — Le fromage doit etre servi en fin de 
repas, avant le plat sucre. 

L'enrober de fine chapelure doree, si c'est un camem-
bert, un brie, un pont-1'eveque. Le servir entoure de 
galettes salees, ou de minces tranches de pain de seigle 
beurrees. Avec le Chester, servir du beurre fin et, si c'est la 
saison, des coeurs de ceteris en branches. 
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armoire ^provisions 
Pour venir en aide a la « fortune du pot * 

Boites de sardines; 
— de thon; 
— de filets de ha­

rengs ; 
F i l e t s d ' a n c h o i s en 

flacon; 
Olives vertes en flacon; 
Capres; 
Boites de petits pois a 

l'6touffee; 
— d'haricots verts 

au beurre. 

Boites de cepes; 
— de champignons; 
— de quenelles; 
— de truffes et pe­

lures de truffes; //> 
— de macedoine de '< / 

legumes; 
— de fonds d'arti 

chauts; 
— puree de 

tomates. 

R*. 

' f 

« 

7 
D 

A 

Boites de jambon en 
gelee; 

— de confit d'oie; 
— de pate de lievre; 
— de pat6 de ca­

nard truff6. 
Pates : macaroni, 

lazagnes, 
spaghetti, etc. 

Compotes d'ananas; 
— de poires; 
— de peches ; 

Confitures. 
•AM 

Cerises a l'eau-de-vie; 
Gaufrettes; 
Chocolat en tablettes et 

en poudre; 
Cornichons au vinaigre; 
Estragon; 
Moutarde; 
Pickles; 
Kirsch; 
Marasquin; 
Rhum; 
Fine Cham­

pagne; 
Anisette; 
Cherry. 



les sauces 
Le roux constituant la base de presque toutes les 

sauces, il nous a paru necessaire de decrire assez minu-
tieusement la maniere de le roussir. Beaucoup de mena-
geres croient savoir executer cette preparation si simple 
et, en realite, si delicate, et cependant elles auraient sou-
vent besoin d'un conseil. Un roux bien fait remplace, avec 
avantage, dans la cuisine familiale, les grandes sauces des 
restaurants. 
Suivant Vusage auquel on destine la sauce, le roux 

doit ttre brun, blond ou blanc. 

Roux brun. — Pour faire un roux brun, faites fondre 
& feu vif, dans une casserole ou une sauteuse quelconque 
(a Fexception des ustensiles en terre, en porcelaine ou en 
6mail), la quantite de beurre proportionnee k l'importance 
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du plat a preparer. Quand le beurre sera en ebullition, 
ajoutez-y, sans cesser de tourner, de la farine en quantite 
proportionnee egalement a la consistance que vous voulez 
donner a la sauce. Servez-vous d'une cuiller de bois et 
veillez, avec le plus grand soin, a ce que la farine n'attache 
en aucun point de la casserole et cuise bien egalement 
partout, sans bruler. Un roux brule est immangeable et 
gaterait tout un plat. Lorsque le roux a atteint une couleur 
analogue a celle de la cannelle, on le mouille avec du 
bouillon. Si, apres mouillement, on s'apercevait que le roux 
est de teinte trop claire, on l'additionnerait d'un peu de 
caramel, pour le ramener a la teinte voulue. 

Roux blond. — Le roux blond se prepare de la meme 
fagon que le roux brun, sauf qu'on l'arrete par le mouille­
ment au moment ou il a atteint la couleur cafe au lait clair. 

Roux blanc. — Le roux blanc n'est, en realite, compose 
que de farine delayee rapidement dans le beurre simple-
ment fondu. II se prepare a feu doux, contrairement aux 
precedents, et se mouille avec de l'eau ou du bouillon de 
legumes, sans laisser a la farine le temps de prendre la 
moindre couleur. Le roux blanc entre dans la composition 
des sauces blanches, des sauces maigres et des sauces a 
la creme. 

Le roux brim et le roux blond peuvent se preparer 
par la cuisson, dans le beurre, de petits lardons de lard 
gras ou de des de jambon. Dans ce cas, il faut toujours 
sortir la viande de la casserole avant de mettre la farine. 
Par contre, certains roux se font en meme temps que Ton 
fait revenir la viande ; il en est ainsi dans le civet de lievre, 
par exemple. Mais cette fagon de proceder est assez rare 
et nous l'avons indiquee dans nos recettes toutes les fois 
qu'il y a eu lieu de l'employer. 
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Enfin, dans la cuisine provengale, on couple l'huile 
d'olive avec l'huile de noix, au lieu de beurre, dans la 
confection des roux. 

Sauce allemande. — Faites un roux blond, mouillez-le 
avec du consomme, ajoutez un peu'de jus de roti, laissez 
reduire jusqu'a consistance assez epaisse. Liez en dehors 
du feu avec des jaunes d'ceufs et de la creme fraiche, 
passez a l'etamine et incorporez un morceau de beurre 
frais, en tournant toujours. Aussitot que le beurre sera 
fondu, servez. 

Sauce au beurre fondu. — Faites fondre au bain-marie, 
dans une casserole, 200 grammes de beurre, auquel vous 
ajouterez une cuilleree a bouche de vinaigre de vin, sel et 
poivre, tournez a la cuiller jusqu'a ce que 1# sauce ait 
obtenu une consistance suffisante et soit clevenue bien 
liee. Servez immediatement. 

Sauce au beurre noir. — Faites fondre dans la casse­
role, sur feu vif, 200 grammes de beurre frais, jusqu'a ce 
qu'il soit devenu noiratre, liez en dehors du feu avec une 
pincee de fecule, ajoutez sel, poivre et un filet de vinaigre. 

Sauce bearnaise. — Faites reduire dans la casserole, 
un verre de tres bon vinaigre, trois echalotes, une gousse 
d'ail. Une bonne heure et demie de cuisson. Puis preparez 
au bain-marie, dans une autre casserole, trois jaunes 
d'ceufs (le poivre et le sel) auxquels vous ajoutez la reduc­
tion passee au tamis. Bien remuer, puis ajouter 150 
grammes de beurre d'excellente qualite, en tres petits 
morceaux, un peu d'estragon et de persil haches. Ne pas 
laisser cuire. Ces proportions sont pour huit personnes. 

Sauce Bechamel. — Mettez dans une casserole du 
beurre, des oignons coupes en rondelles, deux carottes, du 
persil et un quart de champignons. Passez au feu. Mouillez 
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avec du lait bouillant, en remuant le tout et en versant le 
lait lentement. Salez, ajoutez du poivre blanc et laissez 
mijoter doucement pendant quarante minutes. Passez au 
bout de ce temps a la passoire. Faites fondre dans une 
casserole un morceau de beurre que vous maniez avec deux 
cuillerees de farine, versez-y le bouillon que vous avez 
en reserve et que vous oterez du feu apr&s deux minutes 
de cuisson. 

Sauce Bechamel au gras. — Prenez des petits lardons 
et de la graisse de rognon de veau coupee en des, carottes, 
navet et oignon eminces, faites prendre couleur au tout 
dans une casserole, avec un morceau de beurre. Mouillez 
ensuite avec du consomme, ajoutez thym, laurier, persil 
hache, sel, poivre, epices, farine en quantite suffisante ; 
laissez mijoter a petit feu pendant une heure, passez au 
tamis et degraissez, en projetant quelques gouttes d'eau 
froide dans la casserole, ce qui fait immediatement figer 
a la surface toute la graisse que contient la sauce, graisse 
qu'il n'y a plus qu'a enlever ensuite & la cuiller. 

Sauce blanche. — Maniez ensemble un bon morceau de 
beurre et une cuilleree de farine, mettez dans la casserole 
avec un verre d'eau, faites fondre sur feu doux, en tour­
nant toujours. Au premier bouillon, tenez la casserole sur 
le coin du foumeau, liez la sauce avec des jaunes d'ceufs, 
ajoutez un peu de jus de citron ou, a defaut, un filet de 
vinaigre et servez. 

Sauce blanche aux capres. — Elle se prepare exacte-
ment comme la sauce blanche ordinaire, sauf qu'on 
supprime le filet de vinaigre ou de citron, et qu'on le rem­
place par une cuilleree de capres confites. 

Sauce bordelaise. — Mettez dans une casserole une 
demi-douzaine d'Schalotes hachees, avec un demi-verre de 
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vin blanc, sel et poivre ; laissez bouillir jusqu'a reduction 
de moitie. Ajoutez alors un roux brun fait a part et deux 
cuillerees de moelle de bceuf fondue au bain-marie. Faites 
partir a grand feu et, au premier bouillon, retirez sur le 
coin du fourneau. Laissez mijoter vingt minutes. 

Sauce a la creme. — Faites fondre dans la casserole, 
sur feu doux, un bon morceau de beurre manie de farine, 
ajoutez-y une pincee de persil et de ciboules haches, sel et 
poivre, puis quand le beurre est bien fondu, quelques cuil­
lerees de creme fraiche ou meme un simple verre de bon 
lait. Laissez cuire quelques instants en tournant toujours 
et servez. 

Sauce aux cornichons. — Faites fondre a feu vif un 
morceau de beurre dans la casserole, liez avec une pincee 
de fecule en tournant bien ; salez, poivrez, mouillez avec 
du bouillon ou avec du jus de roti et ajoutez des cornichons 
coupes en tranches minces. 

Sauce au curry. — Faites un roux brun que vous mouil-
lerez avec du bouillon ; ajoutez-y sel et poivre, epices et 
une demi-cuilleree a cafe de poudre de curry. Laissez 
mijoter et servez. Cette sauce se sert avec un ragout 
d'agneau ou de poulet au riz. On la He le plus souvent avec 
un jaune d'oeuf, le fond de cuisson de la viande, ou du 
poulet, et un peu de creme fraiche. 

Sauce demi-glace. — La sauce demi-glace est de la 
sauce espagnole finement faite, a laquelle on ajoute, hors 
du feu, 100 grammes de Madere ou de Porto par litre de 
sauce. 

Sauce a Pespagnole. — Mettre du coulis dans une casse* 
xole, avec un bon verre de vin blanc, autant de bouillon, un 
bouquet de persil, ciboule, deux gousses d'ail, deux cloua 
de girofle, une demi-feuille de laurier, deux cuillerees 
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d'huile d'olive, un oignon en tranches. On fait bouillir tout 
cela pendant deux heures, a tout petit feu ; ensuite, on 
degraisse, on passe au tamis et on assaisonne de poivre et 
de sel. 

Sauce financiere. — Faites un roux blond, mouillez-le 
avec du consomme de volaille, ajoutez des champignons 
blanchis et coupes en quartiers, quelques parures de 
truffes, faites partir a grand feu, jusqu'a reduction de 
moitie, ajoutez encore un verre de vin blanc, laissez jeter 
quelques bouillons et passez. 

Sauce aux groseilles. — Preparez une sauce blanche, 
ajoutez-y, au moment de servir, des groseilles vertes, dites 
groseilles a maquereau, ouvertes en deux, privees de leurs 
pepins et blanchies a l'eau bouillante. Laissez simplement 
chauffer. 

Sauce hollandaise. — Faire reduire completement, dans 
une petite casserole, un demi-verre d'eau et une pincee de 
sel. Humecter la casserole de quatre cuillerees d'eau, 
ajouter deux jaunes d'oeufs et fouetter ce melange sur le 
coin du fourneau jusqu'a ce que les oeufs en cuisant metho-
diquement aient pris la consistance d'une mayonnaise. 
Ajouter alors, en fouettant toujours, 150 grammes de 
beurre que Ton aura mis a fondre au bain-marie. Assai-
sonner de sel et de poivre ; aciduler, suivant le gout, d'un 
jus de citron ou d'un filet de vinaigre. 

Nota. — On peut, au lieu d'eau, employer du vinaigre 
pour la reduction. 

Sauce a l'italienne. — Hachez des echalotes et blon-
dissez-les au beurre. Mouillez avec du vin blanc et laissez 
reduire. Ajoutez-y des champignons haches, des truffes, 
si vous le pouvez, et du jambon maigre. Mouillez alors avec 
une sauce Madere et ime sauce tomate ; laissez cuire le 
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tout, saupoudrez de fines herbes, d'une pointe de cayenne 
et arrosez d'un doigt de Madere. 

Sauce macedoine. — Faites un roux brim que vous 
mouillerez avec du bouillon. D'autre part, faites cuire des 
echalotes hachees avec un morceau de beurre et deux cuil­
lerees de vinaigre de vin. Melangez le tout ensemble, 
laissez reduire. Salez, poivrez, ajoutez quelques rondelles 
de carottes et de cornichons, des capres, des filets d'an­
chois ecrases, des oeufs durs en tranches. Laissez mijoter 
pans bouillir. 

Sauce Madere. — Pour douze personnes : 1 kilo de bon 
consomme, 400 grammes de Madere, 60 grammes de 
beurre, 40 grammes de glace de viande, 40 grammes de 
farine, poivre. 

Mettre la glace de viande dans le Madere, poivrez, 
chauffez — reduisez de moitie. Faites un roux avec beurre 
et farine, mouillez avec le consomme, ajoutez*le Madere-
reduit et concentrez la sauce en la depouillant jusqu'a ce 
qu'elle ait une consistance suffisante pour masquer une 
cuiller. 

Sauce maitre d'hotel. — Preparez une sauce hollan­
daise, ajoutez-y une pincee de persil hache et terminez 
de mejne. 

La sauce maitre d'hotel peut se preparer encore d'une 
autre fagon : faites lier ensemble, sans laisser bouillir, un 
morceau de beurre manie de farine, un verre d'eau, une 
pincee de persil hache, sel, poivre et jus de citron. 

Sauce mayonnaise. — Cassez deux ceufs frais et 
mettez-en seulement les jaunes dans un saladier, avec sel, 
poivre et un filet de vinaigre. Remuez bien le tout avec une 
fourchette, en tournant toujours dans le meme sens, et 
incorporez goutte a goutte de l'huile d'olive fine, jusqu'a ce 
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que la sauce ait acquis la consistance voulue. Operez dans 
un endroit frais, avec des ustensiles tres propres et des 
produits de premiere qualite. 

Sauce Mirepoix. — Mettez dans une casserole du maigre 
de jambon, du lard de poitrine et de la rouelle de veau, le 
tout coupe en des, faites revenir dans le beurre jusqu'a 
obtention d'une belle couleur. Mouillez ensuite avec moitie 
vin blanc, moitie consomme. Ajoutez oignons et carottes 
en rondelles, persil hache, champignons blanchis coupes 
en quartier, ail, thym, laurier, sel et poivre. Laissez 
bouillir jusqu'a reduction des trois quarts. Passez au mor­
tier, puis a la passoire fine, filtrez a l'etamine et servez. 

Sauce Mornay. — Dans 30 grammes de beurre, faire 
fondre un demi-oignon finement emince ou hache et, sans 
laisser colorer, saupoudrer de 30 grammes de farine ; 
laisser cuire a feu doux quelques minutes pour enlever a 
la farine son gout de cru ; delayer avec un demi-litre de 
lait bouilli ; assaisonner de sel, de poivre et d'un soupgon 
de muscade rapee ; faire prendre l'ebullition, ajouter un 
petit bouquet garni, quelques rondelles de carottes et 
laisser bouillir doucement pendant une bonne demi-heure. 
Ensuite, passer la sauce ; la reduire en plein feu pendant 
quelques minutes ; y melanger 50 grammes de gruyere 
rape ainsi qu'un peu de jus de champignons. Quand le fro­
mage est bien dissous, completer, hors du feu, avec 
50 grammes de beurre. Lorsque le beurre a ete ajoute, la 
sauce ne doit plus bouillir. 

Sauce moutarde. — Commencer par faire une sauce 
blanche ordinaire, puis mettre dans une casserole 
50 grammes de beurre, du sel, du poivre, un peu de farine, 
30 grammes environ. Chauffer, bien melanger et mouiller 
avec de l'eau en f aisant cuire, tout en tournant, dix minutes 
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environ. Ajouter 50 grammes de beurre, autant de creme 
epaisse. Delayer 10 grammes de moutarde a l'estragon et 
2 grammes de moutarde en poudre avec un jus de citron, 
et mettre ce melange dans la sauce blanche ci-dessus. Bien 
tourner pour la rendre lisse. 

On peut relever avec un peu de poivre de Cayenne. 
Sauce Perigueux. — Faites revenir dans le beurre un 

oignon et une echalote eminces, quelques des de maigre de 
jambon. Mouillez ensuite avec un verre de Madere, ajoutez 
des parures de truffes, salez, poivrez, laissez reduire, 
incorporez un roux brun fait a part et mouille avec du 
bouillon, laissez reduire encore de moitie, passez a l'eta-
mine et ajoutez, si possible, des truffes coupees en mor­
ceaux et cuites au vin blanc. 

Sauce piquante. — Faites bouillir jusqu'a reduction de 
moitie dans une casserole en terre ou en porcelaine, a 
l'exclusion des casseroles de cuivre, un bon verre de 
vinaigre de vin, dans lequel vous aurez incorpore thym, 
laurier, echalote hachee, sel, poivre et un peu de piment 
rouge. Passez ensuite a l'etamine, ajoutez un peu de jus 
de roti, remuez et servez. Poivrez au poivre de Cayenne. 

Sauce poivrade. — Blanchir a l'eau salee, pendant dix 
minutes environ, 100 grammes de foie de veau ; le retirer, 
le hacher avec 25 grammes de lard gras et un peu de 
persil ; piler le melange, mouiller avec un peu de bouillon. 
Mettre sur le feu dans une petite casserole avec une bonne 
cuilleree de beurre, faire revenir pendant vingt minutes, 
eclaircir avec du bouillon et du vin blanc, ajouter une demi-
cuilleree a cafe de moutarde, du poivre, un filet de vinaigre, 
un soupgon de poivre de Cayenne, une cuilleree de sauce 
tomate, deux ou trois cuilleree^ de jus de viande. Lier hors 
du feu avec deux cuillerees de sang frais (sang de lapin ou 
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de gibier). Cette sauce poivrade, dans laquelle on ne fait 
pas entrer de farine, doit etre tres liee, tres veloutee et de 
haut gout. Le dosage des ingredients est toujours un peu 
facultatif. 

Sauce poulette. — Faites fondre dans une casserole un 
morceau de beurre manie de farine, mouillez avec du vin 
blanc, ajoutez sel, poivre, muscade, ail, thym, laurier, 
girofle, champignons blanchis et coupes en quartiers et 
quelques petits oignons blancs entiers. Laissez cuire, liez 
en dehors du feu avec des jaunes d'ceufs, aiguisez d'un peu 
de jus de citron et servez. 

Sauce pour accompagner le boeuf grille, entrecote, 
contre-filet, etc. — Beurre marchand de vin : prenez 250 
grammes de vin rouge, 200 grammes de beurre, 30 gram­
mes d'echalotes, 30 grammes de glace de viande, un peu de 
bouillon, un jus de citron, du persil hache. Hacher les 
echalotes, les mettre dans le vin, ajouter la glace de viande 
dissoute dans du bouillon, saler, poivrer, concentrer, 
ajouter le beurre en remuant, ainsi que le jus de citron, et 
saupoudrer du persil hache. 

Cette sauce s'appellera bercy, si vous remplacez le vin 
rouge par le vin blanc et la glace de viande par de la 
moelle de boeuf pochee et coupee en tranches. 

Sauce ravigote. — Hachez ensemble et tres menu 
parties egales de fines herbes : pimprenelle, estragon, cer­
feuil, cresson alenois et civette. Mettez-les cuire un quart 
d'heure, dans une casserole en terre, avec deux verres de 
bouillon, un verre de vinaigre de vin, sel, poivre et epices. 
Ajoutez ensuite, en tournant doucement sur feu doux, un 
morceau de beurre manie de farine et servez. 

Sauce remoulade. — La sauce remoulade froide est une 

— 66 — 



L E S S A U C E S 

mayonnaise ordinaire additionnee d'un melange d'echa-
lotes ciselees, cornichons haches, capres, moutarde. 

On peut aussi y ajouter des ceufs durs haches et de 
minces filets d'anchois en petits morceaux. 

Pour la remoulade verte, colorer avec du vert d'epi-
nards obtenu en f aisant blanchir des epinards avec un peu 
de persil. Le tout rafraichi, presse, pile, passe a la 
mousseline. 

Sauce Robert. — Faites revenir de belle couleur, dans 
du beurre ou de la graisse d'oie, de petits lardons gras et 
des oignons eminces. Saupoudrez-les de farine et, en tour­
nant toujours, faites un roux brun ; mouillez avec du 
bouillon, salez, poivrez, laissez reduire. Au moment de 
servir, incorporez une grande cuilleree de moutarde fine a 
la ravigote. 

Sauce supreme. — Mettre dans une casserole 30 gram­
mes de beurre et 15 grammes de farine, tourner sans 
laisser roussir. Delayer avec glace de veau et volaille, 
mouiller avec 60 grammes de vin blanc de Bordeaux, cuire 
un quart d'heure au moins, ajouter 120 grammes de beurre 
en petits morceaux, achever la liaison avec deux jaunes 
d'ceufs frais et 100 grammes de creme. Bien melanger, 
chauffer sans bouillir. Completer l'assaisonnement par sel, 
poivre et jus de citron. 

Sauce tartare. — La sauce tartare est une mayonnaise 
a laquelle on ajoute de la moutarde, des echalotes et des 
fines herbes hachees menu. 

Sauce tomate. — Enlevez la peau et les pepins a de 
belles tomates bien rouges, mettez-les ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre, oignon pique de 
girofle, sel, poivre, bouquet garni. Mouillez avec du bouil­
lon et laissez cuire une heure a feu doux. Passez ensuite a 
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la passoire fine, liez avec un morceau de beurre et servez. 
Sauce aux truffes. — Faites revenir dans le beurre 

quelques rondelles et parures de truffes, mouillez avec du 
bouillon et incorporez un roux brun fait a part. Laissez 
reduire le tout jusqu'a diminution de moitie. 

Sauce verte. — La sauce verte est une mayonnaise a 
laquelle on ajoute simplement des fines herbes hachees et 
quelques capres. 

Sauce vinaigrette. — De l'huile et du vinaigre dans 
les proportions qui vous sont agreables, tres peu de sel, du 
poivre et une pointe de moutarde a l'estragon. Le tout bien 
battu au f ouet. 

Sauce venaison. — Faites revenir dans de l'huile des 
dechets de lievre (renne, chevreuil ou autre gibier) coupes 
en petits morceaux, avec de la carotte, de l'oignon et un 
bouquet garni ; egouttez l'huile. Mouillez avec 50 grammes 
de vin blanc et 75 grammes de vinaigre, pour 300 grammes 
environ de dechets. Reduisez. Faites une sauce espagnole, 
ajoutez-y 400 grammes de fond brun de gibier (dechets de 
gibier cuits longuement avec des legumes et tres 
concentres). Melez le tout et faites cuire doucement a feu 
couvert pendant quatre heures. Ajoutez un peu de poivre 
en grains. Remettez a cuire dix a quinze minutes. Passez 
au tamis. Ajoutez la marinade du gibier que vous allez 
servir, reduisez le tout encore, et rendez-la moelleuse en 
ajoutant du beurre. 

Pour servir avec du poisson froid. — Incorporez dans 
une vinaigrette, un blanc d'oeuf dur hache fin, un jaune 
d'oeuf dur hache fin et un cornichon au vinaigre hache tres 
menu avec quelques brins de cerfeuil ou d'estragon. On. 
peut y ajouter un filet ou deux d'anchois a l'huile bien 
eminces. 

— 68 — 



courts-bouillons fumets 
Le court-bouillon. — On ne se sert du court-bouillon 

que pour faire cuire les gros poissons et les crustaces tels 
que ecrevisses, langoustes, homards et crabes. 

Le court-bouillon ordinaire se prepare de la fagon 
suivante : 

Mettez dans une bassine a couvercle ou dans une 
grande casserole en terre ou emaillee, a l'exclusion des 
casseroles de cuivre, du vin blanc, pur ou legerement addi­
tionne d'eau, en quantite suffisante pour que la piece a 
cuire y baigne largement, meme apres reduction. Ajoutez 
carottes et oignons coupes en rondelles, un gros bouquet 
de persil, ail, thym, laurier, clous de girofle, sel, poivre en 
grains, genievre, basilic, citron en quartiers. 

Faites bouillir une heure et demie environ, passez au 
tamis, laissez refroidir et servez-vous-en ensuite suivant 
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les besoins. Un court-bouillon au vin blanc peut servir plu-
sieurs fois, a quelques jours d'intervalle, si on le conserve 
au frais. 

Le court-bouillon au bleu, qui se prepare de la meme 
maniere, mais avec du vin rouge et dans une casserole en 
terre, ne peut servir qu'une seule fois. 

Blanc. — Le blanc est une espece de court-bouillon 
dans lequel on a fait cuire du gras-double, des pieds, de la 
tete de veau, des pieds de mouton. 

1° Faire fondre des lardons gras et du saindoux, 
mouiller avec de l'eau pour que ces pieces baignent ; 

2° Ajoutez deux grandes cuillerees de farine, sel, poivre, 
ail, girofle, oignon et bouquet. 

Fumet de poisson. — Mettre Sans une casserole quel­
ques petits poissons avec aretes et debris de poissons res­
tant. Ajouter tranches d'oignons et carottes, persil, sel, 
poivre, laurier, celeri. Mettre de l'eau pour couvrir le tout ; 
cuire et ecumer. Passer au tamis. Cela servira de fond de 
sauce supreme ou autre pour accompagner le poisson. 
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Farces. — Les farces qui servent a garnir l'interieur 

des volailles ou bien certaines pieces de viande comme 
l'epaule de mouton, par exemple, se composent en general 
de viande de desserte, braisee ou rotie, de chair a sau­
cisses, etc., le tout hache avec soin et broye au mortier. 

Les farces de poisson se preparent de meme, sauf que 
Ton emploie de la chair de poisson blanc, de preference, 
et qu'on les mouille avec du lait au lieu de bouillon pour 
les servir en maigre. 

Farce a quenelles. — Pour faire de la farce a quenelles, 
on emploie de la graisse de rognon de bceuf avec moitie 
de rouelles de veau ; on pile le tout ensemble au mortier, 
apres l'avoir hache, et on ajoute, en pilant toujours, des 
oeufs crus, du persil hache, du sel, du poivre et des epices, 
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Pour les quenelles de volaille, on remplace la viande 
de veau par les blancs de volaille de desserte ou de gibier. 

Pour les quenelles de poisson, on se sert de chair de 
poisson blanc. 

On fait avec cette farce des petites quenelles longues 
ou rondes, on les roule dans la farine et on les poche dans 
le bouillon, ou dans le lait si ce sont des quenelles maigres. 

Garniture financiere. — Faites cuire des champignons 
eminces et des parures de truffes dans une bonne sauce 
espagnole. Mouillez de vin blanc et laissez reduire. Ajoutez, 
sans faire bouillir, des cretes et rognons de coq, de la cer­
velle de veau coupee en lames, le tout blanchi a part, et 
des quenelles de volaille pochees dans le bouillon. 

Garniture printaniere. — Epluchez, tournez de forme 
reguliere et blanchissez, a l'eau bouillante salee, des 
legumes nouveaux, tels que navets, carottes et pommes de 
terre, finissez de les cuire dans du bouillon, egouttez-les. 

Faites cuire a part, a l'eau bouillante salee egalement, 
des legumes verts : haricots verts, petits pois, bouquets 
de choux-fleurs, etc. Egouttez-les. 

Disposez cette garniture, en alternant les couleurs, 
autour de la piece a servir, afin d'obtenir le meilleur effet 
decoratif. 

Laitues braisees pour garniture. — Enlevez les feuilles 
vertes a des laitues bien pommees, que vous ferez ensuite 
blanchir a l'eau bouillante salee ; apres dix minutes 
d'ebullition, enlevez-les, egouttez-les avec soin, ficelez-les, 
rangez-les dans une casserole foncee de bardes de lard. 
Ajoutez un bouquet garni, sel, poivre, epices, un peu de 
graisse de roti, mouillez avec du bouillon, laissez reduire 
a feu doux jusqu'a ce que la sauce tombe en glace. 
Deficelez les laitues et servez-vous-en suivant les besoins. 
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Puree de marrons. — Enlevez la premiere peau a de 
gros marrons, faites-les cuire a l'eau bouillante salee avec 
quelques feuilles de celeri. Aussitot cuits et sans les laisser 
refroidir, enlevez-leur leur seconde peau. Pilez-les ensuite 
au mortier, en arrosant avec du bouillon chaud et passez-
les au tamis. Servez autour d'une volaille, en incorporant 
une partie du jus de la lechefrite. 

Navets glaces. — Epluchez, tournez en forme de poire 
des petits navets nouveaux et appretez-les comme les 
oignons glaces. 

Oignons glaces. — Faites revenir de belle couleur, dans 
la casserole, de petits oignons blancs de meme grosseur, 
saupoudrez-les de sucre en poudre, mouillez avec un peu de 
bouillon et laissez reduire la sauce jusqu'a ce qu'elle tombe 
en glace. 

Olives pour garniture. — Enlevez les noyaux a de 
belles olives rondes, sans les fendre, de fagon a ce qu'elles 
conservent leur forme. Blanchissez-les ensuite dans l'eau 
bouillante salee et servez-vous-en comme garniture suivant 
les indications. 

Puree de carottes ou puree Crecy. — Prenez de belles 
carottes rouges, sans cceur, dites carottes de Crecy, 
coupez-les en menus morceaux, faites-les revenir dans le 
beurre avec un oignon coupe en rondelles et des tranches 
de lard gras. Quand le tout aura pris couleur, mouillez 
avec du bon bouillon, ajoutez sel, poivre, bouquet garni, 
laissez terminer la cuisson a casserole couverte. Enlevez 
ensuite le lard et le bouquet garni, passez a la passoire 
fine et servez. 

On prepare de meme la puree de navets. 
Puree de lentilles. — Faites tremper vos lentilles a 

l'eau froide la veille, mettez-les ensuite a cuire dans une 
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casserole avec peu d'eau, sel, poivre, bouquet garni, quel­
ques lardons gras. La cuisson terminee, enlevez le lard et 
le bouquet, passez a la passoire fine et additionnez le jus 
du roti, avec lequel vous servez la puree et, au besoin, un 
bon morceau de beurre. 

Puree d'oignons brune ou puree Soubise. — Epluchez, 
coupez en tranches minces et faites revenir dans le beurre 
de gros oignons jaunes. Saupoudrez de farine et faites 
un roux brun. Mouillez avec moitie vin blanc, moitie 
bouillon, salez, poivrez; ajoutez une bonne pincee 
d'epices. Laissez terminer la cuisson, passez au mortier 
et a la passoire fine. Liez avec un peu de fecule et 
ajoutez la sauce du roti, avec lequel vous servez la puree. 

Puree d'oseille. — Hachez ensemble de l'oseille et une 
poignee de cerfeuil, faites revenir dans une casserole en 
terre avec un bon morceau de beurre ; mouillez ensuite 
avec du bouillon, salez, poivrez, passez a la passoire fine et 
servez, en incorporant le jus du roti avec lequel vous servez 
la puree. 

Au cas ou vous serviriez la puree d'oseille seule, ou avec 
des ceufs par exemple, remplacez le jus de roti par un petit 
roux blond ou meme simplement un bon morceau de beurre 
frais, incorpore au moment de servir. 

Puree de pois casses. — Procedez de meme que pour la 
puree de lentilles. 

Puree de pommes de terre et de champignons. — 
Appretez une puree de pommes de terre rouges cuites a 
l'eau et passees au tamis ; amalgamez cette puree a une 
puree de champignons faite de parures de champignons 
cuites a la casserole avec sel, poivre, ail et bouquet garni. 
Melangez bien le tout, ajoutez un bon morceau de beurre et 
servez sous un roti. 
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oeufs et pates 

CEufs a la coque. — Mettez dans l'eau bouillante des 
ceufs tres frais, laissezles trois minutes au plus, montre en 
main, retirez-les du feu et laissez-les encore une minute 
dans l'eau de la cuisson. Servez-les ensuite dans une 
serviette pliee, pour etre consommes a l'instant meme, 
car ils recuisent facilement, et deviennent mediocres si 
on les mange froids. 

CEufs au miroir ou ceufs sur le plat. — Prenez de ces 
petits plats speciaux en porcelaine a feu, qui contiennent 
chacun deux ceufs, pour une personne. Mettez-y un 
morceau de beurre et placez-les sur feu vif. Des que le 
beurre sera fondu, cassez vos ceufs dedans, en faisant bien 
attention de ne pas crever le jaune. Salez, poivrez, laissez 
cuire jusqu'a ce que le blanc soit bien pris et servez dans 
le plat de la cuisson ; mettez deux minutes au four. 

CEufs a la paysanne. — Faites chauffer du beurre bien 
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frais dans la poele, cassez-y ensuite vos oeufs en faisant 
bien attention de ne pas crever le jaune ; salez, poivrez, 
coupez de creme douce, laissez cuire quelques instants et 
servez. 

CEufs au lard. — Prenez des petits lardons de lard de 
poitrine, faites-les revenir a la poele, dans le beurre ; quand 
ils auront pris couleur, cassez vos oeufs par-dessus, sans 
crever le jaune. Mouillez avec un peu de bouillon, laissez 
cuire a feu doux. Servez-les quand les blancs seront pris. 

CEufs aux saucisses. — Faites revenir au beurre, dans 
un plat allant au feu, des saucisses longues dites chipo­
latas ; quand elles auront pris couleur, rangez-les tout 
autour du plat. Dans le vide du milieu, cassez des ceufs en 
respectant le jaune, laissez-les cuire comme des ceufs sur 
le plat ordinaires. Terminez en arrosant d'un peu de jus de 
citron et servez dans le plat de la cuisson. 

CEufs frits. — Cassez avec soin des ceufs frais dans une 
large friture bouillante, en observant qu'ils ne se soudent 
pas les uns aux autres. Retournez-les quand ils seront de 
belle couleur, enlevez-les a l'aide de l'ecumoire, ciselez le 
blanc tout autour, assaisonnez-les de sel et poivre et 
servez-les en couronne sur un plat chaud, accompagnes de 
bouquets de persil frit. Us doivent rester mollets et 
non durs, et se servent parf ois sur une puree de pommes 
de terre ou de pois. 

CEufs mollets aux epinards. — Faites cuire des ceufs 
frais cinq minutes dans l'eau bouillante. Rafraichissez-les 
a l'eau froide, cassez ensuite les coquilles, enlevez celles-ci 
et servez vos ceufs, entiers, sur une puree d'epinards bien 
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assaisonnee. Les ceufs mollets doivent avoir le blanc ferme 
et le jaune a demi fluide. On peut les servir sur n'importe 
quelle puree de legumes ou avec une sauce quelconque. 

CEufs brouiiles aux truffes. — Mettez dans la poele une 
cuilleree de bouillon, un morceau de beurre, sel et poivre. 
Faites chauffer et cassez dedans des oeufs frais. D'autre 
part, preparez un ragout de truffes, versez-le dans la poele 
par-dessus les oeufs, remuez le tout avec une fourchette 
pour bien melanger. Servez, quand les blancs seront pris. 

CEufs poches. — Cassez un par un, avec precaution, 
des oeufs frais dans une casserole d'eau bouillante salee 
et vinaigree. Des que le blanc sera pris, retirez vos ceufs 
a l'aide d'une ecumoire, jetez-les dans l'eau froide, ciselez 
le blanc tout autour, egouttez et servez soit comme garni­
ture, soit dans du consomme, soit avec une puree de 
legumes quelconque, comme entree. 

CEufs Riviera. — Faites roussir dans le beurre une 
poignee d'oignons eminces. Quand ils auront pris couleur, 
saupoudrez-les de farine, salez, poivrez, puis mouillez avec 
du bouillon. D'autre part, coupez des ceufs durs en ron­
delles minces, jetez-les dans la casserole et faites-les 
chauffer dans la sauce, sans laisser bouillir. Servez dans 
un plat chaud. 

CEufs a l'allemande. — Faites fondre dans une casse­
role un bon morceau de beurre manie de farine, mouillez 
avec du lait, ajoutez sel, poivre et persil hache, laissez 
mijoter dix minutes, puis jetez dans cette sauce des oeufs 
durs coupes en rondelles minces. Laissez-les simplement 
chauffer, sans bouillir, et servez. 
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CEufs au gratin. — Faites une farce avec ciboule, persil, 
echalote, anchois, haches menu, ajoutez-y des jaunes 
d'ceufs crus et de la mie de pain rassis, tamisee. Beurrez 
un plat a gratin, garnissez-en le fond avec la farce et 
placez-le sur des braises chaudes. Quand le gratin com-
mencera a se former, cassez dans le plat des ceufs frais, 
assaisonnez de sel et poivre et servez avant que les jaunes 
soient durs. 

CEufs farcis aux champignons. — Faites durcir des 
cetifs, rafraichissez-les a l'eau froide, epluchez-les, videz-
les de leur jaune en coupant legerement le gros bout. 
D'autre part, appretez une farce avec les jaunes, les 
morceaux de blanc coupes, trois jaunes d'ceufs crus, des 
champignons blanchis et haches, sel et poivre ; melez bien 
le tout et garnissez-en l'interieur de vos oeufs. Roulez-les 
ensuite dans l'ceuf battu, puis dans de la chapelure blonde 
et plongez-les dans une friture a l'huile, bien chaude. 
Quand ils seront de belle couleur, dressez-les en pyramide 
sur une serviette et garnissez de persil frit. 

Omelette au naturel. — Battez ensemble, avec une 
fourchette, des ceufs frais, entiers, casses dans un saladier 
et assaisonnes de sel et poivre. Faites fondre dans la poele 
un bon morceau de beurre, quand il sera chaud sim-
plement, versez-y vos ceufs battus, laissez l'omelette cuire 
juste assez pour que le dessus soit bien dore et versez-la 
en chausson dans un plat, le cote baveux en dedans. 
Glissez entre les deux f euillets une petite noix de beurre 
frais et servez. 

Omelette catalane. — Prenez deux belles aubergines, 
ou deux courgettes vertes, et deux tomates. Faites-les 

— 80 — 



CEUFS ET PATES 

sauter a l'huile apres les avoir tres legerement pelees et 
coupees en gros des. Assaisonnez, poivre et peu de sel, 
une pointe d'ail ecrase et une pincee de persil hache. 
Avant que Tail ait eu le temps de rissoler, versez dans la 
poele six oeufs battus en omelette, bien assaisonnes. Faites 
Tomelette, sans la doubter. Renversez-la sur un plat rond, 
disposez en couronne, dessus, les moities de tomates 
sautees a l'huile et aubergines ou courgettes, et garnissez 
le centre avec des rondelles d'oignons frits a l'huile. 

Omelette de la « Mere Poulard ». — Battre au f ouet, et 
a part, blancs et jaunes d'ceufs bien frais. Mettre d'abord 
les jaunes dans une poele ou un gros morceau de beurre 
fondu commence a chanter. Saler. Poivrer. Avant qu'ils 
aient pris consistance, y incorporer 80 grammes de creme 
epaisse et fraiche pour 5 ceufs, puis, aussitot apres, les 
blancs, sans cesser de remuer la poele sur un feu vif. La 
poele doit etre assez epaisse pour que l'omelette reste 
cremeuse et ne brunisse pas. 

Omelette a la bonne f emme. — Mettez dans un saladier 
deux cuillerees de farine. Cassez dans le saladier quatre 
oeufs. Assaisonnez de sel et de poivre et melangez. Ajoutez 
cinq fortes cuillerees de lait. Battez de fagon a obtenir un 
melange bien homogene. Ajoutez dans ces oeufs une 
cuilleree a bouche d'oignon emince revenu au beurre ou 
a la graisse ; deux cuillerees de lard de poitrine coupe en 
petits des, blanchi et rissole a la poele ; quatre cuillerees 
de pommes de terre cuites en robe de chambre, pelees, 
coupees en morceaux carres et rissoles au beurre ou a la 
graisse. Melangez. Versez cette composition dans la poele 
ou vous aurez fait chauffer du beurre (ou de la graisse), 
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faites cuire sur feu vif. Lorsque le melange est bien saisi 
d'un cote, retournez l'omelette a la fagon d'une crepe et 
faites-la cuire de l'autre cote. 

Omelette aux fines herbes. — Operez comme pour 
l'omelette au naturel, sauf que vous ajouterez a vos ceufs, 
avant de les battre, une poignee de persil, civette et ciboule 
haches. Faites cuire et servez de meme. 

Omelette au fromage. — Operez comme pour l'omelette 
au naturel, mais ajoutez a vos ceufs, avant de les battre, 
du gruyere et un peu de parmesan rapes. Faites cuire 
doucement. 

Omelette au lard. — Faites revenir dans la poele des 
petits lardons de lard de poitrine ; versez par-dessus vos 
ceufs battus et assaisonnes de poivre, comme pour l'ome­
lette au naturel. 

On peut remplacer les lardons par de minces tranches 
de jambon fume, par des pommes de terre frites, etc. 

Omelette aux champignons. — Epluchez des cham­
pignons, blanchissez-les a l'eau bouillante, coupez-les en 
menus morceaux, faites-les revenir dans le beurre avec sel 
et poivre, versez par-dessus vos oeufs battus et terminez 
comme pour l'omelette au naturel. 

On peut faire de meme une omelette aux nouilles ou 
une omelette aux truffes, sauf que ces dernieres ne se blan-
chissent pas et se font seulement revenir dans le beurre. 

Macaroni au gratin. — Faites cuire du macaroni dans 
du bouillon, egouttez-le. Disposez dans une tourtiere beur­
ree un lit de fromage rape, moitie gruyere, moitie 
parmesan, placez par-dessus un lit de macaroni, ensuite 
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une couche de fromage, et ainsi de suite, en intercalant de 
place en place un petit morceau de beurre frais. Placez la 
tourtiere sur le feu, couvrez de chapelure blonde, puis 
mettez au four et laissez gratiner. 

Macaroni aux tomates. — Appretez votre macaroni 
comme le macaroni au gratin, en versant par-dessus 
quelques cuillerees de sauce tomate. 

Nouilles et lazagnes. — Ces differentes sortes de pates, 
qui sont d'ailleurs toujours meilleures fraiches que seches, 
s'emploient et s'accommodent exactement comme le 
macaroni. 

Croquettes de gruyere. — Faites une pate composee de 
gruyere Comte que vous aurez rape, de lait, de blancs 
d'ceufs et de sel, dans la proportion de une livre de 
fromage, un quart de lait et cinq blancs d'ceufs pour 
huit personnes. Faites-en, quand elle est bien petrie et 
homogene, des croquettes de formes diverses, boules ou 
petites saucisses ; jetez-les dans de l'huile bouillante, 
apres les avoir enrobees de fine chapelure et servez bien 
chaudes, sur un plat ou vous aurez plie une serviette pour 
les recevoir. 

Boulettes parmesanes. — Egouttez un bon fromage 
blanc et pressez-en tout le liquide. Ajoutez-y des ceufs, du 
jambon et du persil haches, du parmesan rape, et assai­
sonnez de poivre et un peu de sel. Faites-en une pate epaisse 
et des boulettes grosses comme des prunes. 

D'autre part, vous aurez fait cuire un riz au gras 
melange de parmesan rape et que vous aurez laisse 
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refroidir. Roulez chaque boulette dans une couche de riz 
e#[ passez-les dans de la farine, du jaune d'oeuf battu et 
de la chapelure fine. Vous les jetterez, ainsi preparees, 
dans de la friture chaude et les servirez ensuite sur une 
serviette decoree de persil frit. 
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potages 

Bouillon gras. — Pour faire un bon pot-au-feu, 
mettez dans une marmite de l'eau (un demi-litre par per­
sonnel un morceau de poitrine grasse de bceuf, environ 
un kilogramme pour quatre ou cinq personnes, quelques 
abatis de poule, un os de bceuf, trois carottes et un seul 
navet dans lequel vous piquerez deux clous de girofle, et un 
bouquet compose de deux blancs de poireaux, d'un peu de 
celeri, de laurier, de persil, d'un oignon et d'une gousse 
d'ail. Salez et poivrez. Vous aurez soin d'ecumer jusqu'a 
ce que l'ecume devienne claire, et vous laisserez cuire 
pendant cinq heures, en degraissant, bien entendu. 

Si vous tenez a un bouillon colore, coupez en quatre 
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deux tomates que vous mettez dans la marmite au moment 
ou vous jetez les legumes. Le tapioca est excellent dans le 
bouillon. On peut agrementer le bouillon de pain grille, 
d'ceufs poches, de vermicelle, de julienne de legumes, ou de 
fines lames de jambon. 

Pour le consomme madrilene, chaud ou glace, incor-
porer le jus frais et passe de quelques tomates bien rouges. 

Bouillon de veau. — Ce bouillon qui est plus leger que 
le pot-au-feu, s'adresse aux malades ou simplement aux 
personnes dont l'estomac est fatigue. II est de digestion 
facile, rafraichissant et laxatif. 

Pour quatre personnes, prenez un demi-kilo de rouelle 
de veau, mettez-la dans la marmite avec un litre et demi 
d'eau, quelques carottes, une poignee de cerfeuil et de 
feuilles de laitue. Passez au tamis et servez. 

Bouillon de volaille. — Comme le precedent, le bouillon 
de volaille est tres delicat et tres leger. On peut indiffe-
remment se servir d'un poulet maigre ou d'une vieille poule, 
la duree de la cuisson seule varie. Dans tous les cas 
l'animal qui a servi a confectionner le bouillon a perdu a 
peu pres toutes ses qualites nutritives, on le sert a part 
avec du riz, mais c'est un mets de peu de valeur. L'assai-
sonnement est le meme que pour un pot-au-feu ordinaire. 

Bouillon express. — II arrive souvent que Ton veut 
obtenir rapidement du bon bouillon, par exemple dans le 
cas d'un diner auquel on ne s'attendait pas. Le temps 
manque pour confectionner un pot-au-feu selon les regies. 
Voici une recette qui a le seul merite de supprimer les 
delais ordinaires. 
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Prenez un kilo de boeuf dans la tranche, coupez-le en 
menus morceaux sans le hacher,-mettez ces morceaux dans 
une casserole couverte avec quelques lardons gras, oignons 
et carottes en quantite moyenne, versez dessus un grand 
verre d'eau et laissez suer le tout a feu doux pendant un 
quart d'heure, en veillant a ce que la viande ne s'attache 
pas a la casserole. 

Versez ensuite un litre d'eau bouillante, salez, ajoutez 
un bouquet garni, un peu de colorant, laissez bouillir a 
grand feu en ajoutant de temps a autre de l'eau chaude 
pour remplacer celle qui s'evapore. Au bout d'une heure, 
passez au tamis de crin et servez-vous de ce bouillon pour 
faire un potage quelconque, aux pates, au vermicelle, au 
sagou, etc. 

Bouillon maigre ou bouillon de legumes. — Prenez une 
douzaines de carottes, autant de navets et d'oignons 
coupes en morceaux, un petit chou ou la moitie d'un gros, 
un pied de celeri, deux laitues, un panais emince, une 
poignee de cerfeuil. Placez tous ces legumes dans une 
marmite avec un demi-litre d'eau et 250 grammes de 
beurre, laissez bouillir jusqu'a la presque evaporation du 
liquide. 

Ajoutez alors deux litres d'eau, un litre de pois 
nouveaux, ecosses, un oignon entier pique de clous de 
girofle, une branche de thym, deux feuilles de laurier, 
salez, poivrez, colorez legerement. Laissez bouillir trois ou 
quatre heures doucement. Passez au tamis ou a l'etamine. 

Ce bouillon s'emploie pour presque tous les potages 
maigres ou comme mouillement dans les plats prepares au 
maigre. 
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Bouillon aux herbes. — Ce bouillon, tres laxatif, se 
donne surtout aux malades, comme adjuvant d'un purgatif 
huileux ; on ne doit jamais Pemployer a la suite d'un 
purgatif sale ni acide, comme la limonade. 

Pour le preparer, prenez des feuilles de laitue, de 
poiree, de cerfeuil, de poireau, une poignee de chaque. 
Mettez-les, coupees avec soin, a bouillir dans un litre et 
demi d'eau, salez, poivrez, passez au tamis apres trois 
heures d'ebullition. Ajoutez ensuite un bon morceau de 
beurre frais, faites jeter encore quelques bouillons et 
servez. 

Potage au pain. — Le meilleur pain a employer pour 
tremper la soupe est le pain mollet, coupe en deux et sech6 
au four, le pain long dit flute et les biscottes. Le pain 
frais est mauvais pour cet usage. 

Quel que soit le pain employe, coupez-le en morceaux 
d'egale grandeur, rangez ceux-ci dans le fond de la 
soupiere et versez par-dessus assez de bouillon bien 
bouillant pour qu'ils se gonflent. Remplissez ensuite la 
soupiere et servez. 

Les legumes du pot-au-feu se servent a part sur un 
plat, sauf le panais, le bouquet garni et les oignons. 

Potage au vermicelle. — Prenez du vermicelle de bonne 
qualite, a raison de 125 grammes pour quatre personnes, 
cassez-le en morceaux assez menus, jetez-le en pluie dans 
le bouillon bouillant, laissez cuire un quart d'heure a grand 
feu et servez. 

Potage a Ja moelle. — Prenez une demi-livre de moelle 
de boeuf, faites-la fondre et passez-la au tamis ; cassez 
dedans quatre ou cinq oeufs bien frais ; joignez-y un petit 
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pain au lait que vous aurez fait tremper dans du bouillon, 
du sel, de la muscade, du persil, de la farine ; faites avec 
tout cela des boulettes, et faites-les bouillir dans le bouil­
lon pendant cinq minutes ; versez ensuite dans la soupiere 
et servez tres chaud. 

Potage a la farine de chataignes. — Ce potage, qui n'est 
pas du gout de tout le monde, en raison de sa saveur un 
peu sucree, se prepare comme le potage au pain et dans 
les memes proportions. 

On remplace le pain par une puree de chataignes. 

Potage au riz. — Le riz etant bien epluche et lave k 
l'eau froide, mettez-le dans une casserole de cuivre avec 
juste assez de bouillon pour qu'il baigne. Ajoutez ensuite 
du bouillon en quantite suffisante au fur et a mesure que 
le riz creve, mais surtout sans remuer jamais. Une cuilleree 
de riz suffit par personne, mais en tout cas, il est facile 
d'ajouter assez de bouillon, quand le riz est creve, pour que 
le potage ne soit pas trop epais. On reconnait que le riz est 
a point quand le grain, bien degonfle, s'ecrase facilement 
entre les doigts. II doit rester entier, sans etre jamais en 
bouillie. 

Potage creme de riz. — Preparez votre riz comme pour 
le potage au riz. Quand il est bien creve, pilez-le avec soin 
au mortier en l'allongeant avec du bouillon chaud, passez 
au tamis, ajoutez encore du bouillon jusqu'a consistance 
voulue, passez encore une fois a 1'etamine et laissez jeter 
quelques bouillons ; au moment de servir, et en dehors du 
feu, liez avec des jaunes d'ceufs et un bon morceau de 
beurre frais. 
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Potage a la semoule. — La semoule s'emploie comme 
le tapioca et se remue de meme pour eviter qu'elle ne se 
mette en grumeaux. II en faut deux cuillerees a soupe par 
personne. 

Potage velours. — Preparez un potage au tapioca ordi­
naire, ajoutez-y, au dernier moment, quelques cuillerees 
de puree de carottes tres claire, passez a l'etamine et 
servez. 

Potage a la reine. — Prenez la chair d'un poulet roti, 
enlevez soigneusement les os, les nerfs et la peau, coupez 
le tout en petits morceaux que vous pilerez ensuite au 
mortier avec quelques amandes douces, deux amandes 
ameres et un morceau de mie de pain rassis trempe au 
prealable dans du bouillon. Travaillez bien avec une 
cuiller la pate ainsi obtenue et qui doit etre assez claire 
pour passer a travers une passoire fine. Versez-la ensuite 
doucement dans du bouillon chaud de poulet et laissez 
rechauffer le tout sans faire bouillir. Versez dans la 
soupiere sur des croutons de pain passes au beurre. 

Potage puree Crecy. — Prenez des carottes bien rouges, 
dites carottes de Crecy, faites-les cuire en puree en y 
ajoutant quelques navets et oignons. Mouillez avec du 
bouillon, passez a la passoire fine et remuez sur le feu, 
mais sans laisser bouillir. Versez sur des croutons de pain 
passes au beurre et disposes au fond de la soupiere. 

Potage a la Conde. — II se prepare comme le potage 
Crecy, avec cette difference qu'on remplace la puree de 
carottes par une puree de haricots rouges. On le sert de 
meme sur des croutons passes au beurre. 
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Potage aux oeufs poches. — Pour bien pocher les oeufs, 
il importe de les casser au prealable, en ayant soin de ne 
pas les crever. Quand ils sont ainsi, bien entiers, dans une 
assiette, on les fait glisser, avec precaution, un par un, 
dans du bouillon bien chaud, mais non en pleine ebullition, 
car ils s'y creveraient. On les laisse cuire ainsi, sur le coin 
du fourneau, jusqu'a ce que les blancs soient bien fermes, 
puis on les retire avec precaution. II ne reste plus ensuite 
qu'a ciseler les blancs soigneusement, ajouter la quantite 
de bouillon necessaire dans la soupiere et servir a raison 
d'un oeuf par convive. 

Potage a la dauphine. — Faites cuire a l'eau bouillante 
salee quelques gros navets tres blancs, jetez la premiere 
eau, egouttez-les et terminez la cuisson dans du consomme 
ou du bouillon de volaille. Passez a l'etamine, faites jeter 
encore un bouillon. Mettez dans la soupiere deux ou trois 
cuillerees de creme fraiche, un morceau de beurre, versez 
cuillerees de creme fraiche, un morceau de beurre et versez 
votre potage bouillant dessus, en tournant doucement. 

Potage Colbert. — Faites cuire ensemble, dans de l'eau 
bouillante salee, le plus de legumes varies que la saison le 
permettra : navets, carottes, asperges, choux-fleurs en 
branches, petits pois, haricots verts et ecosses, etc. Coupez-
les, tournez-les suivant leur forme, egouttez-les et 
servez-les dans du bouillon avec un oeuf poche dans 
chaque assiette. 

Soupe aux choux. — Mettez dans une marmite en terre, 
avec deux litres d'eau, un demi-kilo de petit sale, autant de 
lard fume, un cervelas avec ou sans ail, suivant le gofit. 
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Laissez bouillir une heure. Ajoutez ensuite un chou bien 
pomme, des carottes nouvelles, si possible, quelques navets, 
poireaux ficeles, une branche de celeri, un bouquet garni, 
un oignon pique de deux clous de girofle. Laissez cuire 
encore quatre heures. Une heure avant la fin de la cuisson, 
ajoutez encore quelques pommes de terre de Hollande. 

Degraissez, versez dans la soupiere sur des tranches de 
pain emincees, la viande et les legumes dans un plat a part. 

Potage veloute. — Preparer du bouillon au tapioca 
selon la maniere habituelle. Placer dans la soupiere quatre 
jaunes d'ceufs, pour un potage de quatre personnes, et gros 
comme une noix de beurre, puis verser, en ne cessant de 
tourner, le bouillon au tapioca petit a petit dans le 
recipient. On peut ajouter au veloute un soupgon de noix 
de muscade. 

Potage Marianne. — Melanger cinq parties de potiron 
bien cuit et en puree avec trois parties de puree de pommes 
de terre. Amenez ce melange a une creme fine avec du 
consomme et du beurre. Salez et poivrez tres legerement, 
et servez en jetant dans la soupiere, au dernier moment, 
des rondelles de pain (flute fine) fromagees et gratinees, 
ainsi qu'une poignee d'oseille et de laitue bien hachees. 

Potage h l'oseille et h la puree de pommes de terre. — 
Preparez votre potage comme un potage a l'oseille ordi­
naire ; quand l'oseille est bien fondue, versez par-dessus un 
litre d'eau, ajoutez six belles pommes de terre rouges 
coupees menu, salez, poivrez, laissez cuire jusqu'a ce que 
les pommes de terre s'ecrasent bien. Passez alors votre 
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potage dans une passoire a gros trous, ajoutez quejques 
tranches de pain emincees, laissez-les chauffer dans le 
bouillon et servez. 

Potage aux petits oignons. — Prenez, pour quatre 
personnes, une poignee de petits oignons blancs, bien ronds 
et de meme grosseur, epluchez-les, faites-les revenir lege­
rement dans le beurre, sans roussir, ajoutez une cuilleree 
a cafe de sucre en poudre. Quand ils seront bien dores, 
versez par-dessus un litre de bouillon de legumes, salez 
peu, poivrez, faites bouillir un quart d'heure et versez dans 
la soupiere sur des croutons de pain passes au beurre. 

Potage aux choux-fleurs. — Prenez de l'eau dans 
laquelle vous avez fait cuire des choux-fleurs, laissez-y 
quelques tetes, ajoutez un bon morceau de beurre et une 
pincee de persil hache menu ; salez, poivrez, si vous ne 
l'avez fait deja en faisant cuire vos choux-fleurs ; laissez 
bouillir pendant dix minutes et versez dans la soupiere. 

Potage aux poireaux et aux pommes de terre. — Pour 
quatre personnes, prenez six beaux poireaux, epluchez-les, 
coupez-en le blanc tres menu, en rejetant les feuilles 
vertes. Mettez-les dans une casserole avec un litre d'eau, 
deux grosses pommes de terre rouges coupees en tranches, 
salez, poivrez, laissez cuire jusqu'a ce que les pommes de 
terre s'ecrasent facilement. Passez alors votre potage a 
travers une passoire a gros trous en ecrasant les legumes 
avec une fourchette. Ajoutez ensuite gros comme un oeuf 
de bon beurre frais, versez dans la soupiere 

Potage a la puree de navets et de pommes de terre. — 
Epluchez et emincez deux gros oignons, faites-les roussir 
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dans le beurre, ajoutez ensuite dans la casserole un litre 
de bouillon de legumes, ou, si vous n'en avez pas, un litre 
d'eau froide ; d'autre part, epluchez une demi-douzaine de 
pommes de terre rouges, autant de navets bien blancs et 
bien tendres ; salez, poivrez. Quand les legumes sont 
presque cuits, ajoutez encore quelques tranches de pain 
emincees, laissez terminer la cuisson, puis passez a la 
passoire fine en pressant avec le pilon, faites encore jeter 
un bouillon et ajoutez du beurre si c'est necessaire. 

Potage au riz et aux oignons. — Coupez en menus 
morceaux une demi-douzaine de beaux oignons jaunes, 
mettez-les dans la casserole avec gros comme un oeuf de 
beurre et faites-les revenir doucement jusqu'a ce qu'ils 
soient cuits et de belle couleur. Ajoutez alors une cuilleree 
de farine, que vous ferez roussir en tournant a la cuiller 
de bois. Mouillez avec de l'eau chaude, passez le potage 
pour enlevez les oignons ; salez, poivrez, mettez cuire du 
riz dans le bouillon obtenu et, quand il est bien creve, 
servez tel quel. 

Potage julienne maigre. — Ce potage, qu'on peut faire 
l'hiver, avec les legumes du moment : choux, carottes, 
poireaux, navets, oignons et pommes de terre, gagne 
beaucoup en saveur a etre fait en ete, alors que Ton 
peut disposer de tous les legumes frais, tels que petits 
pois, haricots verts, haricots frais ecosses, pointes 
d'asperges, etc. 

Quels que soient les legumes dont on dispose, la 
condition essentielle est de les emincer finement en 
lanieres longues et minces ou en rondelles fines. On vend, 
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a cet effet, dans le commerce, des couteaux speciaux, dits 
couteaux a julienne, qui remplissent parfaitement cet 
office. 

Une fois les legumes ainsi prepares, on les met dans 
une casserole avec un fort morceau de beurre et on les y 
laisse suer sur un feu doux pendant quelques minutes. On 
verse ensuite la quantite d'eau suffisante, on sale, on 
poivre et on laisse cuire completement. 

La julienne se sert indifferemment avec ou sans pain, 
telle quelle ou en puree. Dans ce dernier cas, on ecrase tous 
les legumes, on passe le potage a la passoire fine et on sert 
avec des croutons frits. 

Potage a la puree de pois casses. — Faites cuire des 
pois casses, laves et epluches, dans suffisamment d'eau ; 
assaisonnez avec sel et poivre. La cuisson terminee, 
ecrasez vos pois et passez-les a la passoire fine, ajoutez la 
quantite necessaire de bouillon de legumes, laissez bouillir 
quelques minutes, incorporez un gros morceau de beurre 
frais, versez dans la soupiere. Agrementez de quelques 
pois frais entiers. 

Les potages aux haricots, aux feves et aux lentilles se 
preparent de meme. 

Potage Saint-Germain. — Prenez des petits pois 
nouveaux, faites-les cuire a l'eau bouillante salee, egouttez-
les, passez-les au tamis. Remettez sur le feu la puree ainsi 
obtenue, delayez-la avec suffisamment de bouillon de 
legumes, pour qu'elle ne soit pas trop epaisse. Ajoutez un 
bon morceau de beurre, quelques pois entiers cuits a part 
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ou reserves a la premiere cuisson, une poignee de cerfeuil 
hache grossierement. 

Potage Chantilly. — Faites cuire des lentilles a l'eau 
froide, avec un bouquet de persil, thym, laurier, sel et 
poivre, un gros oignon emince. Quand les lentilles sont bien 
cuites, ecrasez-les, passez-les au tamis. Mettez la puree 
ainsi obtenue dans une casserole, allongez-la avec du 
bouillon de legumes, tenez-la assez claire. Ajoutez une 
poignee de feuilles de laitue et d'oseille coupees menu, un 
bon morceau de beurre, laissez jeter quelques bouillons et 
versez dans la soupiere sur des croutons de pain passes 
au beurre. 

Panade. — Prenez de la mie de pain de la veille, coupez-
la en petits morceaux et ^nettez-la dans une casserole avec 
une quantite suffisante d'eau, poivre et sel et un bon 
morceau de beurre ; laissez cuire doucement en remuant 
de temps a autre pour que le pain n'attache pas au fond. 
Quand la panade est bien cuite, passez-la a la passoire fine 
et liez aux jaunes d'ceufs au moment de servir. Quelques 
personnes y ajoutent aussi du lait. 

Potage Parmentier. — Faites cuire dans de l'eau salee 
quelques grosses pommes de terre rouges bien f arineuses, 
prealablement epluchees et coupees en quartiers. Passez-
les au tamis. Mettez la puree ainsi obtenue dans une casse­
role avec un bon morceau de beurre, sel et poivre, mouillez 
avec du lait en tournant toujours, jusqu'a ce que la puree 
soit assez claire ; laissez faire quelques bouillons et versez 
dans la soupiere sur des croutons passes au beurre. 
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Potage aux concombres. — Epluchez, videz de leurs 
graines et saupoudrez de sel quelques gros concombres 
blancs, pour leur faire jeter le plus possible de leur eau. 
Egouttez-les ensuite et faites-les sauter au beurre ; 
ajoutez oseille hachee et cerfeuil, mouillez avec du bouillon 
de legumes, salez, poivrez si c'est necessaire, laissez 
bouillir quelques instants, retirez sur un coin du f ourneau, 
faites une liaison de jaunes d'ceufs, ajoutez un bon 
morceau de beurre et une cuilleree de creme fraiche. 

Soupe a l'oignon et au fromage. — Prenez une bonne 
poignee d'oignons jaunes, emincez-les, faites-les revenir 
dans le beurre, jusqu'a ce qu'ils aient pris une belle couleur 
doree. Mettez ensuite dans la casserole une cuilleree de 
farine, que vous ferez roussir en tournant a la cuiller de 
bois. Mouillez avec de l'eau froide, laissez ensuite jeter 
quelques bouillons. Disposez, d'autre part, dans votre 
soupiere, des lits de tranches de pain emincees et de 
fromage de Gruyere rape. Versez par-dessus le bouillon 
passe a la passoire fine, laissez la soupiere couverte quel­
ques instants et servez. 

Soupe au potiron. — Prenez du potiron jaune ou de 
preference du potiron vert, dit giraumon, la valeur d'un 
kilo pour une soupe de quatre personnes, enlevez la peau 
et les pepins, coupez la chair en menus morceaux, que vous 
placerez dans une casserole bien couverte, avec un peu de 
sel et deux cuillerees d'eau seulement, sur un feu tres doux. 
Remuez au debut, puis laissez cuire jusqu'a ce que votre 
potiron s'ecrase facilement. Reduisez-le alors en puree, 
apres avoir jete l'eau de la cuisson, que vous remplacez 
par la quantite de lait necessaire pour que la puree ne soit 
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pas trop Epaisse. Ajoutez un morceau de beurre, une 
pincee de sel, une douzaine de morceaux de sucre et faites 
cuire en meme temps des pates d'ltalie. 

On peut remplacer les pates par du riz, mais alors il 
faut faire cuire ce dernier a part 

Bouillie. — Prenez un demi-kilo de farine de gruau, 
que vous delayerez a froid dans une quantite suffisante de 
lait, en ayant soin d'eviter les grumeaux, pour que le 
melange soit assez clair. Ajoutez une dizaine de morceaux 
de sucre, une pincee de sel fin et mettez sur le feu. Laissez 
bouillir pendant vingt minutes environ en remuant 
constamment. On peut, au lieu de farine de froment, 
employer du gruau d'avoine ; la bouillie ainsi obtenue est 
plus legere et de digestion plus facile pour les enfants et 
les convalescents. 

Vermicelle au lait, tapioca au lait, etc — Tous ces 
potages se font au lait de la meme fagon qu'au gras. On 
remplace seulement le bouillon par du lait, on sucre au lieu 
de saler, suivant le gout et on lie aux jaunes d'ceufs avant 
de servir. Cette derniere operation n'est pas indispensable 
d'ailleurs. 

Soupe au lait. — Mettez dans la casserole, preala­
blement humectee d'eau, un litre de lait pour quatre per­
sonnes, faites bouillir, salez ou sucrez, suivant le gout, et 
versez bouillant sur des tranches de pain tendre ; ajoutez, 
si vous le preferez, un petit morceau de bon beurre frais 
au moment de servir. 

Soupe aux oeufs files. — Amalgamez ensemble, de fagon 
k en faire une p&te lisse et ferme : trois cuillerees de 
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farine, 150 grammes de beurre frais et trois csufs entiers. 
Ceci pour six personnes. 

D'autre part, faites bouillir un litre et demi de lait, 
quand il sera bouillant, retirez-le du feu, prenez une 
passoire a petits trous, dans laquelle vous mettez votre 
pate, appuyez fort avec un pilon, de fagon a faire passer 
la pate a travers les trous, vous f ormerez ainsi de petits 
vermicelles, que vous laisserez tomber dans le lait 
bouillant. Ne remettez pas sur le feu, couvrez seulement la 
casserole pendant dix minutes et versez dans la soupiere. 

Potage au riz et au lait. — 11 se prepare comme le 
potage au riz et aux oignons. On fait crever le riz dans le 
lait au lieu de le faire crever dans le bouillon. Saler et 
terminer par une liaison de jaunes d'ceufs. 

Potage au lait, poireaux et pommes de terre. — Se 
prepare comme le potage aux poireaux et aux pommes de 
terre, avec cette seule difference que Ton ajoute un tiers 
seulement de la quantite d'eau indiquee, les deux autres 
tiers etant remplaces par du lait. On obtient ainsi une 
soupe plus onctueuse, que beaucoup pref erent. 

Creme portugaise. — Pour quatre couverts : tomates, 
500 grammes ; riz, 80 grammes ; beurre, 100 grammes ; 
lard maigre, 50 grammes ; oignon, 50 grammes ; carotte, 
50 grammes ; ail, une demi-gousse ; consomm£ blanc, 
8 decilitres ; sel, poivre, sucre, thym, laurier. Faire fondre 
dans une casserole, avec 25 grammes de beurre, une mire-
poix composee de l'oignon, de la carotte et du lard coupes 
en petits des ; ajouter aux trois quarts de la cuisson, un 
peu de thym et de laurier f ragmentes. Des que la mirepoix 
est bien cuite, mettre dans la casserole les tomates, par-
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tagees par moities, epepinees et grossierement hachees. 
Assaisonner, ajouter Tail ecrase, ime pinc£e de sucre et 
faire bouillir. Ajouter le riz (sauf une forte cuilleree 
reservee pour la garniture), mouiller avec les deux tiers 
du consomme. Faire bouillir, melanger et cuire a convert, 
sur le coin du fourneau. Passer la puree a l'etamine, la 
remettre dans la casserole (nettoyee) et l'eclaircir au 
point voulu, en la mouillant avec le restant du consomme. 
Faire bouillir en remuant, rectifier Passaisonnement et 
ajouter, hors du feu, le restant du beurre. Garnir avec le 
riz reserve poche a l'eau salee, ou au consomme, et servir. 
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Le Boeuf bouilli. — Le Pot-au-feu. — De la marmite 
ou vous avez place et fait cuire un morceau de bceuf, 
quelques poireaux, des carottes, des navets, quelques brins 
de celeri en branches, apres avoir retire les os, vous retirez 
la piece de viande, que vous deficelez soigneusement. Vous 
la mettez alors sur un plat long, chaud ; vous la coupez en 
tranches, en ayant soin de ne pas tout decouper de suite, 
puis vous garnissez le plat des carottes, navets, poireaux 
qui sont dans la marmite. Vous pouvez, pour en faire un 
plat plus complet, avoir fait blanchir un beau chou que 
vous servez en meme temps, mais a part, entoure de 
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pommes de terre a la vapeur. Une sauce tomate bien 
relevee est un agreable complement, ainsi qu'un ravier de 
petits cornichons et oignons au vinaigre — et la moutarde 
sera, du tout, l'indispensable condiment. 

Salade de bceuf bouilli. — Parez votre bouilli froid 
avec soin, supprimez peau, os, tendons, gras. Coupez-le en 
tranches minces. Mettez-le dans un saladier, avec huile, 
vinaigre, sel et poivre, cerfeuil, pimprenelle, estragon, cor­
nichons haches. Remuez comme une salade — et decorez 
avec des jaunes et des blancs d'oeufs durs alternes avec 
des filets d'anchois ou de harengs. 

Vous pouvez aussi presenter le bouilli froid en tranches 
sur un plat qui sera garni de monticules de salades* de 
pommes de terre, de tomates fraiches, coupees en mor­
ceaux, de concombres, alternant avec des demi-ceufs durs, 
et servir en meme temps une sauce mayonnaise, ou une 
vinaigrette bien agrementee. 

Bceuf bouilli au gratin. — Disposez dans un plat a 
gratin, bien beurre, une bonne couche de chapelure blonde, 
des tranches de boeuf de desserte coupees tres minces, 
salez, poivrez, ajoutez une pincee de persil hache et 
d'epices. Recouvrez avec de la chapelure et quelques petits 
morceaux de beurre de place en place. Faites gratiner et 
servez croustillant. 

Bceuf bouilli en grillade. — Faites revenir dans la 
poele des petits lardons gras ; quand ils auront pris une 
belle couleur, placez vos tranches de boeuf bouilli, mouillez 
avec un demi-verre de bouillon, laissez cuire un quart 
d'heure k casserole decouverte, en remuant et retournant 
de temps en temps. Ajoutez un filet de vinaigre au moment 
de servir. 
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Boeuf bouilli en hachis. — Hachez ensemble, en mSIant 
bien, du bceuf bouilli de desserte, quantity egale de chair 
IL saucisses, deux oignons et une poignee de persil; salez 
et poivrez. D'autre part, faites fondre dans la casserole, 
pour un kilo de hachis, 125 grammes de beurre mani6 de 
farine ; mettez votre hachis dans la sauce ainsi obtenue, 
de fagon a faire une pate assez ferme ; mouillez (seulement 
si c'est necessaire) avec un peu de bouillon. Ceci fait, 
disposez le hachis dans une casserole, assaisonnez et 
faites sauter quelques minutes sur le feu, puis beurrez bien 
tin plat k gratin, versez-y le hachis, egalisez-le bien 
avec une cuiller de bois, recouvrez-le de puree de pommes 
de terre et de chapelure blonde parsemee de quelques 
petits morceaux de beurre. Mettez au four — et laissez 
gratiner. 

Bceuf bouilli en boulettes. — Operez exactement 
comme pour le bceuf en hachis ci-dessus. Tenez la p&te un 
peu plus ferme, en y ajoutant trois oeufs entiers. Formez-en 
des boulettes de la grosseur d'un oeuf, que vous roulerez 
dans l'ceuf battu et dans la farine et recouvrirez de chape­
lure. D'autre part, faites chauffer de la graisse a friture ; 
quand elle commencera a fumer, laissez-y glisser avec spin 
les boulettes pour eviter de les briser, retournez-les de 
temps en temps. Quand elles auront pris belle couleur, 
sortez-les avec l'ecumoire, egouttez-les et dressez-les sur 
un plat, entremelees de persil frit, en branches. 

Bceuf k la mode* — Prenez un morceau de culotte ou 
de tranche, un kilo environ pour quatre personnes, 
piquez-le en travers avec du lard gras assaisonn§ de sel, 
poivre, epices et persil hache. Mettez quelques couennes de 
lard dans le fond d'une cocotte en fonte, le poll en dessous, 
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placez votre morceau de bceuf par-dessus, avec oignons, 
carottes, bouquet garni et un pied de veau f endu en deux. 
Mouillez avec un verre de bouillon, autant de vin blanc, 
une cuilleree d'eau-de-vie, salez, poivrez, laissez mijoter 
cinq heures au moins a feu tres doux, la cocotte bien 
fermee, jusqu'a ce que la sauce soit tombee en glace. 

Au bout de ce temps, retirez le boeuf, dressez-le sur 
un plat, entourez-le des carottes, coupees en tranches 
minces, et versez par-dessus le jus de la cuisson, degraisse 
et passe. 

Culotte de boeuf braisee au four. — Prenez un morceau 
de culotte, preparez-le, lardez-le comme pour un bceuf a la 
mode, mettez-le dans une braisiere, avec sel, poiyre, epices, 
bouquet garni, mouillez avec deux verres de vin blanc et 
une cuilleree d'eau-de-vie, assujettissez bien le couvercle de 
la braisiere, au besoin lutez-le avec un peu de pate pour en 
assurer la fermeture hermetique et placez dans le four. 

Au bout de cinq a six heures de cuisson, sortez la piece, 
dressez-la sur un plat et nappez-la avec la sauce degraissee 
et passee. 

Filet de boeuf braise a l'italienne. — Preparez et faites 
cuire un morceau de filet de bceuf, comme pour la culotte 
braisee. D'autre part, faites une sauce avec du jus de 
viande ou du bouillon, dans lequel vous jetez une poignee 
de grains de raisins noirs bien murs et que vous passez 
ensuite a l'etamine apres cuisson et reduction d'un tiers. 
Versez cette sauce sur votre filet saupoudre, au prealable, 
de raif ort rape. Servez. 

Entrecote grille maitre d'hotel. — Prenez un entrecote, 
parez-le en enlevant l'excedent de gras, aplatissez-le sans 
dechirer la viande, faites cuire doucement sur le gril, salez, 
poivrez. Servez avec une sauce maitre d'hotel. 

— 104 — 



LE BCEUF 

L'entrecote se sert egalement comme le beefsteak, 
avec des pommes de terre frites, du cresson, une sauce aux 
cornichons, une sauce bordelaise, une sauce bearnaise. 

Entrecote au jus. — Prenez et parez un entrecote 
comme il est dit ci-dessus, mais sans l'aplatir. Placez-le 
dans une casserole et faites-le revenir dans le beurre, 
jusqu'a ce qu'il ait pris une belle couleur. Mouillez avec un 
demi-verre de bouillon, salez, poivrez, ajoutez un bouquet 
garni et terminez la cuisson a casserole couverte sur un 
feu doux. 

Restes de boeuf aux choux. — Prenez un quart de lard 
maigre, coupez-le en petits morceaux de l'epaisseur et de la 
longueur du petit doigt ; faites jaunir ces morceaux de 
lard dans du beurre chaud, puis retirez-les et ajouter une 
bonne cuilleree de farine que vous remuez et laissez rous­
sir avec le beurre. Lorsque la farine a pris une teinte 
brune pas trop foncee, ajoutez un verre d'eau, sel, poivre, 
un bouquet de persil, thym et laurier, un oignon coupe 
en lames minces, le morceau de boeuf qui vous reste et 
que vous laissez entier, puis un chou nettoye, lave et 
coupe en quatre (chou de Milan ou chou blanc). 

Laissez une heure et demie sur le feu jusqu'a ce que 
le chou soit bien cuit. Servez alors le bceuf sur un plat 
creux ; entourez-le de lard et de choux et arrosez-le avec la 
sauce en ayant soin d'oter le bouquet. Si la sauce etait un 
peu claire, il faudrait l'epaissir avec un peu de fecule et 
laisser bouillir un instant. Eclaircir, si necessaire, avec un 
peu d'eau ou de bouillon. 

Chateaubriant sauce bearnaise. — Coupez dans un 
filet de bceuf un beefsteak epais de quatre a cinq centi­
metres et non aplati, faites-le griller avec soin sur un feu 
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doux, sans le saler, car le jus s'eohapperait Passez-le It 
l'huile, a l'aide d'un pinceau, sur toute sa surface. Quand 
il est suffisamment cuit, dressez-le au centre d'un plat, 
afrrose de son jus, et mettez un gros morceau de beurre 

f rate, persille, dessus. Garnissez le plat, aux extremites, de 
bouquets de cresson. 

Servez avec une sauce bearnaise et un legpmier de 
pommes de terre noisettes sautees, soufflees, ou pont-neuf. 

Beefsteak au naturel. — Coupez dans le filet ou dans la 
tranche des tranches epaisses d'un doigt, aplatissez-les, 
parez-les en rond, faites-les cuire sur le gril en les assai-
sonnant seulement a la fin de la cuisson. 

Placez au centre d'un plat un morceau de beurre frais 
manie de persil hache, disposez vos beefsteaks en couronne 
par-dessus avec le jus de la cuisson. 

Les beefsteaks aux pommes et au cresson se pr&pa-
rent et se servent de meme, sauf que Ton garnit le plat de 
pommes de terre frites ou de cresson au nature! 

Rognon de bceuf saute au vin blanc, — Le rognon de 
boeuf demande a etre fendu en quatre, prive de toutes ses 
parties grasses et dures et coupe ensuite en tranches 
minces. Ceci fait, on le fait sauter dans le beurre a feu vif, 
on le saupoudre de farine, sel et poivre et on mouille d'un 
verre de bouillon et d'autant de vin blanc. Au bout de quel­
ques minutes, il est cuit. On le retire et on dresse les 
morceaux sur un plat. On ajoute alors a la sauce des cham­
pignons blanchis a l'eau bouillante, une pincee de persil 
hache et un petit morceau de beurre frais. On laisse 
chauffer sans bouillir et Ton verse sur les morceaux de 
rognon. 
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Rognon de b<Buf sautfe sauce Madere. — II se prepare 
exactement comme le precedent, sauf que Ton remplace le 
bouillon par un demi-verre d'eau-de-vie et le vin blanc par 
du Madere. 

Langue de boeuf braisee. — Prenez une langue de boeuf, 
enlevez-en le cornet et toutes les parties grasses et dures ; 
blanchissez-la a l'eau bouillante, laissez-la bien degorger et 
enlevez-en la peau. Piquez-la ensuite avec de gros lardons 
assaisonnes. Prenez une casserole avec lard gras, lames de 
jambon, oignons et carottes coupes en tranches, placez la 
langue par-dessus, salez, poivrez, mouillez avec un grand 
verre de bouillon, autant de vin blanc, un demi-verre d'eau-
de-vie ; ajoutez un bouquet garni. Couvrez hermetiquement 
la casserole et laissez cuire a feu doux pendant trois heures 
au moins. Au bout de ce temps, sortez la langue, dressez-la 
en couronne sur un plat rond, posez par-dessus les 
tranches de lard et de jambon, arrosez avec la cuisson 
degraissee et passee a l'etamine. 

On peut aussi servir la langue braisee sur un plat garni 
d'une puree de pois casses, de pommes de terre, de chi­
coree, d'epinards, etc. 

Langue de boeuf h Tecarlate. — Parez, blanchissez et 
depouillez une langue comme il a ete dit a la recette pre-
cedente, mettez-la ensuite dans une terrine de terre ver-
nissee apres l'avoir bien roulee dans du sel gris melange 
d'un peu de salpetre. Repetez cette operation tous les 
jours pendant une semaine, en ajoutant du sel a chaque 
fois jusqu'a ce qu'il se forme une saumure dans laquelle 
trempera la langue tout entiere. Garnissez entre temps la 
terrine avec du thym, du laurier, du poivre en grains, des 
epices, quelques grains de genievre et des clous de girofle. 
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Au bout d'une dizaine de jours, retirez-la de la saumure, 
lavez-la a l'eau fraiche et mettez-la cuire dans une marmite 
d'eau bouillante, pendant six ou sept heures, avec thym, 
laurier et oignons piques de girofle. Laissez refroidir dans 
l'eau de la cuisson, egouttez et servez. 

Si vous disposez d'une cheminee a feu de bois, vous 
pourrez fumer la langue au sortir de la saumure, en 
l'enfermant dans un boyau de boeuf bien lave et ferme des 
deux bouts. Cuisez de meme que ci-dessus et servez-la 
comme hors-d'oeuvre froid, coupee en tranches minces, ou 
comme plat froid garni de gelee et avec une salade. 

Queue de boeuf en hochepot. — Coupez une queue de 
bceuf en morceaux, f aites-la cuire pendant quatre ou cinq 
heures dans le bouillon, avec carottes, oignons, panais, 
chou, navets, bouquet garni, sel et poivre. Quand la cuisson 
est terminee, degraissez votre bouillon, servez-vous-en 
pour faire un roux avec lequel vous lierez la sauce que vous 
verserez sur la viande disposee sur un plat avec quelques-
uns des legumes de la cuisson. 

Bitokes a la creme. — Les bitokes designent des 
beefsteaks haches. Hachez assez fin 500 grammes de 
rumsteak ou faux filet, assaisonnez de sel, poivre, oignons 
haches cuits au beurre, 50 grammes de beurre mou mais 
pas fondu, et lorsque le tout est bien triture, formez six ou 
sept boulettes que vous aplatissez en beefsteaks. Faites 
cuire au beurre, a la casserole ; relevez-les sur le plat un 
peu saignants en versant dans le fond de cuisson cinq ou 
six cuillerees de creme epaisse, un demi-jus de citron ; 
faites reduire un instant et versez sur les bitokes que vous 
accompagnerez de pommes de terre en puree ou d'un autre 
legume. 
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Queue de boeuf a la Sainte-Menehould. — Prenez la 
queue entiere ou coupee en deux ou trois trongons, f aites-
la cuire comme il est dit ci-dessus. Trempez-la ensuite dans 
du beurre fondu, panez-la avec de la chapelure blonde et 
f aites-la griller de belle couleur. Prenez un peu du bouillon 
de la cuisson, laissez-le reduire et servez-vous-en pour 
mouiller un roux blond qui servira de sauce et que vous 
verserez sur la viande dressee dans un plat: 

Gras-double gratin a la provencale. — II est preferable 
d'acheter le gras-double ou tripes tout prepare, chez les 
marchands d'abats. Sinon, il importe de le nettoyer, le 
gratter et le blanchir avec soin, a l'eau bouillante, jusqu'a 
ce qu'il soit parf aitement propre. 

Les tripes parf aitement nettoyees et degorgees vingt-
quatre heures dans l'eau froide, coupez-les par morceaux, 
mettez-les dans une marmite en terre avec du bouillon, 
ajoutez un pied de veau fendu en deux, un bon verre de 
vin blanc, bouquet garni, deux ou trois oignons piques de 
girofle, epices, un zeste de citron coupe en tranches. Fermez 
hermetiquement la marmite et laissez cuire pendant six 
heures au moins. 

Au bout de ce temps, le gras-double doit etre cuit, 
sortez-le de sa cuisson, egouttez-le. D'autre part, beurrez 
un plat creux en terre a feu, disposez-y des morceaux de 
gras-double, versez par-dessus deux cuillerees de bonne 
huile d'olive, couvrez de chapelure blonde ou de persil 
hache tres fin avec une gousse d'ail egalement hachee, 
Disposez ensuite un autre lit de gras-double que vous trai-
terez de la meme maniere et ainsi de suite pour terminer 
par un lit de chapelure et de persil hache, sur lequel vous 
verserez a nouveau une ou deux cuillerees d'huile d'olive. 
Couvrez le plat avec le four de campagne garni de braises 
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chaudes et mettez sur le feu pour gratiner dessus et 
dessous. Servez dans le plat de la cuisson, en accom­
pagnant d'un citron. 

Gras-double h la poulette. — Le gras-double etant pr&-
par6 et cuit comme il est dit pour le gras-double a la 
provengale, coupez en petits carr&s, que vous mettez dans 
une casserole pouverte, avec un bon morceau de beurre, 
des champignons epluches et blanchis a l'eau bouillante ; 
assaisonnez avec sel, poivre, muscade, persil hache, thym 
et laurier ; faites bouillir une demi-heure. Ensuite, laissez 
r&duire un peu la sauce, liez-la avec des jaunes d'ceufs, en 
dehors du feu, ajoutez le jus d'un citron et servez. 
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Carr6 de veau a la Montglas. — Prenez un carre de 

veau, bardez-le de lard gras assaisonnS, mettez-le dans 
une braisiere f oncee de bardes de lard ; ajoutez par-dessus 
oignons et carottes coupes en tranches minces, bouquet 
garni, sel et poivre ; mouillez a hauteur avec du bon vin 
blanc et laissez cuire a casserole couverte. La cuisson 
terminee, passez la sauce, liez-la avec un peu de fecule et 
servez avec la viande. 

Carre de veau a la bourgeoise. — Prenez, parez et 
lardez un carre de veau comme il est dit pour le carre de 
veau a la Montglas, cuisez de meme, mouillez avec du 
bouillon, ajoutez un petit verre d'eau-de-vie et laissez 
cuire a petit feu, a casserole couverte. La cuisson terminee, 
dressez le carre sur un plat, degraissez la sauce et versez-la 
par-dessus. 
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Carre de veau a l'oseille. — Prenez, parez et lardez un 
carre de veau comme dans le carre de veau a la Montglas, 
cuisez-le dans une braisiere f oncee de lard de poitrine et 
de jambon coupe en des, ajoutez carottes, oignons coupes 
en tranches, bouquet garni, sel et poivre, mouillez a 
hauteur avec du consomme et un petit verre d'eau-de-vie, 
recouvrez de bardes de lard et laissez cuire deux heures a 
petit feu, a casserole couverte. 

La cuisson terminee, retirez la viande et remettez-la 
dans une autre casserole avec le jus de la cuisson passe et 
degraisse. Laissez-la revenir jusqu'a obtention d'une belle 
couleur doree et dressez sur un plat garni d'une puree 
d'oseille arrosee avec le jus de la cuisson. 

Le carre de veau cuit dans son jus peut se servir ega­
lement sur une puree de pois casses, une puree d'epinards, 
une puree de chicoree, etc., ou entoure de laitues braisees, 
d'oignons glaces, de carottes. 

Noix de veau a l'oseille. — Prenez et parez une noix de 
veau, f aites-la cuire dans une braisiere, comme le carr6 de 
veau a l'oseille, et servez-le de meme sur une puree 
d'oseille, en arrosant avec le jus de la cuisson. 

Tendrons de veau a la bourgeoise. — Prenez un mor­
ceau de poitrine de veau, parez-le en supprimant la peau 
et les os, coupez-le en petits morceaux carres que vous 
f erez revenir a la casserole. Quand ils seront lies a point, 
mouillez avec du bouillon additionne d'un petit verre 
d'eau-de-vie, salez, poivrez, ajoutez un bouquet garni, une 
dizaine de carottes et de navets tournes, quelques petits 
oignons. Laissez cuire deux heures environ, a feu doux, 
puis dressez en couronne sur un plat rond, les legumes au 
milieu, sauf les oignons, masquez avec la sauce degraissee 
et epaissie au moyen d'un peu de f ecule. 
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Tendrons de veau aux petits pois. — Preparez exacte-
ment comme les tendrons de veau a la bourgeoise, sauf que 
vous ne mettez pas d'autres legumes que quelques oignons. 
Une demi-heure avant die servir, enlevez les oignons et le 
bouquet, mettez des petits pois frais et laissez terminer la 
cuisson, a casserole decouverte pour empecher les pois de 
noircir. Dressez sur plat rond, chaud, les morceaux de 
viande en couronne, les petits pois au milieu, le jus de la 
cuisson, degraisse et passe, par-dessus. 

Tendrons de veau a la Marengo. — Prenez de la poi­
trine de veau, coupez-la en petits carres que vous ferez 
revenir dans le beurre a la casserole. Quand ils auront pris 
couleur, saupoudrez-les d'un peu de farine, tournez a la 
cuiller de bois, mouillez avec moitie bouillon, moitie vin 
blanc, ajoutez echalotes et ail, champignons, persil, le tout 
hache tres fin; bouquet garni, petits oignons, sel, poivre et 
epices, ainsi que quelques cuillerees de sauce tomate pre­
pared a part. Laissez terminer la cuisson a casserole cou­
verte. Dressez ensuite la viande sur un plat rond, liez la 
sauce avec un peu de f ecule et versez-en par-dessus. 

Poitrine de veau f arcie. —- Entre les cotes et la chair 
d'une poitrine de veau, glissez une farce composee comme 
sui t : lard gras rape, mie de pain rassis trempee dans du 
lait, echalotes, ail, persil, civette, champignons et persil 
haches, le tout amalgame avec deux jaunes d'ceufs crus. 
Fermez bien les bouts pour eviter que la farce ne s'echappe 
et placez la poitrine ainsi preparee dans une braisiere 
prealablement foncee de bardes de lard, de tranches de 
jambon, d'oignons et de carottes coupees en rondelles, 
salez, poivrez, ajoutez un bouquet garni, mouillez a hauteur 
avec moitie vin^blanc, moitie bouillon ; laissez cuire deux 
ou trois heures, en arrosant souvent. 
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La cuisson terminee, dressez la viande sur un plat 
prealablement garni d'une puree de legumes, oignons, 
chicoree, epinards, oseille, etc. Arrosez avec le jus de la 
cuisson, passe, degraisse et lie avec un peu de f ecule. 

Poitrine de veau a la poulette. — Prenez de la poitrine 
de veau, coupez-la en petits morceaux que vous ferez 
degorger dans l'eau fraiche et ensuite blanchir a l'eau 
bouillante. Egouttez-les, mettez-les dans une casserole 
dans laquelle vous aurez fait fondre un bon morceau de 
beurre manie de farine, mouillez avec du bouillon, ajoutez 
poivre, sel, persil hache. Laissez chauffer, sans bouillir, 
la viande dans cette sauce, que vous lierez en dehors 
du feu avec trois jaunes d'ceufs. Au moment de servir, 
ajoutez un filet de vinaigre ou le jus d'un citron. 

Blanquette de veau. — La blanquette de veau n'est 
autre chose que la poitrine de veau a la poulette. On peut 
la preparer avec du roti de veau de desserte. Si done il vous 
reste du veau de la veille, coupez-ie en carres, apres en 
avoir supprime soigneusement les nerf s et les peaux. Faites 
fondre du beurre dans une casserole, sans le laisser roussir, 
delayez-y de la farine pour l'epaissir, ajoutez sel, poivre, 
persil hache, en tournant toujours a la cuilier de bois, 
mouillez avec du bouillon ; si la sauce est trop claire, 
ajoutez une pincee de fecule, placez vos morceaux de veau 
et laissez-les simplement chauffer dans la casserole, sans 
bouillir. Au moment de servir, tirez la casserole sur le coin 
du fourneau, faites une liaison aux jaunes d'ceufs, ajoutez 
le jus d'un citron et incorporez 100 grammes de creme 
fraiche. Remuez. Servez avec un plat de riz blanc cuit au 
gras. 

La blanquette se fait aussi generalement en utilisant de 
la poitrine de veau, pour moitie, des tendrons de veau et 
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du palet pour un quart de chaque. Cette proportion est 
economique. 

Longe de veau a Petouffee. — Prenez une longe de 
veau, desossez-la et parez-la en lui donnant une forme 
longue. Piquez le dessus de lard gras tres fin, garnissez 
l'interieur de sel et poivre en quantite suffisante. Ficelez, 
faites prendre couleur des deux cotes. Foncez une casse­
role avec des bardes de lard gras et quelques morceaux de 
maigre de jambon, mettez un papier beurre sur la casse­
role, le couvercle par-dessus et laissez cuire de trois a 
quatre heures et meme davantage, suivant la grosseur du 
morceau de viande employe. Au bout de ce temps, dressez 
la longe sur un plat, disposez autour les tranches de 
jambon et les bardes de lard, arrosez avec le jus de la 
cuisson et servez. 

Quasi de veau a la bourgeoise.— Prenez un morceau 
de cuissot ou quasi de veau, faites-le revenir, apres l'avoir 
pare avec soin, mettez-le ensuite dans une casserole, avec 
beurre, oignons, carottes, bouquet garni, sel et poivre. 
Mouillez a hauteur avec du bouillon, laissez mijoter pen­
dant deux heures au moins, a petit feu, et servez sur un 
plat rond, les legumes ranges tout autour. 

Quasi de veau aux champignons. — Prenez, parez et 
faites revenir a la casserole, un morceau de quasi. Placez-
le dans une casserole, avec un peu de bouillon, sel, poivre, 
bouquet garni. Laissez cuire pendant deux ou trois heures, 
suivant la grosseur. Retirez ensuite la viande et liez la 
sauce avec un peu de fecule, si c'est necessaire. D'autre 
part, faites jaunir dans le beurre quelques petits oignons, 
mouillez avec une ou deux cuillerees de bouillon, un demi-
verre de vin blanc, ajoutez des champignons tournes et 
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blanchis a l'eau bouillante. Laissez mijoter et servez les 
legumes autour du quasi, la sauce par-dessus. 

Epaule de veau a la bourgeoise. — Desossez comple­
tement une epaule de veau, aplatissez-la, garnissez 
l'interieur de sel, joignez-y des epices, roulez-la, ficelez-la. 
Faites-lui prendre couleur dans le beurre. Mouillez 
ensuite avec un demi-verre de bouillon, autant de vin 
blanc, un cuilleree d'eau-de-vie. Ajoutez un bouquet garni 
que vous retirerez au bout d'une heure de cuisson a feu 
doux. Placez la casserole sur le feu ; finissez de cuire, avec 
feu dessus et dessous, jusqu'a ce que la sauce soit tres 
reduite et tombee en glace. Deficelez l'epaule, dressez-la 
sur un plat et versez par-dessus la sauce qui doit etre tres 
courte. 

Epaule de veau farcie. — On la prepare exactement 
comme l'epaule de veau a la bourgeoise, sauf que Ton 
ajoute dans l'interieur, avant de la router, une farce com­
poses de chair a saucisses, mie de pain trempee, sel, poivre 
et epices, un peu d'oignon hache, suivant le gout. On cuit 
et sert de meme. 

Emince de veau aux champignons. — Prenez de la 
rouelle de veau, coupez-la en tranches tres minces. Mettez 
dans une casserole un bon morceau de beurre, du sel, du 
poivre, des ciboules et des echalotes, du persil hache tres 
fin, des champignons blanchis et coupes menu et des fines 
herbes. Placez par-dessus une couche de tranches de 
rouelle, puis une pincee de fines herbes et de champignons 
coupes et ainsi de suite, en terminant par un lit de viande. 
Recouvrez avec des bardes de lard gras, arrosez avec un 
verre de bon vin blanc et un demi-verre de bouillon. Laissez 
mijoter ainsi pendant deux heures, la casserole bien 
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couverte. Servez en dressant les tranches de rouelle sur un 
plat, la sauce par-dessus, bien degraissee. 

Fricandeau de veau a l'oseille. — Piquez de petits 
lardons un cote de tranche de rouelle epaisse de cinq centi­
metres environ. Mettez-la cuire pendant quatre ou cinq 
heures, avec oignons, carottes, bouquet garni, sel et poivre. 
Mouillez avec moitie eau, moitie bouillon. 

Au bout de ce temps, sortez la viande de la casserole, 
passez et degraissez votre sauce, laissez-la reduire, liez-la 
avec un peu de f ecule, colorez-la au besoin. Quand elle est 
bien liee et reduite, remettez la viande dedans et laissez-la 
glacer. 

Dressez le fricandeau sur plat garni d'une puree 
d'oseille ; arrosez avec la sauce que vous avez detachee de 
la casserole au moyen d'un peu de bouillon. 

Cotelettes de veau panees et grillees. — Parez les cote­
lettes, saupoudrez-les de poivre et sel, trempez-les dans le 
beurre fondu et panez-les avec de la chapelure blonde. 
Faites-les griller, servez-les avec une garniture de 
pommes sautees et envoyez a part une sauce piquante ou 
une sauce aux cornichons. 

Cotelettes de veau glacees. — Parez des cotelettes, 
lardez-les legerement de lard gras assaisonne, faites-les 
revenir dans le beurre, mouillez ensuite avec du bouillon, 
ajoutez carottes, oignons coupes en tranches, sel, poivre, 
un morceau de jarret de veau et laissez la cuisson a petit 
feu, a casserole couvefte. 

Retirez les cotelettes lorsqu'elles seront cuites, passez 
la sauce, faites-la reduire en glace et nappez-en le plat. 

Veau a la casserole sauce Medicis. — Faites cuire du 
veau a la casserole en morceaux detailles. D'autre part, 
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faites cuire du foie de veau a la poele. Ecrasez-le et 
mouillez d'un peu de bouillon et d'un verre de vin rouge. 
Salez, poivrez, et faites reduire. Pour terminer, pressez un 
jus d'orange et incorporez le zeste, finement rape, de 
l'orange et d'un citron. Liez d'un jaune d'oeuf. Passez au 
tamis large. Ceci sera la sauce exquise des morceaux de 
veau deja cuits. Vous les napperez de cette sauce et ferez 
accompagner le plat d'une puree de flageolets ou de navets 
glaces. 

Ris de veau a la poulette. — Prenez un beau ris de 
veau, pour quatre personnes, faites-le degorger soigneu-
sement dans de l'eau tiede changee plusieurs fois, puis 
faites-le blanchir dans l'eau bouillante salee. Piquez-le avec 
des lardons fins et faites-le revenir legerement a la casse­
role. Mouillez ensuite avec un verre de bouillon, ajoutez des 
champignons cuits a part, salez, poivrez, laissez reduire un 
peu la sauce, sur feu doux. Liez aux jaunes d'ceufs, en 
dehors du feu, parsemez de persil hache tres menu et 
servez, apres avoir ajoute le jus d'un citron. 

Ris de veau a l'oseille. — Les ris etant prepares et 
cuits comme les ris de veau a la poulette, dressez-les sur 
une puree d'oseille et versez par-dessus la sauce non flee, 
mais seulement passee et un peu reduite, si c'est 
necessaire. 

Les ris de veau ainsi prepares peuvent se servir soit 
sur une puree d'epinards, de chicoree, soit avec une gar­
niture financiere ou jardiniere. 

Cervelle de veau au beurre noir. — Faites degorger 
une cercelle dans l'eau tiede, puis blanchissez-la a l'eau 
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bouillante, comme il a ete dit pour les ris de veau k la pou­
lette. Debarrassez-la bien du sang et de toutes les peaux 
qui l'enveloppent. Mettez-la cuire ensuite dans un blanc 
pendant dix minutes ou un quart d'heure. Quand elle est 
bien blanche, retirez-la, egouttez-la, dressez-la dans un 
plat creux et arrosez-la avec une sauce au beurre noir, bien 
assaisonnee et relevee d'un filet de vinaigre. Servez tres 
chaud. 

Cervelle de veau a la vinaigrette. — Faites degorger et 
blanchir une cervelle de veau, comme il a ete dit ci-dessus, 
cuisez-la dans un blanc pendant dix a quinze minutes. 
Egouttez-la etservez-la sur un plat, en accompagnant d'un 
huilier et de petits tas de persil, cerfeuil et oignon haches, 
disposes en bouquets et alternes tout autour. 

Langue de veau braisee. — Operez comme il a ete dit 
pour la langue de bceuf braisee. La cuisson demande 
cependant beaucoup moins de temps. 

On prepare la langue de veau comme celle du bceuf. 

Rognons de veau maitre d'hotel. — Prenez des rognons 
de veau, appretez-les comme il a ete dit pour le rognon de 
boeuf, arrosez-les avec du beurre fondu, salez, poivrez, 
passez-les a la chapelure blonde et faites-les griller sur feu 
doux. La cuisson terminee, dressez-les dans un plat chaud 
avec une sauce maitre d'hotel. 

Fraise de veau frite. — Prenez une fraise de veau, 
laissez-la degorger pendant au moins trois heures dans de 
l'eau fraiche, que vous changerez plusieurs fois. Raclez-la 
et nettoyez-la soigneusement, puis blanchissez-la dans de 
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l'eau aiguisee de vinaigre. Remettez-la dans l'eau fraiche 
pour la raffermir, puis egouttez-la.. 

Cela fait, f aites-la cuire deux heures a petit feu dans 
une casserole pleine d'eau, avec oignons, carottes, bouquet 
garni, sel, poivre, une gousse d'ail et un verre de vinaigre. 
La cuisson terminee, retirez et egouttez la fraise, coupez-
la par morceaux egaux, que vous tremperez dans une pate 
a frire et que vous plongerez ensuite dans la friture 
bouillante. Quand ils auront pris une belle couleur, vous 
les dresserez en pyramide dans un plat chaud, en inter­
calant dans les vides des branches de persil frit. 

Fraise de veau a la vinaigrette. — La fraise etant 
appretee, blanchie et cuite comme il est dit ci-dessus, 
mettez-la entiere dans un plat chaud et servez, apres avoir 
dispose tout autour des petits tas de persil, oignon, cerfeuil 
et fines herbes haches menu et en accompagnant d'un 
huilier. 

Foie de veau saute. — Prenez du foie de veau bien 
nettoye de toutes les parties dures; coupez-les en tranches 
et mettez celles-ci dans la poele a feu vif, avec persil, echa­
lotes et ciboule hachees et un bon morceau de beurre. 
Laissez sauter, ajoutez une cuilleree de farine, tournez, 
puis mouillez avec du vin blanc ou rouge, assaisonnez de 
sel et poivre, laissez bouillir quelques minutes et servez 
avec des pommes de terre sautees ou frites. 

Foie de veau au gratin. — Coupez des tranches de foie 
de l'epaisseur d'un doigt. Faites-les revenir avec une cuil­
leree de graisse de veau. Retirez-les, garnissez-les sur un 
cote avec la farce suivante : 100 grammes de lard, 100 
grammes de jambon, 50 grammes de pain humecte, deux 
echalotes, ail, persil, sel, poivre, deux ceufs battus, 
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Lorsque les tranches sont tartinees de cette farce, sau-
poudrez-les de mie de pain. Remettez au sautoir. Arrosez 
de bon jus. Passez au four jusqu'a ce que la couleur soit 
devenue doree. Mettez sur un plat les tranches de foie et 
faites reduire la sauce dans laquelle vous aurez mele un 
demi-verre de vin blanc. 

Foie de veau a la bourgeoise. — Prenez et parez un 
beau foie, lardez-le de gros lardons gras assaisonnes. 
Foncez une braisiere avec du lard gras, placez le foie 
par-dessus, garnissez avec oignons et carottes coupees en 
tranches, bouquet garni, sel, poivre, epices, une gousse 
d'ail, une pincee de fines herbes hachees. Mouillez avec un 
verre de bouillon, un demi-verre de vin blanc, faites cuire 
doucement a casserole couverte. La cuisson terminee, 
enlevez le foie, dressez-le sur un plat chaud ; degraissez 
et passez la sauce, epaississez-la avec un peu de farine, en 
faisant un roux blond. Versez cette sauce sur le foie et 
servez. 

Foie de veau a l'italienne. — Prenez du foie de veau 
coupe en tranches tres minces, des champignons, ciboules, 
persil, echalotes haches tres fin ; disposez dans le fond 
d'une casserole bien beurree une couche de tranches de 
foie, une couche d'assaisonnement, repandez sur chacun 
sel, poivre et epices et fines herbes hachees, alternez ainsi 
jusqu'a la fin, puis couvrez hermetiquement la casserole et 
laissez cuire une heure a petit feu. La cuisson terminee, 
sortez le foie, liez la sauce, prealablement un peu reduite, 
avec un bon morceau de beurre et un peu de farine ou de 
fecule. Remettez ensuite le foie pour le rechauffer, 
ajoutez encore un peu de jus de citron et servez le tout 
dans un plat chaud. 
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Foie de veau roti. — Prendre un kilogramme de foie 
de veau. Le piquer de gros lardons comme un boeuf a la 
mode, l'assaisonner de sel et de poivre et le mettre mariner 
deux heures a l'avance dans un verre de vin blanc, deux 
cuillerees d'huile, oignon et echalote eminces, queues de 
persil, thym ou laurier. Retourner le morceau de temps en 
temps dans la marinade. Ensuite le debarrasser des ingre­
dients de la marinade, l'eponger a fond, l'envelopper de 
crepine de pore et fixer celle-ci par quelques tours de 
ficelle. Pour rotir, avoir soin de placer le morceau sur une 
petite grille, ainsi que cela se fait pour tout roti au four. 
Arroser de beurre fondu ou de graisse et cuire au four de 
chaleur moyenne (la cuisson doit se faire lentement et 
demande trois quarts d'heure). Au cours de la cuisson, 
retourner et badigeonner le morceau de graisse ou de 
beurre. 

Le foie roti peut se servir avec une puree d'oignons, 
une puree de celeri, une sauce italienne. 

Cotelettes de veau au jus. — Prenez, parez et faites 
revenir vos cotelettes dans le beurre, salez, poivrez. Quand 
elles ont pris une belle couleur, mouillez-les avec un peu de 
bon bouillon ou du consomme chaud. Laissez terminer la 
cuisson a casserole decouverte, pour reduire la sauce. 
Disposez les cotelettes en couronne sur un plat, avec une 
papillote a chaque manche, masquez-les avec la sauce. 

Les cotelettes de veau peuvent aussi se servir sur une 
puree d'oignons, d'oseille, de chicoree, d9epinards. 

Cotelettes de veau k la milanaise. — Operez comme 
pour les cotelettes de veau au jus. Faites-les cuire ensuite 
dans un plat a sauter, jusqu'a obtention d'une belle 
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couleur doree. Dressez-les ensuite, la cuisson terminee, en 
couronne, sur un plat rond et versez au milieu une garni­
ture de macaroni a l'italienne. Versez la sauce passee par-
dessus. 

Escalopes de veau sautees a la puree de pois casses* — 
Coupez dans une noix de veau de petites escalopes 
minces, aplatissez-les, battez-les, donnez-leur une forme 
reguliere et faites-les sauter a feu vif dans le beurre, 
jusqu'a ce qu'elles aient pris une belle couleur. Salez, 
poivrez. Retirez-les ensuite et dressez-les en couronne dans 
un plat chaud garni de puree de pois casses. 

On peut remplacer la puree de pois casses par une 
puree de pommes de terre, de navets, une garniture de 
laitues braisees au jus, de fonds d'artichauts, de pointes 
d'asperges, de petits pois, de cardons, de celeri. 

Mou de veau a la poulette. — Preparez, coupez et faites 
revenir mou. Ajoutez une pincee de farine et tournez sans 
retirer la viande, mouillez avec du bouillon, salez, poivrez, 
laissez cuire doucement a petit feu. Au moment de servir, 
liez la sauce, en dehors du feu, avec trois jaunes d'ceufs, 
ajoutez un filet de vinaigre ou du jus de citron et servez. 

Roulade de veau paysanne. — Faites tailler une large 
et mince lame de noix de veau, comme une enorme esca­
lope, puis assaisonnez de sel et poivre, epices, oignons, ail, 
persil hache et 150 grammes de jambon de Bayonne cru 
hache grossierement. Ayant bien reconvert la tranche de 
viande de ce melange, roulez-la sur elle-meme pour empri-
sonner le hachis. Ficelez-la comme un saucisson sans trop 
serrer, la viande gonflant a la cuisson, puis faites-la 
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rissoler avec oignons et carottes, mouillez de bouillon a 
mi-hauteur. Couvrez la cocotte et faites cuire au four 
pendant deux heures. 

Servez avec une jardiniere de legumes en meme temps. 

Oreilles de veau frites. — Prenez des oreilles de veau, 
nettoyez et grattez-les bien, faites-les cuire dans un blanc. 
Retirez-les, egouttez-les, ciselez-en les bords et fendez-les 
en deux dans le sens de la longueur, ciselez les bords, 
trempez-les dans l'ceuf battu, roulez-les dans de la mie de 
pain ou mieux dans la pate a frire. Faites-les frire dans 
une large friture bouillante. Quand elles ont pris une belle 
couleur doree, dressez-les en buisson sur un plat rond, en 
intercalant du persil frit en branches. 

Pieds de veau frits. — Les pieds etant nettoyes, fendus 
en deux et blanchis, faites-les cuire comme il est dit a la 
fraise de veau frite. Trempez-les ensuite dans la pate a 
frire et jetez-les dans une large friture bouillante. 

Pieds de veau en fricassee. — Une fois appretes et 
cuits, on les coupe par morceaux, en supprimant les os les 
plus gros, et on les fait sauter a la casserole avec un bon 
morceau de beurre manie de farine, en tournant sans cesse 
et sans laisser prendre couleur. Ensuite, on ajoute des 
champignons blanchis, une ciboule, une gousse d'ail, 
echalotes haches menu, un bouquet de persil, sel et poivre. 
On mouille avec moitie bouillon, moitie vin blanc, et on 
laisse cuire doucement, a petit feu. La cuisson terminee, 
c'est-a-dire au bout d'une demi-heure environ, on retire le 
bouquet, on lie la sauce, en dehors du feu, avec des jaunes 
d'ceufs delayes dans un peu de bouillon. On ajoute un filet 
de vinaigre au moment de servir. 
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Queues de veau braisees. — Coupez des queues de veau, 
en vous attachant a suivre les jointures des vertebres, sans 
briser les os ; placez-les dans une casserole foncee de 
bardes de lard, oignons et carottes coupes en rouelles, 
mouillez avec moitie vin blanc, moitie bouillon, ajoutez un 
bouquet garni, sel et poivre et laissez cuire deux heures a 
petit feu. 

Dressez ensuite les morceaux de queue dans un plat et 
versez par-dessus la sauce degraissee, passee et reduite. 

On sert les queues de veau ainsi preparees sur une 
puree de pommes de terre, de pois casses, de chicoree, 
d'oseille, d'epinards, etc. 

Tete de veau au naturel. — La tete de veau demande 
a etre appretee avec soin. Quand elle a bien degorge dans 
l'eau froide, pendant vingt-quatre heures au moins, on la 
fait blanchir, en la laissant vingt minutes dans une mar­
mite d'eau bouillante. Quand elle a suffisamment ecume, 
on la retire et on la plonge a nouveau dans l'eau froide pour 
fihir de la nettoyer et en meme temps raffermir les chairs. 

Quand elle sera tout a fait refroidie, retirez-la, 
egouttez-la. Fendez-la ensuite en deux parties sur le sens 
de la longueur, enlevez la cervelle, que vous ferez cuire a 
part, ainsi que la langue. Desossez le crane entierement, 
coupez encore en deux, ce qui vous f era quatre morceaux 
a peu pres egaux, conservez intactes les deux oreilles. 
Essuyez les morceaux, frottez-les de citron pour les 
blanchir et mettez-les a cuire dans un blanc. Au bout de 
trois heures d'ebullition, la tete est cuite. Sortez-la alors, 
egouttez-la et dressez-la sur un plat rond garni d'une ser­
viette. Mettez de chaque cote une oreille ciselee, prenez la 
langue et la cervelle cuites a part au court-bouillon, 
coupez-les en tranches minces, que vous disposerez tout 
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autour, en alternant avec du persil hache et des oignons 
eminces. Placez quelques branches de persil entre les mor­
ceaux et servez, en accompagnant d'un huilier, d'une 
sauce tartare ou de sauce vinaigrette agrementees d'ceufs 
durs haches et de moutarde. 

Veau roule et farci. — Prendre des tranches de veau 
coupees en escalopes a peu pres egales. Mettre sur chaque 
tranche un hachis prepare avec des restes de bceuf, veau 
ou volaille, fines herbes hachees, sel et poivre. 'Roulez 
chaque tranche de fagon que le hachis reste bien au milieu 
iet attachez le tout avec un fil en croix. Quand vos esca­
lopes sont ainsi preparees, faites-les revenir dans du 
beurre bien chaud. Preparez ensuite un petit roux, dans 
lequel vous les ferez chauffer. Servir sur une puree de 
champignons ou une puree de pommes de terre. 
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Gigot roti. — Le gigot etant choisi et legerement 

mortifie, faites-le cuire devant un feu brillant et clair, ce 
qui vaut beaucoup mieux que de le cuire au four. De toute 
fagon, il doit toujours etre saisi, afin que le jus reste dans 
la viande. Pour l'arroser, on emploie deux ou trois 
cuillerees d'eau salee, et Ton a soin de mettre quelques 
petits morceaux de beurre de place en place sur le gigot, 
pour corser le jus de la lechefrite. Quelques personnes 
n'aiment pas le gout de Tail, que Ton a coutume de placer 
en deux ou trois endroits dans le gigot; on f era done bien 
de s'abstenir d'user de ce condiment quand on aura des 
invites. 

Le gigot roti se sert au naturel, quand il est suffi­
samment cuit; cela se reconnait assez facilement de la 
fagon suivante : vous piquez avec une fourchette assez 
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prof ondement dans la partie la plus epaisse : si le jus sort 
facilement par les trous ainsi faits, la viande est cuite ; 
dans le cas contraire, il faut continuer encore un peu ; une 
fois sorti de la broche, onle dresse dans un plat, on met une 
papillote au manche et Ton envoie le jus, degraisse, dans 
une sauciere a part. 

On l'accompagne souvent de haricots blancs ou de fla­
geolets verts, ecosses, accommodes avec le jus de la leche­
frite non degraisse, ou bien encore d'une puree de pommes 
de terre, d'epinards, de chicoree, etc. et Ton verse le jus 
de la cuisson par-dessus. 

Gigot braise. — Prenez un gigot de mouton, desossez-
le entierement en ne laissant subsister que l'os du manche. 
Piquez l'interieur avec du lard gras assaisonne et ficelez-le, 
en le roulant, pour lui rendre sa forme primitive. Ceci fait, 
foncez une braisiere avec des bardes de lard, disposez 
le gigot sur ce fond, garnissez-le tout autour avec 
carottes, oignons piques de girofle, thym, laurier, persil en 
branches, echalotes et deux gousses d'ail hachees, mouillez 
avec un demi-verre de bouillon, salez, poivrez. Recouvrez 
le tout de bardes de lard, puis d'un papier beurre. Placez 
le couvercle de la braisiere, lutez-en les bords avec un peu 
de farine delayee dans de l'eau pour en assurer la ferme-
ture hermetique. Faites cuire ensuite a feu doux pendant 
six a sept heures. 

La cuisson terminee, sortez le gigot, egouttez-le, 
dressez-le sur un plat, deficelez-le en lui conservant sa 
forme et arrosez-le avec la sauce degraissee et passee. 

Gigot a l'eau. — Operez comme pour le gigot braise. 
Mettez seulement dans la casserole de l'eau au lieu de 
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bouillon, quelques carottes et oignons piques de girofle, sel, 
poivre, echalotes et gousses d'ail entieres. Laissez cuire 
iongtemps, dressez et arrosez avec la cuisson reduite et 
passee. Au lieu de bardes de lard, on met seulement un peu 
de beurre. 

Gigot roti a la provengale. — Prenez un gigot, piquez-
le largement avec des gousses d'ail entieres, faites-le rotir 
a la broche comme un gigot roti ordinaire. D'autre part, 
blanchissez dans du bouillon un demi-litre d'ail epluche, 
mais non coupe. Egouttez et servez cette garniture, passee 
au tamis, avec la sauce degraissee et reduite, que vous ver­
serez sur le gigot dresse sur un plat long. 

Gigot a la casserole. — Prenez un gigot, desossez-le 
entierement, piquez-le largement d'ail, faites-le revenir 
dans la casserole avec sel et poivre. Laissez cuire a petit 
feu et servez sur une puree de legumes ou avec une garni­
ture jardiniere. 

Gigot bouilli a 1'anglaise. — Parez un gigot comme 
pour le gigot a la casserole. Ficelez-le pour lui 
conserver sa forme. Faites-le cuire ainsi dans une marmite 
d'eau bouillante salee. II faut compter environ une demi-
heure de cuisson par kilo de viande. 

La cuisson terminee, sortez le gigot, egouttez-le, defi-
celez-le, dressez-le sur un plat garni d'une puree de pommes 
de terre ou entourez-le simplement de pommes de terre de 
Hollande cuites a l'eau. Envoyez a part, dans une sauciere, 
une sauce aux capres ou une sauce a la menthe. 

Epaule, de mouton braisee. — Prenez une epaule de 
mouton, desossez-la entierement, ficelez-la en lui donnant 
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une forme ronde. Faites-la cuire dans une braisiere seule­
ment deux ou trois heures, a feu dessus et dessous. 

Epaule de mouton f arcie et braisee. — Elle se prepare 
comme la precedente, sauf que Ton garnit l'interieur, avant 
de la ficeler, avec une farce composee de chair a saucisses, 
persil hache et mie de pain rassis. On sert avec le jus de 
la cuisson degraisse et passe. 

Epaule de mouton aux champignons.,— Prenez une 
epaule, desossez-la en conservant seulement l'os du 
manche, assaisonnez l'interieur avec sel, poivre et epices, 
piquez-la avec de gros lardons gras assaisonnes et ficelez-
la en lui dormant une forme ronde. Foncez une braisiere 
avec bardes de lard, carottes et oignons coupes en tranches 
minces, mouillez avec un verre de bouillon, un demi-verre 
de vin blanc, ajoutez encore un bouquet garni, sel et poivre, 
les os de l'epaule, et laissez cuire ainsi, a casserole cou­
verte, pendant deux heures environ. 

La cuisson terminee, egouttez, deficelez et dressez 
l'epaule sur un plat, que vous entourerez d'une garniture 
financiere. Degraissez et passez le jus de la cuisson, versez-
le par-dessus. 

Epaule de mouton a la Sainte-Menehould. — Desossez 
completement, une epaule de mouton, donne»-lui une forme 
ronde. Mettez-la dans la casserole, avec oignons 
et carottes coupes en tranches, bouquet garni, thym, 
laurier, epices ; mouillez avec un verre de bouillon, salez, 
poivrez. Laissez cuire a petit feu ; quand la cuisson sera a 
peu pres terminee, sortez l'epaule de la casserole, egouttez-
la, dressez-la sur un plat a feu. Arrosez-la avec le jus de 
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la cuisson bien degraisse et reduit. Ensuite panez-la avec 
de la chapelure blonde, puis arrosez-la de nouveau avec du 
beurre fondu, dans lequel vous aurez delaye deux jaunes 
d'ceufs. Panez une seconde fois et mettez-la a dorer dans le 
four pas trop chaud, en l'arrosant de temps a autre avec 
du beurre fondu. Quand elle aura pris couleur, retirez-la 
et servez-la dans le plat de la cuisson, en arrosant avec le 
reste du jus de la cuisson, passe et reduit. 

Carre de mouton a la bourgeoise. — Parez un carre de 
mouton, en enlevant les peaux qui se trouvent sur le filet; 
piquez-le de petits lardons assaisonnes, faites-le cuire a la 
casserole, avec un verre de bouillon, autant de vin blanc, 
oignon pique de girofle, ail, bouquet garni, salez, poivrez. 
Quand la cuisson sera terminee, dressez le carre de mouton 
sur un plat, arrosez-le avec le jus degraisse et lie a la 
f ecule, puis aiguise d'un petit filet de vinaigre ou d'un jus 
de citron. 

Carre de mouton a la Conti. — Parez un carre de 
mouton, comme il est dit precedemment, piquez-le de petits 
lardons gras assaisonnes et de deux ou trois anchois laves 
et divises en filets. Faites-le cuire a petit feu dans une 
casserole, ou vous aurez mis un verre de bouillon, un verre 
de vin blanc, une cuilleree d'eau-de-vie, persil, echalotes et 
ciboules haches, laurier, estragon et thym tres menus ; 
salez, poivrez. La cuisson terminee, dressez le carre sur un 
plat. Degraissez la sauce, epaississez-la avec un peu de 
beurre manie et versez-la sur le carre. 

Carre de mouton sauce poivrade. — Parez et piquez un 
carre de mouton, comme il est dit pour le carre de mouton 
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a la bourgeoise. Faites-le mariner deux jours dans un plat 
creux, avec un bon verre d'huile d'olive, sel, poivre, epices, 
clous de girofle, oignons et carottes coupes en tranches, 
thym et laurier. 

Mettez-le ensuite au four, apres l'avoir egoutte, 
cuisez-le, en arrosant avec un peu de beurre fondu et le 
jus de cuisson. Servez avec une sauce poivrade, dans 
laquelle vous aurez employe la marinade cuite et passee. 

Filet de mouton braise. — Prenez un filet de mouton, 
desossez-Ie, roulez-le et ficelez-le. Faites-le revenir dans 
une casserole avec du beurre, sel et poivre en quantite 
suffisante. Lorsqu'il aura pris couleur, mouillez avec un 
verre de bouillon, ajoutez un bouquet garni et un oignon 
pique de girofle. Laissez terminer la cuisson, feu dessus et 
dessous, pendant deux heures. Retirez, deficelez et servez 
le filet dans un plat chaud, en l'arrosant avec le jus de la 
cuisson, degraisse et passe. 

On peut servir le filet de mouton braise sur une puree 
de pois, de pommes de terre, d'oseille, ou entourer le plat 
d'une garniture jardiniere, d'oignons glaces, de pommes 
sautees. 

Filets mignons de mouton en chevreuil. — Prenez des 
filets mignons, coupez-les en menues tranches, de l'epais-
seur d'un doigt, parez-les, piquez-les de petits lardons gras 
et faites-les mariner pendant deux jours dans un plat 
creux, avec vin blanc, vinaigre, carottes et oignons coupes 
en tranches, sel, poivre, girofle, thym, laurier, ail, echa­
lotes et persil. Egouttez-les, essuyez-les, faites-les sauter 
dans le beurre. Laissez-les cuire ensuite, en mouillant avec 
un peu de la marinade passee. Dressez-les en couronne 
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sur un plat rond et envoyez a part une sauce poivrade 
faite avec le reste de la marinade cuite. 

On peut egalement servir les filets mignons avec une 
sauce piquante, une sauce aux cornichons ou une sauce 
Robert. 

Filets mignons de mouton a la Perigueux. — Prenez, 
coupez et parez des filets mignons, comme il est dit ci-
dessus. Faites-les mariner vingt-quatre heures dans le vin 
blanc, avec sel, poivre, epices et parures de truffes. Retirez, 
egouttez, essuyez et faites sauter ensuite vos filets dans la 
casserole, avec un bon morceau de beurre. Lorsqu'ils ont 
pris une belle couleur des deux cotes, mouillez avec un 
demi-verre de bouillon, autant de Madere, ajoutez sel et 
poivre et une ou deux truffes coupees en lames tres minces. 
Laissez terminer la cuisson a la casserole couverte, retirez 
et dressez les filets dans un plat chaud, les rondelles de 
truffes au milieu, la sauce degraissee et passee par-dessus. 
Envoyez a part, dans une sauciere, une sauce Perigueux. 

Cervelles de mouton. — Les cervelles de mouton 
s'accommodent comme la cervelle de veau. 

Rognons de mouton brochette. — Depouillez de leur 
peau, apres les avoir trempes dans l'eau froide, des 
rognons de mouton, que vous fendrez ensuite en deux, du 
cote oppose au nerf. Pour les faire rester ouverts, passez 
au travers une brochette de bois ou de metal. Faites-les 
griller dans cet etat, en les retournant de temps en temps. 
Quand ils seront cuits, dressez-les sur un plat, en 
conservant les brochettes, si elles sont en metal ou en 
argent, en les enlevant si elles sont en bois. Mettez sur 
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chaque moitie de rognon, gros comme la moitie d'une noix 
de beurre manie de fines herbes. Servez-les chaudement, 
accompagnes de pommes de terre frites, paille ou feuille 
morte. Garnissez le plat de bouquets de cresson et de 
tranches de lard anglais (bacon) dore au beurre. 

Rognons de mouton au vin blanc. — Depouillez les 
rognons de leur peau, coupez-les ensuite en menus mor­
ceaux et mettez-les dans une casserole avec un peu de 
beurre. Faites-les sauter a grand feu, assaisonnez de sel, 
poivre, epices, champignons et persil haches ; ajoutez une 
cuilleree de farine et tournez. Mouillez avec un grand 
verre de vin blanc et laissez rechauffer sans bouillir, 
pendant une dizaine de minutes. Au moment de servir, 
ajoutez encore un peu de beurre frais et un jus de citron. 

Ragout ou haricot de mouton. — Faites revenir dans 
une casserole, a feu vif, des morceaux de carre ou de 
poitrine de mouton. Lorsqu'ils seront de belle couleur, 
retirez-les, egouttez-les. D'autre part, prenez des navets 
blancs, epluches et coupes en morceaux s'ils sont trop 
gros, faites-les dorer dans une poele, avec un bon morceau 
de beurre, Ajoutez ensuite les morceaux de carre, mouil­
lez avec du bouillon, salez, poivrez, mettez un bouquet 
garni, quelques oignons, deux ou trois clous de girofle, une 
gousse d'ail. Laissez cuire une demi-heure et servez dans 
le plat, la viande au milieu, les navets autour ; supprimez 
les oignons et le bouquet, passez et degraissez et faites 
reduire la sauce : versez-la par-dessus. 

Ragout de mouton aux salsifis. — Ce mets se prepare 
comme le haricot de mouton en employant soit 
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de la poitrine, de l'epaule ou du collet et en remplagant les 
navets par des salsifis noirs ou scorsoneres, ratisses et 
coupes en trongons. 

Poitrine de mouton aux haricots. — Coupez en mor­
ceaux egaux de la poitrine de mouton ou, a def aut, du 
collet ; faites revenir ces morceaux dans le beurre jusqu'a 
ce qu'ils soient bien dores. Mouillez ensuite peu a peu avec 
de l'eau chaude et un peu de bouillon, ajoutez-y des 
haricots blancs frais ecosses, sel, poivre, persil, thym, 
laurier, une gousse d'ail, quelques petits oignons. Laissez 
mijoter ainsi a casserole couverte pendant deux ou trois 
heures et servez en supprimant le thym, le laurier, le 
persil et les oignons. 

Ragout de mouton printanier. — Pour trois personnes, 
prendre une livre de collet, de poitrine ou d'epaule, une 
cuilleree de beurre, 100 grammes de lard de poitrine, deux 
oignons, puree de tomates, une cuilleree de farine, un 
verre de vin blanc, trois gousses d'ail, un bouquet garni, 
douze petits oignons, une pincee de sucre, douze carottes, 
huit petits navets, une douzaine de petites pommes de 
terre. 

Coupez la viande en morceaux. Mettez dans une 
casserole une cuilleree de beurre avec 100 grammes de lard 
maigre de poitrine coupe en morceaux. Ajoutez la viande 
de mouton, deux oignons coupes en quatre. Faites revenir 
le tout d'une couleur blonde. Ajoutez deux cuillerees de 
puree de tomates. Faites revenir un instant. Saupoudrez 
d'une cuilleree de farine, remuez a la cuillere de bois et 
mouillez d'un peu d'eau a laquelle vous ajouterez un verre 
de vin blanc, trois gousses d'ail et un bouquet garni. 

Faites bouillir a gros bouillons en laissant la casse-~ 
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role couverte. Preparez douze petits oignons que vous 
faites revenir a part en les saupoudrant d'une pincee de 
sucre. Faites blanchir douze carottes et huit petits navets. 
Epluchez douze pommes de terre. Une heure et demie apres 
la mise au feu du ragout, placez la viande dans une casse­
role plus large, degraissez la sauce et passez-la a travers 
une passoire fine. Joignez les oignons, carottes, etc. Faites 
bouillir couvert et laissez cuire completement. 

Cotelettes de mouton braisees, a la puree de pommes 
de terre. — Faites braiser les cotelettes, comme il est dit 
au filet de mouton braise. Degraissez la sauce et f aites-la 
reduire, s'il y a lieu. D'autre part, preparez une puree de 
pommes de terre, mettez-la dans un plat, dressez les cote­
lettes en couronne au milieu et versez la sauce par-dessus. 

On sert de meme les cotelettes de mouton braisees sur 
une pur&e de chicoree, d'oseille, d'epinards, de pois 
casses, etc. 

Cotelettes de mouton sautees, aux cornichons. — Faites 
sauter les cotelettes dans la poele, avec un morceau de 
beurre ; quand elles seront bien dorees, mouillez avec 
quelques cuillerees de bouillon, ajoutez fines herbes et 
echalotes hachees, sel, poivre, epices. Laissez jeter quel­
ques bouillons, dressez vos cotelettes sur un plat; 
degraissez la sauce, ajoutez-y quelques cornichons coupes 
en tranches et un filet de vinaigre et versez sur les 
cotelettes. 

Emince de gigot sauce piquante. — Ce plat se fait ordi-
nairement pour utiliser les restes d'un gigot roti. 
Pour cela, on coupe en tranches longues et minces toute 
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la chair qui reste apres l'os, en supprimant les graisses, 
peaux et parties dures. D'autre part, on prepare un roux 
brun, que Ton mouille avec du bouillon et si possible avec 
un peu de jus de cuisson du gigot; on ajoute sel, poivre, 
echalotes, ail et ciboules haches, on laisse faire quelques 
bouillons ; on met alors les tranches de viande. dans la 
sauce, avec un filet de vinaigre et des cornichons coupes 
en tranches et on les laisse rechauffer ainsi, mais sans 
bouillir, sans quoi la viande durcirait. 

Hachis de mouton en boulettes. — II se prepare comme 
le hachis de bceuf, avec les restes de viande de mouton 
braisee ou rotie, moitie de chair a saucisses, un jaune 
d'oeuf, sel, poivre, epices, echalotes, ail et persil haches. 

On route en boulettes, on trempe dans l'ceuf battu, 
puis dans la farine et Ton fait cuire dans la graisse 
bouillante. Servir en pyramide avec persil frit en branches 
dans les interstices des boulettes. 

Langues de mouton braisees, sauce piquante. — Prenez 
trois langues de mouton, pour quatre personnes, parez-les 
comme une langue de veau, et piquez-les de petits lardons 
gras assaisonnes, apres avoir enleve la peau qui les 
recouvre. Faites-les cuire a feu doux, dessus et dessous, 
dans du bouillon, avec bouquet garni, carottes et oignons 
coupes en tranches ; egouttez-les ensuite et servez-les sur 
un plat, en les masquant d'une sauce piquante faite avec 
le jus de la braisiere, degraisse et passe. 

Pieds de mouton a la poulette. — Prenez une douzaine 
de pieds de mouton, flambez-les, grattez-les soigneusement, 
lavez-les a plusieurs eaux. Faites-les cuire pendant quatre 
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ou cinq heures a feu doux, dans un blanc bien assaisonne. 
Au bout de ce temps, sortez-les, egouttez-les, enlevez les 
deux plus gros os, dressez-les sur un plat en les arrosant 
avec une sauce poulette. 

On les sert egalement a la vinaigrette. Dans ce cas, on 
les dresse comme il est dit ci-dessus, sur un plat, apres les 
avoir fendus en deux, puis on sert en meme temps un 
huilier. On garnit de persil et ciboules haches menu et 
disposes en petits bouquets. 

Pieds de mouton au gratin. — Les pieds etant cuits 
comme ci-dessus, coupez-les en deux ou trois morceaux 
volumineux. Mettez-les dans une casserole avec un peu de 
bouillon, saupoudrez de parmesan rape. Tournez, a feu 
doux, pendant quelques minutes, sans laisser prendre 
couleur. 

D'autre part, preparez une farce avec champignons 
blanchis et persil hache menu, mie de pain rassis trempee 
dans du bouillon, sel et poivre ; maniez-la avec un morceau 
de beurre, garnissez-en le fond d'un plat a gratin, placez 
dessus les pieds de mouton masques de farce, mouillez 
avec un peu de bouillon, saupoudrez de parmesan rape 
et de chapelure blonde et arrosez par-dessus le tout avec 
du beurre fondu. Passez au four pendant le temps suffi-
sant pour gratiner legerement. Servez dans le plat meme. 

Pieds de mouton a la Sainte-Menehould. — Cuisez et 
desossez les pieds comme il est dit pour les pieds de 
mouton a la poulette, mais laissez-les entiers, sans les 
fendre. Mettez-les ensuite a cuire dans une casserole, avec 
beurre, ciboule, persil et ail haches, sel, poivre et epices. 
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Poussez la cuisson jusqu'a reduction presque complete de 
la sauce. Panez-les ensuite, apres les avoir trempes dans 
leur jus et glaces, puis faites-les griller sur feu doux et 
servez-les en les accompagnant d'une sauce piquante, a 
part dans une sauciere. 

Queues de mouton grillees, sauce tartare. — Faites 
braiser des queues de mouton, glacez-les avec le jus de la 
cuisson passe et reduit, panez-les, trempez-les dans l'huile 
mettez-les sur le gril, a petit feu. Quand elles auront pris 
une belle couleur, dressez-les sur un plat et servez en meme 
temps une sauce tartare. 

Queues de mouton braisees a l'oseille. — Faites braiser 
des queues de mouton. Glacez-les avec la cuisson passee et 
reduite et dressez-les sur un plat garni au prealable d'une 
puree d'oseille. 

On peut remplacer la puree d'oseille par une puree de 
chicoree, d'epinards ou une puree Soubise (puree 
d'oignons). 
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Jambon (Cuisson du). — Avant de faire cuire un 
jambon, il importe de le faire dessaler, plus ou moins 
longtemps, selon qu'il est plus ou moins vieux ; un 
minimum de vingt-quatre heures est necessaire, pendant 
lequel on changer^ l'eau plusieurs fois. Ensuite, on l'enve-
loppera dans un linge de toile blanc et on le fera cuire 
doucement, dans une marmite ou il puisse baigner en 
entier, avec thym, laurier, ail, carottes, oignons piques de 
girofle, persil et celeri. Si Ton veut se servir du bouillon 
pour faire une soupe aux choux, par exemple, on s'assu-
rera de ce que le jambon n'a pas ete salpetre ; dans le cas 
contraire, pour lui donner une belle couleur rouge, on 
ajoutera a l'eau de la cuisson 10 grammes de salpetre et 
une bouteille de vin blanc. On juge de l'etat de la cuisson 
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en enf ongant une lardoire dans la partie la plus charnue ; 
si elle penetre facilement, le jambon est cuit. 

Une bonne precaution, si Ton n'est pas sur de la prove­
nance d'un jambon, surtout s'il est de forte taille, consiste 
a y faire, avant de le mettre cuire, quelques incisions pro-
fondes qui permettent a l'eau bouillante de penetrer 
jusque dans l'interieur et de detruire les larves qui 
pourraient s'y trouver enkystees. 

Jambon aux epinards, sauce Madere. — Parez un 
jambon sale et faites-le dessaler pendant deux jours, en 
changeant l'eau. Enveloppez-le dans un linge blanc et 
mettez-le cuire trois ou quatre heures dans une casserole 
couverte, avec une bouteille de vin blanc, thym, laurier, ail 
et epices fines. 

Au bout de ce temps, sortez-le, egouttez-le, deballez-le, 
parez-le en enlevant les deux tiers de la couenne, laissez 
seulement la partie de celle-ci entourant le manche. Mettez 
le jambon ainsi apprete dans un plat creux, arrosez avec 
une demi-bouteille de vieux Madere et passez-le au four 
pendant trois quarts d'heure en l'arrosant avec le jus de 
la cuisson, de temps a autre. Quand il aura pris une belle 
couleur, dressez-le sur un plat long, mettez une papillote 
au manche et servez en accompagnant d'une sauce Madere 
a part dans une sauciere. Decoupez finement un certain 
nombre de tranches que vous reposez sur le jambon entier. 
Servez en meme temps un legumier d'epinards a la creme, 
ou en branches, accomodes au beurre. 

On peut egalement garnir le plat et entourer le jambon 
de petites bouchees au fromage, de croquettes de gruyere, 
de cepes sautes a 1'huile, de tartelettes k la puree de celeri 
rave. 
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Jambon a l'italienne. — Appretez un jambon, comme 
il est dit pour le jambon aux epinards. Une fois la cuisson 
terminee, dressez-le sur un plat garni d'une bonne couche 
de riz au gras. Disposez autour une garniture de macaroni 
a l'italienne et arrosez le tout avec le jus de la cuisson 
passe et degraisse. 

Jambon a la choucroute. — Mettez dans une casserole 
un morceau de poitrine f umee, un morceau de jambon cru, 
dessale, une demi-douzaine de grosses carottes coupees en 
tranches et un kilo de choucroute bien blanche et lavee. 
Mouillez avec un verre de bouillon, autant de vin blanc, 
ajoutez poivre, epices, pas de sel, un bouquet garni, quel­
ques baies de genievre, laissez cuire a feu doux pendant 
cinq ou six heures. Coupez ensuite le jambon et la poitrine 
fumee en tranches minces, que vous dresserez sur un plat 
garni avec de la choucroute. Arrosez avec le jus de la cuis­
son, passe et degraisse. 

Pour etre savoureuse, la choucroute doit avoir ete 
cuite a la graisse d'oie, et surtout cuite la veille du jour 
ou elle doit etre servie, afin d'avoir a la rechauffer assez 
longuement avant de la garnir de jambon. 

Cornets de jambon a la russe. — Prenez huit belles 
tranches de jambon, egales et fines, que vous roulez en 
forme de cornets. D'autre part, preparez une salade russe, 
composee de petits des de pommes de terre, de celeri-rave 
cuit, d'haricots verts eminces, de petits morceaux de 
carottes, de betterave, celeri en branches, le tout bien 
melange dans une mayonnaise. Dressez en monticule la 
salade russe surmontee d'un coeur de celeri ou de laitue et 
entourez-le, au pied, des cornets de jambon remplis de 
sauce mayonnaise bien ferme. 
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Filet de pore frais a la broche. — Prenez un filet de 
pore frais, piquez dans la chair, de place en place, des 
f euilles de laurier ; laissez-le ainsi mortifier quelques 
heures. Salez, poivrez, mettez a la broche en arrosant avec 
le jus de la cuisson. Servez tel quel, avec la sauce degraissee 
a part dans une sauciere. 

Si vous voulez servir le filet roti comme entree, accom-
pagnez-le d'une sauce Madere ou servez-le sur une puree 
de pommes de terre, d'oignons ou de celeri-rave. 

Echine de pore frais aux oignons. — Prenez une echine 
de pore frais, coupez-la en carre, laissez seulement sur le 
dessus l'epaisseur d'un doigt de graisse, faites-la revenir 
dans le beurre ; salez, poivrez, ajoutez une douzaine de 
gros oignons jaunes eminces, couvrez hermetiquement 
3a casserole et laissez cuire a feu doux pendant au moins 
deux heures. Au bout de ce temps, dressez l'echine sur un 
plat et entourez-la avec les oignons passes a la passoire 
a gros trous ; arrosez avec le jus de la cuisson degraisse. 

Petit sale aux choux. — Faites degorger a l'eau fraiche 
de la poitrine de pore salee, puis mettez-la cuire a petit 
feu dans une marmite pleine d'eau. La cuisson terminee, 
dressez la viande sur un plat chaud et entourez-la d'une 
garniture de choux cuits a part, ou mieux, dans l'eau de 
cuisson de la viande. 

Le petit sale se sert egalement avec une garniture de 
pommes de terre a l'eau, de choucroute, etc. 

Filets mignons de pore frais panes, sauce poivrade. — 
Prenez, parez et coupez en tranches des filets mignons, 
faites-les sauter dans le beurre, retirez-les puis arrosez-les 
de beurre fondu ; roulez-les ensuite dans de la chapelure 
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blonde, apres les avoir sales et poivres. Faites-les griller 
pendant quelques minutes, dressez-les en couronne sur 
un plat rond et saucez avec une sauce poivrade. 

Les filets mignons panes peuvent se servir egalement 
avec une sauce tomate, une sauce aux cornichons ou une 
sauce Robert. 

Filets mignons de pore frais braises. — Prenez des 
filets mignons, parez-les pour leur donner une forme 
ronde ; piquez-les des deux cotes avec des lardons gras 
assaisonnes. Mettez-les dans une casserole foncee de 
bardes de lard et de maigre de jambon coupe en tranche^ 
minces. Ajoutez tout autour oignons eminces, carottes 
coupees en rondelles, thym, persil, laurier, une gousse d'ail, 
sel, poivre et epices. Faites cuire a feu doux. 

La cuisson terminee, dressez les filets en couronne sur 
un plat chaud, passez la cuisson, degraissez-la et versez-la 
par-dessus. 

Les filets mignons braises peuvent se servir, soit avec 
une sauce poivrade, ravigote, Robert, soit sur une puree 
Soubise, une puree de pois casses, de pommes de terre. 

Cotelettes de pore frais sauce piquante. — Prenez des 
cotelettes de pore frais, supprimez-en l'exces de graisse, 
aplatissez-les legerement, faites-les griller. D'autre part, 
preparez une sauce piquante, f aites-y mijoter les cotelettes 
pendant quelques instants et servez. On peut ajouter dans 
le plat quelques cornichons coupes en tranches fines et 
ajouter a la sauce piquante quelques cuillerees de sauce 
tomate. La sauce ravigote est aussi un excellent accommo-
dement. 
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Foie de pore. — Le foie de pore s'accommode exacte-
ment comme le foie de veau. II est presque aussi tendre 
que ce dernier. H en est de meme de la cervelle et de la 
langue. 

Rognons de pore. — Les rognons de pore s'appretent 
comme les rognons de mouton. II est necessaire de les 
fendre completement en deux sur la longueur et d'enlever 
en entier la partie grasse et dure du milieu. 

Queues de pore braisees, sauce piquante. — Faites 
blanchir a l'eau bouillante salee des queues de pore preala­
blement bien nettoyees et grattees. Foncez une casserole 
avec bardes de lard et maigre de jambon coupe en tranches 
minces. Mettez-y les queues, ajoutez oignons et carottes 
coupes en rondelles, bouquet garni, sel, poivre et epices. 
Mouillez avec moitie vin blanc et moitie bouillon, recouvrez 
de bardes de lard et faites cuire deux heures a feu doux. 
La cuisson terminee, retirez les queues de la braisiere, 
egouttez-les, passez-les quelques instants au four pour 
bien les secher. Dressez-les sur un plat decore de rondelles 
de cornichons et servez avec une sauce piquante faite 
avec le jus de la cuisson, passe et degraisse. 

Les queues de pore braisees peuvent egalement se 
servir avec une sauce quelconque bien relevee ou sur une 
puree de legumes sees, faite avec le jus de la cuisson. 

Saucisses a la puree de pommes de terre. — Faites 
sauter dans le beurre, a feu vif, des saucisses longues, 
dites chipolatas, prealablement piquees de quelques coups 
de fourchette pour qu'elles n'eclatent pas. Dressez-les 
ensuite sur une puree de pommes de terre, que vous arro-
serez avec le jus de la cuisson des saucisses. 
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On peut remplacer la puree de pommes de terre par 
une puree de pois, de lentilles, de haricots ou une gar­
niture de choux servie avec de la moutarde a l'estragon. 

Saucisses au vin blanc. — Faites sauter dans le beurre 
des saucisses longues, comme il est dit ci-dessus. Quand 
elles seront de belle couleur, retirez-les, mettez dans le 
beurre de la cuisson un oignon hache finement, faites-le 
jaunir seulement, a feu tres doux, saupoudrez-le d'un peu 
de farine et faites un roux blond, que vous mouillerez avec 
un verre de bouillon et un verre de vin blanc. Salez, poivrez, 
laissez mijoter un quart d'heure. Versez sur les saucisses 
dressees a part dans un plat chaud tenu k la porte du four. 

Saucisses aux pommes. — Faites cuire dans le beurre, 
k feu vif, des saucisses longues. Dressez-les sur un plat 
chaud. D'autre part, prenez des pommes de reinette, 
epluchez-les, coupez-les en quartiers, mettez-les sur le feu 
avec peu d'ieau, une pincee de sucre, laissez cuire en puree. 
Disposez ensuite cette puree autour des saucisses et servez 
tres chaud. 

On peut egalement faire cuire les pommes dans le jus 
des saucisses, avec ou sans sucre, suivant le goftt. 

Boudin noir lyonnaise. — Faites cuire dans la poele 
des morceaux de boudin noir. Quand ils sont bien rissoles, 
retirez-les, tenez-les au chaud. Faites ensuite roussir, dans 
le jus de la cuisson, une poignee d'oignons coupes en 
minces rondelles ; quand ils seront cuifcs, versez-les dans un 
plat, dressez vos boudihs par-dessus et servez en accom­
pagnant d'un moutardier. 

Boudin blanc grille. — Prenez et hachez ensemble 
de la chair de volaille de desserte, du poulet, de la dinde 
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ou meme du gibier a chair blanche comme le faisan, des 
petits oignons cuits dans le beurre, de la mie de pain 
bouillie dans du lait, et de la panne de pore ; ajoutez sel, 
poivre et epices. Pilez le tout dans un mortier, de fagon a 
en faire une espece de farce a laquelle vous pourrez encore 
ajouter, pour la corser, deux ou trois jaunes d'ceufs et 
quelques parures de truffes, ainsi qu'un peu de bonne 
creme epaisse. Vous obtiendrez ainsi une bouillie epaisse 
avec laquelle vous remplirez des boyaux de mouton bien 
laves a l'eau bouillante. Tenez-les aux trois quarts pleins 
seulement, liez-en solidement les extremites et faites-les 
cuire dans l'eau bouillante jusqu'a ce qu'ils soient bien 
fermes. 

Retirez-les, egouttez-les, laissez-les refroidir, piquez-les 
ensuite de quelques coups de fourchette et mettez-les sur 
legril. 

Pieds de pore a la Sainte-Menehould. — Nettoyez, 
grattez bien les pieds, fendez-les en deux sur la longueur, 
intercalez une barde de lard entre les morceaux, que vous 
rapprocherez et ficelerez ensuite en les enveloppant d'une 
bande de toile blanche flee par les bouts, pour chaque pied. 
Preparez une marinade, composee d'eau salee, de vin blanc, 
par parties egales, aromatisee avec persil, thym, laurier, 
cannelle, girofle, ail, poivre en grains, carottes et oignons en 
tranches. Faites cuire six heures, a feu doux, les pieds de 
pore dans la marinade. Laissez-les-y refroidir, puis retirez-
les, egouttez-les, developpez-les de leur bande de toile, mais 
sans retirer la ficelle qui reunit les deux moities de chaque 
pied. Roulez-les ensuite dans le beurre fondu, ou dans 
l'ceuf battu, panez-les avec de la chapelure blonde et faites-
les griller a feu doux jusqu'a ce qu'ils aient acquis une belle 
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couleur doree. Servez tels quels, en accompagnant sim-
plement de moutarde ou de picallili. 

Pieds de pore truffes, farcis et grilles. — Nettoyez, 
grattez et f endez en deux les pieds comme il est dit ci-
dessus, faites-les cuire six heures de temps dans la mari­
nade. Lorsque la cuisson sera terminee, sortez-les sans les 
laisser refroidir ; desossez-les avec soin. D'autre part, pre­
parez une farce en hachant ensemble quelques morceaux 
de desserte de veau ou de blanc de volaille, autant de tetine 
de veau cuite, ajoutez quatre jaunes d'ceufs pour six pieds, 
sel, poivre, epices, parure de truffes, melangez et maniez 
bien le tout ensemble. Etalez sur la table, prealablement 
f arinee, autant de morceaux de crepine, ou toilette de pore, 
que vous voulez faire de pieds, etendez-y une couche de 
farine, une couche de pieds et une couche de farce par-
dessus. Roulez la toilette en donnant a chaque pied une 
forme allongee ; passez ensuite sur le gril a feu doux. 
Servez tels quels. 

Pieds de pore grilles, puree de pois. — Preparez et 
faites cuire les pieds comme il est dit pour les pieds de pore 
a la Sainte-Menehould. Laissez-les refroidir dans le court-
bouillon, deballez-les, faites-les griller a feu doux et servez-
les sur une puree de pois casses. Une puree de pommes de 
terre, de lentilles ou d'oignons peut remplacer la puree de 
pois casses. 

On peut aussi servir les pieds de pore grilles, au naturel. 
Pour cela, on ajoute au court-bouillon des os et des debris 
de viande pour qu'en refroidissant il se forme une gelee. 

Oreilles de pore braisees, sauce Robert. — Flambez, 
echaudez, nettoyez et grattez avec soin des oreilles de pore. 
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Mettez-les dans une braisiere foncee de bardes de lard, 
ajoutez tout autour, oignons et carottes coupes en ron­
delles, bouquet garni, sel et poivre. Mouillez avec du 
bouillon et faites cuire a feu doux pendant une heure et 
demie environ. La cuisson terminee, dressez leS oreilles sur 
un plat chaud en les arrosant avec une sauce Robert. 

On peu remplacer la sauce Robert par une sauce ravi­
gote, une sauce aux cornichons, ou les servir sur une 
puree de legumes quelconque. 

Oreilles de pore braisees au fromage. — Les oreilles 
etant nettoyees et cuites dans une braisiere, comme il est 
dit pour les oreilles de pore braisees, retirez-les une fois 
la cuisson terminee, laissez-les refroidir, passez-les dans le 
beurre fondu, puis panez-les avec de la mie de pain 
melangee de gruyere et de parmesan rapes. Dressez-les 
dans un plat de porcelaine a feu, faites-leur prendre cou­
leur au four et servez-les tres chaudes. 

Fromage de tete. — Desossez avec soin une tete de 
pore, levez-en toute la chair, coupez-la, ainsi que les 
oreilles, en tranches minces ; d'autre part, hachez et 
melangez avec soin, quatre echalotes, deux gousses d'ail, 
un oignon, une poignee de persil. Maniez ce hachis avec la 
chair de la tete, salez, poivrez, ajoutez sel, poivre, muscade 
rapee, epices fines. 

Prenez la peau de la tete, disposez-Ia, la couenne en 
dehors, dans le fond d'une casserole ronde. Etalez par-
dessus votre hachis, puis cousez la peau en serrant for-
tement. Enveloppez encore dans un torchon de grosse 
toile, ficelez ; mettez le fromage ainsi prepare dans une 
casserole, laissez-le cuire six ou sept heures, comme un 
pudding, dans un jus compose de un litre de vin blanc, sel, 
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poivre et epices, oignons, carottes, thym, laurier, deux 
gousses d'ail. 

La cuisson terminee, sortez le fromage, egouttez-le, 
deballez-le, laissez-le refroidir et servez-le avec une salade 
de lentilles bien assaisonnee. 

Pore en blanquette. — On ne prepare le pore de cette 
fagon que lorsqu'il s'agit d'utiliser des restes. Si done vous 
avez un morceau roti de desserte, coupez-le en tranches 
minces et mettez ces tranches dans une blanquette que 
vous preparerez comme a l'ordinaire, comme la blanquette 
de veau, et servirez avec un riz blanc au gras. Ce plat peut 
etre releve d'une pointe de curry qui aromatisera la sauce. 

Saucisson de Lorraine (ne se prepare qu'en hiver). — 
Preparez, deux jours a l'avance, un vin aromatise, en 
faisant macerer, dans un demi-litre de vin rouge, persil, 
thym, laurier, muscade, echalotes, etc... D'autre part, 
hachez menu de la viande maigre de pore que vous salez, 
poivrez et epicez a votre gout. Laissez reposer une 
douzaine d'heures ce hachis bien malaxe. Mouillez ensuite 
ce hachis avec un peu de vin aromatise, ajoutez du lard 
frais finement coupe, malaxez a nouveau, laissez reposer et 
entourez ce hachis dans des boyaux de pore bien nettoyes. 
Ficelez vos saucissons, placez-les dans la saumure pendant 
quarante-huit heures et faites-les fumer ensuite dans une 
cheminee pendant trois semaines au moins. 
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Poularde rotie. — Les poulardes sont des poules 
engraissees specialement en vue de fournir les grosses 
pieces a rotir ; les chapons sont de jeunes coqs chdtres el 
engraisses dans le meme but. 

Plumez, videz, flambez, bridez une poularde, les pattes 
en dehors, remettez le foie dans le corps, salez et poivrez, 
introduisez en meme temps un morceau de beurre dans 
l'interieur du corps. Embrochez et faites cuire a feu de bois 
tres clair et tres vif, en arrosant constamment avec le jus 
de la lechefrite. Meme operation si la volaille est rotie au 
four. 

La cuisson terminee, debrochez la volaille, dressez-la 
sur un plat long, garni de cresson. Servez a part, dans une 
sauciere, le jus degraisse et passe. 
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Poularde au blanc. — Plumez, videz, flambez une pou­
larde, frottez-la avec un citron, remettez le foie dans l'inte-
rieur, avec sel, poivre, beurre et jus de citron, foncez une 
casserole avec des bardes de lard, posez la poularde par-
dessus, entourez-la de petits oignons blancs, assaisonnez 
de sel, poivre, epices, thym, laurier, persil, girofle. Mouillez 
avec un verre de vin blanc, un verre de bouillon, couvrez 
avec des bardes de lard, puis placez un papier beurre 
sous le couvercle pour fermer hermetiquement la casse­
role. Laissez cuire ainsi a petit feu pendant environ trois 
quarts d'heure. 

Preparez, d'autre part, un roux blanc, que vous mouil-
lerez avec le jus de la cuisson, puis que vous verserez dans 
la casserole ou cuit la poularde, en meme temps que vous 
ajouterez une bonne poignee de champignons blanchis. Au 
bout d'un quart d'heure de cuisson, retirez la poularde, 
dressez-la sur un plat chaud, entouree des champignons. 
Passez et degraissez le jus de la cuisson, epaississez-le 
avec un peu de fecule si c'est necessaire, liez-le ensuite, 
en dehors du feu, avec deux ou trois jaunes d'ceufs ; 
aiguisez d'une pointe de citron et versez sur la poularde 
et sa garniture. Une cuilleree a soupe de creme fraiche 
rend la sauce plus onctueuse. 

Poularde braisee. — Plumez, videz, flambez une pou­
larde, troussez-la, les pattes en dedans, mettez-la dans une 
braisiere foncee de bardes de lard, assaisonnez de sel et 
poivre, ajoutez bouquet garni, oignon pique de girofle, 
mouillez avec un bon verre de Madere, un demi-verre de 
bouillon, faites cuire a feu doux. Une heure ou une heure 
un quart suffisent generalement pour une volaille de taille 
moyenne. 
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La cuisson terminee, dressez la poularde sur un plat 
garni d'une macedoine de legumes, d'une puree Soubise ou 
d'une garniture quelconque. 

Poularde Hollywood. — Faites cuire une poularde 
dans une braisiere, avec feu dessus et dessous, comme il 
est dit pour la poularde braisee garnie. Une demi-heure 
avant de servir, ajoutez dans la casserole quelques mar­
rons cuits a l'eau et epluches et une douzaine de petites 
saucisses. Une fois la cuisson terminee, dressez la poularde 
sur un plat long, entourez-la des marrons et des chipolatas. 
Degraissez la sauce et versez-la par-dessus. 

Poularde a la Montmorency. — Plumez, videz, flambez 
et troussez une poularde, les pattes en dedans. Piquez de 
lard fin les filets et emplissez l'interieur d'une farce 
composee de jambon et f oies de volailles haches menu et 
assaisonnes. Ceci fait, foncez une braisiere avec des bardes 
de lard, placez dessus votre poularde, entourez-la de 
carottes et oignons coupes en tranches, ajoutez bouquet 
garni et epices. Mouillez de vin blanc et bouillon par 
parties egales. Mettez quelques bardes de lard par-dessus, 
puis couvrez et laissez cuire une heure et demie environ, 
avec feu dessus et dessous, en arrosant de temps a autre 
avec le jus de la braisiere. 

La cuisson terminee, dressez la poularde sur un plat 
degraisse, et servez. 

Chapon au gros sel. — Plumez, videz, flambez et 
troussez, les pattes en dedans, un chapon bien gras. Frot-
tez la peau avec un citron, ficelez l'animal et placez-le dans 
une casserole avec tranches de jambon, oignons et carottes, 
sel, poivre, epices, bouquet garni, le gesier, le foie et le cou 
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coupe en morceaux ; mouillez avec un grand verre de 
bouillon et un demi-verre de vin blanc ; laissez cuire une 
heure et demie a petit feu. Au bout de ce temps, dressez 
le chapon sur un plat, apres l'avoir debride. Servez avec 
une soucoupe remplie de gros sel, et le jus de la cuisson, 
degraisse et passe, a part dans une sauciere. 

Chapon Riva-Bella. — Le chapon etant prepare comme 
il est dit pour le chapon au gros sel, faites-le revenir de 
belle couleur, avec quelques petits oignons entiers. D'autre 
part, preparez un bouillon avec les abatis de volaille, carot­
tes, oignons, sel, poivre et un petit morceau de jambon 
maigre. Vous ferez crevez 100 grammes de riz bien lave, 
dans ce bouillon, sans le remuer, pour qu'il n'attache pas 
a la casserolle. 

Foncez une casserole avec du lard de poitrine, placez 
votre poulet par-dessus, entourez-le des oignons bien 
revenus et de tranches de carottes, ajoutez un bouquet 
garni et une pincee d'epices. Mouillez avec un verre du 
bouillon dans lequel le riz a creve. Laissez cuire une heure 
au moins a feu doux, en retournant le chapon de temp3 en 
temps. La cuisson terminee, dressez le riz dans un plat 
creux, posez le chapon par-dessus, mouillez avec le jus de 
la cuisson passe, decorez le tour du plat avec les oignons 
et les carottes. 

Poule au riz. — La poule au riz se prepare de la meme 
fagon, a la condition que ce soit une poule jeune et tendre. 

Quand, au contraire, il s'agit d'employer ainsi une 
vieille poule, quelque -peu. dure, il est de toute necessite de 
la cuire auparavant dans le pot-au-feu, auquel elle commu­
nique un gout excellent. 
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Dans ce cas, on fait cuire le riz dans du bouillon, avec 
assaisonnement de sel, poivre, bouquet garni, carottes et 
oignons ; ou ajoute du bouillon au fur et a mesure que le 
riz creve. On dresse ensuite la poule sur le riz. 

On peut, si Ton veut, faire cuire la poule a part dans 
une casserole, avec deux verres de bouillon, sel, poivre et 
un peu de beurre, et d'un autre cote, on fait crever le riz 
dans le bouillon, comme il est dit ci-dessus. On dresse 
ensuite la poule sur le riz, ou bien le riz est presente en 
couronne, le poulet garnissant le centre du plat. 

La poule au riz peut etre accompagnee d'une sauce 
blanche tres cremeuse, relevee d'un jus de citron, liee d'un 
jaune d'oeuf, ou legerement parfumee de curry. 

Une troisieme maniere consiste a placer la poule, 
prealablement plumee, video et troussee, dans une casse­
role remplie d'eau, de fagon que la poule y baigne comple­
tement, et garnie de carottes, oignons piques de girofle, 
sel, poivre, bouquet garni. Quand elle est aux trois quarts 
cuite, on retire les carottes, les oignons et le bouquet et on 
les remplace par 150 grammes de riz bien lave. Le riz 
ayant bu toute la sauce, on le dresse sur un plat, la poule 
au milieu. 

Poulet saute. — Coupez par membres un petit poulet, 
faites-le revenir a feu vif dans une casserole, avec beurre, 
champignons blanchis, bouquet garni, sel et poivre. Quand 
il aura saute ainsi pendant un quart d'heure, ajoutez et 
faites fondre dans la casserole un bon morceau de beurre 
manie de farine. Mouillez avec un demi-verre de vin blanc, 
autant de bouillon, et laissez terminer la cuisson a feu 
doux. Retirez alors la casserole hors du feu, faites une 
liaison aux jaunes d'ceufs, ajoutez une pointe de jus de 
citron et servez. 
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Poulet a la Villeneuve. — Plumez, videz, flambez et 
troussez, les pattes en dedans, un beau poulet. Faites une 
farce composee de chair a saucisses, lard gras, cham­
pignons haches, a laquelle vous ajouterez le foie de la 
volaille coupe tres menu, sel, poivre et epices fines. Maniez-
la bien avec un bon morceau de beurre et bourrez-en l'inte­
rieur du poulet. Enveloppez-le de bardes de lard, cousez 
toutes les ouvertures en rabattant la peau par-dessus, 
et mettez au four. Servez-le avec le jus de la lechefrite, 
a part, dans une sauciere. 

Poulet a l'estragon. — Preparez le poulet comme il est 
dit pour le poulet a la Villeneuve. Faites une farce avec de 
l'estragon hache tres menu, sel, poivre, epices, maniez-le 
avec un bon morceau de beurre et le foie hache. Bourrez-en 
l'interieur du poulet, cousez les ouvertures en rabattant la 
peau par-dessus et mettez-le dans une casserole avec 
carottes et oignons coupes en tranches, sel, poivre, lardons 
de petit sale, bouquet garni. Mouillez avec deux grands 
verres de bouillon et un verre de vin blanc. Faites cuire a 
casserole couverte, sur feu doux. 

La cuisson terminee, retirez le poulet, passez la sauce, 
f aites-la reduire a glace, apres l'avoir liee avec un peu de 
fecule. Ajoutez quelques feuilles d'estragon hachees. 
Versez sur le poulet dresse dans un plat, que vous entou-
rerez de feuilles d'estragon entieres. 

Poulet Marengo. — Videz, flambez un poulet. Coupez-le 
par membres, que vous ferez tremper, ainsi que le foie, a 
l'eau froide pendant une heure pour les blanchir. Fendez le 
gesier en deux, nettoyez-le, passez les pattes sur le feu 
pour en enlever la peau, coupez les ergots, nettoyez-les 
bien. Mettez dans une casserole 125 grammes d'huile fine, 
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sel et poivre, ajoutez vos morceaux de poulet, en mettant 
en premier lieu les morceaux les plus en chair, comme les 
cuisses et le gesier. Faites cuire dans l'huile jusqu'a ce 
que les morceaux de poulet aient pris une belle couleur. 
Ajoutez encore un bouquet garni, des champignons 
blanchis, laissez terminer la cuisson, puis dressez sur un 
plat chaud. 

D'autre part, preparez une sauce avec persil, echalotes 
et ail haches, un petit morceau de beurre, faites revenir, 
puis mouillez avec un demi-verre de vin blanc. Ajoutez, en 
tournant toujours, deux cuillerees de l'huile de cuisson du 
poulet. Versez cette sauce par-dessus et servez bien chaud 
sans attendre, car elle tourne facilement. 

Poulet en fricassee. — Preparez et coupez par mor­
ceaux un beau poulet, comme il est dit pour le poulet 
Marengo. Mettez dans une casserole un bon morceau de 
beurre manie de ferine, faites un roux blond, mouillez avec 
un verre de bouillon ; mettez vos morceaux de poulet, 
ajoutez un bouquet garni, des champignons blanchis, des 
petits oignons jaunis au beurre, sel, poivre, epices, un peu 
de ciboule hachee. Couvrez la casserole, laissez cuire une 
heure et quart environ, a feu doux. Faites reduire ensuite 
la sauce, s'il y a lieu, liez-la, en dehors du feu, avec deux 
jaunes d'ceufs, ajoutez un peu de jus de citron et servez. 

Poulet braise, sauce tomate. — Videz, flambez un 
poulet, enlevez le cou et l'os du brechet, garnissez l'interieur 
avec un bon morceau de beurre manie de sel, poivre, epices 
et jus de citron. Appliquez des tranches de citron sur le 
ventre, bridez votre poulet, garnissez-le par-dessus de 
bardes de lard. Mettez-le dans une braisiere, avec feu 
dessus et dessous, pendant une heure. 
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Debridez-le, la cuisson terminee, et dressez-le sur une 
sauce tomate faite a part et allongee avec le jus de la 
cuisson, passe et degraisse. 

Dindonneau farci, roti. — Plumez, videz, flambez et 
troussez un dindonneau. Entourez-le de bardes de lard, 
apres avoir garni l'interieur d'une farce composee comme 
celle du poulet a la Villeneuve, mais a laquelle vous aurez 
ajoute quelques gros marrons epluches, blanchis et 
ecrases. 

Faites cuire au four pendant une heure et demie 
environ, suivant la grosseur de l'animal; arrosez pendant 
la cuisson avec le jus de la lechefrite. Servez la sauce a 
part, degraissee et passee 

Dinde a la bourgeoise. — Plumez, videz, flambez, 
troussez une dinde ou un dindonneau, que vous ferez 
revenir dans le beurre. Foncez ensuite une casserole avec 
bardes de lard et tranches minces de veau. Ajoutez la 
dinde, puis un bouquet garni, sel, poivre, epices ; mouillez. 
moitie bouillon, moitie vin blanc, terminez la cuisson a petit 
feu. Dressez sur un plat, couvrez de la sauce degraissee et 
passee. 

La douceur, la flexibilite et la teinte franchement 
noire des pattes sont les signes auxquels on reconnait 
qu'un dindon est fraichement tue. La blancheur et la 
finesse de la peau annoncent que l'animal est jeune. Une 
vieiUe dinde a les pattes rudes et rouges. 

Dinde truffee, rotie. — La dinde truffee demande a 
etre laissee quelques jours a mortifier, afin que la chair 
se parfume bien. Comme ce mets est un mets d'hiver, ce 
delai n'offre aucun inconvenient au point de vue de la 
conservation de la volaille. 
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Prenez un kilo de belles truffes, brossez-les bien pour 
enlever toutes les parties terreuses. Pelez-les, conservez 
les pelures que vous hacherez tres fin. D'autre part, 
plumez, videz, flambez et troussez la dinde, enlevez de 
l'interieur du corps le plus de graisse possible. Mettez cette 
graisse dans une casserole, avec un petit morceau de 
beurre et, au besoin, quelques lardons gras, assaisonnez 
de sel, poivre et epices, laissez chauffer, ajoutez les trois 
quarts des truffes entieres et faites-les sauter, puis les 
pelures hachees. Laissez refroidir cette farce. Pendant ce 
temps, coupez le reste des truffes en larges rondelles, 
que vous introduirez de place en place entre la chair et la 
peau de la dinde, sans dechirer la peau et en conservant 
une certaine symetrie. Remplissez ensuite le corps de 
l'animal avec la farce et les truffes entieres. Bridez bien 
et cousez toutes les ouvertures. 

Au moment de l'employer, faites-la rotir, apres l'avoir 
entouree de bardes de lard, que vous retirerez dix minutes 
avant la fin de la cuisson pour laisser a la volaille le temps 
de prendre couleur. Servez avec le jus de la lechefrite ou 
avec une sauce aux truffes, dans laquelle vous aurez 
employe le jus de la cuisson. 

Dindon en fricassee (abatis). — Prenez un abatis de 
dindon, enlevez la tete, en ne conservant que la cervelle, 
la langue et les caroncules. Echaudez avec soin le cou et 
les ailerons, plumez et flambez. Coupez le cou en mor­
ceaux, cassez les ailerons en deux, coupez le gesier en 
quatre, apres l'avoir vide et echaude. Mettez le foie de c6t6. 

D'autre part, faites revenir 125 grammes de lard de 
poitrine dans un bon morceau de beurre ; quand il sera bien 
croustillant, enlevez-le et remplacez-le dans la casserole 
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par l'abatis. Quand celui-ci aura pris couleur, saupoudrez 
de farine, assaisonnez de sel, poivre et epices, tournez a 
la cuiller de bois pour faire un roux blond. Remettez le 
lard, mouillez avec un bon verre de bouillon, un demi-verre 
d'eau-de-vie, ajoutez un bouquet garni, un gros oignon 
pique de girofle. Laissez cuire une heure et demie a petit 
feu. 

Retirez le lard et l'abatis que vous dresserez sur un 
plat, degraissez et passez la sauce a la passoire fine, liez-la 
avec un peu de fecule et le foie ecrase grossierement au 
moyen d'une fourchette et versez sur l'abatis. Servez dans 
un plat chaud. 

Dindon aux navets (abatis). — Operez, comme il est 
dit ci-dessus pour l'abatis de dindon en fricassee. 
Faites un roux brun avec le lard ; une demi-heure avant la 
fin de la cuisson, ajoutez une vingtaine de petits navets 
jaunis au beurre et saupoudres legerement de sucre, 
suivant le gout. 

La cuisson terminee, dressez les abatis sur un plat 
rond, les navets autour, degraissez et passez la sauce* en 
supprimant l'oignon et le bouquet, liez-le avec un peu de 
fecule et le foie hache. Versez sur l'abatis et servez tres 
cbaud. 

Canard roti. — Prenez un jeune canard, de deux ou 
trois mois, plumez, videz, flambez et troussez-le. Melangez 
ensemble le foie hache grossierement et 100 grammes de 
lard gras rape, salez, poivrez, laissez chauffer quelques 
instants sur le feu, sans bouillir. Emplissez le corps du 
canard avec cette farce, bridez-le bien et cousez les 
ouvertures. 

Ensuite, faites-le rotir pendant une demi-heure, apres 
l'avoir barde de lard, que vous retirerez dix minutes avant 
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la fin de la cuisson, pour que le canard prenne couleur. 
Arrosez avec le jus de la cuisson ; la cuisson terminee, 
dressez le canard sur un plat, la sauce, degraissee et 
passee, a part dans une sauciere. Accompagnez de citrons 
coupes en quartiers et de bouquets de cresson. 

Canard aux olives. — Plumez, videz, flambez et troussez 
un canard, bridez-le en lui donnant une forme ronde. 
Frottez l'estomac avec un citron et mettez-le dans la casse­
role avec un bon morceau de beurre. Quand il sera revenu, 
de belle couleur, mouillez avec un grand verre de bouillon, 
salez, poivrez. Laissez cuire a feu doux. D'autre part, 
prenez des olives, faites-les blanchir, enlevez les noyaux 
avec soin sans les ouvrir completement, puis mettez-les 
dans la casserole dix minutes avant la fin de la cuisson du 
canard. Servez dans un plat chaud, les olives autour, la 
sauce, reduite, par-dessus. 

Caneton aux navets. — Commencez par vider et 
flamber le canard. Faites un demi-litre de bouillon bien 
reduit avec l'abatis, une carotte, un poireau, un bouquet 
garni, de l'eau et une pincee de sel. D'autre part, faites 
dorer la volaille dans 70 grammes de beurre, poivrez, 
ajoutez cinq a six oignons et faites cuire a feu doux pendant 
une heure. Faites cuire les navets directement a l'etouffee, 
avec du beurre, pendant une demi-heure. Dix minutes 
avant la terminaison de leur cuisson, saupoudrez-les avec 
deux cuillerees a cafe de sucre en poudre, et faites un 
roux avec 50 grammes de beurre, de la farine et mouillez-le 
avec le bouillon reduit que vous avez fait avec l'abatis. 
Ajoutez alors le canard avec sa cuisson, aux navets, et 
goutez pour pouvoir relever le gout si c'est necessaire. 
Laissez mijoter une dizaine de minutes et degraissez. 
Servez le caneton entier, filets decoupes, entoure des navets 

— 163 — 



A T A B L E ! 

masques d'un peu de sauce ; le reste de la sauce doit Stro 
mis et servi en sauciere. 

Canard en daube. — Prenez un gros canard, appretez-le 
comme k I'ordinaire et bridez-le en lui donnant une forme 
ronde, en enievant l'os du brechet et en rentrant le crou­
pion dans le corps. 

Foncez une casserole ou la bete puisse tenir juste, avec 
des bardes de lard, un demi-pied de veau coupe en 
trongons, ajoutez des oignons et des carottes coupes en 
rondelles, un bouquet garni, une ciboule hachee, sel, poivre, 
epices. Placez le canard sur ce fond, mouillez avec un verre 
de vin blanc, autant d'eau, autant de bouillon et un demi-
verre d'eau-de-vie. Couvrez hermetiquement la casserole, 
en lutant au besoin les bords avec un peu de farine delayee 
dans de l'eau. Faites cuire pendant cinq ou six heures. 

Servez chaud ou froid. Dans le premier cas, arrosez 
avec le jus de la cuisson, degraisse et passe. Dans le second 
cas, dressez le canard sur un plat, passez la sauce, f aites-
la reduire et laissez-la se prendre en gelee. Coupez cette 
gelee en menus morceaux et decorez-en le plat tout autour 
du canard. 

* 
* * 

On ne prend, pour mettre a la broche, que les oies tres 
jeunes et pas trop grasses. L'oie jeune a tres peu de duvet, 
elle a le bee et les pattes jaunes. Quand les pattes sont 
molles et flexibles, la bete a ete fraichement tu6e ; au 
contraire, on reconnait qu'elle est dejd, avancee a ce que 
ses pattes sont devenues seches et roides. On plume a sec 
les oisons d'auiomne ; il faut, par contre, echauder ceux 
de printemps. Ces derniers ne sont tendres que jusqu'a 
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Tdge de trois mois, tandis que les oies d'automne sont 
encore estimees pour la broche a I'dge de six mois. 

Oie rotie. — Apres avoir plume, vide, flambe l'oie, 
enlevez le foie, que vous ecraserez grossierement a l'aide 
d'une fourchette. Melangez-le avec du lard gras rape, 
ajoutez sel, poivre et epices, mettez sur le feu quelques 
minutes seulement, pour bien lier le melange, et introdui-
sez-le ensuite, tout chaud, dans le corps de la bete. Bridez 
ensuite l'oie, cousez toutes les ouvertures, embrochez-la 
et faites-la rotir devant un feu clair, en l'arrosant fre-
quemment avec le jus de la cuisson, ou bien mettez-ia au 
four. 

Si l'oie est tres tendre, il est preferable de la harder 
de lard, laisse en place jusqu'aux trois quarts de la 
cuisson, et de la faire dorer seulement au moment de la 
servir. Dressez ensuite sur un plat ; le jus de la techef rite, 
degraisse et pass6, a part dans une sauciere. 

Oie en daube. — Prenez une oie grasse, de forte 
taille, plumez, videz, flambez-la, retirez de l'interieur 
toute la panne, enlevez l'os du brechet et donnez a la 
bete une forme ronde, de fagon & pouvoir la mettre dans 
une casserole profonde qui la contienne juste avec son 
assaisonnement. 

Ceci fait, foncez votre casserole avec des bardes de 
lard, un demi-pied de veau coupe en trongons, oignons et 
carottes coupes en rondelles ; placez l'oie par-dessus, 
ajoutez un bouquet garni, sel, poivre, epices, une ciboule 
hachee, un oignon pique de girofle. Mouillez avec deux 
verres de bouillon, un verre d'eau, un demi-verre d'eau-
de-vie ; parsemez de panne hachee, en n'employant qu'un 

— 165 — 



A T A B L E ! 

tiers environ de celle que vous aurez retiree de l'interieur 
de l'animal. 

Couvrez la casserole et cuisez ainsi, sur feu doux, 
pendant six heures au moins. Au besoin, lutez les bords de 
la casserole, pour empecher l'evaporation, avec un peu de 
farine delayee dans de l'eau. 

Servez chaud ou froid, comme il est dit pour le canard 
en daube. 

Oie rotie aux marrons. — Bien que Ton ne doive pas 
la faire figurer dans un diner de ceremonie, elle fait les 
delices de bien des tables de famille. On ne la truffe pas, 
comme la dinde ou la poularde, mais on remplace cette 
garniture couteuse par une garniture plus economique, aux 
simples marrons ou aux marrons melanges pour moitie 
de chair a saucisses. 

Avant d'introduire les marrons dans le corps de l'oie, 
il est necessaire de les faire legerement rotir, pour en 
enlever l'ecorce et la peau. On les laisse entiers, si on les 
emploie seuls, et on ajoute simplement la moitie de la 
panne hachee et assaisonnee. 

Si, au contraire, on melange de la chair a saucisses avec 
les marrons, on fait cuire completement ceux-ci a l'eau, 
on les epluche et on les reduit en puree que Ton melange 
a la chair a saucisses, avec l'assaisonnement convenable et 
une petite partie seulement de la panne de l'oie. 

On coud bien toutes les ouvertures, on fait cuire a la 
broche ou au four et Ton sert, avec le jus de la cuisson, 
degraisse et passe, a part dans une sauciere, ou sur une 
puree de marrons, ou entoure de marrons et de petites 
saucisses chipolatas cuites a la graisse d'oie. 
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Cuisses d'oie farcies. — Prenez des cuisses d'oie un 
peu fortes. (On se sert generalement pour ce plat de confit 
d'oie.) Les pattes etant coupees a la premiere jointure, 
enlevez l'os du pilon sans percer la peau. 

D'autre part, preparez une farce composee de mie de 
pain trempee dans du bouillon, chair a saucisses, persil et 
echalotes haches ; assaisonnez-la de sel, poivre et epices, 
ajoutez deux jaunes d'ceufs et marinez bien le tout 
ensemble, puis emplissez le trou laisse dans chaque cuisse 
par l'enlevement de l'os. 

Recouvrez bien hermetiquement les deux bouts des 
cuisses pour que la farce ne s'echappe pas. 

Foncez une casserole avec bardes de lard, carottes et 
oignons eminces, disposez dessus les cuisses d'oie farcies, 
ajoutez un bouquet garni, mouillez avec un verre de vin 
blanc, autant de bouillon, un petit verre d'eau-de-vie. 
Laissez cuire a feu doux. 

La cuisson terminee, retirez les cuisses, passez et 
degraissez le jus de la cuisson, laissez-le reduire et glacez-
en les cuisses, que vous servirez telles quelles ou accom-
pagnees d'une sauce Robert, ravigote ou aux cornichons. 
On peut mettre a chaque cuisse un petit hatelet et une 
papillotte pour figurer un manche. 

Cuisses d'oie panees et grillees. — Prenez des cuisses 
d'oie confites ou des cuisses d'oie rotie de desserte, arrosez-
les avec un peu de graisse de leur cuisson, panez-les a la 
mie de pain, mettez-les sur le gril a feu tres doux et 
laissez-les prendre une belle couleur. Servez-les accom-
pagnees d'une sauce tomate ou d'une sauce piquante. 

Confit d'oie. — Le confit d'oie est une precieuse 
ressource pour la cuisine ; on en fait un grand usage dans 
le midi de la France. Void comment on le prepare : 
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Prenez des oies grasses, mettez-les au four, apres les 
avoir garnies a l'interieur de poivre, sel et aromates. 
Tournez-les f requemment, sans les arroser, et recueillez le 
jus de la lechefrite. 

Detachez ensuite avec soin les cuisses et les ailes, en les 
separant au plus pres du corps, de fagon a ne laisser que 
le moins de chair possible apres les carcasses. Rognez les 
os trop longs et laissez refroidir. 

Prenez des pots de gres tres propres et sans mauvais 
gout, ayant environ 50 centimetres de hauteur, avec un 
fond assez large pour tenir deux cuisses de front. Placez 
les cuisses et les ailes, en les saupoudrant de sel,, puis en 
recouvrant chacune de poivre et d'une feuille de laurier. 
Alternez les morceaux jusqu'& quelques centimetres 
du bord superieur, en les tassant le plus possible les uns 
contre les autres. 

D'autre part, melangez moitie graisse de pore au jus 
de la cuisson, faites-la fondre dans un chaudron et versez 
bouillant dans les pots ; tous les vides doivent etre remplis 
et une couche de graisse de deux ou trois centimetres 
d'epaisseur doit intercepter completement l'air. 

Laissez refroidir, puis bouchez avec un parchemin 
mouille et bien ficele. Conservez dans un lieu frais et sec 
et employez les morceaux d'oie au fur et k mesure des 
besoins. Avoir soin de recouvrir de graisse les morceaux 
restant avant de ref ermer le pot de gres. 

Foie gras saute. — Prenez un foie gras, d'oie ou de 
canard, coupez-le en tranches d'un doigt d'epaisseur 
maximum, que vous assaisonnez de sel et poivre et rou-
lerez ensuite dans la farine. D'autre part, faites chauffer 
dans la casserole un bon morceau de beurre ; quand il sera 
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& point, f aites-y sauter vivement, en quelques minutes, vos 
tranches de foie que vous dresserez ensuite sur un plat, 
en forme de couronne. Remplacez le beurre dans la casse­
role par deux ou trois cuillerees de glace de viande ; faites 
chauffer sans bouillir, ajoutez un peu de jus de citron et 
versez sur le foie. 

Foie gras saute, sauce aux truffes. — Apres avoir fait 
sauter des tranches de foie gras, comme il est dit ci-. 
dessus pour le foie gras saute, disposez-les en couronne 
sur un plat rond et masquez-les avec une bonne sauce aux 
truffes. 

* 
* * 

Les meilleurs pigeons sont les pigeons de voliere ; ils 
doivent avoir le croupion gras et plein, les pattes flexibles 
et le bee tendre. S'ils sont vieux, les pattes sont grosses 
et rouges ; s'ils sont passes, les pattes deviennent dures, 
le croupion est mou, ouvert et de teinte verddtre. Dans 
cet etat, ils sont a rejeter completement. 

Pigeons braises. — Le pigeon se coupant simplement 
en deux sur la longueur, il en faut deux pour quatre per­
sonnes. Plumez, videz, flamber et troussez-les, les pattes 
en dedans. 

Foncez une casserole avec bardes de lard, oignons et 
carottes coupes en tranches minces. Disposez vos pigeons 
par-dessus, mouillez avec un demi-verre de vin blanc. 
Ajoutez un bouquet garni, sel et poivre. Recouvrez de 
bardes de lard, puis fermez la casserole hermetiquement, 
en intercalant un papier beurrS sous le couvercle. 

Laissez cuire une bonne heure k feu tres doux. Au bout 
de ce temps, egouttez et dressez les pigeons dans un plat 
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chaud ; degraissez et passez la cuisson, f aites-la reduire, 
si c'est necessaire, et servez-la a part dans une sauciere. 

Pigeons en compote. — Prenez deux pigeons, appretez-
les comme il a ete dit pour les pigeons braises. 
Faites revenir de belle couleur dans la casserole, avec un 
bon morceau de beurre, 125 grammes de lard de poitrine 
coupe en menus morceaux ; retirez-le ensuite et faites 
revenir de meme les deux pigeons, que vous enleverez a 
leur tour. Avec le beurre de la cuisson et une cuilleree de 
farine, faites un roux brun, que vous mouillerez avec 
du bouillon et du vin blanc en parties egales. Remettez 
alors les lardons et les pigeons, assaisonnez de poivre, 
de sel, si c'est necessaire, et d'une pincee d'epices 
fines. Ajoutez un bouquet garni, laissez cuire a feu doux 
pendant un quart d'heure. Ajoutez encore une dizaine de 
petits oignons jaunis au beurre, autant de champignons 
tournes et blanchis a l'eau bouillante, puis laissez encore 
mijoter une demi-heure. 

Au bout de ce temps, dressez les pigeons sur un plat 
chaud, entourez-les de la garniture d'oignons et de cham­
pignons, masquez avec la sauce degraissee et passee. 

Pigeons farcis, sauce ravigote. — Echaudez, plumez, 
videz des pigeons, enlevez l'os de l'estomac ou brechet, pour 
pouvoir leur donner une forme ronde. D'autre part, pre­
parez une farce avec les foies haches, de la mie de pain 
trempee dans du bouillon, assaisonnez de sel, poivre, 
epices, maniez-la avec beurre et persil hache et introduisez-
la dans le corps des pigeons. Bridez, ficelez et cousez les 
ouvertures, pour que la farce ne s'echappe pas. 

Foncez une casserole avec maigre de jambon et oignons 
eminces, placez vos pigeons, ajoutez un bouquet garni, 
mouillez de moitie avec du bouillon de poulet ou consomme 
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ordinaire, moitie vin blanc. Couvrez avec des bardes de lard 
et laissez cuire a petit feu pendant une heure. 

La cuisson terminee, dressez les pigeons dans un plat 
chaud et masquez-les avec une sauce ravigote, faite avec 
le jus de la cuisson, degraisse et passe. 

Pigeons a la provengale. — Appretez les pigeons comme 
ci-dessus, faites-les revenir dans de la bonne huile d'olive, 
avec des petits oignons jaunes a matelote, une pointe d'ail 
hache, sel et poivre. Quand ils seront de belle couleur, 
mouillez avec un verre de vin blanc, ajoutez un bouquet 
garni et laissez cuire une demi-heure a feu doux, en 
remuant de temps en temps. 

Ajoutez ensuite une ou deux tomates, coupees en 
quartiers et privees de leur peau et de leurs pepins. Laissez 
encore mijoter un quart d'heure ; dressez les pigeons sur 
un plat chaud, entoures des legumes et arrosez avec le jus 
de la cuisson, degraisse et passe. 

Mayonnaise de volaille. — Tous les restes de volaille de 
desserte, soit rotie, soit en daube, peuvent trouver ici leur 
utilisation. 

Levez des filets ou prenez des membres de volaille, 
dressez-les en rond sur un plat avec le plus de symetrie 
possible. Disposez tout autour des oeufs durs coupes en 
quartiers, des fines herbes et du cerfeuil haches, des filets 
d'anchois, des capres, des cornichons, des bouquets de 
choux-fleurs cuits, etc. ; au milieu, placez un buisson de 
coeurs de laitues, surmonte de quelques ecrevisses cuites. 

D'autre part, preparez une bonne sauce mayonnaise, 
aiguisez-la d'un peu de jus de citron et nappez-en votre 
garniture. 

Croquettes de volaille. — Coupez en petits des de la 
chair de volaille de desserte, de preference de la volaille 
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rdtie. D'autre part, faites fondre dans une casserole un 
bon morceau de beurre, ajoutez-y champignons et persil 
haches, une poignee de farine, sel, poivre et epices, tournez 
sans laisser bouillir, mouillez avec un demi-verre de 
bouillon et un peu de creme fraiche, de fagon a former une 
sauce assez epaisse, dans laquelle vous mettrez vos des de 
volaille. Melangez bien le tout ensemble a petit feu, puis 
laissez refroidir. Faites-en ensuite des boulettes, que vous 
tremperez dans l'ceuf battu, puis dans la panure blonde. 

Jetez ces boulettes dans une friture bien chaude, laissez 
frire de belle couleur et servez avec une garniture de persil 
en branches, frit. La sauce tomate, un peu relevee, en est 
un excellent accompagnement. 
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Faisan roti. — Prenez un faisan, detachez le cou, les 
ailes et la queue que vous mettez de cote pour parer le roti 
au moment de le servir. Plumez, videz, flambez soigneu-
sement le corps et mettez-le a rotir apres l'avoir, s'il est 
tres jeune et tres tendre, couvert d'une barde de lard que 
vous ne retirerez que dix minutes avant la fin de la cuisson. 
Arrosez avec du beurre. Cuisez trois quarts d'heure 
environ. 

Taillez une large tranche de pain rassis que vous pla-
cerez dans le fond du plat a r&tir afin de recevoir le jus. 
Cette tranche de pain vous servira pour dresser le faisan 
sur un plat garni de cresson et decore de quartiers de 
citron regulierement espaces. 

Le faisan roti peut se truffer comme une poularde ; on 
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le sert « habille » comme il est dit ci-dessus et avec une 
sauce aux truffes. Garnir le plat de croutons tartines de 
foie en puree. 

Le paon, le coq de bruyere et le cygne, rotis, se servent 
egalement « habilles », comme le faisan. 

Les f emelles de ces especes, ainsi que la pintade et la 
gelinotte, se servent comme une poularde. 

Faisan farci et roti, sauce poivrade. — Prenez un faisan 
ou meme une poule f aisane, que vous plumerez, viderez et 
flamberez avec soin. D'autre part, preparez une farce avec 
du lard rape, de la mie de pain trempee dans le bouillon, 
le foie hache du faisan, sel, poivre et epices. Amalgamez 
bien le tout ensemble, remplissez-en le corps de l'animal, 
cousez avec soin les ouvertures, troussez et bridez bien, 
puis mettez au four apres l'avoir enveloppe d'une large 
barde de lard que vous retirerez dix minutes avant la fin 
de la cuisson pour laisser le roti se colorer. 

Dressez le faisan sur un plat chaud et servez a part, 
dans une sauciere, une sauce poivrade, faite avec le jus de 
la cuisson. 

Faisan en salmis. — Prenez un faisan roti, ou de des­
serte, dont vous aurez au prealable conserve le foie. Levez 
le plus de filets possible sur les membres et sur le dos, 
mettez-les a part. Brisez la carcasse en menus morceaux, 
ainsi que tout ce qui restera d'os, le cou, le gesier, la tete, 
les pattes, etc. Mettez toutes ces parures dans une casserole 
avec quelques lardons, une echalote hachee, bouquet garni, 
sel, poivre, epices. Mouillez d'un verre de bouillon, d'un 
demi-verre de Madere. Laissez cuire a feu doux, a casse­
role couverte, jusqu'a reduction de moitie du mouillement, 
puis passez la sauce et faites-y chauffer, sans bouillir, les 
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filets de faisan. Dressez-les ensuite sur un plat chaud, liez 
la sauce avec le foie hache grossierement et versez-la par-
dessus. 

* 
* * 

On reconnait qu'un perdreau est jeune a ses pattes, qui 
sont jaundtres, lisses et fines, tandis que celles des vieilles 
perdrix sont rudes, ecailleuses et de teinte bleudtre. Le 
bee des jeunes perdreaux et perdrix est de couleur foncee, 
chez les vieilles il est blanc. 

Enfin, les jeunes perdreaux ont sous les ailes un leger 
duvet. La premiere plume des ailes de la perdrix est 
arrondie, tandis qu'elle est pointue chez le perdreau. 

Quand le croupion est gras et ferme, l'animal est frai­
chement tue ; il est mou et verddtre dans le cas contraire. 

Perdreaux rotis. — Plumez, videz et flambez des per­
dreaux, garnissez l'interieur avec un petit morceau de 
beurre assaisonne, enveloppez chacun des volatiles avec 
une large barde de lard mince et embrochez-les, apres les 
avoir trousses et brides. Faites-les cuire pendant un quart 
d'heure ou vingt minutes, suivant leur grosseur, devant un 
feu clair, en les arrosant de beurre fondu, d'un verre de 
Cognac et du jus de la lechefrite. Debrochez-les, deballez-
les et dressez-les, coupes par moitie, sur un crouton de pain 
passe au beurre et tartine de puree de foie de volaille. 
Meme operation pour les mettre a rotir au four. 

Perdreaux truffes et rotis. — Preparez les perdreaux 
comme il est dit precedemment. D'autre part, faites une 
farce avec les foies des perdreaux, du lard gras rape, des 
parures de truffes, pilez le tout au mortier, salez et poivrez. 
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Remplissez le corps des perdreaux avec cette farce, glissez 
en outre quelques rondelles minces de truffes entre cuir 
et chair et une truffe entiere dans l'interieur. Piquez le dos 
et les cuisses avec des lardons fins, bridez de fagon que la 
farce ne s'echappe pas, faites cuire a feu assez doux en 
arrosant avec un peu de beurre fondu et le jus de la leche­
frite. Dressez dans un plat chaud et envoyez a part dans 
une sauciere le jus de la cuisson passe et degraisse .̂ 

Perdreaux farcis, braises. — Plumez, videz, flambez et 
desossez avec soin des perdreaux, en conservant toutef ois 
les os des pattes et sans endommager la peau. 

D'autre part, preparez une farce avec les foies des 
perdreaux, des debris de blanc de volaille de desserte, du 
lard gras rape, pilez bien le tout au mortier, en ajoutant si 
possible quelques pelures de truffes. Salez, poivrez, ajoutez 
un peu de muscade rapee, maniez bien le tout et rem-
plissez-en le corps de vos perdreaux en vous efforgant de 
leur rendre leur forme primitive. Faites-les ensuite revenir 
a la casserole, dans le beurre, jusqu'a ce qu'ils soient de 
belle couleur. 

D'autre part, foncez une braisiere avec des bardes de 
lard, des tranches de jambon maigre, carottes et oignons 
coupes en rondelles, disposez par-dessus les os retires des 
perdreaux, salez, poivrez, ajoutez un bouquet garni; 
mouillez avec un verre de bouillon, autant de vin blanc, 
laissez cuire a la casserole couverte pendant une demi-
heure. Au bout de ce temps, ajoutez vos perdreaux dans la 
casserole, couvrez-les de papier beurre et finissez de les 
cuire au four tres doux. 

La cuisson terminee, dressez les perdreaux sur un plat, 
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faites reduire la cuisson, degraissee et passee, et versez-la 
sur les perdreaux. 

Perdreaux rotis, maitre d'hotel. — Plumez, videz, 
flambez et troussez, les pattes en dedans, de jeunes per­
dreaux. Fendez-les par le dos et aplatissez-les legerement. 
Faites-les ensuite mariner pendant une demi-journee dans 
l'huile, avec sel, poivre, ail, thym, laurier, persil, oignon 
pique de girofle. Au bout de ce temps, sortez-les de la mari­
nade, egouttez-les, enveloppez-les completement dans un 
fort papier blanc huile et faites-les cuire sur le gril k 
feu vif. 

La cuisson terminee, deballez-les, dressez-les dans un 
plat chaud, sur une sauce maitre d'hotel, aiguisee d'une 
pointe de jus de citron. Servez en meme temps des pommes 
de terre paille. 

Perdreaux a la crapaudine. — Prenez deux perdreaux, 
plumez, videz et fendez-les par le dos, sans separer com­
pletement les morceaux, que vous aplatirez legerement et 
assaisonnerez de sel et poivre. Faites-les sauter au beurre, 
sans leur laisser prendre couleur, puis retirez-les et laissez-
les refroidir. Passez-les ensuite dans le beurre fondu, 
panez-les a la mie de pain et faites-les griller a feu doux. 
D'autre part, avec le beurre reste dans la casserole, faites 
une sauce composee d'echalotes hachees, mouillee avec 
quelques cuillerees de jus de viande ou du consomme. 
Tournez quelques minutes et faites reduire sur feu doux. 
Dressez les perdreaux sur un plat chaud et nappez-les de la 
sauce aiguisee d'un peu de jus de citron. 

Perdreaux a la provencale. — Plumez, videz, flambez 
et troussez deux perdreaux bien tendres. Faites-les revenir 
de belle couleur, dans l'huile, sur feu vif, avec petits 
oignons entiers, carottes emincees, jambon coupe en des 
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et un saucisson k rail. Quand le tout a pris couleur, enlevez 
les perdreaux, le saucisson, le jambon et les oignons ; avec 
l'huile de la cuisson, faites un roux, en ajoutant une 
cuilleree a bouche de farine et en tournant doucement; 
mouillez-le avec un grand verre de bouillon, un verre de 
Madere, ajoutez sel, poivre, epices, un oignon pique de 
girofle, un bouquet garni ; remettez les perdreaux, les 
oignons, le saucisson et le jambon, deux gousses d'ail 
eminc6es et terminez la cuisson avec feu dessus et dessous. 
Dressez les perdreaux dans un plat chaud, entourez-les des 
oignons alternes avec le saucisson coupe en rondelles 
minces. Passez et degraissez la sauce, f aites-la reduire au 
besoin et versez-la par-dessus. 

Perdreaux a l'espagnole. — Appretez et troussez deux 
perdreaux, les pattes en dedans. Faites-les revenir dans le 
beurre, sur feu vif ; quand ils auront pris couleur, retirez-
les. Avec le beurre de la cuisson, faites un roux blond, que 
vous mouillerez avec un verre de vin blanc et deux 
cuillerees de consomme. Remettez alors les perdreaux, 
ajoutez un bouquet garni, sel, poivre et epices et continuez 
la cuisson a feu doux. Un quart d'heure avant de servir, 
ajoutez une orange amere coupee en tranches et blanchie 
a l'eau bouillante, puis une poignee de gousses d'ail ega­
lement blanchies. 

Dressez ensuite les perdreaux sur un plat, la garniture 
autour et la sauce, reduite, par-dessus. 

Perdreaux en salmis. — Prenez des perdreaux de des­
serte, levez-en avec soin tous les filets que vous pourrez en 
tirer, ainsi que les membres restants. Mettez a part les 
foies, les carcasses et la peau. Mettez le tout, moins les 
foies, dans une casserole, et faites revenir dans le beurre. 
Mouillez avec un grand verre de vin blanc, autant de bouil-
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Ion, ajoutez sel et poivre, epices, bouquet garni, une gousse 
d'ail et quelques 6chalot.es hachees. Laissez cuire une heure 
k petit feu, puis passez a l'etamine la sauce ainsi obtenue 
et mettez-la sur le feu. Quand elle sera tres chaude, mettez-
y les filets et les membres des perdreaux, que vous y ferez 
chauffer, sans bouillir, et que vous dresserez ensuite dans 
un plat chaud, sur des croutons de pain passes au beurre et 
tallies en losanges. Liez la sauce avec les foies grossie­
rement ecrases, ajoutez-y un peu de beurre manie de 
farine, aiguisez d'une pointe de jus de citron, versez sur 
les filets de perdreaux et servez. 

Perdrix braisees. — Plumez, videz, flambez et troussez 
les perdrix, les pattes en dedans, bardez-les de lard mince. 
Foncez une braisiere avec des parures de jambon et du 
lard de poitrine coupe en tranches minces ; placez vos 
perdrix sur ce fond, la poitrine en dessus, ajoutez sel, 
poivre, epices, bouquet garni, oignon pique de girofle, 
carottes coupees en rondelles ; mouillez avec un grand 
verre de vin blanc, deux cuillerees de consomme de volaille, 
un petit verre de Madere. Faites cuire doucement, avec feu 
dessus et dessous. 

La cuisson terminee, dressez les perdrix dans un plat 
chaud, masquez-les avec le jus de la cuisson, degraissS 
et passe. 

Perdrix a la choucroute. — Plumez, videz, flambez et 
troussez des perdrix, faites-les revenir dans le beurre avec 
quelques tranches de lard de poitrine. Quand elles auront 
pris couleur, retirez-les, tenez-les au chaud. 

D'autre part, prenez de la choucroute bien blanche, 
lavez-la avec soin, egouttez-la. Foncez une casserole avec 
quelques morceaux de jambon et de poitrine fumee et des 
carottes coupees en tranches. Disposez votre choucroute 
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par-dessus, mouillez avec moitie vin blanc, moitie bouillon, 
ajoutez quelques cuillerees de graisse de pore roti, un bou­
quet garni, un oignon pique de girofle, une dizajne de grains 
de genievre. Couvrez hermetiquement la casserole, en 
plagant sur le couvercle un fort papier huile. Laissez cuire 
a feu doux pendant deux grandes heures. La cuisson a peu 
pres terminee, enlevez la moitie de la choucroute, placez 
vos perdrix dans la casserole par-dessus, recouvrez-les 
avec le reste de la choucroute et laissez dans l'etat, la 
casserole bien couverte, pendant une demi-heure au moins, 
sur un coin du f ourneau. Dressez ensuite vos perdrix sur 
un plat, la choucroute tout autour, moins les carottes, 
l'oignon et le bouquet; decorez avec les morceaux de lard 
et de jambon. 

Perdrix aux choux.— Plumez, videz, flambez et troussez, 
les pattes en dedans, deux belles perdrix. Faites-les revenir 
de belle couleur dans le beurre, retirez-les et remplacez-les 
par une douzaine de saucisses longues ou « chipolatas » 
que vous mettez egalement a part, une fois revenues. Dis­
posez ensuite dans la casserole une demi-douzaine de 
carottes bien rouges, coupees en rondelles, puis la moitie 
d'un chou de Milan blanchi, egoutte et legerement coup6. 
Mettez les perdrix par-dessus, entourez-les d'un ou deux 
petits cervelas crus et de quelques morceaux de lard 
maigre ; recouvrez le tout avec l'autre moitie de chou. 
Assaisonnez, ajoutez un bouquet garni, mouillez avec un 
verre de vin blanc, autant de bouillon, laissez cuire a feu 
tres doux, la casserole etant fermee hermetiquement, 
pendant deux heures. Au bout de ce temps, enlevez le 
bouquet, ajoutez les saucisses chipolatas, puis laissez une 
demi-heure dans l'etat, au chaud, la casserole toujours 
bien couverte. 
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Dressez ensuite sur un plat, les choux en-dessous, les 
perdrix par-dessus, la poitrine en haut, decorez tout le 
pourtour avec le lard et les cervelas, coupes en tranches, 
les chipolatas et les ronds de carottes alternes. Degraissez 
le jus de la cuisson et arrosez-en la garniture. Servez tres 
chaud. 

* 
* * 

Les becasses et les becassines sont des oiseaux de pas­
sage. La becasse est a peu pres de la taille d'une perdrix, 
la becassine est un peu plus petite. Toutes deux consti­
tuent un gibier tres fin, mais qu'on doit laisser mortifier 
quelque temps avant de le consommer, sous peine de le 
priver de tout son arome. Les becasses ou becassines ne 
doivent se plumer que le jour ou on les fait cuire ; on ne 
les vide pas, c'est-a-dire qu'on en retire simplement la 
poche et le gesier et qu'on laisse les intestins dans l'inte­
rieur du corps. 

Becasses roties. — Plumez et flambez des b&casses ; 
pour les vider, fendez la peau du cou et supprimez 
seulement la poche et le gesier, en laissant les intestins. 
Embrochez-les et faites-les cuire, bardees de lard et assai-
sonnees, devant un feu bien clair. Arrosez avec du beurre 
fondu, salez, poivrez. Recueillez le jus de la cuisson sur des 
tranches de pain jaunies au beurre, qui vous serviront 
ensuite a dresser les becasses sur le plat. Servez-les tres 
chaudes, apres les avoir deballees et laissees se colorer au 
feu pendant quelques minutes. Le surplus du jus de la 
cuisson se sert a part, dans une sauciere. 

On peut egalement les faire cuire au four. 

Les becassines, pluviers et vanneaux s'appretent, se 
font cuire et se servent de la meme fagon que les becasses. 
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B&asses saut6es. — Plumez, flambez, videz et troussez 
les beeasses comme pour les becasses r6ties. Faites-
les revenir dans le beurre a feu vif jusqu'a ce qu'elles 
aient pris une belle couleur. Mouillez alors avec un 
demi-verre de vin blanc et le jus d'un citron. Quelques 
minutes de cuisson suffisent. Dressez les becasses dans un 
plat chaud. Liez la sauce avec un peu de f ecule et versez-la 
par-dessus. Decorez le plat de petits croutons de pain frits 
au beurre. 

Becasses farcies et braisees. — Plumez, flambez, videz 
completement les becasses, mais par le dos, supprimez la 
poche et le gesier. Faites une farce avec les intestins, du 
maigre de jambon cru, des champignons blanchis et des 
echalotes, le tout hache tres menu. Assaisonnez de sel, 
poivre et epices, maniez bien cette farce et bourrez-en le 
corps des becasses. Cousez bien toutes les ouvertures afin 
que la farce ne s'echappe pas, bridez les becasses en leur 
passant le bee a travers les cuisses. 

D'autre part, prenez une braisiere avec des bardes de 
lard, ajoutez quelques grains de genievre, placez vos 
becasses dessus, recouvrez-les de bardes de lard, mouillez 
avec un grand verre de vin blanc, deux cuillerees de 
bouillon de volaille ou, & defaut, de consomme. Couvrez et 
faites cuire, feu dessus et dessous, pendant une heure. La 
cuisson terminee, dressez les becasses dans un plat chaud, 
arrosez-les avec le jus de la cuisson degraisse, passe, 
reduit s'il y a lieu et aiguise d'un peu de jus de citron. 

Becasses en salmis. — Plumez, flambez, videz, bridez et 
faites rotir les becasses, en operant exactement comme 
pour les becasses roties. Recueillez de meme le jus de la 
cuisson sur des tranches de pain passees au beurre. La cuis­
son terminee, debridez-les, laissez-les refroidir, levez les 
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membres et le plus de filets possible, mettez-les k part. Pre­
nez les carcasses, broyez-les au mortier, faites-les cuire 
dans une casserole avec un bon morceau de beurre, du mai­
gre de jambon, du lard gras rape, des echalotes hackees, 
sel, poivre, epices. Quand le tout aura pris couleur, 
mouillez avec deux grands verres de vin rouge ou blanc, 
laissez cuire et reduire de trois quarts, a casserole decou-
verte, degraissez et passez. Remettez ensuite ce jus sur le 
feu, laissez-y chauffer, sans bouillir, les morceaux de 
becasses, dressez dans un plat chaud, sur les crofitons et 
masquez-les avec le jus de la cuisson. 

* 
* * 

Les cailles et les rdles sont des oiseaux de passage. 
Ils se vident entierement, on supprime non seulement la 
poche et le gesier, mais aussi les intestins. 

Les grives sont bonnes surtout a I'automne, quand elles 
se sont bien nourries de raisin ; le merle, quand il est 
jeune, est presque aussi apprecie que la grive. 

Ces deux especes ne se vident pas, c'est-a-dire qu'on les 
fend par le cou et qu'on enleve seulement, par cette ouver-
ture, la poche et le gesier, en laissant les intestins. Les 
preparations culinaires sont les memes pour I'une et pour 
Vautre. 

Cailles roties. — Plumez, flambez et videz entierement 
les cailles, salez, poivrez, enveloppez chaque oiseau dans 
une feuille de vigne, puis dans une barde de lard ; faites-les 
cuire dix minutes, en les arrosant avec du beurre fondu et 
en recueillant le jus sur des tranches de pain passees au 
beurre, qui vous serviront a dresser les cailles sur un plat 
chaud. Servez le jus k part dans une sauciere. Le plus 
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souvent, bien bardees, on les fait cuire a la casserole, ou 
en cocotte. # ... 

CaiUes braisees. - Plumez, flambez, videz les^ cailles 
reservez le foie que vous hacherez avec une echalote et un 
Peu ™ beurre et remettez dans le corps de chacune des 
betes ; salez, poivrez. 

D'autre part, foncez une braisiere avec des bardes de 
lard, de minces tranches de jambon cru, une carotte et 
un oignon coupes en rondelles ; mettez vos cailles par-
dessus, mouillez avec un verre de vin blanc, une cuilleree 
de bouillon, deux cuillerees de Madere, ajoutez un bouquet 
garni couvrez de bardes de lard, remettez le couvercle de 
la braisiere, cuisez, feu dessus et dessous, pendant une 
demi-heure. . 

Dressez les cailles sur un plat, arrosez-les avec le jus 
de la cuisson, degraisse, passe et reduit, s'il y a lieu. 

On les sert parfois sur un riz a l'orientale dit pilaf. 
Cailles chasseur. — Plumez, flambez, videz les cailles 

par le dos, fendez-les en deux sans les separer entie­
rement, aplatissez-les un peu. Passez-les dans le beurre 
fondu et a la mie de pain apres les avoir assaisonnees de 
sel, poivre et epices. Cuisez-les de belle couleur sur le gril. 

D'autre part, faites cuire dans le beurre quelques echa­
lotes hachees menu, ajoutez une pincee de persil hache, 
liez la sauce avec un petit peu de f ecule et de jus de citron. 
Dressez les cailles en couronne sur plat rond, la sauce par-
dessus et servez. 

Grives sautees. — Plumez, flambez les grives. Enlevez 
seulement la poche et le gesier par une ouverture faite au 
cou. Bridez-les et faites-les revenir dans le beurre a feu vif, 
jusqu'a ce qu'elles aient pris une belle couleur. Salez, 
poivrez, mouillez avec un bon verre d'eau-de-vie, que vous 

— 184 — 



LE GIBIER DE PLUME 

allumerez dans la casserole. Une fois le feu eteint, ajoutez 
quelques cuillerees de jus de viande ou de consomme, un 
bouquet garni, des panares de truffes, quelques grains de 
genievre, laissez mijoter doucement pendant un quart 
d'heure environ. 

La cuisson terminee, dressez les grives en couronne 
dans un plat chaud, servez par-dessus le jus de la cuisson, 
degraisse et passe. 

Grives au genievre. — Plumez, flambez et appretez vos 
grives, comme il est dit pour les grives sautees. Enve-
loppez-les chacune dans une barde de lard mince et faites-
les revenir, dans la casserole, a feu vif. 

D'autre part, preparez une sauce avec un demi-verre de 
bouillon de volaille ou, a defaut, de consomme, autant de 
vin blanc, le jus d'un citron, sel, poivre, une vingtaine de 
grains de genievre ; faites bouillir le tout, a casserole 
decouverte, jusqu'a reduction de la moitie. A ce moment, 
versez dans la casserole les grives et le jus de leur cuisson, 
laissez chauffer le tout ensemble, sans faire bouillir. 
Dressez les grives dans un plat chaud, la sauce, degraissee 
et passee, par-dessus. 

* 
* * 

Le canard sauvage, tres semblable au canard domes­
tique, est cependant beaucoup plus estime que ce dernier. 
On ne le sert guere qu'en salmis ou roti. II demande a etre 
mange assez frais. 

La sarcelle est tres estimee, elle est de plus petite taille 
que le canard sauvage et s'accommode de la meme fagon. 

Ces gibiers se vident entierement. 
Canard sauvage roti. — Plumez, videz, flambez un 

canard sauvage. Hachez le foie, maniez-le avec un peu de 
beurre, sel, poivre, epices et remettez-le dans le corps de 
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l'animal. Faites cuire une demi-heure. Si le canard est tree 
jeune et tres tendre, enveloppez-le d'une barde de lard que 
vous retirerez dix minutes seulement avant la fin de la 
cuisson pour permettre a la viande de se dorer au feu. 
Arrosez avec un peu de lard fondu. 

La cuisson terminee, dressez le canard dans un plat, 
envoyez a part le jus de la cuisson, degraisse. Decorez le 
pourtour du plat avec des quartiers de citron et servez. 

Canard sauvage en salmis. — Plumez, flambez, videz 
un canard sauvage, faites-le rotir. Aux trois quarts de la 
cuisson, laissez-le refroidir. Levez avec soin les membres, 
puis le plus grand nombre d'aiguillettes possible. Pour le 
surplus, operez comme il est dit pour les perdreaux en 
salmis. 

Le canard de desserte s'emploie beaucoup pour le 
salmis. 

* 
* * 

Les petits oiseaux se servent ordinairement rotis et en 
nombre, ou comme garniture d'autres pieces plus impor-
tantes. On ne les vide pas quand on les fait rotir, on 
supprime seulement la poche et le gesier. 

Alouettes roties. — Plumez, flambez, enlevez la poche 
et le gesier a des alouettes, bardez-les de lard separement 
et ficelez sur la broche, apres les avoir embrochees sur un 
hatelet. Cuisez quelques minutes seulement devant un feu 
clair, apres avoir dispose dans la lechefrite des tranches de 
pain passees au beurre et destinees a recevoir le jus de la 
cuisson. Servez les alouettes sur les croutons et envoyez a 
point le reste du jus de la lechefrite. 
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Alouettes sautees k la minute. — Plumez, videz entie­
rement et flambez des alouettes, troussez-les et mettez-les 
a sauter dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre, sel et poivre. Quand elles ont pris une belle couleur 
doree, faites un petit roux blond, mouillez avec un peu de 
vin blanc et de bouillon. Ajoutez une echalote et des cham­
pignons blanchis et eminces, un peu de persil hache. 
Laissez jeter quelques bouillons. Dressez ensuite les 
alouettes sur des tranches de pain passees au beurre. 
Arrosez avec la sauce degraissee et reduite. 

Mauviettes chasseur. — Plumez, videz entierement, 
flambez et troussez des mauviettes bien grasses. Faites-les 
revenir dans le beurre, a la casserole, avec une poignee de 
lardons gras coupes en des. Lorsqu'elles auront pris 
couleur, enlevez-les ainsi que les lardons, faites un roux 
blond, avec le beurre de la cuisson, mouillez-le de moitie 
vin blanc, moitie bouillon, salez, poivrez, laissez monter 
quelques bouillons, achevez de cuire. Dressez en recouvrant 
de la sauce, et sur une puree de celeri-rave finement passee. 

Pilaf de mauviettes. — On trouvera dans la seconde 
partie de ce livre la recette du pilaf ou riz a l'orientale. 
II s'accommode parf aitement, pour une entree, de la gar­
niture de mauviettes cuites a la casserole, bien bardees. On 
pourra dresser le riz en monticule et le garnir de mau­
viettes, ou bien en couronne et mettre, au centre, les mau­
viettes dans leur jus de cuisson, saupoudre de pelures de 
truffes hachees. 
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...et de poil 
Cuissot de chevreuil marine roti. — Prenez un gigot 

de chevreuil, depouillez-le de sa peau, en conservant intact 
1'extremite du pied et le sabot de l'animal, que vous enve-
loppez avec soin dans un fort papier huile. Ceci fait, 
piquez-le de lardons gras assaisonnes et disposez-le 
pendant un jour ou deux, dans une marinade cuite. 

Au bout de ce temps, retirez-le, egouttez-le, faites-le 
cuire au four ; arrosez avec de la marinade, et servez avec 
le jus de la cuisson. 

On peut aussi servir le cuissot de chevreuil roti comme 
entree, en 1'accompagnant d'une sauce poivrade et d'une 
puree de marrons. 

Selle de chevreuil marinee au jus. — Prenez un beau 
morceau de selle de chevreuil, prealablement marinee, 
pendant deux jours dans une marinade cuite, egouttez-le* 
parez-le, enlevez la peau, la graisse et les parties dures, 
aplatissez et rognez la bavette. Assaisonnez l'interieur 
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avec sel, poivre, epices, une feuille de laurier ; roulez et 
ficelez. 

D'autre part, foncez une casserole avec bardes de lard 
et tranches minces de jambon, posez par-dessus votre selle 
de chevreuil, ajoutez oignons et carottes coupes en 
tranches, ail, bouquet garni, sel et poivre. Mouillez avec 
un grand verre de bouillon, un petit verre d'eau-de-vie. 
Couvrez avec des bardes de lard et faites cuire a feu doux, 
dessus et dessous, en arrosant de temps a autre avec la 
cuisson et pendant deux heures environ. Au bout de ce 
temps, dressez la selle sur un plat, deficelez-la, masquez-la 
avec le jus de la cuisson, degraisse et passe> et, si c'est 
necessaire, un peu reduit sur le feu. 

Le filet de cerf et le filet de renne se preparent et se 
servent de la meme fagon que la selle ou le cuissot de 
chevreuil; il est necessaire de les faire mariner un peu 
plus longtemps pour les attendrir et ils exigent un peu 
plus de cuisson que la selle et surtout que le cuissot de 
chevreuil qui, lui, doit se servir saignant. 

Cotelettes de chevreuil marinees. — Prenez des cote­
lettes de chevreuil, parez-les et piquez-les de lard fin ; 
faites-les mariner une journee ou meme simplement quel­
ques heures dans une marinade composee de : vin blanc 
(une bouteille), eau-de-vie (un petit verre), thym, laurier, 
persil, ciboule ou oignon hache, sel, poivre, epices, citron 
coupe en tranches minces. 

Retirez, egouttez, faites revenir dans le beurre, a feu 
vif, jusqu'a ce que les cotelettes soient de belle couleur, 
retirez-les, tenez-les chaudement. Mettez dans le beurre de 
la cuisson quelques echalotes hachees, mouillez avec la 
marinade passee, faites reduire la sauce de moitie, puis 
remettez vos cotelettes et laissez-les mijoter un petit quart 
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d'heure au moins, suivant leur grosseur. Dressez-les 
ensuite sur un plat chaud, liez la sauce avec un petit 
peu de glace de viande ou une pincee de fecule, ajoutez un 
morceau de beurre, une pointe de Cognac et glacez les 
cotelettes avec cette sauce, reduite encore un peu, si c'est 
necessaire. Mettez une papillote a chaque manche et servez 
avec une puree de celeri-rave bien fine, ou une puree de 
chataignes. 

Cotelettes de chevreuil sautees. — Prenez des cote­
lettes de chevreuil, parez-les, piquez-les de lard fin, faites-
les mariner quelques heures dans une marinade cuite. 
Retirez-les, egouttez-les, faites-les sauter dans le beurre, a 
feu vif, puis tenez-les au chaud dans un plat. Faites un 
roux brun avec le beurre reste dans la casserole, mouillez 
avec la marinade, passez au tamis, ajoutez quelques echa­
lotes hachees, une petite pincee de persil hache tres fin. 
Laissez jeter quelques bouillons. Remettez vos cotelettes 
dans la casserole et laissez-les rechauffer quelques minutes 
dans cette sauce. Dressez-les en couronne sur un plat, 
masquez avec la sauce et servez tres chaud. 

Cotelettes de chevreuil sauce Perigueux. — Operez 
comme il est dit pour les cotelettes de chevreuil sautees. 
Quand elles seront sautees, mettez-les chauffer quelques 
instants dans une sauce Perigueux faite avec la marinade 
passee. Dressez-les en couronne sur un plat, servez avec 
une partie de la sauce Perigueux, le reste a part dans une 
sauciere. 

Cotelettes de chevreuil a la marechale. — Operez 
comme pour les cotelettes de chevreuil sautees. Quand 
elles seront bien dorees, retirez-les, egouttez-les, trempez-
les dans l'ceuf battu, roulez-les dans la chapelure blonde et 
faites-les frire dans une large friture bouillante. 
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Dressez-les ensuite en couronne dans un plat chaud ; 
ornez chaque manche d'une papillote et envoyez a part, 
dans une sauciere, une sauce composee de la marinade 
passee, additionnee d'un peu de jus de citron. On peut 
servir avec ce plat des pommes de terre « paille », ou 
frites, dites « chips ». 

Filet de chevreuil sauce Madere. — Levez les filets sur 
une belle selle de chevreuil, coupez-les en tranches d'un, 
doigt d'epaisseur, parez-les, piquez-les de lard frais et 
mettez-les mariner pendant quelques heures dans du 
Madere, avec sel, poivre et epices. Faites-les ensuite sauter 
dans le beurre, a feu vif, puis retirez-les, tenez-les au 
chaud. Faites un roux brun avec le beurre de la cuisson, 
mouillez avec le Madere de la marinade, ajoutez quelques 
cuillerees de glace de viande, laissez jeter quelques bouil­
lons. Remettez vos filets dans la sauce, laissez-les s'y 
rechauffer seulement, puis dressez-les en couronne sur un 
plat chaud, la sauce par-dessus. 

Emince de chevreuil sauce poivrade. — Servez-vous, 
pour votre emince, de chair de chevreuil provenant d'un 
cuissot ou d'une selle de desserte, coupez-la en tranche^ 
longues et minces, apres avoir enleve la graisse, les peaux; 
et les parties dures. D'autre part, preparez une sauce poi-' 
vrade bien relevee en gout, faites-y chauffer l'emince, 
sans bouillir, et servez dans un plat chaud, en meme temps 
qu'un legumier de puree de chataignes. 

Civet de chevreuil. — Le civet de chevreuil se prepare 
de la meme fagon que le civet de lievre. On emploie, pour 
le faire, des morceaux d'epaule ou de poitrine. 

Hachis de chevreuil. — Prenez des morceaux de 
chevreuil de desserte, epaule, cuissot ou filet, enlevez avec 
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Soin toutes les parties dures ou nerveuses, puis hachez 
finement avec une echalote et un peu de persil. Ajoutez sel 
et poivre, une pincee d'epices, puis faites chauffer le hachis, 
sans le laisser bouillir, dans une sauce Robert ou une sauce 
poivrade. Dressez avec soin dans un plat que vous deco-
rerez de croutons frits. * 

Le sanglier est un gibier qui ne plait pas & tout le 
monde. La viande est generalement noire et, de plus, assez 
coriace quand l'animal est vieux. Aussi ne fera-t-on rotir 
que les jeunes sujets et les marcassins, reservant pour la 
daube les animaux ages. Les uns et les autres, d'ailleurs, 
s'accommodent fort bien d'avoir marine pendant un temps 
plus ou moins long, dans une marinade cuite. 

Quartier de sanglier roti. — Prenez une selle de 
sanglier, prealablement marinee et piquee de lard fin, 
egouttez, embrochez et faites cuire comme il est dit pour 
le cuissot de chevreuil roti. Servez avec une sauce poivrade 
et une puree de marrons. 

Filet de sanglier braise, sauce Robert. — Parez 
et piquez de lardons fins un filet de sanglier, mettez-le 
dans une marinade cuite. 

Operez ensuite comme il est dit pour le chevreuil braise, 
sauce Robert. Tenez seulement la sauce un peu plus 
relevee en gout. 

Cotelettes de sanglier a la Saint-Hubert. — Parez 
des cotelettes dans un quartier de sanglier, preala­
blement marine. Egouttez-les, faites-les sauter dans le 
beurre. Dressez-les ensuite sur un plat chaud en mettant 
une papillote a chaque manche. 

D'autre part, avec le beurre de la cuisson, faites un 
roux brun, mouillez-le avec moitie vin blanc, moitie 
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bouillon, laissez reduire et versez sur les cotelettes tenues 
a part, au chaud. 

Filets mignons de sanglier braises, sauce poivrade. — 
Preparez des filets mignons de sanglier, piquez-les de lard 
fin, faites-les mariner pendant deux jours dans une mari­
nade cuite. Retirez-les, egouttez-les, placez-les dans une 
braisiere foncee de bardes de lard et de tranches minces 
de maigre de jambon. Ajoutez oignons et carottes coupes 
en tranches minces, bouquet garni, sel, poivre et epices. 
Mouillez avec la marinade passee et laissez cuire avec feu 
dessus et dessous, pendant une heure, en arrosant 
frequemment. 

La cuisson terminee, dressez les filets en couronne sur 
un plat rond, masquez-les avec la moitie de la sauce 
degraissee, passee et reduite, et employez le reste a confec­
tionner une sauce poivrade, que vous servirez a part dans 
une sauciere. 

Saucisses et boudin de sanglier. — On fait des sau­
cisses et du boudin de sanglier comme des saucisses et du 
boudin de pore ; le boudin, toutefois, ne peut se faire que 
si l'animal n'a pas trop saigne et si on peut l'avoir tout 
frais tue. Le gout de ces preparations est plus releve que 
celui des memes faites avec le pore, on y ajoute egalement 
plus d'epices et quelquef ois, pour les saucisses, des parures 
et des rondelles de truffes. A part cela, elles se pretent aux 
memes usages. 

Jambon de sanglier roti, sauce Robert. — Prenez et 
parez un jambon de sanglier comme un jambon de pore. 
Conservez le pied que vous enveloppez d'un fort papier 
huile pour le preserver de Taction du feu ; mettez le jambon 
dans une bonne marinade cuite, laissez-le tremper pendant 
quatre a cinq jours, en le retournant et l'arrosant souvent. 
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Au bout de ce temps, retirez-le, egouttez-le, embrochez-
le et faites cuire devant un feu vif, en arrosant avec la 
marinade passee. Dressez ensuite sur un plat et accom­
pagnez d'une sauce Robert, preparee avec le jus de la leche­
frite et servez a part dans une sauciere. 

Les autres parties du sanglier s'accommodent comme 
celles du pore, surtout quand l'animal est jeune et tendre. 

* 

* * 

II est assez commun que Von prefere le lievre un peu 
faisande, mais il faut toujours le vider des que Von peut 
et, si les plombs ont perfore les intestins, il est meme 
necessaire de laver l'interieur ; de meme pour le foie, il 
est indispensable de retirer le fiel ou « amer», et de 
s'assurer qu'il n'a pas ete creve ; dans ce cas, il faut jeter 
le foie, car il communiquerait d la viande un gout 
detestable. 

Les memes precautions s'appliquent au lapin de 
garenne. 

Ceci fait, rien n'empeche de laisser la viande se mor-
tifier et meme prendre un leger gout de venaison, mais 
sans exageration aucune. 

Le lapin domestique, par contre, demande a etre mange 
tres frais. II faut le depouiller et le saigner aussitot tue, 
pour que la viande reste bien blanche. On conserve 
ensemble le sang et le foie, en y ajoutant un petit filet de 
vinaigre, et on s'en sert pour Her la sauce, au moment de 
servir. 

La graisse, soit du lievre, soit du lapin, s'il s'en trouve, 
doit etre jetee; elle donne a la sauce un gout tres 
desagreable. 

Lievre roti. — Prenez un lievre, depouillez-le en 
conservant les oreilles adherentes, echaudez celles-ci et 
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grattez-les pour en enlever le poll, puis couvrez-les d'un 
papier huile. Piquez le rable et les cuisses avec des lardons 
fins assaisonnes ; bridez-le tres serre, les pattes repliees 
et rattachees au corps, enveloppez-le d'une mince barde de 
lard que vous ne retirerez qu'un quart d'heure avant la fin 
de la cuisson. Faites cuire au four, en arrosant fre-
quemment avec le jus, allonge de beurre fondu ; salez et 
poivrez. 

Debridez et dressez le lievre sur un plat long ; 
developpez les oreilles. D'autre part, avec le jus de 
cuisson, preparez une sauce que vous lierez au moyen 
du sang et du foie ecrase grossierement a l'aide d'une 
fourchette. 

Lievre en daube. — Depouillez, videz un lievre, enlevez 
la tete, le cou, le foie, les rognons, le coeur et les poumons, 
que vous mettez de cote. Desossez completement l'animal, 
puis roulez-le comme une epaule de mouton, piquez-le de 
lard gras assaisonne et faites-le mariner une journee dans 
le vin blanc, avec poivre, sel, epices, bouquet garni, oignon 
pique de girofle. 

D'autre part, foncez une braisiere avec des couennes de 
lard minces, les os et toute la parure du lievre mis a part. 
Ajoutez carottes et oignons coupes en tranches, puis 
placez le lievre egoutte et ficele. Mouillez avec la marinade 
tout entiere, recouvrez de bardes de lard, f ermez hermeti­
quement la casserole pour empecher 1'evaporation et faites 
cuire a feu doux, pendant trois ou quatre heures, feu des­
sus et dessous si possible. 

La cuisson terminee, dressez le lievre sur un plat long, 
deficelez-le, arrosez-le avec le jus de la cuisson, degraisse 
et passe avec soin. 
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Rable de lievre marine et roti. — Depouillez un 
lievre, videz-le, enlevez-en tout le train de devant, que 
vous piquerez de lardons fins et mettrez a mariner pendant 
un a plusieurs jours dans le vin blanc, avec sel, poivre, 
persil, aromates et une pointe de vinaigre. 

Au moment de vous en servir, egouttez le rable, 
faites-le revenir de belle couleur dans la casserole, 
avec quelques petits lardons de lard de poitrine. Mouillez" 
avec moitie bouillon, moitie jus de la marinade passee. 
Laissez cuire a feu doux, la casserole bien hermetiquement 
fermee, pendant une heure et demie environ, puis dressez 
sur un plat chaud. D'autre part, preparez une sauce Robert 
ou poivrade avec le jus de la cuisson, servez-la a part dans 
une sauciere. 

Le lievre peut etre accompagne d'une puree de marrons 
et le plat garni de tartelettes de groseilles en gelee. Un 
ravier de tres gros cornichons au sel, passe en meme 
temps, est tres apprecie. 

Le saupiquet est encore une sauce recommandee 
pour le lievre. En voici la recette : hachez le foie 
du lievre, faites-le sauter avec du beurre, un peu de jambon 
coupe en petits des, echalotes, fines herbes hachees. 
Ajoutez une cuilleree de farine, le sang du lievre recueilli 
au prealable, un bon verre de vin blanc. Faites cuire un 
quart d'heure a feu vif. Passez au tamis. Ajoutez un filet 
de vinaigre au moment de servir. 

Civet de lievre. — Depouillez et videz un lievre, en 
mettant de cote le foie et le sang, auquel vous ajouterez 
un filet de vinaigre pour le conserver liquide. 

Separez les quatre membres, sectionnez le cou et la 
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tete, coupez celle-ci en deux sur la longueur, puis le train 
de cotes en quatre et le rable, enfin, en morceaux egaux. 
Ceci fait, mettez dans une casserole 250 grammes de lard 
de poitrine coupe en des ; faites-les jaunir dans le beurre, 
retirez-les, remplacez-les par les morceaux de lievre, que 
vous ferez revenir egalement a feu vif. Si vous ne disposez 
que de peu de sang, saupoudrez vos morceaux de lievre 
d'une cuilleree de farine et faites un roux leger. Mouillez 
ensuite avec deux verres de vin rouge ou blanc et poussez le 
feu. Au bout de quelques minutes, ajoutez un verre a Bor­
deaux d'eau-de-vie forte, allumez-la dans la casserole meme 
et laissez bruler, sur le coin du fourneau, jusqu'a extinc­
tion naturelle. Ajoutez alors un verre de bon bouillon, ou 
mieux de consomme, un bouquet garni, sel et poivre ; 
couvrez la casserole et laissez mijoter tout doucement 
pendant une demi-heure. Au bout de ce temps, remettez 
le lard, ajoutez quelques petits oignons jaunis au beurre et 
une douzaine de beaux champignons blanchis a l'eau bouil­
lante et coupes en quartiers ; laissez cuire le tout ensemble 
pendant encore une demi-heure, a petit feu. La cuisson 
terminee, enlevez avec precaution les morceaux de lievre, 
dressez-les sur un plat rond, disposez tout autour le lard, 
les oignons et les champignons : tenez au chaud. 

Ecrasez le foie avec une fourchette, melangez-le avec 
le sang, passez le tout a la passoire fine et versez dans le 
jus de la cuisson, passe et degraisse. Tournez doucement 
sur le feu, sans laisser bouillir, et versez sur les morceaux 
de lievre. 

On peut deoorer le plat avec quelques croutons de pain 
tailles en minces lames et passes au beurre. 
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Levraut saute. — Depouillez, videz, appretez et coupez 
en morceaux un levraut bien tendre, en operant comme 
pour le civet de lievre. 

Faites revenir 125 grammes de lard de poitrine, coupe 
en des, dans une casserole, avec du beurre, retirez-les 
quand ils seront bien croustillants, puis remplacez-les par 
les morceaux de levraut, que vous ferez revenir egalement. 
Saupoudrez d'une cuilleree de farine, tournez doucement 
pendant quelques minutes, mouillez avec deux verres de 
bouillon et un demi-verre de vin blanc, ajoutez sel, poivre, 
epices, bouquet garni, champignons coupes menu, ail et 
echalotes haches. Laissez cuire vingt minutes environ, a 
feu modere et a casserole decouverte, puis dressez la 
viande dans un plat chaud, le lard et les champignons 
autour. Masquez avec la sauce passee, degraissee et 
aiguisee d'un peu de jus de citron. 

Rable de levraut saute, chasseur. — Faites mariner 
vingt-quatre heures un rable de levraut dans un grand 
verre d'huile d'olive, avec sel, poivre, epices, thym, laurier, 
oignon pique de girofle, persil, citron coupe en tranches. 
Au bout de ce temps, retirez, egouttez le rable, que vous 
f erez ensuite revenir a la casserole, dans du beurre, ou 
vous aurez auparavant fait jaunir du lard de poitrine 
coupe en des. Des que le rable aura pris une belle couleur, 
mouillez d'un demi-verre de bouillon, d'un petit verre 
d'eau-de-vie, laissez cuire a petit feu, a casserole decou­
verte, et servez sur un plat, que vous tiendrez au chaud. 

Ajoutez a la sauce la marinade passee, laissez 
bouillir quelques instants, degraissez et versez dans le plat 
sur le rable. 
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Lapin roti a la broche. — Que ce soit un lapin de 
garenne ou un lapin domestique laissez-le entier. Operez 
comme il est dit pour le rable de lievre marine, roti. 

On l'accompagne d'une sauce poivrade ou venaison 
faite avec le jus de la lechefrite et liee avec le sang et le 
foie grossierement hache. Cette sauce se sert a part dans 
un sauciere et doit etre f ortement relevee en gout. 

Civet de lapin. — Le lapin de garenne et meme le lapin 
domestique se mettent en civet comme le lievre et s'accom-
modent de la meme fagon. 

Gibelotte de lapin. — Depouillez et videz un lapin, 
coupez-le en morceaux comme pour le mettre en civet. 
Faites revenir dans la casserole, avec tres peu de beurre, 
250 grammes de lard de poitrine coupe en menus mor­
ceaux. Quand les lardons sont de belle couleur, retirez-les, 
remplacez-les par les morceaux de lapin, que vous ferez 
revenir de meme. Saupoudrez d'une cuilleree de farine, 
tournez pour faire un roux blond, s'il s'agit d'un lapin 
domestique, ou un roux brun, s'il s'agit d'un lapin de 
garenne. Mouillez ensuite avec un verre de bouillon, autant 
de bon vin blanc, un petit verre d'eau-de-vie, salez, poivrez, 
ajoutez quelques petites pommes de terre longues, des 
epices, un bouquet garni, une dizaine de petits oignons 
passes au beurre, laissez jeter quelques bouillons, puis 
mettez le lard, couvrez la casserole et laissez terminer la 
cuisson a feu doux pendant une demi-heure environ. 

Dressez ensuite les morceaux de lapin dans un plat 
chaud, les oignons, les pommes de terre et les lardons 
autour. Epaississez la sauce avec un peu de f ecule, si c'est 
necessaire, liez-la avec le sang et le foie conserves a part 
et versez-la par-dessus. 
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Lapin saute aux champignons. — Le lapin etant 
depouille, vide et coupe en morceaux, comme pour 
le civet de lievre, faites revenir dans la casserole 
125 grammes de lard de poitrine coupe en menus mor­
ceaux ; retirez les lardons, remplacez-les, quand ils seront 
suffisamment revenus, par les morceaux du lapin, que vous 
ferez revenir a leur tour. Ajoutez une cuilleree de farine, 
tournez pour faire un roux blond ; mouillez avec un verre 
de vin blanc, deux cuillerees de bouillon, ajoutez sel, poivre, 
epices, bouquet garni, persil et champignons haches, ainsi 
qu'une ou deux echalotes coupees menu, laissez cuire, 
apres avoir replace les lardons dans la casserole, que vous 
ne couvrirez pas, pendant une vingtaine de minutes. 

Enlevez le bouquet garni, liez la sauce, sur le coin du 
fourneau, avec le sang et le foie, prealablement mis a 
part, ajoutez une pointe de jus de citron et servez les 
morceaux de lapin sur un plat chaud, la sauce par-dessus. 

Lapin a la paysanne. — Le lapin etant depouille, 
vide et coupe en morceaux, mettez les morceaux dans une 
casserole, avec carottes, pommes de terre, oignons, navets, 
sel, poivre, epices, bouquet garni ; mouillez a hauteur avec 
du bon bouillon, laissez cuire a feu doux pendant trois 
heures, a casserole decouverte. La cuisson terminee, dres­
sez les morceaux de lapin dans un plat chaud. Passez tous 
les legumes et faites-en une puree, que vous mouillerez 
avec le jus de la cuisson, reduit si c'est necessaire. Versez 
cette puree tout autour des morceaux de lapin. 

Lapin saute Marengo. — Le lapin etant apprete 
comme pour le civet de lievre, mettez dans une casserole 
un grand verre d'huile d'olive, f aites-y sauter les morceaux 
de lapin, avec sel poivre, ail hache et bouquet garni. 
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La cuisson a moitie terminee, mouillez avec une ou deux 
cuillerees de jus de viande, ajoutez deux ou trois tomates 
hachees, sans peau ni pepins, quelques champignons 
blanchis, eminces et laissez jeter quelques bouillons 
pendant cinq minutes. La cuisson terminee, supprimez Tail 
et le bouquet, dressez les morceaux de lapin dans un plat, 
arrosez-les avec la sauce reduite et flee avec le sang ; 
entourez le plat d'ceufs frits a l'huite. Servez tres chaud. 

Lapin en fricandeau. — Prenez un lapin, depouillez-le, 
videz-le, reservez le sang, le foie, les poumons, le coeur et 
les rognons, ainsi que le cou et la tete, que vous fendez en 
deux sur la longueur. Piquez le rable et les cuisses avec 
des lardons fins. 

Foncez une braisiere avec des bardes de lard, les 
parures du lapin, carottes et oignons coupes en tranches, 
placez dessus votre lapin, salez, poivrez, ajoutez un 
bouquet garni, mouillez d'un verre de bouillon et d'un demi-
verre de vin blanc. Laissez cuire, feu dessus et dessous, 
pendant deux heures au moins. Au bout de ce temps, 
dressez le lapin sur un plat, glacez-le avec le jus de la 
cuisson, degraisse, passe, reduit et lie avec le sang et le 
foie hache. 

Lapin a la tomate et a la creme. — Sur un feu flambant, 
dans une vaste marmite, faites fondre 60 grammes de 
beurre sale. Dans le beurre fumant, rangez tous les 
morceaux d'un beau lapin, bien essuyes un a un. Faites-les 
revenir, dores, tres dores — le lapin ayant ete preala­
blement vingt-quatre heures dans la marinade. Ajoutez 
dans la marmite la marinade avec ses oignons et ses 
bouquets et laissez-la se colorer. Laissez mijoter une heure, 
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puis ajoutez-y un kilo de puree de tomates et, environ cinq 
minutes apres, ajoutez 150 grammes de creme epaisse. Un 
seul bouillon et servez. 

Lapereau a la crapaudine. — Depouillez, videz et f endez 
en deux, sur la longueur, un jeune lapereau. Aplatissez 
chacune des moities, passez-les au beurre fondu, salez, 
poivrez, panez-les a la mie de pain et faites-les cuire sur le 
gril a feu doux. 

La cuisson terminee, dressez-les dans un plat chaud et 
masquez-les avec une sauce poivrade ou une sauce tartare, 
faite avec le jus de la cuisson et additionnee d'un peu de 
jus de citron. 

Pate de lievre en croute. — Prenez un moule brise, a 
charnieres, beurrez l'interieur, placez-le sur une feuille de 
papier beurree, decoupez dans de la pate ferme une rondelle 
suffisante pour former le fond du pate, mettez tout autour 
du moule, a l'interieur, de la pate mince, que vous souderez 
a celle du fond au moyen d'un peu d'eau tiede. II ne doit 
rester aucune fissure, ni aucun trou dans le corps du pate. 

Ceci fait, garnissez le fond et le pourtour avec des 
bardes de lard minces, puis remplissez avec les membres du 
lievre, desosses, lardes, cuits a la casserole dans le beurre 
et refroidis. Comblez les vides avec une farce composee 
des parures et dechets, d'ail, d'oignon, persil, ciboule, 
poivre, epices et petits lardons revenus, et delayee avec 
moitie vin blanc, moitie eau-de-vie. 

H ne reste plus alors, quand l'interieur du pate est bien 
plein, qu'a le munir d'un couvercle ou calotte. Pour cela, 
on decoupe dans de la pate ferme une rondelle de meme 
dimension et epaisseur que le fond, on la soude bien, a l'eau 
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tiede, en rabattant la pate des cotes par-dessus, en forme 
de bourrelet. On dore a l'ceuf et on menage dans le milieu 
un petit orifice ou « cheminee », par ou s'echapperont 
librement les gaz de la cuisson. Sans cette precaution, le 
pate se f endrait inevitablement. 

On reconnait que le pate est cuit quand on peut 
enfoncer a l'interieur, sans effort, par la « cheminee », 
une longue aiguille a tricoter. 

Le pate de lievre, ou celui de lapin qui se fait de la meme 
fagon, se mange chaud ou froid ; apres passage au four, 
on le demoule et on le sert a la demande, sur l'instant ou 
refroidi. 
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Alose rotie. — Videz une alose par la tete, en respectant 
tout le reste du corps ; par cette ouverture, apres avoir 
lave l'interieur avec soin, introduisez un bon morceau de 
beurre manie de farine et de persil hache. Cuisez-la pendant 
un bon quart d'heure, au four, en arrosant frequemment. 
Au bout de ce temps, servez avec le jus de la lechefrite, 
a part. On la sert toujours sur un lit d'oseille en puree. 

Alose grillee, sauce aux capres. — Videz, nettoyez une 
alose, mais sans l'ecailter, essuyez-la soigneusement. Enve-
loppez-la dans un papier huile, apres l'avoir assaisonnee de 
poivre et sel. Mettez-la sur le gril et f aites-la cuire douce­
ment. Deballez, servez et envoyez a part une sauce aux 
capres. 
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Alose grillee, maitre d'hotel. — Nettoyez une alose de 
taille moyenne, videz-la, fendez-la par le dos et mettez-la 
a mariner pendant quelques heures dans l'huile, avec sel, 
poivre, epices, ciboule et oignons haches, un peu de persil, 
thym et laurier. Retirez-la, egouttez-la, mettez-la sur le 
gril en 1'arrosant de temps en temps avec la marinade. 
Faites, au besoin, chauffer un peu le gril d'avance, afin que 
le poisson n'attache pas. 

Servez avec une sauce maitre d'hotel et des pommes 
de terre a l'anglaise. 

Anguille grillee, sauce piquante. — Depouillez, videz et 
coupez par trongons une belle anguille de riviere ; faites 
sauter dans le beurre pendant quelques instants pour 
raffermir ; mettez ensuite ces morceaux mariner pendant 
quatre heures dans un plat creux, avec une cuilleree 
d'huile d'olive, sel, poivre, echalotes, ciboules et persil 
haches menu. Egouttez, panez a la mie de pain et faites 
cuire sur le gril, a feu assez vif. Dressez sur un plat, en 
accompagnant d'une sauce piquante. 

Anguille tartare. — Coupez en trongons de sept a huit 
centimetres deux anguilles moyennes, rangez-les dans une 
casserole, versez-y deux verres de vin blanc, un peu d'eau, 
sel, poivre, deux clous de girofle, un oignon emince et un 
bouquet garni; faites bouillir, laissez cuire tres doucement 
vingt-cinq minutes, egouttez, epongez et trempez les tron­
gons un a un dans de l'ceuf battu avec une cuilleree a cafe 
d'huile et routes dans de la mie de pain ; posez sur le gril 
et faites dorer des deux cotes ; dressez sur un plat rond et 
servez en meme temps une sauce tartare ainsi faite : 
broyez dans une terrine trois jaunes d'ceufs durs, faites-en 
une pate lisse, ajoutez-y un jaune cru et un peu de mou-
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tarde, sel, poivre, et montez comme une mayonnaise, avec 
un bon verre d'huile et un peu de vinaigre. Finissez avec 
une bonne cuilleree de fines herbes (cerfeuil, echalotes, 
ciboulettes, un peu d'estragon, le tout finement hache). 

Matelote d'anguilles. — Prenez plusieurs anguilles de 
moyenne taille. Apres les avoir tuees, depouillez et videz-
les, coupez-les en trongons egaux, de huit centimetres de 
longueur environ. D'autre part, prenez une vingtaiiie de 
petits oignons jaunes, dits oignons a matelote, faites-les 
jaunir dans 60 grammes de beurre ; lorsqu'ils seront 
dores, retirez-les de la casserole et, avec le beurre 
de la cuisson, faites un roux blond. Mouillez avec du vin 
blanc, salez, poivrez, ajoutez deux ou trois gousses d'ail 
entieres, un bouquet garni, des epices ; remettez les 
oignons, laissez bouillir et reduire a grand feu pendant un 
quart d'heure. Au bout de ce temps, placez dans la casse­
role les morceaux d'anguilles ; laissez-les cuire dans la 
sauce pendant une vingtaine de minutes. Versez ensuite le 
tout dans un plat decore de croutons de pain tailles en 
losange et passes au beurre. Enlevez le bouquet garni et les 
gousses d'ail. Si possible, intercalez de place en place quel­
ques belles ecrevisses bien rouges. 

Bar bouilli, sauce hollandaise. — Ecaillez, videz un bar 
moyen, ficelez la tete pour qu'elle ne se detache pas et 
mettez-le a cuire dans un court-bouillon bien assaisonne, 
coupe de moitie vin blanc et assez copieux pour que le 
poisson baigne entierement. Au premier bouillon, retirez 
la poissonniere sur le coin du fourneau et laissez mijoter 
tres doucement pendant une bonne demi-heure. 

Au bout de ce temps, retirez le bar avec precaution pour 
le conserver intact, deficelez la tete et servez sur un plat 
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garni de pommes de terre longues cuites a l'eau et 
epluchees. Envoyez a part une sauce hollandaise, dans une 
sauciere. 

Le bar bouilli peut se servir egalement avec une sauce 
au beurre, une sauce aux capres, une sauce maitre 
d'hotel, etc. Ne jamais oublier de couper des portions pour 
qu'on se serve aisement, non sans avoir reconstitue le 
poisson en entier. 

Bar grille, sauce tartare. — Prenez un bar de petite 
taille, ecaillez, videz, lavez, essuyez, ciselez, salez et enve-
loppez-le dans un fort papier huile. Mettez-le cuire ainsi 
sur le gril, a feu doux, en le retournant avec soin. 

Servez-le sur un plat chaud et accompagnez-le d'une 
sauce tartare, a part dans une sauciere. 

On peut a volonte servir le bar grille avec une sauce 
maitre d'hotel, une sauce au beurre, une sauce hollandaise, 
une sauce aux capres. Toujours servir le poisson entier, 
mais portions coupees, marquees au besoin par des filets 
d'anchois. 

Brochet au court-bouillon. — Ecaillez, videz avec soin 
un gros brochet, faites-le cuire dans un court-bouillon. 
Quand il sera cuit, egouttez-le, dressez-le sur un plat long, 
garni d'une serviette et decore de persil frit en branches. 
Envoyez a part une sauce hollandaise, une sauce aux 
capres ou une sauce au beurre, et des pommes de terre a 
la vapeur. 

Brochet au bleu. — Operez exactement comme pour le 
brochet au court-bouillon, sauf que vous ferez le court-
bouillon au bleu, c'est-a-dire avec du vin rouge. Laissez le 
brochet refroidir dans sa cuisson et servez-le de la meme 
maniere que ci-dessus, mais en accompagnant seulement 
d'un huilier ou d'une sauce vinaigrette.. 
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Quelques personnes font mariner le brochet, avant de le 
cuire au bleu, dans un demi-litre de bon vinaigre de vin, en 
l'accompagnant de carottes et oignons coupes en rondelles, 
sel, poivre, epices, thym, laurier et girofle. C'est au sortir 
de cette marinade que le brochet se met au court-bouillon. 
Pour le vider, on ne l'incise pas, on le vide par les ouies, 
on ne l'ecaille pas non plus, on se borne a le limoner, c'est-
a-dire a le gratter avec le dos d'un couteau dans le sens 
des ecailles. 

Le brochet s'accommode egalement comme la truite et 
le saumon. 

Brochet roti. — II faut, pour cela, une belle piece, c'est-
a-dire un gros brochet ; apres l'avoir vide, enlevez la peau 
d'un cote et piquez-le avec de fins lardons ; assaisonnez de 
sel, poivre, muscade, fines herbes ; enveloppez-le de papier 
huile ; mettez-le a la broche et laissez cuire en l'arrosant 
avec un melange de vin blanc, de jus de citron et de beurre 
fondu. On peut aussi le cuire au four. 

Lorsque le brochet est cuit, debrochez, enlevez le 
papier, poser le brochet sur un plat chaud. Ecraser deux ou 
trois anchois que vous mettez avec le jus de la lechefrite, 
assaisonne de sel et poivre, passe et servi a part dans une 
sauciere. 

Carpe a la bourgeoise. — Prenez une carpe de belle 
taille, ecaillez-la, f endez-la par le ventre dans toute sa lon­
gueur et videz-la. D'autre part, faites un roux blond dans 
une casserole,, et f aites-y revenir du lard coupe en des, des 
champignons blanchis et des petits oignons a matelote. 
Quand le roux aura pris couleur, mouillez avec un demi-
verre de bouillon, autant de vin blanc, mettez la carpe dans 
cette sauce, salez, poivrez, laissez mijoter a casserole cou­
verte jusqu'a cuisson complete. Servez sur plat chaud, la 
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carpe au milieu, la garniture autour, la sauce reduite et flee 
au beurre. par-dessus. 

Colin frit, sauce tartare. — Prenez de belles tranches 
de colin. Passez-les a la farine. Jetez-les ensuite dans une 
poele remplie d'huile bouillante. Tournez-les, retournez-les 
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorees egalement. Sortez-les, 
salez tres legerement, faites-les egoutter, et dressez-les en 
couronne sur un plat chaud, un petit morceau de beurre 
frais sur chaque tranche. Au centre, dressez une pyramide 
de petites pommes de terre, taillees en billes, bien croustil-
lantes. Servez avec ce plat une sauce tartare. 

Colin froid mayonnaise. — Prendre une belle queue de 
colin, ou du colin en tranches ; le faire cuire au court-
bouillon bien releve. Laisser refroidir dans son eau de 
cuisson. Quand il est froid, le laisser bien egoutter. Dresser 
sur un plat garni de salades diverses et decorer d'une 
mayonnaise, de filets d'anchois et d'ceufs durs. 

Daurade au four. — Videz, ecaillez et lavez une dau­
rade. Ciselez et mettez-la dans un plat allant au four, avec 
du persil, de l'echalote hachee et une demi-livre de cham­
pignons, prealablement cuits dans leur jus, du sel, du 
poivre, un demi-verre de vin blanc, autant d'eau. Sau-
poudrer de chapelure et de morceaux de beurre. Faites 
cuire a feu doux, arrosez souvent. Faites, d'autre part, une 
sauce blanche epaisse, mouillee de vin blanc. Lorsque le 
poisson est cuit, cinquante minutes environ pour un kilo, 
nappez le poisson de la sauce blanche, saupoudrez de fro­
mage rape et mettez au four pour gratiner. 

Eperlans frits. — Nettoyez, videz, ecaillez legerement 
les eperlans, embrochez-les par les yeux sur de menues 
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brochettes, en les mettant par demi-douzaines. Trempez-
les dans du lait froid, puis dans de la farine et faites-les 
frire dans une large friture bouillante. Servez vos bro­
chettes, bien croustillantes, sur un plat garni d'une ser­
viette, dressez-les par rangees ; disposez tout autour du 
persil frit, en branches, et des quartiers de citron. 

Eperlans au gratin. — Beurrez un plat a gratin, 
disposez dedans des eperlans vides et ecailles. Saupoudrez 
avec fines herbes, champignons et oignons haches. 
Mouillez avec un verre de vin blanc, passez a la chapelure 
blonde, arrosez avec du beurre fondu et mettez a feu doux. 
Un quart d'heure de cuisson suffit ordinairement. Servez 
ensuite dans le plat meme. 

Esturgeon roti. — Prenez une belle darne d'esturgeon, 
retirez-en la peau, piquez de lard gras tout autour. Mettez-
la ensuite mariner pendant quelques heures dans de l'huile 
d'olive, avec oignons en tranches, persil et echalotes 
haches, sel, poivre et epices. 

Egouttez-la, f aites-la cuire, puis dressez-la sur un plat 
chaud garni d'une serviette et entoure de persil frise, en 
branches ; servez a part le jus melange a la marinade 
cuite et passee au tamis. 

L'esturgeon roti peut se servir comme entree. On 
l'accompagne alors d'une sauce poivrade ou d'une sauce 
moutarde, a part dans une sauciere. 

Esturgeon braise, sauce piquante. — Prenez une darne 
d'esturgeon, retirez-en la peau et la grosse arete, entourez 
de bardes de lard et ficelez. Mettez dans une casserole, 
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mouillez de moitie bouillon, moitie bon vinaigre de vin, 
salez, poivrez. Laissez cuire feu dessus et dessous, 
pendant deux heures. Au bout de ce temps, retirez 
l'esturgeon, deballez-le, enlevez la barde de lard et servez-
le sur un plat chaud, en arrosant avec une sauce piquante, 
faite du jus de la cuisson. 

Goujons marines. — Essuyez les goujons, sans les 
laver, videz-les et otez les ouies. Dans une assiette creuse, 
delayez de la farine avec du lait — pas trop clair — 
tournez les goujons dans cette sorte de bouillie et jetez-les 
dans une friture bien chaude. On a prepare a l'avance, dans 
une casserole ayant un couvercle fermant bien, de l'oignon 
coupe en tranches, du persil en branches, un peu d'echalote 
et d'ail coupes, quelques grains de poivre, un tant soit peu 
de thym et de laurier. Verser dans une passoire les goujons 
bien frits et bien dores, les saupoudrer de sel, et, encore 
bien chauds, les coucher dans la casserole que Ton cou-
vrira immediatement. Faire chauffer du vinaigre et, quand 
il est pret a bouillir, en arroser abondamment les goujons. 
Les faire sauter a plusieurs reprises. Laisser les goujons 
deux ou trois jours dans la marinade, en les f aisant sauter 
de temps en temps. Les servir dans un ravier comme hors-
d'oeuvre, en ajoutant un peu d'huile d'olive. 

Goujons frits. — Fendez par le ventre, videz et ratissez 
des goujons ou gardons, lavez-les, essuyez-les, trempez-les 
dans du lait, puis roulez-Ies dans la farine et faites-les 
cuire, soit dans une friture de graisse, soit dans l'huile 
bouillante. Servez en buisson, sur un plat, en accompagnant 
de persil frit en branches et de quartiers de citron. 

On peut encore tremper les goujons dans une p&te a 
frire avant de les plonger dans la friture. 
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Grondins sauce capres. — Ecaillez, videz et faites cuire 
vos grondins dans un court-bouillon. La cuisson terminee, 
retirez-les, egouttez-les, enlevez la sorte de cuirasse qui 
enveloppe la tete, puis dressez-les sur un plat garni de 
persil en branches. Envoyez a part, dans une sauciere, une 
sauce blanche aux capres. 

Le grondin se sert egalement, une fois cuit au court-
bouillon, avec une sauce tartare, une sauce au beurre, une 
sauce hollandaise, etc. 

Harengs frais grilles, maitre d'hotel. — Videz, ecaillez 
et essuyez avec soin des harengs frais, ciselez-les lege­
rement et salez-les a l'interieur. Posez-les sur un gril chaud 
pour qu'ils n'attachent pas et faites-les griller des deux 
cotes, sur feu vif. 

La cuisson terminee, dressez les harengs sur un plat 
garni d'une sauce maitre d'hotel, aiguisee d'un peu de jus 
de citron. 

Harengs frais grilles, sauce moutarde. — Operez 
exactement comme ci-dessus. Quand la cuisson sera ter­
minee, faites, dans un plat chaud, une sauce moutarde, 
avec un morceau de beurre, sel, poivre et moutarde fine. 
Tournez en dehors du feu, ajoutez le jus d'un citron et 
placez vos harengs dans cette sauce. Servez tres chaud. 

Les harengs frais, grilles, se servent egalement avec 
une sauce au raifort, une sauce tomate, une sauce aux 
capres, etc. 

Filets de harengs sales a l'huile. — Lavez a plusieurs 
eaux des harengs sees, mettez-les degorger pendant une 
demi-journee dans du lait froid, puis faites-les cuire dans 
un court-bouillon bien releve. Retirez-les, enlevez la tete, 
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liez les filets avec precaution, laissez-les refroidir et servez-
les sur un plat, en les arrosant d'huile et de vinaigre ; 
decorez tout le pourtour du plat avec des rondelles de cor­
nichons confits, des oignons, du cerfeuil, des fines herbes, 
des jaunes d'ceufs durs, le tout hache tres fin et alterne 
par petits bouquets. 

Harengs saurs grilles. — Prenez des harengs saurs, 
fendez-les dans toute leur longueur par le dos, sans separer 
les deux moities, supprimez la tete et faites-les griller 
ensuite sur feu vif. Servez en accompagnant de beurre frais 
et d'un huilier. 

Les harengs anglais se pretent mieux que les harengs 
saurs ordinaires a cette preparation. On doit rejeter ceux 
qui sont trop sees, car alors ils sont vieux et la chair, tres 
f orteraent salee, a un gout plutot piquant et desagreable. 

Maquereau grille au beurre noir. — Prenez un beau 
maquereau, videz-le par les ouies, essuyez-le avec soin, 
ciselez-le de chaque cote du corps, salez, poivrez et faites 
cuire sur un gril chaud, a feu vif. La cuisson demande un 
quart d'heure environ pour un poisson de moyenne taille. 
La cuisson terminee, dressez le maquereau sur un plat, 
arrosez-le de beurre noir prepare a part, et entourez de 
persil frit en branches. 

Le maquereau grille se sert egalement avec une sauce 
maitre d'hotel, dont on introduit une partie dans le corps 
du poisson, ou bien avec une sauce tartare, une sauce mou­
tarde, etc. 

Maquereau a l'huile. — Appretez un maquereau, 
comme il est dit plus haut, cuisez-le dans un court-bouillon 
bien releve. Laissez-le refroidir dans sa cuisson, dressez-le 
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ensuite sur un plat garni d'une serviette et decore de persil 
en branches. Servez en accompagnant d'un huilier. 

Maquereau a l'anglaise. — Appretez un ou phisieurs 
maquereaux, comme il est dit pour le maquereau grille au 
beurre noir. Servez-le ensuite sur un plat chaud, garni 
d'une sauce aux groseilles. 

Maquereaux aux champignons. — Prenez deux beaux 
maquereaux, appretez-les comme il est dit ci-dessus et 
faites-les cuire dans l'eau bouillante salee, pendant quel­
ques minutes seulement. Retirez-les, egouttez-les, fendez-
les par le dos, introduisez a l'interieur une farce composee 
de beurre, champignons et persil haches, sel et poivre. 
Mettez-les dans un plat a gratin, que vous placerez au 
four. Saupoudrez de panure blonde, couvrez de petits mor­
ceaux de beurre et laissez gratiner doucement. 

La cuisson terminee, arrosez avec du jus de citron et 
servez dans le plat de la cuisson. 

Merlans grilles, maitre d'hotel. — Grattez, videz des 
merlans en conservant le foie, les ceufs ou la laitance, 
ciselez de chaque cote, coupez la queue et les nageoires. 
Salez, poivrez et faites griller a feu vif sur un gril chaud. 

La cuisson terminee, dressez les merlans sur un plat, 
en les accompagnant d'une sauce maitre d'hotel. 

Merlans frits. — Appretez vos merlans comme il est dit 
plus haut, farinez-les et plongez-les dans la friture bouil­
lante. Vous pouvez egalement, avant de les frire, les 
tremper dans la pate a frire. 

Dressez-les ensuite, bien croustillants, sur un plat garni 
de persil frit en branches et de quartiers de citron. 
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Merlans au vin blanc. — Prenez de beaux merlans, 
retirez queues, tetes et aretes, mettez-les dans un plat de 
porcelaine a feu, prealablement bien beurre ; mouillez avec 
une demi-bouteille de vin blanc, ajoutez sel, poivre et une 
echalote hachee menu. Laissez jeter quelques bouillons, 
retournez les merlans et finissez de les cuire, en les arrosant 
de temps en temps, puis tenez le plat sur le coin du f our-
neau jusqu'a ce que la sauce soit reduite a moitie. Ajoutez 
alors un bon morceau de beurre, que vous laisserez fondre 
tout doucement, remuez avec precaution pour ne pas 
abimer les poissons, aiguisez avec une pointe de jus de 
citron et servez tres chaud, dans le plat meme. 

Morue sauce capres. — Prenez de la morue dessalee, 
mettez-la dans une casserole assez grande pour que les 
morceaux baignent dans l'eau, ecrasez quelques grains de 
poivre gris et ajoutez-les a l'eau de la cuisson. Au premier 
bouillon, tirez hors du feu, ecumez, couvrez et laissez ainsi 
pendant une demi-heure sur le coin du fourneau. Sortez 
alors la morue, debarrassez-la de la peau et des aretes et 
servez-la tres chaude, en versant par-dessus une sauce 
blanche aux capres. 

Morue aux pommes de terre. — Disposez dans un plat 
a sauter, prealablement bien beurre, une couche de petites 
pommes de terre longues, epluchees ; saupoudrez d'une 
pincee d'echalotes hachees tres fin et de poivre gris 
concasse. Par-dessus, disposez des filets de morue bien 
dessalee, tirez la peau en dehors. Couvrez hermetiquement 
avec un couvercle sous lequel vous aurez glisse une f euille 
de fort papier, beurree. Passez au four doux pendant qua-
rante minutes. Au bout de ce temps, les pommes de terre 
doivent etre cuites ; retirez-les, dressez-les dans un plat 

— 216 — 



L E S P O I S S O N S 

chaud, enlevez la peau des filets de morue, puis posez-les 
sur les pommes de terre. D'autre part, preparez dans un 
plat, au bain-marie, une sauce maitre d'hotel tres peu 
salee ; ajoutez-y, en tournant toujours, le jus de cuisson 
de la morue, de fagon a former avec le tout une sorte de 
creme onctueuse dont vous masquerez la morue et les 
pommes de terre. 

Morue a la provengale. — La morue doit etre dessalee 
et cuite a l'eau comme il a ete dit pour la morue sauce 
capres ; ensuite, retirez-la de la casserole, enlevez la peau 
et les aretes, egouttez-la bien. Faites revenir, dans une 
casserole, deux oignons, autant d'echalotes, trois gousses 
d'ail et persil, le tout hache menu, dans un demi-verre 
d'huile d'olive. Disposez les filets de morue par-dessus, 
saupoudrez encore du meme assaisonnement hache et du 
poivre concasse. Couvrez, passez au four pendant un quart 
d'heure. Servez, la cuisson terminee, dans un plat chaud. 

Morue au fromage. — La morue dessalee' et cuite a 
l'eau, egouttez-la, enlevez la peau et les aretes, mettez les 
filets dans une sauce Bechamel preparee a part, ajoutez 
gruyere et parmesan rapes, poivre et epices. Maniez bien 
le tout ensemble et disposez dans un plat a gratin, preala­
blement beurre, saupoudrez d'une couche de fromage rape, 
arrosez avec du beurre fondu, faites dorer et gratiner au 
four. 

Morue frite. — La morue, dessalee et cuite a l'eau, 
comme il a ete dit pour la morue sauce capres, egouttez-la, 
enlevez la peau et les aretes, coupez les filets en morceaux 
de grosseur egale que vous tremperez dans une pate a 
frire. Servez avec une sauce tomate. 
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Brandade de morue. — Les filets de morue, dessales et 
cuits a l'eau comme il est dit pour la morue sauce capres, 
egouttez-les soigneusement, enlevez bien toute la peau et 
surtout toutes les aretes, coupez-les en menus morceaux 
que vous mettrez dans un mortier avec quelques gousses 
d'ail emincees, une pincee de poivre moulu et pilerez 
jusqu'a consistance de pate. Ceci fait, mettez cette pate 
dans une casserole, sur le coin du fourneau, travaillez-la 
fortement a la cuiller de bois et en tournant toujours dans 
le meme sens, et incorporez-lui assez d'huile d'olive, que 
vous verserez goutte a goutte, jusqu'a ce que vous ayez 
obtenu une sorte de creme epaisse et onctueuse. Quand elle 
sera bien flee, ajoutez encore a la main, et en tournant 
toujours, quelques parures de truffes, du persil hache, un 
peu de jus de citron. Dressez la brandade en dome, sur un 
plat chaud, ou encore garnissez-en des croustades ou un 
vol-au-vent. 

Perche au bleu. — Ecaillez et videz avec soin une belle 
perche, enlevez les ouies et les piquants, faites-la cuire 
dans un court-bouillon au bleu. Quand la cuisson sera ter­
minee, retirez, egouttez et servez la perche sur un plat 
garni d'une serviette et decore de persil en branches. 
Envoyez a part une sauce a l'huile ou accompagnez sim-
plement d'un huilier. 

La perche au court-bouillon peut se servir indiffe-
remment avec une sauce maitre d'hotel, une sauce blanche 
aux capres, etc. Accompagnez ce poisson de pommes de 
terre bouiUies. 

Raie frite, sauce piquante. — Prenez un beau morceau 
de raie, coupez-le en plusieurs morceaux, suivant sa 
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dimension ; lavez a plusieurs eaux, brossez avec une 
brosse de chiendent et mettez-les cuire dans une bassine 
avec assez d'eau pour qu'ils baignent completement. 
Ajoutez un verre de vinaigre fort, deux carottes coupees 
en rondelles, sel, poivre, thym, laurier, persil et oignon 
pique de girofle. Laissez cuire dix minutes environ, puis 
ajoutez le foie, si vous l'avez. A partir de ce moment, la 
raie ne doit plus bouillir, retirez la bassine du feu et tenez-
la, couverte, sur le coin du fourneau, pendant une demi-
heure. Sortez ensuite les morceaux de raie avec precaution, 
egouttez et passez-les dans la farine, puis plongez-les dans 
une large friture bouillante. Lorsqu'ils seront de belle 
couleur, dressez-les sur un plat garni de persil frit. Servez 
avec une sauce piquante. 

Raie au beurre noir. — Faites cuire la raie a l'eau, 
comme il est dit ci-dessus. La cuisson terminee, egouttez 
et dressez les morceaux sur un plat. Saupoudrez-les de sel 
et d'une forte pincee de poivre. Arrosez avec une sauce au 
beurre noir. Garnissez le plat de pommes de terre a l'an-
glaise. 

Rougets au gratin de champignons. — Coupez un kilo 
de rougets en trongons et faites-les cuire avec un grand 
verre de vin blanc, sel et poivre. Hachez finement 250 
grammes de champignons crus bien laves, faites-les cuire 
avec un peu d'huile jusqu'a ce qu'ils commencent a rissoler, 
puis mettez une cuilleree de farine ; laissez cuire encore 
un instant, mouillez avec la cuisson des poissons et un peu 
d'eau ou de bouillon pour former sauce ; ajoutez une bonne 
cuilleree de puree de tomates et faites brunir la sauce avec 
du caramel ; assaisonnez de sel, poivre, persil hache, 
versez sur les poissons dans un plat a gratin. Semez de la 
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chapelure dessus et faites gratiner a four vif ; arrosez de 
jus de citron en servant. 

Saumon sauce genevoise. — Videz avec soin le saumon, 
par les ouies, sans inciser le ventre, lavez-le a l'eau fraiche, 
puis mettez-le dans la poissonniere avec un court-bouillon 
additionne de moitie vin blanc. Des le premier bouillon, 
retirez la poissonniere de sur le feu, tirez-la sur le cote du 
f ourneau et laissez en l'etat pendant une heure, en tenant 
tres chaudement, mais sans laisser bouillir. 

La cuisson terminee, sortez le poisson avec precaution, 
pour ne pas l'abimer, dressez-le sur un plat long, garni 
d'une serviette, entourez de persil frise en branches et 
faites accompagner d'une sauce liee dont le court-bouillon 
reduit sera la base. 

Saumon sauce hollandaise. — Operez exactement 
comme ci-dessus. La cuisson terminee, sortez-le de la 
poissonniere, dressez-le sur un plat long, garni d'une ser­
viette, decore d'une garniture de pommes de terre longues, 
bouillies a l'eau et de persil frise en branches. Accompa­
gnez d'une sauce hollandaise, dans une sauciere. 

Le saumon cuit au court-bouillon peut se servir ega­
lement avec une sauce ravigote, une sauce blanche aux 
capres. Froid, garni de salades en monticules, de crevettes 
roses, d'ceufs durs, de cceurs de laitues et accompagne 
d'une mayonnaise verte. 

Darne de saumon maitre d'hotel. — Prenez une belle 
darne de saumon, lavez a l'eau fraiche. Marinez-la dans 
l'huile quelques heures, avec sel, poivre, oignons, jus de 
citron, girofle. Egouttez. Faites cuire sur le gril. Dressez 
sur un plat chaud avec une bonne sauce maitre d'hotel, 
additionne de beurre d'anchois bien battu. 
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Soles frites. — Les soles etant videes, nettoyees, 
et la peau du dos enlevee, ainsi que la tete, passez-
les dans la farine, puis jetez-les dans une large 
friture bouillante. Quand elles seront bien croustillantes, 
sortez-les, egouttez-les, saupoudrez-les de sel fin et ser­
vez-les sur un plat, que vous entourerez de persil frit, en 
branches, et de citrons coupes par moitie. 

On fait egalement frire les soles dans le beurre, sans 
les farmer et on les sert de meme quand elles sont bien 
dorees. 

Soles Colbert. — Nettoyez, videz et appretez les soles 
comme pour les faire frire. BrisezTarete en la sectionnant 
aux extremites. Roulez les soles dans la farine et faites-les 
frire. Quand elles sont cuites, faites une incision sur le dos, 
sortez l'arete, remplacez-la par un gros morceau de beurre 
frais manie de farine, sel et poivre et jus de citron. 
Dressez sur un plat chaud — et servez avec une sauce 
tomate. 

Soles au gratin. — Prenez deux belles soles, appretez-
les comme pour les faire frire. Beurrez un plat a gratin, 
saupoudrez le fond avec echalotes, persil, champignons et 
oignons haches, deposez vos soles par-dessus. Mouillez 
avec du vin blanc, salez, poivrez, couvrez d'une nouvelle 
couche des memes ingredients haches, puis de chapelure 
blonde. Arrosez avec du beurre fondu et faites cuire 
jusqu'a ce que la sauce entre en ebullition. A ce moment, 
retirez le plat du feu et passez-le au four chaud pour le 
faire gratiner. Servez dans le plat de la cuisson. 

Soles au vin blanc. — Nettoyez, videz et appretez des 
soles comme pour les faire frire. Prenez un plat rond a feu, 
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beurrez-le bien, placez-y les soles, mouillez de bon vin 
blanc, salez, poivrez, ajoutez une echalote hachee menu. 

Laissez cuire en arrosant de temps a autre avec le jus 
de la cuisson, faites reduire en tenant le plat sur le coin du 
fourneau. Au moment de servir, liez la sauce avec un 
morceau de beurre. 

Tanches en matelote. — Coupez en trongons le poisson 
bien nettoye, ecaille et vide, puis mettez-le en casserole 
avec rouelles d'oignons, echalotes, bouquet, sel et grains 
de poivre. Mouillez a couvert avec du vin rouge et faites 
cuire vingt minutes ; a part, vous aurez fait rissoler au 
beurre une trentaine de petits oignons que vous achevez 
de cuire avec un peu d'eau. Faites cuire aussi 125 gram­
mes de champignons. Liez la sauce du poisson cuit avec 
un morceau de beurre petri d'une cuilleree ou deux de 
farine. Brunissez la sauce avec de l'arome Patrelle, ajoutez 
oignons et champignons, laissez mijoter un moment et 
servez avec croutons cuits au beurre pour decorer. 

Tanches grillees aux fines herbes. — Limonez, videz, 
ecaillez des tanches moyennes, faites-les mariner dans de 
l'huile, avec sel, poivre, thym, laurier, persil, ciboules et 
echalotes haches. Au bout de ce temps, retirez et egouttez-
les, puis faites-les griller a feu doux. Servez-les dans un 
plat chaud, sur une bonne sauce maitre d'hotel, relevee de 
fines herbes. 

Thon frais grille. — Appretez une darne de thon, 
mettez-la mariner, faites-la griller apres l'avoir retiree 
de sa marinade, et servez avec une sauce maitre d'hotel 
et des pommes de terre bouillies. On peut ajouter a la 
sauce maitre d'hotel un peu de beurre d'anchois; cela corse 
le gout fade du thon. 
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Thon a la tomate. — Faites-en cuire, a feu doux, une 
tranche a la casserole, sans menager l'assaisonnement et 
les epices et, lorsque le thon est a point, servez-le avec une 
sauce a la tomate. 

Truites meuniere. — Ecaillez, videz, lavez et essuyez 
les petites truites. Les choisir vivantes, si possible, toutes 
semblables et de 250 grammes environ, de fagon a ce 
que chaque truite f asse la portion d'un couvert. Ciselez-les 
legerement et roulez-les dans la farine, puis mettez-les a la 
poele dans du beurre tres chaud. Quand elles ont une belle 
couleur, retirez-les et dressez-les. Liez la cuisson avec un 
morceau de beurre frais et une pincee de persil hache et 
le jus d'un citron. Laissez chauffer doucement et versez-la 
sur les truites. Garnissez le plat de rondelles de citron. 

Truite a la Chambord. — Videz, ecaillez, lavez une belle 
truite, une truite saumonee de preference. Coupez les 
nageoires et le bout de la queue. Echaudez-la, puis enlevez 
la peau d'un cote seulement et piquez ce cote avec des 
lardons fins et de petits morceaux de truffes coupes en 
forme de clous. Mettez la truite ainsi appretee dans la 
poissonniere, mouillez, sans la couvrir, avec du vin blanc, 
coupez le cote pique, place en dessus, avec une barde de 
lard, assaisonnez de sel, poivre, epices, bouquet garni, 
oignon pique de girofle et mettez cuire a feu tres doux, 
sans laisser bouillir. Arrosez lev poisson de temps a autre 
avec sa cuisson. 

Retirez ensuite la truite du court-bouillon, egouttez-la, 
enlevez la barde de lard et dressez-la, le cote pique toujours 
en dessus, sur un plat long que vous decorerez de 
ris de veau piques et cuits a part, de champignons blanchis 
et cuits, de quenelles de poisson, d'ecrevisses et, si possible, 
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de truffes cuites et coupees en rondelles, le tout arrange 
avec le plus de symetrie et de gout possible. Introduisez 
dans les interstices de votre garniture quelques piquants 
de persil et servez en accompagnant d'une sauce financiere, 
dans une sauciere. 

Turbot bouilli, sauce hollandaise. — Prenez un turbot 
de taille moyenne, videz, lavez, essuyez-le, incisez-le sur le 
dos pour enlever la plus grande partie de l'arete du milieu. 
Frottez le ventre de jus de citron, ficelez et placez dans la 
turbotiere, avec un court-bouillon au vin blanc. Laissez 
cuire sans bouillir, apres avoir ferme tres hermetiquement, 
et jusqu'a ce que la chair flechisse sous le doigt. 

La cuisson terminee, sortez le turbot avec precaution, 
egouttez-le et servez dans un plat garni de persil et de 
pommes de terre longues, cuites a l'eau, epluchees et ran-
gees tout autour et avec une sauce hollandaise. 

Turbotins frits. — Les petits turbots ou turbotins se 
preparent, se farinent et se font frire a la poele dans la 
friture ou dans le beurre, comme les goujons. On les 
dresse en buisson sur un plat, avec une garniture de persil 
frit en branches et de quartiers de citron. 
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Coquilles Saint-Jacques gratinees. — Prenez de belles 
ricardes, lavez et brossez-les avec soin, puis mettez-les dans 
une casserole d'eau froide avec un verre de vinaigre, faites 
chauffer et au premier bouillon retirez-les, enlevez la 
coquille plate sans enlever le mollusque de la coquille 
creuse. Repassez a l'eau fraiche et egouttez-les. D'autre 
part, preparez un hachis de ciboules, echalotes, ail, persil 
et champignons crus, ajoutez-y un peu de jus de viande, 
maniez bien le tout et remplissez-en chaque coquille, en 
cachant bien le mollusque sous cette couche. Placez par-
dessus de la chapelure blonde, parsemez de fromage fine­
ment rape et de noisettes de beurre frais et cuisez a four 
doux pendant un quart d'heure. Servez dans les coquilles 
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memes, et dans des assiettes chaudes, a raison d'une 
coquille par personne. 

Les coquilles Saint-Jacques dites aussi pelerins, 
servent, une fois bien lavees et nettoyees avec soin, a pre­
parer et a servir tous les hors-d'oeuvres en coquilles, tels 
que coquilles de volaille, coquilles de poisson, coquilles 
d'huitres, coquilles de homard, coquilles de moules, etc. 
On prepare ces coquilles de la meme fagon que ci-dessus, 
en remplagant la ricarde par de la viande hachee ou coupee 
en filets minces ou par d'autres mollusques cuits et separes 
de leurs coquilles d'origine et Ton couvre d'une farce 
hachee, analogue a celle ci-dessus. On pane, on passe au 
four et Ton sert comme les coquilles Saint-Jacques 
gratinees. 

Crabes. — Les crabes de forte taille et les araignees de 
mer se font cuire comme les homards, au court-bouillon, 
mais le court-bouillon demande a etre tres releve en gout. 

Une fois cuits, on les egoutte, on les vide a la cuiller, en 
melangeant les chairs des pinces avec la partie jaune qui 
se trouve au centre de l'animal et l'on sert te tout dans un 
saladier, avec huile, vinaigre, sel, poivre, echalotes et persil 
haches. 

On peut aussi les servir a la sauce mayonnaise. Dans ce 
cas, on ne se sert que des chairs des pinces, qui sont au 
moins aussi bonnes que celles du homard. 

Crevettes. — Les crevettes grises sont les moins 
recherchees, parce qu'elles sont moins decoratives que les 
crevettes roses ou bouquets ; elles ont cependant sur ces 
dernieres l'avantage d'etre plus tendres et plus fines. Quoi 
qu'il en soit, les unes et les autres se font cuire vivantes 
dans un court-bouillon, ou sirhplement, quand c'est possible, 
dans de l'eau de mer. On s'en sert comme garniture, en les 
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epluchant une fois cuites et en ne conservant que les 
queues. Les crevettes roses se servent comme les ecre­
visses, en buisson, avec du persil en branches tout autour. 

Ecrevisses a la champenoise. — Pour deux douzaines 
d'ecrevisses, faites un court-bouillon ainsi compose : eau, 
un demi-litre ; trois oignons moyens, coupes en rondelles, 
sel et poivre, cinq echalotes et cinq gousses d'ail. Mettez a 
feu vif et faites reduire de moitie. Passez ensuite ce court-
bouillon au tamis, ajoutez-y un petit morceau de beurre 
frais et environ une demi-cuilleree de rhum. Remettez votre 
court-bouillon sur le feu, poussez a l'ebullition, jetez dans 
la casserole vos ecrevisses vivantes et faites-les cuire 
pendant une dizaine de minutes, la casserole f ermee et en 
agitant de temps en temps. 

Retirez ensuite les ecrevisses, montez-les en buisson et 
envoyez la sauce a part. 

Ecrevisses au naturel. — Appretez des ecrevisses, 
comme il est dit ci-dessus, puis faites-les cuire dans un 
court-bouillon bien releve. Au bout de dix minutes d'ebul-
lition, quand elles sont bien rouges, retirez la casserole du 
feu, laissez les ecrevisses refroidir dans le court-bouillon, 
puis salez-les et egouttez-les. 

Vous pourrez alors soit les dresser en buisson comme 
entree ou hors-d'oeuvre froid, en les accompagnant de persil 
en branches, soit les conserver comme garniture. 

Escargots a la provengale. — Prenez de beaux 
escargots de vigne, si possible des escargots d'hiver, dont 
la coquille est f ermee par un petit opercule. Lavez-les bien, 
cuisez-les a l'eau bouillante salee, avec un bouquet garni. 

D'autre part, mettez dans un plat a sauter un bon 
morceau de beurre, dans lequel vous f erez revenir un gros 
oignon emince. Mouillez, quand Foignon aura pris couleur, 
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avec un quart de litre de vin blanc, ajoutez une poignee 
d'epinards haches, quelques filets d'anchois, deux gousses 
d'ail coupees tres fin, laissez mijoter un quart d'heure et 
ajoutez les escargots, apres les avoir sortis de leurs 
coquilles et avoir supprime la partie noire qui les termine ; 
saupoudrez de persil hache et de fromage de Gruyere rape. 
Sautez quelques minutes et servez, apres avoir fait reduire 
la sauce, si c'est necessaire et l'avoir liee avec un bon 
morceau de beurre frais. 

Cuisses de grenouilles frites. — Prenez des cuisses de 
grenouilles, enlevez-en la peau, faites-les degorger deux ou 
trois heures dans l'eau fraiche, puis mettez-les mariner 
dans du jus de citron, avec sel, poivre, thym, laurier et 
persil hache. Au bout de ce temps, sortez-les, egouttez-les, 
trempez-les dans la farine et faites-les frire dans une fri­
ture bouillante. Dressez en buisson sur un plat garni de 
persil frit, en branches. 

Cuisses de grenouilles sautees, aux fines herbes. — 
Appretez et faites mariner des cuisses de grenouilles, 
comme il est dit dans la recette precedente. Au sortir de la 
marinade, faites-les sauter dans le beurre jusqu'a ce 
qu'elles aient pris couleur et disposez-les en couronne dans 
un plat chaud. Ceci fait, ajoutez au beurre de la cuisson 
une poignee de fines herbes hachees, sel et poivre, un peu 
de jus de citron, tournez quelques instants, et versez sur 
les grenouilles. 

Cuisses de grenouilles a la poulette. — Appretez et 
faites degorger des cuisses de grenouilles, comme il est dit 
pour les cuisses de grenouilles frites. Egouttez-les, faites-
les sauter dans le beurre avec une echalote hachee, sans 
leur laisser prendre couleur. Saupoudrez de farine, salez, 
poivrez, mouillez de moitie eau, moitie vin blanc et laissez 
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mijoter a petit feu. La sauce etant reduite, liez-la, en 
dehors du feu, avec deux jaunes d'ceufs, un petit morceau 
de beurre et un peu de jus de citron. Dressez les cuisses de 
grenouilles sur un plat, masquez-les avec la sauce et servez. 

Homard froid sauce mayonnaise. — Prenez un homard 
vivant, ficelez-le de maniere a lui maintenir les pattes sous 
le ventre. Plongez-le tel quel dans un court-bouillon bien 
chaud. Laissez bouillir le temps necessaire a la cuisson, 
c'est-a-dire de vingt a trente minutes, suivant la grosseur 
de l'animal. Retirez-le quand il sera bien rouge, egouttez-le, 
sechez-le, puis f rottez-le avec un peu d'huile pour redonner 
du brillant a la carapace. 

Dressez le homard f endu en deux, dans sa longueur, sur 
un plat long, garni de persil en branches, de coeurs de 
laitues, d'ceufs durs coupes en tranches. Une sauciere de 
sauce mayonnaise l'accompagnera. 

Le homard, cuit au court-bouillon comme ci-dessus, 
peut egalement se servir avec une sauce remoulade. 

Salade de homard. — C'est une excellente maniere 
d'utiliser les restes de homard ou le homard en conserve. 
On detaille ces restes en petits morceaux et on les dresse 
sur un plat rond, en plagant entre chacun un quart d'oeuf 
dur. On met au centre du plat des feuilles de salade et de la 
sauce mayonnaise. Ce plat est quelquef ois agremente avec 
des fleurs de capucine. On peut le garnir de petits tas de 
salades diverses, tomates, concombres, piments doux, cour­
gettes et pommes de terre bien assaisonnees. 

Coquilles de homard ou langouste. — Coupez des restes 
de homard en petits morceaux, melez-y des capres, des 
cornichons coupes et des ceufs durs en fines rondelles ; 
assaisonnez de sel et poivre et liez le tout avec de la 
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mayonnaise. Emplissez des coquilles, lissez soigneusement 
le dessus et decorez avec des filets d'anchois ou une grosse 
crevette rose. 

Huitres frites. — Prenez des huitres de forte taille, 
ouvrez-les, sortez-les de leur coquille, parez-les et faites-les 
blanchir dans l'eau, additionnee de vin blanc en quan­
tite suf fisante pour qu'elles baignent. 

Egouttez-les ensuite, passez-les une a une dans 1'ceuf 
battu, puis trempez-les dans une pate a frire legere et 
jetez-les dans une large friture bouillante. Quand elles 
seront de belle couleur, retirez, egouttez et dressez-les en 
buisson dans un plat, avec une garniture de persil frit en 
branches. Elles peuvent, ainsi preparees, servir de garni­
ture aussi. 

Langouste. — La langouste, plus fine que le homard, 
dont elle differe par l'absence de pinces, s'accommode de la 
meme fagon que celui-ci. La chair des pattes est extre-
mement fine. 

Moules a la poulette. — Nettoyez, grattez et lavez des 
moules avec soin ; mettez-les dans une casserole, sur feu 
vif, sans eau ou tres peu. Couvrez. Au bout de quelques 
instants, les moules commencent a s'ouvrir ; decouvrez 
alors la casserole et sautez-les. Au fur et a mesure, sortez-
les, enlevez-les des coquilles et rangez-les dans un plat que 
vous tiendrez au chaud. D'autre part, faites un roux blanc 
dans une autre casserole, mouillez-le avec moitie vin blanc, 
moitie eau de cuisson des moules, que vous aurez soin de 
passer prealablement au linge tres fin pour retenir le sable 
qui pourrait se trouver dans les coquilles, ajoutez un bou­
quet garni, tres peu de sel et poivre ; laissez cuire un quart 
d'heure, puis liez la sauce, en dehors du feu, avec des 
jaunes d'ceufs, un morceau de beurre frais et un peu de jus 
de citron. Arrosez les moules avec cette sauce et servez. 
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Moules au gratin. — Les moules etant preparees, 
comme il est dit pour les moules a la poulette, sortez-les, 
enlevez-leur une des coquilles, rangez-les dans un plat 
chaud. Saupoudrez-les de fines herbes hachees, de poivre 
concasse et de tres peu de sel, puis d'une couche de chape­
lure blonde. Arrosez de beurre fondu, laissez prendre une 
belle couleur dans un four modere. 

Moules a la mariniere. — Nettoyez, grattez, lavez et 
faites ouvrir vos moules, comme il a ete dit pour les moules 
a la poulette. Rangez-les, ouvertes, dans un plat et arrosez 
avec le jus de la cuisson, poivre seulement et passe a l'eta­
mine. Saupoudrez le tout d'une poignee de persil hache 
tres fin. 

Moules au saf ran. — Enlevez une valve de chaque mol­
lusque, de fagon a ce que chaque moule se presente dans 
sa coquille ouverte. Dressez-les sur un vaste plat. Tenez au 
chaud et faites la sauce. 

Passez sur un linge l'eau de cuisson et f aites-la bouillir 
deux minutes avec un gramme de saf ran en poudre. Maniez 
80 grammes de beurre avec une cuilleree a cafe de farine. 
Delayez ce beurre dans la sauce, morceau par morceau. 
Donnez un bouillon. Retirez du feu. Puis, dans un bol, ayez 
quatre jaunes d'ceufs. Delayez-les, petit a petit, en y 
versant la sauce au safran. Finalement, melangez le tout 
ensemble, sur petit feu, une minute, en tournant tout le 
temps. Versez sur les moules cette sauce liee et parfumee. 
Servez. 

On peut rejnplacer le beurre par 125 grammes de creme 
epaisse. 

Tourteau froid. — Quant au gros tourteau bouilli, 
mangez-le avec une sauce mayonnaise tres relevee. 
Ajoutez-y du curry, de l'echalote finement hachee et meme 
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une pointe d'ail. Autrement, vous serez vite fatigue, non 
pas de la chair tres rare de l'animal, mais de ses reserves 
graisseuses et de ses visceres amorphes et sans 
consistance. 

Tourteau au riz. — Faites cuire, dans l'eau de mer 
ressalee, cinq ou six tourteaux pesant chacun 500 gram­
mes environ. Evitez les gros pesant trois livres ; vous 
n'en aurez jamais de satisfaction. 

Laissez refroidir ces crustaces, et a l'aide d'un 
casse-noisette, d'un couteau et die patience, tachez d'en 
retirer toutes les parties molles. Melangez-les, en res-
pectant le plus possible la forme des muscles des pinces. 
Arrosez la masse avec du whisky. Flambez. Melangez avec 
200 grammes de creme epaisse. Epicez au poivre, au curry 
et avec un soupgon de poivre de Cayenne. Ajoutez quel­
ques echalotes hachees et cuites dans le vinaigre jusqu'a 
reduction complete de ce dernier. 

Mettez le tout dans une casserole. Chauffez jusqu'au 
premier bouillon. Servez sur un plat creux, au milieu d'une 
couronne de riz cuit a la Creole, c'est-a-dire dans une tres 
grande quantite d'eau salee, jusqu'au moment ou les grains 
viennent a perdre leur consistance croquante. II suffit, 
alors, de jeter le riz et l'eau sur une passoire et de laver 
les grains avec de l'eau chaude pour les debarrasser de 
l'amidon qui pourrait les faire adherer les uns aux autres. 
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Les legumes constituent une partie essentielle de notre 
alimentation. Les legumes verts sont rafraichissants et 
doivent accompagner les viandes rouges et roties, les 
legumes sees sont plus apprecies en puree. 

Une remarque importante, au sujet de la cuisson des 
legumes, s'impose en tete de ce chapitre : 

Les legumes verts doivent toujours etre mis a cuire 
dans Z'eau bouillante salee; quelques uns, comme les 
asperges, les petits pois, la chicoree, l'oseille, les epinards, 
les haricots verts perdent leur couleur si Von couvre la 
casserole : ils doivent toujours cuire a casserole decou-
verte. 

Ifautres, tels que les choux de Bruxelles, les choux 
ordinaires, les choux rouges, les champignons, le celeri, 
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etc., etc., gagnent a etre blanchis, c'est-a-dire passes 
d'abord a l'eau bouillante, puis egouttes et changes d'eau 
pour achever leur cuisson. Cette pratique a pour effet de 
leur faire perdre leur dcrete premiere. Quant aux cham­
pignons, il est indispensable, pour les conserver blancs, de 
les passer dans un jus de citron — avant leur cuisson. 

Les legumes sees, tels que pois casses, haricots, len­
tilles, etc., doivent etre d'abord laves, puis mis a tremper 
la veille dans Veau froide ou tres legerement tiede, puis 
mis a cuire dans l'eau froide. On ne les sale que vers la 
moitie de la cuisson. 

Enfin, les eaux de puits et de source, trop calcaires, ne 
valent rien pour la cuisson des legumes, surtout des 
legumes sees, qu'elles durcissent. Une pincee de bicarbo­
nate de soude dans l'eau suffit a Vadoucir et a hater leur 
cuisson. 

Artichauts crus. — Les petits artichauts dits poi-
vrades, se servent tels quels ou coupes en quartiers, soit 
simplement avec sel et poivre, soit en les accompagnant 
d'un huilier. 

Artichauts k la sauce blanche. — Prenez des gros arti­
chauts bien verts, a feuilles ecartees, de preference aux 
artichauts bretons a feuilles rondes. Faites-les cuire a l'eau 
bouillante salee, egouttez-les, soulevez le coeur pour enlever 
le f oin, replacez et dressez les artichauts sur un plat, en les 
accompagnant d'une sauce blanche. Vous pourrez, a 
volonte, servir les artichauts avec une sauce a la creme, 
une sauce au beurre, ou une sauce hollandaise, ou sim­
plement a l'huile et au vinaigre, comme les asperges. 

Artichauts barigoule. — Prenez des artichauts dont 
vous prelevez les fonds apres les avoir fait blanchir. Rem-
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plissez-les de puree, ou hachis de champignons preala­
blement bien mijotes au jus, melangee a un peu de lard 
gras rape. Enveloppez-les ensuite d'une barde et braisez le 
tout avec un peu de vin blanc et un roux brun. Quand le 
tout est bien cuit, retirez-les ; dressez apres avoir retire 
les bardes et nappez le plat de la sauce, reduite et liee 
avec une sauce demi-glace. 

Artichauts au jus. — Parez des artichauts en suppri-
mant l'extremite des feuilles, la rangee du bas et le foin, 
coupez-les en deux et placez-les dans une casserole f oncee 
de bardes de lard, rondelles de carottes, oignon pique de 
girofle, sel, poivre et epices. Mouillez avec un bon verre de 
bouillon. Laissez mijoter a feu doux pendant une heure. 
La cuisson terminee, dressez sur un plat chaud, versez 
tout autour la sauce, passee et degraissee. 

Asperges a la milanaise. — Rangez dans un plat long 
aliant au feu des asperges cuites a l'eau, bien egouttees. 
Disposez-les par couches en saupoudrant les tetes de fro­
mage rape. Arrosez de beurre fondu. Faites gratiner au 
four. 

Asperges a la vinaigrette. — Ratissez les asperges, 
coupez les queues de longueur egale, ficelez-les par petits 
bottillons et faites-les cuire un quart d'heure environ a 
grande eau. Quand elles seront cuites a point, egouttez-les, 
laissez-les refroidir et servez-les sur un plat en envoyant 
a part une sauce vinaigrette. 

Les asperges cuites a l'eau, comme il est dit ci-dessus, 
se servent egalement avec une sauce blanche, une sauce a 
la creme, une sauce au beurre, hollandaise, etc. 

Le bouillon d'asperges sert a preparer des soupes a 
Voseille excellentes. 
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Aubergines a la provengale. — Fendez les aubergines 
en deux sur la longueur, supprimez les graines et incisez 
legerement les chairs, en respectant la peau. Saupoudrez-
les de sel, poivre et epices, arrosez-les d'huile d'olive et 
faites-les cuire sur le gril a feu doux. 

Aubergines sautees. — Epluchez et coupez en tranches 
de belles aubergines, saupoudrez-les de sel et laissez-les 
degorger pendant une heure. Au bout de ce temps, 
egouttez-les, roulez-les dans la farine et faites-les sauter 
dans le beurre. Dressez-les ensuite dans un plat, decorees 
de fines herbes hachees et servez. 

Betteraves a la creme. — Prenez des betteraves a cuire, 
bien rouges et a peau lisse, lavez-les sans les eplucher, 
mettez-les dans un four doux, sur un gril et laissez-les cuire 
jusqu'a ce que la peau devienne ridee et que la chair cede 
sous le doigt. Coupez-les ensuite en rondelles minces, 
enlevez la peau et servez-les, apres les avoir rechauffees 
dans une sauce creme. 

Les bettraves peuvent egalement se cuire a l'eau, mais 
elles sont beaucoup moins bonnes que cuites au four. On 
les coupe par tranches et on les sert aussi en hors-d'oeuvre 
ou avec la salade comme garniture de divers plats. 

Cardons a la sauce blanche. — Prenez des cotes de 
cardons bien blanches et bien epaisses, coupez-les en mor­
ceaux de cinq a six centimetres de longueur, faites-les 
blanchir a l'eau bouillante salee, jusqu'a ce qu'ils s'eplu-
chent facilement. Retirez-les, epluchez-les et achevez la 
cuisson dans de l'eau bouillante additionnee de farine, 
pour les empecher de noircir. Egouttez-les ensuite let 
servez-les avec une sauce blanche ou une sauce Bechamel. 
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Cardons a la moelle. — Faites blanchir des cardons a 
l'eau bouillante, epluchez-les et egouttez-les. D'autre part, 
foncez une casserole avec bardes de lard, oignons et 
carottes coupes en rondelles, maigre de jambon coupe en 
des, thym, laurier, sel, poivre et epices. Placez vos cardons 
sur cette garniture, recouvrez-les de ronds de citron sans 
peau ni pepins, puis mouillez de bouillon a hauteur, couvrez 
et laissez cuire feu dessus et dessous pendant une heure. 
Enlevez ensuite les cardons, passez et degraissez la sauce, 
ajoutez-y quelques morceaux de moelle de bceuf poches au 
bouillon ; faites-y mijoter quelques instants les cardons, 
salez, poivrez et servez tres chaud. 

Carottes frites. — Prenez des carottes nouvelles, 
ratissez-les, lavez-les et coupez-les en rondelles minces, que 
vous blanchirez a l'eau bouillante. Egouttez-les ensuite et 
jetez-les dans une friture bouillante. Laissez prendre 
couleur, egouttez et servez. 

Carottes au gras. — Faire cuire, dans du bouillon, des 
carottes epluchees et coupees en rondelles, ajoutez persil 
et ciboules haches, sel et poivre et quelques morceaux de 
lard de poitrine. Laissez cuire a petit feu et servez les 
carottes dans un plat; arrosez avec le jus de la cuisson, 
degraisse et passe. 

Carottes a la menagere. — Faites cuire dans moitie 
bouillon, moitie vin blanc, des carottes epluchees et coupees 
en rondelles, ajoutez sel, poivre, epices, bouquet garni. La 
cuisson terminee, liez la sauce avec un bon morceau de 
beurre manie de farine, dressez les carottes dans un plat, 
et nappez avec la sauce. 
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Carottes au blanc. — Prenez des carottes nouvelles, 
epluchez-les, faites-les blanchir a l'eau bouillante, coupez-
les en rondelles et faites-les sauter dans le beurre avec 
persil hache, sel et poivre, sans leur laisser prendre 
couleur. Mouillez avec du lait, terminez la cuisson, et au 
moment de servir, liez la sauce, en dehors du feu, avec un 
morceau de beurre frais manie de farine et deux jaunes 
d'ceufs. 

Carottes veloutees. — Les mettre dans une sauteuse, 
avec beurre, sel, pincee de sucre. Mouiller de consommk 
Laisser cuire. Reduire a glace ; eloigner la casserole du 
feu, ajouter du veloute de volaille, du beurre manie avec du 
persil hache, relever d'un jus de citron, chauffer et servir. 

Cerfeuil bulbeux. — Cet excellent legume, trop peu 
repandu, a des racines assez semblables a de petites 
carottes. On les fait cuire a l'eau bouillante et salee. On les 
prepare ensuite a la sauce blanche, comme puree au jus ou 
a la creme, ou plus simplement sautees au beurre. 

Celeri frit en branches. — Prenez des ceteris, epluchez-
les en ne conservant que le coeur et les plus belles feuilles 
que vous fendrez en deux, sur la longueur, transvaserez 
dans une pate a frire et ferez cuire dans une large friture 
bouillante. Dressez sur un plat avec persil frit, en 
branches. 

Celeri-rave. — Bien epluche et emince en julienne tres 
fine, c'est un excellent hors-d'oeuvre, assaisonne de mayon­
naise ou de remoulade. II est alors servi cru. 

Passe a l'eau bouillante jusqu'a ce qu'il ait la 
consistance d'un fond d'artichaut, il peut en avoir les 
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memes utilisations : coupe en rondelles, a l'emporte-piece, 
il sert de garniture a un roti, sur un crouton dore ; froid, 
de canape a un oeuf poche reconvert de mayonnaise. Cet 
excellent legume peut etre aussi traite a la sauce Mornay 
bien gratinee, ou bien encore nappe de sauce Madere agre-
mentee de pelures de truffes. On en fait aussi de la puree. 

Cepes a la bordelaise. — Prenez de beaux cepes bien 
frais, supprimez toute la partie qui se trouve sous le 
chapeau, detachez les queues, lavez a grande eau et 
essuyez. Hachez les queues avec persil, ail, sel et poivre, 
pour en former une espece de farce dont vous garnissez le 
chapeau des cepes prealablement sautes a l'huile sur feu 
vif. Disposez dans un plat, laissez cuire au four pendant 
quelques minutes, ajoutez un peu de jus de citron et servez 
tres chaud. 

Cepes aux fines herbes. — Appretez et epluchez des 
cepes comme il est dit plus haut, faites-les mariner trois 
heures dans l'huite, avec sel et poivre. Egouttez-les, faites-
les sauter dans une casserole avec du beurre frais, des 
fines herbes hachees menu, laissez cuire pendant dix 
minutes, saupoudrez de chapelure blonde et servez. 

Champignons a la bordelaise. — Prenez des cham­
pignons de couche bien fermes et dont le chapeau soit a 
peine ouvert, ce qui est un signe de fraicheur, enlevez la 
peau, lavez-les a l'eau vinaigree pour les empecher de 
noircir, blanchissez-les a l'eau bouillante et, une fois 
ref roidis et egouttes, mettez-les mariner deux heures dans 
l'huile, avec sel et poivre. Faites-les ensuite cuire a la poele 
dans le beurre ou dans l'huile, avec persil et ciboules haches 
fin. Aiguisez la sauce d'un filet de vinaigre avant de servir. 
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Champignons en coquilles. — Preparez des cham­
pignons comme il est dit plus haut ; mettez-les dans des 
coquilles Saint-Jacques ou des coquilles en metal; sau­
poudrez de mie de pain emiettee fin et arrosez d'un peu de 
beurre fondu. Mettez au four et laissez gratiner. 

Champignons farcis. — Epluchez, lavez, blanchissez et 
faites mariner dans l'huile, comme il est dit ci-dessus, de 
gros champignons de couche. Egouttez-les, detachez les 
queues, que vous hacherez avec persil, ciboules, chair a 
saucisses, jaunes d'ceufs, sel et poivre. Avec cette farce, 
garnissez tout le chapeau des champignons que vous aurez 
dresses la tete en-dessous, sur un plat a gratin convena-
blement beurre. Posez sur chaque champignon un petit 
morceau de beurre, couvrez et faites gratiner a feux doux. 
Servez dans le plat de la cuisson. 

Champignons a la provencale. — Epluchez et lavez une 
livre de champignons ; coupez-les par morceaux s'ils sont 
gros, laissez-les entiers s'ils sont moyens. Mettez ensuite 
deux cuillerees d'huile dans une casserole, sel, poivre, 
persil et ail haches, puis ajoutez les champignons et laissez-
les dix minutes ; sautez-les de temps en temps. Sau-
poudrez-les apres avec une cuilleree de farine, remuez bien 
et mouillez-les avec deux cuillerees de vin blanc et une cuil­
leree d'eau. Laissez alors bouillir dix minutes et servez tres 
chaud. 

Chou a la bourgeoise. — Blanchissez a l'eau bouillante 
un beau chou de Milan, passez-le a l'eau fraiche, enlevez le 
trognon et les plus grosses cotes, egouttez-le et hachez-le 
grossierement. Mettez-le ensuite revenir dans la graisse, 
salez, poivrez, mouillez avec deux verres de bouillon. 
Laissez cuire, dressez le chou sur un plat et placez par-
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dessus des tranches de lard de poitrine et des saucisses 
revenues dans la poele. Arrosez le tout avec le jus de la 
cuisson du chou, reduit, degraisse et passe. 

Chou f arci. — Blanchissez, raf raichissez, egouttez et 
epluchez votre chou comme il est dit plus haut, mais 
conservez-le dans son entier. Preparez, a part, une farce 
composee de moitie veau froid hache, moitie chair a sau­
cisses, sel, poivre et epices. Garnissez avec cette farce 
1'entre-deux des feuilles et la place du trognon enleve. 
Ficelez le chou et placez-le dans une cocotte garnie de lard 
de poitrine, carottes en rondelles et cervelas entiers. 
Ajoutez encore un bouquet garni, un oignon pique de 
girofles, mouillez avec du bouillon et laissez cuire a petit 
feu, en mettant le couvercle a la cocotte. La cuisson ter­
minee, sortez le chou avec une ecumoire, deballez-le et 
arrosez-le avec le jus de cuisson, degraisse et passe. 
Dressez le lard et les cervelas tout autour du plat. 

Chou au lard. — Blanchissez, raf raichissez et egouttez 
un beau chou, epluchez-le, coupez-le en quartiers que vous 
mettrez, ficeles, dans une cocotte fermee, comme il e3t dit 
pour le chou farci. Mouillez avec du bouillon et laissez 
cuire a cocotte couverte. La cuisson terminee, retirez les 
quartiers de chou, deballez-les, egouttez-les, dressez-les 
sur un plat en les entourant de lard, de carottes et de cer­
velas coupes en rondelles. Faites reduire, passez et 
degraissez la sauce et versez-la sur les choux. 

Chou rouge a 1'etouffee. — Prenez un chou rouge bien 
pomme, blanchissez-le a plusieurs eaux, egouttez-le, 
enlevez le trognon et les cotes les plus dures, garnissez le 
vide du milieu et l'entre-deux des feuilles avec une farce 
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composee comme il a ete dit pour le chou farci. Enve-
loppez-le ensuite en entier dans une toilette de pore et 
placez-le, la pomme en-dessous, dans une cocotte en f onte. 
Mouillez avec du bouillon, et ajoutez rassaisonnement 
necessaire, bouquet garni et oignon pique de girofles, 
placez la cocotte sur feu doux et laissez cuire ainsi plu-
sieurs heures a 1'etouffee. La cuisson terminee, deballez le 
chou, dressez-le dans un plat et arrosez-le avec le jus de la 
cuisson, degraisse et passe. 

Choux-fleurs a la creme. — Epluchez soigneusement 
des choux-fleurs, enlevez la peau qui recouvre les cotes, 
lavez-les a l'eau vinaigree, apres avoir separe les 
bouquets. Blanchissez-les ensuite a l'eau bouillante addi-
tionnee d'un peu de farine pour les empecher de noircir. 
La cuisson terminee, egouttez-les, dressez-les sur un plat 
garni cTune sauce a la creme. 

Les choux-fleurs cuits a l'eau peuvent egalement se 
servir avec une sauce blanche, une sauce hollandaise, une 
sauce au beurre noir, etc. En les accompagnant seulement 
d'un huffier* on les sert comme hors-d'oeuvre froid. 

Choux-fleurs au gratin. — Prenez des choux-fleurs, 
faites-les cuire a l'eau bouillante, comme il est dit plus 
haut. Egouttez-les, dressez-les dans un plat a gratin, 
arrosez-les de quelques cuillerees de creme fraiche, salez, 
poivrez, couvrez de chapelure blonde, de fromage rape et 
de beurre, et faites gratiner a feux doux. 

Choux-fleurs sautes. — Les choux-fleurs etant cuits a 
l'eau bouillante, comme ci-dessus, egouttez-les et faites-les 
sauter a la casserole, avec sel et poivre et un gros morceau 
de beurre. Servez dans un plat chaud. 
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Choux-fleurs frits. — Les choux-fleurs etant blanchis a 
l'eau bouillante et cuits a moitie, retirez-les, egouttez-les, 
mettez-les mariner dans de l'eau fortement vinaigree, 
trempez ensuite chaque bouquet dans la pate a frire et 
jetez-les dans une large friture bouillante. Quand ils seront 
de belle couleur, dressez-les dans un plat, entoures de persil 
frit, en branches. 

Choux de Bruxelles au beurre. — Pour trois ou quatre 
personnes, prenez un litre de choux de Bruxelles, coupez 
l'extremite des queues et enlevez les feuilles qui seraient 
fanees. Mettez dans une casserole du sel et de l'eau en 
quantite suffisante pour que les choux trempent tout a fait. 
Quand l'eau bout a gros bouillons, mettez-y les choux et 
laissez-les cuire un quart d'heure a partir du moment ou 
l'eau recommence a bouillir. Ne couvrez pas les choux 
pendant la cuisson, ils jauniraient. II faut qu'etant cuits 
ils conservent leur forme. 

Aussitot que vos choux sont cuits, sortez-les de l'eau, 
laissez-les egoutter et remettez-les dans une casserole avec 
un morceau de beurre gros comme la moitie d'un oeuf, du 
persil hache, sel et poivre. Sautez-les alors sur le feu et, 
lorsque le beurre est fondu et qu'ils sont bien chauds, 
servez-les dans un legumier. 

Avec les choux de Bruxelles ainsi prepares, on peut 
servir saucisses, beefsteaks, cotelettes, etc. 

Choux f de Bruxelles a la creme. — Blanchissez des 
choux de Bruxelles, petits et bien pommes, a l'eau bouil­
lante, retirez-les, finissez de les cuire dans une autre eau ; 
egouttez-les, faites-les revenir legerement dans le beurre, 
salez, poivrez. Liez la sauce, en dehors du feu, avec deux 
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jaunes d'ceufs et incorporez, en tournant doucement, deux 
ou trois cuillerees de creme fraiche. 

Concombre en salade. — Appretez un concombre en 
le pelant et en retirant les graines. Coupez-le en tranches 
minces, salez fortement et laissez-le degorger pendant plu-
sieurs heures. Egouttez ensuite et servez avec quelques 
rondelles d'oignons, des fines herbes, sel, poivre, huile et 
vinaigre. 

Concombres a la poulette. — Pelez, videz, coupez en 
morceaux et blanchissez a l'eau bouillante de beaux 
concombres ; quand ils seront cuits, retirez-les rafrai-
chissez-les a l'eau froide, egouttez-les et faites-les sauter 
dans la casserole, sans prendre couleur, avec un morceau 
de beurre manie de farine, sel et poivre. Mouillez avec du 
bouillon, laissez mijoter quelques instants ; liez la sauce, 
en dehors du feu, avec deux jaunes d'ceufs et servez. 

Endives. — Les endives — qui nous viennent en grande 
partie de Belgique — s'aecommodent crues, en salade. 
Cuites, au jus, comme des laitues ; elles sont excellentes 
aussi, braisees, bien dorees a la poele et se servent comme 
legume ou garniture. 

Epinards. — Epluchez, lavez des epinards, faites-les 
cuire a l'eau bouillante salee, sans couvrir la casserole, 
pour leur conserver leur couleur verte ; une fois cuits, 
retirez-les, egouttez et hachez-les tres menu. Mettez-les 
ensuite dans une casserole, avec un bon morceau de beurre, 
peu de sel, mouillez avec du lait et laissez mijoter un quart 
d'heure. Servez sur un plat decore de croutons de pain 
frits au beurre, apres y avoir incorpore, au dernier 
moment, un peu de creme fraiche. 

Les epinards cuits a l'eau et haches se servent soit en 
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garniture, avec le jus d'un roti, soit seuls ; dans ce cas, on 
les fait revenir a la casserole, avec du beurre, sel, poivre et 
bouillon et on les sert sur un plat entoure de croutons 
passes au beurre. On les sert aussi passes au tamis tres 
serre, ce qui en fait une sorte de puree tres fine — ou 
bien encore en branches, a l'italienne, avec beaucoup de 
beurre et saupoudre de parmesan rape. 

L'epinard est toujours ameliore si Ton y melange un 
peu d'oseille. 

Feves au beurre. — Ecossez les feves et enlevez-en la 
peau. Faites-les cuire a l'eau bouillante salee (comme les 
petits pois). Egouttez-les. Remettez-les dans la casserole. 
Sautez-les quelques instants en plein feu, pour les 
dessecher. Ajoutez-leur, hors du feu, du beurre frais divise 
en menus morceaux (de 80 a 100 grammes par 500 
grammes de feves). II est d'usage de mettre un petit 
bouquet de sarriette dans l'eau ou 1'on fait cuire les feves. 

Feves a la creme. — Faites cuire des feves, comme il 
est dit plus haut. Quand elles seront cuites, retirez-les, 
6gouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre manie de farine, un peu de sel, une 
pincee de sucre en poudre, persil et sarriette haches menu. 
Mouillez avec un peu d'eau et laissez mijoter quelques 
minutes seulement. Liez la sauce, en dehors du feu, avec 
des jaunes d'ceufs et un peu de creme fraiche et servez. 

Feves au lard. — Epluchez des feves de marais, enlevez 
la petite peau qui les recouvre et mettez-les dans une casse­
role a l'eau froide salee et poivree ; faites bouillir dou­
cement et retirez la casserole du feu quand les feves 
cederont sous la pression du doigt. Retirez-les alors avec 
une ecumoire sans les ecraser et mettez-les dans une casse­
role ou, prealablement, vous aurez fait un roux blond, avec 
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du lard de poitrine coupe en des et revenu dans le beurre. 
Laissez mijoter quelques minutes sans tourner et servez 
dans un plat chaud. 

Haricots ecosses au naturel. — Prenez des haricots 
blancs fraichement ecosses (flageolets blancs ou verts, 
suisses blancs ou soissons) ; faites-les cuire dans l'eau 
bouillante salee, puis retirez-les et faites-les egoutter dans 
une passoire. 

Dressez-les dans un plat, en glissant au milieu de la 
masse un bon morceau de beurre frais manie de persil, sel 
et poivre. Saupoudrez de persil hache et remuez en servant. 

Les haricots ecosses se servent comme garniture avec 
le jus d'un roti, principalement d'une epaule ou d'un gigot 
de mouton. On les fait cuire a l'eau, comme il est dit plus 
haut, on les egoutte, on les saupoudre de persil et on les 
arrose avec le jus de la lechefrite assaisonne. 

Quand on emploie des haricots sees, il importe de 
prendre les precautions necessaires pour qu'ils cuisent 
bien ; les faire tremper la veille, les mettre a l'eau froide 
et enfin observer les prescriptions indiquees en tete de ce 
chapitre pour ce qui touche a la qualite de l'eau employee. 

Haricots ecosses a la creme. — Faites cuire des 
haricots a l'eau bouillante salee, comme il est dit plus haut. 
Retirez-les, egouttez-les et mettez-les dans une casserole 
avec un bon morceau de beurre, quelques cuillerees de 
creme fraiche, sel et poivre. Laissez-les sur le feu quelques 
instants seulement, le temps de fondre le beurre, remuez et 
servez dans un plat chaud. 

Haricots rouges au lard. — Prenez des haricots rouges 
sees, de l'annee, faites-les tremper et cuire, en observant 
les prescriptions indiquees en tete de ce chapitre ; la 
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cuisson terminee, egouttez-les et mettez-les a la casserole, 
avec des petits oignons et des lardons prealablement 
revenus dans le beurre ; salez, poivrez, mouillez avec du 
vin rouge en quantite suffisante, laissez mijoter une demi-
heure environ, a casserole couverte, et servez, apres avoir 
degraisse un peu la cuisson, si c'est necessaire. 

Haricots verts a Panglaise. — Epluchez, ef filez des 
haricots verts, faites-les cuire a grand feu, a l'eau bouil­
lante salee, sans couvrir la casserole ; la cuisson terminee, 
egouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre, sel, poivre et persil hache, tournez 
pendant quelques minutes et servez. 

Haricots verts a la lyonnaise. — Les haricots etant 
epluches et cuits a grande eau, comme il est dit plus haut, 
retirez-les, faites-les rafraichir dans l'eau froide, puis 
egouttez-les. 

D'autre part, mettez revenir dans une poele, avec de 
l'huile d'olive, de Poignon coupe en rondelles. Des qu'il sera 
roussi, jetez vos haricots dans la poele, ajoutez persil et 
ciboules haches, sel et poivre et faites sauter le tout 
ensemble. Dressez dans un plat chaud, mettez chauffer 
dans la poele une cuilleree de vinaigre et arrosez-en les 
haricots. 

Haricots verts au gras. — Faites revenir dans une 
casserole un oignon et une pincee de persil haches, avec 
un morceau de saindoux. Quand l'oignon aura pris couleur, 
mettez dans la casserole vos haricots verts cuits a l'eau, 
comme il est dit ci-dessus. Faites-les sauter quelques 
minutes, puis mouillez avec du bouillon et laissez mijoter 
un quart d'heure. Liez la sauce avec un peu de fecule. 
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Haricots verts au beurre noir. — Les haricots verts 
etant cuits et egouttes, comme il est dit ci-dessus, dressez-
les chauds dans un plat et arrosez-les avec une sauce au 
beurre noir. 

Lentilles. — Les lentilles se font cuire et s'accom-
modent comme les pois casses et les haricots sees. On les 
met egalement a cuire a l'eau froide et on remplit la casse­
role avec de l'eau chaude, au fur et a mesure de la cuisson./ 

Morilles au beurre. — Les morilles peuvent etre servies 
seules ou comme garniture. Pour quatre personnes, prenez 
un demi-kilo de belles morilles grises et 100 grammes de 
beurre. Commencez par laver soigneusement les morilles. 
Coupez-les en deux dans le sens de la longueur apres les 
avoir essuyees. Mettez-les ensuite dans une casserole avec 
le beurre, du sel, du poivre, le jus d'un citron, et faites-les 
sauter a feu vif pendant un quart d'heure environ, jusqu'a 
l'evaporation de l'eau qu'elles ont rendue. 

Morilles a la creme. — Proceder comme pour les moril­
les au beurre, puis ajouter 250 grammes de creme, 100 
grammes de bouillon, 10 grammes de beurre manie avec 
10 grammes de farine et continuer la cuisson a petit feu 
pendant un quart d'heure. Au moment de servir, montez 
la sauce avec un peu de beurre. 

Navets a la poulette. — Prenez des petits navets nou-
veaux, epluchez-les, tournez-les en forme de poire, blan-
chissez-les a l'eau bouillante salee. Faites un roux blanc, 
mouillez-le avec de l'eau tiede, jetez-y les navets et laissez-
les mijoter a petit feu. La cuisson terminee, dressez les 
navets dans un plat chaud, masquez-les avec la sauce liee, 
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en dehors du feu, avec deux jaunes d'ceufs et une pincee 
de sucre en poudre, suivant le gout. 

Navets au sucre. — Faites revenir a la casserole, dans 
du beurre frais, des petits navets nouveaux epluches et 
tournes en poire. Saupoudrez-les de sucre, laissez-les 
prendre couleur ; mouillez ensuite avec du bouillon, laissez 
mijoter jusqu'a cuisson parf aite. 

Oignons a 1'etuvee. — Faites un roux brun, mouillez-le 
avec du vin rouge, ajoutez un bouquet de persil, poivre, 
sel, epices, girofle, thym, laurier, puis apres quelques 
bouillons, ajoutez dans cette sauce et laissez-y seulement 
chauffer des oignons rouges cuits a l'eau et egouttes. 
Dressez ensuite les oignons dans un plat chaud, sur des 
croutons de pain passes au beurre, arrosez avec la cuisson 
passee au tamis, f ortement reduite et flee avec une pincee 
de fecule. 

Oseille au jus. — Epluchez un kilo d'oseille, une poignee 
de cerfeuil, autant de poiree blanche et d'epinards, lavez 
le tout, hachez-le tres menu et mettez cuire a l'eau bouil­
lante salee ; la cuisson terminee, mettez dans une casse­
role un bon morceau de beurre, faites-le chauffer et 
mettez-y votre oseille a roussir ; saupoudrez avec un peu 
de farine, sel et poivre, en remuant sans cesse. Lorsque 
l'oseille sera bien revenue, mouillez avec un verre de 
bouillon et autant de bon jus de roti ; laissez jeter quel­
ques bouillons, liez, en dehors du feu, avec un morceau de 
beurre frais et deux jaunes d'ceufs. Dressez l'oseille en 
dome, sur un plat chaud, arrosez avec encore un peu de jus 
de roti, decorez avec des aiguillettes de volaille ou des esca­
lopes de viande froide, des quartiers d'ceufs durs, des ceufs 
poches, des croutons de pain passes au beurre, etc. 
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Poireaux a la sauce blanche. — Epluchez, lavez et 
supprimez le vert a des poireaux moyens et nouveaux. 
Faites-les cuire, comme des asperges, attaches par bottes, 
dans l'eau bouillante salee. Apres cuisson, egouttez-les, 
servez-les avec une sauce blanche. 

Les poireaux ainsi appretes peuvent se servir a l'huile 
et au vinaigre, a la sauce hollandaise ou avec une sauce 
a la creme. 

Poireaux en hachis. — Appretez, comme il est dit ci-
dessus, des beaux poireaux bien tendres, coupez-les en 
deux ou trois morceaux, faites-les cuire a l'eau bouillante 
salee. La cuisson terminee, retirez-les, rafraichissez-les a 
l'eau froide, egouttez-les, hachez-les menu apres en avoir 
bien exprime toute l'eau. Passez-les ensuite au beurre dans 
une casserole en tournant toujours, ajoutez une pincee de 
farine, sel, poivre et epices, mouillez avec quelques cuil­
lerees de creme fraiche, laissez mijoter un quart d'heure. 
Liez, en dehors du feu, avec des jaunes d'ceufs et un mor­
ceau de beurre frais, servez dans un plat chaud decore de 
croutons de pain passes au beurre. 

Petits pois au naturel. — Ecossez des petits pois, 
mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre frais, un bouquet de persil, sel, poivre, quelques 
petits oignons blancs et coeurs de laitues, ne couvrez pas la 
casserole et laissez cuire a feu doux. Supprimez le bouquet, 
les oignons et les laitues et servez sur un plat chaud. 

Petits pois a la bourgeoise. — Appretez et mettez cuire 
vos petits pois, comme il est dit ci-dessus, ajoutez seu­
lement, suivant le gout, un peu de sucre en poudre et 
laissez cuire a petit feu sans couvrir. La cuisson terminee, 
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supprimez les oignons, le bouquet, les laitues, liez la sauce, 
en dehors du feu avec deux jaunes d'ceufs et servez. 

Petits pois au lard. — Faites revenir dans le beurre, a 
la casserole, une poignee de petits lardons de poitrine ; 
quand ils auront pris couleur, ajoutez des petits pois 
ecosses, un bouquet garni, sel, si c'est necessaire, poivre 
et epices. Laissez cuire a petit feu, enlevez le bouquet et 
servez. 

Pois de conserve. — Les petits pois conserves au jus se 
mangent tels quels, apres avoir seulement jete l'eau de la 
boite et ajoute un morceau de beurre pour faire la sauce. 
Ceux qui sont seulement conserves au naturel doivent etre 
laves et egouttes, au sortir de la boite. On les fait sauter 
ensuite dans le beurre avec sel, poivre, persil et fines 
herbes hachees. 

Pommes de terre a la maitre d'hotel. — Faites cuire a 
l'eau des pommes de terre epluchees et coupees en quar­
tiers ; egouttez-les et faites-les sauter ensuite a la casse­
role dans le beurre, avec sel, poivre, persil et ciboules 
haches. Servez en accompagnant d'un peu de jus de citron. 

Les pommes de terre cuites a l'eau et coupees en ron­
delles peuvent se servir indifferemment a la sauce blanche, 
a la sauce a la creme, a la sauce hollandaise, etc. On les 
dispose en couronne dans un plat et l'on verse par-dessus 
une de ces sauces, que l'on tient un peu epaisse, pour bien 
masquer les pommes de terre. 

Pommes de terre a la parisienne. — Mettez dans une 
casserole un bon morceau de beurre, dans lequel vous 
ferez revenir des oignons eminces. Quand ceux-ci auront 
pris couleur, mouillez avec du bouillon, ajoutez vos pommes 
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de terre cuites a l'eau, comme il est dit ci-dessus, mais 
conservees entieres, un bouquet garni, sel, poivre et epices. 
Laissez mijoter quelques minutes et servez. 

Pommes de terre au lard. — Apres avoir fait revenir 
dans le beurre, a feu vif, une poignee de lardons de poitrine, 
saupoudrez-les de farine et faites un roux blond. Mouillez 
avec du bouillon, ajoutez bouquet garni, poivre et epices, 
pas de sel, puis des pommes de terre rouges, epluchees et 
coupees en quartiers, ainsi que quelques petits oignons 
eminces. Laissez cuire tout doucement. 

Pommes de terre aux champignons. — Prenez des 
pommes de terre cuites a l'eau et coupees en quartiers, 
comme il est dit pour les pommes de terre a la maitre 
d'hotel, mettez-les dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre, des champignons blanchis et quelques ciboules 
hachees menu. Faites revenir ensemble, saupoudrez de 
farine en tournant sans ces§e, mouillez avec du bouillon, 
ajoutez sel, poivre et epices et laissez mijoter dix minutes. 
Au bout de ce temps, tirez la casserole sur le coin du 
fourneau, liez la sauce avec des jaunes d'ceufs et servez 
dans un plat chaud. 

Pommes de terre duchesse. — Passez a la passoire fine 
des pommes de terre cuites a l'eau, faites-en une puree que 
vous travaillerez dans la casserole avec un bon morceau de 
beurre, des jaunes d'ceufs, sel, poivre et epices. Prenez des 
cuillerees de cette pate, abaissez-les avec un rouleau pour 
en former des petites galettes rondes, que vous disposerez 
sur une plaque beurree et mettez au four, apres avoir 
depose sur le milieu de chacune d'elles un petit morceau 
de beurre frais. 
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Pommes de terre frites et soufflees. — Apres avoir 
pele, essuye et coupe en rondelles ou en filets des pommes 
de terre de Hollande, jetez-les dans une large friture de 
saindoux bouillante. Des qu'elles ont pris couleur, egouttez-
les et servez-les saupoudrees de sel fin, comme garniture de 
roti. Pour obtenir des pommes de terre soufflees, laissez 
refroidir vos pommes de terre, coupees en rondelles et 
frites, comme il est dit ci-dessus, puis remettez-les une 
seconde fois dans la friture bouillante. Servez-les en garni­
ture, mais sans attendre, car elles ne tarderaient pas a 
s'affaisser. 

Pommes de terre sautees. — Prenez des petites pommes 
de terre nouvelles, grattez-les seulement, sans les eplucher, 
faites-les sauter au beurre, dans une casserole, a feu vif, 
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorees. Salez et servez 
autour d'un roti, comme garniture. 

Pommes de terre au four. — Prenez de grosses 
pommes de terre. de Hollande bien regulieres, pelez-les, 
mettez-les au four sur une feuille de papier blanc, en les 
retournant souvent pour bien les dorer. Servez-les sur une 
serviette avec beurre et sel fin ou comme garniture d'un 
plat de roti. 

Pommes de terre en boulettes. — Passez a la passoire 
fine des pommes de terre cuites a l'eau, formez-en une 
puree, que vous travaillerez dans un plat avec beurre, 
persil et fines herbes haches menu, sel, poivre, epices, un 
peu de creme et deux jaunes d'ceufs. Avec la pate ainsi 
obtenue, f ormez des boulettes de la grosseur d'une orange, 
passez-les a 1'ceuf battu, roulez-les dans la farine et jetez-
les doucement dans une large friture bien chaude. Tournez-
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les pour les faire bien dorer de toutes parts, dressez-les en 
pyramide sur un plat, en intercalant des branches de persil 
frit. 

Riz au gras. — Apres avoir fait jaunir dans la casse­
role des chipolatas et du lard de poitrine coupe en 
tranches, retirez-les, tenez-les a part; remplacez-les par du 
riz bien lave, que vous ferez cuire, sans remuer, a feu doux, 
en mouillant, au fur et a mesure de la cuisson, avec du 
bouillon chaud. Assaisonnez de sel, poivre et epices. 

Servez le riz sur un plat chaud, garni de tranches de 
lard et de chipolatas. 

Salsifis frits. — Prenez des salsifis blancs ou des 
salsifis noirs (scorsoneres), ratissez-les avec soin en les 
jetant au fur et a mesure dans de l'eau vinaigree, afin qu'ils 
ne noircissent pas. Faites-les cuire a l'eau bouillante salee 
jusqu'a ce qu'ils cedent sous la pression du doigt ; 
egouttez-les ensuite, laissez-les refroidir et mettez-les a 
mariner deux heures dans un plat creux, avec vinaigre, sel 
et poivre. Trempez-les ensuite, un par un, dans une pate 
a frire et jetez-les dans une large friture bouillante. Quand 
ils ont pris couleur, egouttez-les, dressez-les en buisson 
dans un plat chaud, en intercalant de place en place des 
bouquets de persil frit. 

Salsifis sautes. — Prenez des salsifis cuits, comme il est 
dit plus haut, egouttez-les, faites-les sauter a la poele dans 
du beurre frais, assaisonnez de sel et poivre et dressez sur 
un plat, en saupoudrant de persil hache. 

Salsifis a la sauce blanche. — Faites cuire vos salsifis a 
l'eau, comme il est dit plus haut, egouttez-les, coupez-les en 
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trongons de cinq centimetres de longueur environ, mettez-
les rechauffer dans une sauce blanche et servez. 

On peut remplacer la sauce blanche par une sauce a la 
creme, une sauce au beurre fondu, une sauce hollandaise. 

Tomates farcies. — Choisissez de belles tomates bien 
rouges et de meme grosseur, fendez-les legerement sur le 
dessus, videz-les de leurs graines, salez-les et laissez-les 
s'egoutter soigneusement sur un tamis ou dans une pas­
soire. D'autre part, preparez une farce composee de viande 
blanche rotie de desserte hachee, lard gras rape, cham­
pignons, persil, ail, ciboules haches, sel et poivre, f aites-la 
revenir sur feu doux, salez, poivrez, ajoutez un peu de jus 
de roti, maniez bien le tout ensemble et garnissez-en l'inte-
rieur des tomates. Disposez celles-ci dans le fond d'un plat 
a gratin bien beurre, saupoudrez de mie de pain, arrosez de 
beurre fondu et faites cuire au four. Servez dans le plat de 
la cuisson. 

Tomates frites. — Choisissez de belles tomates, coupez 
chacune en quartiers, que vous viderez de leurs graines, 
salerez, poivrerez et ferez egoutter de leur eau. Trempez 
ensuite chaque morceau separement dans une pate a frire 
et jetez-les dans une large friture bouillante. Servez en 
buisson sur un plat, avec du persil frit en branches. 

Topinambours sauce Bechamel. — Pelez les topi­
nambours, cuisez-les a l'eau salee, egouttez-les et finissez 
de les cuire dans une casserole avec du beurre. Servez-les 
avec une Bechamel. 

Topinambours au gratin. — Cuisez les topinambours 
a l'eau salee, coupez-les en tranches et disposez-les sur un 
plat a gratin en les couvrant d'une couche de Bechamel, 
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puis de parmesan ; continuez a disposer par couches 
successives, mettez sur la derniere un peu de chapelure et 
cuisez dix minutes au four. 

Truffes au naturel. — Prenez de belles truffes bien 
noires, lourdes et dont l'interieur soit bien marbre ; lavez-
les et brossez-le3 avec soin pour les debarrasser de toute 
trace de terre. Enveloppez-les, separement, chacune dans 
une barde de lard, salee et poivree a l'interieur, enveloppez 
encore d'une feuille de papier blanc beurree, puis de plu-
sieurs autres feuilles de papier, mouillees. Faites cuire une 
bonne heure dans des cendres chaudes ; au bout de ce 
temps, deballez et servez. 

Truffes au vin. — Les truffes etant lavees et brossees, 
enveloppees dans une barde de lard, salee et poivree, et 
dans plusieurs feuilles de papier mouillees, faites-les cuire 
dans une casserole avec un peu de lard gras hache, sel et 
poivre ; mouillez ensuite avec du bon vin blanc ou du 
Champagne, ajoutez un bouquet garni, couvrez hermeti­
quement la casserole et laissez cuire a feu vif pendant 
quinze a vingt minutes. Egouttez, servez dans une ser­
viette avec du beurre frais a part ou employez-les comme 
garniture. 
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Pudding au cedrat. — Rapez sur 120 grammes de 

sucre le zeste d'un beau cedrat et melangez le tout en le 
versant dans une terrine moyenne avec un verre de vin de 
Madere, ou vous melez 60 grammes de beau raisin de 
Corinthe parfaitement bien lave ; ensuite, hachez 350 
grammes de graisse et 175 grammes de moelle de bceuf, 
avec 60 grammes de farine. Vous delayez ce melange avec 
cinq oeufs, im demi-verre de creme, une bonne pincee de 
sel fin et la moitie d'une muscade rapee. Vous y melez les 
raisins et leur sirop ; apres quoi, vous terminez le pudding 
de la maniere habituelle. 

Pommes au four. — Prenez de jolies rainettes, toutes 
de meme dimension. Pelez-les soigneusement et evidez-les 
par le haut pour former un creux en forme de cone que 
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vous remplirez avec du beurre fin. D'autre part, dans une 
poele, faites dorer de belles rondelles de mie de pain, ou de 
pain brioche, et mettez les pommes au four sur ces tar-
tines. Ajoutez du beurre sur les pommes pendant la 
cuisson. Saupoudrez de sucre en poudre et, au moment de 
servir sur un plat bien chaud, remplissez la cavite avec de 
la confiture d'oranges, ou de la marmelade d'abricots. 

Beignets de pommes. — Pelez et videz au vide-pommes 
des belles pommes de reinette bien saines ; mettez-les 
mariner deux heures dans du rhum, avec quelques zestes 
de citron ; coupez-les ensuite en rondelles sur le sens de 
la largeur et trempez-les dans une pate a frire consistante 
pour qu'elle les enveloppe bien. Faites chauffer une large 
friture de saindoux, neuve ; quand elle sera bien chaude, 
jetez-y les tranches de pommes. Quand les beignets auront 
pris une belle couleur doree, egouttez-les avec soin, parez 
les bavures et servez-les en pyramide sur un plat tres 
chaud, et saupoudrez de sucre finement tamise. 

Beignets sans pommes. — Delayez de la farine avec de 
la biere, comme pour faire une pate a crepes, ajoutez-y 
quelques jaunes d'ceufs, un peu de rhum et du sucre. 
Melangez bien, laissez reposer quatre heures au moins. 
Prenez des cuillerees de cette pate, et laissez-les tomber 
une a une dans une large friture bien chaude. Quand les 
beignets seront de belle couleur, egouttez-les et servez-les 
comme des beignets de pommes. 

Beignets a l'oranger. — Delayez de la farine avec de 
l'eau, en ajoutant une ou deux cuillerees d'huile blanche, 
deux jaunes d'ceufs et une goutte de kirsch. Tournez et 
melangez bien, salez legerement et laissez reposer la pate 
pendant deux heures. Pendant ce temps, epluchez de belles 
oranges, separez-les par quartiers, enlevez les pepins. 
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Trempez-les alors dans la pate et faites-les frire comme des 
beignets ordinaires. Servez en pyramide dans un 
compotier, saupoudrez de sucre cristallise et arrosez le tout 
avec un sirop de sucre pas trop epais. 

On fait de meme des beignets avec toutes sortes de 
fruits. 

Crepes. — Pour un litre de farine de gruau, prenez six 
ceufs entiers, un bon verre de rhum ou deux cuillerees d'eau 
de fleur d'oranger, un demi-verre d'huile blanche, un peu 
de sel, ajoutez ensuite du lait, en delayant la pate pour 
qu'elle acquiere une consistance suffisante, sans qu'il reste 
de grumeaux. Laissez ensuite reposer pendant quatre 
heures au moins. Mettez dans une poele a frire gros comme 
une noisette de beurre frais, faites-le fondre sur feu vif, 
versez dedans une cuilleree a pot de pate, etalez-la 
bien pour donner a la crepe une epaisseur egale dans toutes 
ses parties. Laissez cuire un cote, en remuant de temps a 
autre pour que la crepe n'attache pas au fond. Tournez 
vivement, laissez colorer et servez tres chaud, saupoudrez 
de sucre fin. On peut aussi les arroser de liqueur et les faire 
flamber, les remplir de confiture ou de creme palissiere 
et les servir roulees. 

Pets de nonne. — Delayez de la farine a froid dans 
tres peu d'eau, de fagon a faire une pate epaisse bien homo­
gene. D'autre part, mettez dans une casserole un demi-
litre de lait avec un quart de beurre et un demi-quart de 
sucre. Faites bouillir et incorporez doucement dans cet 
appareil, en tournant toujours le bouillie de farine. 
Laissez bien cuire jusqu'a consistance assez epaisse, puis 
tirez la casserole hors du feu. Incorporez alors a votre 
bouillie, et un par un, six oeufs entiers. Prenez ensuite des 
cuillerees a bouche de cette pate et jetez-les une par une 
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dans une friture bien chaude, comme il a ete dit pour 
les beignets sans pommes. Tournez et sortez les pets de 
nonne quand ils seront gonfles et de belle couleur. Servez 
tres chaud et saupoudrez de sucre vanille. On peut servir 
avec les pets de nonne une sauciere de miel chaud et fondu. 

CEufs k la neige. — Prenez quatre oeufs, separez les 
blancs, que vous battrez en neige apres y avoir ajoute une 
bonne cuilleree de sucre finement tamise. Faites, d'autre 
part, bouillir un demi-litre de lait, sucrez-le avec du sucre 
vanille ou faites bouillir dedans une gousse de vanille, que 
vous retirerez ensuite. Quand il est bien bouillant, jetez-y, 
en observant qu'elles ne se touchent pas, des cuillerees a 
bouche des oeufs battus en neige. Laissez cuire trois 
minutes environ, pas plus. Egouttez sur un tamis et dressez 
sur un compotier. Delayez ensuite dans le lait ayant servi 
a la cuisson des blancs, les quatre jaunes d'ceufs mis a part, 
remuez en dehors du feu et faites Iter cette sauce, en 
veillant a ce qu'elle ne tourne pas. Versez-la doucement sur 
les oeufs a la neige, saupoudrez encore de sucre vanille et 
servez froid. 

Omelette aux pommes. — Epluchez et videz deux belles 
pommes de reinette, coupez-les en quartiers et faites-les 
revenir dans le beurre. D'autre part, battez ensemble six 
oeufs entiers, une cuilleree de farine, un demi-litre de lait 
et 50 grammes de sucre en poudre. Versez cet appareil dans 
la poele sur des quartiers de pommes et dans le beurre de 
la cuisson bien chaud. Terminez comme une omelette ordi­
naire et servez de meme, mais sans la plier en chausson. 
Saupoudrez de sucre fin. 

Omelette au rhum. — Cassez six oeufs, separez les 
jaunes d'avec les blancs ; delayez 50 grammes de sucre en 
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poudre dans les jaune3, battez les blancs en neige, puis 
ajoutez-les aux jaunes en melant bien. Faites fondre dans 
la poele un morceau de beurre frais. Quand il sera fondu, 
mais pas trop chaud, ajoutez les ceufs, melangez le tout 
ensemble et versez dans un plat de porcelaine a feu. Faites 
cuire l'omelette ainsi preparee, arrosez-la de rhum, 
apportez-la sur la table sur un petit rechaud, et enflammez 
le rhum au moment de servir. 

Omelette soufftee. — Preparez l'omelette exacte-
ment comme l'omelette au rhum, mettez-la cuire dans un 
plat de porcelaine a feu, mettez au four, apres l'avoir 
saupoudree a la surface de sucre en poudre tamise. Servez, 
sitot qu'elle sera bien montee et de belle couleur, dans le. 
plat de la cuisson. 

Omelette aux confiture^. — Preparez l'omelette 
comme une omelette ordinaire, en remplagant seulement 
le sel par du sucre en poudre. Cuisez-la dans la poele et 
etalez dessus, quand elle sera cuite, une couche de marme­
lade de confitures quelconque. Pliez-la ensuite en chausson 
et servez. 

Creme au cafe. — Faites bouillir un demi-litre de lait 
avec 125 grammes de sucre et moitie d'une infusion de cafe 
tres concentre. Incorporez a cet appareil, mais en dehors 
du feu, six jaunes d'ceufs delayes a part dans du lait tiede 
et trois blancs battus en neige. Melangez bien le tout et 
versez dans un plat de porcelaine que vous placerez, bien 
cou vert, au-dessus d'une casserole d'eau bouillante, jusqu'a 
ce que la creme soit bien prise. Saupoudrez ensuite de sucre 
en poudre, glacez a la pelle rouge, en formant des dessins 
varies, laissez bien refroidir. 
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Creme a la vanille. — Cette creme se prepare comme la 
creme au cafe, sauf qu'on remplace l'infusion de cafe par 
l'adjonction au lait de deux gousses de vanille, qu'on laisse 
bouillir pendant dix minutes dans l'appareil et qu'on enleve 
ensuite en tamisant. 

Creme au chocolat. — La creme au chocolat se prepare 
comme la creme au cafe, sauf que l'on remplace 1'infusion 
de cafe par une quantite egale de chocolat dissous dans 
l'eau et que l'on supprime le sucre, le chocolat etant sucre 
de lui-meme. 

Creme renversee. — Prenez un grand bol qui puisse 
contenir un demi-litre de lait, 125 grammes de sucre et 
trois oeufs entiers. Faites un caramel clair, dont vous 
enduirez tout l'interieur du bol ; d'autre part, battez les 
ceufs, versez par-dessus, en tournant bien, le lait 
bouillant et sucre. Passez a l'etamine et versez cet appareil 
dans le bol, que vous mettrez au bain-marie. Quand la 
creme sera bien prise, retournez le bol sur un plat avec 
precaution et versez par-dessus encore un peu de caramel 
blond. 

Creme Chantilly. — Versez un demi-litre de creme 
fraiche dans une terrine de gres posee sur de la glace pilee; 
saupoudrez legerement de gomme adragante pulverisee, 
fouettez avec un fouet en buis et laissez prendre. Placez 
ensuite la creme ainsi obtenue dans un linge de toile fine 
et mettez-la egoutter dans un panier d'osier. 

Cette creme se sert rarement seule, on y ajoute le plus 
souvent des fruits, tels que fraises, framboises, etc., 
ecrases ; on refouette le tout ensemble au moment de 
servir. 

Creme anglaise. — Faites bouillir un litre de lait avec 
150 grammes de sucre (zeste de citron, vanille, etc., selon 
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le gout). Preparez cinq jaunes d'ceufs dans une terrine, 
versez le lait bouillant en tournant a la cuiller en bois, 
laisser cuire sur le feu sans jamais laisser bouillir ; pour 
cela, tournez sans arret sur un feu doux. Laissez refroidir. 

Creme patissiere. — Prenez 250 grammes de lait, 
100 grammes de sucre, 25 grammes de farine, un gramme 
de sel, trois jaunes d'ceufs frais, un peu de vanille. Faites 
bouillir lait et vanille. Retirez la vanille. Dans une casse­
role mettez la farine, les jaunes d'ceufs, le sucre, le sel ; 
melangez bien ; puis ajoutez le lait tres chaud, par petites 
quantites, en remuant. Portez la casserole sur le feu ; 
chauffez doucement ; tournez et amenez a bonne 
consistance. Laissez refroidir. 

Croquettes de riz. — Faites crever sur le feu, dans tres 
peu d'eau, du riz bien lave, en ajoutant une pincee de sel 
et un zeste de citron rape. Mouillez, au fur et a mesure que 
le riz creve,, avec de la creme fraiche. Ajoutez ensuite a 
l'appareil quelques morceaux de vanille, du sucre en 
poudre, du beurre frais, des jaunes d'ceufs et des blancs 
battus en neige. Travaillez bien le tout et faites-en des 
boulettes de la grosseur d'une noix, que vous tremperez 
dans l'ceuf battu, panerez avec soin et ferez frire dans une 
large friture de saindoux neuve et bien chaude. Servez les 
croquettes toutes chaudes et saupoudrees de sucre tamise 
et vanille. 

Pain-perdu. — Battez bien ensemble une demi-douzaine 
d'ceufs entiers, un demi-verre de rhum, une cuilleree d'eau 
de fleur d'oranger, un zeste de citron rape et 100 grammes 
de sucre en poudre. Trempez dans cet appareil des tranches 
de pain rassis minces et longues ; faites-les frire dans une 
friture neuve bien chaude, saupoudrez de sucre en poudre 
et servez. 
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Mousse au caramel. — Prenez quatre ceufs, battez les 
blancs en neige ferme. Mettez dans une casserole tro\s 
cuillerees a soupe d'eau a tiedir, mettez-y deux feuilles de 
gelatine a fondre. Incorporez deux blancs en neige, deux 
cuillerees a soupe de sucre en poudre, battez assez long-
temps. Incorporez ensuite la gelatine fondue en versant 
tres doucement sans cesser de battre. Faites fondre 100 a 
120 grammes de sucre pour obtenir un caramel que vous 
ajouterez aux blancs d'ceufs, sans cesser de battre tres 
energiquement un bon moment. Mettez le tout dans un 
moule beurre au frais douze heures. Servez avec une creme 
anglaise. 

Gateau de riz. — Faites crever le riz, comme il a ete dit 
pour les croquettes de riz. Caramelez un moule et versez-y 
l'appareil. Couvrez et laissez cuire une heure, demoulez et 
servez en glagant le dessus a la pelle rouge. 

Le gateau de riz peut egalement se preparer dans un 
plat de porcelaine, que l'on passe au four du fourneau. On 
saupoudre ensuite de sucre tamise et l'on glace le dessus 
a la pelle rouge. II se consomme chaud ou froid, a volonte. 

Riz a la franchise. — Lavez et egouttez le riz, mettez-le 
dans une casserole avec ce qu'il faut d'eau pour le cuire. 
Une fois cuit, ajoutez lait, beurre, sel, des raisins de 
Malaga epepines et faites chauffer a petit feu. Sucrez a 
volonte. Un peu avant de servir, incorporez de 1'orange 
confite, coupee en petits morceaux, des macarons ecrases, 
un peu de marasquin et des jaunes d'oeuf s. Melangez bien 
le tout et dressez le riz sur un plat. 

Souffle au riz. — Faites crever a l'eau 100 grammes dc 
riz bien laveV Ajoutez-y ensuite six jaunes d'ceufs battus, 
100 grammes de sucre en poudre, une cuilleree d'eau de 
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fleur d'oranger et une poignee de macarons ecrases. Tra-
vaillez bien cette pate et f aites-lui absorber vivement six 
blancs d'ceufs battus en neige, puis versez-la dans une 
tourtiere beurree, que vous placerez sur le feu et couverte. 
Servez bien chaud. 

Veloute au chocolat. — Delayez et faites cuire du cho­
colat dans l'eau, de fagon a obtenir une pate epaisse, que 
vous allongerez ensuite avec du lait bouillant en tournant 
bien. Liez en dehors du feu, avec des jaunes d'ceufs bien 
battus dans de la creme froide, passez a l'etamine, laissez 
refroidir et servez. 

Souffle au chocolat. — Faites fondre 125 grammes de 
bon chocolat dans un peu de lait, puis mettez dans un reci-* 
pient une bonne cuilleree de creme de riz avec 150 grammes 
de sucre cristallise. Ajoutez trois jaunes d'ceufs, un quart 
de litre de lait ; bien delayer et joindre au melange le cho­
colat fondu. Bien tourner avec la cuiller de bois et mettre 
a feu doux. Retirez du feu des le premier bouillon. Tout 
cela doit etre fait tres rapidement. Vous battez alors les 
blancs en neige ferme (quatre blancs si possible), vous les 
melangez a la creme. Beurrez un moule et remplissez-le de 
la preparation. Cuire au four un quart d'heure environ. 

Croutons au chocolat. — Prenez quatre tablettes de 
chocolat, deux verres d'eau, quatre cuillerees a bouche de 
sucre en poudre, 50 grammes de beurre fin, un pain 
brioche ou un simple pain de mie, un bon verre a bordeaux 
de rhum. Faites fondre le chocolat dans deux verres d'eau, 
ajoutez sucre et beurre, laissez bouillir assez fort vingt a 
vingt-cinq minutes afin d'obtenir un fondant moelleux de 
Tepaisseur d'une creme et imbibez-le le-gSrement de rhum. 
Quand votre fondant est bouillant, versez-le sur des mor-

— 265 — 



A T A B L E ! 

ceaux de pain que vous aurez decoupes en triangles et 
servez aussitot, en ayant soin de chauffer le compotier. 

la patisserie 
H n'entre pas dans notre cadre d'apprendre a nos 

lectrices Part si complexe de la patisserie ; les quelques 
conseils qui vont suivre n'ont d'autre but que de les initier 
aux preparations simples et faciles que l'on peut 
executer chez soi, sans trop de frais et sans beaucoup 
d'apprentissage. 

Un rouleau a pate, en buis, ou a def aut une simple bou-
teille en verre, est indispensable pour abaisser la pate. 

La preparation de la pate est, il va sans dire, la partie 
essentielle, la meme pate ne convenant pas pour tous les 
usages. C'est ainsi que la pate feuilletee ou feuilletage est 
employee pour les galettes, gateaux, tourtes, vol-au-vent, 
pates chauds, etc. ; la pate brisee etant reservee pour cer­
tains fonds ou couvercles de pates, tels que la tourte ou 
les timbales, les tartes, par exemple ; la pate ferme ou 
pate a dresser', moins difficile a preparer que le feuilletage, 
le remplace parf ois, surtout pour les tartes aux fruits et les 
galettes; enfin la pate a biscuits, dont on fait les meringues, 
gateaux de Savoie et biscuits ordinaires; la pate a brioches 
et a babas et la pate a choux ont leur application speciale 
tout indiquee. 

Pate feuilletee. — La pate feuilletee demande, pour etre 
bien reussie, un certain tour de main, d'ailleurs assez facile 
k apprendre et que nous aUons tacher d'expliquer de notre 
mieux. 

Prenez un kilo de farine de gruau, bien tamisee, formez-
en un tas sur une table bien unie, faites, dans le milieu, 
un trou ou fontaine, dans lequel vous verserez d'abord la 
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valeur de deux verres d'eau, puis quatre jaunes d'ceufs, 
20 grammes de sel et 50 grammes de beurre. 

Detrempez la farine au moyen de l'eau et des oeufs, en 
maniant bien pour repartir le beurre et le sel egalement 
dans la masse. Lorsque la pate aura acquis une consistance 
assez ferme, sans grumeaux, ramassez-la pour en former 
une boule, que vous laisserez reposer pendant un quart 
d'heure. 

Farinez ensuite la table pour que la pate n'y adhere pas, 
puis abaissez celle-ci au moyen du rouleau, jusqu'a ce 
qu'elle soit ramenee a Pepaisseur d'un doigt. Etalez ensuite 
sur la moitie de la surface ainsi obtenue un demi-kilo 
environ de beurre frais, de consistance assez ferme, sans 
cependant etre trop dur. Repliez sur la moitie beurree 
l'autre moitie non beurree, de fagon a placer le beurre 
entre deux couches de pate. 

Aplatissez encore une fois au rouleau, en dormant a la 
pate la forme d'un carre long du double de sa largeur. 
Faites dans cette sorte de ruban trois plis qui rameneront 
les deux extremites au milieu et fermeront chaque bout 
par un pli. De cette fagon, vous aurez forme deux couches 
de beurre superposees, intercalees de couches de pate, c'est 
ce qu'on appelle faire un tour. Une pate feuilletee bien 
faite doit comporter six tours, ce qui s'obtient en abaissant 
chaque fois le ruban de pate pour le ramener a sa longueur 
primitive et en le repliant sur lui-meme par trois plis, 
comme au premier tour. La condition essentielle du succes 
est de ne jamais casser la pate, c'est-a-dire que l'on ne doit 
jamais, entre les trous, voir apparaitre le beurre entre les 
couches de pate. De plus, une dizaine de minutes d'inter-
valle entre chaque tour est necessaire ; la pate devant se 
reposer pendant ce temps, sur la table. 
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Pate brisee. — La pate brisee n'est autre que de la pite 
feuilletee repetrie a nouveau, mais seulement au moment 
de Pemployer. 

Pate ferme. — Disposez un kilo de farine en tas sur 
la table, comme pour la pate feuilletee, faites une fontaine 
dans le milieu et versez-y deux verres d'eau, 20 grammes 
de sel et 250 grammes de beurre divise en petits morceaux. 

Detrempez la farine en maniant bien pour incorporer 
le beurre et le sel dans toute la masse, f ormez-en une boule, 
aplatissez ensuite a la main ou au rouleau, ramenez la pate 
a deux ou trois doigts d'epaisseur, rabattez-la quatre fois 
sur elle-meme en petrissant toujours, puis refaites-en une 
boule, que vous envelopperez d'un torchon humide, apres 
l'avoir saupoudree de farine. Laissez reposer une heure 
ainsi, avant Pemploi. 

Pate a biscuits. — Pour 30 grammes de farine de gruau, 
prenez 250 grammes de sucre en poudre finement tamise, 
250 grammes de fecule de pommes de terre et huit jaunes 
d'ceufs. Melangez le tout ensemble pour en former une pate 
bien homogene. Ajoutez ensuite, en remuant vivement avec 
une fourchette, les huit blancs des oeufs, prealablement 
battus en neige. Employez de suite, avant que la neige soit 
retombee. 

Pate a brioches. — Preparez un kilo de farine de gruau, 
formez-en deux tas, avec chacun une fontaine dans le 
milieu. 

Dans le premier, vous introduirez un verre d'eau 
chaude et 10 grammes de levure de boulanger. Quand la 
pate ainsi obtenue sera assez petrie, f arinez-la, enveloppez-
la dans un torchon, puis dans une flanelle et laissez-la lever 
pendant une heure, dans une piece chaude. 
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Dans le second tas, incorporez un peu d'eau, dix 
grammes de sel, six ceufs entiers et 250 grammes de 
beurre fin divisS en petits morceaux. Petrissez bien, puis 
incorporez votre premiere pate deja a moitie levee. Malaxez 
le tout ensemble, formez-en une grosse boule, que vous 
farinerez a la surface, envelopperez dans un torchon, puis 
dans une epaisse couverture de laine et laisserez f ermenter 
dans une piece chaude pendant plusieurs heures, jusqu'a 
ce que des crevasses se forment a la surface. 

La pate est d'autant plus legere qu'elle est mieux 
levee, mais cependant, si l'on exagere le temps de fermen­
tation, elle prend un gout piquant desagreable. 

Pate a choux. — La pate a choux est, en realite, plutot 
une bouillie qu'une pate ordinaire ; elle se fait, sur le feu, 
de la fagon suivante : on fait fondre dans une casserole, 
a feu doux, 250 grammes de beurre fin, additionnes de 
50 grammes de sucre en poudre, d'un zeste de citron rape 
et de 10 grammes de sel fin. Une fois le beurre fondu, on 
incorpore, en tournant sans cesse a la cuiller de bois, 
250 grammes de farine de gruau, jusqu'a obtention d'une 
pate bien homogene, lisse et ferme. On retire alors la casse­
role du feu et l'on ajoute, en travaillant toujours la pate 
et un par un, huit oeufs entiers. On Pemploie ensuite 
suivant les besoins. 

Brioches. — Preparez la pate a brioches ; coupez dans 
cette pate des petits morceaux de la dimension voulue, 
donnez-leur la forme d'une brioche, placez par-dessus un 
morceau plus petit pour former la te*te, soudez-les Pun k 
Pautre au moyen d'un peu d'eau chaude. Passez sur toute 
la surface, avec une barbe de plume, un peu de jaune 
d'oeuf battu ; mettez au four et servez quand elles seront 
bien dorees. 

— 269 — 



A T A B L E ! 

Baba au rhum. — Preparez de la pate a brioches a 
laquelle vous incorporerez du raisin sec egrene, du raisin 
de Corinthe et du sucre en poudre, par parties egales, 
quelques tranches fines d'ecorce de cedrat confit ; colorez 
avec un peu de poudre de safran, mouillez avec un peu 
de Madere. Repetrissez bien le tout ensemble, de fagon a 
ce que la pate soit homogene et garnissez-en l'interieur 
d'un moule a baba beurre, prealablement, a l'interieur. 

Laissez fermenter pendant deux heures et faites cuire 
ensuite a feu doux jusqu'a ce que le baba ait pris belle 
couleur, puis demoulez, laissez refroidir et servez en 
arrosant de rhum. 

Tartes aux fruits. — Prenez un moule a tarte a bords 
festonnes, beurrez-le legerement, garnissez-le de pate 
brisee, placez vos fruits crus par-dessus, faites cuire au 
four le temps necessaire et servez en arrosant avec un 
sirop epais compose de sucre et de vin blanc et aromatis6 
avec du jus de fruits de Pespece employee. 

Tous les fruits ne se mettent pas crus sur la pate; on ne 
dispose ainsi que les poires et les pomme3, les prunes quand 
elles sont petites. Les autres fruits, tels que groseilles, 
mirabelles, etc., se font cuire a part et se placent dans la 
tarte au moment de servir. Les fraises se disposent crues 
sur la tarte, saupoudrees de sucre glace ou agrementees 
de gelee de framboise. Dans ce cas, on fait cuire la patis­
serie seuie, en garnissant l'interieur d'une couche de 
farine ou de riz sec pour empecher l'affaissement des bords 
de la tarte. De m&ne pour les tartes aux confitures, mais 
celles-ci se garnissent, par-dessus, d'un leger grillage en 
patisserie, compose de bandes minces de pate entrelac&es 
et cuites a part au four en meme temps que le corps de la 
tarte. 
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Madeleines. — La pate a madeleines est un peu ana­
logue a la pate a choux ; elle se fait egalement sur le feu 
en delayant 250 grammes de farine de gruau et autant de 
s\icre en poudre, dans 125 grammes de beurre fondu et en 
ajoutant ensuite du zeste de citron rape, quatre jaunes 
d'ceufs et deux blancs battus en neige. La pate une fois 
bien homogene, on en remplit des petits moules speciaux, 
beurres a l'interieur et que l'on met cuire a feu doux. 

Flan. — La pate a flan est une bouillie au lait delayee 
sur le feu. Elle se prepare en delayant ensemble quatre 
cuillerees de farine et trois ceufs entiers, puis en incor-: 
porant du lait en quantity suf fisante pour que la pate soit 
molle. On lafese cuire, a feu doux et en remuant toujours, 
pendant un quart d'heure, on ajoute ensuite, mais en 
dehors du feu, du sucre en poudre, un peu d'eau de fleur 
d'oranggr et une poignee de macarons ecrases. 

VeJBer ensuite le flan dans une tarte en pate brisee, 
appretee et cuite, comme il a ete dit pour les tartes aux 
fruits. 

Flan aux poires. — Les poires de Martinsec ou de 
Rousselet sont preferables ; ayez dix de ces poires, pelez-
les ; faites-les cuire dans une casserole avec a peu pres un 
litre d'eau et 100 grammes de sucre ; laissez-les mijoter 
une heure sur le feu ; egouttez-les et mettez-les dans 
le flan, sur une legere couche de marmelade de pommes ; 
passez le sirop au chinois, faites-le reduire a 32 degres ; 
laissez-le refroidir ; arrosez avec ce sirop. 

Biscuits. — Preparez de la pate a biscuits, disposez-la 
dans des moules speciaux, beurres, que vous ne remplirez 
qu'il moitie environ. Laissez cuire a four doux, apres les 
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avoir saupoudres de sucre tamise, et servez quand ils 
seront de belle couleur blonde. 

Gaufres. — Delayez ensemble, pour en former une pate 
claire : 250 grammes de farine, autant de sucre en poudre, 
100 grammes de creme fraiche et un peu d'eau de fleur 
d'oranger. 

Garnissez de cette pate l'interieur du gaufrier, graisse 
et chauffe, passez a feu vif, cuisez sur les deux faces, 
demoulez et servez. 

Gaufrettes. — Les gaufrettes se font de la meme fagon, 
avec une pate un peu plus epaisse que celle des gaufres et 
dans des moules tres peu saillants, qui les tiennent plus 
epaisses. Quand elles sont cuites convenablement sur les 
deux faces, on les separe en deux, avec soin, sur leur 
epaisseur, on garnit Pune des deux faces avec une marme­
lade de confitures, une creme d'amandes ou meme une 
simple couche de cassonacte blonde, on remet en place 
Pautre moitie, on laisse refroidir et l'on sert froid, apres 
avoir saupoudre de sucre finement tamise et vanille, si l'on 
desire. 

Macarons. — Pilez au mortier, avec quelques gouttes 
d'eau, une bonne poignee d'amandes douces et le quart a 
peine d'amandes ameres, mondees, epluchees et blanchies 
a l'eau bouillante. Une fois la pate obtenue bien consistante, 
incorporez, en pilant toujours : 500 grammes de sucre en 
poudre, deux zestes de citron rapes et deux blancs d'ceufs 
f ouettes en neige. 

Disposez alors sur une feuille de papier blanc, et sans 
qu'ils se touchent, des petits tas de pate equivalant a peu 
pres a une cuilleree chacune. Glacez-les au moyen d'un 
pinceau, avec du sucre en poudre delaye dans du blanc 
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d'oeuf. Passez au four moderement chaud. Quand les 
macarons seront de belle couleur, decoupez le papier pour 
separer chacun d'eux et n'en laissez que la partie adhe-
rente au-dessous. Servez chaud ou froid. 

Galettes salees. — Petrissez ensemble legerement 
125 grammes de farine, 75 grammes de beurre, 5 grammes 
de sel dans trois ou quatre cuillerees de lait froid. Laissez 
reposer une heure, puis etendez au rouleau tres mince. 
Piquez toute la surface de la pate avec une fourchette et 
le plus possible. Decoupez-la alors en rondelles de la 
dimension d'une tasse a cafe et placez-les sur une tole 
beurree. Mouillez le dessus au pinceau trempe dans du lait 
sale et faites cuire a four tres chaud quatre a cinq minutes, 
repassez dessus le pinceau au lait sale. 

On peut aussi, en diminuant la quantite de lait, ajouter 
un jaune d'oeuf a la pate. 

Mirlitons. — Foncer des moules a tartelettes en 
rognures de feuilletage et faire Pappareil suivant : 

Battre un oeuf avec son poids de sucre et son poids de 
beurre fondu avec une pincee de sel et de vanille. En 
garnir les tartelettes pas trop completement, saupoudrer 
de sucre en semoule et d'amandes pilees. Faire cuire a feu 
doux. 

les compotes 

Compote d'abricots. — Ouvrez des abricots frais dont 
vous enlevez les noyaux. Mettez-les dans l'eau bouillante 
jusqu'a ce qu'ils soient devenus tendres. Sortez et egouttez-
les. Dans l'eau qui a cuit les abricots, mettez un quart de 
sucre concasse. Faites fondre a feu doux. Quand vous 
jugez le sirop assez epais, versez-le sur les moities 
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d'abricots rangees dans un compotier. La proportion a 
garder entre le sucre et le fruit depend du goftt de chacun. 

Compote de cerises. — Prenez de belles cerises dont 
vous supprimez les queues et les noyaux sans abimer les 
fruits. Mettez dans une casserole ou une poele un quart de 
sucre et un verre d'eau. Faites bouillir, puis versez vos 
cerises. Quelques minutes seulement de cuisson suffisent. 
Remuez bien et versez dans un compotier. 

Compote d'ecorce de melon. — Enlevez la partie 
coriace des cotes de melon et coupez le reste en petits 
morceaux. Pour une livre de cotes de melon, mettez un 
quart de sucre avec un peu d'eau acidulee de citron. Faites 
bouillir environ une heure. Retirez les morceaux que vous 
arrangez dans un compotier. Ajoutez au sirop un peu de 
zeste de citron et d'angelique fraiche. Lorsqu'il est a 
environ 30 degres, versez dans le compotier. 

Compote de fraises. — Faites un sirop de sucre assez 
fort, que vous ecumez soigneusement; mettez-y les fraises 
et faites-leur faire seulement un bouillon. Les compotes de 
groseilles et de framboises peuvent se faire exactement de 
la meme maniere. 

Compote d'oranges. — Epluchez quelques oranges et 
coupez-les par petits morceaux que vous jetterez dans l'eau 
fraiche d'abord, dans l'eau bouillante ensuite. Retirez-les 
avec une ecumoire, remettez-les dans l'eau fraiche. Faites 
un sirop avec un verre d'eau, un quart de sucre, mettez-y 
les morceaux d'orange et laissez mijoter doucement sur le 
feu pendant un quart d'heure. Versez dans un compotier. 

Compote de peches. — Prenez une dizaine de peches 
que vous ouvrez pour en extraire les noyaux. Plongez-les 
dans l'eau bouillante de fagon a pouvoir enlever facilement 

— 274 — 



L E S D E S S E R T S 

la peau. Puis mettez-les dans un sirop de sucre ; laissez 
sur le feu pendant deux minutes environ. Retirez les 
peches sans les ecraser et placez-les a meme dans un 
compotier. Arrosez enfin avec le sirop un peu reduit et 
passe au tamis. 

Compote de poires. — Faites cuire vos poires tout 
entieres ; quand elles seront au tiers cuites, retirez-les et 
trempez-les dans l'eau fraiche. Coupez-les par moitie, apres 
les avoir pelees. Dans une casserole en cuivre faites fondre 
un quart de sucre avec un peu d'eau. Pour que les poires 
restent blanches, arrosez-les d'un jus de citron et faites-les 
cuire dans le sirop, sans bouillir. Quand elles sont cuites, 
rangez-les sur un compotier et versez le sirop. 

Compote de pommes. — Prenez de belles pommes que 
vous pelez et coupez par quartiers. Plongez-les dans Peau 
fraiche. Faites un sirop avec un quart de sucre casse, un 
verre d'eau et du zeste de citron ; faites fondre a feu doux. 
Le sucre fondu, ajoutez les quartiers de pommes. Faites 
cuire a petit feu. Retirez les morceaux que vous rangez 
dans un compotier. Laissez quelques instants le sirop sur 
le feu, puis versez-le sur les pommes. 

Compote portugaise. — Prenez des pommes, epluchez-
les, coupez-les en deux et enlevez les pepins. Dans 
chaque moitie, mettez un petit morceau de sucre ; on broie 
du sucre en poudre, du beurre et du zeste de citron. Dis­
posez les pommes dans une tourtiere dont le fond aura 
ete prealablement garni de beurre et de sucre. Faites cuire 
avec feu dessus et dessous. Au moment de servir, ajoutez 
un peu de sucre ou de gelee de groseilles. 

Compote de prunes. — Les meilleures prunes sont les 
mirabelles et les reines-Claude. Prenez-en environ une livre 
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que vous ferez cuire dans un sirop compose d'un quart de 
sucre et d'un verre a bordeaux d'eau. Lorsqu'elles 
flechissent sous le doigt, retirez-les, rangez-les dans le 
compotier, et laissez le sirop se reduire un peu avant de 
verser par-dessus. 

Pommes au riz. — Faites cuire au four pendant environ 
trois quarts d'heure, des pommes que vous aurez pelees et 
dont vous aurez enleve les pepins. D'autre part, faites 
cuire du riz dans du lait sucre. Jetez ce riz, assez liquide, 
sur les pommes, saupoudrez de sucre et faites dorer au 
four. 

Pommes meringuees. — Faites une marmelade de 
pommes que vous dresserez en pyramide sur un plat. 
Battez en neige des blancs d'ceufs auxquels vous ajouterez 
du sucre en poudre et du zeste de citron hache ; etendez le 
tout sur la compote, ajoutez encore du sucre sur la surface 
et mettez au four modere. Ce plat doit se preparer fort peu 
de temps avant d'etre servi. 

Salade d'ananas frais. — II faut d'abord parer Pananas 
et peter le tour au couteau, on le coupe ensuite en deux 
dans le sens de la longueur et on enleve la partie dure et 
ligneuse qui forme le centre. On taille ensuite, dans la 
longueur, des tranches de cinq millimetres d'epaisseur 
environ. On range ces tranches en couronne dans un 
compotier en les faisant chevaucher et on les saupoudre 
de sucre. On arrose d'un peu de jus de citron et on couvre 
le compotier. Cette salade doit se preparer plusieurs heures 
a Pavance, de telle sorte que le sucre penetre bien le fruit 
et forme un sirop leger, qui se rassemble au centre du 
compotier. 
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Confiture d'abricots. — Fendez vos abricots en deux et 

enlevez les noyaux. Pour une livre de fruits, prenea 
600 grammes de sucre. Faites fondre le sucre dans un pen 
d'eau. Lorsque le sucre monte en grosses bulles, jetez-y 
vos morceaux d'abricots et laissez cuire une demi-heurei 
Enlevez les abricots delicatement et rangez-les dans des 
pots. Faites un sirop, puis versez-le sur les abricots dans 
les pots. Si vous aimez le gout de noyau, cassez ceux que 
vous avez retires des abricots ; jetez les amandes dans 
l'eau bouillante pour enlever facilement la peau et mettez* 
en quelques morceaux dans le sirop avant de le retirer du 
feu pour le verser dans les pots. 

Confiture de cerises. — De preference, prenez des 
cerises un peu aigres ; enlevez queues et noyaux. Mettez 
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dans une bassine de cuivre vos fruits avec un peu de jus 
de groseilles et poids egal de sucre. Faites cuire trente 
minutes en remuant constamment avec une cuiller en bois. 
Ecumez et versez dans chaque pot en divisant a peu pres 
le fruit et le jus, lorsque la confiture, essayee et refroidie 
sur une assiette, se fend. Ne couvrir les pots que quelques 
jours apres. 

Confiture de fraises. — Prenez poids egal de sucre et 
de fraises bien mures. Fondez votre sucre a raison d'un 
verre d'eau pour une livre de sucre, et laissez cuire jusqu'a 
ce qu'il forme un sirop epais ; ajoutez alors les fraises. Ne 
laissez faire que quelques bouillons ; retirez les fraises 
avec une ecumoire. Emplissez-en a moitie chaque pot, et 
laissez le jus sur le feu jusqu'a ce que vous le trouviez assez 
cuit et assez epais. Versez alors dans les pots. 

Confiture de groseilles. — Vos groseilles etant egrenees, 
prenez chaque grain, dont vous enlevez les pepins avec le 
bee d'une plume d'oie. Pour une livre de fruits, mettez une 
livre et demie de sucre. A raison d'lm verre d'eau par livre 
de sucre, faites un sirop sans le faire trop bouillir. Ecumez, 
mettez les grains de groseilles. Apres deux ou trois 
bouillons, versez la confiture dans des petits pots speciaux. 
A mesure que les grains remontent, enf oncez-les avec le 
bee de plume. Excellente confiture, qui conserve un gout 
de fruit tres prononce. 

Confiture de mandarines. — Aussi finement que pos­
sible, decoupez le zeste colore des mandarines ; pelez-les. 
Faites-les cuire a l'eau chaude jusqu'a ce qu'elles soient 
tres tendres, mais sans les crever. Mettez-les alors dans 
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Peau froide pendant quelques heures, puis coupez-les en 
tout petits morceaux, dont vous rejetterez les pepins. Dans 
une bassine prealablement garnie de sucre avec un peu 
d'eau pour le faire fondre — meme poids de sucre que de 
mandarines — mettez ces morceaux avec les zestes de 
l'ecorce, et faites cuire jusqu'a ce qu'une goutte de ce jus, 
mise sur une assiette froide, se fige presque aussitot. 

Confiture de melons. — H faut pour cela des melons qui 
ne soient pas trop murs. L'ecorce enlevee, coupez vos 
melons en morceaux, que vous mettez dans un plat avec du 
sucre rape a raison d'un demi-kilo de sucre pour un kilo 
de melon. Laissez reposer pendant plusieurs heures ; 
ajoutez un petit verre de kirsch ou de rhum par livre de 
melon. Faites cuire jusqu'a ce que la confiture ait Paspect 
d'une gelee. 

Confiture de poires. — Ce sont les poires d'Angleterre 
qui conviennent le mieux pour ces confitures. Enlevez la 
peau, les queues et les coeurs, ainsi que les parties vereuses 
qui pourraient s'y trouver. Coupez les poires en quatre et 
jetez les quartiers dans l'eau fraiche. Dans une bassine de 
cuivre, mettez du sucre — un demi-kilo pour un kilo de 
fruits — et de l'eau — un verre pour un kilo. Faites fondre 
le sucre a feu doux, et ajoutez aussitot les poires. Laissez 
cuire a petit feu jusqu'a ce que la poire devienne transpa-
rente, puis versez dans les pots, que vous couvrez seu­
lement au bout de quelques jours. 

Confiture de pommes. — De preference, employez des 
pommes blanches, tres saines et fermes. Coupez-les par 
quartiers, que vous jetterez aussitot dans l'eau pour les 
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emp&her de noircir. Mettez-les ensuite dans la bassine, en 
mouillant d'eau a hauteur ; laissez cuire doucement. Quand 
vous aurez une bouillie epaisse, versez-la sur un tamis de 
crin et laissez egoutter sans presser. Faites fondre du 
sucre, autant que de jus. Melangez, ajoutez un peu de jus 
de citron et faites cuire le tout ensemble. Ne couvrir les 
pots que vingt-quatre heures apres. 

Confiture de prunes. — La confiture de prunes se fait 
comme celle d'abricots, avec cette difference qu'on n'enleve 
pas la peau et qu'on n'emploie pas les noyaux, quel que soit 
le genre des prunes employees. 

Confiture de raisins. — Prenez des raisins bien murs : 
egrenez-les et enlevez les pepins. Faites fondre un kilo de 
sucre pour deux de raisins, dans deux ou trois verres d'eau. 
Faites bouillir a grand feu et, dans le sirop ecume, jetez 
les raisins. Ne laissez bouillir que quelques instants, puis 
retirez les grains, que vous placez dans les pots jusqu'a 
moitie. Laissez reduire le jus et versez par-dessus. 

Confiture de menage. — Quand il y a abondance de 
fruits, vous pouvez les employer en melant ensemble plu-
sieurs especes : abricots, peches, prunes, etc. Preparez 
vos fruits et mettez moitie poids de sucre. Placez le tout 
dans la bassine et faites cuire pendant une petite heure, et 
lentement. Mettre dans les pots comme les autres confi­
tures, et ne couvrir que quelques jours apres. 

Gelee de groseilles. — Egrenez dans une bassine de 
cuivre non etamee une certaine quantite de groseilles 
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rouges et quelques groseilles blanches, celles-ci pour 
att&mer Pacidite de celles-la. Selon la quantite de gro­
seilles, ajoutez une demi-livre ou une livre de framboises 
epluchees. Arrosez le tout d'un verre d'eau. Lorsque les 
groseilles sont crevees, videz votre bassine sur un tamis 
pose sur une terrine en gres. Pesez le jus obtenu et mettez 
poids egal de sucre. II ne reste plus qu'a faire cuire. 
Remuez constamment avec une ecumoire pendant la 
cuisson et faites cuire jusqu'a ce que le liquide se prenne 
en gelee par le refroidissement. 

Pour vous assurer du degre de cuisson, retirez Pecu-
moire de la bassine en la tenant en Pair, et laissez tomber 
quelques gouttes sur une assiette froide : si la gelee prend 
consistance aussitot, c'est le signe certain qu'elle est suffi­
samment cuite. Retirez alors la bassine du feu, et versez le 
liquide dans les pots, que vous recouvrirez de papier blanc 
trempe d'eau-de-vie. 

La gelee de groseilles peut se faire sans cuisson. Dans 
ce cas, il convient de prendre des groseilles peu mures et 
acides. Apres les avoir egrappees, ecrasees et passees au 
tamis, passez encore le jus obtenu a travers un linge ou a 
la chausse. 

Mettez dans une bassine votre sucre en poudre— a 
raison de un kilo de sucre pour un litre de jus — chauffez 
a la bouche du four et, quand il est bien chaud, delayez-le 
peu a peu avec le sue de groseilles. Passez au tamis et 
versez dans les pots, que vous ne couvrirez que vingt-
quatre heures apres. 

Gelee de f ramboises. — Operez comme pour la gelee de 
groseilles. 
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Gelee de pommes. — Coupez des pommes par quartiers 
— employez de preference des pommes blanches — pelez-
les et enlevez les cceurs. Pour les empecher de noircir, jetez 
les quartiers au fur et a mesure dans de l'eau fraiche. 
Laissez-les baigner quelque temps et, quand elles flechiront 
sous le doigt, jetez les pommes sur un tamis place sur une 
terrine en gres. Mettez dans une bassine en cuivre le jus 
obtenu, avec poids egal de sucre, et procedez apres comme 
pour la gelee de groseilles. Dans les pots qui recevront la 
gelee de pommes, il est bon de mettre a Pavance un peu 
de zeste de citron. 

Gelee de coings. — La gelee de coings se fait comme 
celle de pommes; generalement, on la parfume en ajoutant 
un peu de vanille au sucre. 

Raisine. — Faites bouillir du vin doux dans une 
bassine ; ecumez et laissez reposer. Ensuite, faites bouillir 
des coings jusqu'a ce qu'ils flechissent sous le doigt ; 
epluchez-les et coupez-les par quartiers, que vous mettrez 
dans le vin, en y ajoutant de bonnes poires et quelques 
pommes. Faites bouillir jusqu'a ce que les fruits s'ecrasent 
et que vous ayez une marmelade epaisse et f oncee. Par-
fumez alors avec de l'ecorce de citron et versez dans de 
grands pots. 

Marmelade d'oranges. — Prenez de belles oranges, dont 
vous enleverez d'abord le zeste colore ; puis pelez-les en 
ayant bien soin de ne pas les crever. Faites-les cuire a 
l'eau chaude et plongez-les ensuite dans Peau froide 
pendant quelques heures. Coupez-les en petits morceaux 
que vous jetterez dans une bassine garnie de sucre fondu 
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dans un peu d'eau — meme poids de sucre que d'oranges. 
A ce melange, ajoutez les zestes de l'ecorce, et faites cuire 
a petit feu, jusqu'a ce qu'une goutte de cette marmelade 
mise sur une assiette froide prenne consistance aussitot. 
Retirez alors du feu et mettez en pots. 

Fruits rouges a l'eau-de-vie. — On met assez souvent 
a l'eau-de-vie un melange par parties egales de cerises, 
framboises et fraises. Les fruits ne doivent pas etre 
employes trop murs. On les met par couches alternees 
dans un bocal, apres avoir raccourci la queue des cerises. 
On dispose entre chaque couche de fruits du sucre en 
poudre, de fagon a employer environ une livre de sucre par* 
livre de fruits. On couvre completement les fruits avec de 
bonne eau-de-vie et on bouche soigneusement le bocal. 

Ces fruits, dont le jus est delicieux, peuvent etre 
consommes au bout d'un mois. 

Prunes a l'eau-de-vie. — Les prunes que l'on doit pre* 
ferer sont les reines-Claude vertes. II faut les cueillir avant 
qu'elles ne soient completement mures, quand elles sont 
encore tres vertes et tres fermes. Coupez les queues a 
a moitie de leur longueur, piquez chaque fruit en trois ou 
quatre endroits, jusqu'au noyau, au moyen d'une grosse 
aiguille. Mettez-les dans l'eau froide. Retirez-les au bout de 
dix minutes et jetez-les dans une bassine d'eau bouillante 
que vous retirez aussitot du feu. Une demi-heure apres, 
ref aites la meme operation. Quand les prunes, ainsi ebouil-
lantees deux fois, ont ete raffermies a l'eau froide, on les 
seche en les roulant avec soin dans un linge blanc et on les 
dispose avec precaution dans des bocaux par couches 
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superposees. Mouillez d'eau-de-vie et ajoutez ensuite un 
sirop de sucre tres fort, en quantity variable suivant votre 
gout. 

Les abricots, peches et poires peuvent se preparer par 
le meme proc6de. 
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Sirop de cerises. — Ecrasez, dans une terrine, des 

cerises pas trop mures dont vous avez enlev6 les queues. 
Laissez f ermenter pendant vingt-quatre heures a la cave. 
Puis versez les fruits sur un tamis et pressez-les pour 
qu'ils rendent tout leur jus. Ajoutez 900 grammes de sucre 
environ pour un litre de jus, et mettez sur le feu. Laissez 
jeter un ou deux bouillons, retirez du feu, et laissez 
refroidir. Ne bouchez les bouteilles que vous aurez remplies 
que le lendemain. 

Sirop de coings. — Rapez des coings et a mesure que 
vous les mettez dans une terrine, arrosez-les d'un peu 
d'eau, a raison d'un demi-verre par livre de pulpe. Laissez 
ce melange reposer au frais et enlevez doucement Pecume. 
Si vous avez un litre de jus, prenez deux kilos de sucre 
que vous ferez fondre dans un litre d'eau. Quand le sirop 
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bout, ajoutez-y le sue de fruits, faites bouillir dix minutes. 
Mettez en bouteilles le lendemain. 

Sirop de gomme. — Dans un demi-litre d'eau tiede, 
faites fondre 250 grammes de gomme arabique blanche. 
Remuez souvent, puis filtrez a l'etamine. Puis faites dis-
soudre dans un litre d'eau un kilo de sucre. Laissez jeter 
quelques bouillons ; ajoutez alors votre dissolution de 
gomme et faites bouillir jusqu'a ce que le sirop pese 
33 degres. 

Sirop de groseilles. — Ecrasez avec les mains des gro­
seilles, et laissez-les dans la terrine pendant vingt-quatre 
heures. Mettez ensuite le jus, clarifie en passant les gro­
seilles au tamis, dans une bassine, avec un kilo de sucre 
pour un demi-litre de jus. Faites bouillir une minute et 
ecumez. Le sirop doit peser 33 degres. Verifiez avec le pese-
sirop; s'il marque moins, continuez un peu la cuisson; s'il 
marque plus, ajoutez un peu d'eau. 

Sirop d'oranges. — Faites tremper dans l'eau pendant 
trois heures le zeste de quelques oranges ; prenez le jus, 
d'autre part, d'une dizaine d'oranges. Preparez un sirop 
dans lequel vous verserez le zeste, l'eau et le jus des 
oranges. Faites cuire le tout a 32 degres et filtrez a travers 
un linge. Laissez refroidir et mettez en bouteilles. 

Sirop d'orgeat. — Prenez 300 grammes environ 
d'amandes douces et quelques amandes ameres. Passez-les 
a Peau bouillante pour les peter facilement. Une fois debar-
rassees de leurs peUicules, pilez-les dans une terrine, en 
n'en broyant que quelques-unes a la fois et en ajoutant une 
petite quantite de sucre et quelques gouttes de fleur 
d'oranger, pour les empecher de tourner en huile. Delayez 
la pate ainsi obtenue dans un demi-litre environ d'eau ; 
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passez le tout dans un linge que vous tordrez f ortement 
pour extraire tout le liquide. Faites, d'autre part, un sirop 
de sucre tres fort avec un kilo de sucre, faites-lui jeter 
quelques bouillons ; quand il est refroidi, ajoutez-y peu a 
peu le lait d'amandes, remettez sur le feu et, aux 
premiers bouillons, retirez pour mettre ensuite en 
bouteilles. 

Sirop de cassis. — Egrenez un kilo de cassis dans deux 
litre d'eau-de-vie. Puis vous ajoutez 150 grammes de 
framboises, deux grammes de canelle, deux clous de girofle 
et quelques feuilles de cassis. Laissez macerer un mois et 
bouchez hermetiquement. Apres quoi, vous pressez dans 
un linge le marc obtenu. Ajoutez un sirop fait avec 
750 grammes de sucre fondu a froid dans un litre d'eau. 
Bien boucher. 
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2 4 m e n u s 
(pour 2 k 

CEufs frits, sauce tomate 
Cotelettes de veau milanalse 

Fromage 
Amandes vertes 

Crevettes, Salade de concombres 
Cassoulet toulousain 

Chicoree au jus 
Fraises 

Saucisson de foie gras 
Gigot de pre-sale* roti 

Puree de haricots blancs 
Beignets de pommes 

Rondelles de betterave en salade 
CabiUaud sauce hollandaise 
Pommes de terre vapeur 

Choux de Bruxelles saut£s 
Fromage de Brie 

Rillettes de Tours 
Anguille sauce tartare 

Pommes de terre nature 
Asperges, sauce vinaigrette 

Pruneaux en compote 

CEufs a la coque 
Pieds de veau a la poulette 

Macaroni gratine 
Fromage a la creme 

Sardines fraiches a la podle, 
sauce maitre d'hotel 

Rognons de mouton grilles 
en brochette 

Pommes de terre frites 
Compote de poires 

Bouillabaisse 
Poulet froid en gelee 

Salade de laitue 
Coupes Jacques 

CEufs mayonnaise, Radis 
Ragout d'agneau au curry 

Riz au gras 
Salade de cresson 

Mandarines 

CEufs frits sur puree 
de pommes de terre 
Bceuf bourgulgnonne 

Salade d'endives 
Confiture d'abricots 

Morue a la creme et au riz 
Saucisses comme en Gironde 

Salade d'haricots blancs 
Fromage de Chester 

Escargots en coquille 
Gras-double aux poireaux 

Puree de pommes de terre 
Fromage de Gruyere 
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Harengs frais sauce moutarde 
Jarret de veau au jus 

Epinards au beurre 
Makroutes 

CEufs mollets froids, sauce verte 
Cotelettes de poro panees,. 

sauce Robert 
Haricots panaches au beurre 

Bananes frites 

Oignons farcis a l'anchois 
Foie de veau saute a l'italienne 

Pommes de terre gratinees 
au fromage 

Creme au cafe 

Nouilles a l'italienne, 
sauce tomate 

Cotes de veau braisees 
Carottes a la creme 

Fromage de Hollande 

Grenouilles au blanc 
Faux filet rdti 

Tomates farcies 
Raisins sees et noisettes 

Omelette aux lardons 
Lapin de chou rdti, 

pommes sautees 
Salade de laitue 

Cerises 

Lazaghes a l'italienne 
Veau roule et fare! 

Endives au jus 
Petits suisses 

Thon frais grille, sauce tartare 
Pieds de pore Sainte-Menehould 

Gateau de pommes de terre 
princesse 

Confiture d'oranges 

Huitres 
Cdtelcttes de mouton marinees, 

sauce poivrade 
Puree de marrons 

Pommes au caramel 

Rougets au gratin 
de champignons 

Rable de lievre roti, cepes sautes 
Salade 

Ananas au kirsch 

Moules au safran 
Rognon de boeuf saute 

au vin blanc 
Oignons a l'etuvee 

Pain-perdu 

CEufs a l'allemande 
Lapin a 'la tomate et a la creme 

Flageolets au beurre 
Beignets de bananes 
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Potage a la Chantilly 
Canard aux olives 
Cepes au Chester 

Marmelade de pommes 

Potage Conde 
Tete de veau au naturel, 

sauce remoulade 
Pommes de terre a l'anglaise 

Salade de laitue 
Confitures 

Potage au cresson 
Fraise de veau en beignets 

Aubergines farcies 
Abricots et peches 

Potage creme d'haricots rouges 
Thon a la provengale 

Nouilles au beurre 
Raisin 

Potage creme de riz 
Cervelles a la provengale 

Salade de scarole 
Reines-Claude 

Consomme aux pates 
Raie a la bourgeoise 
Artichauts barigoule 

Creme anglaise vanillee 

Potage puree de navets 
Rognon de veau roti 

Haricots blancs au beurre 
Creme renversee 

Potage Crecy 
Bouchees a la reine 

Epinards en branches 
garnis de demi-ceufs durs 

Crepes de l'Oural 

Consomme na ture 
Bceuf bouilli et legumes, 

sauce tomate 
Compote de peches 

Bouillon gras Julienne 
Fr i t to misto au poisson 

Aubergines gratinees 
Raisin de muscat 

I«a garbure comme a P a u 
Langue de bceuf, sauce piquante 

Artichauts, sauce hollandaise 
Riz a l 'imperatrice 

Potage au potiron 
Filets de maquereaux grilles, 

sauce maitre d'hdtel 
Pommes de terre na tu re 

Endives en salade 
Souffle au chocolat 
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Potage aux pois casses 
Souffl6 au fromage 

Jambon aux epinards, 
sauce Madere 

Pets de nonne, sauce au miel 

Potage Dauphine 
Gniochi a la romaine 

Chou au jus et au bacon 
Pommes au four sur Croutons 

Potage a l'oseille et aux pommes 
de terre 

Eperlans frits 
Cornets de jambon a la russe 

Omelette au rhum 

Potage aux petits oignons 
Lapin en civet 

Puree de marrons 
Salade de chicoree 
Veloute au chocolat 

Potage a l'oseille 
Pieds de pore pannes, 

sauce tartare 
Artichauts a l'huile 

Groseilles 

Consomm6 Petite Marmite 
Pate de foie gras de Strasbourg 

Salade 
Savarin Chantilly 

Potage creme d'orge 
Merlans au vin blanc 
Navets a la poulette 

Compote d'abricots sees 

Potage au riz et aux oignons 
Macaroni a l'italienne gratine 

Queues de veau braisees 
Chicoree a la creme 
Amandes et cerises 

Potage aux concombres 
Carpe grillee, sauce capres 

Salade de lentilles 
Creme fraiche et fraises 

Consomme nature 
Souffle aux epinards 

Emince de gigot, sauce piquante 
Puree de pommes de terre 

Salade d'oranges 

Potage creme de chou-fleur 
Homard froid, sauce mayonnaise^ 
Escalopes de veau a la Curnonsky 

Ristotes aux cerises fraiches 

Potee Lorraine 
Abatis de dindon aux navets 

Salade de barbe 
Croquettes de riz 
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plats regionaux 
et etrangers 

LE BOEUF A LA BOURGUIGNONNE 

Detaillez en morceaux reguliers de six centimetres 
de cote un kilo de tete de contrefilet (ou de pointe 
de culotte). Assaisonnez ces morceaux de sel et de 
poivre et mettez-les a rissoler de toutes parts dans 
un sautoir ou, prealablement, vous aurez fait revenir, 
avec deux cuillerees de graisse (ou de beurre), 125 
grammes de lard maigre detaille en morceaux carres 
et fortement blanchi, et une vingtaine de petits oignons 
(ces articles seront retires du sautoir des qu'ils seront bien 
rissoles). Lorsque les morceaux de bceuf sont bien 
revenus, enlevez les deux tiers de la graisse de cuisson. 
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Saupoudrez de deux fortes cuillerees de farine. Faites bien 
blondir cette derniere en remuant a la spatule. Mouillez 
d'un litre de bon vin rouge. Ajoutez une petite gousse d'ail 
ecrase, un fort bouquet garni. Assaisonnez de sel, poivre 
et epices. Melangez bien. Faites bouillir. Couvrez le sautoir. 
Cuisez au four, a bonne chaleur, pendant une heure un 
quart. 

Egouttez les morceaux de bceuf en renversant le sautoir 
sur un tamis place sur un plat creux. Remettez dans le 
sautoir nettoye les morceaux de bceuf. Mettez dessus des 
lardons et oignons ainsi qu'une dizaine de champignons de 
couche (ou autres) escalopes, passes au beurre. 

Mouillez le tout avec la sauce passee. Si cette derniere 
n'est pas suffisante pour couvrir la viande, ajoutez quel­
ques cuillerees de bouillon de pot-au-feu. Faites partir sur 
le fourneau. Lorsque l'ebullition est bien prononcee, 
couvrez le sautoir et mettez a cuire au four, a chaleur 
douce, pendant deux heures environ. 

Ce plat est calcule pour cinq personnes. 

LE BCEUF BRAISE A LA MACONNAISE 
Coupez en gros des un kilo de tranche ou dessus de 

poitrine de boeuf. Faites revenir cette viande avec 
du saindoux, quelques oignons et carottes, puis poudrez-
la de farine; laissez roussir et mouillez avec une 
demi-bouteille de vin rouge et autant d'eau; salez, 
poivrez, ajoutez bouquet et puree de tomates, couvrez 
et laissez cuire, trois heures au moins, a tres faible 
bouillon. Une heure avant de servir, ajoutez 250 grammes 
de petits oignons rissoles au beurre et 250 grammes de 
champignons, laissez bien finir de cuire ; degraissez et 
servez avec des celeris-raves coupes en des, blanchis dix 
minutes k l'eau et finis de cuire au beurre. 
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LA BOUILLABAISSE 

Prenez comme poissons de l'anguille de mer, de la 
daurade, du grondin, du merlan, des rascasses, de la bau-
droie, des crabes, du homard et des moules, dans la pro­
portion que vous choisirez. Pour cinq personnes, prendre 
2 kg. 500 de poisson en tout. 

Faire cuire k part, les poissons tendres, les poissons 
fermes et les crustaces. Mettez un peu d'huile dans une 
casserole, des oignons, de 1'echalote, un peu d'ail, des 
tomates pelees, epepinees, coupees en morceaux, un peu de 
piment doux, du persil, du thym et du laurier, et faites 
revenir legerement. D'autre part, ajoutez-y le bouillon des 
poissons fermes, de l'huile, des clous de girofle et du zeste 
d'orange. Salez, poivrez au cayenne, et faites bouillir 
a feu vif. 

Faites bouillir cinq minutes et alors incorporez les 
poissons tendres ; faites cuire le tout cinq minutes encore. 
Vous ajoutez alors les crustaces coupes en morceaux, les 
moules sans coquilles. Versez tout ce bouillon dans une 
casserole, apres l'avoir passe au chinois, et delayez dedans 
un gramme de saf ran. Reduisez le tout a un litre environ. 
Vous pourrez alors y ajouter des f oies de poissons cuits et 
ecrases en puree. 

La bouillabaisse se sert sur deux plats. Le bouillon, 
dans un legumier prof ond ou une petite soupiere, avec des 
tranches fines de pain grille. Sur un grand plat rond, tout 
le poisson, en mettant les crustaces sur le dessus, lege­
rement reconvert de sauce et saupoudre de persil hache. 
Servir bien chaud. 

On peut egalement se servir d'anguille de mer, de colin, 
de turbot ou de limande. 
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BOBTSCH 
(Soupe nationale russe) 

Faire un pot-au-feu avec du bceuf (avec la graisse). 
Une heure avant de servir, ajouter des betteraves coupees 
en julienne et un chou. Une demi-heure avant de servir, 
ajouter des saucisses de Francfort epluchees et coupees 
en rondelles, une tranche de bacon (lard fume) et quelques 
carottes egalement coupees en julienne, ainsi qu'une ou 
deux tomates fraiches. 

Servir tres chaud et mettre, a table, une cuilleree k 
soupe de creme legerement aigre par assiette. 

BIAFF MARTINIQUAIS 
Emincer dans une casserole deux oignons, les faire 

revenir dans un peu d'huile avec une tomate coupee en 
morceaux. Bien assaisonner (sans oublier les piments). 
Ajouter un litre d'eau dans lequel on pressera deux citrons. 
Laisser bouillir un quart d'heure et y plonger une livre de 
petits poissons de mer laves et vides. Lorsque les poissons 
sont cuits, servir avec du riz a la Creole. 

CAILLES A LA PROVENCALE 
Plumez, flambez et videz les cailles, reservez les f oies, 

que vous ecraserez au mortier avec du lard gras rape, de 
la mie de pain trempee dans du bouillon, une ou deux echa­
lotes hachees, sel, poivre et epices. Maniez bien cette farce, 
en y ajoutant un ceuf entier cru, emplissez-en le corps des 
cailles, bridez-les et cousez toutes les ouvertures. Enve-
loppez ensuite chacune dans une f euille de vigne, puis dans 
une barde de lard et faites-les cuire dix minutes au four 
tres doux. Dressez-les dans un plat que vous tiendrez au 
chaud. D'autre part, ajoutez au jus de la lechefrite une 
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tehalote hachee menu, tournez sans laisser prendre couleur, 
mouillez avec un bon verre de vin blanc, laissez bouillir a 
casserole decouverte jusqu'a reduction de moitie ; ajoutez 
ensuite deux cuillerees de sauce tomate et versez sur les 
cailles. 

CANARD AU SANG, DIT A LA ROUENNAISE 

Faire rotir un canard en le tenant saignant. Faire 
revenir les abatis avec carottes, clous de girofle, laurier, 
les mouiller de bon bouillon. Saler, poivrer et laisser 
mijoter sur le feu doux. Apres une heure environ, passer 
le tout au tamis et remettre cette puree dans une casserole 
en y ajoutant la sauce de cuisson du canard ; degraisser et 
ajouter un morceau de glace de viande pour corser la sauce 
et la faire bouillir apres y avoir verse le sang du canard. 
Remuer jusqu'a ebullition. Passer au chinois et mettre au 
bain-marie. Au moment de servir, ajouter un morceau de 
beurre. Decouper le canard, verser la sauce dessus, autant 
que possible sur un plat chaud, en metal, garnir de quel­
ques croutons passes au beurre dont on aura trempe la 
pointe dans du persil hache. 

CASSOULET TOULOUSAIN 

Apres avoir fait tremper un litre de haricots blancs, 
les mettre dans une grande marmite, avec de l'eau froide, 
sel et poivre, ajouter deux carottes, un gros oignon 
pique d'un clou de girofle, un gros bouquet garni et 
trois gousses d'ail. Faire bouillir, gcumer, ajouter un 
paquet de 250 grammes de couennes fraiches blanchies, 
250 grammes de lard de poitrine blanchi, une cuilleree de 
graisse d'oie ou de saindoux. Cuire a petite ebullition 
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pendant une heure et demie. Ajouter un petit saucisson a 
Tail, finir la cuisson a chaleur douce. 

Faire revenir au saindoux 350 grammes d'epaule de 
mouton desossee et coupee en morceaux ; ajouter trois 
oignons haches, laisser colorer, mettre ensuite une gousse 
d'ail rapee, quatre cuillerees de puree de tomates et 
mouiller avec un peu de la cuisson des haricots ; ajouter 
un bouquet garni; cuire au four a couvert pendant une 
heure et demie. 

Faire rotir au four 400 grammes de filet de pore sale. 
Et, quand tous ces elements sont prets, retirer le sau­

cisson et les couennes ; egoutter les haricots, les mettre 
dans le sautoir du mouton ; arroser de la cuisson des 
haricots ; laisser mijoter vingt minutes. Alors, detainer 
regulierement les viandes ; les dresser par rangs alternes 
dans une terrine allant au four ; entre chaque couche, 
mettre des haricots. Remplir la terrine jusqu'a un centi­
metre du bord ; terminer par une derniere couche de ron­
delles de saucissons et de couennes taillees en carres. Ne 
pas oublier de saupoudrer largement de grosse chapelure 
blonde ; arroser avec la graisse du roti de pore. 

Mettre la terrine a four doux ; laisser gratiner en arro­
sant de temps en temps avec le jus du cassoulet. 

Servir dans la terrine de cuisson. 
Ajouter, facultativement, du confit d'oie, de canard, ou 

une perdrix rotie. 

CHAMPIGNONS GRILLES COMME A LIMOGES 

Faites griller des champignons, de beaux gros cham­
pignons de couche, bien blancs. D'autre part preparez une 
fine puree de marrons a laquelle vous ajouterez du jambon 
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maigre hach6 fin. Liez le tout d'un jus bien concentre. 
Remplissez alors les champignons a l'aide d'une poche ou 
d'un cornet de papier. Couvrez-les d'un peu de chapelure 
blanche tres fine, parsemez de petits des de beurre et 
mettez au four pour les faire gratiner. 

CHAMPIGNONS OU CEPS AU CHESTER 
(Recette tourangelle) 

Eplucher les champignons ; les eponger apres les avoir 
laves dans un torchon ; les faire sauter au beurre avec une 
cuilleree d'huile et du persil hache ; les egoutter et faire 
reduire les trois quarts de l'eau qu'ils ont rendue. Beurrer 
un plat qui aille au four. Mettre les champignons ou ceps 
(escalopes) dans le plat ; couvrir d'une bonne poignee de 
Chester rape ; prendre un bol de creme epaisse; la 
melanger avec la reduction des champignons et du jus de 
veau, du sel, du poivre et une petite pincee de cayenne ou 
de paprika ; verser le tout sur les champignons et finir avec 
une poignee de Chester rape ; mettre au four pour gratiner 
environ cinq minutes. 

FONDS DE CHAMPIGNONS FARCIS 
A LA MODE DES LANDES 

Prenez de gros champignons, blanchissez-les, enlevez 
les queues. D'autre part, blanchissez une cervelle de veau 
bien fraiche, passez au tamis fin pour la rendre en puree. 

Hachez tres finement les queues des champignons avec 
une gousse d'ail, deux echalotes, un petit bouquet de persil, 
melangez avec la puree de cervelle, assaisonnez de sel, de 
poivre, sauce anglaise, un de de fine champagne. 
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Mettez cette farce dans les tetes de champignons. 
Dressez dans un plat k gratin bien beurre, une noisette de 
beurre sur chaque champignon. Recouvrez le tout d'une 
sauce Bechamel tres fournie en fromage, moitie gruyere, 
moitie parmesan, une pincee de paprika pour la relever. 
Saupoudrez de rape, garnissez de petits des de beurre et 
mettez au four a gratiner. Servez lorsque la croute est bien 
doree et bien croustillante. 

CHICKEN-PIE 
(Poulet en croute) 

Mettez dans un plat un poulet moyen decoupe 
comme pour une fricassee (avec la carcasse, les abats et 
les parures, preparez un bouillon de volaille qui vous 
servira pour mouiller le pate). Assaisonnez le poulet 
de sel, de poivre et d'un peu d'epices et saupoudrez-
le d'une cuilleree d'echalote et de deux cuillerees d'oignons 
haches finement; de trois ou quatre cuillerees de cham­
pignons haches, passes au beurre et d'une pincee de 
persil hache. Tapissez le fond et les parois d'un 
plat a pate anglais (pie-dish) de tres minces esca­
lopes de veau bien aplaties et assaisonnees. Mettez sur ces 
escalopes les morceaux de poulet; garnissez de tranches 
mince de bacon (lard anglais) et quatre jaunes d'ceufs durs 
coupes en deux. Mouillez aux trois quarts de la hauteur 
avec le bouillon de volaille. Placez sur les bords du plat une 
bande mince de feuilletage ; sur cette bande, mettez une 
abaisse de feuilletage formant couvercle que vous collez 
avec un peu d'eau. Dorez cette pate a l'ceuf, ciselez-la legfe-
rement. Mettez le pate a cuire au four, a chaleur moyenne, 
pendant une heure environ. Des qu'il est cuit, introduisez 
dans le pate (par l'ouverture centrale) quelques cuillerees 
de bon jus bien corse. Servez brulant. 
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CHOUCROUTE A L'ALSACIENNE 

Pour quatre personnes : un kilogramme de choucroute, 
500 grammes de palette, 250 grammes de lard, 125 
grammes de saindoux, un oignon. 

Mettez la palette et le lard au fond de la casserole; 
lavez la choucroute a l'eau fraiche, ajoutez-la au-dessus 
de la palette et du lard ; remplissez le tout d'eau fraiche. 

Emincez Foignon et faites-le revenir dans le saindoux, 
legerement jaunir et ajouter le tout a la choucroute. 

Apres une heure et demie de cuisson, retirez la palette 
et le lard, goutez si la choucroute est assez salee, sinon 
ajoutez un peu de sel et laissez cuire la choucroute encore 
pendant deux heures, c'est-a-dire en tout trois a quatre 
heures. Apres quatre heures de cuisson, ajoutez la palette 
et le lard pour les tenir au chaud ; faites cuire quelques 
pommes de terre au four, ajoutez une saucisse de Francf ort 
par personne et laissez-les pocher dix minutes a l'eau bouil­
lante, sans laisser cuire. 

Pour servir la choucroute, dressez-la sur un plat, coupez 
la palette et le lard en tranches au-dessus de la choucroute; 
remettez les Francf ort et garnissez avec les pommes de 
terre autour. 

Surtout servez la choucroute tres chaude sur des 
assiettes chauffees. 

CONGRE AU RIZ CREOLE 
Prenez un morceau de congre de un kilo environ ; 

faites-le revenir au beurre, entier, puis mouillez-le lege­
rement avec de l'eau. Assaisonnez, mettez quelques 
noisettes de beurre autour et faites-le cuire au four 
sans le couvrir, en l'arrosant souvent. On peut mettre 
pour le cuire quelques tranches d'oignons et de carottes. 
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Pendant ce temps, faites blondir pendant sept a huit 
minutes, 250 grammes de riz dans de l'eau bouillante salee, 
puis egouttez-le, rincez-le a fond et egouttez k nouveau 
completement. Achevez sa cuisson pendant trente-cinq 
minutes, dans une casserole couverte, avec un peu de 
beurre et du sel, a tout petit feu, en le remuant de temps 
a autre jusqu'a ce que le riz soit en grains bien gonfles. 
Servez en meme temps que le poisson arrose de son jus. 

CORNETS DE JAMBON A LA RUSSE 
Prenez huit belles tranches de jambon, egales et fines, 

que vous roulez en forme de cornets. D'autre part, pre­
parez une salade russe, composee de petits des de pommes 
de terre, de celeri-rave cuit, d'haricots verts eminces, de 
petits morceaux de carottes, de betterave, celeri en 
branches, le tout bien melange dans une mayonnaise. 
Dressez en monticule la salade russe surmontee d'un coeur 
de celeri ou de laitue et entourez-la, au pied, des cornets 
de jambon remplis de sauce mayonnaise bien ferme. 

LE COUSCOUS 
(Algerie-Tunisie) 

Dans une marmite a encolure pas trop large, mettez un 
kilo et demi de mouton (epaule ou basses cotes), desosse 
et coupe en morceaux d'egale grosseur, une poule decouple 
par membres. Mouillez de trois litres et demi d'eau. Assai­
sonnez de sel. Faites bouillir, ecumez avec soin. Ajoutez 
trois tomates, trois courgettes, trois piments doux, trois 
navets, deux oignons, 150 grammes de cardons, trois fonds 
d'artichauts, tous ces legumes coupes en morceaux regu-
liers. Ajoutez encore 150 grammes de feves fraiches et 250 
grammes de pois chiches (a moitie cuits k l'eau). Assai-
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sonnez de sel, d'une cuilleree de poivre rouge d'Espagne 
(poivre analogue au paprika), une pincee de cumin, une 
pincee d'epices et un ou deux clous de girofle. 

Couvrez la marmite avec la passoire (dite keskes) dans 
laquelle vous aurez mis le couscous. Couvrez d'un linge 
mouille et cuisez, a petite ebullition, pendant deux heures 
environ. Decouvrez la passoire ou est le couscous (qui aura 
cuit a la vapeur),; melangez a cette semoule quelques cuil­
lerees de beurre. 

L& cuisson terminee, mettez le couscous en pyramide 
dans un grand plat. Dressez autour les morceaux de 
mouton et de poulet, ainsi que les legumes. Servez en 
meme temps, a part, du bouillon de cuisson nature et une 
petite quantite de ce meme bouillon que vous aurez condi-
mente d'une pincee de poivre de Cayenne. 

Indiquons comment se prepare la semoule pour le 
couscous : mettez dans une terrine evasee (en Afrique, on 
emploie pour cette preparation un plat en bois dit djefna) 
250 grammes de semoule. Humectez cette semoule avec de 
l'eau legerement salee : travaillez-la entre les deux mains 
que vous souleverez. Lorsque cette semoule est imbibee 
completement et melangee comme il le faut, elle doit avoir 
la grosseur d'un grain de plomb et etre sans grumeaux. 
H faut, pour l'humecter, environ cinq decilitres d'eau. 

Avec cette semoule on peut preparer un couscous 
maigre que l'on f era ainsi : mettez la semoule dans une 
passoire (ou couscoussiere) qui puisse etre placee sur une 
marmite a rebords eleves et & etroite encolure dans laquelle 
on aura mis environ un litre d'eau (l'eau ne doit pas 
toucher la semoule pendant l'ebullition). Recouvrez la pas­
soire avec un linge mouille. Cuisez trente minutes. 
Remettez la semoule dans la terrine et travaillez-
la de fagon a faire disparaitre tous les grumeaux. 
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Remettez-la dans la couscoussiere et replacez cette derniere 
sur la marmite dans laquelle vous aurez ajoute de l'eau. 
Cuisez encore trente minutes. Ajoutez alors au couscous 
quatre cuillerees de beurre. Melangez bien. 

On peut, avec le couscous prepare ainsi, faire des 
entremets. On y ajoutera, pour cela, du sucre, du miel, des 
raisins de Malaga epepines, etc. 

(Prosper Montaani.) 

CREPES DE L'OURAL 

Versez dans un saladier : deux jaunes d'ceufs, 
trois cuillerees a bouche de sucre en poudre ; battez 
pendant dix minutes. Ajoutez un peu de farine et 
six cuillerees a bouche de creme sure. 

Amenez cette pate a la consistance des crepes ordi-
naires. Faites cuire trois belles pommes coupees en ron­
delles. Melez-les a votre pate et f aites-la reposer une heure 
loin du feu. Faites vos crepes ; saupoudrez-les de sucre 
vanille et servez avec de la confiture de groseilles. Arrosez 
d'un peu de vodka et de curagao et faites flamber. 

ECREVISSES A LA BORDELAISE 

Prenez des ecrevisses vivantes, dont le dessous des 
pattes est rouge, ce sont les meilleures, lavez-les a plusieurs 
eaux, detachez l'ecaille du milieu de la queue et tirez 
le boyau noir qui vient avec ; sans cette precaution, vos 
Ecrevisses auraient un gout d'amertume tres prononce. 

D'autre part, preparez dans une casserole, avec un bon 
morceau de beurre, des carottes, oignons et Echalotes 
eminces, ajoutez thym, laurier, persil, sel et poivre et faites 
cuire le tout a feu doux, sans laisser prendre couleur. 
Mouillez avec du vin blanc en quantite suffisante et faites 
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partir k feu vif. Au premier bouillon, ajoutez vos Ecre­
visses, puis versez dans la casserole un grand verre de 
cognac fort, mettez-y le feu et laissez-le bruler jusqu'i 
extinction. Sautez ensuite les ecrevisses dans la sauce 
jusqu'a ce qu'elles soient devenues bien rouges. Egouttez-
les, dressez-les en buisson, dans un plat chaud. Laissez 
reduire la cuisson, passez-la a la passoire fine, liez-la avec 
un bon morceau de beurre, poivrez et versez par-dessus les 
ecrevisses. Servez. 

ESCALOPES A LA PROVENCALE 
Faire cuire autant d'ceufs durs qu'on aura d'escalopes 

a preparer et couper le meme nombre de tranches minces 
de jambon cru. Tailler les escalopes tres minces et longues. 
Retirer la coquille de l'ceuf. Enrouler chaque oeuf d'une 
tranche de jambon, puis recouvrir avec l'escalope. Main-
tenir avec une petite ficelle. 

Faire dorer de tous cotes dans du beurre, a feu modere. 
Mouiller avec un demi-verre de vin blanc et un filet de 
madere. Saler et poivrer. Ajouter une puree de tomates 
et laisser mijoter une demi-heure. Y incorporer des cham­
pignons entiers et des olives denoyautees. Laisser cuire 
encore une demi-heure. Si necessaire, Her la sauce avec un 
peu de fecule. Pour servir, retirer la ficelle, couper les 
escalopes en deux, dresser en couronne sur un plat creux, 
le jaune de l'oeuf en dessus et mettre la garniture dans le 
milieu du plat. Arroser avec la sauce. 

ESCARGOTS A LA BOURGUIGNONNE 
Lavez et appretez les escargots, faites-les cuire une 

demi-heure a l'eau bouillante, avec un bouquet garni, 
sel et poivre. Sortez-les ensuite de leur coquille, en 
supprimant la partie noire qui les termine, jetez-les dans 
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line bassine d'eau tiede, lavez-les, Egouttez-les. D'autre 
part, lavez soigneusement les coquilles, remplissez-les avec 
du beurre frais manie de sel, poivre, persil et ail finement 
hachEs, remettez l'escargot par-dessus, remplissez jusqu'fc 
ras avec du beurre manie de persil. Rangez les coquilles 
ainsi garnies dans un plat a rebord, en les tenant bien 
horizontales. Passez le plat au four quelques minutes et 
servez. 

FOIE DE CANARD COMME A PERIGUEUX 
Prenez un beau, foie gras de canard ou, a defaut, 

un foie gras d'oie; piquez-le avec des truffes taillees 
en morceaux longs et minces. Assaisonnez avec sel 
et poivre, enveloppez ie foie gras dans un papier 
beurre, apres l'avoir entoure de bardes de lard minces. 
Foncez un plat a feu avec les parures de truffes, 
placez le foie par-dessus, mouillez avec un demi-verre de 
Madere, faites cuire une demi-heure a feu doux, en 
arrosant de temps a autre avec du beurre fondu. La 
cuisson terminee, deballez le foie, dressez-le sur un plat, 
en Taccompagnant, si possible, de truffes entieres cuites a 
part dans du vin de Champagne. Masquez le tout d'une 
bonne sauce Perigueux. 

FRTTTOMISTO 
Afin de faire ce plat italien pour quatre personnes 

prenez : 500 grammes de marinade au vin blanc, 125 
grammes de goujons, douze belles huitres, douze Ecre­
visses, une sole, jaunes d'ceufs, farine, mie de pain rassis 
tamisEe, persil, jus de citron, poivre de Cayenne, paprika. 

Faire cuire les ecrevisses; decortiquez-les. Levez les 
filet de la sole, coupez-les en languettes. Mettez dans la 
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marinade : filets de sole, eperlans ou goujons et queues 
d'ecrevisses ; laissez-les dedans pendant une demi-heure. 

Passez ensuite ces differents elements et les huitres 
dans la farine, puis dans des jaunes d'ceufs battus, et 
enfin dans de la mie de pain rassis tamisee, assaisonnee 
avec poivre de Cayenne et paprika, au gout. 

Faites frire successivement, dans l'huile bien chaude, 
d'abord les filets de sole, ensuite les goujons, et en dernier 
lieu, les queues d'ecrevisses et les huitres. 

Dressez les elements de la friture sur un plat, arrosez-
les du jus de citron, decorez avec du persil frit et servez. 

On peut preparer et servir de la meme fagon les ele­
ments varies suivants : cervelles de mouton, morceaux de 
foie de veau, de cervelas, de volaille, de fonds d'artichauts, 
de chou-fleur, de courgettes, de gros cepes. 

(Ali-Bab.) 

FETUCCINE COMME A ROME 

Faites cuire des nouilles aux oeufs plates et fraiches 
comme le macaroni a l'italienne. Quand elles sont cuites, 
surtout pas trop, bien les egoutter. Disposez sur un plat de 
metal, si possible, un lit de creme fraiche. Etendez-y les 
nouilles. Aussitot, tres rapidement, introduisez partout 
k l'interieur du monticule, de gros morceaux de beurre. 
Couvrez d'une couche epaisse de parmesan rape et de 
noisettes de beurre frais. Servez. Alors, & l'aide de deux 
cuillers, remuez le tout de fagon a ce que le beurre, le 
fromage et la creme ne fassent plus qu'un seul assaison-
nement aux p&tes. C'est un plat simple, mais fort 
savoureux s'il est bien fait. 

— 309 — 



A T A B L E I 

LA GARBURE COMME A PAU 
Garbure classique, avec des pousses vertes de chou de 

Bacalan — ou feuilles tendres d'autres choux. Lavez et 
hachez fin le chou. 

Passez a la poele une aile de confit d'oie pour la debar-
rasser de la graisse qui l'entoure, puis mettez-la dans une 
marmite, avec de l'eau bouillante. Placez le chou dans une 
passoire au-dessus de la marmite, arrosez-le avec la graisse 
tres chaude provenant du confit, mettez-le ensuite dans la 
marmite, salez et poivrez au gout, ajoutez une pointe d'ail 
et faites bouillir, a tout petit feu, une heure, a decouvert. 

Mettez dans une soupiere des tranches minces de pain 
rassis, etalez le chou sur le pain, versez doucement le 
bouillon et servez chaud. 

NOTA. — Ne faire que la quantite nEcessaire de bouillon, 
rechauffe il ne vaut rien. 

L'aile d'oie est mangee froide. (Ali-Bab.) 

GASPACHO 
(Soupe espagnole) 

Emiettez dans un mortier une poignee de mie de pain 
rassis, ajoutez-y sel, poivre, ail, deux poivrons coupes en 
morceaux, trois belles tomates et une cuilleree a soupe 
d'eau. Pilez jusqu'a ce que tout soit en bouillie, puis 
ajoutez-y, goutte a goutte, deux cuillerees d'huile d'olive ; 
mettez cette pate dans la soupiere, coupez un concombre 
et un oignon en tranches fines, posez-les sur la pate. 
Laissez reposer une demi-heure, puis ajoutez dans la sou­
piere une demi-livre de pain coupe en des, de la glace, et 
remplissez avec de l'eau fraiche. Saupoudrez le tout avant 
de servir d'une grosse pincee d'origan hache finement et 
d'une cuilleree de vinaigre. (Georges Rochegrosse.) 
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GIGOT AUX POMMES DE TERRE 
(Plat d'Auvergne) 

Prenez des pommes de terre d'espece farineuse et 
coupez-les en tranches minces. Rangez-les dans un plat 
creux, en terre — pouvant paraitre a table — de maniere a 
le remplir presque completement. Sur les pommes de terre, 
placez des tranches de lard maigre, du beurre, de Fail 
hache fin, du sel, du poivre, un peu d'eau froide. Sur le tout, 
placez votre gigot. II faut l'envoyer cuire ainsi au four du 
boulanger — le votre, trop petit, quel qu'il soit, ni condi-
tionnE pour donner aux pommes de terre le fondant carac-
tEristique de ce plat d'Auvergne. 

Le gigot n'est pas absolument necessaire, le plat 
pouvant s'accommoder uniquement de lard, en plus grande 
quantitE, voila tout. 

GOULACH DE VEAU A LA HONGROISE 

Pour cinq personnes : un kilo de veau (de prEfErence 
maigre), 250 grammes de creme, 100 grammes d'oignons, 
60 grammes de vin blanc, 60 grammes de beurre, 
30 grammes de saindoux, 30 grammes de jus de viande, 
5 grammes de sel, 2 grammes de paprika, un jus de citron. 

Emincez les oignons, mettez-les dans une casserole 
avec le beurre et le saindoux, faites prendre couleur. Puis 
ajoutez la viande coupEe en morceaux carrEs (quatre k cinq 
centimetres). Mouillez avec le jus, assaisonnez avec le sel 
et le paprika. Laissez mijoter une heure. 

Dix minutes avant de servir, mettez le vin, la creme 
aigrie avec jus de citron. Chauffez sans laisser bouillir ; 
goutez (il faut que ce soit relevE) et servez avec un plat de 
riz ou de nouilles. 
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HADDOCK MAITRE D'HOTEL 

Le haddock se vend en filets fumes. Prenez-en un beau 
filet de une livre et demie a deux livres ; grillez-le, ou 
pochez-le & l'eau ou au lait. Mettez-le ensuite quelques 
minutes au four afin de le sEcher de son eau, mais en le 
couvrant de gros morceaux de beurre frais. Servez-le avec 
un beurre fondu dans lequel vous introduirez des fines 
herbes hachees et le jus d'un citron et faites passer en 
meme temps un lEgumier de pommes de terre a l'anglaise. 

IRISH STEW 
(Ragout de mouton a l'irlandaise) 

DEtaillez en morceaux rEguliers 750 grammes de poi­
trine et d'Epaule de mouton desossEe. Rangez ces mor­
ceaux dans un sautoir (casserole plate en les alternant 
par couches avec 500 grammes de pommes de terre et 
150 grammes d'oignons EmincEs, mElanges. Assaisonnez 
de sel et de poivre ; mettez un bouquet garni au milieu du 
ragout. Mouillez d'un demi-litre d'eau frbide. Faites 
bouillir ; couvrez et mettez a cuire au four pendant une 
heure et demie. Dressez en plat creux ou en timbale. 

KEUFTA 
[(boulettes de merlans frites) 

(Recette africaine.) 
Pilez finement au mortier 500 grammes de chair de 

merlan (poids net). Avec les aretes, peaux et tetes de 
ces poissons, prEparez une soupe maigre de la fa§on 
suivante : faites revenir a l'huile, dans une casserole pro-
fonde, 100 grammes d'oignons EmincEs. Ajoutez 2 gousses 
d'ail Ecrasees, 3 grosses tomates hachees grossierement, 
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un gros bouquet garni composE de persil, thym, laurier et 
branche de fenouil. Mouillez d'un litre et demi d'eau. 
Ajoutez les aretes, peaux et tetes des poissons, en petits 
morceaux. Assaisonnez de sel, poivre, d'une petite cuillerEe 
de saf ran en poudre. Cuisez a vive Ebullition 15 minutes. 
Passez a la passoire fine. Ajoutez-y alors un oignon hachE 
finement et 2 pommes de terre bouillies. Liez cette compo­
sition avec 2 ceufs entiers, assaisonnez ; melangez bien en 
broyant au pilon. 

Avec cette farce, faites des boules de la grosseur d'un 
oeuf. 

Roulez ces boules de farce dans de la farine. Trempez-
les dans de l'ceuf battu et faites-les frire a l'huile brulante. 
Egouttez les boulettes lorsqu'elles sont bien dorEes et 
servez sur serviette. 

(Prosper Montagne.) 

LES MAKROUTES 
(Beignets de semoule, plat algerien) 

Mettez dans une bassine un kilo de semoule de blE. 
Versez dessus un grand verre d'huile chaude. Tournez pour 
que la semoule soit bien imbibEe et ajoutez un verre d'eau 
tiEdie afin d'obtenir une pate homogene, assez ferme et 
sans grumeaux. 

Versez ensuite cette pate sur une table prEalablement 
f arinEe. Abaissez la pate au rouleau afin de la porter k un 
centimetre d'Epaisseur. Coupez ensuite cette pate en petites 
bandes de six a huit centimetres de largeur et recouvrez 
d'une purEe de dattes parfumEe au zeste d'orange tres fine­
ment hachE. Repliez les bandes de pite, appuyez tout 
autour pour bien les f ermer et coupez-les ensuite en mor­
ceaux — grandeur et forme k votre choix. 

Faites frire le tout a l'huile bouillante. Quand tous ces 
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petits morceaux sont EgouttEs, trempez-les dans du miel 
liquide et tiede. Us peuvent etre servis chauds ou froids. 

LA MEURETTE 
(Bourgogne et Franche-ComtE) 

Les petits brochets — les brochetons — sont parti-
culierement indiques pour la confection d'une meurette, 
ragout au vin rouge en honneur dans la Cote d'Or. On 
fait suinter en un beurre blond une poignEe de petits 
oignons, trois gousses d'ail non epeluchees et des lardons 
assez gras auxquels on finit par ajouter un gros bouquet 
garni, du sel gris, un peu de poivre noir concassE et un 
ample mouillement de beaujolais. PrEcipitez dans le li­
quide les poissons, provoquez une seule Ebullition, puis 
abandonnez au feu doux, mais non sans avoir flambE l'en-
semble a l'aide d'un verre d'eau-de-vie. Lorsque les chairs 
sont k point, laissez se reduire la cuisson. Terminez en 
liant au beurre maniE et en saupoudrant d'herbes hachEes. 

On peut, naturellement, joindre aux brochetons des trui­
tes, etc. Certains connaisseurs prEferent la carpe laitEe k 
tout autre poisson. 

MOULES A LA CREOLE 
Plat economique, dElicieux et rapidement exEcutE. 

Faites tout d'abord cuire le riz a la crEole ; pour celav, 
jetez 200 grammes de riz Caroline dans deux litres d'eau 
bouillante salEe, ou de bouillon gras, et laissez cuire en 
plein feu assez vivement pendant dix-sept minutes; 
Egouttez et rincez le riz ; puis Etalez-le sur un grand plat, 
beurrez, salez et tenez assez longtemps a l'etuve tres 
chaude pour que le riz se seche. 

Faites cuire pendant ce temps quatre litres de moules 
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avec un grand verre de vin blanc, poivre et Echalote. Faites 
une sauce blanche, avec le jus des moules passE au linge 
tres fin, en y mettant une pincee de curry (Epice indien). 
Servez les moules dEcortiquEes, arrosEes de leur sauce, et 
le riz autour. 

LA MOUSSAKA 
(Plat oriental d'aubergines) 

Pour quatre personnes : 400 grammes d'aubergines, 250 
grammes de tomates, 250 grammes de tranche de boeuf, 
200 grammes de beurre, 60 grammes de graisse de rognon 
de veau, 60 grammes de bouillon, 30 grammes d'oignon, 
5 grammes de sel fin, 2 grammes de poivre, paprika, 
farine, sel gris. 

Pelez les aubergines, coupez-les en tranches de 
l'Epaisseur d'une piece de cinq francs en argent, sau­
poudrez de sel gris, laissez-les dEgorger pendant une heure. 

Hachez ensemble le bceuf et la graisse de rognon de 
veau. Hachez 1'oignon. 

Menez ensemble les quatre opErations suivantes : 
Mettez les tomates coupEes en morceaux dans une 

_casserole, laissez-les fondre a petit feu. Passez le jus au 
tamis. 

Faites roussir 1'oignon dans 50 grammes de beurre ; 
mouillez de bouillon et chauffez. 

Faites revenir dans 25 grammes de beurre le hachis de 
bceuf et graisse, assaisonnez de sel fin, de poivre et de 
paprika ; mettez au four, laissez mijoter une dizaine de 
minutes, puis ajoutez le hachis d'oignons ; mElangez bien. 

Lavez les tranches d'aubergines plusieurs fois dans de 
l'eau fraiche, roulez-les dans la farine et faites-les dorer 
dans le reste de beurre. 

Disposez dans un plat creux allant au feu des couches 
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alternees d'aubergines et de hachis, mouillez avec le jus de 
tomates, mettez au four et continuez la cuisson a feu doux 
jusqu'a ce que le liquide soit EvaporE, c'est-a-dire au moins 
une heure. Le dessus doit etre gratinE, l'interieur moelleux. 

(Ali-Bab.) 

MIXED GRILLED 

Ce plat spEcialement bien prEparE dans les grill-rooms 
anglais, a EtE adoptE en France depuis quelques annEes. 
On excelle maintenant dans sa confection. II est du reste 
des plus simples a faire, sa presentation Etant importante, 
seule. En effet, on le sert gEnEralement par portion, 
l'assiette de chaque convive etant apportEe, bien chaude, 
toute composEe. Doivent s'y trouver : un mutton-chop 
grillE, un rognon de mouton grillE, une petite saucisse dite 
chipolata, une tomate bien rissolEe, un gros champignon 
grillE et un brin de cresson. Le tout bien a point. On ne 
manquera pas de servir avec ce plat exquis une moutarde 
aromatisEe, de piccalili au vinaigre et un legumier de 
petites pommes de terre nouvelles au beurre ou des pom­
mes de terre paille. 

GNIOCHI A LA ROMAINE 

Prendre un litre de lait, faire bouillir ; a l'Ebullition 
verser en pluie un paquet de semoule fine et saler. Ajouter 
un morceau de beurre gros comme un oeuf. Tourner en 
f aisant cuire jusqu'a ce que la cuiller ne puisse plus remuer. 
Ajouter alors trois ceufs entiers, un quart de gruyere ou de 
parmesan rapE. Meier le tout. Verser ensuite cette pate sur 
un grand plat pouvant aller au four et laisser refroidir. 
Couper alors cette pate a l'emporte-piece en rondelles, 
rangez-les dins le plat bien beurrE prealablement. Sau-
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poudrer de rapE, couvrir le tout de noisettes de beurre 
frais et faire cuire au four vingt minutes. 

Les gniochi doivent etre fondants, dorEs et un peu 
croustillants. 

OIGNONS FARCIS A L'ANCHOIS 
(Provence maritime) 

Eplucher un kilo de beaux oignons ronds, les couper 
transversalement en deux parties inEgales, celle cotE racine 
devant etre plus petite. Mettre a l'eau bouillante pendant 
un quart d'heure. Egoutter. 

Prendre la partie la plus importante, composEe de 
godets emboites les uns dans les autres. Enlever le coeur. 
Retirer les godets et les ranger sur un plat allant au four. 

D'autre part, prEparer la farce suivante : Faire revenir 
dans deux cuillerEes a soupe d'huile, 50 grammes d'anchois 
nettoyEs, dessalEs et haches avec la moitie d'un oignon cm. 
Une fois bien roussi, ajouter, apres les avoir hachEs, le 
coeur et l'autre partie des oignons cuits. Melanger au tout 
50 grammes de pain prEaiablement trempE dans de l'eau 
et bien presse, sel, poivre. Remplir de cette farce les godets. 
Parsemer largement de chapelure. Arroser d'huile et 
mettre a four moyen pendant une heure environ. Ce plat 
doit etre blond f oncE et sans aucune humiditE apparente. 

Ces^oignons peuvent accompagner avantageusement les 
rdtis de mouton et de pore frais. 

Communique par VAcadimie Provengale. 

OREILLES DE PORC A LA LYONNAISE 

Faites cuire les oreilles comme les oreilles de pore 
braisEes; la cuisson terminEe, retirez-les, coupez-les en 
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filets. D'autre part, faites revenir dans la poele des oignons 
coupes en rondelles ; des qu'ils ont pris couleur, sau-
poudrez-les de farine, faites un roux blond. Mouillez de 
bouillon et de vin blanc, par parties Egales, laissez jeter 
quelques bouillons, puis mettez les filets d'oreilles dans 
cette sauce, ajoutez un filet de vinaigre, laissez seulement 
rEchauffer sans bouillir et servez. 

LE PILAF A L'ORDENTALE 

Ce nom est donnE au riz cuit a l'orientale, se detachant 
grain par grain quoique bien cuit, dorE et parfume. II peut 
etre consommE tel quel, sans garniture. II peut servir de 
garniture soit a des alouettes, a des cailles, a des tomates 
farcies, a des foies de volaille, a de fines saucisses de 
Vienne ou de Francf ort, soit a des poissons de toute sorte : 
homard a l'americaine, Ecrevisses, coquilles Saint-Jacques 
a la New-Burg. 

Pour quatre personnes. — Preparer un fin, tres fin 
hachis d'un oignon de grosseur moyenne. Dans une casse­
role en cuivre, le faire revenir assez longtemps avec huit 
cuillerees a soupe d'huile et une cuilleree et demie a soupe 
de tomate concentree. Quand le roux est bien dorE, y 
ajouter deux bolees d'eau (mesure : bol de cuisine ordi­
naire) . Si Ton a du bouillon, remplacer l'eau par le bouillon. 
Si le pilaf doit accompagner du poisson, se servir de l'eau 
de cuisson du poisson. 

Faire bouillir. D'autre part, prEparer un bol tres plein, 
bien tassE, de riz Caroline extra. Le laver rapidement, 
l'Egoutter de meme, et le verser dans la casserole, au pre­
mier bouillon du melange en preparation. Saler legerement, 
bien poivrer et couvrir. Laisser cuire vingt-cinq minutes — 
les cinq premieres minutes & feu doux. Au bout de vingt-
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cinq minutes, gouter. Peut-etre aura-t-il besoin de trois ou 
quatre minutes encore selon la qualitE du riz. Ajouter 150 
& 200 grammes de beurre, en petits morceaux. Remuer. 
Mettre au four cinq minutes. Servir bien chaud. 

Le pilaf rEchauffe est toujours amEliorE. Done, aucun 
inconvEnient a le faire la veille du jour ou il doit etre servi 
— ou le matin pour le soir, en y ajoutant du beurre au 
moment de le rEchauffer. En aucun cas il ne doit etre 
pateux ou collant; s'il 1'est, c'est qu'on a mis trop d'eau, 
ou qu'il est trop cuit. Le four alors le sechera si c'est 
necessaire. 

LA POUCHOUZE 
(Bourgogne) 

La pouchouze a EtE chantEe par les poetes locaux de 
la Saone au Doubs. 

Pour huit personnes, prenez quinze cents grammes d'an-
guille, de perche, de barbeau et de carpe mElangEs ; 
nettoyez, trongonnez et rangez les betes dans une sauteuse 
gEnEreusement beurrEe ; inondez avec un litre de vin 
blanc sec, aromatisez avec thym, laurier, persil, oignon 
EmincE, ail ; salez et poivrez avec mesure. Commencez sur 
grande flamme, joignez un decilitre de cognac, allumez et, 
une fois eteint, couvrez l'ensemble pour qu'il mijote douce­
ment. Le poisson cuit, enlevez-le et reduisez la sauce selon 
les regies avant de la lier a l'aide d'un bon flocon de creme. 
La garniture se compose de lard de poitrine en dEs, de 
champignons, de petits oignons glacEs a blanc et de crou­
tons taillEs en losange. 

POULET A LA FA<?ON DU BERRI 
Tuer un poulet de grain bien en chair, en recueillant le 

sang auquel on mElange tout de suite une cuilleree de vin 
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rouge et quelques gouttes de vinaigre pour l'empecher de 
cailler. Plumer, vider le poulet non pas par membre comme 
pour le sautE ordinaire, mais en petits morceaux dans une 
sautoire contenant une forte cuilleree de saindoux fumant; 
les remuer sur feu assez vif jusqu'a ce qu'ils soient rissolEs; 
saupoudrer de 20 grammes de farine melangEe et la faire 
roussir au four. Mouiller avec trois dEcilitres de vin rouge 
et un decilitre de bouillon, faire prendre l'Ebullition en 
remuant et ajouter une gousse d'ail ecrasee, un bouquet 
garni, douze petits oignons sautEs au beurre et a moitiE 
cuits, 125 grammes de lard de poitrine coupes en dEs, 
blanchis et rissoles (cette garniture d'oignons et de lard 
est facultative ; dans certains pays du Berri, elle n'est 
pas usitee), couvrir et cuire au four pendant une 
demi-heure. 

Au bout de ce temps, sortir la casserole du four ; 
ajouter le foie du poulet escalopE et le sang que l'on 
Echauffe progressivement en y mElangeant quelques cuil-
lerEes de sauce, laisser mijoter encore pendant dix minutes 
et, au tout dernier moment, complEter avec gros comme un 
demi-ceuf de beurre. Dresser le poulet et parsemer dessus 
une pincEe de persil concassE. 

PLUM PUDDING 
(Recette simple) 

Prenez une livre de raisins sees, une livre de raisins de 
Damas, une livre de raisins de Corinthe, une demi-livre 
d'Ecorces d'oranges, un quart d'amande melEes, trois 
quarts de graisse, une livre de farine, une livre de croutes 
de pain, le jus et le zeste d'un citron, une muscade, une 
orange, une pomme hachEe, une cuillerEe k thE d'Epices 
mElangees. Les fruits et les amandes doivent etre roulEs 
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avec les ingrEdients sees. Ajoutez le jus de citron et 
d'orange, mElangez le tout avec un grand verre de biere 
(stout) et un peu de lait. Mettez dans un moule bien 
beurrE. Laissez douze heures. Puis faites cuire neuf heures 
a la vapeur. 

PAELLA A LA VALENCIANA 
(Riz a la Valencienne) 

H y a beaucoup de manieres de preparer le riz a la 
Valencienne (soit ce qu'on appelle ordinairement la 
« paella »), mais nous nous limiterons a reproduire la 
recette authentique telle qu'elle est employEe dans la 
rEgion de Valence (Espagne). 

Prendre des poulets tendres (on peut les remplacer 
par des lapins) qui, apres avoir EtE nettoyEs, sont coupEs 
chacun en six ou huit morceaux, deiix douzaines d'escar-
gots, des petits pois, des artichauts, des haricots verts ou 
blancs frais et tendres, de l'anguille et des moules. Mettre 
sur le feu une poele (paella) avec de l'huile assez abon-
dante, chauffer un peu au commencement avec de l'ail et 
faire revenir dedans les morceaux de poulet. Quand ils 
prennent de la couleur, y ajouter un peu d'ail en petits 
morceaux. On fait alors revenir le riz dans de l'huile, 
environ une minute, et apres on le mouille avec de l'eau 
bouillante en y ajoutant de suite les haricots, pois, arti­
chauts en morceaux, escargots, moules, du sel, du poivre, 
une demi-feuille de laurier et pas mai de safran. Faire 
cuire assez vite, mais de maniere qu'apres la cuisson le 
riz soit sec et les grains separEs les uns des autres. 

Le riz doit cuire environ 20 minutes et il faut.mettre 
pour le cuire un peu moins que deux fois son poids en eau. 
(Pour un poulet, une livre de riz, trois-quarts de litre 
d'eau.) On peut remplacer les escargots par des queues 
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de grosses crevettes, des morceaux de crabe ou de lan­
gouste, du tourteau. Tout ce qui entre dans la composition 
du riz a la Valencienne doit etre mElangE au riz avant 
d'etre servi bien chaud et tres parfumE de safran. 

POTEE LORRAINE 
Pour quatre personnes : un chou blanc ; 250 grammes 

de carottes ; deux poireaux (seulement le blanc) ; une 
gousse d'ail ; un oignon ; un kilo de pommes de terre ; 
750 grammes de jambonneau ; 500 grammes de plat de 
cotes de bceuf ; 250 grammes de lard fume ; 250 grammes 
d'Epaule de mouton ; 250 grammes de saucisse lorraine ; 
125 grammes de saindoux. 

Emincez le poireau, Tail, 1'oignon ; faites revenir 
dans le saindoux, legerement jauni ; ajoutez le bceuf, le 
jambonneau, le lard et le mouton ; emincez le chou et 
les carottes, lavez-les bien a l'eau fraiche, ajoutez-les et 
remplissez le tout avec de l'eau fraiche. 

Apres une heure et demie de cuisson, enlevez le jam­
bonneau, le lard et le mouton ; goutez les choux : si vous 
trouvez qu'ils ne sont pas assez assaisonnes, ajoutez un 
peu de sel et une pincee de poivre ; ajoutez les pommes 
de terre, laissez le tout cuire pendant quatre heures et 
tachez que les lEgumes soient reduits. 

Faites pocher la saucisse de Lorraine pendant un 
quart d'heure a l'eau bouillante et ajoutez le tout aux 
legumes. 

Dressez les choux sur un plat, coupez les viandes et 
saucisses en tranches, placez-les au-dessus. Surtout servez 
trEs chaud sur des assiettes chauffEes. 

QUICHE LORRAINE 
Pour quatre personnes : 250 grammes de lard en 

tranches, quatre oeufs, une cuillerEe a soupe de farine, un 
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quart de litre de creme, un quart de litre de lait, un demi-
quart de beurre. 

Garnissez votre plaque a tarte avec une bonne pate au 
beurre. Faites revenir les tranches de lard dans le 
beurre, placez-les sur la pate. Prenez une terrine, ajoutez 
la farine et les ceufs et fouettez bien le tout avec la creme 
et le lait et une petite pincEe de sel, et versez le tout au-
dessus du lard ; faites cuire dans un four bien chaud 
pendant une demi-heure. Servez tiede sur des assiettes 
chauffEes. 

RAGOUT DE LAPIN A L'INDIENNE 
Depouillez, videz et coupez des lapins. Reservez les 

beaux morceaux. Mettez les autres et les dechets dans une 
casserole, avec des legumes, sel, poivre, eau et preparez 
un bouillon de lapin ; concentrez, passez. 

Faites revenir dans du beurre les beaux morceaux, 
ajoutez du bacon coupe en tranches, des oignons. Mouillez 
avec le bouillon de lapin. Ajoutez bouquet et farine maniEe, 
et du curry (au gout). Laissez cuire. 

Au dernier moment, enlevez lapin et bacon ; tenez-les 
au chaud. Passez la sauce, degraissez, concentrez et 
achevez la liaison au jaune d'oeuf. Remettez dedans lapin 
et bacon ; chauffez. Ne pas laisser bouillir. Servir au centre 
d'un turban de riz. 

Ce plat doit etre tres relevE. 

ROUGETS FROIDS A LA GRECQUE 
Faites revenir dans une casserole 500 grammes 

de tomates fraiches ou en purEe, un oignon, un bouquet 
garni, une cuilleree a soupe de fine champagne, et faites-en 
une puree. Ajoutezty 50 grammes de beurre fondu assez 
chaud et un peu d'Echalote hachee. Faites cuire vos rougets 
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apres les avoir passes a la farine. Quand ils sont froids, 
rangez-les sur un plat, apres les avoir recouverts de la 
puree de tomates ci-dessus. Decorez chaque poisson et le 
tour du plat de rondelles de carottes et d'oignons. La sauce 
peut, selon le gout, etre relevEe de muscade, clous de 
girofle et paprika. 

SARDINES ROULEES A LA PROVENCALE 
(Basse-Provence) 

Nettoyer un kilo de belles sardines fraiches. Enlever les 
tetes. Ouvrir les poissons et les mettre a plat. Retirer alors 
delicatement l'arete (laissant la queue) en ayant grand 
soin que chaque sardine reste d'une seule piece. 

D'autre part, preparer une farce composEe de : une 
livre d'epinards, ou feuilles de blettes bouillies, haches fin, 
avec un oignon cru (de la grosseur d'un oeuf) et un peu de 
persil. Ajouter deux oeufs entiers, de la mie de pain (de la 
grosseur d'un oeuf) prealablement trempEe dans de l'eau 
et pressee^sel, poivre. Bien petrir. Disposer cette farce sur 
chaque sardine et la rouler dans le sens de la largeur en 
commenQant par le cote tete. Ranger sur un plat allant au 
four, arroser d'huile et mettre a feu doux pendant une 
heure. Ce plat doit cuire lentement et se servir blond dorE. 

Communique par VAcademie Provengale. 

SAUCISSES COMME EN GIRONDE 
Mettez des saucisses, une douzaine environ, dans 

une poele ou vous aurez fait fondre 80 grammes 
de beurre et des oignons EmincEs. Laissez cuire a feu 
doux quelques minutes et retirez les saucisses, apres 
dix minutes de cuisson, en les tenant au chaud. 
Mettez alors une pincee de farine, ^.0 a 15 grammes, 
et ajoutez un demi-litre de vin blanc que vous ferez 
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rEduire apres y avoir incorporE de la glace de viande et de 
la puree de tomates (60 grammes en tout des deux). 
Laissez mijoter et rEduire encore et passez votre sauce a 
laquelle vous ajouterez 30 grammes de beurre. Vous 
pouvez servir ces saucisses sur une puree de celeri-rave, 
de haricots blancs ou de pois casses, avec la sauciere a 
part — ou bien les dresser sur des croutons et les masquer 
avec la sauce 

SOLE NORMANDE 

Pour huit personnes : 300 grammes d'eau, 65 
grammes de creme, 250 grammes de vin blanc, 
30 grammes de Calvados, 150 grammes de beurre, un litre 
de moules, un quart de grosses crevettes, 16 huitres, 16 
Eperlans, 1 merlan, 2 soles (600 grammes chaque), 125 
grammes de champignons, poivre en grains, bouquet garni, 
lEgumes de pot-au-feu, mie de pain, chapelure, pain 
anglais, farine, jus de citron, huile, muscade, sel, poivre. 

PrEparez un court-bouillon avec l'eau, le vin*, le Cal­
vados, les lEgumes, le bouquet garni, le poivre en grains 
et du sel ; laissez-le cuire pendant vingt minutes ; passez-le. 

Pelez les champignons ; reservez les pelures. 
Faites cuire en meme temps : les crevettes, vingt 

minutes dans le court-bouillon ; les champignons dans 
20 grammes de beurre et du jus de citron. Faites pocher les 
huitres dans leur eau. Mettez les moules dans une casse­
role et faites-les s'ouvrir a feu vif. Tenez au chaud cre­
vettes, champignons, huitres, moules. Reunissez la cuisson 
des crevettes, l'eau des moules et celle des huitres, ajoutez 
le merlan coupE en morceaux, les pelures de champignons, 
un peu de muscade. Laissez cuire ce fumet aromatisE, 
concentrez-le, puis passez-le. 

Disposez les soles dans un plat beurrE de 30 grammes 
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de beurre, mouillez avec le fumet, couvrez avec un papier 
beurre et faites cuire au four pendant vingt minutes. 

Preparez la sauce normande : maniez un peu de farine 
avec 10 grammes de beurre, mouillez avec la cuisson des 
soles et celle des champignons, liez avec jaunes d'ceufs, 
puis montez la sauce avec 75 grammes de beurre et la 
creme, ajoutez un peu de jus de citron et complEtez avec 
sel et poivre. 

Faites dorer huit petites tranches de pain dans le 
beurre. Faites frire les eperlans dans la chapelure et 
l'huile bouillante. 

Masquez les soles avec la sauce. Garnissez avec cre­
vettes, huitres, moules, Eperlans, champignons, croutons. 
Un moment au four et servez. (Ali-Bab.) 

SOUFFLE NAPOLITAINE 
REunissez 12 grammes de tendres nouillettes, une Egale 

quantitE de petits champignons, autant de fromage rapE, et 
trois ceufs. 

Faites cuire dans l'eau salee, egouttez et hachez lesdites 
nouilles avec lesdits champignons et ledit fromage. Fardez 
le tout d'une sauce blanche, faite d'un quart de litre de lait 
et d'une cuilleree de farine. Ajoutez les trois jaunes d'ceufs, 
puis leurs blancs battus en neige. Versez en un moule 
onctueusement beurre et enduit de chapelure. Mettez 
pendant deux heures au bain-marie : pendant la derniere 
demi-heure, prenez soin d'enlever le couvercle. Demoulez 
ensuite et servez sous le voile purpurin d'une sauce tomate. 

TETE DE VEAU A LA NORMANDE 
GEneralement la tete de veau est servie a la vinai­

grette ; cependant, elle peut aussi etre servie en sauce k la 
normande, a blanc ou en tortue. 
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Faites cuire la tete coupee en morceaux apres avoir EtE 
blanchie et rafraichie. Citronnez les morceaux et faites-
les cuire dans un court-bouillon garni de carottes, oignons, 
bouquet et additionnE d'un peu de farine et de vinaigre. 

Quand la tete est cuite, Egouttez-la et mettez-la dans 
une sauce blanche ou bouillon dans laquelle vous la lais-
serez mijoter avec des champignons pendant quinze a 
vingt minutes. Au moment de servir, ajoutez a la sauce un 
peu de jus de citron. Servez chaud avec croutons autour. 

THON A LA PROVENCALE 

Faire baigner une rouelle de thon dans de l'huile 
d'olive, avec thym, laurier, oignons EmincEs, persil 
en branches, sel, poivre. Emincer sept ou huit oignons 
blancs, les blanchir a l'eau bouillante pendant quel­
ques minutes, les egoutter, les mettre dans une casse­
role sur le feu avec quelques cuillerees d'huile d'olive. Des 
qu'ils commencent a se colorer, ajouter deux verres de vin 
blanc sec, un bouquet garni, du thym, du laurier, du basilic, 
deux clous de girofle, un peu de sel, une gousse d'ail hachee 
(ail facultatif). Coucher dans ce fond la rouelle de thon 
recouverte d'un papier beurrE, activer l'ebullition. Aussi­
tot qu'elle a lieu, recouvrir la casserole et laisser mijoter 
pendant une heure avec feu dessus et dessous. 

La cuisson achevee, retirer de la casserole la rouelle, 
ainsi que les oignons, les tenir au chaud. Passer le fond, le 
degraisser, le faire reduire, y ajouter deux ou trois cuil­
lerees a bouche de sauce tomate, puis les oignons EmincEs 
et une cuillerEe a bouche de capres- Couvrir de cette sauce 
bien liEe la rouelle de thon dressee sur un plat chaud. 
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TRIPES A LA MODE DE CAEN 

Les tripes etant lavEes, nettoyEes, blanchies et 
dEgorgEes, Egouttez-les avec soin. Prenez une casserole 
avec bardes de lard, oignons et carottes coupEs en ron­
delles, placez les tripes par-dessus, ajoutez persil hachE, 
ail, thym, laurier, sel, poivre, clous de girofle, muscade 
rapEe, un pied de veau fendu en deux, un morceau de 
jambon et de jarret au milieu. Mouillez a hauteur avec 
deux tiers de vin blanc et un tiers d'eau, plus un demi-
verre d'eau-de-vie. Lutez les bords du couvercle avec un 
peu de farine dElayEe dans de l'eau de fagon a assurer une 
fermeture parfaite. Placez dans le four du fourneau, ou 
mieux, dans le four du boulanger, modErEment chaud, et 
laissez cuire cinq, six ou sept heures, suivant la quantitE 
employee. 

Au moment de servir, enlevez le thym, le laurier et les 
oignons, liez la sauce avec un peu de f Ecule et servez dans 
la casserole meme. 

WELSH RARE-BIT 

Pour huit personnes faire fondre & feu doux une demi-
livre de Chester coupE en tranches, dans une petite casse­
role, avec une petite bouteille de pale ale (biere anglaise). 
Faire dorer des deux cotes des toasts, les beurrer, les ran­
ger sur un plat allant au four; garder un peu de biere pour 
en humecter ces toasts. Verser dessus le fromage fondu 
auquel on aura incorporE un jaune d'oeuf. Mettre alors sur 
le tout un filet de sauce anglaise « Worchester sauce » un 
peu de poivre de Cayenne et faire gratiner — four chaud 
— cinq a six minutes environ. 
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LE COIN 
DES 

GOURMETS 





ET VOICI 

D'AUTRES RECETTES 

« On a dit que le mot gourmand etait 
synonyme de gourmet : c\est une erreur. 
Ouvrez le premier dictionnaire venut vous 
y verrez : « gourmand = glouton ». Cher* 
chez au contraire le mot gourmet, il est 
defini par cette phrase : « Qui aime 
les bans morceaux, definition aussi de 
« friand. 

HOFFMANN. 





des hors-d'oeuvre 

Coupez par le travers trois oeufs durs de fagon a leur 
donner une base ronde. Vous aurez ainsi six morceaux, que 
vous disposerez sur six petites rondelles de cEleri-rave cuit, 
coupEes comme de gros croutons. Et vous decorerez de 
mayonnaise. 

Quelques tomates farcies sont restEes de la decoration 
d'un roti jardiniere. Pressez dessus un citron a fond, 
et laissez-les ainsi passer douze heures. Vous en ferez 
un ravier fin, froid, succulent. 

Coupez en rondelles une belle courgette, prEalablement 
bouillie, en ayant eu soin de gratter son enveloppe et non 
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de l'Eplucher completement. Egouttez-la bien et laissez 
refroidir. Assaisonnez d'une vinaigrette dans laquelle vous 
aurez battu un peu de moutarde aromatisEe. 

* 
* * 

Faites alterner, dans un ravier, de grosses olives vertes 
d'Espagne, avec des filets d'anchois a l'huile... 

* 

Faites blanchir six pieds de celeri. Coupez-les de la lon­
gueur de votre ravier, apres les avoir depouiUEs et n'avoir 
laissE que le coeur blanc. Couvrez d'huile et d'un jus de 
citron, de laurier, de clous de girofle. Laissez vingt-quatre 
heures ainsi avant de servir pour que les cEleris s'im-
pregnent de l'assaisonnement. Retirez laurier et girofle. 

* 

Les petits artichauts nains a l'huile que l'on trouve 
chez les marchands de comestibles italiens sont toujours 
fort apprEciEs pour leur finesse. 

* 
* * 

Quelques tranches, Etroites et minces, de saumon f umE 
que Ton aura roulEes et rangEes sur de fins croutons 
beurrEs... * 

* * 

Les petits roulEs de choux f arcis, traitEs comme les 
cEleris ci-dessus, font un exquis hors-d'oeuvre. 

* 
* * 

Preparer, dans un pain de mie briochE rond, une dizaine 
de beaux croutons. Les beurrer. Coucher en croix, sur le 
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beurre, deux fins filets d'anchois a l'huile. Dans les inter-
valles laisses par la croix, disposer, en alternant, du jaune 
et du blanc d'oeuf hachE tres finement. Au centre, une olive 
f arcie au piment. 

* 

Les moules, bien fraiches, cuites a la poele, puis 
refroidies et baignEes dans une remoulade savoureuse, 
peuvent etre, dans un ravier, servies en hors-d'oeuvre, fort 
appreciE en genEral. 

Ouvrir une petite boite contenant six fonds d'artichauts, 
une autre de macedoine de legumes. 

Faire une vinaigrette fcien battue, avec un jaune d'oeuf 
dur et du persil hachE, un peu de moutarde a l'estragon. 
Remplir les fonds d'artichauts de la macEdoine de lEgumes 
prEalablement assaisonnee avec la sauce ci-dessus. Verser 
le reste de la sauce sur le tout quand les six fonds garnis 
seront rangEs dans le ravier-

* 
* * 

Et les poireaux froids, a l'huile... 
* 

De fines tranches d'aubergines frites, roulEes et farcies, 
couvertes d'une sauce tomate, sont un exquis hors-d'oeuvre. 
Meilleur s'il a pu etre prepare douze heures d'avance. 

* 

DEpouillez un celeri et n'en gardez que le coeur blanc 
que vous lavez a l'eau froide. Faites tiEdir une cuilleree 
d'huile d'olive dans laquelle vous aurez EcrasE trois filets 
d'anchois de Maille rEduits en purEe et mangez le coeur 
du cEleri trempE dans cette sauce. Avec un demi-verre de 
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vin blanc, cela compose un hors-d'oeuvre rustique, mais 
plein de saveur. 

* 

Assaisonnez, de fagon bien relevEe, de belles lentilles. 
Melez-y quelques morceaux de cornichons hachEs menu. 
Servez apres avoir dEcorE d'une petite plantation de cEleri 
en branches, cru, assaisonne de jus de citron. 

* 

Prendre un kilo de pommes de terre, 100 grammes de 
vin blanc, 100 grammes de bouillon, 100 grammes de 
vinaigre, 60 grammes de pommes, 25 grammes d'huile, 
5 grammes de civette, 3 grammes de persil, 3 grammes 
d'estragon, 2 grammes de cerfeuil, 2 grammes de poivre, 
2 grammes de moutarde, un beau hareng laitE, salE. 
Depouiller le hareng sans dessaler ; enlever tete et aretes ; 
passer au tamis chair et laitance. Hacher les pommes et 
les fines herbes. Dans le saladier, mettre le vinaigre, le vin, 
le bouillon, du poivre, de la moutarde, de l'huile ; bien 
melanger. Ajouter la puree de hareng et le hachis de 
pommes. Couper des pommes de terre, encore chaudes, en 
tranches minces. Battre la sauce. Mettre dedans les 
pommes de terre chaudes et retourner avec precaution. 
Laisser trois heures au moins. Retourner et servir. 

* 

Preparer de tres minuscules rondelles de pain de mie 
de la grandeur d'une piece de cinq francs, les beurrer. 
Recouvrir d'un petit morceau de jambon de dimension 
identique. Saupoudrer de gruyere rapE. 

Prendre deux grosses et courtes saucisses. Les couper 
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en rondelles incompletement afin qu'elles ne se dEtachent 
pas. Les faire griller et servir ainsi, chaudes, en ravier. 

* 

Les rillettes se servent bien froides, soit dans leur pot, 
soit en boules, dans un ravier. 

* 

Disposer du thon en tranches, alternant avec des ron­
delles de tomate et d'oignon. DEcorer de salade de pommes 
de terre finement detaillees. Couvrir de vinaigrette dans 
laquelle on aura introduit de petits cornichons au 
vinaigre tres finement hachEs et quelques morceaux de 
piment doux hachEs. 

* 

La salade de concombre bien dEgorgE et bien pressE 
peut s'assaisonner de vinaigrette ou de mayonnaise a la 
creme. 

De petites barquettes de pate f euilletEe, garnies de cette 
salade et remplies de queues de crevettes roses, recou-
vertes de sauce mayonnaise verte, bien relevEe, voila un 
joli hors-d'oeuvre qui peut servir d'entree. 

Hors-d'oeuvre chaud : petites rondelles de pain de mie 
bien dorees au beurre sur lesquelles on posera un morceau 
de moelle bien chaud, taille en rond, nappE de glace de 
viande et d'Epluchures de truffes. 

* 
* * 

Mettez en parties Egales, du riz, du concombre EmincE 
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et des pointes d'asperges, assaisonnes d'une vinaigrette, 
avec du cerfeuil et de l'estragon hachEs. 

* 

Remplir quelques petites tomates bien rondes et bien 
vidEes d'une salade de pommes de terre coupEes en tres 
petits dEs et mElangEes de tres petits morceaux de bceuf 
bouilli et de cresson, le tout lie a la mayonnaise tres 
relevEe. Le melange, avant d'etre introduit dans la tomate, 
doit avoir EtE bien melange avec la sauce et avoir meme 
reposE une heure dedans. 

* 
* * 

Faire cuire six oeufs au plat. Arrondir le blanc k 
l'emporte-piece afin qu'ils soient tous egaux. Recouvrir 
d'une sauce tomate tres concentree, dans laquelle on aura 
introduit quelques gouttes de fine champagne et une pincee 
de paprika. Laisser refroidir. Garnir le centre de chaque 
ceuf d'une olive. 

Et les huitres ?... 

* 

* 
* * 

N'oubliez pas le caviar... et ses toasts beurres. 
* 

* * 

Et ces demi-oeufs durs que vous aurez remplis d'une 
pate molle, composee de leur jaune pile et bien mElange k 
de la mousse de foie gras... Une belle lame de truffe les 
decorera — et de la gelee finement hachee leur servira 
de lit. 
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encore, 
des 

potages 
« Le potage est au diner ce qu'est le por-

tique ou le peristyle a un Edifice. II doit 4tre 
combing de maniere d ^donner une idee 
juste du festin a peu pres comme Vouverture 
d'un_ op4ra doit annoncer le sujet de 
Vouvrage- » 

GRIMOD DE LA REYNIERE. 

Potage creme de cepes. — Liez du bouillon avec de la 
creme d'orge. 

Des que l'Ebullition commence, ajoutez des cepes sees 
d'ltalie, que vous aurez prEalablement lavEs tres rapi-
dement a l'eau froide. Couvrez. Laissez bouillir tres dou­
cement pendant vingt minutes. 

Passez le potage sur un linge, cela retiendra le sable 
qui aurait pu rester fixE aux champignons). Reconstituez, 
avec de l'eau chaude, le volume initial pour rEcupErer l'eau 
perdue par Evaporation. Remettez sur le feu un instant. 
Au premier bouillon, retirez du feu, ajoutez de la creme. 
DElayez-la bien. Servez. 
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Potage aux concombres.— Apres avoir coupE des 
concombres, faites-les cuire dans une petite marmite, avec 
du bon bouillon, du jus de veau pour colorer ; quand ils 
sont bien cuits, mitonnez le potage avec leur bouillon ; 
assaisonnez d'un bon morceau de beurre et de sel, et servez 
garni de concombres en petits dEs. 

Potage creme de celeri (pour quatre personnes). — 
Faites etuver doucement au beurre, dans une casserole 
a fond epais, deux pieds de celeri en branches, pares, lavEs, 
Eminces ; assaisonnez de sel et poivre. Lorsque les cEleris 
sont bien fondus, mouillez-les de cinq decilitres de BEcha-
mel un peu claire ; faites cuire a petits mijotements 
pendant quarante-cinq minutes ; passez au tamis; 
remettez la puree dans la casserole ; diluez-la en lui 
ajoutant quelques cuillerees de bouillon de pot-au-feu ou 
de lait bouilli ; faites bien chauffer ; ajoutez deux decilitres 
de creme fraiche epaisse, 50 grammes de beurre ; rectifiez 
l'assaisonnement; passez a la passoire fine ; servez avec 
des croutons en des frits au beurre. 

(Prosper Montagne.) 

Potage Eclair. — Rapez quelques pommes de terre. 
Jetez cette puree crue dans du bouillon chaud et remuez 
vite. Laissez cuire dix minutes. Vous aurez un potage qui 
vous donnera Tillusion absolue du tapioca. 

Potage a la bisque d'ecrevisses. — La potage a la bisque 
est une creme veloutee d'ecrevisses et de volaille. On le fait 
en employant du beurre d'ecrevisses, fait avec les parures 
d'Ecrevisses, pour faire blondir la farine. On ajoute au 
potage quelques queues d'ecrevisses (quatre a six Ecre­
visses par personne), passees au tamis et d'autres 
coupEes en petits morceaux. On passera de la chair 
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de volaille la quantitE nEcessaire pour arriver a une certaine 
consistance : le potage a la bisque ne doit pas etre clair. 
Le relever de poivre de Cayenne et le servir avec une 
tete d'Ecrevisse par assiette et dans laquelle on aura intro­
duit une purEe fine de poisson et de volaille a la creme. 

.Creme de champignons favorite. — Pour six a huit 
personnes. Faire chauffer dans une casserole 2 fortes 
cuillerees de beurre, ajouter 200 grammes de maigre de 
veau coupE en petits morceaux et deux cuillerees d'oignon 
hachE ; faire Etuver sur feu doux pendant dix a douze 
minutes; mouiller avec deux litres de bouillon blanc; faire 
partir en ebullition ; ajouter les pelures et les queues de 
300 grammes de champignons frais hachEs, reserver les 
tetes. Lier le bouillon avec cinq cuillerees de bouillon froid. 
Continuer l'Ebullition a petit feu environ trois quarts 
d'heure. 

Passer la creme a la passoire fine dans un bain-marie ; 
mettre quelques parcelles de beurre sur la surface. Tenir 
au chaud. 

D'autre part, tailler les tetes de champignons et 60 
grammes de truffes en fine julienne ; les mettre dans une 
petite casserole avec une cuilleree de beurre et deux 
cuillerees de creme, une prise de sel et une prise de poivre 
blanc ; faire chauffer et la meler a la creme. 

Au moment de servir, chauffer fortement et comple­
tement le potage avec deux dEcilitres de creme tres frai­
che et bouillante. (A. Escofier.) 

Creme de tomates aux pates. — Coupez en petits 
morceaux une livre de belles tomates et faites-les 
cuire une demi-heure environ avec de Foignon, des 
clous de girofle, a feu doux, puis vous passerez au 
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tamis. D'autre part, preparez des pates (vermicelle ou 
pates d'ltalie), 150 grammes environ, en les faisant cuire 
un quart d'heure dans un litre d'eau salee. Dans la sou­
piere mettez les tomates, versez dessus les pates, ajoutez 
100 grammes de beurre en petits morceaux et 30 grammes 
de creme ou de lait. Au moment de servir, saupoudrez de 
gruyere et de parmesan rapEs et remuez le tout pour que 
le melange soit homogene. Ne pas oublier de saler et 
poivrer. 

Potage mimosa. — Emincer des haricots verts cuits 
dans de l'eau salee. Passez au travers d'une passoire a gros 
trous des jaunes d'ceufs durs. 

Faites chauffer du tres bon bouillon, puis, au moment 
de servir, mettez dedans les EmincEs de haricots et les 
petites boules de jaunes d'ceufs. 

Consomme aux boulettes au jambon. — Prenez 125 
grammes de mie de pain, 75 grammes de jambon cm, 75 
grammes de beurre, 75 grammes de lait, 5 grammes 
(mElanges) de ciboule, cerfeuil, persil, estragon, un oeuf, 
farine, sel et poivre. 

Faites bouillir le lait et faites des des de votre mie de 
pain. Faites-les dorer dans 50 grammes de beurre et 
mettez-les dans un vase. Versez dessus le lait bouillant, 
laissez tremper, puis incorporez l'ceuf en travaillant bien, 
de fagon a avoir une pate homogene. 

Faites revenir dans le beurre le jambon et les fines 
herbes. Amalgamez bien le tout avec la pate ci-dessus. 
Assaisonnez. 

Preparez avec cette pate des boules de la grosseur 
d'une noix, passez dans la farine et faites-les cuire dans le 
consommE dans lequel vous les servirez. Cette recette est 
calculEe pour dix personnes. 
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des pates 
...des ceufs 

...des releves 
(Euf s glaces Perinette. — Cuisez dans un court-bouillon 

composE d'eau, d'un peu d'huile et de jus de citron et 
assaisonnE de sel, quatre fonds de gros artichauts correc-
tement pares et dEbarrasses de leur foin. Egouttez les 
fonds. Epongez-les. Faites-les mariner une heure avec 
huile, jus de citron, sel et poivre. 

Garnissez chacun de ces fonds d'une cuilleree de 
tomates (pelEes, EpEpinEes), coupEes en dEs, assaisonnEes 
a la vinaigrette. Dressez les fonds sur un plat rond. Mettez 
sur chaque fond un oeuf pochE, bien EpongE. Nappez les 
ceufs avec de la sauce mayonnaise mElangEe d'un peu de 
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purEe de tomates tres serree et collEe avec quatre ou cinq 
cuillerees de gelEe de viande reduite. Garnissez le milieu 
du plat avec de la salade de pommes de terre montee en 
dome. Saupoudrez cette salade de persil, cerfeuil et 
estragon hachEs. Faites bien refroidir sur glace. 

CEufs poches a la ligurienne. — Faites pocher quatre 
oeufs selon la mEthode habituelle, en les conservant tres 
moelleux. Egouttez-les. Dressez-les dans un plat a gratin 
sur une couche de sauce ligurienne (Bechamel additionnee 
d'oignon EmincE fondu au beurre, condimentee avec du 
curry, beurree, passEe). 

Garnissez, par bouquets alternEs, avec des aubergines 
(pelees et coupees en des), sautees au beurre, et de fondue 
de tomates tres serree (tomates pelees, pressEes, hachEes 
grossierement, cuites au beurre ou a l'huile avec oignon 
hachE et pointe d'ail). 

Nappez les oeufs avec la sauce ligurienne. Saupoudrez-
les de parmesan rape ; arrosez de beurre fondu. Faites 
gratiner vivement au four brulant. 

(Prosper Montagne.) 

CEufs en surprise. — Sur douze oeufs, faites-en cuire 
deux durs, laissez refroidir et hachez. Faites pocher six 
ceufs, les tenir au chaud. Preparez, dans une large poele, 
une omelette de quatre ceufs, mince, simple, aromatisee. 
Des qu'elle est cuite, poudrez-en 1'intErieur avec le hachis 
d'ceufs durs et disposez dessus les ceufs poches de fagon a 
ce que, l'omelette repliEe et fermEe, chaque convive ait un 
ceuf pochE. 

Les ceufs peuvent etre nappEs de sauee PErigueux ou 
de sauce BEchamel. 

Cette recette est composee pour six personnes. 
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CEufs au beurre noir. — Faites-les au plat, selon le pro-
cedE habituel. Mais gardez-yous de les arroser ensuite du 
beurre de cuisson dans lequel aura EtE jetE le classique 
filet de vinaigre. C'est une coutume grossiere, indigne d'un 
cordon bleu. 

Les oeufs faits et tres peu cuits, mettez-les au four 
ouvert pour qu'ils achevent lentement de cuire et restent 
crEmeux. 

Mettez dans cette meme poele une cuilleree de vinaigre. 
Laissez-la reduire de moitiE. Repandez-la sur les oeufs. 

Versez maintenant dans la poele une petite cuilleree de 
beurre clarifiE. Quand il est doucement cuit, jetez dedans 
un peu de persil hache. Puis, le persil ayant bruni, jetez 
ce melange sur les oeufs. Si vous versez le vinaigre dans 
le beurre, il ne pourra cuire comme il sied. II refroidira le 
beurre et empechera celui-ci de saisir les jaunes d'ceufs 
et les pEnEtrer de sa chaleur. 

CEufs sur le gazon. — Epluchez du cresson. Assai-
sonnez-le d'huile, de citron, de sel et de poivre. Hachez-le 
menu. 

Sur ce hachis qui semble une pelouse, disposez des 
ceufs durs refroidis et coupEs en rondelles Epaisses. 

Piquez dans chaque disque un jeune radis rose au 
feuillage reduit. 

(Paul Reboux.) 

Beignets de gruyere. — Faites fondre sur un feu doux 
du beurre et du fromage de Gruyere mElangEs a parties 
Egales. Ajoutez des oeufs et un peu de farine de fagon a 
obtenir une pate ferme. 

Etendez cette pate sur une planche a l'aide d'un 
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couteau et coupez-la en carrEs grands chacun comme a peu 
pres la moitiE d'une carte a jouer 

Roulez ensuite ces carrEs dans de la chapelure. Puis 
faites-les frire rapidement en prenant soin qu'ils soient 
saisis pour que la friture les dore sans les pEnEtrer. 

Servez, comme entree, ces beignets entoures de persil 
frais et saupoudres d'un peu de poivre et de sucre en 
poudre. 

(Paul Reboux.) 

Fondue au fromage. — Pour six personnes, prenez : 
240 grammes de gruyere rape, 240 grammes de beurre 
frais, 150 grammes de truffes, 125 grammes de jus bien 
dEgraissE, douze ceufs, le jus d'un demi-citron, sel et poivre. 

Lavez, nettoyez, pelez les truffes ; coupez-les en dEs ; 
faites sauter cinq minutes dans 80 grammes de beurre en 
remuant sans cesse, salez, poivrez, puis mettez de cotE. 

Cassez les oeufs, sEparez jaunes et blancs, passez-les 
sEparEment au travers d'un linge ou chinois et battez 
blancs et jaunes sEparEment. Lorsque les blancs seront 
montEs, incorporez les jaunes par petites quantitEs, salez. 
Ajoutez 120 grammes de beurre en lames, fromage rapE 
et truffes. 

Mettez 80 grammes de jus dans un plat en porcelaine 
un peu profond allant au feu. Lorsqu'il sera bouillant, 
versez votre preparation dedans et f ouettez le tout. Quand 
le mElange commencera a devenir onctueux, retirez du feu 
et continuez a fouetter jusqu'a ce que ce soit devenu une 
creme lisse. Ajoutez le reste du jus, le reste de beurre en 
petits morceaux. 

Remettez sur feu doux, achevez la cuisson lentement, 
comme pour une creme, aromatisez avec le jus de citron 
et servez sur des assiettes chaudes. 

— 348 — 



DES PATES, DES CEUFS, DES RELEV&S 

Les ravioli. — Faire une pate composEe de 125 grammes 
de farine, de deux oeufs, un peu de sel et un peu d'eau. 
Etaler cette pate excessivement mince de maniere a faire 
des petits chaussons, que l'on replie apres les avoir garnis 
de la farce suivante : 

Hacher tres fin un oignon ; le faire revenir au beurre ; 
y ajouter, hachE, jambon ou viande de volaille, une 
poignee de gruyere rapE, sel, poivre, muscade. Quand les 
ravioli sont prepares, les faire cuire a l'eau lEgErement 
salEe, 15 minutes environ. Bien les Egoutter, puis les ran­
ger par couches dans un plat allant au four, en mettant 
sur chaque couche un peu de gruyere rapE, de la sauce 
tomate et de petits morceaux de beurre. Arroser de beurre 
fondu et faire gratiner. On peut aussi garnir les ravioli 
avec de la puree d'Epinards. 

Croquettes bohemiennes. — Prenez pour six per­
sonnes : 400 grammes de lait, 200 grammes de jambon, 
100 grammes de champignons, 80 grammes de carottes, 
50 grammes de beurre, 30 grammes de poireaux (blanc 
seulement), 25 grammes de farine, 20 grammes de truffes, 
un litre d'eau, cinq oeufs frais, un abatis de poulet, un 
bouquet garni, persil, thym, laurier, mie de pain rassis 
tamisEe, muscade, citron. 

Cuire a petit feu, pendant trois heures, abatis, cham­
pignons, carottes, oignons, poireaux, bouquet, afin 
d'obtenir 150 grammes de jus concentre. Refroidir, 
dEgraisser, passer. 

Faites bouillir le lait. Hachez jambon et truffes. Battez 
ensemble trois ceufs entiers et deux jaunes. 

Dans une casserole, mettez beurre et farine ; manier 
sans laisser roussir ; mouillez avec le lait et le jus 
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concentre. Laissez cuire quelques minutes, pins ajoutez 
les oeufs battus, le hachis de viande et les truffes, sel et 
poivre, un peu de muscade ; mElangez bien, remettez le 
tout sur le feu un instant ; enfin, faites prendre comme 
une creme, au bain-marie. Refroidir. 

Battez un oeuf entier et les deux blancs qui restent. 
DEcoupez la creme en morceaux, roulez en croquettes, 
passez-les dans l'oeuf battu, puis dans la mie de pain de 
fagon a les bien enrober, et faites frire comme des beignets 
dans une graisse claire, bien chaude. 

Dressez avec des tranches de citron et du persil frit. 

Croquettes de langue fumee. — Commencez par faire 
fondre un morceau de beurre dans lequel vous dElayez deux 
cuillerees de farine. Quand elle sera cuite, ajoutez un demi-
litre de lait et faites comme pour une BEchamel, sau­
poudrez de sel et poivre. Ajoutez a cette sauce 125 grammes 
de belle langue fumEe, haches tres finement et liez le 
tout avec quatre jaunes d'oeuf. Laissez refroidir. Puis 
faites-en des petites croquettes que vous passez a 
l'ceuf battu et a la mie de pain. Faites frire dans la friture 
bien chaude. 

Dressez sur une serviette avec persil frit autour. 

Supreme de ris de veau. — Prenez trois ris de veau ; 
faites-les blanchir. Mettez dans une casserole un demi-litre 
d'eau froide, un morceau de beurre gros comme un oeuf, sel 
et poivre, et faites-y cuire les ris de veau. Pendant ce 
temps, faites des quenelles avec 125 grammes de veau 
hachE, sel, poivre, un peu de mie de pain, un oeuf. Melangez 
bien le tout ; apres les avoir roulees dans la farine, vous les 
faites cuire a l'eau. Faites sauter au beurre une livre de 
champignons ; lorsqu'ils sont cuits, ajoutez-y les quenelles 
et laissez cuire le tout ensemble, pendant une demi-heure. 
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Ajoutez une cuilleree de fecule delayee dans un peu de 
bouillon et quelques morceaux de truffes fraiches. 

Servez les ris de veau coupEs en tranches, et versez la 
sauce dessus. 

Ragout de volaille ou gibier. — Voici un ragout qui nous 
permettra d'employer de petits restes tres diffErents : 
reste de roti, restes de volaille, de gibier. 

Apres les grands repas de fete, vous aurez surement 
l'occasion d'essayer cette recette. 

Hachez done grossierement tous ces restes, mettez-les 
dans la casserole avec un peu de persil, de ciboule hachee, 
sel et poivre. Recouvrez d'un peu de bouillon et ajoutez un 
verre de vin de Madere. 

Quand la sauce prend belle couleur, le plat est pret. 
Vous aurez prepare des croutons frits au beurre dont 

vous aurez garni un plat. Versez le ragout sur les croutons. 
Servez aussitot. 

Souffle au fromage aux ceufs poches. — Faire un 
soufflE ; pocher des ceufs. 

Beurrez le plat a soufflEs, versez une partie de 
1'appareil a souffle, mettez dessus les oeufs pochEs, couvrez 
avec le reste, et mettez au four. 

Pain-perdu au fromage. — Prenez des tranches de pain 
rassis de la dimension d'un cul de bouteille. Vous substituez 
a l'eau qui s'en est EvaporEe l'humectation plus riche dans 
un bain de lait. Puis vous enduisez ces tranches d'une 
couche d'ceufs frais, battus en omelette. Vous les faites 
sauter dans la poele et vous obtenez ainsi quelque chose 
d'analogue au pain-perdu. 

Apres, vous composez une BEchamel Epaisse, melEe 
par moitiE a du fromage rapE, et vous en tartinez ces 
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croustades. Disposez dessus des tranches de jambon, mor-
celees en minces petits fragments. Vous recouvrez le tout 
d'une couche de fromage rapE et vous mettez au four de 
maniere que l'appareii se parfume et se dore. 

Faites une sauce Epaisse, de creme douce, de jaunes 
d'ceufs, de jus de viande, aromatisee aux herbes : estragon, 
persil, civette. Cette sauce onctueuse et riche, ponctuee de 
verdure, accompagnera dElicieusement ces tartines 
rissolees. 

(Paul Reboux.) 
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des poissons... 
Anguille grillee sauce tartare. — Prenez de belles 

anguilles, dEpouillez-les, enlevez les aretes sans les abimer. 
Remplacez-les par une farce composEe de champignons, 
oignons, echalotes, ou fines herbes hachEes, assaisonnEe, 
cuite au beurre, liEe aux jaunes d'ceufs frais. Cousez-les en 
conservant leur forme, laissez-les entieres, ou coupez-les en 
morceaux et faites-les pocher dans un bon court-bouillon 
au vin blanc pour les raidir. Egouttez, passez-les successi-
vement dans de l'ceuf battu et dans la mie de pain tamisEe, 
puis faites griller. 

En meme temps, preparez la sauce. Reduisez en pate 
fine des jaunes d'ceufs durs, assaisonnez avec sel, poivre, 
dElayez avec de l'huile et du vinaigre, ajoutez la ciboulette 
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ou l'oignon hachE, les fines herbes et des cornichons hachEs, 
un peu de moutarde, relevez avec une pointe de cayenne et 
finissez avec de la mayonnaise. 

Dresser les anguilles entourees de persil — et envoyez 
la sauce avec. 

Colin a l'oseille. — Faites cuire un beau fragment de 
colin dans un court-bouillon bien relevE. 

Faites cuire dans une casserole quelques feuilles 
d'pseille EpluchEes, avec un peu d'eau, assaisonnEes de sel, 
de poivre, de muscade. Passez cette sauce. Liez-la avec 
deux jaunes d'ceufs. Aromatisez d'un peu de moutarde a 
l'estragon. 

Ajoutez a la sauce, au dernier moment, des fragments, 
hachEs menu, d'estragon et d'oseille crue, assaisonnEs d'un 
filet de citron. 

Servez le colin disposE sur un lit de verdure. 
(Paul Reboux.) 

Coquilles Santiago. — Prenez huit coquilles Saint-
Jacques. 

Apres avoir enlevE la chair des coquilles, lavez-la soi-
gneusement dans l'eau froide. Dans une casserole, faites 
revenir morceaux et corail dans du cognac, de la sauce 
tomate, 50 grammes de beurre et un peu d'ail hachE. Faites 
cuire environ dix minutes. Mettez alors une pincEe de 
poudre de curry. Remplissez maintenant quatre grandes 
coquilles, chacune de deux morceaux et de son appareil. 
Couvrez d'une couche Epaisse de parmesan et gruyere 
rapes ; parsemez de petits morceaux de beurre. Mettez au 
four et servez quand elles sont bien gratinEes, croustil-
lantes et dorEes. 
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Daurade aux cornichons. — Huilez une daurade et 
faites-la griller. Salez, poivrez. Hachez de l'estragon, du 
cerfeuil, de la ciboulette, du persil, une douzaine de corni­
chons au vinaigre, quelques jaunes d'ceufs durs et de 
l'oseille cuite. MElangez a cet ensemble dix anchois pilEs. 
Assaisonnez avec de l'huile, un peu de vinaigre et de la 
moutarde. Dressez sur un plat la daurade, apres l'avoir 
dEpouillEe de sa peau, que vous remplacerez par cette 
mixture couleur de f euillage. Elle doit etre assez abondante 
pour servir de sauce. 

Daurade froide. — Prenez une belle daurade, nettoyez-
la. Mettez-la dans un plat allant au feu. Couvrez-la avec un 
mElange d'huile d'olive et d'eau (une partie d'huile, trois 
parties d'eau), ajoutez du vinaigre et de Tail — au gout — 
du persil hachE, du jus de citron. Faites cuire au 
four sur un lit de carottes sautees au beurre, bien reduites. 
'Retirez lorsque le poisson est cuit. Masquez avec la 
reduction de la cuisson bien passEe. Laissez refroidir. 

Pilaf d'ecrevisses. — Pour six personnes, il faut environ 
500 grammes de bouillon de poisson (dechets), 500 
grammes de riz, 200 grammes de beurre, 36 Ecrevisses. 

Epluchez, apres cuisson, de belles Ecrevisses ; rEservez 
les queues, mettez de cotE parures et pattes. Avec les 
dEchets et le beurre, faites un beurre d'Ecrevisses. D'autre 
part, faites un pilaf, ou riz a l'orientale, en remplagant 
le bouillon ordinaire par le bouillon de poisson, et le beurre 
par le beurre d'Ecrevisses. 

Dresser en garnlssant avec les queues et les tetes. 
(Ali-Bab.) 

Escargots en coquilles. — Pour six personnes, prenez : 
250 grammes de beurre fin, 100 grammes de vin blanc sec, 
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70 grammes de gros sel, 20 grammes de persil hachE, 
16 grammes de sel fin, 4 gr. 1/2 d'ail, 2 grammes de poivre 
fraichement moulu, 72 beaux escargots de Bourgogne et, 
de preference, des escargots de vigne ; court-bouillon tres 
releve, prepare avec eau, sel, poivre, carottes, panais, ail, 
thym, laurier, persil. 

Sachez d'abord qu'il convient d'appreter les escargots 
la veille du jour ou l'on veut les manger ; ils s'impregnent 
ainsi plus intimement des condiments qu'on leur adjoint ; 
ils sont plus et mieux parfumEs que si on les apprete le 
jour meme. 

Si vous operez en hiver, les escargots ont jeunE et sont 
recouverts d'une taie : enlevez-la, faites ensuite degorger 
les escargots dans le gros sel pendant une heure, puis 
lavez-les a cinq ou six reprises dans de l'eau froide, en 
changeant l'eau chaque fois. Si vous opErez en dehors de la 
saison hivernale, commencez par les faire jeuner pendant 
deux jours, puis procedez comme ci-dessus. 

Faites cuire ie court-bouillon pendant une demi-heure, 
mettez dedans les escargots, laissez-les cuire pendant une 
heure, puis refroidir un peu dans le liquide. Sortez-les 
ensuite du court-bouillon, retirez les corps des coquilles, 
lavez corps et coquilles dans de l'eau chaude salee, et 
essuyez-les. Enlevez, si cela est nEcessaire, l'extremite 
noire de l'animal qui represente l'intestin et qui, en ete, est 
souvent terreux et amer. 

Triturez dans un mortier le beurre, le persil, le sel fin, 
Tail et le poivre fraichement moulu, de fagon a avoir une 
farce parf aitement homogene. 

Remettez les mollusques dans leurs coquilles et achevez 
le remplissage avec cette farce. 

Au moment du repas, placez les escargots, l'orifice de 
la coquille en l'air, dans un plat allant au feu et au fond 
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duquel vous aurez mis un peu d'eau pour Eviter que le vase 
et les coquilles brulent; arrosez lEgErement chaque coquille 
avec un peu de vin blanc sec, au moyen d'une pipette, et 
chauffez sur un feu doux jusqu'a ce que la farce commence 
k bouillir dans la coquille. A ce moment, Tail est cuite et 
tout est a point. 

Servez aussitot avec fourchettes spEciales et pinces 
ad hoc pour Eviter a vos convives de se bruler, et de se 
tacher les doigts. 

Faites verser du chablis dans les verres et vous 
entendrez des louanges. 

(Ali-Bab.) 

.Le homard a l'americaine. — Faire cuire le homard 
vivant. Mettre de l'huile et du beurre dans une sauteuse, 
deux cuillerees de Tune et une noix de l'autre. Bien laver 
le homard a l'eau froide, le couper ensuite en morceaux, 
en enlever les intestins que vous mettez de cote. Apres 
lui avoir casse les pattes, jetez votre homard dans la sau­
teuse ou l'huile est dEja bien chaude. Faites revenir vive-
ment jusqu'a ce que la coquille soit tres rouge. Alors, 
mettez une cuilleree a cafE d'Echalote hachEe fine, une 
demi-gousse d'ail et deux verres a liqueur ou un bon verre 
a bordeaux de cognac. Flamber. Quand il est bien flambE, 
ajoutez un grand verre de vin blanc et deux ou trois cuil­
lerees a soupe de purEe de tomates concentree, du sel, du 
poivre et laissez cuire vingt minutes. Pendant ce temps, 
completez votre sauce avec du beurre, persil hachE, une 
cuilleree de glace de viande et les intErieurs du homard 
bien piles, en remuant le tout vivement. Laissez bouillir 
deux ou trois bouillons, jetez une bonne pincEe de poivre 
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de Cayenne et servez. Ce plat est souvent accompagnE 
de riz a la Creole ou de pilaf a l'orientale. 

Pour les huitres de Belon, laissons la parole k Ali-Bab. 
—Servez en meme temps de petites tranches minces 
de pain de mie serrE. Sur les unes, Etendez du beurre. Sur 
les autres, Etendez une couche de beurre salE, poivrE, 
saupoudre de Chester rapE. 

DEgustation de l'huitre : 
Meme quand elle est petite, ne l'avalez pas comme un 

cachet. Versez-la dans votre bouche et laissez-la repandre 
son jus et son arome marin. Puis mangez une petite tartine 
au fromage. 

Vous vous trouverez par la prepare a ingErer une 
gorgEe de vin blanc bien aromatique, Chateau-Yquem, si 
vos moyens vous le permettent. Que cette gorgEe, a son 
tour, remplisse votre bouche. Pensez-y. Dites-vous que 
vous goutez la une des joies les plus pures de ce monde. 
Ensuite, une toute petite bouchEe de tartine seulement 
beurree pour neutraliser vos papilles et vous disposer a 
apprEcier, apres la saveur du vin, la saveur fraiche et plus 
dElicate de l'huitre. 

Huitres pochees aux anchois. — Faites pocher de 
grasses huitres blanches (cinq a six par personne). 
Mettez-les dans une casserole en attente, avec du 
beurre fondu, chaud, dans lequel vous aurez battu 
du beurre d'anchois. Disposez sur un plat rond de jolis 
croutons moelleux et dores, beurres pendant qu'ils sont 
chauds et sur lesquels vous aurez mis en croix deux filets 
d'anchois fins. Dressez les huitres, cinq a six par crouton, 
sur chacun d'eux, versez dessus du beurre fondu, melange 

— 358 — 



D E S P O I S S O N S 

de beurre d'anchois persillE tres finement. Mettez trois 
minutes au plus au four et servez tres chaud, en meme 
temps qu'une sauciere de beurre appretE comme ci-dessus 
et un lEgumier de petites pommes de terre taillEes en 
boules et croustillantes. 

Delices de langouste. — Prenez une langouste d'un kilo 
— ou deux boites de langoustes en conserve (langouste 
dEtaillEe en morceaux). Faites-les mijoter au beurre avec 
un petit verre de fine champagne et un verre a bordeaux 
de madere. Ajoutez 250 grammes de creme fraiche 
et une demi-livre de champignons frais hachEs finement, 
prealablement cuits et mijotEs a part. Laissez rEduire. 
Jetez le tout sur un fond de macaroni a la BEchamel, 
coupE en dEs. Saupoudrez de gruyere, semez quelques noi­
settes de beurre, et laissez gratiner a four vif. Une pointe 
de paprika et une demi-cuilleree a cafE de curry dans la 
creme parfumeront ce plat savoureux. 

Moules a la creme. — Pour quatre personnes : 250 
grammes de champignons, 200 grammes de creme, 
100 grammes de beurre, 100 grammes de carottes, 
30 grammes de farine, 3 litres de moules, vinaigre, bouquet 
garni, sel, poivre. 

Nettoyez soigneusement les moules. Pelez les cham­
pignons, hachez-les. 

Cuisez a petit feu, une demi-heure, dans 40 grammes de 
beurre, les carottes coupEes en rondelles minces et le bou­
quet. Salez, poivrez. Ajoutez ensuite les moules et faites-
les s'ouvrir en les sautant pendant le temps nEcessaire a 
leur cuisson. Gardez-les au chaud. Mettez dans une casse­
role 30 grammes de beurre et les champignons hachEs. 
Chauffez. Ajoutez la farine ; tournez sans laisser prendre 
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couleur. Mouillez avec l'eau des moules passEe au tamis 
chinois et dEcantEe. 

Cuisez quelques minutes. Enfin montez la sauce avec 
le reste de beurre et la creme. Ajoutez un peu de vinaigre 
(f acultatif). 

Apres avoir enlevE une valve de chaque coquille, dresser 
sur un plat, recouvrez de la sauce et servez. 

(Ali-Bab.) 

Raie au fromage. — Arrachez la peau d'une belle raie 
bouclee ; coupez le poisson en quatre morceaux egaux et 
lavez-le. Faites-le cuire dans une casserole, avec un verre 
de lait, gros comme la moitiE d'un oeuf de beurre melE de 
deux pincees de farine, d'une gousse d'ail, de deux clous de 
girofle, de deux Echalotes, d'une f euille de laurier, de thym, 
de tres peu de sel, de poivre. Faites bouillir avant de placer 
la raie. 

Pour la cuire, il faut peu de temps. 
Retirez la raie de la sauce et Egouttez-la. Passez la 

sauce au tamis et faites-la cuire de nouveau comme une 
sauce liee. Versez-en la moitiE dans le fonddu plat que 
vous devez presenter et, par-dessus, Etalez une petite 
poignee de fromage de Gruyere rapE. Disposez dessus les 
morceaux de raie. Entre les morceaux, placez une douzaine 
de petits oignons blancs cuits au bouillon et bien EgouttEs 
et de petits morceaux de pain frit coupEs en rond, que vous 
entre-melerez. Arrosez avec le restant de la sauce. Couvrez 
de fromage de Gruyere rape ou de parmesan. 

Mettez ce plat sur un petit feu. Faites bouillir dou­
cement jusqu'a ce qu'il ne reste presque plus de sauce. 
Glacez le dessus avec une pelle rouge. Et, quand il sera de 
belle couleur doree, servez. 

(Ali-Bab.) 

— 360 — 



D E S P O I S S O N S 

Sardines en boite a la sauce Bechamel. — Prenez des 
sardines en boite qui soient grosses. Enlevez la peau et 
essuyez-les. Faites frire au beurre de long croutons de pain 
pris sur du gros pain, chacun ayant la dimension d'une 
sardine. 

Pendant ce temps, vous avez prepare une petite sauce 
BEchamel, ou vous aurez mis un peu d'oignon hachE tres 
fin et une cuilleree a soupe de vinaigre et d'estragon. 

Chauffez un plat, Etalez sur le fond de la puree de 
pommes de terre. 

Placez les croutons que vous aurez tenu au chaud et, 
sur les croutons, vos sardines. Versez la sauce par-dessus. 
Ajoutez un petit filet de citron. Servez tout de suite. 

(Paul Reboux.) 

Sole aux fines herbes. — Enlevez a cru les filets d'une 
belle sole. 

Vous avez fait sauter des champignons, vous les hachez 
menu avec estragon, ciboulette, Echalote, persil ou, pour 
mieux dire, avec les herbes aromatiques que vous pref Erez. 

Vous etendez cette farce sur un cotE des filets, avec un 
bon morceau de beurre, et vous recouvrez avec les autres 
filets. 

Vous faites cuire au four la sole ainsi preparee, en 
veillant a ce qu'elle ne brunisse pas. Quand elle est a point, 
vous la saupoudrez de persil hachE, vous ajoutez un mor­
ceau de beurre a la sauce et vous servez. 

Saumon grille au beurre d'anchois. — Pour six per­
sonnes, prenez : 1 kilo de saumon frais, 150 grammes de 
beurre, 75 grammes d'anchois sales. 

Preparez un beurre d'anchois de la fagon suivante : 
lavez les anchois, laissez-les tremper un peu pour les 
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dessaier, essuyez-les, enlevez les arEtes, pilez au mortier 
la chair avec le beurre ; passez le tout au tamis de crin. 

Coupez le saumon en darnes d'un centimetre et demi 
d'Epaisseur, puis faites-les cuire a feu vif, sans aucun 
assaisonnement, pendant trois a quatre minutes de chaque 
cotE, sur un gril chauffE au prealable et graissE. 

Servez sur un plat chaud et envoyez en meme temps 
le beurre d'anchois fondu, dans une sauciere. 
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Les bEcasses flambees. — Les bEcasses, apres avoir EtE 
dressEes comme il convient, embrochEes sous les ailes afin 
de ne pas lEser les intestins, sont placEs devant un feu assez 
vif. La viande de ces oiseaux a besoin d'etre saisie si 
l'on veut qu'elle conserve son fumet. Dans la lechefrite qui 
doit recevoir le jus, vous placez une rotie de pain f ortement 
frottEe d'ail, cette rotie, maniere d'Eponge, boit les dEjec-
tions et le jus de l'animal. 

Les bEcasses cuites a point, la chair doit etre lEgE­
rement rouge ; on enleve dElicatement les quatres mem-
bres; on retire avec une petite cuiller tout 1'intErieur; on 
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cherche soigneusement le fiel afin de l'oter et, ayant Ecrase 
avec le dos d'une fourchette les intestins dans un plat 
creux, on les etend sur la rotie, on poivre, on sale, et on 
vide sur le tout un bon verre de vieux rhum. Aussitot la 
liqueur cnflammEe, pendant que 1'opErateur agite d'une 
main le rhum avec la cuiller afin d'augmenter la violence 
de la flamme, de l'autre main, armee de la fourchette, il 
prend et promene chaque morceau de gibier sur la flamme 
bleuatre. 

Le sacrifice accompli, la rotie divisee, placEe sous 
chaque quartier, est aussitot passEe aux gourmets, qui se 
disputent les dernieres gouttes de cette sauce mer-
veilleuse. 

(Clarisse.) 

Pate chaud de bEcasses au foie gras. — Pour six 
personnes, plumez et dEsossez quatre belles becasses 
toutes a point. Confectionnez une farce avec un gros 
foie d'oie, 150 grammes de lard gras, un bon fumet 
de gibier et de truffes fraiches. Foncez une casserole avec 
une pate tres mince. Sur la pate, placez une couche de farce 
et disposez ensuite les bEcasses par quartiers, autour de la 
casserole, puis au milieu. Remplissez tous les intervalles 
avec de la farce. Ajoutez un morceau de beurre fin, un 
petit verre de marc de Bourgogne, une cuilleree de jus de 
truffes, et refermez hermetiquement le tout avec de la 
pate coiffee d'un bon morceau de beurre. Mettez au four 
pendant une heure et demie. Lorsqu'il est cuit, le patE doit 
se detacher de la casserole. On le renverse alors sur un plat 
et on le sert fumant. 

Canard sauvage a l'orange. — La sauce a Forange 
convient tres bien a tous les gibiers d'eau rotis. On la pre­
pare ainsi : 
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1° Faites cuire au caramel, dans une petite casserole, 
20 grammes de sucre mouillE de deux cuillerees a bouche 
de vinaigre. Lorsque ce caramel est bien blond, mouillez-le 
de quatre decilitres de bon jus de viande. Faites reduire 
d'un tiers. Ajoutez a cette sauce le jus de deglagage de 
canards saiivages rotis (deux canards pour six personnes). 
Passez cette sauce, qui doit etre un peu Epaisse, et ajoutez-
lui, au dernier moment, le jus de deux oranges, passe a la 
mousseline, et le zeste de ces fruits, detaillE en julienne 
fine et blanchi ; 

2° Dressez sur un plat ovale les canards sauvages cuits 
au four ou a la broche, de vingt a vingt-deux minutes. 
Entourez de tranches d'oranges parEes a vif. Versez sur 
les canards quelques cuillerees de sauce orange et servez 
avec le restant de cette sauce, a part, en sauciere. 

(Prosper Montagne.) 

Le civet de canard. — Pour huit personnes, prenez: un 
canard tout recemment Etouffe, du foie de veau, un litre de 
bon vin rouge, 250 grammes de bouillon, 250 grammes de 
poitrine de pore, 250 grammes de champignons de couche, 
125 grammes de beurre, 100 grammes de sang de lapin, 
50 grammes de fine champagne, 20 grammes de farine, 
5 grammes de sel gris, 50 centigrammes de quatre Epices, 
20 petits oignons, 4 Echalotes, un bouquet garni. 

DEcoupez le canard, recueillez le sang. Pilez le foie de 
canard et le foie supplEmentaire avec le sang. Faites 
revenir les morceaux de canard et la poitrine de pore 
coupEe en morceaux dans une casserole, avec du beurre. 
Lorsque la viande est doree, retirez-la, faites blondir les 
oignons, retirez-les, puis mettez la farine. Laissez roussir, 
mouillez avec le bouillon, la fine champagne, remettez le 
canard, le pore, les oignons, ajoutez le bouquet, les Echa-
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lotes, les aromates, les Epices, le sel, du poivre. Laissez 
cuire a petit feu pendant deux heures au moins. 

Passez alors la sauce, dEgraissez-la a fond. Mettez des 
champignons pelEs et continuez la cuisson pendant une 
demi-heure. Ajoutez enfin les foies pilEs avec le sang. 
Faites bouillonner lEgErement. Servez. 

(Paul Reboux.) 

La dodine de canard. — II faut premierement cuire un 
canard en le tenant vert-cuit, c'est-a-dire tres saignant; le 
laisser refroidir a moitiE et enlever les deux cdtEs de la 
poitrine qu'on tiendra en reserve dans un plat convert. Puis 
on pile vivement la carcasse du canard. 

Dans une casserole, cependant, on verse deux grands 
verres de chambertin, deux petits verres de cognac, deux 
Echalotes hachees, une pincEe de poivre mignonnette, un 
peu de muscade rapEe et une petite feuille de laurier. On 
fait bouillir a grand feu quelques minutes, on ajoute les 
carcasses pilEes et le tiers d'un litre de bonne demi-glace 
au fond de veau. On passe. On fait bouillir a nouveau pour 
terminer par une cuilleree de beurre fin. Tout de meme on 
a prepare un fin ragout de tetes de champignons frais, 
rissolEs au beurre, et de lamettes de truffes noires. Enfin, 
au moment de servir, on dresse dans une terrine chaude 
les poitrines de canard, que l'on aura escalopEes. On verse 
au-dessus le ragout. II suf fira maintenant de servir chaud, 
dEboucher une bouteille de bourgogne et dEguster. 

La poularde a la creme et au madere. — Faites une 
belle poularde de Bresse au blanc. Quand elle sera terminEe, 
retirez lard et oignons. Vous aurez eu soin, pendant la 
cuisson, de verser dans la casserole un demi-verre de fine 
champagne. Passez et degraissez le jus de cuisson et 
servez-vous-en comme base d'une sauce BEchamel, pas 
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Epaisse mais trEs hsse, dans laquelle vous n%mettrez que 
creme fraiche Epaisse, beurre, madere (un demi-verre a 
bordeaux) et une pointe de poivre de Cayenne. D'autre 
part, vous avez fait cuire dans leur jus, au beurre, apres les 
avoir frottEs de citron pour qu'ils restent blancs, une 
livre et demie de tres beaux champignons. Retirez-les de 
leur casserole, mettez-les sans leur jus dans la casserole 
pleine de sauce creme au madere. DEcoupez vivement la 
poularde, nappez de sauce, et mettez sauce et champignons 
autour. 

Le poulet a l'huile. — Faire sauter a l'huile un jeune 
poulet. Le dresser en couronne sur un plat et mettre au 
milieu des oignons frits, des tomates rissolEes et du jam­
bon f umE, le tout parsemE de persil hachE. 

Le poulet au porto. — Le poulet au porto se prepare 
gEnEralement a blanc, c'est-a-dire a la creme, mais peut 
aussi se faire a brun, tout comme le poulet au madEre, qui, 
lui, est habituellement garni de champignons. 

Voici comment on le prepare a la creme : 
Faites revenir k blanc, au beurre, un poulet dEpecE 

selon la mEthode habituelle et assaisonnE de sel et poivre, 
ou, ce qui est mieux, de paprika. Si le gout de ce condiment 
ne vous dEplait pas, cuisez le poulet sur une couche 
d'oignons EmincEs, passEs au beurre, EtalEe dans le fond du 
sautoir. 

Cuisez a couvert et sans faire rissoler les morceaux de 
poulet. 

Le poulet Etant presque cuit, ajoutez dans le sautoir 
une douzaine de lames de truffes Epaisses, assaisonnEes de 
sel et poivre. Retirez du sautoir poulet et truffes et 
conservez ces articles au chaud, pendant que vous prEpa-
rerez ainsi la sauce creme au porto. DEglacez le fond de 
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cuisson du poulet d'un dEcilitre et demi de porto de bon 
aloi. Faites reduire ; mouillez de deu£ dEcilitres de creme 
fraiche epaisse et de trois ou quatre cuillerees de veloutE de 
volaille. Faites reduire en plein feu ; passez cette sauce a 
l'Etamine ; remettez-la sur le feu et ajoutez-y, en la vannant 
sur le feu, 50 grammes de beurre. Rectifiez l'assaison-
nement. Appuyez-le d'un soupgon de poivre de Cayenne et 
d'un lEger filet de jus de citron. 

Dressez le poulet sur un plat rond ; nappez-le avec la 
sauce et mettez les truffes par-dessus. 

On peut complEter la garniture de ce poulet avec des 
champignons entiers ou escalopEs. Ces champignons 
doivent etre cuits avec le poulet. 

(Prosper Montagne.) 

Le pigeon a la « minute ». — Depecez en quatre 
morceaux un pigeon bien dodu (et, naturellement, tendre). 
De ces morceaux, enlevez la majeure partie des os ; apla-
tissez les morceaux, assaisonnez-les de sel et poivre. 
Mettez-les a revenir vivement dans un sautoir, au beurre 
brulant. Saupoudrez-les, lorsqu'ils sont bien raidis, d'une 
forte cuilleree d'oignon hache (prealablement fondu au 
beurre) ; ajoutez quatre champignons de couche escalopEs. 
Cuisez le tout ensemble. Dressez le pigeon sur un plat. 
Versez dessus le fond de cuisson dEglace d'un decilitre de 
vin blanc, mouillE de quelques cuillerees de bon jus et 
reduit. Saupoudrez de persil hachE et exprimez dessus le 
jus d'un citron et servez. 

Lievre a la romaine. — Coupez le lievre en morceaux. 
Faites-le cuire avec huit oignons, six carottes, six pommes 
de terre, 250 grammes d'olives, un bouquet garni, du poivre, 
de l'eau et du bouillon en parties Egales, afin que tout 
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baigne. Quand le lievre est presque cuit, ajoutez un grand 
verre de vin blanc, les trois quarts d'un verre d'huile 
d'olive. Faites rEduire le tout de moitiE. 

Puis passez les legumes, la sauce et une partie des 
olives au tamis. DEsossez la viande, nettoyez-la, disposez-
la sur le plat et nappez-la avec la sauce. 

Parez avec des olives et des tranches de citron. 

Le lapin au curry. — Prenez un beau lapin et detaillez-
le. Faites revenir les morceaux de lapin dans du beurre. 
Puis ajoutez un oignon finement coupE, un verre de vin 
blanc et deux cuillerees de farine. Mouillez de bouillon en 
sorte que les morceaux de lapin soient juste converts. 
Ajoutez un bouquet garni et du poivre en grains. Delayez 
alors a froid une cuilleree de curry pour un lapin moyen 
et faites cuire ensemble pendant deux heures. Enlevez vos 
morceaux. DEgraissez la sauce et liez-la de deux jaunes 
d'ceufs et d'un peu de creme double. On sert ce lapin avec 
un riz a la crEole. 

Le lapin a la moutarde. — Laisser le lapin entier. Le 
faire mariner quarante-huit heures dans trois quarts de 
litre de vin blanc et un quart de litre de vinaigre. Enrichir 
la marinade d'oignons, carottes, thym, laurier, persil, sel, 
poivre. 

MElangez deux cuillerees a soupe de poudre de mou­
tarde anglaise (Colman) avec un quart de livre de beurre. 
Mettre une partie de ce beurre dans l'interieur du lapin. 
Ficeler le corps. Laisser les membres libres. Prendre une 
grande barde de lard, la tartiner abondamment de ce 
beurre de moutarde. Entourer le lapin. Ficeler le tout. 

Mettre au four sans eau ni jus. 
Quand le lapin est cuit, enlever le beurre qui s'est 

EcoulE du roti. Composer un nouveau beurre de moutarde 
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analogue au premier, y Ecraser le foie, mElanger le tout k 
la marinade, avec un pied de pore truffE et grillE. Ajouter 
un verre de bon bourgogne blanc. Passer la sauce au 
chinois. Arroser le lapin couchE sur son plat. DEcouper. 
REchauffer au four durant cinq minutes, et servir entoure 
de pommes de terre sautEes. 

Le beurre melE de moutarde forme une sauce onctueuse 
ou la moutarde perd sa virulence et garde son arome. 

(Mme S. Emanuel.) 

Daube de faux filet aux pommes de terre a Petuvee. — 
Pour six personnes : 2 kilogrammes de faux filet, 625 
grammes de pommes de terre pelEes et coupEes en tranches 
semblables, 375 grammes de beurre> 375 grammes d'un 
mElange d'olives (noyaux retires), de champignons et de 
truffes (ad libitum), un bouquet garni, sel, poivre. 

L'ustensile qui convient le mieux est une gamelle en 
cuivre etame, avec couvercle, pouvant etre sEparee en deux 
compartiments par une tole perforEe munie d'un anneau. 
Placez au fond le faux filet, le mElange d'olives, cham­
pignons, truffes, le beurre, le bouquet garni. Salez, poivrez. 
Mettez en place, par-dessus, la tole perforEe et disposez 
dessus les pommes de terre ; salez, poivrez. Fermez le tout 
et faites cuire pendant trois heures. Dressez la viande 
braisEe sur un plat et couchee sur une puree obtenue en 
passant au tamis fin, champignons, olives, truffes ; gar­
nissez avec les pommes de terre qui, cuites ainsi a 1'EtuvEe, 
parfumees par les aromes des champignons, des truffes et 
des olives, sont exquises. 

(Ali-Bab.) 

Fricadelles coiffees. — Utilisez un reste de veau roti, 
d'une livre, sans nerfs et sans peaux. Pour ces 500 
grammes de veau, ayez un gros oignon hachE et passE au 
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beurre, puis une forte cuilleree de fines herbes. Ajoutez 
deux ceufs durs. Salez un peu, poivrez bien. Triturez le tout 
apres l'avoir hachE. Faites avec cette farce de petits tas de 
50 grammes environ. Formez des boulettes. Posez-les sur 
une planche poudrEe de farine. 

D'autre part, choisissez des tomates bien mures, 
petites et de meme grosseur. II faut compter une tomate 
pour deux boulettes ou f ricadelles. 

Coupez les tomates en deux dans le sens de la largeur, 
enlevez les graines, pressez un peu pour extraire l'eau. 
Faites-les vivement cuire a feu vif et dans l'huile. Salez et 
poivrez. Aussitot qu'elles commencent a brunir, retirez-les 
et laissez refroidir un peu. 

Dans un plat a gratin, rangez les fricadelles. Beurrez-
les gEnEreusement. Sur chaque fricadelle, posez une demi-
tomate, comme une calotte. Arrosez l'ensemble avec du 
beurre fondu. Salez, poivrez, mouillez avec le jus- de la 
cuisson des tomates et un verre de vin blanc. Mettez a four 
chaud. Laissez cuire trente minutes en arrosant souvent 
avec le jus de la cuisson. Servez apres avoir saupoudrE de 
fine persillade. 

(Paul Reboux.) 

Le ris de veau a la Gabion. — Prenez un beau ris de 
veau, nettoyez-le bien, faites-le blanchir et commencez a 
le preparer comme si vous mEditiez de le presenter en sauce 
blanche. 

D'autre part, Epluchez deux douzaines de belles Ecre­
visses, faites cuire les queues dans un court-bouillon tres 
fortement aromatisE, surtout de laurier et de thym, et 
rehaussE d'un peu de fine champagne. En troisieme lieu, 
pilez la chair des pattes, 1'intErieur du corselet, faites 
bouillir les carapaces, en un mot, servez-vous de tout ce qui 
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reste de l'ecrevissei la queue enlevEe (et ce qui vaut encore 
mieux, meme en laissant quelques queues supplEmen-
taires) pour composer une onctueuse sauce Nantua avec 
la creme que vous ajouterez plus tard. 

Revenons au ris de veau. Cinq minutes avant que la 
cuisson soit dEfinitive, lardez-le avec les queues d'Ecre­
visses, en les enfongant profondEment dans la chair, 
exactement comme vous feriez avec des lardons. Puis 
enfouissez le tout sous la sauce Nantua que vous aurez 
terminee. 

Pour corser le gout du ris de veau, il est bon de l'arroser 
un peu avec le bouillon d'Ecrevisses avant de le transformer 
en sauce. 

(Marcel Rouff.) 
Le foie de veau a l'italienne. — Coupez le foie en filets 

minces, hachez tres fin, ciboule, champignons, une demi-
gousse d'ail, deux Echalotes et reduisez en poudre une 
demi-feuille de laurier, une pincEe de thym et de basilic. 
Prenez une petite casserole, mettez dans le fond une couche 
de filets de foie, assaisonnez avec du sel, du poivre, de 
l'huile d'olive et un peu de toutes vos herbes et de vos aro-
mates. Continuez de cette fagon jusqu'a ce que vous ayez 
employE tous les filets de foie en assaisonnant chaque 
couche, comme vous l'avez fait pour la premiere partie. 
Faites cuire a feu doux pendant une heure ; ensuite, vous 
retirez le foie de la casserole avec une Ecumoire, vous 
dEgraissez la sauce et y mettez un petit morceau de beurre 
maniE de farine. Vous eclaboussez le tout de quelques 
gouttes de vinaigre et vous liez la sauce sur le feu en la 
tournant avec une cuiller. 

Vous replongez pendant une minute le foie dans la 
sauce et vous dressez dans le plat que vous devez servir 
sans oublier d'offrir ce plat avec le pot a moutarde. 
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Les escalopes de veau a la Curnonsky. — Faites cuire 
tout doucement des escalopes de veau de fagon a ce qu'elles 
soient bien blanches. Pendant ce temps, vous coupez en 
tres petits morceaux du jambon maigre, quelques cham­
pignons (en la saison, des morilles), un tout petit peu de 
fines herbes et quelques petits morceaux (pas beaucoup) 
de macaroni. Vous versez tout cela dans un bol, ou vous 
avez prepare une sauce blanche assez Epaisse, comme une 
sauce a mettre dans des bouchees a la reine, avec une 
pointe de fromage. Vous battez le tout ensemble, vous 
recouvrez vos escalopes dessus et dessous avec ce mElange 
et vous continuez a faire cuire. Au moment de servir, vous 
enveloppez chaque escalope ainsi recouverte dans un 
beignet. Puis vous prenez vos champignons, que vous avez 
fait cuire dans une papillote de papier bien beurree, en les 
tournant et retournant sur la flamme jusqu'a ce qu'ils 
soient a point, vous les disposez autour de vos beignets et 
vous arrosez le tout d'une sauce maitre d'hotel avec citron. 

(Marcel Rouff.) 

Blanquette de veau aux concombres. — Mettre en 
casserole un kilogramme de tendron et Epaule de 
veau dEsossee coupEs en morceaux carrEs du poids de 
60 grammes ; couvrir d'eau froide, saler a raison de 
8 grammes au litre d'eau ; faire prendre doucement l'Ebul-
lition en ayant grand soin d'en enlever l'ecume qui se^ 
produit, ajouter une carotte coupEe en quatre, un oignon 
pique d'un clou de girofle et un bouquet garni. Cuire a 
petite ebullition pendant une heure. 

Divisez trois concombres verts en trongons de trois 
centimetres de longueur et partager en quartiers, 
fagonner ceux-ci en forme d'olive allongEe, les blanchir 
pendant sept ou huit minutes, les Egoutter a fond et les 
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Etuver au beurre jusqu'aux deux tiers de leur cuisson. Avec 
40 grammes de beurre et 40 grammes de farine, preparer 
un roux blanc. 

Prendre les morceaux de veau et les mettre dans la 
sautoire, y joindre les concombres et tenir au chaud. 
DElayer le roux avec la cuisson du veau, assaisonner d'une 
prise de poivre blanc et muscade rapEe, faire prendre l'Ebul-
lition en remuant, laisser cuire dix minutes en dEpouillant 
la sauce, puis la presser au chinois sur le veau et les 
concombres. Continuer la cuisson encore un quart d'heure ; 
quelques minutes avant de servir, ajouter une liaison de 
trois jaunes dEliEs avec un demi-verre de creme lEgere. 
ComplEter avec le jus d'un demi-citron. Versez la blan­
quette en timbale ou plat chaud et parsemer dessus un 
peu de persil hachE. 

Paupiettes de veau au jambon. — Pour six personnes : 
1 kilogramme de veau, six escalopes rEgulieres, 600 
grammes de jambon de Bayonne fumE, en six tranches 
minces, plus petites que les escalopes, 250 grammes de 
sauce tomate, 200 grammes de champignons, 150 grammes 
de beurre, 20 grammes de sel blanc, 15 grammes de farine, 
8 grammes de persil, 2 grammes de poivre. 

Sur chaque escalope, une tranche de jambon, apres 
avoir enleve la couenne et le gras, a rEserver. 

Hacher l'Echalote ; cuire deux a trois minutes dans 
20 grammes de beurre sans roussir, ajouter couenne et 
gras, persil hachE, champignons hachEs, 60 grammes de 
sauce tomate ; cuire dix minutes, puis 30 grammes de 
beurre maniE avec de la farine, cuisson dix minutes : 
remuer constamment. 

Etaler sur chaque escalope garnie de jambon, une 
couche de cette farce ; refroidir ; rouler, ficeler. Faire 
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revenir a petit feu dans du beurre, une demi-heure; ajou­
ter le reste de la sauce tomate, reste de farce, sel, poivre et 
cuire encore une demi-heure. Passer la sauce et garnir de 
tomates farcies et champignons grillEs. 

Faisan etoffe au chambertin. — Garnissez intErieu-
rement le faisan d'une farce composEe de son foie et de 
150 grammes de foie gras coupEs en gros morceaux, assai-
sonnEs et raidis au beurre, et de 100 grammes de truffes 
en dEs, le tout arrosE de deux cuillerees de fine champagne; 
bridez le faisan en entree, c'est-a-dire les pattes rentrEes 
dans la chair, et enveloppez-le d'une barde de lard ; 
mettez-le dans une cocotte en terre oil vous aurez 
fait chauffer deux cuillerees de beurre. 

Aux trois quarts de la cuisson, mettez dans la cocotte 
douze gros lardons maigres f ortement blanchis et six gros 
champignons coupEs en quartiers ; achevez de cuire au 
four en arrosant souvent. Lorsque le faisan est presque 
cuit, ajoutez deux truffes moyennes coupEes en quartiers. 

DEbridez le faisan ; remettez-le dans la cocotte, dans 
laquelle vous aurez ajoutE cinq cuillerees de bon jus ou 
trois cuillerees de fine champagne ; servez dans la cocotte. 

(Prosper Montagne.) 

Dinde a la Godard. — Plumez, videz, flambez et 
troussez une dinde, enveloppez-la de bardes de lard, 
mettez-la a la broche et f aites-la cuire une heure devant 
un feu clair. Un peu avant la fin de la cuisson, enlevez les 
bardes et laissez la dinde prendre couleur, en poussant le 
feu un peu plus activement. 

D'autre part, preparez une garniture avec des cretes 
et des rognons de coq, du ris d'agneau, des champignons 
tournEs et blanchis, six Ecrevisses cuites au court-bouillon 
et bien rouges, autant de truffes entieres cuites au cham-
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pagne et trois morceaux de ris de veau frits. Preparez 
trois hatelets et piquez, dans l'ordre, sur chacun : une 
Ecrevisse, un morceau de ris de veau, une truffe, un cham­
pignon bien blanc et en haut une large crete de coq. 

Faites une sauce en mettant rEduire ensemble : un bon 
verre de Madere, un verre de bouillon, un peu de glace de 
viande ; quand cette sauce aura reduit d'un tiers, salez 
et poivrez-la, ajoutez un peu d'Epices fines, laissez jeter 
encore un bouillon et passez-la a l'Etamine. Ajoutez une 
cuilleree de sauce tomate et encore un peu de glace de 
viande. 

Dressez votre dinde sur un plat. Glacez-la avec la sauce, 
en la passant, au besoin, quelques minutes au four. Piquez 
les trois hatelets, un au milieu du dos, les deux autres dans 

i 

les flancs ; disposez tout autour et avec symEtrie le reste 
de votre garniture tenue au chaud : cretes et rognons de 
coq, Ecrevisses, truffes, champignons et ris. 
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Aubergines farcies a la PiEmontaise. — Partagez 
quatre aubergines en deux, en long, sans les peler ; 
incisez lEgErement la chair autour de la peau, salez-
les au sel fin et laissez-les dEgorger vingt minutes. Pendant 
ce temps, faites revenir au beurre un oignon hachE, puis 
mettez 125 grammes de riz Caroline que vous faites ainsi 
blondir une minute; ajoutez de la tomate crue hachEe (deux 
ou trois), mouillez ensuite avec trois decilitres de bouillon ; 
assaisonnez et laissez cuire dix-huit minutes. Pressez alors 
et farinez les aubergines ; faites-les frire et quand elles 
sont cuites Egouttez-les, videz-les, sans abimer les peaux 
que vous mettez sur le plat ; hachez la chair et mElangez-
la au riz quand il est cuit; ajoutez une poignEe de fromage 
rapE et garnissez les peaux d'aubergines avec ce rizotto ; 
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paasez-les un instant au four avec un peu de chapelure 
dessus et servez-les avec un lEger coulis de tomates autour. 

Aubergines au fromage. — Eplucher les aubergines ; 
les couper par moitiE en longueur ; les vider un peu et faire 
bouillir dans l'eau salEe ; les retirer et les passer a l'eau 
fraiche, les presser ensuite pour Eponger l'eau. Prendre 
alors les debris, les presser, les hacher et bien mElanger 
avec du parmesan ou du gruyere rape, puis ensuite avec 
deux ou trois ceufs entiers. DEposer les aubergines dans un 
plat allant au four, apres avoir arrosE d'abord le plat avec 
de l'huile. Etaler la farce sur chaque aubergine et bien 
remplir ; ajouter des petits morceaux de beurre sur chaque 
aubergine ainsi farcie. Mettre au four vingt minutes 
jusqu'a ce que ce soit bien dorE. 

Les retirer, les mettre au coin du feu et les arroser avec 
un demi-verre d'eau chaude salEe et recouvrir jusqu'au 
moment de servir. 

Ce plat peut attendre quinze minutes. 
La meme recette peut s'appliquer aux petites cour­

gettes. 

Aubergines farcies, froides. — Pour cinq personnes : 
75 grammes d'huile d'olive, 5 aubergines, 4 gros oignons, 
3 belles tomates, 2 gousses d'ail, sel, poivre. 

Enlevez aux aubergines trois bandes de pelure sur 
toute leur longueur. Ce qui en restera suffira pour les 
empecher de se dEfaire. Coupez les queues sans les 
dEtacher completement et pratiquez des incisions pro-
fondes, longitudinales. 

Faites chauffer l'huile dans une poele ; lorsqu'elle com-
mencera a chanter, jetez dedans les oignons et l'ail hachEs ; 
laissez prendre couleur, puis ajoutez les tomates pelEes, 
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EpEpinEes et coupees en tranches. Continuez la cuisson 
pendant deux minutes. Salez, poivrez, mElangez bien et 
insErez cette masse dans les incisions des aubergines. 
Disposez les aubergines ainsi farcies dans une sauteuse, 
couvrez d'eau ; faites cuire jusqu'a ce que toute l'eau soit 
evaporee ; dressez les aubergines sur un plat. Laissez 
refroidir. 

Bacon au chou. — 350 grammes de bon jus aromatisE 
et relevE, 300 grammes de bacon, 70 grammes de gruyere 
rapE, 75 grammes de parmesan rapE, 50 grammes de 
beurre, 35 grammes de chapelure, un chou EpluchE de deux 
kilos environ, sel, poivre. 

Faites blanchir convenablement le chou dans de l'eau 
salEe bouillante ; Egouttez-le. 

Coupez le bacon en petits cubes ; faites-le revenir dans 
25 grammes de beurre ; mettez-le dans une braisiere, avec 
le chou et le jus ; salez, poivrez tres lEgErement. Couvrez. 
Laissez braiser au four doux de deux a trois heures. 

REduisez suffisamment le jus. 
Disposez dans un plat des couches de chou sEparees par 

du gruyere et du parmesan rapEs ; mouillez avec le jus 
reduit. Saupoudrez le tout de chapelure, ajoutez le reste de 
beurre en petits morceaux et faites gratiner environ un 
quart d'heure. 

Carottes au madere. — Prenez des belles carottes. 
Epluchez, coupez en morceaux. 

Faites dorer lEgErement a la casserole, dans du beurre, 
avec de 1'oignon, au gout. En meme temps, faites revenir 
du lard de poitrine, apres l'avoir blanchi, mettez-le avec les 
carottes, mouillez avec du bouillon ou fond de veau, 
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ajoutez un bouquet garni, un peu de quatre Epices, du 
poivre. Laissez cuire. 

Vingt minutes avant de servir, corsee avec un peu de 
madere et reduisez suffisamment la cuisson. ComplEtez 
1'assaisonnement au gout. 

Dressez les carottes sur un plat, dEcorez avec le lard et 
masquez avec la sauce passEe. 

Concombre farci. — Pelez un gros concombre jaune, 
partagez-le par tranches Epaisses de trois centimetres et 
que vous creusez pour enlever les graines. Faites-les a 
moitie cuire a l'eau, puis egouttez-les et rangez-les dans un 
plat creux a feu ; farcissez-les avec un hachis de viande 
de desserte melangE d'un peu de champignons hachEs, 
d'oignons, d'ail, de fines herbes et lie avec un oeuf par livre. 
Semez de la mie de pain dessus, mettez autour une louche 
de bouillon gras et faites braiser a four chaud une demi-
heure. 

Crosnes a la Genoise. — Lavez les crosnes apres les 
avoir dEbarrasses de leurs radicelles. Vannez-les avec du 
sel gris, lavez-les encore et faites-les sEcher. Tout cela 
avant de les faire cuire au beurre, a 1'etouffee, avec quel­
ques morceaux de piments doux, verts et rouges. Intro-
duisez alors de la creme fraiche et faites cuire a petit feu, 
sans oublier de saler legerement. 

Les crosnes boiront beurre et creme : aussi, au moment 
de servir, remettez un peu de creme, chauffez, retournez, 
remuez et servez. 

Courgettes au fromage, frites. — Prenez de prEfErence 
de jeunes courgettes d'ltahe a chair blanche. Pelez-les, 
coupez-les en tranches, faites-les dEgorger dans du sel 
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gris, Epongez-les ensuite, passez-les dans de la farine et 
faites-les frire dans de l'huile. REunissez ces tranches deux 
par deux en les accolant l'une a l'autre avec un mElange de 
jaunes d'ceufs et de fromage de GruyEre rapE. 

Au moment de servir, passez ces groupes de tranches 
dans de la mie de pain rassie, tamisee, ou dans de la pate 
a frire ; plongez dans l'huile bouillante et retirez avec une 
Ecumoire. Dressez sur un plat garni de persil frit. 

Fonds d'artichauts au parmesan. — Parez correc-
tement les fonds de huit artichauts de moyenne grosseur ; 
cuisez-les dans une cyisson prEparEe avec quatre decilitres 
d'eau, un demi-decilitre d'huile, le jus d'un demi-citron et 
une forte pincEe de sel. Les fonds Etant cuits (tenus un peu 
fermes), Egouttez-les, Epongez-les, mettez-les a Etuver au 
beurre dans un sautoir a couvert. 

Dressez-les, la partie bombEe en dessous, dans un plat a 
gratin beurre ; saupoudrez-les copieusement de parmesan 
rapE ; arrosez-les de beurre fondu ; faites-les gratiner dou­
cement au four. 

Marrons aux choux de Bruxelles. — DEpouillez des 
marrons de leur carapace brune. Jetez-les dans l'eau bouil­
lante pour retirer plus facilement leur seconde peau. 

Quand les marrons sont pelEs, faites-les cuire dans 
l'eau salee, en prenant soin qu'elle les recouvre. 

Lorsqu'ils sont tendres, Ecrasez-les en purEe. DElayez 
avec l'eau de la cuisson. 

Epluchez des choux de Bruxelles. Jetez-les dans du 
beurre fondu. Laissez cuire a feu doux. 

MElangez avec la puree de marrons. Assaisonnez de sel 
et de poivre. 
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Faites fondre du beurre dans un moule. Tournez de 
fagon qu'il y en ait partout. Jetez-y une poignEe de chape­
lure. Placez les lEgumes. Fermez hermEtiquement le moule. 
Posez-le dans une casserole d'eau bouillante pour cuisson 
au bain-marie. 

DElayez une cuilleree de farine dans du beurre fondu. 
Mouillez d'un bol de lait chaud et tournez sur le feu doux 
jusqu'a ce que la sauce soit Epaisse. Assaisonnez-la de 
muscade et paprika. 

DEmoulez le gateau et versez la sauce dessus. 

Pommes en liards. — Coupez des pommes de terre de 
Hollande en rondelles aussi minces que possible. Lavez-les. 
Faites-les bien sEcher dans un linge. Faites fondre un kilo 
de graisse de veau dans une poele prof onde. Lorsqu'elle est 
chaude, jetez-y les pommes de terre. Retirez-les quand elles 
montent a la surface. Faites chauffer la friture de nouveau 
pour y jeter encore une fois les hards. Qu'ils deviennent 
d'un beau bran dorE. 

Egouttez-les. Saupoudrez-les de sel fin. 

Pommes de terre princesse. — Faire cuire les pommes 
de terre comme pour une puree; les Egoutter, puis les 
passer au tamis. 

Les remettre ensuite dans la casserole, apres avoir 
mElange du sel, du poivre, de la muscade. 

Mettre ce mElange dans une casserole ou il y a du 
beurre brulant et au four pendant vingt minutes. 
Retourner le gateau de pommes de terre dans un plat avant 
de servir. 

Puree d'oignons. — « ...Ah ! cette puree ! Le gastro­
nome ne laissait a personne le soin de la preparer. Trente-
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six heures a l'avance, il choisissait lui-meme, un par un, des 
oignons nouveaiix, de meme taille, de meme couleur, de 
meme saveur. II les coupait lentement en tranches Egales ; 
puis dans une grande profonde marmite de terre, il 
disposait ces tranches, une a une, par couches superposEes, 
et quand il en avait Etendu trois, il interposait entre la der­
niere et la suivante, une magnifique Epaisseur de beurre fin, 
tres frais. H n'arretait ce minutieux travail qu'a quelques 
centimEtres du bord du recipient. II versait alors sur sa 
construction un demi-bol d'excellent consommE et un verre 
a boire d'une fine champagne vieille, tres douce, et surtout 
pure de toute manipulation sucree. Puis, sur le tout, il 
scellait avec du ciment le couvercle de terre de la marmite, 
afin que le parf urn demeurat concentre. Et pendant trente-
six heures, sur un feu tres doux de branches de chene, 
l'ceuvre cuisait lentement, religieusement, gravement. » 

parcel Rouff, 
la Vie et la passion de Dodin-Boufjant. 

Salade de chou rouge. — Pour six personnes, prenez : 
250 grammes de creme Epaisse, 20 grammes de cerfeuil, 
ciboule, fenouil, 6 jaunes d'ceufs durs, 3 petits concombres 
saumures, 1 chou rouge d'un kilo, radis, vinaigre, jus de 
citron. 

Epluchez le chou, enlevez-en les cotes ; lavez-le, 
Emincez-le eh julienne que vous f erez blanchir dans de l'eau 
salEe bouillante. Egouttez et mettez a mariner dans du 
vinaigre a l'estragon, avec sel et poivre. Laissez une heure 
en retournant frEquemment. Retirez le chou de la mari­
nade, Egouttez-le. 

Passez les jaunes d'ceufs au tamis, mElangez-les a la 
creme, ajoutez du jus de citron, du poivre, le cerfeuil, la 

— 383 — 



A T A B L E ! 

ciboule, le f enouil et le chou et mElangez bien. DEcorez avec 
des rondelles de radis et de concombre. 

Souffle aux epinards. — Faites une sauce BEchamel 
dans laquelle vous introduirez des Epinards cuits a l'eau 
salee. Ajoutez des jaunes d'ceufs, du parmesan rapE, salez, 
poivrez. Mettez alors les blancs d'ceufs, prealablement 
fouettEs en neige, et opErez comme pour un soufflE ordi­
naire, c'est-a-dire beurre votre moule a soufflE et 
emplissez-le avec cette preparation. Mettez-le au four bien 
chaud pendant douze a quinze minutes. 
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et des friandises... 

Amandes pralinees. — Mettez, dans une poele, 500 
grammes d'amandes douces, 500 grammes de sucre en 
poudre et un verre d'eau. Faites bouillir ce mElange jus­
qu'a ce que les amandes pEtillent ; retirez alors du feu et 
remuez jusqu'a ce que le sucre n'adhere plus aux amandes. 
Apres avoir enlevE une partie du sucre, remettez sur le 
feu et remuez jusqu'at ce que le sucre adhere de nouveau 
aux amandes. 

Biscuits de confitures. — Pilez dans un mortier de 
l'Ecorce de citron confit, avec une bonne pincEe de fleur 
d'oranger pralinEe ; ensuite, vous mettrez deux cuillerEes 
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de marmelade d'abricots, du sucre fin, quatre jaunes d'ceufs 
frais. REservez les blancs. 

Melez, passez le tout au tamis, en le pressant avec une 
cuiller, jusqu'a ce qu'il ne reste plus rien dans le tamis. 
Apres, mElangez les quatre blancs d'ceufs fouettEs, que 
vous melerez avec le reste. Dressez les biscuits en long sur 
une tole beurree. Jetez un peu de sucre semoule pour les 
glacer, faites-les dorer au four doux. 

Disposez ElEgamment ces biscuits sur un riz bien 
cremeux et vanillE, corsE de jaunes d'ceufs et relevE d'une 
cuilleree de Grand-Marnier, cordon rouge. 

(Paul Reboux.) 
Bretzels au sucre. — Prendre : deux oeufs entiers, deux 

cuillerees a soupe de sucre, une pincEe de levure (ou de 
bicarbonate de soude), deux cuillerees a soupe d'huile, et 
la quantite de farine nEcessaire a la confection d'une pate 
molle. 

Travailler un peu la pate. Enduire d'huile la planche et 
donner a la pate la forme d'anneaux. Eviter que la pate ne 
colle a la planche. 

Faire frire ces anneaux dans l'huile chaude et servir 
ensuite ces gateaux saupoudres de sucre en poudre et de 
canelle. 

Confiture de noix. — Choisir des noix tres petites et pas 
tres mures, les piquer avec une aiguille a repriser, les peler 
lEgErement et les percer de part en part. Les jeter dans 
l'eau. Pendant huit jours, vous renouvelez l'eau matin 
et soir. Apres quoi vous les faites tout juste blanchir, puis 
vous les laissez toute une nuit sur un tamis. Le lendemain, 
faire un sirop de sucre et les y laisser cuire trente-cinq a 
quarante minutes. Cette confiture est plutdt une sorte de 
purEe de fruits glacEs. 
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Creme renversEe Chantilly. — Entourez la base d'une 
creme renversEe, faite et dEmoulEe en forme de couronne, 
d'une sauce au caramel, dans laquelle vous aurez incorporE 
un peu de marmelade d'oranges. Dans le trou formE par la 
couronne, mettez de la creme Chantilly vanillEe, sau-
poudree de pistaches finement hachEes. Servez tres froid. 

Creme renversEe Dundee. — Faire une creme caramel 
renversEe selon la mEthode habituelle ; la servir entourEe 
de creme f ouettEe vanillee. Passer en meme temps, dans 
une sauciEre, une sauce faite avec le caramel, dElayE avec 
un peu de kirsch et dans laquelle vous aurez introduit deux 
cuillerees a dessert de confiture d'orange anglaise, dite 
marmelade Dundee. Bien mElanger et servir la sauce 
chaude, la creme renversEe Etant bien rafraichie, presque 
glacEe. 

L'omelette Dundee est une omelette sucrEe, parfumEe 
avec une bonne liqueur a Forange et f ourree de marmelade 
Dundee. Au moment de servir, la recouvrir de liqueur a 
l'orange et la flamber. 

Creme glacee. — Pour huit personnes : 500 grammes 
de creme Chantilly, 250 grammes de creme epaisse, gelEe 
de groseille fambroisEe, anisette ou autre liqueur. 

Battez les deux cremes et emplissez un moule huile. 
Fermez le moule en interposant entre la partie supErieure 
et le couvercle un linge qui rendra Etanche, et mettez-le 
pendant trois heures dans un mElange rEf rigErant de glace 
et de sel. 

DEmoulez sur un plat, dEcorez avec la gelEe et entourez 
le pied d'un sirop concentre, prepare avec de la gelEe de 
groseilles aromatisE de liqueur et bien raf raichi. 

On peut remplacer la creme Epaisse par une purEe de 
marrons vanillEe. Garnir de marrons glacEs dans ce cas. 

— 387 — 



A T A B L E ! 

Flan Josephine Baker. — Battre trois ceufs tres frais 
avec trois cuillerees a soupe de sucre en poudre. DElayer, 
d'autre part, deux cuillerees a soupe de farine dans un 
demi-litre de lait. MElanger le tout et passer. Ajouter deux 
cuillerees a caf E de vieux kirsch et deux cuillerees de Char­
treuse verte. Incorporer a cette prEparation trois bananes 
coupEes en fines rondelles et quelques petits morceaux de 
zeste de citron. Remuer soigneusement et verser dans un 
plat allant au four. Mettre vingt minutes au f our et laisser 
refroidir. (Gaston Derys.) 

Fruits rafraichis au champagne. — Au lieu de 
faire des fruits rafraichis une salade de petits mor­
ceaux de fruits que le champagne, le kirsch et 
autres assaisonnements ramoUissent et noircissent vite, 
prendre un bel ananas frais, quatre belles pommes, trois 
belles poires, quatre peches et quatre oranges. Couper 
l'ananas en tranches tres Epaisses, que vous dEtaillerez 
ensuite chacune en trois morceaux, de fagon que 
chaque morceau soit un petit cube gardant tout 
son parfum. Les pommes et les poires pelEes, coupEes 
et EpEpinEes seront partagEes par quartiers ; les peches, 
pelEes, par moitiE; les oranges, par moitiE, pEpins 
enlevEs et surtout dEbarrassEes du zeste qui colle a la peau. 
Ces gros morceaux seront mis dans un grand saladier dans 
lequel, au moment de servir, ou juste dix minutes avant, on 
versera une bouteille de tres bon champagne tres sec. On 
peut ajouter a ces fruits une livre de grosses fraises, si 
c'est la saison. (Henry Grenier.) 

Gateau de crepes a la fleur d'oranger. — Mettre des 
crepes dans un moule, sEparees par une pate d'amandes, 
masquer le tout de creme au citron et faire prendre a feu 
doux. 
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Gateau aux marrons. — Prenez deux litres de beaux 
marrons. Faites-les cuire ; Epluchez-les et achevez leur 
cuisson, quand ils sont dEbarrassEs de leur deuxieme peau, 
dans un peu de lait vanillE, et ajoutez-y 15 grammes-de 
beurre. Quand les marrons commencent a s'Ecraser, mettez 
125 grammes de sucre cristallisE et passez votre purEe en 
y ajoutant petit a petit un quart de litre de lait chaud. A 
cette preparation, ajoutez quatre jaunes d'ceufs. II n'y a 
plus maintenant qu'a la mettre dans un moule, a dEmouler, 
et a recouvrir de creme Chantilly. Servir bien froid. 

Gateau Sevigne. — Prendre trois tablettes de cho­
colat, trois ceufs, une cuilleree et demie de fEcule de 
pommes de terre. Faire cuire les trois tablettes rapEes dans 
tres peu d'eau. II faut que le mElange soit tres Epais. 

SEparer les jaunes des blancs. Bien mElanger a froid les 
jaunes avec le chocolat. DElayer une cuilleree et demie de 
fEcule de pommes de terre dans deux cuillers a soupe de 
lait. Ensuite, mElanger avec les jaunes d'ceufs et le cho­
colat. Ajouter une noix de beurre fondu, toujours mElangE 
a froid. Battre les blancs en neige tres dure, mElanger 
ensuite avec le reste. Mettre le tout dans un moule bien 
beurre. Vingt minutes de cuisson, four doux. Saupoudrer 
de sucre en poudre. 

Melon au kirsch. — Ouvrez-le du cotE de la queue et, 
par cette entaille, retirez les graines, puis saupoudrez l'in-
tErieur de sucre vanillE et versez-y un verre a bordeaux de 
porto ou de champagne et un verre a liqueur de cognac 
ou de kirsch, et vous le servirez quand il sortira d'une 
glaciere ou il aura demeurE pendant trois ou quatre heures. 

Omelette aux marrons glaces. — Prenez des dEbris de 
marrons glacEs. Ajoutez-y quelques cuillerees de chocolat 
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tres Epais et sucre et remuez le mElange en Parrosant de 
deux cuillerEes de kirsch. 

Faites une omelette au sucre, mais tres peu sucree. Au 
moment de la plier, glissez-y les marrons au chocolat. 

Glacez l'omelette a la pelle rougie et servez-la arrosEe 
de kirsch et fiambante. 

En confectionnant l'omelette, prenez soin de ne pas 
trop mElanger les blancs et les jaunes. On sert dans les 
restaurants des omelettes battues, au point qu'elles for-
ment, une fois cuites, une masse par trop homogene. 

Je vous signale, d'autre part, qu'on augmente la dEli-
catesse de l'omelette en remplagant proportionnellement 
une partie des blancs par la creme double. 

Enfin, une omelette est toujours rendue plus dElicate si 
l'on travaille k part les jaunes, l'assaisonnement de la 
creme double, et si l'on y mElange ensuite, sans trop 
insister, les blancs, apres les avoir fouettEs avec Energie. 

Parf ait au chocolat. — Cinq rayons de chocolat, quatre 
jaunes d'ceufs, 80 grammes de sucre, une demi-livre de 
creme Epaisse, 4 decilitres d'eau environ. 

Mettre dans une casserole le chocolat, le sucre et l'eau. 
Faire fondre a feu doux. Une fois ce mElange bien lisse, 
verser le chocolat fondu sur les jaunes d'ceufs, dans une 
terrine ; bien mElanger et laisser refroidir. Mettre la creme 
dans un ustensile en cuivre de prEfErence (bassin a blancs 
d'ceufs). Mettre ce bassin dans une terrine ou l'on aura mis 
un peu de glace si la creme est Epaisse. Y joindre son 
volume de lait. Bien laisser raf raichir ; ensuite, la fouetter 
jusqu'd. ce qu'elle soit bien Epaisse. Bien mElanger avec le 
chocolat et verser le tout dans un moule a glace, que l'on 
aura au prealable passE k l'eau froide. Couvrir d'une feuille 
de papier et mettre le couvercle. Couper ce qui dEpasse du 
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papier et mettre un peu de beurre ou de saindoux pour 
souder le couvercle, afin que l'eau n'entre pas. Casser de la 
glace en petits morceaux et la ranger dans la sorbetiEre. 
Mettre le moule, puis une poignEe de sel et de la glace, de 
nouveau et ainsi de suite, sur quatre rangees. Laisser 
Ecouler deux heures et demie avant de dEmouler. 

Petits gateaux aux blancs d'ceufs. — Proportion pour 
deux blancs : battre deux blancs d'ceufs bien ferme ; y 
mElanger a la spatule 100 grammes de sucre en poudre 
d'abord, puis 45 grammes de farine tamisEe. Ajouter 
50 grammes de beurre liquide, un peu de vanille 
ou zeste de citron. Mettre sur une plaque beurree 
des petits tas de cette preparation, de la grosseur d'une 
belle noix, et mettez a four moyen, dix minutes environ. 
Les enlever tres rapidement de la plaque. 

Peches Melba. — Ce plat sucrE se prEsente ainsi : un 
large saladier rempli de glace a la vanille pas trop prise et 
tres cremeuse, sur laquelle on dresse de belles peches 
fraiches, simpleinent pochEes (jetEes a l'eau bouillante 
deux minutes, avec leur peau, que l'on enleve dElicatement 
quand elles sont froides). Decorez les peches de sauce faite 
avec des groseilles fraiches et des framboises, le tout passE 
tres finement, et tres lEgErement aromatisE de marasquin. 
Proportion : deux fois plus de framboises que de groseilles. 
Semez ga et la quelques amandes fraiches, decortiquEes. 
Servez trEs froid et faites accompagner d'une sauciere de 
la sauce ci-dessus dans laquelle baigneront quelques 
amandes. 

On peut faire ce plat de dessert avec des peches en 
compote ou de conserve, mais il est nEcessairement moins 
raf fine. 
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Poires hambees au kirsch. — Les poires flambEes au 
kirsch se prEparent ainsi : Epluchez correctement six 
poires Passe-Crassane ; faites-les pocher dans un sirop 
vanillE ; Egouttez-les, mettez-les dans une timbale en mEtaL 
Au dernier moment, arrosez-les copieusement de kirsch et 
faites-les flamber en les servant. Servez en meme temps de 
la marmelade d'abricots diluEe avec du sirop, chauffEe, 
parfumEe au kirsch et passEe. 

(Prosper Montagne.) 

Poires Nelusko. — Prenez huit belles poires. Pelez-les 
et pochez-les, c'est-a-dire laissez-les six a sept minutes a 
l'eau bouillante. Sortez-les, Egouttez-les. Quand elles seront 
bien ref roidies, dressez-les sur un plat, entourEes de creme 
Chantilly, fouettEe et vanillee. Raper du chocolat sur le 
tout. Servir bien froid. 

Ristotes aux cerises fraiches. — Avec deux verres de 
farine, 100 grammes de beurre, 15 grammes de sel, un 
verre d'eau, faites une pate que vous travaillez un moment. 
Laissez-la reposer deux heures. Aplatissez-la ensuite au 
rouleau a un demi-centimetre d'Epaisseur. 

DEcoupez-la en ronds avec un verre a eau, mettez au 
milieu des cerises fraiches dEnoyautEes et sucrEes. 
Refermez les bords, apres les avoir mouillEs, en forme de 
petits chaussons et jetez-les dans la friture bouillante. 

Servez les ristotes chaudes ou froides, k volontE, sau-
poudrEes de sucre cristallisE. 

SoufflE k l'orange. — Pour quatre personnes : 100 
grammes de sucre, 15 grammes de fEcule, 15 grammes de 
lait, 4 blancs d'ceufs, 2 jaunes, 2 oranges et du zeste. 

Hachez le zeste. Battez les blancs en neige ferme. 
Coupez les oranges en deux, enlevez la pulpe, faites-en un 
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jus et rEservez-le. Gardez les calottes d'Ecorces d'oranges. 
DElayez la fEcule dans le lait, ajoutez le jus d'orange et du 
sucre ; faites bouillir. Eloignez la casserole du feu, mettez 
les jaunes d'ceufs et le zeste hachE, puis les blancs. 

Emplissez les Ecorces avec cette creme. Faites cuire au 
four a chaleur assez vive, et servez. 

Tarte Armenonville. — Elle differe de la tarte alsa-
cienne par la pate qui, au lieu d'etre brisEe, est une pate 
de sablE. 

ComposEe comme suit (d'apres le docteur de Pomiane): 
400 grammes de farine, 250 grammes de beurre, 200 

grammes de sucre, un oeuf, 4 grammes de sel, 100 grammes 
d'eau. 

Mettre la farine dans un recipient, y jeter, en 
melangeant sans cesse, l'eau bouillante. Ensuite ajouter 
l'ceuf, le sucre, le sel, enfin le beurre. 

PEtrir la farine et l'Etendre au rouleau. Foncer la tour-
tiere bien beurree avec cette pate. 

Garnir celle-ci d'une Epaisse compote, puis dessiner & 
sa surface des losanges a l'aide de fines bandelettes de pate. 
Faire cuire au four. Au moment de servir, recouvrir la pre­
paration d'une Epaisse couche de creme. 

Tartes aux cerises et aux marrons. — On peut preparer 
de dElicieux flans aux cerises, a la puree de marrons. 

Cuire, selon la mEthode ordinaire, une tarte aux cerises; 
celle-ci ref roidie, on masque les cerises d'une couche lEgere 
de purEe de marrons sucree ; la surface de la tarte Etant 
bien unie, on la glace de sucre fondant parfumE de rhum. 

Tarte alsacienne. — Des fruits : pommes, prunes, etc., 
250 grammes de bonne farine, 125 grammes de beurre fin, 
un demi-verre d'eau, 3 grammes de sel. 

— 393 — 



A T A B L E ! 

Avec ces produits, faire une belle pate brisee. Pour cela, 
tamiser la farine en un tas au centre de la planche, y 
former une sorte de pints (appelE en patisserie « fon-
taine »), y placer le beurre et le sel, incorporer la farine 
au beurre jusqu'a ce que le beurre et la farine soient si bien 
melanges qu'ils forment comme une farine grossiere ; 
ajouter alors l'eau, petit a petit, en travaillant toujours la 
pate, et si l'on en a le temps, lorsque cette pate a acquis la 
consistance voulue, la laisser reposer durant une heure. 

Alors l'Etendre au rouleau en un f euillet mince qui sera 
placE sur une tole heurrEe. Garnir la pate de fruits, 
l'enfourner ; quand les fruits sont cuits aux trois quarts, 
les recouvrir d'un mElange compose d'un bon demi-verre de 
creme fraiche, d'un jaune d'oeuf, d'une cuilleree de sucre en 
poudre. 

Remettre au four jusqu'a ce que cette creme, qui 
s'introduit dans tous les interstices, soit prise ; elle donne 
a la tarte un onctueux particulier. 
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DES MENUS 

« La gourmandise, quand elle est partagie, 
a Xinfluence la plus marquee sur le bonheur 
quon peut trouver dans l*union conjugate.» 

BRiLLAT-SAVAMN. 



2 O menus 
(pour 4 a 

Moules a la creme 
Foie de veau au bacon 

Pommes paille 
Fromage 

CEufs a la neige 

CEufs en surprise 
Paupiettes de veau au jambon 

Champignons au Chester 
Gateau de crepes 

a la fleur d'oranger 

Hors-d'oeuvre 
Aubergines et tomates gratinees 

Poulet roti 
Salade de romaine 

Fromage a la creme 

Coquilles Santiago 
Dinde a la bourgeoise 

Salade de salsifis 
Petits babas au rhum 

Huitres 
Lapin a la moutarde 
Nouilles au fromage 

Courgettes frites 
Chester et celeri 

Champignons farcis 
a la mode des Landes 

Oie aux marrons 
Poires flambees au kirsch 

CEufs glaces Perinette 
Mutton-chops 

Pommes de terre a la creme 
Salade de barbe et betterave 

Fromage 
Flan Josephine Baker 

Matelote d'anguille 
Blanquette de veau 

Salade de mache et celeri 
Tartelettes aux pommes 

Fondue au fromage 
Daube de faux filet 

aux pommes de terre 
Crosnes a la genoise 
Confiture d'oranges 

CEufs poches a la ligurienne 
Choucroute a l'alsacienne 

Salade de cresson 
Pommes meringu£es 

Fruits 
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de dejeuners 
8 personnes) 

Gnlochi a la romaine 
Caneton aux navets 
Aubergines farcies 

a la piemontaise 
Poires Nelusko 

Pain perdu au fromage 
Boeuf a la mode 

Pommes de terre a l'anglaise 
Petits pots de creme au chocolat 

Melon 
CEufs en cocotte a la julienne 

Pigeons braises, couronne de riz 
Tarte aux abricots 

Pilaf 
Filets mignons de pore panes, 

sauce Robert 
Puree de celeri-rave 

Salade d'endives 
Galette des Rois 

Raie au fromage 
Ragout de poulet aux morilles 

Salade de laitue 
Makroutes 

Eperlans frits 
Perdreaux aux choux 

Salade de lentilles a l'estragon 
Creme de marrons 

Daurade au four 
Grillade de mouton 

Pommes de terre et ceps gratines 
Omelette Dundee 

Framboises 

Homard en salade 
Jambon aux epinards, 

sauce Madere 
Pommes au four 

sur gel&e de groseilles 

Saumon grille 
au beurre d'anchois 

Escalopes de veau 
a la Curnonsky 

Salade de courgettes 
Beignets souffles 

CEufs au plat 
Civet de lievre marine 

Puree de marrons 
Salade de chou-fleur 

Grape-fruit 
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La garbure comme a Pau 

Souffle aux epinards 
Goulach a la hongroise 

Ristotes aux cerises fraiches 

Potage mimosa 
Daurade aux cornichons 

Cotelettes d'agneau braisees 
Puree Soubise 

Mousse au caramel 

Consomme aux perles du Japon 
Pigeons aux petits pois 

Bacon au chou 
Creme a 1'orange 

Potage veloute aux topinambours 
Caneton aux navets 

Courgettes au fromage 
Beignets a l 'ananas 

ConsommS madrilene 
Colin a. l'oseille 

Longe de veau rotie 
Carottes au madere 

Omelette aux marrons glaces 

Potage Crecy 
Lapin de garenne roti 
Crosnes a la genoise 
Tar te Armenonville 

Bouillabaisse 
Assiette anglaise 
(viandes froides) 

Salade de mache, celeri, 
betterave 

Bananes au kirsch 

Potage aux concombres 
Pilaf d'ecrevisses 

Moussaka 
Tar te aux fraises 

Consomme Peti te Marmite 
Croquettes bohSmiennes 

Pa te de lievre froid 
Salade 

Flan meringu6 

Veloute a la tomate 
Haddock, sauce Maitre-d'Hotel 

Poulet a la fagon du Berri 
Savarin creme Chantilly 
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de diners 
8 personnes) 

Potage bisque d'ecrevisses 
Poulet au porto 

Epinards aux croutons 
Fruits rafraichis au champagne 

Potage creme de celeri 
Delices de langouste 
Artichauts barigoule 

Creme renversee Chantilly 

Potage aux tomates et vermicelle 
Brochet au bleu 

Cepes et champignons 
au Chester 

Parfait au chocolat 

Potage creme de chou-fleur 
Petites truites meuniere 

Pintade rotie sur canape 
Salade de chicoree 

Riz Conde 

Potage a la reine 
Cotelettes de chevreuil 

a la marechale 
Cornets de jambon a la russe 

Glace a la vanille 

Potage velours 
Congre au riz Creole 

Alouettes chasseur 
Puree de celeri 

Poires et bananes 

Potage aux pois casses 
Ecrevisses a la champenoise 

Cotelettes de pre-sale, 
aux laitues braisees 

Tarte alsacienne 

Potage veloute 
La Pouchouze 

Asperges, sauce mousseline 
Compote de peches 

Creme d'orge 
Alose grillee a l'oseille 

Rognon de veau, sauce creme 
Fruits, Marrons glaces 

et Dattes fourrees 

Soupe a 1'oignon 
Anguille grillee, sauce tartare 

Le ris de veau a la Gabion 
Melon au kirsch 
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m e n u s t y p e s 
(pour 8 a 14 couverts) 

DEJEUNER 

Hors-d'oeuvre 
Brochet au bleu 

Chateaubriant, sauce bearnaise 
Pommes de terre soufflees 

Aubergines farcies 
Fromage 

Tarte Armenonville 
Fruits 

DINER 

Consomme aux perles 
Homard a l'americaine 

Jambon aux epinards, sauce madere 
Poularde en gelee 

Salade 
Fromage 

Peches Melba 
Friandises 

DEJEUNER 

Petites truites meuniere 
Pilaf de mauviettes 

Daube de faux filet a 1'etouffee 
Champignons farcis 

a la mode des Landes 
Creme de Chester 

Gateau aux marrons 
Fruits 

DINER 

Bisque d'ecrevisses 
Timbale de ris de veau flnanciere 

Canetons aux navets 
Cornets de jambon a la russe 

Fromage Excelsior 
Poires Nelusko 

Fruits 
Fruits glaces carameles 
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composition d'un buf f et-the 
(pour 50 personnes) 

35 sandwiches au jambon (pain de mie) ; 
35 — a la langue (petits pains a la livre) ; 
30 — a la salade mayonnaise (pain de mie) ; 
25 — au saumon fume (pain bis) ; 
25 petites tartines rondes beurrees ; 
Feuilletes au parmesan, 400 grammes ; 
Cake au fruits ; 
Grande tarte ; 
Fruits glaces carameles, 400 grammes ; 
Fours sees, 400 grammes ; 
Fours glaces, 800 grammes ; 
Fruits a la liqueur, 400 grammes ; 
2 litres et demi de cafe glace ; 

5 litres d'orangeade. — The ; Porto ; Punch ou Fruits 
rafraichis au champagne. 

composition d'un buffet-lunch 
(pour 100 personnes) 

Le meme en doublant les quantites et en ajoutant : 
2 plats de deux poulardes froides en gelee ; 
1 plat de filet froid en gelee ; 

1 jambon glace a la gelee ; 
2 salades russes mayonnaise ; 

50 petites glaces en baquets. — Corbeille de fruits. 
Champagne. 
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composition d'un the 
(pour 20 personnes) 

250 grammes de baguettes feuilletfees au fromage; 
1 cake anglais ; 

25 sandwiches au jambon ; 
20 petites brioches mignonnettes ; 

1 gateau aux marrons — ou un savarin ; 
250 grammes de fours glaces a Tananas ; 
250 — de fruits carameles ; 
250 — de fours sees aux amandes ; 

1 litre et demi de granite a Torange ; 
2 litres de citronnade. — The. — Chocolat ou Porto. 

composition d'un the 
(pour 10 personnes) 

Tartines de pain de mie beurrees ; 
12 tartelettes aux fruits ; 

250 grammes de bretzels au sucre ; 
1 gateau au chocolat; 
1 litre citronnade. — The. — Amandes grillees salees. 
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CTABUSSEMEMTS 

II n'y a pas de vin de table qui 
puisse etre plus delectable 
que les vins de Paris-M6doc. 

280 
SUCCURSALES 
PARIS-MEDOC 

sont a votre disposition pour 
vous livrer franco, a domicile, 
les excellents vins de fable, 
rouges et blancs, ainsi que 
des Produits d'Epicerie et 
d'Alimentation de toute pre­

miere qualite. 
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"Bonne cuisine et petits plats" 
avec 

L'HUILE D'ARACHIDE EXTRA-SURFINE 

« Delta " 
et avec 

LA GRAISSE VEGETALE ALIMENTAIRE 
66 Deltalose " 

d e s Huileries O a r i e r de Ronffio - Marseille 

SAVON " I^e T r e f l e " EXTRA-PUR 

LA MARQUE AU 
TRIANGLE BLEU 

LES 

ANANAS LIBBY 
sont 

FRAIS - SAVOUREUX - SAINS 

Voir Recettes page 276. 
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HES PATES w v * 
SONT 

FABRIQUSES MECANIQUEMENT 

SANS AUCUNE MANIPULATION 

ET SECHEES 

D'UNE MANIERE RATIONNELLE 

SUPPRIMANT 

TOUTE FERMENTATION 

ELLES ONT ETE CREPES 

ET SONT FABRIQUEES 

PAR 
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sas 

LE FROMAGE DE SANTE 

CREMLAC 
POUR VOS RECEPTIONS, 
faites des sandwiches ou des toasts gratines au 
CREMLAC, ils feront le delice de vos invites. 

P P P M I A f e.st " ^ P011* le.SOuter des entants, car jl peut 
^ I \ I ! I 1 Y 1 1 J X I A S s'etendre en tartines et contient, en particulier, 
les matieres salines, phosphates et citrates alcalins et les vitamines du 

lait, facteurs indispensables a la croissance des enfants. 

CREMLAC EST AUSSI UN FROMAGE DE REGIME 
ET CONVIENT AUX ESTOMACS DELICATS 

" PAIN d'EPICES FAGOT' 
AU MIEL DU JURA 

Contre mandat de 2 5 francs, vous recevrez franco 
un colis reclame de nos 6 plus belles specialities. 

< TARIF GRATUIT SUR DEMANDE > 
• • • • • • I I H U > « « U « l » l l f l l l U l t t l U a U U I I « l l l U I I I l l l l l l l l M l l i l l l M I I » l « l t 

FAGOT, a DOLE (Jura) 
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A T A B L E ! 

nv.&* 
il vous faut un appareil 
moderne qui marc he parf ai­
tement, se regie facilement 
et consomme peu. 
. Depuis 77 ans, Arthur 
Martin est specialist dans 
les appareils de cuisine, du 
oaz ou au charbon* 

vous 
iaul 
une cuisiniere 
a gaz ou 
une cuisiniere 
a charbon 

ARTHUR MARTIN 
QI«B Gazl&res, Grands Magaslns 

et tous sp6clallstes. 
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A T A B L E ! 

IMPRIMERIE HEMERY, 1 8 , RUE D'ENGHIEN, PARIS (A SUiurC.) 
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