


McGILL 
UNIVER
S 1 TY ~ 
LIBRARY 









Enrégistré conform!?mcnt à l'A etC" du Parle
ment du Canada, en l'année mil huit cent quatre 
vingt-quatre, pn.r b Communauté des Sœurs de 
Charité de la ProYidence, nu Bureau cln Ministre de 

l'Agriculture. 



DONNl~Ei:l EN 1878. 

PAR Ll UEVERENDE MERE UARON 
Alors Supérieure Gén!-rale 

DES SŒŒS DE Cil.\ RITE DE L\ PROVIDEXCE 

PouR AIDER SES SŒURS A FOR:\IER DE 

BONNES Ü UISINIERES. 

-

TROIStEME l~DITION 

Re-risée et augmentée. 

])J:O~TREAL, 

1~80. 





,. 

llG :-!01~ tt~T·IL F.\lTT l·I~E'\111;1: P<W!~ 

F01L\!Elt DE l~n-~~TE~ ( 1rr.:T 'Il~~HE~. 

r· L<'~ oH' ( '(':-! L'~' p 1 \lS h .. ,.; vi 1\·' pl !l ") 
ll<··n11>1f's bOlll <l'on1in:,ir~· ('\ 1L' d:111:-: !1 .-.:
qw•lH 1 li( n r(·pnnd plw~ dv L!,T:·,,·,•,..; ( i ~.ü 

~;(' pJ':,!iqnvJd· k~ }'lu: ~,oJid,•t-: ,~~·rtn:-.: 

~'<' Hl!ll lù ,1~· p11Î:.;:-:ml!~· Jlloli!'t~ p1mr ,. · 
eiit·r lt• /:c•1(• :1 ~;{' Lii•Jl ~H·quillvr (ll' ('(', 

dli ( '('f~. 
2 Il.r (1 ponr c•<:b cl,, :-:(·rÏt'll:-:c·~~ <1iill-

1'llli(>r-; à ynin,·n>, inni pour <'l1!-WÏL!,'Jl<'1' 

<pw ponr nppr•'IH1l'l' l':nl I'H1iunir''· 



con1rno le démontre l'expérience de tous 
les jourR. Aussi, voyons-nous si pen de 
personnes qui se dévouent sérjouscment 
à <·e genre do yio. 

3° Cependant, il y a à gagner, en s'y ... 
consacrant génércmsemeni, de grands 
n1érites pour l'àtnc et de gn1.nds ayan
tnges pour le corps. 

4u Pour s\·n conyaincre, il suffit de 
considf->rer qu'une cuisinière vraiment 
chrétienne a l'occasion de s'0xercer à 
toutes les heuTes du jour, à la patience, 
qui ~~st ln n1oycn sûr et abrégé d'arriver 
à une haute pPrfection. 

5° L'on re1narquc qnP l'action conti
nuelle du feu n\Tcc lequel l'on est sans 
<'l'l'SC en ('Onbd, dans une cuisinr, csL 
de nature ù produin· l'irascibilité que 
l'on remarque chrz ceux et celles qui y 
tTayaillent habituPllemcnt. 

6-1 Une autre catu;e d'ünpati<~ncc pouT 
eps peTsonn<>s, c'est l'impossibilité de 
satisfaiTe à tout ,ls lPs Ù01nandes ct de se 
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confonner à tous l{·s goùts. Diflicnl tés 
par conséquent d~~ souffrir tontes les 
plaintes et les n1nnnnres. 

7J Il fant donc une vertu plus qu'or
dinaire pour posséder ::;on âme dans la 
patience. 

8° Quant aux avantages que pro
eure l'habileté à bien préparer les ali-
1neuts, ils sont bien connus de tous. 
Car l'on sait que les bonr ... cs cuisinières 
sont recherchées dans tontes les 1naisons 
rid1cs ; et que ùe gros gages leur HOIÜ 

assurés. 
9 ) Ces considération: ; et beauc:oup 

d'autres qu'il serait facile d'ajouter, suf
fisent sans doute pour piquer le zèle 
des personnes capables d'enseigner l'art 
culinaire, ct pour faire cmnprendre à 
celles qui sentent le besoin de l'appren
dre, les raisons de snnnonter les ré pu
gnances qui pourraient les en éloigner. 

10' · Sons ce rappm·t, cmnme sous tout 
autre, les bons exemples ne manquent 
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:>· ~ - 1 11 lwJt J'{ ]; f•'Î<'llX f'ai:~: l lt <1nn.· ttll" 

~l11''Ïl'Jljlt' Commnn:lni \ l'olll;·c de'< ui
i'illll~'r. c·t·lnit Hll pdrli.ùL mr)J('-1t' J(• 
Jontc'~' lt>:-; Yl'J'IH"J dt> f:on f-iUJDt (•iu1. On 
L· yoy~• it ioujonr;:-;, 1nnb:rC· lt •s in:t a~:-;e-

. , • . ' rr" 
J'li''.; Oi'fl111:1ll't'l' ~l f<Oll O.iJl('\', fi\'! OJll')<'l'YPi' 

<J, 11'· Ull p: rl:1il H' l'tH·illt lll"'d :dt~:]; r
l!l!';, :llJ:>JHblliu-; ('onlait ni ~:mr:; ''l':-.. oe d(· 
~-et~ y(•nx. Et f'Olll nw on lui en dPlll:Jll

dnii la r:.1Î~·OJl : .Lt fut de lrt c tri::inc fJ NC/ f/ i 
lot~/utlr.o.; .''ùtr:i les ,IIC'll.l', l'éponc1il-il, JJ/f' fait 
fJCJISC!" {{(Ujfrt/J/111' '~~ de (wjà (jllt" j'ai~~ SOII 

I'C 1t! médl ér:.··. 
11 c:.;t irl>;-:;-illlporltmi qu\• lv:.. n .L'U1'b 

:tpprvnnvnL ù l>i~_·nl'~tiru ]a cni;.(illl', alin 
tlt· P''Ll\?l)ir 1\•w ... :'Î~'ll<·r ù ]< ' Hi'~ o:rphPli
lll'~~, ù klll':' (•lt~\'l'ti \'l Jlll•Jln':) l t'l.ll'i'i Jl:t ll 

nT'I-I (111j, l'Jl 8'(•n(•i :!1, f-:Ollt pen cnpt-:.h]cs 
Üc; s':1ppn'•t(']' n lll<ll1g'\'l'. 
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Ell" <1oit nppori(•J' iou.-; ;-;, f' ,"o111:-; 

!JOlll' l~'llll' (1UllR lllH' gT: l1cl\' p ·opl'l'j(~ 

~p.· n:-;'t,·n;-;i].·~' <1(· ('l.lif-iÎlH': lW .J;nnai~ ('lll

plo.\ ''l' r1ut> <l('r-; dH• · ·~ <j11Î t'ioi<·nt •'')Jl n·
nPh1e:-;. lt•11P <fU' dp L lwn1w i';tdw•, <ln 

hon hPillTt' ('l al•:; cenf'.; J'r;ll~; pnrtPï' l11H' 

('mH-dnnh' a!h·~1iion :tn wnng.·<'r (llLÎ f'(' 

lTOUYl' f:illl' 1c• f',•u_: ll1' lJ:t:.; f:'l' f-'"l'YÏï' (l'tlll 

,·out~.·an qui «Hm ir:lll<'hC• <1<' l'oiu.·no11 nn 
clc· l"ail,pollr i '-'lllH'l'l•• PtlÎll Ott ]c•1JP1'1'1'1'; 

~·oÙlP1' }l•f-; llll'i~ <1\"''\' dé}il'ttlt':-iS\'1 :ty:tlll 

:-;•Jill (L1· Jv pL<:-i n•lJ1<'i tr·· ln ('nt·;lll'l't' otlla 
!ourdH·H·• f,nn,.; 1\·::.:~nycr, l'l' qui pnlt Sl' · 

1'<1in· l:w1J,.lll''lll, l'Il !t•ll,t'd dt·l\·nu,·h:tH
Üt' ù.proxiwit6, ponr L \ t r_::.;ur-lt·-dww p 

('\.' <lonL ellt: 1-;'est 1-)('lTÏ. 

ll v:·'t. an~~:-;i irès-Hrgeut,:·potll' une· ~·ui

:·t!lÎt'l'\',lon·q1ù·1lv Ir: i~ni11... .. L.t p:'tii~.,··ri\', 
du no j~nnai:-:; lais~l'l' { oller ~;:a pol t. · ::;m· 

:':iOH pétrin,-- elle <1oit ans;';i cl1oisir 1\·n
<lroit le plus l'roi<l de la nutÜ;ou ponr 



pétrir n:ün porte quelle pâte. f)es 1nains 
doivent toujours être bien nettes ct assé
chées de farine ; car, n1oins elles tou
chent à la pâte, plus elle er:;t légère, 
pour cela, il ne faut pas qnr la pâte soit 
trop Touléc. Il est bon qu't'llc fasse treln
per le beurre salé pour n'importe quelle 
pâtisserie. Elle doit aussi faire cette 
différence, que les confitures so·ut ordi· 
naire1nen t trop sèches pour su pportcr 
la cuisson de la pâte d'une tartl', - il 
Pst 1nicux, en cc ca~, qu'elle fasse cuire 
sa pâte auparayant. 
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CliAPYrRE DEUXIl~11E 

Du CHOIX DEt:> YL\.NDE~. 

Du BŒUF.- Si le bœuf est jeune, ~a 
via~dc sera d'un beau ronge, et très

tendre an tou('hPr. Le gras devra être 
plutôt blanc que jaune; quand il se 
trouve d'nue cünleur terne, c'e::;t bien 
rare qu'il soit bou. La ('haü· du bœuf 
est toujours mollf', quand C(' dernie1· a 
été nourri du pain dC' lin. 

Du LAnD. Si la conPnnC' est dure et 
épaisse l'on TC<'Oll1U11t, par là, que le co
chou est vieux. La ('Ouenne mince est 
toujours préférable. L'on peut voir que 
le lard est frais quand la chair est douce 
ct luisante: si, an contraire, elle est 
gluante, il n'est pas loin d'être gâté. 

Du MouTON.- Voyez si la chair est 



12 

<l'nn b .... ,l11 gT<l1 n, <r mw ho mw <"onlt·lu, 

d <llll' h· !.1T<t[') ~oit l>ic·n h1l n•. 
DE L' .\.<L E UJ.-- hi k ('lwir ~·~t tl'ww 

1·onknr Yt•rlc OU .Î<lllllt', il v.·t YÎ!•n.· (n(' 

t'l pr\•1 <.k ~,· c.t~Î,I t'l' . 

})c; \ E \ r. -C"lni q Lli a L <"hflir l>bn
~·h" e:-d toTljonï'~ pr(•fr~r~i bL~ r·t vn 1nÎ•n1e 

tc·mp:-; plns: :-.min. 
L.\nn ~E('.-Hi L1. <·oncn1w t•;..;L lllint·P. 

},• !.!TDS J'dH~~·e d. fennt', lo l11HÎ!.!'li' <1ni ~L' 
trou n; J'l'L'S (~(.; ro:o:, <h· LonlH~ ('0111 'UJ': 

il est jcnnc ci dr> bonne qnalilé. 
Dn .LDm0~.- En[onccll nn conienn 

hien ~1ifi1C' lt• long <1t· l'us du .Ï<duhon. <'1 
hi en lt• 1't·iinnd, 1t· 'un(,·~;n <'f;l Jll'i t•t 
:-;;·nt. Ï>011. l~· j;nuh(ln t•:<l <lt• bomw qn:1-

li!C·: ~i. <i11 t · nntnür~.· lt· < oult•:tn f-:od 
: ... dunnl· el ""'''ld. m:ln\·;,Ü;, p:an1Pz-nm:-; <l<· 

l'ad1e! c·r. 



}) T '\ DE)"'. - ·· ~ il Mt . j Hl H'. , .< p i t 1 :-i S 1'

ron{ no in t'i F-CIH plt f', • .: 'tl x 1J,·:! 1 t. ;tif'. 

~ii. an l"Oldl'~ Ü'l', i1 Pf.l \'!PU,·. 1->~'R \t'HX 

f ron1 ~l)attn'"- <·t F•'• p:.l11.'' CHJt'" d 
' , 

fo;('('j l'~. 

< >n:. ·.-~i ( 11<' <f-I j~·uw': !"on 1h·v . t'r:1 

jaaü1' l'~ ,,l's p.tlt~·. 1 n\;-H,np1 · .. :~i. t n 
<'onimif-, ('}l(' ··: Y~<·illï.'. ~on lw.· cl r.t.; 

p.Lltt· ... \.'t ont wu~< ;. 
PurTLJ:.'.- ~!i ~:1 crt;<' d ses p~ttt<'R 

. rwt nHl, · o 'hii\ ., "11r· (f-.1 \ it•illt> ~ :-;Î, 

un cunil't ir•' .. JI,' sont c1olt\ r •• t ·onple~'. 

dl,. l sl jt>HJ1('. 

C\ \HL..:,· 1"\ \IH;;-; l•,ï .\llltl\\ll,l·>'"· 

~-1},, ~:onl j• tlllt.·, l\'lllH p:.tt'.'· :-.•·Ht!li 

<l01.ll"l'.'l'i IOll},}<~; GÏ:t1l <OJlll":!ÏJ'I'. i]:-; 

kOHt. \'Ïl'lL~, ils Ollt l<L 11arli1' hn~n' d ll 
1'nrp.· ir~s-dnr<'. Un < nnt.J'rl ::nn·.-!.2.·~· n 
Ït•:-; p;ltl , .. ~ rnno·t•s c·t plus pdih·;-; qu~· ,.,._ 

lni q ni t'sL :, pp ri \'Ois(•. 
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PERDRIX. -Si elles sont jeunes, elles 
ont le bee noir ct lPs paHes jaunes : si 
elles sont yieilll'S, leur bec est blanc et 
leurs pa ti es bleues. l/on peut reconnaî
tre, par la dureté et la rudèssu de leurs 
pattes, toutes Yolnillcs appriyoisées ou 
sauvages. 

LAPINS ET JJIÈVRE.-4. - S'ils sont 
jeunes, ils seront blanC's, leur chair sera 
fennP, leurs on~illes se déchircro1lt 
con1me du papier gris. S'ils sont vieux, 
leur chair sent noire et n1olle. Un lapin, 
s'il est vieux, sent noÎT, sa chair 1nolle, 
et ses oreilleN raideR. S'il C:>st jennc: il 
sera blanc et sa ('hair ferme. 

DU OllOIX DE:-) POISSONS. 

MoRUE.- Les ouics doivent être hien 
rouges ; qu'elle soit bien épaisse près 
du cou, la chair blanche ct ferme, les 
yeux frais. Si elle est gluante ct 1nolle 
elle u 'est pas bonne, 
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SAUMON.- t;'il est frais, la chair est 
d'un beau l'ouge, ( les ouies particuliè
relnen t, ) les écailles brillantes ct le tout 
ensemble très-ferme. 

ALOSE. - Si elle est bonne, elle est 
épaisse et blanche ; le corps doit être 
fenne. La. saison de ce poisson est dans 
le 1nois de }.fai et J nin. 

MAQUEREAU.,- Sa saison est, nans les 
mois de Mai, .T uiu et .T nillet ; com1ne ce 
poisson est très-tendre, il est impossible 
de le conseJTCr aussi longten1 ps que les 
autreE< sans le saler. 

'TRUITE.- Oc poisson, pour qu'il soit 
bon, doit êh'e cuit aussitôt qu'il a été 
pêché. Quand yous l'achetcz,faites attell
tion à ce que les ouïes soient Touges et 
difficiles à onyriT ; les brillants et le 
corps feTn1es. Sa saison est dans le mois 
de Juillet, Août et Septembre. 

HoMARDS.- S'il :a'y a pas longtemps 
qu'ils ont élé pris, les serres auront une 
forte motion si vous n1ettc~ votre doi o·t 
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:·n.i.' 1 'f.:i yt•H:·. L pLH p . ,11t <..-.î 1" m.·il
l~·nl'. ' ..... ltlt.ti · ~._·.~l !..?:C•11C·L.l Hl" tl, [ .• plu~ 

pt1i~, lllc ·., •1 t'li' J.l ' 1 ~llll' l'ill tl !P 

l'Otl!.!.'t' lllll' ;tilH l'. L'PH lK ll l','{ llllt. ill'•' 

1a fellll'll· !1 <.lll. ·ik:. h Cill n" pln. 
('unrh· ~·t pl1i. (·t 1 ot t' cpt·• l· .t1Ü11. 

1~::·1~1'', ,1:, .--(\•11 u\lllÎI:'Ol td~' 0 lO'

' l'_ 1Ll0) 1 •. u . ·Ht tl !"'Ïl:élt'• ·i ~ o llll" 

l· · · 11F'llll'ilt'P •. LJL~ Hmt honl•~'. 1ctHt 

tl HL' t~ 1u tl ·p.;. bonn,· oJ.•ut·, <11:.· 

ll'lll.~ pttll • 11. !l_L i iJ•, . i.- lll'' , li;-_ rmt 
Hall" br1ll <llL <tH,ll(l t ll -; ~mt Yi -:l; ~. 

L· l'lw~ tj'J aj1d: oia po .• ~ihl~' do11 1•ll'l' 
appOllé <.bu.· L.t CHÏS:;Oll ün voi...:::;nn, ; ar 
rieun'l'.-::t plllo.: llltLLl\"uis quand ilL•t:;llllcd 
JH>l toyô ct mal ··tüt. 
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CHA P ITl"{E THOISil~l\IE 

DES BOUJI,LOK~ ET ROUPES. 

BoriLLOX.- L~~ bouillon, base de 
tous les potag·c's, IW doit se faire qu'a
vec- la viande la plus frnkhe et la plus 
saine. Prenez des janet::; de veau, de 
hœnr, de vieillei:l volailles ou gibier, 
des os de roast-bc('f, faites cuire le tout 
douceineili dans l't'an, jusqu'à ce que 
Cl'~ viandes soient très-cuites: on ajouie 
<.les épices à son goût. 

Cc• qnr l'on appelle conso1nmé, n'est 
aui.rQ e;hosc qnt> du bouillon très-fort que 
l'on fnit rédnirP au hcf5oin. 

SOUPE AUX IIUITRE~. 

Il est néecs~airc de couler ll~ jns dl~s 
huilr('S avant de l'ajouter au bouillon on 
au lait. On y 1net un petit n1orceau de 



beurre, du poivre et du pain émietté fin, 
on si vous le préférez, des crackers sans 
suer.::. Quand cr tout bout, jettez-y les 
huîtres, d dèH qu'elleH co1n1nenrent à 
plisser, retirez du feu. 

SOUPE anx I-IUITRER avec Lll~VRE. 

On fait consonnner le lièvre ayec oi
gnons, sel et poivre à son goût. Quand 
le c01u;ommé l'St fait, vous le coulez. 
ayant soin de bie-n écntser la yiandc rn 
le coulant. Faites rôtir du pain, écrasez
le aussi fin que possible avec un rouleau; 
Yons le jPttez dans le bouillon et faites 
bouillir un quart d'heurt', après qnoi 
vous ajoutez lrs hnitreR, et les bissez 
houil1ir t'incl 1nin utes. 

SOUPE AUX OIIOUX. 

Il faut, pour les différentes sortes de 
::ou pc dont il est ici question, 1nettre la 
viande quand l'eau. bout ct ne 1nettrc les 
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<'houx qu'après cela. On laisse nlitonuer 
la soupe lenten1cnt, pollr n'avoir pas 
d'eau à y ajouter ; l'on y 1nct du sel à 
propos, pour q ne la viande en pr0nne le 
goùt. L'on y 1nct des oignons ct du cé
leri, cnlaü;sant cuire le tout autant qu'il 

faut. 

SOUPE AU l~IZ. 

On ne 1nct la viande que lorsque 
l'eau hot1t, il est à rcnutrquer que le 
lard seul ne fait pas de bonne soupe. 
On pont y 1nettre des oignons ct des 
herbes, nuüs le riz ne doit être 1nis que 
lorsque le bouillon de la soupe est bon, 
e'cst-à-dirc, lorsque ln. viru1dc est à pen 
près cuite. 

SOUPE AU VBRMIOELLE. 

Elle sc fait co1nn1e la soupe an Ti~, 
observant qu'il faut plu~ de totnps 
pour cuire le vermicelle. 
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Le Ycrnücrllc qu'on iait soi-Inêmc 
est préférable. On mêle un œuf avec 
de la farine, on l'étend très-n1incc ayec 
un rouleau, ou le coupe bien fin, en
suite ou le fait cuire clans le bouillon 
préparé. 

SOUPB AU BARLIDY. 

On la fait de la mên1e 1nanière, ex
cepté qu'il faut plus de ten1ps pour cuire 
le bm·ley que le riz ct le vermicelle. 
Qua,nd on fait tremper lè barley nue 
clen1i-heure ayant de le Incttre dans 
le bouillon, la Eoupc a meilleure ap
paronce. 

SOUPE AU PAIN. 

Quand le bouillon est fait et qu'il 
bont, on y Inct du pain tranché bien fin, 
et on le laisse cuire lentement. 

SO"CPE A L'OIGNON. 

On fait frire des oignons dans du 
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beurre on de la graissL', puis on n1et ie 
p:1in tranché hic'n lin dnns les oignons, 
::diu qu'il sèehn nu p<'n, d t'n prenne le 
goùt, nynut. do ll~ jdPr daHHl'ean honil
lnnte. On la bisse bouillir lcnh'nlcnt. 

~iOUPB A"CX NAVETS. 

Le honillon doit (•tre fait aycc de ln 
Yi<lndc fn,khe. Ponr nn8 r-;onpc ordi
n:1Ïn', on prend d<>nx nnYetr-; que l'on 

• fait bouillir dans l'cau, pour leur ôter 
de ln, forc1>, puir:; on h's coupe par Inor
ceaux ct ou les fait honillir dans le 
bouillon, jnf.iqu'à ('L' qu'ils soient hien 
<'Uii~, après quoi on lPs énaRP en pnrée: 
on y :.1jontc dn Fwl d du poiyre à son 
goùt; on peut y met~rc du riz on du 
blé d'Inde. 

On peut la fain• d'nnL' antn_~ 1nanièn', 
en taillant le nayd par petits n1orccanx, 

an lien de le n1ettre en purée. 
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ROUPE ATT LArr. 

On fait bouillir du lait frais et on le 
j eUe sur le paü1 pré pa Té. 

~OUPE ~IAIGHE an VEHlYIICELLE. 

On fait fTiTe un oignon, coupé bien 
fin, dans du bouTre, et on le jette dans 
l'eau qui bout a.yce. poivre, sel et un 
pen de peTsil, on ajoute le Yennicelle, 
par petite poignée, en brassant le tout, 
qu'on laisse suT le feu, l'espace d'une 
de1ni-heuTe. 

~OUPE AU SAGOU. 

On fait <Teuvcr le sagou ct on le met 
dans un bon bouillon, on peut y join
dre quelques hnn(_'hes de pain bien min
ce::; 

Cette soupe est e.ccellente pour les malades. 



23 

SOUPE A LA CAHPE. 

Oll fait cuire la ('arpe dans la quantité 
d'eau nécessaire pour la soupe, on roule 
le jus et on le renwt sur le ft'n aYN' dt>s 
épi<.:es; on pent aussi y 1neHre du riz ou 
du blé d'indP, &. On lai~se 1nitonner 
leu te ment. 

On peut anssi la faire atltren1Pnt, en 
prenant la chair du poisson et la n1ettant 
en petites boulettes roulées dan~ la Ilenr 
que l'on met à la place du riz. 

On peut faire cette soupe avec de la 
tortue on autre poi:s::;on. 

SOUPE AUX TOMATES. 

Prenez douze toma teH pour à peu près 
deux pintes de bouillon biPn fort, UlJe 

tas~e et dmuie de c:uoltc râpée, de~ to
lntÜe8 hien piléeR, Jeux oignons, des 
tt•tcs de elon, du <'houx·fl(nu,·8el, poivn•; 
911 laü~Rè enirc n1w hPnl'P Pt denlÎe. 
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AUTRE. 

Pour deux pintes de bouillon, prenez 
une pinte de ton1:ltes pilées ct hachées 
dont ou aura en le soin d'ôter la ~·raine; 
une ÜlSSP de carotte dpéc; sel, poi-;rc. 
Laissez bouilliT nn quart cl'h en re, puis 
ajoutrz hois cuillerées :1 sou po clt' tapio
ca ou de sn~·on. Laissez ruir2 une henn'. 

ROUP.E ArX TOnL\.TEN. 

Prvncz donze iom:1tes d l<'s [JÎ!l':-; 

bouillir clans :\ p<'n près un clenli:nd 
d'ean aYc<' dt'UX oiQ"nons, un }WH de peT

cil d une <'UÎ lléréc à Jcssert dl' f-iodn ; 

ct lais:-;ez ('Uire un qntnt d'hv1Ut'. En
suite, conh'z clanH nne passoin' ct njon
Ü'z un pot de' lait, q nai:n"' <"UÎ llé1 ée:; dC' 
corn sinn·h, un demi qu~ntc>ron ch" 
benn<."'.- lai~:;sez bouillir cinq münües 
et avant de LL SPT\'Ïl', :1jonÜ'Z clPnx cnil-
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lérées de crf>nw clol"'i.!'C'. A::.;saisonnez au 

goùt. 
La ~oupl' anx ('itronillel::l r-;p fait de ln, 

mt·me nwnière à l'ex(·eption dn t:loda. 
On y ujoul(' Ùt'~ œuf~ nu goùL 

SOUPB A LA PATATE. 

Faites frire trois oignonR, hachés bien 
fins, dans du hculTl\ njonÜ'Z y elu sel, 
dn poiYre d UlH' dizuüw de pal:ti:\'~, 

qnt> you~ :.n~~,z en soin Ü<' peler ddt· con

lF'r ptll' lllOl'CP<lllX, J101Hlrcz HU pl'U dt' 
farine PU brassant ;mdicz dP 1\·au honil
lantc 0 l'égaliU:': ct ('OnhnnPz de hrnss<'r 
ju:-;qn'ù cc qnc l<'R pai:ücs r.;oicnt <·niicN, 
Ô!Tar-;ez-lc>H, passez-h•s dans Hllè passoirP, 
ren1dicz: clans le~ chaudron t'n y ajoutant 
nn pot de lait frnis. Qn,nHlla 1-:oupc ;-:;pnt 
cnitc•, rndtcz trois jun1w:s d'œufs aYC\' 
nn pen de cr0Jn;..'. 

La. soupe :\ ln ('iüonilk f'C fnit de la. 

uH"nw 1nanièn~. 
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SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF. 

Coupez la queue par 1norceaux, faites
la revenir dans le chaudron avec des 
épices à votre goût, un demiard d'eau, 
trois oignons, carotte, quelques têtes de 
poivre rond. Brassez jusqu'à cc que le 
tout devienne un p0u brun ; ajoutez un 
quarteron d<~ fm·j110 blaHche, brassez 
encon', puis aioutcz trois pintes d'eau et 
pins an besoin. 

SOUPE AUX CI-IOUX 11AIGRE. 

LPs choux étant ha<'hés, oules 1net à 
l'cau bouillante, avec poivre~, sel et un 
l110Tceau de beurre. Quand les choux 
sont cuits. vous 1nettez trois blanes 
d'œuf.<:; ; von::; battPz ensuite tToi::; jaunes 
d'œufs dans trois den1i<.trds de lait, que 
vous ajoutez quand la soupe est tirée dll 
~U : . . 
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SOUPE AUX POitS. 

Il faut, en général, .. rneHre cuire leH 
pois à l'eau froide : ct dans une assP~ 
grande qu:nltité ponr qu'il ne soit pas 
nécessaire d'en ajouter pendant qu'elle 
1nitonnè. Le lard ct les pois se mettent 
en mê1ne te1nps que l'eau. Lorsqu'elle 
bout, on y met des herbes, oignons, sel 
à sou goût. On la laisse bouillir douee
ment, en prenant garde que rien ne 
colle au fond du chaudron; ce qui lui 
donnerait un n1:tuvais goût. La soupe 
maig1·e se fait comme la soupe grasse, 
exeepté qu'au lieu du lard yous Inet
tez dn beulTe. 

SOUPE A LA PUI~l~E. 

On fait cuire lès pois co1nl11e pour la. 
soupe ordinaire ; quand ils sont cuits, 
on les passe dans la passohe. On ajoute 



ün o:lgnoü haché hie il :fiu, t>cr<:i1, ci bou= 
let tc on herbes salées. On fait bouillir 
hn quart d'heure puis on y n1ct du pain 
haché bien min<'L', ou d n riz. A~saison · 
lH'Z au ~'oùt. L<-1Ï;scz cuire nüc d<>mi
hcurc. 

CIIAI'ITTIE QUAT1Ul~11E. 

DE LA 

CUH~::::;ON DES DIFFl~REN'l'Eti YIANDE8. 

HoG:\0~ DE BŒUF. 

Séprtrez-lc en deux sur l 'épnissc>nr dn 
liane; pjqucz dessus huit barbes de la 
grosseur du doigt; hachPz d(~ l'oignou: 
ll1Pttc·z ]p 1ont dans nn demiard d'cau, 
ct laissez-le bouillir pendant trois 
heures, à pdit .fen, le ren1uant de te1nps 
à au trc. 



QLôl soit dl' j'(·paÜi:-:H~nr de tr,>i:-; 
doigt.,, pondn'z-h' <le fnrine, haTdez-le 
ct faites-lui prendre la couleur à pdit 
feu en le Tcn1nnnt; ~•joutez 1nw heure 
apTès, des tranchL'S de <·nrottef', Lroü; oi
gnons tranché~, poi y re, sel, t(•tes de 
don de girolle, du thyn ct de la Innr
jolaÜH', an goùt ; il fant unP ('hopine 

d'eau. 

}~CKGF r.oTI. ( llOA~T-BEEF.) 

Le 1norccau où sc trouve• le filet c. t 
phu; rc•con11nn ndn h le•. A près a voiT mis 
un lllOlTCan de beurre sur le bœuf, pla
CL'z-le dans un,... lèchefritP, au fond ùe 
laqnrlh' yous aurez déposé dn sel et dn 
poiYrc. ·Faite~ cuire le Ü'ntps youlu, 
dans un fourneau hien <'hand, ayant le 
soin de }':.UTOSl'l' t;OU Y t'lÜ. 



11réparez nu plat dans lequel von~ 
déposerez beurre, poivre ct sel, ct qnP 
vous tiendrez sur nu poêle, ou au-dessus 
de l'eau bouillante, quand la grillade 
aura été bien battue, 1ncttez-l;L dans nue 
poêle ayant nue bonne braise dessous ct 
faites cuire sur les deux côtés, rctin:z-la 
po1tr la presser dans nu plat, puis rc
lnettez-la au feu jusqu'à cc qu'elle soit 
assez cuite. l\1cttez-la dans un plat et 
faites jaunir un morceau de benne, dans 
Ullc poêle ; ajouh'z-y très-peu d'cau 
bouillante, ct versez sur la grillade. 

La grillade de bœuf stulouge (Surloin) 
110 doit jamais être battue , prenez-la 
d'une épaisseur 1noycnne, 1uettez-la sur 
le gril, au-dessus d'une bo11ne bn1isl', 
retournez-la afin qu'elle ne brùle pas. 
TraYaillez-la dans un plat con1me il a été 
dit plus haut. f::li Yons ain1ez une plus 
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grande quantité de sauce, ajoutez quel
ques cuill11rées de hon bouillon. V.p.30. 

RoNDE DE BŒ~UF HAT .. ÉE. 

]j\ütes-ln cuire, sans h•.nüllir; durant 
quatre heun's, aYe<' un <'hou coupé en 
quatre ; le <'hou ne de,Tra cuire que 
deux heures. 

Du~lPT .. INO~ DE BCEUF HAT .. É. 

Ila<'hez du snifhic'n fin, environ une~ 
livre ; lnt:ttez nn drnliarù de lait dans 
UlH' livn' de farüw, hattt'Z le tout conlnH! 
de la pâte à pain, faites-en dt~s bon1ettPs 
plu~ grosses qu'un œuf ; ajoutez-les an 
bœuf avec un peu de poivre, ct faites 
ruire le tout nue hmue et den1ie. 

LANGUE DE lHRUF SAT...J~E. 

Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu'à 
<'C que vous pnissiPz lPYer la peau. Après 
,·ptte opération renld.trz-la an f('\1 avre 
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des épices et laisse!'l cuire douce1nent 
nu moins d~~ux heures. Laissez refroi
dir clans son jus, ct servez en en ti er, ou 
traud1Pz hien n1incl'. 

H.~\GOU'r DE B(EUF. 

Con pez le bœuf en pièces de trois 
dDigts, Inette!'l de l'eau bouillante pou1· 
couvrir le bœuf, et ajoutez-y deux oi
gnons, de ln, ciboule, un peu de têtes de 
clou, avec poivre, sel, persil et sarriette, 
Après av-oir bouilli une heur~._"', ajoutez
y un p en d n fn.1'ine rôtie ct bi:-;~:pz cuire 
f'lll'OT 1~ UlW h•_'l1l'('. 

RONDE DE BŒUF JtPICÉE. 

PrPnez une livre de sel, nu quart 
d'once do salpt">tre, une demi-once de 
poivre, trois onces de cassonade, une 
one<' de don de girofle, un quarteron 
de ü'>tes de <'lon pilét•s, une chopine 
de 111elnss<:, Indtez la ronde dans ce 
r01n :posé, d nrmlt douze ,jonrs. Quand 



\'ons la retirez, t'UYolopp2~-ln dan::; llli 

grand lllOr<·eau dt~ pât.P, on lll~'lrez-la 
dans un sal~ d fai tc~ euirt>. 

<l!ULL.\..DE~ IlE BŒI:J'. (:-:lh•ak) 

Fa.iil';-o; rougir UIH' pot'-ll', uwHPz-y Yn

tn• grillaclt> et la rl'tonrnp~~ pour la fain· 
ja.unir. n~·tin·z ('1lsuit(~ <ln i(·n, be tfpz-la; 
pni:-; uyn,nt fait jaunir nn pt>u (f• h .•nrrl', 
n·In~·ttt•z \~otrl' grillade au fen aprè.; l'a

Yoir 1-ialé 'd p )ÏYi.'éJ, jn ·qn'àe! qn'dlt> 
~oit <'UÏt.t>. Dép,>s-·z-la ·duns un plat t>t 
faiL•s \~Oil\' sauL· :~ Pll y ~\imüant un p,•n 

<h• Heur grillé~· dans ln h .•nrr'-~· 

BŒUF SALl~. 

1\Idtez ù l'eau froido d faitPs honillir 
lentl'lllPut. 

Tf~TE DE ÜŒ('F. 

Pn'lll'Z un:..~ it•tt~ d'.' hcr-nf, enleYl'Z la 
<'l'l'\"PllL~ d lPs yeux, couyrez-la d\•au 
et laissPz bouillir dow·('llH'Ut, ayee 
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poivre ct sel, jusqu'à ce qu'il n'y ait 
presque plus de jus. Olez les os et re· 
m.ettez au feu. Ensuite, dépo.·cz dans 
des moules, couvrez: ct mettez un poiùs 
dessus. 

------.. -~-------
DU VEAU. 

POI'l'HINE ng VE.\.U F.\.IU'll<:. 

Eull'YCZ av<2c soin la peau qni couvre 
l'épanle, pour en extrairJ cette dPrnière ; 
sciez les côtes par le nlilieu, ::-;ans tou
c.her à la yianÙl', prenez la, viande dü 
l'épaule avec du lard gras, faites-en une 
farce, en la hachant hien fln, la faisant 
revenir dans la. poL·le avec dti. saindoux 
y ajoutant poi Yn', sul, sarriette·, pl'rsil, 
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marjolaine, UtC's de elon, de l'oignon, 
quelques clons d·~ giroLle pilé~:;; brassez 
le tout cnse1nhle, retirez-le peu après du 
f,m, y ajoutant encore une poigné~ de 
mie de pain, deux jaunes d'œufs ct un 
Ùl'Nsns de cn;ulC, on d n lait; brassez tout 
cela de nouveau, ct 1ndtez cette farce 
dans la poitrine à la pla('e de l 'épaule 
PnlPvéc ; rcnferuwz ln, farce ~~n dL'Ùaw.; 
par une coutnrf', lH'nrntnt et poudrant 
de farine tontP la piè(·c ; placez-la dans 
la 1<\·ht>frite axee nJH~ chopine d'eau, 
<ln poiyre et dn sPI. 

CUTE:O: DE VE.UT .\ L .\. l\WDE. 

ConpPz, dix à donzP 1norceanx de 
côtes,poudrez-les ÙL' farine, av·cc poivre 
ct sel; faites· les rôtir dans du saindoux; 
<:ela f~üt, ajoutez-y quatre carott<'s ct 
quatre oignons tran<'hés, trois pincées 
de pPrsil, n1H~ pdite hran<'hc de sarict
it>, un peu de tt·tPN de don, trois <'ho-
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pines d'Pau et faites bouillir le tout, en 
le brassant souvent. 

GRILI .. ~DES DE VEAU. 

Battez bien lt>s grillades, 1nettez-les 
dans la poèle avee saindoux, poivre d 
sel ; fui Les cuiTe lentement, poudrez de 
farine Pn petite quantité, ajoutez-y dl'"l 
grilladeK de lard salé. 

FESSE DE VE-\.U AL.\. D.\.B'BE. 

Piqnt>z la fer.;::;(• av(;c une vingtaine 
de bm·dcs ct UlH' dizaine de do us de gi
roHe, pondrez un peu de farine, faites 
chanfl'er du saÜHlonx an fond dn chau
dron, placez-y la pièce n,yoe Ül'S oignon~;;:, 
ajonü~z-y poivre d sel ;tonrnC'z la pièce 
de tous côlés, jusqu'à ce qu'elle soit rô
tie; ~joutez un clmnia.rd d'eau, sar· 
riette et persil, faii.Ps cuire ll'ntc'ment; 
au rnornent de ]a retirer du fen, rnettcz 
{lan. lt~ chnndrm~ nu Yl'rre c1P nwdère: 
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T.f:TE D:·: VEAU J:OULLLIF. 

S('iez la tête en deux. ôtl'Z la '-PT

n·lle d les yt>nx, si Yo1u; le préfén•z, nr

radH'Z la petitP pl'an lin<' de dPssns la 
<'PlTPllr PL lei:i y,•i1ws: 1nettez la crrY<>lk 

dans nn ling<:', fuites-la bouillir <'H 

mf.me tPmps que la ft1tr, le . .;; pieds Pi la 
fraÎHl'. rour que la it•Ü• :soit bJnndw, il 
fant mdirP lP:-: dt•nx tirTs de lait Pt 
ayoir f-;oin qnt> l'eau soit tonjonn.: pnr

<lt•s:--n:-; la i<·L<'. La <'<'rn'l1c~ <'HÏ~<', <11•
lay<'z-ln <ommP l:L pülc ù <T<··pr, :rn'<' 
tr0i:s œuf:-.:, bit <'i 1~trin<'; ~1jont<'z·y un 
lWU ÜP ~arÏ<'fiP, poiyn• <'i NP1, fniiPN <'Hl

l'<' dam; la grai:-;:-;p bouillauiP, cP qui 
Y01ll" fournira d<':-; lwignd:-; pour onH'l' 

1<' imu dn plat dün:-; l<•<pw1 Y<ms ~nn<'~ 
dl~ po~(' b il'·i<' h ~11 illi<'. 



McUez-la da1u' une nut.nnitc aYt'c un 
peu de b e> ture, HP 1, poi Y n', sarit>ttP, nui.r
jolainP, thyn1 et ÙL' l'oignon, dt>H hnn
cht>s ÙL' patates l'tut~ rwu d'Pan: pic11wz 
1a dl' clous, faites-la bouillir donct>
lll<'llt, Pt st'rYPz-la chandt'. 

DE L'AU KEA rET Dt'" :MOrTO"N 

PESSE IlE ~IG\J 1'0~ BOli[LLl E 

Faitrr>-la bouillir :t.Yl'e un chou coupé 
Pll (llutlrP, nwttcz-y trois nayet:-; qnr 
Yous pilPrez dès qu'ils spront cuits, a:n'c 
1WU1'l't', poÏYTt', Pt f'<'J. rJncPZ lt' chou 
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dan1-1 un plat à lL'~'nnw:-;, lt' nayd :î part, 
Pt faÎ(t'r-; UlH' N<-HH' l' an h t'l11Tt' qnP YOUH 

Yt'l'~ ~'l'l'i:': HlU le lllOlÜO.l. 
Ln nnxt•t pourrait aussi (•L n~ disposé 

l'Il lnnldtt''i antour d'un p]ai vt g~nni 
aYl'e dn pt>rHil. 

Observation g ' néra'c ponr le; lé,g·wnes 
qn,on (~jouie u la vian le. 

A y.·~~: r-;oin de i.onjonr:-; }p:-; f'ain' ntin• 

nu }Wu dan:-; l'eau aTant dt> Jt':-; ajonieT à 
]a Yianùt>. 

AuNE.\.U .\l'X l'or~ YEHT~. 

Pn•ne~~: nu nlm·cean d'ng'lll'au qne 
Yons conpcTez PH pi{·c t• clt' qnatn' doigt~"', 
ajouh•z-yunpt>ndt' poi\-n', :-;eld lH'r:-;iJ, 
nYt't ~ dt> 1\•an hOlùllanfp pour couyrir la 

vian<lt> ; faitPH cnin' huant: u1w Ùt>lni
ht>nrt>, puis ajontt'Z HlH' piniC' dP poi:-; 

\ ' t'l'lK nYec un }Wndt• farilH' rôtie t>t lai:-;-

1-iCZ t'IH'Ol'ü une dmni-lwnn~ an l'Pu. 



C<>TEN J) E 1\IUlJT( L\f 
E~ P .\l'ILLOTTE. 

Con1'ez de:-; pditt•::; côtt•:-;, frappt·~~ :t.n'<: 
un roule u sur lt>~ o~, let1 a y:.t 1Ü poiYré~·s 
t•i f-'tî.lC•t>:.;, l'llYt·Joppez-lv:-:, une à nnP, 
dt,n-;dn papi:Th··nrré, d pJ~w:•z-lp:.;:-;ul 

h· gril; n·hn1nu.·~~-lt·:-;ju:-;(rn'ù G\.' qn'elle:1 
nit'nt pri;-; coule1n; ('11 le:-; TdÎl'ant, p:.ls
f-iL'Z ÙU b.:un·e Ùt'SSU'-' aYt'(\ Ull})CU d\•an 
honillt~nh·, ce (rni f<·Ta u1w :-;nn<~:..'. 

Prell<'Z ntw f<'nillc de pa.pit•r carrée, 
plÜ'~~ par ht1noitié, fujtp:-; une 1wtih• ou-· 
n~ri un• tln nlilien et t•nlilez: le hout. 
de• hl <·ôtt'lt•U<'. 1\[dipz; un·' pdite grilla
d · d~· lard \'ll dl'd<1n:-· dn papier, UJW poi
gné,• <b nüu dt~ pain prépn,ré~· an'<' 
<lutant d'oi~·non, poiyre, st•l; tlppliqnrz
y Yotre côtt~lettP; faih•s-en autant an-
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dL~ ,;..;n~, plit>z Yoi n' pnpit' r i ont autour:\ 
}a llHVlÎè:·c d'na Sttl'; fe Ïtt':-\ cUÎTl' Ù}Wiit 

fen dan~ un fournc :tn 1\,-.:pat•,• dt> dt>ux 

h L'll n'."' c.t sprypz dan" Il' papit'l'. 

CoTELE'l"l'E:-\ IH: .\I<>UTON. 

l\[pl tt•z lt' . ..; cô ~ ~' .'-', saupoudré ~· :.; d t• i'a
rinP, rô ir dans b poL·k an•e saindoux, 
poi\Tl'l' t•t st'l : un ~· foi:'l ntitt•s, jl'tl'~ nn 

pt~n d't'an chandt', pour nngnwuÜ'r la 
sancl'. 

Le::-; l'oklt•ttp.) d ~ Inonton p ,'U\rl'lÜ 

<tll'-'SÎ t·tn~ enitP~ 1-inr lP gril, t>Jl oh:>t>r
Yant e t~ qui a été dit pour la grillade 
de bœuf, page 30. 

( ht Y n'Z 1 'ép:nllt', l ~ \'si-à-di n' enlt'\rPz 

la Yirmdt• de dt•:-;;-;ns le:-; cÔt.l'S, t'll ayant 
ll• :-;oin d'ôteT <1HP1<11H'sgrill:.ult•:-; à 1\•n
h'é. · dt> ('dit' on 'rt· ri ul\'. F :..i iP:-; nnl' far('(' 
an'(' patah•s éi·msé.•s, h ~·nlT<', lait,crhtH', 
oignons, lWnÜl, poiYn', :-;t•l. Henlpli:-;:·wz 



l'épaule dP c~tte fare ~': couHez t•t faih'N 
cuire. Ce plat doit t"irc HPrvi chaud. 

~{OU 'l'ON U<)TI. 

A pré.-; avoir préparé la long,• ou quar
tier, n1t>ttez un 1norccan de h::urre ; 
Ranpoudrez-le cle farine, poivn' et He1. 
Ajoutez l'eau nél'CHHaÏn' pour le cuin· 
h'nte1nent. Etden'7. lP suif Pt IH' gardez 
que h' jus de la Yiande pour la HtHH'P. 

Co TEK nE _:~.roerro.N 1 L .\. :\L\.~I f~n.E 

FH.\.N<,'.\.UŒ. 

Après les a\~oir coupées, on les 1net 
par rangH dans un plat, snr chacun dPs
qucls ou saupoudre de la n1ouh'trde; on 
ajoute du vinai~Tc Pn petit l' q nan ti té, 
puis letont ainsi préparé, est laisséjus
qu'au lcndmnain. Le sel ct le poivre sc 
1ncttent en le faisant rôtir avec graÎHHL' 
ou betH n'. 
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MANIÈRE DE PRÉPARER UN PETIT 

AnNEAF. 

Il sc prépare à peu près eom1no un 
cochon de lait quant à la n1anièrc de 
lui ôter les entrailles. La peau doit (•tre 
enlt>Yéc ùe la <llH'UC à la tf>tc. Il ne doit 
pas ayoir les pieclH coupés, non plus <11H~ 
la tf-te ct la qucuP. FaitPs une farce ÙP 

pat:üPs pTéparéPs an goùt ; Inctte~-la 

dans ]p corps ùn nwnton que Yons ('OU

sc~. Faitf•s rôtir dans un l'ouT ou fonr

IH'an, ayant soin de lni donnPr sa forme 
nat nrcllt'. A y au t ÙP lc porÜ'T sur la ta
hlP, garniR:-;cz le< on Ù<' l'ng·nrhn aYt'c 
dn }Wr:-;Ï] hÏPll YCri. 

HActOU'l' DE .:\lOO'l'ON. 

I\Idtt>~ dan:-: nn chaudron ]a YÜnH.lc 

<'Onp{'l' par }Wi Ît:-; lllOT<'<'HUX ; njotlfl'~-y 



un pen d'eau et mettez de l'ail dans une 
partie qui ne touche pas à la viande, 
quelqueH navetH séparés rn deux ou 
troifl, drs oignmu; rond:-;. Lrs lWYelH d 
les oignon:-; ne doivent Hre n1is dans 1r 
chan(hon que lorHqur la viande a honjl
li quelqùcs ietnps. Lon.;qn'Pllc est cui
tr, faites la r-;alWC' avec de la farine 
blanche. Lrs oignons peuvrnt Hrc 
cuits à p::nt ct n1is en setTant, ils :-:e 
défont 1noins. 

A rrrnE DAGOl''l' DE MOUTON". 

FaitPN cnin' lP nwnton par 1wtit~ mor
ccanx ; quand la viande t·~d cuitP, 
faitrs dPH p<'iitc:-; hon]d i f'S ÙP p:\tP HYt'C 

Ho da d C1Pll1P Ùt' h<l'lt'<', njoutt>z-1 p:-; ii 
la viandt>, et faitt'H <'Uirt'. 

rALETIO~ FAll<'T. ( YE .\ r OP .:\fO"GTOX.) 

()tpz J'or-; du paleron, pilez d t' la 
yinndt>, d i'<lii<'s-la n'YPJllr dans L1 

t 
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o·nüsRC'; ajoutez-y sel, poivre, sarieitr, 
prr:-;i], oignons. Rcn1pliRsC'z le paleron, 
cou:-;pz-lc ct faitrs Tôtir Je la mm1 it'·r<> 
ordinain•. 

GnrLL.\DE:-4 DE YEAu or DE :.\rouToK. 

Coupez les iTandws nlÎnccs, hattez
l<'R, he1npez-les dans nu on drnx œufs 
hnitn:-;; roule:-:-1eR dan:-; dr:-; l'tf'ckers pi
lés et 1nci tcz-lcs dans Jp bL•urre bouil
Junt. Lai:-;sez bouillir au lwsoin. 

Lr~-; ~·rilladcs de frcssnn•s de Yean 
ct dL"' nwut on, doi YPlÜ (·t re 1 ô ti es aYPe 
d<•s !.O"Ülnd('s dc> laH1, aiin d<> proiitt•r 
dP Jn P,T~~Îs:-;<: dt> l'PS Ü<'TllÎÙl'PN, qnl' ]'on 
a soin d<~ fain• cuin· :.111J,~t1'aYant. Quant 
aux grillades d<> frpssnr<' de cochon, il 
e~-;t bon de lL's échandl~r, afin qn'Plkr; 
:-;oi<'ni" plus trndn•:-;. 

AUTHE. 

( )n trall<~hr des QTillnd<•:-; clt' i\·pss1ll'l' 
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minces, on le;:; fait 1ôtir dans un peu de 
bmure, puis on lPs n1et dans un plat 
chaud ; ou fait une sauce an bcurrr, pas 
trop riche ; on jette une cuilléTée d'Ps
scncP de <'itrou sur les grillades. 

PJ,~\.'l'S ÉCOKO~IIQ.UES AYEC DIYEHNE~ 

YL\.KDEH CPI'l'ES. 

IIachrz du Yl'au bien fln, ave<.: des 
pab.tPs froides, 1nettez poiyre sel, ajou
tez un pen de honillon,un peu de fari
ne b1anchc ct nn honn1m·cpan dP lwnr
rc. li'aitc~ enin• n1w dPnÜ-lwnl'P. F:.lÎlt'l'{ 
niH' toost, conpt•z-1a Pn po in Ît'H d 1uci

Ü'Z autour dn plat. 

Pr, .\.'r~ ÉCONO~IIQrES A YEl' DIYEU~E~ 

YL\NDEN Cr J'l'EN. 
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'rn~ dt> por~-frai?, troi:-; quarts de livl'l' 
dt~ crac/eus pilé,-;, poiv:P, Ht'l, per:-;il, 

<lt•nx jannPs d'cenf's haHn.:, ha,l'hl'% la 
vian<ll', as:-;ai:-;onncz-la an goùt. J\It•lt•z 
}p:-; Cl'.tck~rs et lPs O:~nfs, faitPs euin~ 

dan:-; un plat ; quand il est froid, ôtPz
le Pt nu~ttcz dc:-;~-;u:-:, dt>s_ cr,tc.1cers pilé~-;. 

Pt..\TN l~CO.NO.:\li<tCEN AVEC' DIYEW:Œ~ 
YU .. NDE8 CUITE~. 

Ib.clwz h•s Tt>sü•s Ùl' :;teuk hit~n fin, 
as:-:aisonnt>z à. vot.rt' g-oùt. Faites une 
g·ralHl t• lo::s! bien 1>-'UlTé,•, tn•1np é~%-la 

dans l'Pau honillantl', ( t~ -·ci doit t•tre 
fait prülnptenH•ut) faiü•~; rpvenir ]a 
viaudt' dans la poèlr• an•e un more ,•au 
dP b :~nlTt', pnil-l jPiez :-;ur Lt to :s'. 

PL.\'l'.-4 Écuxo)II<1TE-5 .\.VEC' nrvEr-:.sE...; 

VL\.NDEN C'PITEN. 

Uonpl'Z la \rÜttHll' par pdits Ill01Tt'anx, 

faitt>:-; dis:-~ondrc de la gélutiiw, que 
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\+ou-; n1dtcz dan-; du b1nillon <.'n qnl.tn • 
tité f·mffi..;anh\ pour faire prPndre le 
tout en gelé~. Uonp~:z pa:· 1norcoaux 
de:-: œuf~ cuit~ durs; 1nettez-les an fond 
du 1noule. Vous pouvez 1nettre de.; e')r
ni,·.hons ou elu persil frisé entre chaque 
1norccJ u ù'œnr, puis 1nette -~ ]a, viande 
an fur et à 1nesnre. Quand le 1noule est 
rempli, versez Je b1nillon prép ~ué ct 
lai:-;s l'Z refroidir. Pour le S''l'Yir, on 
tourn<.' le 1non ll' :-:ur un plat.. 

Pld .. 'l':::l ÉUO.NO.\lll~UE>::j .\.YEU DIVEUKE:) 

VIANDE>::j CUITE~. 

Aprè_, <n~oir taillé lt> . .; grillacL's hien 
mi nep,..;, on le~ a ..:saisonnn et on ln.-; ]ai:::;
se ll's unes sur L~.::; aub"t:s qnL'l<llW:i 
in ·.;tants, puis on le.-; 1net dans la ~nai:-;
~-;c h ')11Ïllantl'. On délaie PnsuiL~ envi
ron une uhopinecL' farint' avec dn ]ait, 
trois œuf:-;, deux cuilléré-:H dt' poudre al-
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lt>mande et qu<'lqnl'::l euilléré2s de erê
nw. On fait une pite plus épaisse que 
p~nu dJ,:o; ert'P -'"', ayant soin d'y 1nettrc 
<ln sc·l, on jct.tP une cnil1érél' de ePi ln 
pàtP ~nr ch~Hllll' grilladt'. 

A11'l'JU<:. 

Coupez de.-; tntnehQI:l de Yolaille t 
dü p~tites tranches ÙJ jambon, prenez 
quatre œufs durs tranehé.J 1nince; Inet
tPz dan.:; le n1oule un rang de yo]aillt>, 

nn ntng tlP janlhon t•t un ntng d'œuf:-; 
pf. 1'('1llp]Î:..;sl'Z lt> 1ll0Ult' <l P g't 'lPl' ('lari

fj(' t'. 

Ce 1net sefait aoec diversrs viandes cuites. 

Aprè.-; ayoir haché ]a Yiandc bit,nlln 
on l'a.-.:saisonuc au goiU; on y ajoute de 
]a Cl't'HW ct un pen du h.'U1TP ; on 1nêlc 
l<! font pour Pll fonnl'1' <1<~ 1wtiil's hon-

4 
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lcttcs qnc l'on h<·n1pr- dans <les œuf:-; 
b::Lttu::; ; puis on lr>s roule di1ns la 
mie de pain, et on les fait cuirP .dans 
la ~'rai::;~e bouillante. (\' p1at doit (;tr~ 
H!'TVÎ l'hand ct f;rlllS S<:tUl'l'. 

IIachl'Z la vianùe bien fin, as::;:.u
sonnez-]a, an goût ct joignez les restes 
de s::nH'P ; n1cU('Z c2 h::whi::; danH un 
plat <le fprblanc, Tc'lnpli::;scz de pai.at('S 
écrasées ct n:-;sai . ..;onnécs. JYit>tt('Z nn 
ll10J'Cl'lH1 dt> b 'lUTe pour LtirP jaunir. 

DU COCIION. 

M.\.NIJ~HE DE FAIHE ClTIHE DIYEH~ 
::\IORUE.\.FX DE PORC-FIL\.I:-l 

Pour que le porc-frais f'oit bon, il 
faut qu'il Noit bien cuit. Pour t'l'ln, 
apTès l'ayoiT layé eL ayoir ôtB la sai-
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gnéL', ~-;'il y a liPn, lllPltl'Z- le dan::; nu 
chaudron, eou\~n·~:-le d\•an,aYt'e poivre 
pt, HPl, Pt laiHsPZ bouillir jnsqn'à c.p. 

qn'ill:loit à nwitié cuit. Hdin·z-lt• alorl:l 
l't mdlp~:-lt• an fourneau pour l'Ôtir. 

Lai:-:;::-;p:;-: düuinuer h~ houillon l't NPl'

ycz-\-ons-('11, an b8:::~oin, pour alTOsPr la 
pièce . 

Hi vous avez soin de 1nettre eon:-;oln
nwr dt~ ]a concnlw, ou dt'K pit>d~ Ùl~ co
chon dans ct~ bouillon, vou:::; anTPZ une 
g'l'lé ·· préférahh• à la gélatilw dont on Ht' 

1-il'rt qnclqnpfois; nwttez cP t:onsmn1né 
dans la léchPfriü•, aprt:·s 1'11 avoir Tt>i.Ïré 
lt• porc-frais, hTasKt't:, conlt•t: t't Indtl't: 
n•l'roidir dans d~·s tassl'S. 

El'A FLE, PALEl{OX UE COCHON 
E~ OEL1~E. 

l\Iettt•z h• palPrm~ t•t lt>f-i pied::; dans 
un ehaudron; fa.itet-i ~..~nin' jusqu'à ce <JUl' 



Yons pni:-;r-;Îl'l'. l'Xlrain' 1l'S os; plan·~'. ]a, 

vianclt> dans un lllOlÜ(\ coulez lt> ju~, 
qui a dù êtn• bit'1l épicé, jetez-le :-.ur ]a, 

viande Pt lai:-3..-l'Z refroidir. 

FILETN DE COCIIu~. 

L:.lis:-.t>z-l<.:s en entier ttyant f:loin de 
les ttpplatir aYt'e le rouleau et faiteH 
Tôtir aYee assaisonnl'lncnt au goùt.. Dès 
qu'ilR ont prir-; une bonne couleur, ajou
tez un peu d\•au ct conYn'Z pour qu'ils 
cuisent lcnten1rnt. 

Des oignons hachés bien fin qu'on 
fait fTire, peuvent Hrc sclTÎK aYrc les 
filets. 

ÜHILL .\DE~ DE J, .\HD. 

Fai Ü'H rôtir des grill:.. dt>:-; clP Lnl 
1ninn•~-; ct pei itc~-; ; retirez- ]pf:i et 1nd tt·z 
dan:-; la gn:tÜ>S(\ des trunchct:i de pa
tates avl'c cau ct assaif:ionnen1ent. ~cr

vez Cl'S patates avec les gri]Jadet:. 



DE L .\ ('U'l'ELE'l'TE. 

N < • i <' z h • :-; c ô t 1 • ~; H n mi 1 il' n ; m Pit 1 • z an 

f1'll UYP<~ Ull }WU d'eau, poÏYI<', l-'V) \'i 
un p<'n Ü':.lil l"i Y< mt-; l'aiuwz; eon \"n z 

Pt faite~ hnnillü· troiN (11ULI"iN d'hvurP, 

pniN uteUez :..1.11 fonnw:.1n Pt faites 1ôtir. 

FILET:-\ .\. J....\ ~ .. \l:_'('E lWBEHT. 

Conpf'Z le:-; 1ild~" en quai rP Iuor

\'l'anx, dt~ l'épaisi"P1H d'un doigt, on 
lai~I"<'Z en entier, jdez dPI":-i1Ui poiYn' Pi 
14t'l; f<<it~·~ fondn' du NHÏ11donx dan:-; la 
pol•k, cuit-ït'Z h'~-> fi]ei~; doncPinent.; n·
tirez Pt pJaci'Z-lP:-:, danH 101 plat. Tran
dH'z de~-> oü~·nons, <pH' Yons fen·z frire 
an•e poiyrc et N<'l, <Ln~ nu pPn dt' ~! ain
doux, aYl'e une poignét• de ulid {p:-; de 
pain; faites TCYenir Cl'tll' sancP, et y 
ayant 1nis un peu d'eau, Yel'NPZ-la 

sur les filets. 
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C\nl pez-la par in:tlH·he:..;, épaÜ;~e.-; d'nn 
ponce, et faite:-~- la 1 ô tir un1nme ]e-; lih•t s, 
si vous uin1ez la ~ance 1olwrt, on HPuk
nwn t a Yee poi vn• et Kl' 1. 

BoFijETTE:-4 AU POIW- FH.\ T:-4. 

IIad1cz hi<.'n lin du pore-frai:-:, a\·ec 
de l'oigno11, y 1u0Jant, poivn', sel et 
1wr~iJ ; roulez cela par houlette.., dan:; 
la ftnint>, afin dt• le:-~ lier en~cmhh' ; 
1nettez du HtÜ11doux clan:-; la poèle, et 
quand il sent chanel, placez les boulet
le:-; pour 1Ôtir, lt>s to1nlwnt. pour fain' 
cuire ton:-; les ('ôlé-3. En:·mÏÜ', <\joutez de 
l'e:.nt ù, Ja nwitié e~ honh•Ue~, aYt't~ poi
Yn', Hel, '--~, 1ai:-;spz h~ tout cnire troi:; 
quarts d'ht'UH', ù. petit fen; nwtiez un 
velTe de ,·in si vons l'ainwz. 

H..\UOrT DE PIED~ DE COCHON. 

Pn'nez deux pied-, de coehon, coupé.~ 
en quatre; ô"!:ez les argots, mettez dans 
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]p <'handrnn troi:-~ pinh's d'Pan, hoir-; oi

gnons, }H'n·âl, poiYn' ct :-;d ; lais:-~<.•z: 

h::nlillir jn~qn'à pltrfaitp <'UÎ:->"'1011; ajou
l't•z: n n }Wn ùn farÏlw grillée nnc dPlni
h<'ll!'P ~n~ant d:.•. }p n·iin·r dn fPn .. 

Ti~TE ES FIW\l \<lE. 

Uonp .. •z: n1w it'•LP <'Il (pui n', IH't-iop'z
la COlllllW il fant, jPlt'Z Üi.! <'Ô~é }p lllldk 

faitP~ h~1nillir Jt~ l't'ste d~· la i<''\f(' a\'t'<: 

t-rois doigts d\•an pat' dt'~.'u...;; <p1and 
Pl k sl'ra ù. p :•n prl'·.; nÜi<', l'l•lin•z-la dn 

L'<·n; <!OUlH'Z-la alors 1ur peiits mor
t'Caux ÜP ]a Q'I'Osseur <l'nn di'; ajou
tez-r poi\·n·, r·a·l, <'lon, iC•it•s cl L' tJnn, 
1111 <lt•miar<l d:• \' Ïn blan t', ~·nn ll'z li· 

h lui! lon, p ur <'lllt•\·<·r plu;:; Ewilt'lll<'lli 
l<'.'lWiiis tH, Pi: l'<'lllPik~~ l<' iont honil
lir un <11utrt <.l'Jwu n· Ü<' phu. Lais:<'·.~ 

n: l'roidir dans dP · moule.; on dt~; p~n/s 
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l\1.\~IERE DE H.OTIR LE ( 10 CIIO~ DE 

L _\I'l'. 

rJongt'Z b eoehon dl' }ait danR UllC 
ehn.uùiùre d'cau h ::nülLtntc ; frottt>z 
aYcc la n1ain Hi le.· Hoics s'en Yont, re
tirez-le de l'Pan; quand il n\~n n'Ktc 
plu.-<, ôtez-lui ll' .; sabots ct yidrz-ll', 
fctiie ;., ]ni quat re incision . ., sur ll' dos 
pour lui tron..,,·H'l' la qnl~Ut'; trou.;::-; 'z
lni L' :-; pat k :.; d ,' d '\r<LnL PL d .' d 'l'l'Ïèl'l' 

à l'a.id' d' d l'UX hroch .'~' <llll' Yon·.; lni 
pa:..;S i'l\'Z l'un<' d ,uls lt'.-i ctÜSti \'..; d l'antn' 
ù int v---' r::-; la poiL rilH' ; en :~ ni tl' [tilt' . ..; lt' 
dégorg,'r tLtlH l't'an frakhP; a·..;,.,éch"z
lo Pt i~trci~..;pz-}p dl' la lll<LllÎl'l\' HUÎY<LlÜC: 
JL:wht'z la l'rc.-;snre <LYL'<' nn P•'U d .' Ltrd, 
du hmuf' t't dL' l'o~gnon hinn fin; faite . ., 
utun~ a\rt'e du saindoux, ajoutant 
poiYrP, :-;<'1, persil, HariPli<', et U1:11:jn-
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bine; quand vou:-; retin'rPz dn feu 
GJ <!lÜ prét~~dc, bLtL·:~ un jaune d'œn r 
dans la en\nH~ aYt'<~ dL' la 111Î1.' d<~ 

pain, puis bra."snz eL•ht an~c h' l't>:-~h•; 
ayant 1nl-lé lt> touL en:·H'lnhh·, insén•z-lt> 
dans ll~ corp.~ du l~Ol·hon, ayant soin dt• 
coudre l'ouvPrtun'. Plat.' :'z ('nsnit.L~ le 
eoehou frotté an'e de la gra.issP, à la 
broch', dan3 la lèch •frite, où. Yons lnct
tez une chopüw d\•au n.vec poi,yl\' et 
sel, pour alTOSl'r la pit'~ct', d0 dix nü
nute.; ('11 dix lllÎllUiP:-1. T;n g'l'OS l'Oehon 

de lait dt''rra cnin' i.Tois hl'1ll'l'S l't l<'n-
1 'lllf'JÜ. Aprè~ l'a,yoir dl•hrod1l>, ,y,)n...; 
i 11 si:-~l're:~; 1 a }Wa n n nt on r <1 n con. 

PIED.4 DE CO ~'IIO~ TIOTI~. 

Uunpt•z le:-: pit•d-; <'ll trois, i-.au:-~ con
prr rntièren1cni la C01H'nnc. FaitPs 
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bon ill ir, ôtez l'écn1nc ct mettez un chou. 
Quand Je tout est enit, ôtez-le ct lai~
tlez düninucr leju~. Fait<.'s refroidir sur 
la glacP ct ajontPz cf'tte gelée, aux piPùs 
Pt an chou que Yon:-; HPT"n'z dans h' 
1nêm.~ plat. 

]'IEDN DE C'OCIIOX AU N.\..rrFREL. 

Aprè..; ll'S aYoir biPn 1wt1 oyé . ..;, échan
ùé.-; et en a\~oir cn]e,Té tonH Je.s poils, 
on lt.'H Pntourc chaenn séptnénlent, <'n 
HP nant fort, ::tYPe un ruban dl' lil gros
Hier, cc qni les force à R<' tenir droiis, 
puis on }ps n1et cuir(' pendant troiH on 
quatre lH'lll'PH dans l'eau aYcc l'el er 
poiYn'. LoTKfln'ils sont cniis, on l1·:-: re
tire ùn chaudron, <'t lorsqn'ih; soni ù 
1noi tié froid:-;, on <·nlèY<' }p rn han quj, 
la ,~é, sPrt une an in' loir-;; pui:-; on l<'S 
fl'lHl t'll dt>nx, laissant 1111 des gro:-; so 
dans chaqn<' partie d on lt'N garnit de 



1nÎP dt' pain parfaiteuwnt énlietiée t•t 
asl"ai:-;onnée. AJon.:, on le:-; fait rôtiT 
dan:-; le 1-'aindonx Pt on 1-'eTi cha nd polll' 

déjen1wr. 

1Iadu·z le pon·-frai:-; hien fin; aKFai

:-;oniH'Z au goùt, ajoutez un peu de vin 
blan('. Après avoir nettoyé les tTipt'H 

an·{~ grand :-;oin,introdui:-;cz-y cdtP pré

paration. Fait l'...; IÔ!ir dan~ la grais:->P. 

DOUDI.N. 

En TPGCYant lP :-;an!.r, ayc:~ lt• :-;oin de 
lt> {·ouler d d'y nwt i n• nu pen dP :-;el afin 

<lu'il 1w caille pa.:-;. Vous haclwz du 
porc-fmi:-; bien iin, ·dt' la pannl' et der; 
oignon:-;, vous y ajonü·z dt•::; épice:-; an 

g(lùt t·t du lait. Punr une pinte de 

:-;nno· et. un denlianl de lait, aj<ndPz 

dn1x poignét•s de Heur d'avoine. Cl•ci 
pTéparé, entonnez dans les tripes en 

bra:-;sant, afin que le tout soit bien 1né-
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langé. J\leilez da. ni-) l'eLlu h Juillan te d 
faite :~ cuire fans h ouiJlir. Hetücz-}c et 
froite:~.-]e aYee une eonenne de lm·d. 
Faites 1ôiir :.tY<'e graisse ou grilladt>s 
do lanl. 

NTEAK Al'X IIUITHE:-l. 

Quand le steak e:-; t cuit, ôlez la. rauee ct 
nwttPz del:i huHn.•:-; ct un lllOH'l'an do 
b eurre dans la poèh•; faite•- les rôtir llll 
pen; ajo11tez Je Te:::~te de Ja fa.nc(•,et 
n1ettPz sur le steak. 

IIACIII~. 

Prenez lel:l re:-;icN de Yiande déjù eni
tes, haclwz-leN biL•n iln, faiÜ's-lcs rcn•
nir dmu; la poi:'k ::tYce de la graisHc eL 
nn 1wn d'ertll, poiYrl', t:lel. Pn•Hcz anHHi 
un 1wn dl' Jait, lwnrre, graÏHSl', 1-.iel ; 
faitct:ï fondre le tout, ajoutez deux œnl~ 
bathu;, épaississez aYoc de Ja farine ct 
couvrez le hachis de cette pâte. Faites 
cuiTe dans un fourneau. 
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IIACIII~ AYEU DEN llCITHE~. 

lladH·;;; h·:...; n•:·d t'H ÜP Yiande ; faitt•l')
h·H n•Yenir dan:-; du nündonx ou du 
lwnrn•. Faite:-; cuire un pen lc•s hui ne:-;; 

}Helwz:-]es ayec l'écunloir et jc'ü'z-ll•s 
dan:-: le hachit-:. ~a]t•z: et poiyn·z: an 

goùt Ni c·e hachis est trop r;('C, yer:-;ez: 
Ùt>:-::-;us lejn:-; dPs huitn•:-;. NerYez, orn~:z 
le p 1ai ayee des to~,sts ou de pdit:-; Inor

ePaux Ùl' pâte fnlillPtéP coupés en 

poinh•. 

A ll1'HE. Iladu·z hien ltn }p::; TPKÜ'H 

dt• YiandP, a~:-:aÜ;oniH'Z an goùt; ar;HèdH•z 
dPH huitrer; dans Ull linge et ajouh•z-]pr; 
à lu Yia.ndt•. Faitt'r;-pn de> pc>tit:-; roukanx 

<11H' nnu~ f'anee't'Z dan::; de::; blanc::; 
d'œuf::; haUur;; roule% dan::; la cToùte 

de pa.in gTillée et Tapée• bien fin. ~\Lites 
rôtir da.us ]a graisse. 
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IIUITHES HOTIES. 

A:-;~èchcz de he1Je~ hnHrcs dans un 
ling(\ roulez- les dan:-; la nlÏe de pain 
rallél'. F aitcf·-h's rôtir a-rec poi·n·e ct 
sel. 

RE 'ETTE rorn ~~U~En LEN .LDuwxs. 

Pour quatre j~nnbonb: une demi-li-rrc 
de clou~ de girofle moulu::-:, une demi
li Yre de ~el de ( ui..;Üle, un qurn·teron 
cle ~a1p '>ire: une pinte de 1nelasse, un 
q n:.tri•'ron de poi ,-re, le tout n1êlé dans 
la m<: L .._' pour n faire une f-an<·c aycc 
1aqnel1 ... on frotte les j:.nnbons pour les 
plac•r L·n ..... uitc Jan un sa1oiT, ayant soin 
de 1ncttrc la conrnne en de ons. Quand 
il ont ain i préparés ayec ce contenu 
placez-1<. s le llllS sur ] cs autres avec 
un poids assez pesant pouT les bien 
pre sor. Laissez ainsi six à huit jours 
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ayant d'y ajouter la R::tnmnrJ portant 
une pa. tate. Il fant \roir à <:e q UJ le s1.loir 
soit bien fl)nné, afin qn ~ L!.:; épir2s IH' 
s'évaporent pa~. 

DE LA VOLAILLE BT DU GIBIElt, 

N .\TJ .\DE l'l'.\ LI E.NNE. 

PrPIH'Z du ponl<•t on du Vl'an, hadwz 
hi<'ll Jin, r>t a~sa,ÏsolllH'Z de poivre', Ht'l, 
i't \roh·p goùt ; ajout cz p<nuln' de eéleri 
on céleri haché hi 'll li.n, et quel<1ll<'N 
eneilléré<'.S J e b Juillon; pn'ntz troi:-; 
jaune:-; d'œuf:-;, UIH' l'twilJéré<' à sonp<' 
d'huile d'oJi\r<', Ullr' e n<:illéréc' à dcRsert 
de InouütrdP, deux cncillérée . ..; de vi
naig'rc, h:asf'ez le tout quelque . .; nli
nutc.; ct Incitez cette Rance .. 'lU votre 
viande que von-; ave·~. cl.tl. préparer 
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dan ':i un plat plat. 0 rnpjr, votre plat 
aYec des œuf~:; cnits dun; que vous cou
IWZ par pointe, et auxqtwlf:-l vous ajou
tez quelque::; 1norc ~·anx d L' cornichom; 
d dt> h ~·ttPra YL'H. 

E~TRl~E AU CELERI. 

Layez deux pieds de céleri, coupez
les par petittl bâtons et faites les cuire 
bien tendre da,ns l'eau, aprè::; quoi 
vous ajouterez des huitres ayec un 1wn 
de jnN, ::t.';sn.Ü;on1H'7. an goùt. F ait<'s 
hon1111r ein(1 on :-;ix lllÎHlÜI'~. 

Prenez un dindl', fendez-le sur le dos 
et retiTez-en tous les os ; faites la lllê'mc 
cho8e d'un poulet que vous y <\joutez 
ainf:-li qn'nnP langue' de' hœnf que yous 
aurez fait cuire d à <rni YOlli::l aurez 
en le~ y(! Lt pt'<Hl. Prenez pw-:uii c le' 
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dinde, étendez-le HUI' un plat, llH'itez 
une conche de pore-f'rair..; que vour..; aun~z 
haché hien fin, Halé, poivré et auquel 
YOUt-i a urcz ajo11té de l'ean pour le Ten

dre un peu liquid('. Eh'lH.lez le pon
lPt f:lUr cette couche de pore-frai~:<, Rah•z, 
poiyn•z, puÜ; ajoutez une non \~elle 
couche de porc-fru,i~ l'épait::lfll~ur du pdit 
doigt ; nwttez un·~ hmgue de hwnf 
que vous con \Tri rez avec nu pen 
de pore-frair..;. Hcfermez ensuite li.' 
dilHlP ct lui donnez sa i'oTnH' uatun•llp 
l'n fai~ant une .t·ouhne r..;ur le dos d . <>n
Yeloppez-le dans un linge attaché bien 
st~rré. Prenez les os du dinde et du 
ponh't, 1nettez-le::-; danr; le ehaJ.ldron 
on YOUH anrcz fait cuin' la langnl', 
ajouh'z une patte de cochon, un jalTl't 
de hœnf, trois dons dP giroLle, un petit 
hâton de cannelle, ùt~ux oignonR, nnl' 
g·ouHHl~ d'ail ; 1ndtez-y 1~ dinde aYl'<~ 

de l'cau à l'égalité, Hel Pt poivrP au 
goùt, ct ]a,if:lscz cuire le toutjnRqu'à. cc 

5 



ttli.e la fourchette ·entre bien dan · Je 
dinde. Prenez en!'uite Je dinde, lnettez
le dan: un n1onle ou plat approprié, 
cou] "'Z le bouillon dnn lequel il a. cuit, 
a Y ' nu Jing", ·t n~1npli. sPz-en le 
plat. i Yon..; ·royez que 1a. gelée 
u·e- pa - a..: . ·z forh. ajoutez un pen de 
gélatine. 

_LL-IERE DE 'I_J.\.RIFIER r~.\. <.fELl~E 

FAITE _ YE LA YLL -DE. 

z .!..1 r ~ ~Y ir c nlé: 1nettez un 
·h "nT t faite:-; cuire 

: ayant}.~ 'ln d' tenir le 

:-.; LL PED. 

Eul'Y -.z la 1 --an d'nu poulet, hachez 
1 -riaucle bien fin, ajoutez un peu de 
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bouillon, du poi vrP et du sel, 1nettez 
dans des moules, saupoudrez de 
craclcers pilé.~. Faiü•s cuire. 

F .\.RCE DE DÉBRT~ DE vor~AILLES. 

IIadwz Ir• cœur et le foie d,•r; vo
laille~, tTès fin, ayec de l'oignon. Fai
tes frire dans du Eaindoux, avec du 

· pain ém.ietté, poivre, sel, persil, têtes de 
clou, ete. 

FARCE AUX IIUITRES. 

Après avoir fait euirc légèrenu~nt 

les huitTes, ajoutez-les aux patatPs é
er ... tsr ;~~, a.vèc un pPn Ù1~ persil. 

FxrrcE Dl~ P .\.T.\TE.-4. 

Faites cuire des patates, ôtez l'eau, 
ct écrasez-les en n1annclade, avec 
b:;urre, lait ou crênH', poivTe, sel ct 
prr~il. 

AUTltE. 

Tlad1ez (h~ pore-frn,is hien fin ~yr,e 
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de l'oignon, faitPs TC'Yenu dans la 
poèle avec épices au goût, et en reti
rant du feu, jetez-y du pain émiPtté 
aYec un jaune d'œuf battu dans ln, 
tTt!nlC', hntRsant ]e tout. 

DINDE À r.A D-~rm:;_:. 

Cc dinde HC pTépare et se cuit, 
conunc la fesse de veau indiquée, 
page 3G. 

DINDE BOUILT.I. 

Emiettez du pain bien fin, nwttez 
deux jaunes d'œuf::;, sariettc, persil, 
poi vrc, sel ; cnfcnnez cela dans la poi
trine du dinde ci n1ettcz-le dans la 
soupe. Servez avec oignons blancs 
bouilliH, disposés autour du plat. Sance 
au beur~·e ayec céleri. 

DINDE ROTI. 

Frappez l'os de l'e~:;tonwc aycc un 
rouleau; iusérC'z une farce de patates, 
ço1n~nc dit plus haut; froUC'z le dinqe 
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avec du beurre et saupoudrez-le de 
farine, poivre et sel;jetez trois demiards 
d'eau dans la lèchefrite, et arrosez la 
piéce de temps à autre. 

IIAC'III::l DE DINDE. 

Coupez les 1nor<.:eaux bien petitR, 
1nettez quelques cuillérée8 de bouillon, 
de l'oignon haché fin, pert:lil, poivre ct 
sel,dans une Toquille d'eau; en retirant 
du feu,ajoutez un dest:lus de crêmt\ 
avee un jaune d'œuf battu. 

DINDE EN BÉATII.LES. 

Si le dinde e:-;t 1naigre, il est 1nieux 
de lP 1nethe en héatillrs. Vous lt' 
coupez en une douzaiur de morceaux, 
qut~ vous piquez de bardes, ct faites 
rôtil· avec de la farine dans du sain
doux; quand ils seront rôti.s, jetez de 
l'eau assez pour les couvrir d'un pouct\ 
avec poivre, sel, persil et "'ariette. 

N. B.- Il faut toujours faire bouillir 
}Ps rognons de volaille à part, et t\ 
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grande eau; quand ils sont cuits, jetez
les dans les béatilles; si vous ne prenez 
cette précaution, vous risquez de gâter 
Yotre nH~t. 

ÜJE TIOTIE. 

Hachez quatre oignons bit>n fin que 
vous ferez fTiTe aycc poivre, sc], persil, 
pain émietté, et une bonne poignée de 
sauge; 1neitez cette fa-rce dans l'oie, 
que vous placerez à la broche de ]a lè
chcfritr ; n1cttez une chopine d'eau, ar
rosez souyeni, ayant soin de le tourner. 
Si yous le préférez, von R pou nez vous 
RmTir de la farce aux patatcH indiquée 
pour ]p dindr. On mange généralc
lnent l'oie aYec c01npotte df' pomnws, 
d'atoeats, on nlÎPnx eucore ::tYPe geléP 
de p01nmr. 

POULET~ Jt~N ngA TILLE~. 

l\ff>1ne procédP cpw pour le dinde p.Gfl, 
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FlUCAN~i~E À LA :-)A UUE 
DLANCIIE 

Conpc'z lt> .. .; poulet::~ par uwruèanx <1 HL' 
von.-; ~aupoudrcrez d L' farine: faite~-1"1:1 
revenir dan::; ]a poèle, avec poivre, ~:~Pl, 

oio·non et p3r.-âl; une fois rôti:-~, ajoutez 
nne ehopine d'eau pour deux pouletr-;, 
et faites b ::nüllir dnranl troir.; quarts 
d'heure; ha.ttez ÙL'nx jaune~ d'œuf~ et 
un de:-~:-;n~ de erèm.P, (1nc von:; t~jou

ierez, en brn;-:;!:ïant, an 1nomeut de le re
tirer dn fen. 

<;ANAUDf 1 GUA:-). 

Le:-.i eanard:-.i se préparent aYeu ]a Inê
llll' far ·c que les oie~, ~e euisent de la 
In ème InauièrL', eL :-;e nutngcnt avec le~ 

llH~'llll'l:l GO Ill pot eH. 

CHOQUETTE~ À LA YOLAILLE. 

Prenez de~ morecaux de poulet ou de 
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dinde, de la hugeuT de trois doigts. 
Faites une bonne pâte feuilletée dans 
laquelle vous enveloppeTrz les Inor
('eaux de Yiande; faites-les TÔtir clans 
du saindoux, jusqu'à. cc qu'il:; soirni 
d'un bL~aujaune. 

POULET AU CHA~IPIG-NON. 

PrencJ~; des 1norceaux de poulet cuit, 
1nettez-lcs dans unr casseTole avec un 
petit morceau de saindoux, un demi
aTd d'eau; ajoutez un pen de coTn-starch 
ct des cha1npignon~; assaison1wz au 
goùt. Laissez bouillir cinq ou six Ini
nutes. 

PANADE A l'X ULTI'l'HE~. 

li'aitcs cuiTe les hnHn~s, ôtez-L~n le 
jus dans lequel Yous 1nettrez du 
beurre fraiR, de la gTosseur d'nu œuf, 
une 1nic de pain, deux jaunes d'œufs 
battu:; aYec de la crt'nlc. ~fêlez le tout 
aYcc les huîtres; assaisonnez an goût. 
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Il faut que ce 1nélangp ~oj t épais. Cou
Yrez av<:>c de la 1nic de pain t•t qlwlqut>R 
petiü., 1norceanx de heurre, on de la 
('l"otHe de pain Tâpée. Faite:-; prendre 
dan:-; le fourneau. · 

PJ .... \.'1' DE FRO::\L\.<tE. 

Une tas~e de pain émietté, q tll~ von~ 
1nettez tren1per un quart d'heure, danR 
une quantité suffisante de lait frai:-;. 
Pre1wz trois œufs et battez tout uela 
PlHH'Inhle, ajoutez une uni1léréc de 
b t'ture fondu, une dPini-livre de fro
lnage 1·âpé, mettez dans le plat pt :-;au
poudrez de pain énlietté. Faites cuin'. 

P .\.NADE. 

Prenez de la 1nic de pain énlidiét', 
1ndtez-la da us une cas:-;erolle où Yon:-; 
ann'z mi~-; de l'eau, Hel, poivre et 
bcurn\ frais autant que pm;:-;iblP. 
Lorsque la panade e:-;t un peu réduite, 
Yous la retirez du fpu et y mpttez 
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deux janncs d'œufs, avèc 11.11 pen dé 
0Tême on do lait. 

~AUC'E .\..U:X TOJ\L\TE8. 

Pour un gallon de_ juf:l de tomates, 
1nettoz quatre grandes cuillérées de 
gros sel, ct quelques grain.· de lnou
taTde, quatre grains de ginge1nhre, 
deux grains de caycnn e, deux gn.tinH 
de poivre, deux grains de 1naciH, deux 
grains de elon, une chopine de vinai
gre, faites bouillir jusqu'à ce que le 
i.otlt soit dilninué de n1oitié, à peu pTès. 

CIYE1' ~\U J~IÈVHE. 

On suspend le lièvre par lof:) paLtes 
de derrièTe, pour lui enlever toute la 
pean, tant du corpsque des pattes, j llS

qu'à la tête, co1nn1e l'on fait de l'an
guille : on ôte le cœur ct on garde ]e 
foie; on coupe la pièce en huit 1norccaux 
ct on verso dessus, un verre de vinai
gre et un d01niard d'cau , on lai~;sc 

tremper quatre hctucs, on retire ct 
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assèche cette viande entre deux linges, 
on pique deux bardes dans chaque 
rnorceau, on les place dans le ehaudrou 
avPc de l'eau par dessus la viandP, on 
ajoute poivrP, sel, persil, têtes de clou 
piléf.:, avec quatre cuillérécs de farinr~ 
rôtie ; on fait cuire deux heures. On 
écrasP le foit\ dans un verre et dmni dn 
vin de Porte, ct on jette cc la dans le 
civet, en hras~:;ant encore un quaTt 
d'lwnrP avant dn le retin'r du fPn. 

('1\'E'l' DE Lll~YHE. 

Quand le lièvrr c:-;t préparé, nlett<'z 
du vinaigre d('~~Hl~, la veille, htvf'z-lc 
hi<>n, hardez-h', couvr<'z-le d'eau et faitPs 
cuin'. Prenez de la farine grillée et 
faitf'H unr sance avPe Ir jus du lièvrr . 

PERDTtTX AUX CHOUX. 

Faii<>s friTe quatre oignons hachés 
fin, avec une poignée de pain én1ietté; 
on aïontc poivrr, H<>l, prrsil, saTirttf' pf; 



thym dans uu peu de saindoux; on 
insère cette faTce dans le corps de la 
perdTix que l'ou barde et saupoudre 
de farine; ou la fait rôtir lentement 
dans du saindoux, et on la retire de 
des::;ur:; le feu; on hache un petit chou 
a,yec qna.tre oignons, poivr<>, sel, persil, 
sarietü•, on fait rôtir ces derniers dans 
la sauce; quand ils sont cuitr:;, on 
ajoute un de1niaTd d'eau; on laisse le 
tou(encore une heure sur le feu, le re
lnuant de ten1ps en ten1ps avec pré
ca.ntion. On place deux n1orceaux de 
pain grillé ou rôti, da.nr:; lP fond du 
plat ayant de le serYir. 

rERDRIX ROTIE~. 

Prépare~ h•s perdrix en leur laü;saut 
]es pattes ct la tête. Mettez la tête sous 
l'aile, trousse~ les pattes; farcissez-les 
ct faites rôtir avec des tranehes de 
la.rd, connne les poulets. Servez E:qH le 
pain rôti. 



77 

ÜANARD MAIGRE AUX ÉPICES. 

. Ouvrez les canardH, ct lavez-les dans 
" plusieurs eaux, insér z-y une farce à 

l'oignon haché avre n1ie de pain, 1-iPl Pt 
poivre ; laissPz-les bouillir deux heurPs 
danl-i l'eau; les ayant TetiTét', gardez 
le jul-i; faitet-i-le:-; rôtir avec beurn', fa
rine et épice~, sur tous les côtés ; rr
Inettez-les de nouveau avec le jm.; et 
quelqurs tranches d'oignons ou écha
loHP~, un verre dr hon vin, Pte. 

VIEILLE nn: R'l'E A L.\. D.\.urm. 

Pjquez six touri•'s do bardes, 1neUPz 
dedans, une farce d' oj o·non haché a v cc 
Inie de pain assaÜ;onnée ; cousez-les et 
1nettez-les dans un chaudron avec sain
doux et trois chopines d'eau: laissPz 
cuire deux heurcR, et ajoutez sel, poi
vre, oignons ou auhes herbagel:l au 
goùt; Teintlez-les de ten1vs à a1.ltre. Si 
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vous voulez épaissir la sauce, ajoutez 
deux cuillérées de farine grillée, et 
laissez cuire quelques minutes. 

JEUNE TO"CRTE 1 I,A CR.APA UDINE. 

Onvrrz six tourtes sur le dos; frappez
les avec un rouleau sur l'estonwc ; pla
cez-les dans le fond du chaudron, avec 
un n1orceau de beture, poivrP, sel, ci
boule, oignon ct un demiard d'eau. 
Faites cuire à petit feu. },fettez aussi 
faTine rôtie, si c'est v ohe goùL Lrs 
poulets sc cuisent de la mê1ne façon. 

TIÉC' A~:-4E8 ET BÉCA8:4INEf: . 

.A prt>s les ayoir vidées, haulPz-lcs, 
placez-les à la broche; jeicz du pain 
rôti au fond de la lèchefrite, sur lequel 
ton1bera le jus ; puis reportez les 1ôties 
de pain dans le plat, plaçant ]cR oiReaux 
dcssur:, ayant de servir. 

DES PIJ UVIERS 

Même procédé qur pour ]ps héc;:tssrs 

et béC:)SRines. 
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Il fant le:-; barder, leur faire jeter géné
raJClnent un bouillon et les retirer; ]et; 
faire alors rôtir couleur d'or,dans du 
saindoux avec poivre et sel,puis les re
lnethc dans le jtu; avec épiccs,herbes 
fines ct les faire cuire jusqu'à cc qu'ils 
soient tendres. 

A près a voir dé.-;oHHé vos pigconH ::-;ans 
end01n1nager la pean, faites une farce 
avec tontes sorteH dt' viandes, le lard 
e:-;t inùiHpen:-;able. AH~aÏHOll nez de poi
vrt', Hel, clou 1nonlu, un blanc d'œuf 
foucHé; e1nplissez le corpl:i de voH pi
geons, avec cette farcP, cousez les ou
vertures, faites TÔtir uvee des tranches 
de l::uù. 
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llt::i :-;e euÜ:;ent e11Yeloppé::; danr-; dn 
papier blaue beurré, a;ycc poivre Pt sc] 
scuJcn1ent ct à petit feu. 

------.. ·~·--------

CIIAPI'I'ltE CI~QUIE1\IE. 

Du rorssoN. 

Do nÉ ROTI.- L'ayant écaillé, faites
le égoutter, séchPz-le entre deux lin
ges; saupoudTPz-le de farine avec poi
vre et sel; 1nettez-les dans le beurre 
chaud pour rôtir. On en fait un plat 
excellent en gras, en le faisant cuire 
dans le Raindoux, ayec des gri]]adcH 
de h1Td. 



81 

DoRÉ BOUILLI. 

Une pièce de deux piedf:l doit être 
1niBe dans l'eau bouillante, avec un 
peu de sel, pendant vingt-cinq nli
nutcs sur le feu sans bouillir. Ornez le 
plat de. perBil vert. Faites la sauce au 
beurre. 

On ajoute des œufs cuits durs, par 
tranches, autour du plat ou . dans ]a 
sauce. 

ETUR<+ EON EN RAGOUT. 

On l'échaude, on enlèye la peau, on 
le coupe par n1orceaux, les roulant 
dans la farine avec poivre, sel et clou; 
on les fait rôtir dans le beurre, couleur 
d'or, puis on ajoute de l'eau au n1oins 
un pouce au-dessus du poisson, avec 
thy1n, persil et oignon. Prêtez-y atten
tion pour retirer ]ps n1orceaux en bon 
ordre. 

G 
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ETUROEON EN BOULETTES. 

ApTè::; aYoir échaudé la pièce, pour 
en ôter la peau, hachez-en la chair, je
tez üessus, poivre, sel, pcrr:il, clou, oi
gnon, denxjauncs d'œuf::; et du beurre; 
faites-en des boulcttPs que Yous roulez 
dans la farine pour ] Ps lier, puis faites
les rôtir dans le lH'UlTe; les ayant re
tirées, placrz-lc:-; dans l'cau, à n10itié 
des boulettes, laissez-le::; cuire et sur
yeillez-lcs, pour les en1pêdH'r de tom
hcr en charpiP. 

E:-:·K'AROOT. 

~10nl<' procédé que pour l'éhug-<>on 
(Voir plus haut.) 

JvfORUE FRAICIIE ROTil~. 

Il faut exüaire. l'intérieur par lrs 
onies~ faire Tple fnrcP cl'oio'non ayee ;::, 



uiie de pain ou patate:-:, pen;il, f:ïel, poi
vre et elon que l'ou 1net danf:l la lno
rne. On saupoudre de farine la. pièce, 
avec p:)ivre et sel, eton la place sur un 
gril dan:-; une léd1efritc, a v·ec préeau
Lion ; on fait une sauce an b~ulTe. 

L'ayant fait dégeler, on la met, pour 
la. retirer entière, enveloppée dans un 
linge bien attaché, sur un égouttoir 
on dans un plat, et da~1s l'eau bouil
lante, av'ec une cnillérée de sel ; une 
1norne de deux pied::; devra bouillir 

·pendant viugt-cin q 1ninutes. Senrcz 
avec oignons bonillif:) ct sance au 
beurre. 

}.lol~UE SÈCHE. 

Ell(' ~e uutn o·e rôtie f-'nr le ·gril a Yec 
beurre ct poivre ; l'ayant d'abord bal
tuc t>t fait i.relnpl'r une unit. 



84 

J\{ORUE SÈCHE EN FRICASSÉE. 

nattez-la bien, faites-la tremper une 
nuit et mettez-la dans l'eau froide pour 
cuire ; ensuite vous la coupez en petits 
morceaux, faites frire des oignons avec 
be lure, jetez le tout ensemble, y ajou
tant patates tranchées, poivre et un 
peu de crême. 

MoRUE fULÉE, noun .. r .. rE. 

L'ayant fait dessaler, pliez-la dans 
sa prc1nière nature; faitès-]a bouillir à 

grande cau, sur un égouttoir on dans un 
plat, ayant eu soin de l'attacher dans 
un linge, afin. de la retirer entière et ]ni 
conserver sa mine. 

Mettez-le dans ]'eau bouillante aYec 
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une tmillérée de sel et un peu d.e vinai
gre ; en le piquant lég-èrement avec la 
fourchette, YOUS YelTez s'il CRt cuit. 
Il sc 1nang-c avec Haucc au bcnrrP, on 
vinaign', huile, poivre rouge et mou
tarde; on coupe des œufs durciR, pour 
orner le plat, ct on y p]ace aussi du 
persil vert. 

~AUl\ION ~LU~TNÉ. 

~i vous avez de:-; re:-;tes de satunon 
cuit, prenez ces n1.orceaux, jetez-k~-; 
dans du vinaigre chaud avec poivre, 
r..;e], elon, têtes de elon, poi,~re rougP, 
moutarde en graine et un peu de gin
gembre; p]acez ce]a sur le feu pen
dant un quart d'heure; l'ayant retiré, 
couvrez ·ct gardez pour 1nanger froid, 
soit à souper ou à déjeuner. 

AUIIIGAN YERT ET AUTRES POISSON~. 

Après les avoir bit'n asséché.-; et r-;au
poudré:-; de farinr, poivre rt se], faitPs-
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les rôtir dans du heurTe fondu, bien 
chaud, pur un feu 1nodéré. Au moment 
de les tirer cuits, ajoutez un peu de 
beurre ct d'<:~un, pour fuire de lu Fauc(l, 
ct ]uissez quelque .· rninutcr::; de plus 
sur le feu. 

Ces deux espèces de poisson, qui 
sont sans conhedit les deux rneilleurs 
du. fieuye St Laurent, sc GUÜ:ent comn1c 
le r-aun1on fra if', ct Fe m a11 gent a Y cc 
les m(·Ines épices. 

Conpl'Z-l<~s pur 1norceunx, tranchez 
des oignonr-:, 111eftcz Ull lTIOTCCUU de 
bt'UTH', des épice~, un pen de farine, et 
faites cuire ptndant une hnne à 1wtit 
feu; au mon1tnt de ]a, 1ciircr, ajoutez 
un verre de yin de Porte. 



Por~~oN:-; JH.d .. Ncs. 

Le: ayant écaillé . ., et a . .;r-;échés, on les 
fait rôtir danr-; l:t poèle à petit feu, je
tant dessus poiYTP, t:icl; on 1ncttnt du 
b:!UlTC dans le plat au mon1rnt de lPi:l 

rPtir('T du feu pour fain' dP la r-;ancP . 
• 

DU IL\ TtEN<t. 

Faite~-lc hien dessaler, et apr(• . ., Pn 

avoir ôté l'éeaillP, 111 'liez-le rôtir Hurle 
gril avec un pl'U de beurre; on hiPn 
on le fait cuire à l'e<Hl ehandc qnnlqw'-; 
n1inui.eN. Pour erux qui sont ftnné~, 
011 les fait l'PYPllll' SUl' le gril UYP<~ 
bPUlTe. 

HO.:\LUtD~ tl ' '' rcmou.7ade. 

LPs hmnanls st' uni~Pllt co1n1nc ]ps 

écréy·isscs, ils SC' ,~<'llÜPilt cuits, 1nais 
il faut ayoir }p ~min de les choisir frais; 
f't'IHlPz-l ·ni lP dos <l<']n1Ïs la tt•te jn~qn':\ 
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la queue: enlevez tout ce qu'il a dans 
le corps; mettez cela dans un vase avec 
une cuillérée de moutarde fine, écha
lotte et persil haché fin,sel, gros poivre 
et les œufs du hon1ards s'il en a; ajoutez 
huile et vinaigre; délayez bien le tout, 
mettez-le dans une saucière, rt scrYez· 
le avec le homanl. 

SALADE DE HOl\L\.RDS. 

Après avoir ôlé l'écaille du h01nard, 
lavez-le et couprz la chair par petit::; 
n1m·ceaux que yous ferez cuire dans 
l'eau bouillante. Prenez quatre ou six 
œufs durcis, coupez-les par tranches et 
n1êlez au homard, ajoutez l'huile, le 
vinaign~ et autres épices au goût. 

MACARONI DE FROMAGE. 

Faites bouillir le macaroni dans l'eau, -
lorsqu'il sera bien cuit, retirez du feu et 
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le laissez refroidir. Prenez un plat que 
vous aurez soin de beurrer, n1ettez tour 
à tour un rang de fi·01nage haché bien 
fin ou rapé, un rang de macaroni, sel, 
poiYTC et quelques petit~-; morceaux 
de beun·e, recouyrp:z avec fro1nage et 
pain rapé, un peu de lait ou de erême 
au goùt et mf'ttf'z jauniT dans un fouT
nf'au. 

+--4•~•1>-+ 
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CIIAPITTIE SIXIl~ME. 

DE:-; PUDDINft~. 

PLU::\fPL"DDING.- Une douzaine 
d'œuf~ bien battus, six cuil1é1ét>H de 
farinP, trois dl'lniards de' lait froid, du 
r::ü~in sni \rani lt' goùJ, de la lllURcadc et 
cannc1lP,un pt·u d'écorce d'orangr. bien 
pilér',nn pPudc suifdc bœuf; é1Jonil-
1antPz un sa<',Pt faite~ bouillir pendant 
troi~ lwurcs; an bout d'une denli-heure 
que la pudding aura bouilli,tourncz-b 
ct brassez l0 sac, afin que lP l'::ti:-:in se 
1nêle. 

PUDDTNU AU R.\I~JN. 

Une ph'inc ta~~e à thé dn farinc,six 
œufs, ôtez deux blaucs, gros colllllle un 
jann0 d'œuf dP beurrc,un YPrre de 



fraidte ea n-de-YÏl', R1H ~n',ca.nnelll'; nnu;
eadP, ntisin an goùi, elu lait. af;sez pour 
fonner de tout ec]a une pfttc bil'n 
épais~:;e ; .e1umite meHPz le tout d:nu; 
un linge hc1npé dans l'l'au bouillante 
.ct enduit de beurre t't de farine ; atta-
chl'Z-le bien serré, jeÜ'z-]e clans l't'an 
ho11Ïllante, ct faites -le hon ill ir une 
heure et de1nie . 

Prenez une dcnlÎ-iclTinée de poinnH'R, 
épluchez -les ct hachez -les bien fin ; 
prenez une dcnü-terrinéc de farine,cas
scz un quarteron de beurre par mor
ceaux dedans, prenez de l'eau froide et 
délayez cette f::tTinc pour pouyoir la 
rouler sur nnc i.able, étendez-la une foü; 
plus longue que laro·e, étendez un lit de 
pommes poudrées de n1uscadl', sucre d 
canelle pilées, jusqu'à ce que les pom1ncs 
soient cm ployéeR, Tou lez ensui te la pâte 
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et fennez-la à chaque bout ; nleHez-la 
dans un linge rnouillé et préparé comme 
on fait aux autres puddings: mettez-la 
à l'eau bouillante, et laissez bouillir 
trois heures si elle est grosse, si elle eRt 
petite deux heures et demie; une sance 
à l'ordinaire. 

PUDDING AUX CONFITURES. 

Td que ci-dessus pour les po1nmes, 
ayaut soin que le linge soit bien atta
ché pour que l'eau n'y puisse pénétrer. 
On peut préparer la pâte avec suif et 
un peu de lait, et e1nployer telles con
fitures que l'on voudTa. 

PUDDING AU ::-.riF ET AU IU.I~IN. 

Coupez nue hanche de pain de l'é
paisseur de quatre doigtf:, et après en 
aYoir ôté la croùte, échaudez la mie ayec 
une chopine de lait; ajoutez une demi
livre de suif de bœuf, un 1norceau 
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de b3nrru, gros eo1nme un œuf, huit 
œufs bien battus, ct délayez cela avee 
plus d'une dmni-livre de farine, une 
demi-livre de gros raisin, autant de pe
tit, de l'écorce de citron si YOllS en avez, 
un peu de cannelle et de muscade, 
trois grandes cuillérées de sucre fin ct 
un verre d'eau-de-vie; échaudez le 
linge et saupoudrez-le de faTine; que 
la pudding soit plus épaisse que de la 
pâte à crêpes, attachez-le bien serré, ct 
laissez-le bouillir constamment et à 
grandA eau, deux heures et demie. 

PUDDINlf AU PAIN. 

Prenez deux grosses tranches de pain, 
assez de lait bouilli pour couvrir le pain 
et laissez tremper une demi-heure; met
ü•z une tasse de raisin et deux œufs 
battus aYee du sucre, ajoutez cela au 
pain, faitrs bouillir on mettez à la va
peur (leux heures ct dc1nic. 
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l'UDDINl+ AU PAIN. 

Faites des tranches de pain pour rem
plir un plat, ensuite yous ferez bouillir 
une chopine de lait. nattez six œufs 
a·v cc du sucre, ajoutez le lait bouilli, 
jetez le tout sur les tranches de pain. 

AuTRE. Une livre de raisin, une de 
corinthe, une de sucre, un quart de li
YTe de fleur ; deux onces de pain, un 
verre de brandy, cannelle, muscade au 
goùt, écorceE de citron. Laissez bouillir 
quatre ou cinq heures. 

PUDDINU AU PAIN. 

Vous battez huit œufs âvcc du sucre, 
de la cnnnelle ct de la muscade, vous y 
1ncttez du lait froid, assez pour clnploy
er le plat dans lequel vous faites la 



-

95 

pudding, qui doit être de faïence; cou
pez des tranches de pain hien minces 
sur lesquelles Yous étl'ndl'z dn beniTe 
d par dessus une cuillerée de con fi
Ünl's, un lit de pain au fond, un lit de 
lait alrernativenH'nt ; observez que ll' 
deTilÏer lit doit t•tre de pain sur le dessu~:; 
ro1nme il l'est au fond ; si le feu C'st ar
dent il ne lui faut qu'un quart d'heun', 
et vous ne la faites cuirl' qu'à l'henrP du 
dilwr si you~ \·oulez qu'elh• ~oit son
lPYé<'. 

PUDDINO A LA 1\L\Rl\IELADE. 

Une ÙClni-livro de suif, une demi-li
Yre de mie de pain, une denli-livre de 
sucre, trois onces de 1narmeladP d'oran
grs, mêlez le tout avec quatre œufs 
hien battus. Faites honillir durant 
quatre heurt'S, et n1eUez quelques rai
sins au f,nHl du nloult'. 



PUDDING ECONOMIQUE. 

Une tasse dE. melasse, une tasse de 
lait,une demi-tasse de beurre fond.u, 
deux cuillérées de crê1ne de tarte, une 
peii te cuilléréc de soda, une tasse de 
raisin, de la muscade, cannelle, gingem
bre au goût, de la farine pour faire une 
pâte comme le pain de sa voie ; mêlez 
la crême de tarte avec la farine; bour
rez un bol ou un moule, mettez dedans 
et faites cuire à la yapeur durant trois 
heures. Cette pndding peut se conser
ver huit jours et plus, en la faisant ré
chauffer avant de la seryir. 

PUDDING AU COCOA. 

Faites tremper hois cuillérées à sou
pe de tapioca dans l'eau, toute une 
nuit; mettez le tapioca dans une pinte 
de lait, faites bouillir pendant une 

• 



dmni- heure ; batte~ q tüth'e ja.ttlles 
d'œufs uvee une tasse de Hncre ; ajontP~ 
trois cuilleré2s à soup-: de cocoa râpé 
et faites bouillir cncor0 dix n1inuies; 
1nette~ dans un plat à pudding et bat
tez quatre blanes d'œnib en neige, a\•ee 
trois cuillérées à soupe de sucre ; jete~ 
un p3n de cocoa dessns le tout, puis 
faites brunir au feu pBndant cinq lni
untes. 

PUDDIN<J AUX _\. 'L\.NDER A::\IÈIU<:~. 

Faites bouillir une chopine de lait, 
jete~- le ~ur q nelqnes tranchPs de pain 
blaue, avec oTos <"Omme un œuf de 
beurn~, de la. cannelle, de la. Inusra.de, 
une cnillérée d'amandes amères piléPs, 
é8orce de citron, un demi-verre d'eau
de- ·dP, huit œnfs hattur.;;, ôtant troil:i 
hhuws, 1nt>lez-y de la f:.triw.:., et battrz 
]p tout ensP1nble une demi-heure avPc 
un p3u de snnP, (plns Ppais que des 
crêp~'s,} trmnpez nu linge dans l'eau 
chaude, et saupoudrez-le de farine ; 

7 
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faites bouillir pendant deux heurt..)~. 
Sauce oTdinairP, ou sirop d'érable. 

PU11DIN<..t :ÉC'Oi\0.:\IHfUK 

Nix onces de Huif haché 1inj six onc:es 
de raisin épuré, huit onces de corinUH', 
trois OlH:es de nüe de pain, trois onces 
de ileul', trois œnfs, un peu de 1nuscade 
et 1nacif' avec c:annellP, une denlÎ-cuillé
rée à thé de sel, un peu moins d'une 
chopine de lait, q natre onces de sl1crc 
ct un peu de citron ; n1êlez le tout en
sCinble, et faites bouillir dans un 1inge 
bcuné l'espace de denx henn's. 

PrDDIKG DoL.rn .. LIK 

Faites bouillir du lait ct ver:-;ez sur 
du pain blanc. Quand il aura hÎL'll 

trempé, battez deux on trois œufs aycc 
d n sucre et du raisin ; en y cl op pcz le 
tout dans nn linge, et faitc~H honil1ir. 

CnA TJ.:\UJ~RE FGDDINct. 

Une demi- tasse de beurre, une tas~e 
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de farÎlH', une tasS'' de suerf': une taF;HC 

de crên1e doncP, une <le1ni -cuillerée de 
soda, ct unr cnilleré'-~ de ('T('nw dL' üutre 
F aitps cuire. 

PunnrNo _\.ux nLUETd. 

Unn pinte de farine, Jeux cuillerées ÙP 

<Tême de tartre, deux 0 Tandes cuillerées 
<lP snere battu a\~ec. dL'UX œuf::::; ajoutez 
à la farine une tasse de bit, une denli
tasse de henne fondn, nue petite cuil-

1cré..: de socla dissout dans l'cau ('hande, 
et nnP pinte de hluds; 1nettcz le toni 
dans nu plat rt faitPs cuirr dans lP 
f'onrnran. 

Punnrxu. 

Faii.<'S bouillir denx pinÜ'S dP lait 
frais aycc nu InorcPtUl de bcnrrt\ de la 

!..l,TOsscnr d'un œuf ; laissC'z refroidir ; 
hai.tcz six œuf:-.; ayce du sucre ct une 
taR~~ de cocoa ct faitPs cuire dans un 
fonnH':.tu. 

rrDDI.\""<L 

Fait<'s ehanfl'pr danr-; un ÙPnliard <le 
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lait, une denli-livre de beurre, ( ne le 
laissez pas fondre, ) huit œufs bien 
battus et huit cuillerées à table de 
sucre que vous ajoutez graduellement. 
Faites cuire pendant un quart d'heure, 
dans des tasses à moitié re1nplies. Pour 
êhe sprvi avec sirop d'érable. 

ÜUSTARD. 

Battez deux œufs dans une chopine 
de lait, mettez-y sucre et muscade au 
goût, déposez ce mélange dans de pe
tiles tasses en faïence; mettez-les en
suite dans un grand Yase d'eau bouil
lante de manière qu'elles soient pres
que toutes enfoncées Jau~:; l'eau, au 
moins les deux tieTs des tasses ; laissez· 
les sur le feu, jusqu'à ce que le lait et 
}es 03ufs soient pris. 

CusTARD. 

Faites bouillir une pinte de lait pour 
six œufs; battez les œufs ayec du sucre 
.fip ; jetez le l;:1it poui11put Pp pn1sspnt 
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douce1nent, 1nettez un peu de canne lie 
et muscade; faites pre:ndre dans un plat

1 

à petit feu, sans bouillir. 

ÜU:STAltD AUX POl\C\fE8. 

Prenez des p01nmcs, pelez et ôtez lt> 
cœur, faih~s-le::; cuire dans de l'eau su
créP, garnissez le fond d'un plat, batie7. 
six jaunes d'œufs avec une demi-livre 
de sucre ; faites bouillir une chopine 
de lait, mettez sur lPs œufs, ajoutez 
quelques gouttes de vanillr, ajoutez ]p 

tout aux p01nmes et faites prendre an 
fourneau. B .. tttez les blanc:-:; Pn IH'lg'P, Pi 
rPcouvrPZ-i.'ll le drssus du plat. 

PennrK<t Aux POMME:-;. 

PrPnez quatn• œuf::;, une tasRe ùe fa
rine, battez le tout ensemblt-, Clnsuite 
faites bouillir du lait,ct versez-le dessus 
jusqu'à ce qtH~ la pâte de-rienne claire 
comme pour h·s cr(•pes. Pèlez et ha
chPz trois pon1mPs; Inêlt>z lL' tout, Pi 

fqi1Ps cuin~ dans t11l fot1niPan l)iPH 
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chaud. Vin, sucre, beurre et n1uscade 
pour la sauce. 

PUDDIXG. 

PrPncz cinq cuillerées de farüw, cinq 
blancs d'œufs, et quntrP j~ nncr-;, du Hu
cre, une dPmi-muscadr, du gingPmhre; 
batiez cc ln ensem hlc, puit-;, ajout Pz une 
chopine de cr(•me douer, dl'UX onces 
de beurre fondu, battez de nouYeau, 
graiss<:>z un plat, ne lr rem plis~cz qu'à 
moitié, faites cuire' dnns un founwnu 

un pt>u chaud. 

A 1"l'Im runnrxo. 

Deux œufs, hattns r-;éparémen t, unP 
tassn dP sucre, gros comtnP un œuf de 
hrurrf', une demi-tas~-;e de hon lait, une 
cuillerée à thé <le crême de tartre, une 
demi-cuillerée à ihé de sodn,deux tasses 
de fleur, des épices ::tu goùt ; ne nlCttez 
pas la p~He irop épaiss0. Faiü•s ('nirP 
dans un plat. 



Faitp::-; honillil' une dt>Ini-taRI-iL' <1(~ 1-'a
! . .!.'On dans les i rois qua ri.· d'n1w ÜtH~e 

d'eau; <1UaiHlle ~<tgon coùuneu1:e à sP 

<li:-;soudn', ajoute~: une L.tss :• ch• cas~o
nade, quatre pomml's tranl'hées, ou un 
citron, nue cnillcré~ à thé d'essence de 
citron, q naLre cnilleré2s à soupe de sucre 
brùlé. Faitct> cnin' jusqu'à cc quJ les 
pc•llllllCF-1 soient cuites. Cc plat doit (•trc 
nwngé a v·cc <le la ('rr1ne. De~ <'onlit ures 
}WU ,~elit r~m placer les po1n1ne::;. 

PUDDiNO .\..U lUZ. 

Proue~: quatre Oll"l'S de riz que Yous 
~:LÏ:-;sL'J: i.n·mpL'l' une de1ni-heure dans 
l'eau chaude, jetL'J: l'eau, ct 1netLe~: 
bouillir le riz clans nH den1iard de lait, 
ayec un pen de <'annellP,jusqn'à cc qu'il 
soit hien tendre ; lor::;q n'il sera froid, 
njou:ez quaire mufs, bien battus, une 
tassL' de crrn1e, trois onces de sucre 
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blaue, u1t1s~..:adr, écorce de citro11 a1l 
goût. Beurrez un plat, yersez-y cette 
prépanüion. Ajoutez dessus, quelques 
petits 1norceanx de beurrP, et faites 
jaunir dan~ le fourneau. 

PunniNU AU YER.:\IICELLE. 

Prenez une certaine quantité de Yer
lnicelle que vous faites bouillir dans 
du lait lorsf]_u'il ost cuit, retirez-le dn 
fen et n1ei.tpz-le dans un pLü; battez 
qu:üre œuf::; dan;-; du Fmert>, ven.;ez dans 
le plat en brassant, ajoutez nn p~u 

de 1n usntde, faites cuire; battez i.rois 
blancs d'œufs en neige que vous jet
terez par cnilleré3 sur la pudding lors
qu'elle efit Gnite; saupoudrez-la de sucre 
blanc et rmndtez un instant au four
neau pour fain~ prendn~ le::; œufs. Cette 
pudding est excellente. 

Prnnr .,.o XtT UIN<tE.:\IBnE. 

~It•lcz rn;-;en1 ble une 1 as Re de melas;-;C', 
une cuillerée ct denlie de poudre a1le-
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tilaUde, n1w tar:;He de Hnif étnieHé bien 
fin, une cuillerée à Honpe de gingcnl
hn', nn pen de Hd, deux écorecH de ei
i ron coupées fin, dPnx œuf~-; hattus, t-ill
t'l'PZ au !2,'0ÙT. 11ettez dan~-; un plat Pt 

fnikH CUHP. 

PnDDL'i<.t .\.U u.u~J!'\. 

Prenez une htHHP de :-;nif, une tasse 
de pain é1nietté, n1w Ütf'SP de Taif'in, 
UlH' iasH<.' de corinthe, nnr taf.ise de sn
en', six œufs, écorce dè citron au ~'OtÜ, 
mnRcade, un Yl'lTC de hièn'. :Mêlez le 
tout Pt faites cuire durant deux henn's. 

PUDDI '0 "\ ux FitUI'l'S. 

Après ayoir pt>lé des potnmes et les 
ayoir coupées par petits tnon·eaux, 
1neUez-les dans un plat, prenez du pa,in 
q ne yous beurrerez et 1nettrez sur les 
po1n1nC's. Puis tnettez un ranQ,' de eon fi
tun's, un rang de pomtnl'S, un rang de 
pain, jusqu'à ce qnc le plat soit plein, 
pnsuite battez trois œufs avec du sucre, 
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de la nl.Ui:ieadL', un peu de laiL froid 1 

jete~~; dcs::;us ct faites rôtir. Pour ln:.mgt!r 
an'e de ]a cr0nw ou nne ~an:'t' an goùt. 

PUDDIN<t AU lUZ. 

Prene11 u:w Lass~· de ri11 h ~milli, d<'nx 

tas~L'S de lait, ajoutez troisji.tnnes d'mnfs 
ct faites cuire unJ d.t>mi-hetH1'. P rene·.~ 
eui:iuitc troii:i bhtlH'S d'œufs bien battus 
aYec uuc L1ss:.' dt> su :;n' blau··, un peu 
d'essL'nee de citron, étendez ce hla1w 
~:;ur votre pudding q ne Yons remettez 
dans lL' fourneau l'ci:ipaee de elll<J llli
nntes. 

ArTltE FGDDIN<L 

Une ia:;se de lait, une d~' 1ncla~:w, 

Je::; trois quarts d'une ta·::;se d8 su if hauhé 
fin, nnL' en ill en\.~ à, der-;scrt de :-:;oda di:-:;
r-;out dans l'eau tiède, qudqnL'S lnor
cen,ux de p01n1ncs ou du rn,ü;in, trois 
tn,ssc;:; de farine. }'aites cuire. 

PrDDIXU AU Cnoc.;oL.\.1'. 
Pn'ncz trois onces de chocolat râpé 

• -
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que vous délayez dans une pinte de 
bon lait bouilli. Quand il sera refroidi, 
ajoutez les j anne~ de cinq œuf:-; Pt une 
tasHe de HU<..;TC. Faites cuire PnYiron 
yingt-cinq Ininutcr.;, battez les blancs 
pour 1neiüc dt>~l·ms; fttitP~ dorPr an 
fonnwan, nutngt'Z froid. 

ArTin~ PrDDI~o. 

PrPnez qnatrP œufs, la pPsanteur dP 
quatn' œufs de farinP Pt de trois œufH 

dt~ snere, un qnartPron de beurre lavè 
('t 1nf•lé à la farinP avee sucre an 1noyPn 
dPs nutit.s, puis t~jontPz 1<>: œufs, 
quat TP cnillen;l'S d1• COll fi hJ,.res dP fraisPH 
on de fnun hoisPs, un 1wn ÙP Ru erp hrùlé 
pour la rendre noin'. AYant ùo InPtirn 
dans le nlOnlc, njon i cz un verre dP vin 
hlane, UlH' nüll,,rél' à table dl' soda dis
sont dans un pN1 d\•nn. Faiif'r-: CUll'f' 

<lnrant Ù<>nx hcnrl's. 

~{OULE DE T.\.PlOC.\. 

F<1ites honillir nnn tasse c1t' bpioca, 
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sucrez et ajoutez le jus de l'écorce d'un 
citron, un peu de sel, mettez dans un 
moule. Quand il est Tefroidi, veTsez 
sur un plat. Mettez dessus de Ja cTêmr 
a~saisonnée de vanille. 

RIZ GLACE. 

Faites bouillir une tasse de riz dan~ 
du lait, jusqu'à ce qu'il soit bien cuit, 
salez et asEai~:;onnez-le. Battez les 
jaunes de tTois œufs dans un plut pro
fond; battez :nu;si les hois blancs en 
neige. 1\'Iettez sur la g]acr et srryez 
fToid. Ce plat rcut l>tTe fait de topioca 

AuTRE.- Stu dix œufs, ôü·z le blanG 
de quairP, brass( z-lcs ct ajoutez du sn

. cre, puis brassez C'ncore; pTenrz ensuite 
deux pots de lait bouilli, mêlez-les ayec 

· les œufs et le sneTe, n1ettez dix à douze 
p:onttrs d'C'sst>ncr de citron, faites pren
~ln~ llll vru dans }p foUI)lC'U~l. 
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RKCE'l''fE POUR E~lPf:CIIER LE LAIT DE 'l'Ot.:Lt:\Elt 

E:'ll LE l<'Al8AN'r BOUILLIR. 

Pou1· nue pinte de lait, nwttPz une 
bonne pincée de f:loda. 

PuDDIKtt AU ~AGou. 

Un Tang de ponnnes, un rang de pain, 
jusqu'à ce que le vaisseau soit plein. 
~""aites i.rempm· du sagou et ajoutez un 
peu d'eau bouillantC', du sucl'e et de la 
muscade ; jt>h•z sur les porrnnl'S Pt faites 
CUll'0 . 

AUTHE.- Pelez dP grosses pontnws et 
faitr>s-les cuiTe Jans une sance au sngon. 

PUDDING AUX Pül\D1Et4. 

Une tasse de lait sùr, une demi-cuil
leTée ù thé de soda, un pen de sucre, 
des pommes tranchées, deux œufs; m('
l('z le tout ensemh1e et faites l'UÏTf' ~\la 

rapPnr: 
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PUDDIXG AU PAIN. 

Trois œufs, trois cuillerées de sucre, 
une demi-b.sse de suif, une tasst- de 
raisin, drnx iassrs de nlil~ de pain, un 
peu de sodn, une tasse de bit doux d 
de ln, farinr ; graiRsrz yohe lingr d 
faitrs cuir<' pPndnnt trois hrnres. 
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CHAPI'l'ltE NBPTll~~Il~ 

Renwrqt.tts. 1":-)ouYL'lÜ la farine est :-;ùre 
et on uutn<1ne de faire une hoüne pâti:-;
t-:>erit'; cela p_;nt proyenir aussi de cc 
<llW la f:uine t'Kt grugée n n1nou1in. 

OnlH'- doit se t;l'r\'Ïr qn1~ de farint' fine 

p:nu h's pâ ti:-;:-;eriPs. 
Il l'fJt ans:-;i Üt!-;-e:-;:-;enliel d'épron\' t•r 

la t:hall'UT ùn po0le on du four, où l'on 

doit cuir l ' ces p:Ui ·"crics, ec q ni est fa
eilL', pu faisant d'ahorcl cuire nu p ,·tit 
111 n·~. ~ 2an d.; p cîtc, au.tr ~..'lll 'nt, on s'expo
S ~' à o-,tl l'l' le tout; Kët" h ; z cl ) ~ l L' hi l'Il pro

porlionnm· la. chaleur. 
Pour dorer le.:; pillé~, tarh's & ., batt~.·z 

un jan1w d'ecu l', une enilleré0 de hou 
lait, un pJn de :·-mere ct 1ncttJz KlH la 

croùte aYec nue phunc. 
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PAt~ .FEUII .. LETÉE. 

Quelque) per~onnes font la pàte 
feuilleté ~ , livre de beurre pour livre de 
farine, avec une (;hopine d'eau gla
cée, et la prépJ,ro au froid, .ce qui ]a fait 
bien riche. 

PATE FEUILT .. ETÉg 1 LA l\IA JIJ~HE 
DE FOURNIER. 

Une dctni-liYre de h~urre pour une 
li v re de farine q ne vous délayez à 
l'eau froide, ensuite amolissez le beurre, 
faites-eu une galette, que vous mettez 
dans ]a pâte, remployez cette pâte par 
dessus, puis laissez-la reposL~r, roulez-la 
une couple de fois, ct laissez-la en('ore 
reposer; aprè3 cela. roulez -la trois 
fois, toujours la pliant en deux, chaque 
fois, une fois sur un sens et une fois 1-nu 
l'autrP, lor::;que vous l'avez travaillée 
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cinq fois de cette 1nauièrr, vous l'mn· 
ployez. 

A T.~A. )fA.NIÈRE DE P.MARCELA.IS. 

Prenez une livre de beurre bien bat
tu et sans eau, broyez-le avec une li
vre et demie de farine, ajoutez-y une 
chopine d'eau glacé~, une pincée de 
sel, si le beurre n'est pas trop salé; éten
dez cela minee, faites-en un rouleau, 
ramenant les deux extré1nités ensem
hlt!, b:1ttez la pâte et laissez-la repose1·; 
faites-en ensuite autant sur le trave1·s, 
pui~ roulez-la trois fois de la 1nê1ne 
façon. On l'emploie de l'épaissrur d'une 
ù. deux lignPs. 

AUTRE PATE FEUTLLET~E. 

Prenez une livre de beurre salé que 
vous partagez en cinq morceaux, un 
demiard d'Pau hien froide ou à la glacr, 
délayez, en y touchant le moins possi-

8 
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ble, étendez aussi mince que vous le 
poun·ez, à chaque conche,vous mettez 
un des morceaux de beurre qne yous 
é1niettez de la, grandeur de ln. pâte, et 
vous saupoudrez très-peu de farine 
chaque fois. RccOlnmencez cette opéra
tion cinq fois insqu'à cc que le beurre 
soit dépensé. Repliez une sixiè1ne foiR, 
mais sans 1nettre ni b3une ni farine. 

TARTE .AU TIOONON DE YEAU. 

Pr01WZ un ro~·non dP yeau gras, ha
~hez-le bien fin, élan t haché, y ons le 
mettez dans une assiette creuse ; B1Pt

tez-y des a1naudes amères pilé ·s ayec 
muscade, cannelle, écorce de citron râ
p0?,suerP, sel, nne n1ic de pain, un dessus 
de crê1nc et trois œufs ; pai:isez .le tout 
dans une casserole pour le faire blan
chir. Y ons en ferez une tarte avec de 
la croÎÜC' cmnn1e pour lef-l gâteaux ; 
Yous pourr<..'Z en faire égalcll1C'l1 t a Y el;. 
des rognons (lp n1outon, 
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DE~ P.\.TIE~ ou 'TOURTIÈRE~. 

Il n'y a q1w ct>nx au pon.:-fn.tis (1ni 
:-;e cuisent avec. dl' la pâte an fond du 
plat ; dan:-; tons les autn':-:, on ne lnPt 
généralemrnt qu'une bordure de qna
h't> doigt:-; tout autour du plat; puis on 
y plaee la viande avec partie du jur-:, 
ju~-;qu'à la bord un~ , il fant cn1ployer un 
plat creux, et on r:;uivra ll u n'ste lcr:; 
dirrctions ci-dessour:;. 

PA'l'É AU .MOUTO~. 

F aitrs reVl'nir vos 1norceaux de n1ou
ton dmu-; la poèle avec saindoux, ]es 
ayant saupoudré::; dP farine, aYt'C poi
vn', sel, têtes dl' elon; quand ils f-ieront 
rôtis, ajoutez persil, thym, 1na1jolaüw, 
avec un den1i<.ud d'eau; si vous tron-

ui vez que c'est tu;;sez as~:;aisonné, faih's 
lt bouillir le tout un instant et jetPz-le 

dans un plat en'nx garni dt> (1uatre 
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doigt::; de pâte autour, con YH'Z de 
pâte, laissant une ouveThuc au 1nilieu, 
pour un bouq net de pâte, c1ue vous lè
verez avec soin, quand le pâté sera 
cuit, pour jeter un peu de jus que vous 
aurez conseTvé, ce qui cn1pêchera le 
pâté d'être sec. 

AUTRE.- Vous préparez la viande 
de la même manière, mais vous n'y 
mettez ni pain, ni farine. Faites un 
morceau de pâte feuilletée que vous 
étendez bien mince et que vous coupez 
par n1orceaux large de deux ou trois 
doigts ; 1ncttez ces morceaux de pâte 
avec le mouton que vous placez par 
rangs avant de les couvrir de pâte. 

PA'l'É AU VEAU. 

Même procédé que pour le pâté 
au mouton ci-dessus, mais vons y a
joutérez des petites tranches de lard, 
le Yt>au n'étant pas aussi gras que le 
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UP monton. On coupe le veau par tranche~, 
on on le hache bien lin. 

PATÉ AUX POU LETN. 

Coupez le poulet en huit 1norceaux, 
et procédez comn1e pour le pâté au 
lllOUlOn. 

PA'l'É AU PORC·FH,AIN. 

On hache lf• porc-frais bien Lin, avec 
oignon et aRsaiPoniH'ment, on le fait 
revenir dan" la poèle, ensuite on le 1nd 
dans un plat garni de pâte que l'on 
couvre comme les pâtés ci-dessus. 

PATÉ Aux PA 'l'A TE~. 

~r Pilez des patates bien cuites en mar-
melade avec poivre, sel, beurre ou 
cn~·uw. Mettez-les dans la pâte ; et 
faites cuire. Si on aüne l'oignon, on 
en peut n1ettn., aYtt: prrsiL 

PATÉ DE PETITR OI~EAUX BLANC~. 

Après a,-oir préparé les oiseaux, 
comme les a.utres gibiers, placez-les 
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dans un plat de ferblanc, mettez un 
rang de mie de pain à ehaque rang 
d'oiseaux, couvrez-les de beurre, faites 
jaunir. Ajoutez un peu d'rau, et eou-
,~rez de pâte. 

AuTRE.-Après aYoir préparé les oi
seaux, hachez des filets de eochon aYee 
nn peu d'oignon, persjl, poiYrt', sel, 
thym, E:ariette, et faites rey-cuir aYee les 
oiseaux dans la poèle aYcc saindoux ct 
farine. yous ajouterez plus tard six 
cuillerées d'eau, et ferez bouillir tout 
cela; ensuite placez-les dans un plat 
entouré de pâte. Cuisez au four ou au 
fourneau. 

PA'IÉ AUX GRILLADEH DE llœVF. 

Après avoir battu des petites tran
ches de hœuf, faites-leur prendre cou
leur dan~ Ja pcèle UYCC E.3ll1dt UX, fOÏYlf", 
sel ct farine. Reti1ez ct fait es bouillir 
dans un r haudron ayec de ]'t'nu à l'éga-
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lité et de;:; épices au goût. Placez- les 
dans un plat, con1me . ci-dessus. 

p ATÉ CHAUD AUX POULETS. 

Coupez deux poulets par morceaux 
que vou., saupoudrez de fa.rilll~ et faitPs 
rôtir dans la graisse; mettez-les dans 
le ch3.ude0n avèc; d ~ l'eau b )Uillante à 
l'égalité, faites revenir deux oignons 
dans du beurre, a.joute~~-]es à la saul~3 

avec sel, poivre ct elon rond. Si la 
sauce n'est pas assez épaisse, ajoutez-y 
de la farine rôtie d~n1s la gntisse afin d~ 
lui donner un~ b~lle C)uleur. Ou p.~ut. 
aussi 1nettre du h:ruf ou du mouton 
dans ce pâté. 

PATÉ ffRA.~ AUX HUITREt'4. 

Vous coupez un poulet par mor
ceaux; (on p~ut y ajouter dn p0rc-frais 
haché, )saupoudrez -le de farine, pas
Rez -le dans la. poèle aYl~e sJ.indoux:. 
Quand il a pris ('.)Ult~ur, ajotüt~z un p~u 
d'eall Pt l~isHe7. CtlÎrP un quart d'heure 
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avec poivre, persil, sarriette, thym, têtes 
de clou au goût ; ajoutez deux jaunes 
d'œufs, quatre cuillerées de crême et 
retirez du feu. Ayant coulé l'eau des 
h-utb'es, n1ettez-les dans la poèle avec 
1nie dP pain ; placez cette préparation 
dans urr plat creux avec pâte à l'entour 
et non au fond ; convrt>,z de pâte et 
faites cuire com1ne les autTPs indiqués 
ci-dessus. :1 

AuTRE'._:_ Après avoir fait cuirP les 
huîtres tTois niînutes, enlevez-le~:; ct 
coulez le jus. Faib:"'s une bonne sauce 
au bourre avec du corn-starclt auquel 
vous ajoutez le jus et les hu1tTes, assai
sonnez au goùt. Faites une pâte, éten
dez-la bien mince ; mettez dans des 
petits 1noules et ajoutez votre prépara
tion d'hu1tres. Que vos 1noules ne 
soient pas tout-à-fait pleins. Une pinte 
d'hu1tres vous donnera douze à quinze 
petits pâtés. 
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PATÉS MAIGRE~ AUX HlriTREH. 

Ayant coulé l'eau de. huître..;, faites 
frire un oignon dans du beurre, ajou
tant nüe de pain, poivn•, persil, jaunes 
d'œufs battuR, et brasse'l le tout euReln
ble. Placez dans le plat co1nnu• il Pst 
dit plus haut, &. 

AuTRE.- La pâLe ct les huHres doi
YPnt cuire sépa.ré1nent. 1° On n1et la 
pâte dans le 1noulP ou plat destiné 
pour cela, ayant soin dP n1.ettre un lnor
ccau de pain entre les deux croûtes 
pour le temps de la cuisson et qu'ou 
devTa ôter en le Tetin1llt du Jeu. 2 ) On 
sépare les huUrcs d'avec le jus, le jus 
étant coulé, on y t~joute un 1norceau de 
beurre, des crurko·s de soda pilés bien 
fin, du sel ct du poivre rouge. On fait 
bouillir quelquer-; instants, ap: ès les
cpwbi ou ajoute les huîtres et trois 
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jaunes d'œufs battus dans nue tasse de 
crême. Mettez le tout dans les croûtes. 

PA'I'É;o; DE NOEI~. 

Prenez deux li VTès de raisin dont 
vous ôtez le3 geain0s, troi~ livres de 
cot·inthe bien lavé et séJhé, nn3 lan
gu3 d~~ h:Bnf bien cuite, trois liYrJ..; de 
suif de b~uf, deux livNs de sucre 
blanc, djux oucJs dJ citron confit, deux 
ouces d'éJoree de citron confite, deux 
onces d'écorcJ d'orange confite, deux 
donzaiues de pJm:n ~s fa.n13n:~,•s; hachez 
le tout bien fin, ajoutez une mnscade 
râpéJ, une cuillcré.) dJ cannelle monlur, 
une cuilleréJ dè tf-tes d~J clou 1noulues, 
une chopine dJ bra l/.IJ et unJ de vin 
blanc. Mêlez le tout p~trfaitement. Cette 
préparatiou pJlÜ se cous )l'V Jr plusieurs 
mois en la pre3sau t dans un p3t et ]a 

recouvrant dJ papier mouillé avec du 
bt .tn(~!J: teuez au froid, p3ur scrdr au 
b "'soin. On en fait de.3 pâté3 couverts 
lans des vai8seaux plats. Ou les fu.it l 

Î 
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cuire au four ou au fourneau et on ]es 
sert toujours chauds. On peut faire de 
bons p(/fés de Ncël n1aig·res en omettant 
la langue et le suif. On peut auFsi les 
faire moins dispendieux en remplaçant 
h' sucre blanc par du ~nere brut, les 
écorces d'oranges et. de citron confites, 
par d'autres qui ne le sont pa8, le Yin 
blanc par du vinaigre ou du cidre (ce 
dernier est meilleur,) le branéy par du 
u·ltisky, et la langue de bœuf rar du 
maigre de bœuf. 

r .A TÉ D'EHC'AUGOT. 

Préparez votre escargot conune pour 
le ragoût, coupez-le par morceaux d'un 
pouce carré, mettez dans Yohe chau
dron avec un bon morceau de beurrt:', 
oignon, persil, sarriette, une toute pe
tite gousse d'ail, sel et poivre a.u goût; 
laissez cuire à petit feu l'espace d'un 
quart d'heure, ajoutez unjaune d'œuf, 
quahe cuilleiées de crême, quelques 
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gouttes de vinaigre. Mettez Gettc pré
paration dans un plat ct recouYn'z 
d'une pâte. 

------.. -·~·--------

OHAriTRE HUil'lÈ~IE. 

DES DIFFÉRENTS BISCUITS. 

BISCUITs A I/ ANIS.-Prenez trois li
v res de beurre pour nn pot de lait, une 
livre de cassonade blanche ou jaune 
avec anis et farine, une cuillerée de 
soda. LaisE:f'Z lever la pâte, ensuite, 
étendez-la, ct coupez-la. Faites cuue 
sur une tôle. 

BisCUITS CoMl\fUKs. 

Pour trois jaunes d'œufs, un quarte
ron de beurre, trois cuille~ ées de crêtnf', 
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nue ta:-;se de f-iU~re, gror-; conune tUl dé 
de soda, farine ·an beRoin ; on laisse le
Yer la pâte pendant une heure. Faites 
euire sur une tôle. 

AU'l'RE. 

frenez trois œuf~:> baH U8, une Üt'-'Re 
de sucre, un demi-quarteron de beurre 
défait, nue tasse de crên1e douce; bat
tez le tout : ajoutez une poignée d'anis, 
un peu de sel, une cuillerée à thé de 
soda, et deux cuillerées à thé de crè1ne 
de tartre et assez de farine pour faire 
une pâte pa~:; trop molle. 

AuTRE.-Trois œufs, une tasse de 
sucre, une tasse de beurre, une tasse 
d'eau, une tasse ac farine, une cuil
lerée de pondre allen1ande et d'an if'. 

BrscurTs JAUNE~. 

Prenez une tasse de sucre, cinq jan
nes d'œufs baituH, une ta. se de crê1ne, 
une tasse de beurre défait, deux cuil
lerées à thé de poudre allemande mêlérs 
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à la farine; n1ettez de l'anis au goilt : 
étendez la pâte un peu épaisse, et faites 
euire dans un fourneau bien ehaud. 

BISCUITS f~CONOMIQUES. 

Prenez deux œufs, une tasse' de sucre, 
une tasse de lait, une cuillerée à table 
de beurre ou de graisse fondu, le tout 
bien battu ensemble; ajouh~z-y une euil
lerée à thé de soda, deux euillerécs de 
erême de tartre et deux tas~es de farine. 

BISCUIT~ 1 DÉJEUNER. 

Prenez trois livres et demie de sucre 
blanr, trois livrPs et un quarteron de 
beurre, une poignée d'anis, trois cuille
rées à Roupe de pondre allemande. :Fai
tes fondre le beurre dans une pülte 
d'eau chaude , faites dissoudre ]e soda 
dans une chopine de lait, brassez le tout 
ensPmble, faites-en une pâte bien fenne, 
étendez-la bien nlince, coupez les bis
cuits de la grandeur que vons voudrez, 
puis faites-les cuire promptement. 
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A UTRE.-Prenez trois œufs bien b::tttus, 
une tasse de sucr~.\ une tasse de b~nrre 
défait, mêlez le tout ensemble, et ajon
tez-y une cuille1·é~ à table dJ pouùrt~ 

allPmande, puis, mettez de la farin<\ 
pour que la pâb~ de,Tienne ass ;..~z dur,~ 

p0ur être coupée. 

lliSCUITS A LA MET,A~:·Œ. 

Prenez une chopine de melasse, une 
cuillerée à soup3 de soda et une demi
cuillerée à r-oup3 d'alun que yous faites 
dissoudre dans une Toquillc d'eau tièdt}; 
1ncttez ensuite gros coinlnC' un œuf de 
beurre ou de grai:-;s ' , et assez de farine 
pour faiTe une pâte un peu plus épa.iss~\ 
que pour le pain de Ravoie. Faites-les 
cuire dans des n1oules hien graissés. 

BISCUITA A LA 1\IET.ASSE. 

UnP chopine de nw]as~e, deux mül
]erées ù. soupe dP soda, une dmni-liYre 
dt~ sucre, une ùenlÎ-lÎYl'e de graiHse, 
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une cuillèrée à thé d'ammoniaque, et 
du gingembre an goût. 

AuTRE.- Cent livres de melasse, une 
livre de soda dissout dans une pinte 
d'eau, une livre d'alun bouilli dans une 
pint~ d'eau, épaississez et serrez-la dans 
un Yaisseau couvert. Quand vouH vou
drez vous en scrYir, prenez dix liyres 
de cette pâte, deux de graisse, trois de 
sucre et le gingembre au goût. On peut 
les faire aux citrons et aux épices. On 
doit 1nouiller 1e dessn~, ayant de lC's 

cuire. 

J.ANOIRE~L 

rrenez trois œuf::; et leur pesanteur de 
sucre blanc ,1nême quantité de beurre ; 
délayez le tout ense1nble, ajoutez deux 
cuilleTées à thé de poudre all e1nande et 
une cuillerée de crê1ne de tartre mêlée 
à la farine pour assécher la pâte, éten
dez ensuite, coupez, ct faites cuire. 
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AuTh.E. 

Cinq liYres de farine, deux cle heLtrrt.'1 

deux de sucre, une douzaine d'œuf:-;, 
six 0uillerées à. table d'mnmoniaquP, 
troiH de1niardH de lait. Faites cuiTe danH 
les 1noules. On peut les faire moins ri
ühc en mettant quatre cuillerées à ta
ble d'anunoniaque eL une livre de 
beurre. 

Bu;ruJT~ .\u surnF.. 

Ou prépare .la pâle üOinme üelle du 
pain dl' savoie, ct on · la met dans h's 
1noules; au m01nent de les 1nettre an t'en 

' on les couyre d'un glacis fait ave0 un 
peu plus de faTine que de sucre blanc, 
qui anra été passé dans un sac ; on les 
fait euire par un fen n1odéré, on ne les 
retire du feu que lorsqu'ils sont bien 
jauncH et comincnccnt à. baisser. 



TIISCUI'l';o; AU SUC:UE. 

Une chopine de crên1e douce, nue 
tasse à thé de sucTe, un quarteron de 
benTre fondu, deux cuillerées à table 
d'mumoniaque que vous faites dissou
dre dans un pen J'eau bouillante; mê
lez le tout et faites-en une pâte un peu 
molle : étendez-la un peu 1nince. Il 
faut que le fourneau ne soit pas bi~n 
chaud. 

AU'l'RE.- Deux œufs, une de1ni-liyre 
de sucre, une livre de farine, un quar
teron de beurre fondu, une demi-tasse 
dP. lait, une demi-tasse de crême, une 
cuillerée à thé de soda, une de crên1e 
de tartre mêlée à la farine. Faites cuire 
dans des n1oules. 

Brscurrs cmUIUNS. 

Prenez une tasse de lait, une tasse de 
melasse, trois œufs, une once de beurre, 



deux cuillerées à thé de poudre alle
mande, de la f:1Tine pour faire une 
bonne pâte. 

AUTRE. 

Prenez une livre et detnie Je farine, 
quatre œufs, unP chopine de lait, une 
cuillerée de lie de bière, un quarterml 
de b2urre. 

BISCUITS llLA~CS. 

Prenez trois œufs battus avèc une 

tasse de sucre 1lanc, une tasse à thé de 
beurre, deux cuillerées à thé de crême 
de tartre, une petite cuillerée de soda. 

B [SCUITS CO:\DIUNS. 

Vingt-quahe livr0s de fariue, trois 
de graisse, six de sucre, huit cuillerées 
à soupe d'an1n1oniaque, quatre pintes 
et une chopine de lait sfu . 

.AUTHE. 

I-Iuit livres de faTine, deux de heu l're, 
cle·qx de sucTe, quatre Cll.illcrécs à soupe 



d'an1moniaquc ct deux pintes de lait. 

Brscurrs DES ;uo~TAGNES. 

Huit! œufs, une livre de sucre, une 
demi-livre de beurre, une cuillerée à 
soupe de soda, une de cr~me de tartre, 
une pinte de lait, deux Jiyres de farine. 

AUTRE. 

Six livres de farine, trois quarterons 
de graisse, une livre et demie de sucre, 
six cuillerées d'a1nn1oniaqu~, unr pinte 
de lait. 

llHJCUITB DÉLICAT:-\. 

Une tasse de beurre, une de lait, deux 
de sucre, deux de farine, une d'empois 
de blé·d'Iude, cinq blancs d'œufs, une 
cuillerée à thé de soda, deux de crème 
de tartTe ; faites cuiTe co1nme la tarte à 
la fayette. 

BIHCUIT:-; AU CHOCOI,AT. 

Six œufs, tTJJC tasse de fariue, tToi13 
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cuillerees à soupe de chocolat, deux de 
sucre; battez le jaune ayec le chocolat 
ct le sucre; 1nei.tez la 1arin<:. 

Deux livre::; de farÎlH', une donzainr 
d'œuf:-;, une livre de b eurre, dl'UX euil
leré2::; à soupe d'a1n1noniaquP, une livre 
de sn<.:n', une chopine de lait, battl'Z 
les blanc::; séparément, ct faites cuirP. 

\VA~IIIXOTOX. 

Dix Jiyres dP farÎlH', dL;{lx dl' lH~Ü1: l't', 
quatre di~· :·nl<:Tl\ un<' douzaüu~ ct deull<' 
d'œnf':-;, huit cni1lcrét•s à t:onp ~~ <l'a~u

nloniaqn<>, iToiN dt•miarcl:-; dP 1a1l. 

Cinq liYrPs ùe farine, une liyn~ et nn 
qnartc).'on de h cnlT<\ deux de R_11<'1'P, 

trois cnilleréPs :\ dl's:~Prt. <l'amn)oniaqn<', 

t ·inq 1'0(lnilk~ d<> lai l , 



AUTRE. 

Trois livres de farine, une de beurre, 
une de sucre, une douzaine d'œufs, 
deux cuilleré~--s d'ammoniaque. 

AUTRES llŒCUIT8 À LA REINE. 

Une pinte de jaunes d'œuf~, une 
livre de sucre, une tasse de beurre fondu, 
une tast:le do raisin, huit cuillerées à 
soupe de corinthe, uue livre et demie 
de farine. Faites cuire sur un papier 

' coupez, et saupoud1·ez de sucre. 

llŒCUITH À LA REINE. 

Une demi -livre de sucre, un quar
teron de beurre, quatre œufs, une cuil
lerée à dessert d'ammoniaque, une 
cuillerée à dessert de soda, une pinte 
de lait, deux livres et demie de farine. 
Fa-ites ctüre. 

11 
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AUTRE. 

Dix livres de farine, quatre de beurn', 
quatre livreR ct demie de sucre, ~inq 
de1niards de lait, trois œuf~ ; lavez le 
de~;~us a\~ec des œuf~. l~"aites cuire. 

BISUUIT8 AUX AMANDES. 

Une demi-livre de su~re, trois quar
terons d'a1nandeH pilées, einq œufH, une 
livre de farine. 

AuTRE. 

Prenez une demi-livre de suere, une 
demi-livre de beurre, une de1ni livre 
de farine, un quarteron d'amandes 
amères, huit œufH, blancs et jauLes 
battus séparé1ne1li. 

BI:-;CUI'fS A I .. A F~\..RINE D'A YOINE. 

Prenez une pinte de lait sûr ou 
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l'aillé, nue ('ll ille rée à thé de sel, de la 
farine d'avoine hien sassée aveu lu,
cp.u~llc vous faiÜ'R nue pâte nn peu 
épa1ssP, une l niJlcrée à thé dl' ;..;ocla 
que vons diHsonchez avee une cuil
leTée de lait, heun·ez: une lèehefritt>, et 
faites euü·e pendant une hcun', aprè:-> 
quoi vou:-> co.upeTez cette galette par 
1noreeaux. L'on peut y ajouteT, si l'on 
veut, nu peu de 1ncla:-;se, une cuillerée 
de erôn1e ct quelq tws épi n's. Ces bis
e nits ne :-:c font flue pour le r-;ouper. 

~ix livre.; do farine d'avoine bi eu 
fine, trois li y res de graisse, nn pen de 
u1elasse; .ü:âtcs rcUe pâte avec du- le
vain, lais:..;cz leveT, ~nettez un peu dG 
soda, lair-;scz ll'Vcr.cle nou\~ean ct faiÜ's 
uniTe. 

H u.:;etiT:::i A Til 1~. 

Un quarteron de graif's<', troif:l li\-res 
et den1.ie de farine, trois tasses de ]ait 

li 
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s{'u', Ulll' cuillerée à thé de ~oda, nue 

d'm1nnoniaquc, un pen de RlHTe; htvcl': 

h' <leHsus aye0 du jaune d'œuf. Faites 

l'Ull'l' . 

. \t ''t'ltE.-1\enf liyn•;.; de f:..uilll', n1w 

li \rre l'L de1nic. dL' .oTaissL', deux li v re~ 

eL dculÎe de SlH'l'l', donl':i~ cnillerél::'s à 

tahle d'mn1nonia<1ne, dt'UX l)intef.:l de 

lait; étench'z la pâte d conpl'Z. Vou:-; 
pon ,~ez o·;_unir le <lcs;-;ns des biscuits 

en sw:re bhtn~ on de~ couleur on l'éhour
riil'er a\~'~ dL•nx fourchettes. On penL 

ans:·Ü battre un blanc d'œuf aYe<; du 
sucre ou, le jaune, on, r-;i on le désire 

hrnn, on 1nl't dt> la 1w·las"L'. 

AUTHE.- lH' liYre c>L de1nie d0 fa

ri lw, une de heun·<', une de sucre, qnu.

t re œufs, un pen de ~annelle et d'anis, 

deux <"nilleTées à table d'anunoniaqne. 

On doit tonjonn; llH'Hn· ·l'aunnoniaqnc 

dans le liquide ct le bien 1nêlcT. 
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Bl::iCllTô .AU COCO.\. 

Pesez le cocoa, mettez 1noitié de sucre 
et d'œufs. Les œufs doivent être battus 
avec le sucre, ajoutez ensuite le cocoa, 
épaississez avec de la farine, en y ajou
tant trois cuillerées à table de beurre 
fondu, une demi-cuille1ée à thé de soda 
et une de crême de tartre. Etendez ct 
coupez. 

AuTRE.- Quatre œufs, une ta.·se de 
sucrr, un peu de muscade, une cuil
leTée de soda, une tasse de beurre, a
joutez la farine pour que la pâte puisse 
s'étendre facile1nent,co upez rond, faites 
un trou au n1ilieu et faites cuin~. 

BISCUITS À LA PORTUGALE. 

Prenez une livre de farine, une livre 
de beurre, défait en crême, une demi
livre de corinthe, une livre de sucre, dix 
œufs, deux_ cuillerées de yjn blanc, deux 
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d'eau de rose; brassez le tout ensem
ble, graissez les moules, emplissez à 
moitié, faites euire à un feu 1nodéré. 
On peut aussi y mettre des mnandes 
blan!:hes pilées. 

ÜRACKERR. 

Six livres de farine, une de be~rre, 
deux livres et demio de sucre, une pinte 
de lait, deux euillerées à table d'am
moniaque. 

AUTRE. 

Une demi-livre de sucre, une demi
livre de heun·e, six œufs, une pinte de 
lait, une liyre de farine, une roquille 
de Yin blanc, coupez rond; après êtTe 
cuit, 1nettez de la crème fouettée dedans. 

AUTRF:. 

Neuf livres de farinP, deux livres et 
dmnie dC' b 3U1Te, trois li-r-res et demie de 
sucre, une douzaine et de1nie d'œufs, 
ht-dt cuillPrées à table d'mnmoniaqnC', 



140 

une pinte de l:üt. Défaites le sucre et 
1~ beurre ensemble, a,joutez le.· œufs un 
paT un, ensuite le lait, puis 1\unmo
niaque qui doit êtTe sassée, et enfin la 
farine; on les m.et sur des tôlet:; par cuil
leTée, ou en }ps passant dans une pointe 

en ferblane. 
A.UTH,E. 

Huit livres de farine, une livre et 
den1.ie de b 2une, troit:; li v res de sn en', 
une douzaine d'œufs, six cuillerées à 
table d'annnoniaqn<', sept -chopin<'s dt• 

lait. 
Bti"<'l!lTS À L .\ c·n~:\tB. 

Deux œuf::;, nlH' iass(' Pt Üt'lllÎ<' de sn
cre, une tassr de b eurre fondu, 1111e tass-e 
de crê1ne sÛT<.', une cuillrrée à thé de 
soda. deux de crênu~ de üntn', nne li-
vrP de farinr. 

1H8CUIT\"i TH.OlJJ~:-:. 

Six livn's de fariur, une de hePrre, 
lllH' 1 j Y l'<' Pt cl l'llll l' ÜP SlH'l'f', dPll X CUl 1-
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lerées à table d'am1noniaque, une pinte 
de lait. Roulez ct coupez houés. 

BiSCUi'l'S TROUÉ~. 

Deux œuf~, une tasse et de1nie de su
cre, une tasse de b"Ul'TC, autant de 
graisse, une tasse de laii doux, quaire 
cuillerées à thé de ponÙn"' a]lclnanÙt"'. 
Roulez et coup0z. 

AUTRE. 

Deux œufs, trois tasses de sncre, uuc 
tasse de beurre défait, UJle demi-ta~sc de 
graissc, une tasse Pt dl"'lnie de lait, einq 
cuillerées à thé de poudre allcnwndP 
1nèléc à la farine. 

lHSCUITS A LA ;>.TADJ<:LF.lNE. 

Battez six œufs avec tTois quarteron~ 
de sucre, trois q u:nterons de beurre dé
fait en crê1ne, ajoutez un verre à vin 
d'anis bien lavé, un demiard de lait, 
hois cuillerées à table de poudre alle
mande, brasse~ le iout ense1n ble avce 



une livre et demie de farine. Prenez la 
pâte paT morceaux, roulez-la et mettez 
sur une tôle dans le fourneau. On peut 
aussi les faiTe cuire dans le saindoux 
bouillant. 

Brscur-rs AU m~GE.\IBRE. 

Deux tasses de sucre, deux tasses de 
melasse, les tTois quarts d'une tasse de 
poudre de gingembre, une tasse de 
de beurre défait, une tasse de crème, 
cinq cuillerées à thé de soda échaudé 
avec du yinaigre, huit œufs battus, 
lPs blancs et les jaunes séparé1nent. 
Roulez, coupez et faites cuire. _ 

BISCUIT6 À L.\. JEAN~·ŒT l'E. 

Deux tasses de beurre, quatre tasses 
de sucre, deux cuillerées à thé de soda, 
quatre cuillerées à thé de crê1ne de tar
tre, brassez le beurre et le sucre, cinq 
œufs battus, les blancs et les jaunes sé
paTément ; ajoutez deux tasses de lait, 
dix t:tsses de farine ; faites ct1ire dans 
des moules. 
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J3ISCUITS À J-.\ )lUSCADE. 

Une tasse de sue re, une tasse de 
beurn~ 1nêlé dans de la 1arine, une lTIU~
cadP, nue tasse de. t.:rên1e, une tasse de 
lait, une cuillerée à th8 de soda, dPux 
de poudn~ aJlmnandc, la farine à volon
té. Coupez et faites euire. 

BINCUI'l'S A L'ANI~. 

':Crois œuf~:ï battus avec une tasse de 
snere, gres com1nc un céuf de beuJTe 
1nêlé dans la fa1 ine, une cuillerée à thé 
de soda et deux de crêtne de tartn~, 
une poignée d'anis; faite8 la pâte pas 
h·op clnrf'; conpl'Z et faitcR cuire. 

BrsuurTN t-;UCUÉR. 

Iluit œufs, quatre tasses de sucre, 
nue tasse de beurre défait en crên1e, 
deux tasses de lait, trois cuillerées à 
thé de soda, quatre cuillerées à thé de 



0rê1ne de t::LTtre 1nêlée dans la farine 1 

huit ta,·ses de f~1Tine. Essence au goût; 
faites Guire dans les 1not1les. 

Bt~CUITS À LA c&ba:. 

Quatre t:..1.sse:::; de beurre défait, Ginq 
ti..tsses des ucTe, deux tasses de lait aigre, 
trois cuilleTées de soda, six ctülleTées de 
Grême de üutre, six œuf~; assez de 1a
rine pour rouler cette pâte. Coupez 
l'épaisseur que yous voudTez et fajtes 
CUlTe. 

A c'fnE. 

Une douzaine d' œnfR, trois tasses de 
::,uGre, dix cuillerées à soupe de beurre 
défait en erê1nc,~nne cuillerée à thé de 
soùa ct trois de poudre allmnande. 
Faitef:l la pâte dure, coupez, 1nettez du 
sucre dessus et faitet::l cuire. 

llisCUIT:S ÉCO -o:~HQUES. 

·Un q uartcron de heurTe défait, une 
chopine ·de lait., une once de corne de 
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cerf, mettez par morceaux sur une tôle 
ou dans des moules. 

AUTRE. 

Douze tasses de faTinc, cinq tasses de 
sucre, quatre tasses de lait, deux tasses 
de beurre défait, quatre cuillerées à 
thé de soda échaudé avec du vinaigre. 
Si l'ou veut, on peut y ajouter du petit 
raisin. 

Brscurr~ DE :.\IESURE. 

Une douzaine d'œufs, trois tasscH de 
sucre, trois tas:::;es de crê1nc, une tas:::;e 
de beurre défait eu crê1ne, une tas:::;e Je 
beurre fondu, une tasse de lait et du 
petit raisin au goût; trois cuillerées de 
poudre allen1ande. Faites cuire dans les 
1noules. 

BIBCUITS EN FOR:\IE DE ROULEAU . 

Deux œufs et 1nê1ne quantité de lait, 
gros comme un œuf de beurre, deux 
cuillerées et dmnic à thé de poudre al
lcn1ande, deux tasses et de1nie de farine 

10 



14G 

1nêlée avec les jaunes d'œufs, un verre 
de vin blanc ; essence de citron au goût. 
Faites cuiTe sur un papier ou une tôle 

beurrée. 

BISCUITS CHAUDS. 

Un œuf, trois cuillerées à table de 
crêmc, du beurre la grosseur de deux 
œufs, une tasse de lait, qua he tasses de 
farine, huit cuillerées à thé de poudre 
a1le1nande; on graisse une tôle et on ]es 

n1et par cuillerée. 

AuTRE. 

Deux liv-res de farine, six cuillerées 
à thé de poudre allmnande, la grosseur 
d'un œuf de beurre ; délayez avec du 

lait sûr. 
Til~CUITS CHAUDS. 

Une tasse de crêm.e sûre, une tasse 
de lait sûr, la grosseur d'un jaune 
d'œuf de graissr, une cuillerée à thé de 
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soda, deux dP erèn1e de tartre, farine 
au besoin. 

AUTRE.-- Une pinte de farine, cinq 
cuillcréeE à thé de poudre alleinand<?, 
Ja grosseur de deux œufs de bel-ii~;~ .. ~ 
délayez avec du lait doux; faites une 
pâte anssi 1nolle que possible. 

MuFFINS. 

Deux tasses de farine, la grosseur 
d'un jaune d'œuf de beurn', deux œuf~, 
du lait pour en faire une pâte à crêpe ; 
ajoutez une cuillerée à thé de soda 
avant de les mettre au feu. Pour être 
servi chaud avec sirop d'érable. 

lliSCUI'rS .\ L .\. ~IETJASNE. 

Un gallon de 1ne lasse ; trois quarte
rons de graisse fondue, une demi-livre 
d'alun dissout dans une chopine d'eau 
bouillante, un quarteron de soda dis
sout dans la même quantité d'eau, deux 
cuilleré3s à table de gingembre. Faites 
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une pâte pas trop dure, roulez, 0oupez 
et faites cuire. 

J3EUNNES. 

rrenez environ quatre pintes de Heur 
dans laquelle vous défaites trois quar
terons de gTaisse, ajoutez une pinte de 
froment, une pinte d't>au de patates, 
plus chaude que tiède, ajontez une dc
mi-livTe de sucre, quatTe œufs, une poi
gnée d'anis, une cuillerée de sel, faites 
une pâte un peu dure, mettez-la dans 
un appartement chaud et laissez-la le
veT qnahe heuTes. Prenez ensuite cette 
pâte, mettez-la suT le pétTin, étiTez par 
poignées que yous laissez tombeT au 
milieu et laissez-la lever encore deux 
heuTes, apTès quoi yous la 1nettez en 
petits pains sur des tôles ct les laissez 
lever encore une heuTe dans une place 
un peu chaude. Prenez un œuf et un 
peu de lait, yernissez les beunnes avec 
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une plume et lllèHez cuire dans un 
fourneau pas trop chaud. 

BEUNNES AU LAIT BOUILLI. 

Prenez quatre pintes de fleur, une 
dimi-livre de b~urre, trois quarterons 
de sucre, une pinte de froment, une 
pinte de lait bouilli, refroidi. Mê1ne 
procédé pour laisser lever la pâte. 
A vaut de mettre les b3unnes sur les 
tôles, étendez la pâte de l'épaisseur 
du petit doigt, b3urrez bien mince la 
moitié de cette pâte, repliez-la sur l'au
tre ·moitié, coupez les beunnes, mettez· 
les sur des tôles et laissez lever envi
ron une heure. Vernissez avec du 
beurre ou des œufs et faites cuire. 

pAIN DE BI .. É· D'INDE. 

Deux œufs bien battus, une tasse de 
sucre, une de graisse, une de beurr~ 
fondu, deux de lait sûr, une cuillerée et 
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demie de soda, le tiers de f:.uine de blé, 
le reste de blé-d'Inde. 

AuTRE.- Un œuf, blanc ct jaune 
battus séparénH'IÜ, ajoutez deux tasses 
de lait sûr, une cuilleré3 à table de 
graisse fondue, une de soda, une lasse 
de sucre, une tasse de farine de blé
d'Inde et une demi·tassc de farine de 
blé ; ajoutez à ce qui précède en brut
sant. Graissez les moules ou la lé"he
fTite et faites cuire. 

AUTRE.-Une tasso de 1nclasse,deux 
cuilleré3s à thé de soda, une demi-tasse 
de graisse autant de beurre, une tasse 
de lait sûr, une ta~se de farine de blé
d'lude. 

Gtws mscuns. 

Prene~ une douzaine d'œuf~, trois 
quarterons de beurre,une chopinP d'ea11, 

un : livre de sucre, de la graisse la 
grosseur d'un œuf; rnettez fondre le 
tout ensen1ble. Faites une pâte a YCC la 
farine préparée. 
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A UTRE.-Prenrz un:) livre de farÜH•, 
une de sncn?, une de b3urre, quatre 
œuf~. Cannelle, raü;in et amandes au 
goût ; avant de 1nettre les biscuit~ sur 
la tôle, roulez-les dans lP sucre bhnc. 

AUTRE.- Prenez troi:) ]i,~res ùe 
hëUl'l'f', l<n pot de lait, une livre de su
('l't~, une chopinP d'eau, un verre de 
brandy. FaitP~ UJW pâte avec ]a farine 
prépa.Téc. 

BJ~" Cl'l'l'S cou RTR. 

Une pinte de lait, un quarteron de 
beurre, un peu de sel, une cuillerée à 
thé de sodt1, deux de crème de tartre 
1nêlée à la farin0. F ai 1 PS nnP pâte pas 
i.rop dtH('. 

(L\I,ETTES AU llEUtRE. 

Pr0ncz deux œuf~, une tasse de su
<TC, une de lait, une de beurre, qua
tre euillcrét•s à thé de poudre aUe
lnande n1êlé(• av0e la farine, du sain
doux la grosseu_r d'un j:nlJH' !l'œuf. 
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Faites cuue une heure à un feu as
sez ardent. 

AUTRE. 

Pour la pâte d'un pain de quatre li
vre, prenez six œufs; une demi -tasse de 
sucre blanc, une livre de beurre ; bras
sez le tout et jetez dans la pâte avec un 
verre de bra.ndy et une cuillerée à thé 

de soda. 
GALETTES AU BEURRE. 

Prenez cinq œufs, deux tasses de su
cre, cinq de farine, une de lait, une de 
beurre, cinq cuillerées de poudre alle
mande, de l'anis au goût, et de la r~nine 
pour durcir cette pâte. 

AUTRE. 

Prenez un quarteron Je sucre, un 
quarteron de beurre, deux œufs, cinq 
cuillerées à thé de poudre allemande, 
un demünd de lait ; battez les œufs 
avec du sucre, et faites deux ga~ettes 
avec cette préparation. 
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GALE'l'TE~ AUX PATATE~. 

Faites cuire quahe patates, écra
sez-lPs et passez-les dans une passoire, 
ajoutez trois œufs, une tasse de crên1e 
ou de lait, une tasse de sucre blanc, 
ajoutez de ]a farine préparée ayec de la 
poudre allemande, faites une pâte dure, 
faites cuire dans la graisse, ou dans le 
fourneau. 

PATE EXCELLENTE POUR TARTE. 

Mêlez ensmnble deux livres de fa
rine, une dmni -livre de beurre, une 
cuilleTée à. table d'am1noniaque, une 
chopine de lait. Mettez cette pâte au 
froid, étendez-la bien 1nince. Cette (pré
paration peut faire quatre tartes. 

CROU'l'E DE PATÉ AUX PATATES. 

Des pata1 es bien écrasées, hois œufs 
battus, deux cuillerées à table de farinP. 
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AuTRE. -Une tasse de farine, une 
cuillerée à tabb do poudre allemande, 
la grosseur d'un œuf de beurre ; dé
layez avec du lait doux, ajoutez doux 
œufs et mettez sur les pâtés. 

UROlJTE DE l'ATJ~R AUX l'û)L\IEH. 

Un peu plus d'une chopine de farine, 
de la graisse, la grosseur d'un wuf, 
un peu plus de beurre, une dcnü-cuil
leTée à table de poudre allmnnnùe ; 
délayez avec de l'eau ou du laii. 

TARTE .AU CITRON. 

Deux citrons, deux tasses de sucre, 
quatTc œufs, la grosseur d'un œuf de 
beture, râpez l'écorce ct tranchez le ci
tron, battez les jaunes d'œufs, 1nêlcz-les 
avec le sucre et le citron ; hrassez le tout 
ensemble et mettez-le dans les tm·tcs. 
Quand elles seront cuites, yous battrez 
les blancs d'œufs avec du sucre ct vous 
}t-s jetter.~z dPssus. Puis faites hrnnir. 
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Pour nno liYre de snere blanc, ou 
prend seize œufs que l'ou bat pendant 
une heure. Il est 1nicnx de battre en 
neige quelques blaneR d'œufs à part et 
le~ ajouter ensuite aux autres ; après 
ayoir battu le~ œufr:;, on ajoute deux 
cuillerées de crê1ne de tartre, et une de 
soda. Ou 1net ensuite dans les œufs 
battus une li v re de farine, poignée par 
poignée•, qu'on bra ·sc avec une palette 
doboi~;;, jusqu'à cc que le tout soit bien 
1nêlé. Après avoir beurré les 1nonles, 
on fait cuire par un feu modéré. 

PAIN DE HAVOIE ~\.U 13EURRE. 

Ou suit les n1ê1nes diredjons que 
pour le prét:édent, srulcn1e1Ü, on ajoute 
aux œuf::; battus, une demi-livre de 
beurre qui aura été défait, on bat le 
tout encore, jusqu'à ce qu'il soü: bien 
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1nêlé, on 1net. dans les moules, et on fait. 
<.:uire par un feu modéré. 

AuTRE. 

Trois œufs, trois qtunts d'une ta:::;se de 
sucre, deux cuillerées de crème, une de
mi-tasse de beurre défait, une cuillerée 
à thé de soda, une et de1nie de crême de 
tartre mêlée à. la farine. 

AuTRE. 

Trois œuf::;, une demi-tas::;e de sucre, 
une tasse de lait sûr, une demi-tasse de 
beurre, une cuillerée à thé de soda et 
un peu de muscade. 

PAIN DE SA YOlE 1 LA HEINE. 

Une liyre de beurre défait en crêmc, 
une livre de sucre 1nêléc au beurre, dix 
œuf::; brassés avec le beurre et le sucre, 
une livre de farine mise par cuillerées. 

AUTRE. 

Trois quarterons de beurre défait en 
crème, une douzaine d'œufs, dont vous 
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battez les blancs en neige et les jaunes 
avec une livTe et demie de sucre blan~, 
un petit verre de brandy ou de vin blanc, 
et ajoutez la farine par petite quantité, 
comme dans le8 recettes précédentes. 

PAIN D'l~POXGE. 

~ix œufs battus séparément, deux 
tasses de sucre, deux tasses de farine, 
deux cuillerées de crême de tartre, une 
cuillerée de soda échaudé avec du vi
naigre, un v-erre à patte de vin blanc, 
essence de citron au goîü. ~Iettez dans 
des moules et faites cuire. 

AUTRE PAIN D'ÉPONG~~ 

Neuf œufs, la pesanteur de cinq œufs 
de farine. Battez les blancs en neige et 
les jaunes avec le sucre. Mêlez le tout, 
et ajoutez la farine par cuillerôe. 

Le même gâteau peut se préparer, en 
réservant quatre blancs d'œufs battus 
en neige, qu'on ajoute à la pâtf', après 
qu'elle est faite. 
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AUTRE. 

Prenez six œufs, battez les blancs en 
neige, et les jaunes avec deux tasses de 
sucre blanc, 1nêlez ensemble. ~Iettez 
deux tasses de farine auxquelles Yons 
mêlerez deux cuillerées à thé de crê1ne 
de tartre, un verre à vin de brandy ou de 
vin blanc, essence de citron au goût. 
Au moment de faire cuire, mettez une 
demi-cuillerée de soda échaudé. 

GATEAU D'ÉPONGE . . 

Une douzaine d'œufs, une livre de 
sucre, une livre de farine; battez les 
blancs en neige et les jaunes avec le 
sucre, et ajoutez les blanes. On peut 
aussi le fa.ire autrement, en ajoutant 
une livre de benn·e battu avec le sucre. 

GATEAU ,ROUJ.JÉ. 

Six jaunes d'œufs battus avec deux 
tasses de sucre ; battez les blancs en 
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neige, trois cuillerées de poudre alle
Inande Inêlée à la farine. 

AU'l'RE GATEAU ROUJ,É. 

Mettez trois œufs, une tasse de 
beurre, une tasse de farine, une tasse de 
sucre, deux cuillerées de poudre alle
Inand(•, faites cuire. Quand ce Iné
lange sera cuit, étendez des confitures 
dessus, puis vous le roulez aussi vite 
que pos~ible, pendant que c'est chaud. 

GATEAU AU CAFJ~. 

Trois œufs, une tasse de sucre, une 
de beurre fondu, une de n1elassP, une 
de café, une de raisin, deux de farine 
deux cuillerées à thé Je poudre aJ]p: 
InandP. 

GATEAU AUX FRUIT~. 

Deux œufs, une tasse de sucre>, une 
dmni-tasse de beurre, une lasse de lait, 
une demi-tasse de n1elassfl, une de1ni-
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livre de raisin, une tasse de co1·inthe, 
tTois tasses de farine, deux cuillerées à 
thé de poudre allen1ande, cannelle, 
clou, gingembre et muscade au goût· 

ÀUTRE GATEAU AUX FRUlT~. 

Prenez trois œufs, une tasse de 
beurre, une tasse de melasse, raisin au 
goùt, une tasse de corinthe, un peu de 
gingembre, de eannelle, clou, citron 
confit, écorce d'orange, un verre de 
brandy, deux cuilleTées à thé de crème 
de tartre mêlée à une pinte de farine, 
une cuillerée à thé de soda échaudé. que 
vous ajoutez à la pâte, quand elle est 

faite. 

GATEATJ AU GINGE:\lBl~E. 

Une tasse de melasse, une de beurre, 
deux de sucre, une de lait sùr, quatre 
œuf~, trois tasses de faTine, deux cuil
lerèes de gingembre, une cuilléréc à thé 
de soda, une de crê1ne de üutTe. 
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CL\.'1'1~.\.U D'OI~. 

JI niL jann•js d'œuf.·, une tasse d dP
lnie de sucre, les troi:-; quarts d'une tasse 
de beurre, deux tasses de farine, une de
Ini-tasse de lait, nne demi-cuillerée à 
thé de soJa, nue d1~ crêm ·~ de b,rtn~. 

G.\.'l'E.\.U D'.\.lt(fE~'l'. 

Huit blaues d'muf:.;, une de1ni-tasse de 
hJUlT0, bs troi:::; guarts d'nnJ tas::;3 do 
ln,it, deux tass~s ct d"1nie d ·3 fariuc, nue 
cuillerée à thé Je socla, une de crème de 
tartre, essence an goùt. 

AUTHE. 

Un œn f haHn, h' blanc ct le jaune 
séparément, deux cuilleré •s de henne 
fondu, une dcnli- ta":)C de lait, dt'nx 
tass.'s de farine, nue dt> sucn>, une cnil
leré' à thé de soda, deux de crêmc de 
tartre. 
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AUTRE <.L\.'l'E .\.U D'An.<H~N'l'. 

Un œuf, une tasse de sucre, deux 
onces do bourre, une tasse ùc ]::Lit, 

q uatrc cuillerées à thé de poudre a1le-
1TI::tnde, dc11 X ta.ss·'s de> Ltrin'-'. 

UA'l'E.\.U DEl') ltOI~. 

Prenez une cleini-liyre ùe farine, UlH' 

demi-livre de sucre, batte~ cola, aYC0 
une de1ni-livro de beurre frais, jusqu'à 
Cl~ que cc 1nélangc dcyienne co1n1nc dn 
pain é1nictté; ajontcz une cuillerée de 
vin blanc, cinq œufs battus :-;éparéint...•nt, 
quatre onces de corinthe, mC·lez hien le 
tout enscinbh'. On peut aussi 1ncUrc des 
amandes pilées, et une cuillcréc à thé 
d'am.n1oniaque. Graissez les uwule~ ct 
faites cuire. 

rrcncz deux t::tsses de beurre, quatre 
de sucre, une cuillerée à thé de sod:.t 
dans deux tasses de lait fraif', deux 
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cnillèrées à. thé de un'\1nc de üntrc. Bras. 
~<.>~le beurre ct le sue re ens cm ble })OUT 
en faire une erèmc; ajoutez à cette 
('Têmc les jaunes de cinq œufs; batte~ 
les hlancs en neige, ct ~joutez-les au ·sj, 
puis le lait qui contient le soda, ct en 
dernier liell, la crê1ne de tartre ct dix 
tas~es de farine. I\ldtcz le tout dans un 
gTand yase, ou pttrtage~ dans de petits. 
Faites cuire. 

AUTHE--Duo liYrc ct un quarte
ron de farinP, un,~ Ii ·n·c dr' sucrr, hoi::; 
quartProns d(' heurn', l'inq œuf:-:, un 
quarteron de corinthe', une petite tasse 
do hit, une dcnli- cuillerée à thé de 
soda, épices hrunL'•"· Une cuillPréJ fait 
un o·âtcau. Faitc•s cuire dans un four
Iwau très-chaud. 

A "GTnE.-Unc liyrc de beurre ct une 
] i \'TC de Slll·rc battus en erên1r, dix œ~fs 
hit>n battus, un delnÏ-YPrrc à pied de 
hnuuZ!J, 1111<.' d<'mi-nlnscn<1e Tâpét', Ull 
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peu d'essence de citron ou de vanille, 
une liyre d d01nie de farine. },{etiez 
dans un 1noulr, rt faitef:l cuire ùurant 

UlH' hrure. 
GATE.\U JoYEUX. 

Une pintr de f:nine de blé-d' Inde, 
une chopine de farine de blé, échaudér 
pt refroidie, une pPiitr cuillerée de soda, 
deux cuillerées de crên1e de t:Htrc, un 
pen de lait, elu sel, faites une pâte à 
crêpe, ct faites cuire dans ]a graisse 

con1n1c· des beignets. 

GAri'EAU DE MARIE. 

Une pinte do farine, une dcDÜ-bsse 
de beurre, une cuillerée à table dP pou
dre allen1andc; 1n2lez ayce de l'cau 
pour que cc soit presqu'aussi épais 
que ]a pâte pour tartes. Fa5trs ClllTC 

dalJ s un plat. 

GATEAU POUR LE THÉ. 

Une chopine de lait caillé, une cuil-
1en~c de f'0Ùt1, nn l110TCC'al1 de flCUl'l'C' 
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de la grossPlU d'un œuf, assez de farine 
pour 0n faire une ·pàt<'. 

NPuf œuf;..;, aussi }W;..;ant de sn<"rc, et 
uwitié dP farinf'. 

On fait lt•s doigts dP dauws, le.:-ï trntcs 
à la faydie d le':l rô1<>::; a\-ce cette UH.-..mc 
pùt<'. 

G ATEAU :\L\HBRJ~ BRUN. 

Pâte lHtuu•. 

UnP tass<• d<' mclas:-:P, une cuillc:·re 
:\ th(~ ÜP SO(L~, UlH' dPlll Î -taSfH' Ùe lH'U l'l'P, 

n1w dt~ t•assonnd<•, Ull<' dt> lait doux, UllP 

<·ni 11Pl'r<' à ta lJ]p <1P <.'alllH'llP, Ull<' dP 

<"lon~ dt> gi1'0IJIP, UUP ('UÎJ1Pr(>,, à dPS~l'l'i. 
dP ~·ing<·mhn', un P<'ll de 1nuscade. La 
p:.UP doit <.'.trc épais:-;(' <·mnmc < e11e du 
p:llll dP SUYOÎ<', C'L }p fpn lllüdP-Té. 

Pâte !Jlu ndte. 
Qn;d.rP l>laucs d'œufs, u1w dPlni-ta~s<' 

<11' h~·Ul'l'l', llll!' <lt• SH<'l~' hlanc, 1111<' 
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demi-tasse de lait, une cuillerée à thé 
de soda, deux de e1·ême de taTtre. 

Pâte jaune. 
Quatre' jaunes d'œufr-;, le quaTt d'une 

tasse de bculTC', unC' denli-tar-;se de cas
sonad<', une denü-tasse de lait, trois 
rnillcrées de rTême, une denü-cuilleréc 
à thé de soda, une de crênlC de tm·tTe, es

sence de citron. 
Les pâtes étant préparées, vous les 

mettez dans les n1oules par cuillerée, 
ayant soin de les di:::;poser dt• lnanière à 

faire un<' pâ{e 1narbrée. 

AuTI~E GATEAU ::'lrAnBRÉ. 

Ptde blanche. 
Cinq blancs d'œufs battus avec deux 

tasse!:i de sucre blanc, une tas!:ie Je lait, 
une de beurre défait, une cuillerée à 
thé de soda dissout dans le lait, un pen 
de vinaigre, quatre cuillt•récs de pou
dre all<>ln::t!H.l.P mf>lécs à. qunhe tasses 

dP farinP. 
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P(Îte brune. 

U.in<l jauneH d'œufs hattus an'( ~ ltJW 
tasse dt> kUt'rt' hrun, une ta:.;f-ie de lttii, 
UIH' de nw las:w, HIH' cui lleré'~ :1 thé clP 

Hocla dis::;out clans le lait, un peu de vi
IHtio·re, quatre cuillerées de pouclrP a1lt>
lnande 1n~lée;-; :1 q nat re tasr-ws dt• farüw. 
~It•1ne procédé que le précédent. 

G.\.'l'E.\.U BttiLT.J.\.N'l'. 

Deux œufs, deux ütssps de :-;uc..;n',Ù -.•nx 
<'uillerées à tabh• dt> bt>1.ure, deux htss<'S 

de' lait, quatre tasseH cl<• fa ri w.', tuw 
dmni-c..;uilleréc à thé de soda, une de 
crê1ne de tartre. Lorsq n'il eHt cuit, on 
doit le couper, 1nctb·c de.;; confitures en
tre, le couyrir de cr~me foud.iée et 
sanpoudn~r du sucre rose desi-ius. On 
doit garnir ce plat ayee des lleurs. 
AUTHE.-Prenez un pdit gâteau d'é
ponge,ôtez le nüliPn, 1nettez-le dans 1.~ 
nlüule, et rmnplissez-lc de cu :da rd, on 
de er~n1e à la gélatine. 
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une de farine, dix œuf::;. Vt iL•s (:UHP 

dans une lèchefrite, conpt'~ en ÜL'UX 

et 1netteh de la gelée. 

T>RÉ8IDE~'l'. 

Pn'IWZ un lllOr{;can de pâte fcnill{•té ', 
étende~ ll1.ÏUU.:', b 'UlTOZ-L'll la 111. ')ltil~ <L~ 
c ::mfihucs ct repliez ,-otre p:Ul~ ; conp:.'z 
par pl'tits carré,:; et donnt'Z deux coup . .; 
de conpc-pâ,te an n1.ilien, 1nonillt'Z an'c 
une phune, sanpolH.lrcz de sucn' hlanu 
ct fa1te.; cuire. 

'l'AR'l'E A I. .. A FAYETTE. 

Quatre œuf::; bjcu b::tttus, dcnx ia~st~s 

de su en', le;-; trojs quart d'une ta-;. ·e de 
beurre fondu, deux tasses de lait, une 
cuillerée à thé de> soda, deux de <.Tt"'me de 

tartre 1nl-léc à la farine. 

Au ritE.- Quatre jauner-; d'œnff-:, nue 
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ia~..;u a~ ~ll<'l'l', dn h~nne ]a g'i·o:-;:-:;eltt' 

d'nu œuf, i roi~ Guillerée~ à table de lait 
doux, deux Gnillm·ées à thé et dmnie de 

pond n' allcnunHh'. F aiLt..'S t..:nire dan· 1111 

i'onrn.:an 111 ldéi'l~ ncnt chaud. 

A U'l'UE.- Troi:-; œuf':-; hien ha tL us a\·e\.· 
une tasse d e~ ~ucrt>, une tasse de fariut..', 
dPÜx Gnillcré~s à thé cl~ poudre alleman
ÜL', b grosseur d'un jaune d'œtif de 
henrrc fondu. 

( LU.IFFHE:-t. 

~ •ixjaun'-'t~ d'œuf:-~, une tas-;.; de cn~
llH', deux li ·n·~s cl-.; farill'.:.>, dn lait ponr 

<létn:mpcr un p~'U plus claire que pour 
la p~lL'J à cr0p '. f-3u TJ ci vin an goù.t. 

AurruE. 

Pour Ùl'UX livre~; Ùt"' farine\ prenez six 
ccul':-;, trois livres d<' cnsson::tdP hlan
ehl', délayPz le tont av,•t..: un p.'U d't'aH 
d ch' lait, fait ·~-l'Il nu.' pâte nu p..:n 
plus ép:lis::L' <ln '· , '- ·llc dt•s crêp,'s, m2t-
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tez de l'anit:i au goût. Ils s ~'ront pltts 
doux, si, au lieu d'ani~, vous 1ncttez de 
}a muscade et de la cannelle. Pour pré
pnr~'r le n1ouh', frottez-lP d'huile d'oli·n· 
des doux côté~, p 'ndant quatre nünutet:i; 
après l'avoir bien essuyé, on y dépose la 
pâte, et on fait Gui re p~tr un fen n1ocléré. 

~LH'_\..HO~~. 

U1w demi-livre d'am::tndos piqnéJs 
bien é::rasécs, trois quarterons de sucre 
en poudre, deux blancs d'œufs non Lat· 
tus, ct faites-en des boulettes de la gros
~~our d' nnjauno d'œuf. Faites cuir~ à un 

petit fel . 
l\liÜti X 0 U E~. 

Cinq bL:tnc~ d'œufs fond tés l'nneigl', 
nHe de1ni-livre de farine de sucre, llll2l

tez sur dn papier p~t.r cuilll'l'Ôl', - f:.titl'S 
cuiTe à bès-petit feu. 

A -cT RES 1\fÉRI:\ G eE8. 

P.t·enez cinq blancs d'œufs baUus en 
neige, mêlez ayec une livre ct dcnüe de 
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stwr~' blanc, 1neLtcz cette pâte par cuil
lerée sur un pa pi er huilé, ct faites cuuc 
à i.rè~-prtit feu. 

P .\.TE DE f:UCRE BLANU POUR GARNil~ 
P.\.I XS DE ~ .\. YOIE E'r BIRCUITS. 

Une livre de sucre blanc granulé, Iuct
tez dans une poèle avec un denlia.rd 
d'cau, faites bouillir pour faire un sirop 
rpais, laissez refroidir, brassez jusq n'à 
cp. qu'il soit bien blaue ; si la pâte n'e~t 
pas af'sez épaissP, on peut njouter dL' 1 a 
ll('nr de RU<Te hlnnc. 

1\L\.NIJhtE DE I3L.\.NCHIR LES PAINH DE 

N.\. YOlE ET I .. EN (f AT:EA "GX. 

Pronpz de la farine de SUCT8 olanr, 
battez avec des hlant's d'wnfs, jusqu'à 
('e qnP le tout Hoit en pâte. Pour troÜ; 
l>laneH d'œufH, nl<.'l i Pz une dcnlÏ-cnil
l<>rrc :1 thé de cr{·Ine <lt> iarür,on bien la 



172 

grosf eur d'une ff·ve d'aeide 1 ::tTi ariquP. 

BEIGl\E~. 

Une douzaine J'œufs baHus ~·('palÔ
lnent,une livre ct dcn1ie de sucn', une 
livre ct un quarteron de bculTC ùéfait 
en crf·n1c, oulr<' cc la un demiard. dl' 
crê•n1e, trois cui1Jcrél'S à thé de t"O(.b, et 
quatre de crt'·n1c Ùt' tartre 1nf•lél'S dans 

la fa.Tine. 

A UTRR.- Prenez quatre œnf't", un dP
ulianl de lnit,nn<' dcnli-1ivre Ù(· lwurrc, 
( faii.cB l'hauif'-'l' ]e lwurrc ct le ]ait un 
peu phu; qn<' tiède,) une t·hopine ÙP cr(·_ 
nw, un yen<.> ÜP 'lchi...:.l~y en &rant(IJ. Lon.:. 
que la pâil' sent un pen phu~ (•rais~·c qn<' 
11our des e1 f•pes, vous é('huudcn.•z une 
bonne (5ui1lc1éc ùc f.Cda que YOUH uwt
trcz danf:i la pâte. Lais~ez lever enYÏion 
u1w denli-ht un•, péi.Tisscz:-la dl' nou
yea u, rou1<'z d faites cu in• cbn: la 

gn1Îl':iRC: 
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AuTRE.-Prenrz une cuillerée de 
soda dif.,sout dans une tasse de lait, 
une li \~re' de beurre, une de sucre, qua
tre œuf:-; bien hattu~, une livre ct de
nlic de farinr; ensuite Touiez la pâte, 
coupez-la d faitC's cuire. Cetü~ 1nê>me 
r0c:diP fait de irès-hons hiHcuitf.;. 

A UTREN BEICL\fEB. 

Prrnrz douze œufs, une livre de 
hPurre, une de sucre fondu danH deux 
1wtits verres d'cau dunulr, battez-lcH 
avre le sucre <>t ](' hl~urn', n;joutrz un 
verre' de bnuu~IJ, du E-:oda ct de la 
er[•nlC de tartre; laisse/. len~~r la piUc 

Pnviron deux hcnrPR. 

A U'l'RE.-Prencz six œuf~, une iast-;p 
de heuTrc, une de sucrP, une de lait, 
nue cuillerée de soda, de la farine pour 

une pâJe pas trop durP. 

l3EIGKES J~COKO:\IIQUE8. 

PrenPZ une Üu.;se de fiUCl'C', dï'UX 

œ11fH l>ien hathu:, nnr t~lRS<' de l;tit donx, 
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une cuillerée à thé de soda ébouillanté, 
un peu de beurre dans la faTinP, ln us
cade ct sel au goùt. 

TIEIGNER A IJA CA1'\ADlE1~NE. 

"'Cne liYrc de fa.rine, deux cuillerée~ de 
poudre allemandP, une douzaine d'œnft:l 
battus aycc une Jiyre de f.-Uc:re, deux 
tasses de cTême on de lait, ou encore 
une tasse d'eau. N c pas rendre la pâte 
trop dure, ct la laisser hicnleyer. 

AuTRE -Prenez une douzaine dœuf~, 
une livre de beurre, une ]iyre Pt demie 
de sucre, une pinte de lait; ajoutez à 
cela, une enillcrée à thé de soda, ct deux 
de crème de ün-tre n1êlées J. la farine. 

BEIGNE~ A I,A PORTUCLU~E. 

Six œuf::; battus sépa1émcnt, une tasse 
ùe beurre défait, une denü-ta:-;r.;e a'can, 
deux tasses de S1.1cre blanc, une cuille
rée à thé de soda, une et de1nie de 
c1 tme de tari re mêlé(' à la fnrilw. 

1 

~ 
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AU'l'RE.-Troi:-:. œuf:-:., une tasse ct 
demie de sucre, une de henrre défaii, 
une tasse ct dmnie de lait doux, cinq 
l'uillcrf.e:::; à F1é de pondre allemande 
mt,lôe~; à la farine. 

Au·ruE-QnJ.Ln' œuf...;, trois iassc' s d" 
.sucrP, une tasf'e <ll' lait, nue demi-ta:-~:-:.e 
dl' beurre, une demi-cuillerée <le soda, 
une de cr0mc dei art re mê]é3 à la farine. 

BEICtXE:-l OH DIX AI HJŒ. 

Prench neuf cuilleré~:::; de ('l'Pllle, ne111' 
cnillerée::; de 1-)U<'n', troi~ œuf:-:., une n1us
cadc râpée, une cuillerée de poudr.~ al
lemande, <ln sel: nu p~n de suif <laus la 
graisse pour le::; faire cuire . 

. Le suif <lon ne nue b ~ lJe CJnlenr aux 

b.:ignes. 

DEIUNEB .\..UX P .\..'l'ATE:..;, 

Prenez huit ou dix patates bien cuites, 
écntscz·les en farine, délayez· les a;yec du 
lait, ct ajoutez quatre œufs; 1ncttcz en· 

• 
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süÎie un peu de farine pour lier la pâte, 
poivre, sel au goùt. ~..,aitm; cuire dans 
du benne bien chaud; quand i]s se
ront retiré~ du feu, saupoudrez avec elu 
sucre et sPrYc>z-lcs bien cha1u.l~. 

:F aii.cs une pite légèrc>, c01nposée 
d'œufR, farine, lait et seL vous ferez 
cuire dans uue petite poèle avec graisse 
ou beurre chaud. Si les œufs sont rares, 
yous pouvez ]cs re1nplacer avec de la 
neige, ou bière d'épinette, ct un pGu d,' 
lait. 

ÜRÊPES AU LAHD. 

Prenez trois cnilleré2S de farine que 
votu; délayez avec du lait, trois œufs. 
Faites rôtir deux grillades de lard que 
yous coupez ensuite par petits n1or
ceaux. Ver::;cz daus la poêle, quand la 
grai::;Be est bien bouillante. Faites cuire 
dans un fourneau bien (·haud. 
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A vr:-:;.-Les confitures, gelées ou au
tre~, et les Hi rops, doivent être cuits 
dans des casseroles do cuivre bien éeu
rres. Il faut éviter toutefois de les Jais
HCT froidir dedan~, do peur qu'ils ne 
prrnnent le goùt du 1nétal : observez 
t'~ proeédé pour la prép:1ration Jcs li
queurs ct des 1narinaùeH. 

ÜONFITURES AUX PO:\DIES GRISES. 

Aprè.s avoir pelé les ponunes, p2sez 
l autant ùe sucre qno von:; aurez pesant 

de pmnmes; couvrez l('S pomme.s d'cau 
Pt faites-les bouillir environ vingt mi
nntes; le.::; ayant rciirét"H, jetez le sucre 
dan;-; le jus, ct faih>..; houllir en :-;Ïrop, en 

12 



écun1ant ; ensuite n1citcz ]cs pmnln,'s 
a y cc le f::lirop sur un feu 1nodéré, ro
n1ucz-lm; av0c précaution p3ndant lu, 

cuisson; ::~;joutez quelques clous dt• gi
roffie, ou dt~ l'écorce d'orang(', si Yon-; 

l'aünc:l. 
Co.~.~FITUnEs AUX roTRER. 

Pelez les poire.-.; ct jetez-les :\ nwsnn' 
dans l'cau acidulée. Préparez un sirop 
avec la 1nfnno pesanteur ùe sucre que 
de fnüts. Pondant qu'il bont, rncttPz-y 
les poin's ; hti~scz bouillir ct 6n1nwz 
Qnn,nù Plles sont cuite:·, rdirPz-]es an'c 
précaution, ct lais.sez bJui1lir l<~ sirop 
jusqu'à cc q n'il soit bien épais, yer
sez-]e cn:·nüt0 sur le-, poires, ]aü;-,ez n~
fl'oidir, ct couyrez co1nnw· il est dit 
ci-après. 

CoNFrrunE:::J .t rx rfWTIE:-1. 

Prcnc:l-les pas trop n1ùrc~, éclu:.udl'Z
lc:-; rrnnlt dP lPs lW ler, PnleY<'Z 1<·>; 
noyaux. 
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F lL\:\lBOI~EN. 

l'il(•;:: <ln sn<'re hlanc, 1neUez ]ivre de 
~nere pdnr livn' de fraises épnré.:s, sau
pondn'z le sn{~re ~ur lt>s fraises par lit:;;; 
lai , spz: reposer une heun', pui '-i nll'itl'J'. 
an feu ~aue.; eau, faites eniTe cnrennunlt 
la ('as;.;erole, éen1ncz a \Tee précauiion, 
rdin'z-les quand vous jngl'TCZ que le 
sirop est asHcz épais. 

UoxFITURE:-l AUX ro.:\DIES ~I~CIIE.s. 

Les po1nn1.es sùehécs ne s,en1ploicnt 
pa~ onlinairc1ne1lt pour les confihues. 
On lt>s fait euirc aYPe f;nere au goùt, 
aprù., les avoir m"Ï ,'('S <lanf' l'ea,n pc'ndnnt 

une nuit. 
(}RAPPE' DE IL\.1:::-;I~ OU DE 

UADELLE~. 

P l'l'lll'Z de he lle.' gr a pp cs de g:.H_le llL•s 

on de' Taisin Yl'l't ; ayant prép:.né un 
sirop que vous ft'TC'Z: pn'sque cuire suT 



le feu, tre1n pez chaque grappe dans ce 
sirop, pendant une nlÏnutC', retin:-z-la et 
mettez-la dans du sucre pilé, Tccom
mencez ce procédé plusieurs foiH, jus
qu'à ce que les grappes soient fennes 
et presq \le candies. 

CONFI'TUl{,ES AUX ATOCA'l'S. 

Livre pour livre avec un peu d'eau; 
faites cuire pendant une heure. 

CoNFITURES Aux G RO:'En .. r~E~. 

Livre pour livre, mettez de l'eau 
pour faire fondre le sucre', et jetez les 
groseilles dans Je sirop; faites cuire en 
remuant la casserole, pondant plus 
d'une heure. 

CoNFITUHEB AUX rnrNE:-l r..oüuE~ 
OllDINAIRE8. 

Oom1no los groseilles. 

CONFIT11RES AUX CITROUILI~ES. 

Il y en a qui cuisent en marmelade, 
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d'anü·eH par gros 1nôreeaux telles que 
les croehes, coupées, que l'on fait sècher 
une nuit. On fait un sirop épais avec 
du sucre blaue dan!:i lequel on jeHe la 
eitTonille eoupéc par nwrceanx carré..:. 
On ajoute un citron tranché, on de l'é
corce de citron. Si l'on se sert de me
lasse, on mettTa livre de citrouille par 
chopine de n1ehtHf:iC. Faites cuiTe dou
cctnent. 

CONFITURE~ AUX MELONS FRAN<,'AIS 

OU l\IINORQ,UES. 

Prenez un n1elon pas trop n1ûr, cou
pez par 1norceaux, faites un sirop, cou
lez-le, jetez-y livre de melon pour li
vre de sucre, 8jontpz un citron. Faites 
cuire en re1n1.utnt la ca~serole. 

CoNFI'l'l'HE~ Arx ouo~~Es PRUNE~ 
13I.JAN('HE~ OU J3I.JEUES. 

Echaudez-lt>s ponr ôter la peluTe; 
faites cuire com1ne lrH pêches. 



UE IlH1J lL\ltBE. 

Pell'Z, ~·oupcz par UlOl'<'i.' nnx, édwn
dez, laiNsez éo·ol1tter clanN une pa:soin•, 
nwttez au feu aYl' l~ sncn', d . failvH 
cui re r-;ans l'::l n. 

Remm<ptcs--TonLtJ confihue qu'on 
veut conserYer doit r-;c faire aYeG nne 
liyre de ;-;nere par liYlC de fruits, ohser
ya.nt d'y ajouter, citro11, orang1..', etc, au 
goùt. EnYiron dix jours après que les 
confitures sont n1iscs en pots, il fant 
les conYrir. On taille de..; rondelle::; de 
papjer lin, en ayant soin dl: laif'Sl'1', ::;ur 
un dL':::> points de la eirconfén•ncc, nue 
pciite lnngnctie nécer-:saire pour rciirer 
le papieT, lon,qu'on yput serYÏT Lt con
iitnrc. On 1net de l'eau-de yic dans une 
ast;iette, ct on y i.rc>n1pc ('hnqnc rou
delle, aTant de la placeT à la surface 
des ronfiturrs qu'on ycut couvrir. Il 
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llv fant p:t'l qn~ le• p<tpier dépad::-;C' la 
ron1Hnrc ct s'étcnc.lt~ :-;ur le bord <ln 
pot. On cou\~r.; le pot entier ayce un 

second papier, sur lequel on inscrit 
1\,~-;pù ~ .: <12 eonfirnr>, ct l'anné2 où dlP 
a été l'ait-o. Il fau t n•mplir cntil'•n'me1Ü 
h•s p t~, parccqnP l'éyaporation fait 
ionjmu:-; pPrÙrc à la confiture 111w par
ii<' <h"' son yolnmr. 

Fai tPs nnP ptU.t• fnuillcl Ô:', (~t"ll<lPz-la 

hi c·n 1uin··,• d d(• r·onpc-z-1a. PH pdit~ 

c.•r('lt s; :-;nr HIH' mo ii it'~ d e· ce~; <'P i'('h·:, 

mdl<:z un pt'n dt• nun·lnPlad· d<> 
}Wlllllh~i"'i; repliez l'autre nwibé pn.rÙ.p:-;
Hns, <'t prc.s~ez 1c~ bords do Jn. piHe 
:tYl'C h's doigts; fait s frire rPs ero
flUPLi.e...;, C011Yi'f'Z-lt' S clP :·HH' t'P pnh,.v

l'Ï:·J•. d SPTYI"'~~-
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de pom.mes, on peut épaissir la manne
lade avec des bü;cuits secs réduit~ en 
poudre et les disposer en rocheT; batwz 
ensuite des blancs d'œufs avec du sucre 
en poudre et le reste d'un citron Tâpé; 
enduisez-en la 1narmclade pour la lnct
tre au four; quand elle est bien colorér, 
saupoudrez-la de sucre grossièrmncnt 
pulyérisé, et servez. 

Co~sERYE;; AU sucRE. 

Une livre de sucre pour trois liYTPS de 
fruits que vous avez dû peler. Enlevrz 
les noyaux, et faites un siTop épair..:, lors
que les fruits ont beaucoup de jus. 
:Faites bouillir un quart d'heure ]cs 
fruits n1ûrs, un peu plus de temps, ceux 
qui ne le sont pas. E1nprcssez-vous en
suite de Je:> 1nettre dans des canlH'S que 
vous aure~ ulises d'avance dans l'eau 
chaude. Eviiez les '-ourant~ d'air, nu~t
tez les fruits et le sirop de 1nanière à 
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TClnpliT les cannes coinplètcnlent; cou
YI'PZ innnédiatt>Inmlt. 

GELÉE DE CEI~IRE. 

Prenez six livres de belles ccri~-;P!', 

bien saine~ ct bien Inûres, écrasez ct 
pressez-les d~1ns un sac de CTÏn. R~cucil

lez le jus dans une bassine, en y 1nêlant 
autant de livres de sucTe que vous au
Tez extrait de dCini-bouteilles de jus. 
Plaecz f-JUT 1e fc>n ct faite~) bouillir, écn
In:>z; oh:;cTV13Z ':ii, c>n TcfToidis~an t, la li
qneur sc chang.' t'Il gd6J; dans ce cas, 
Tetirez dn feu, v~rs t'Z dans des p::>b..; q Lll' 

Yons couvrirez ensuitP. 

GEL1~8 AU YIN. 

Prenez une once de gélatine, trois 
dP1niards d'cau, deux blancs d'œufs, 
un eitron coupé cu quatre, six clous 
de girofle, un bout de cannelle, troit-:> 
quarterons de sne re h la ne , placez lP 
tout dans un 'raissPan, sur un fen doux, 



et re1nnez continuel1emeut, avec une 
cuiller, jn!:lqu'à ébullition; alor:., reti
rez ct versez dans un ~ac en .flanc lle 
( fait en tuque,) sn~pmH.lcz-le à ht cha
leur, ct lais:ez couler Hans presser. 
Ajoutez un ù~1nianl tL'\ shertJJ, et videz 
dan.· les n1onles que vous aurrz cu 
soin de n1oniller. 

On peut anssj, ~·t n1ênw n:n~c plus 
d'avantagl', faire la gcléü au \"În, en 
prenant nlH' chop'ne de> jus ùe pjcd de 
veau, on de pattt>s de poules ( jJréparëe 
tel qu'il e . .:t dit ci-'tpn}8 rw B!ttJif'-lllrtngl',) 
un <lt>lnÏal'<l d1 ... d~1, faih's jdcr nn 
hmüllon, f'U('1'\'Z, d ajoni1'Z clP~ t•ssen

CC'S an goùt. 

GELÉE DE PO:\[l\[1<;. 

Pn•nrz Ül'fl ponnncs fa1neusPs, ou dps 
rcüwLtr~, ô~ rz la pel urt', con ,-rez-lPs 
d'eau (."t fai lvs-ll's cuiTe en ma.nnr la de; 
coulez da11s un lingr. Pour une pint<> 
(lP,in-.:, mdiP::r, n1w livre de :-;1H'Tr Pi fnih's 
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honill.ir ptUlHpkllll'Ht jttM1n'ù cu qut• la 
gt·léP pa.rai:"se <'nih• (n· <flH' l'on n'<·on
llait" t'Il faisant. froidir on lons<pw 1a 
;-:urf~wP plissP.) Il ll~' l'nuL p:l~ oublier 
d \•nlvYt'l' l'é ·uuH• p<•Hdant l 'l·bn1li 1 ion. 

<lHO,'EIJ,J.E. 

rre::;:;H'Z 1<_.:-; fruii.·, lllcll('Z U1H' }iyn• 
<.h1 ~11\.Wt; pour un0 l>into de jn.-, Pt l'ai tt>:-: 
honi1lir coln1ne pour b gdéc dt• ponnne. 

UEI.1~E DE 0.\DELLE ou DE <-HWSEIL},}'. 

A FIWID. 

Exp1imez le jn::; de <tnatrc liYrcs de 

~.:;rof.ieillef!, m(•lez-y cinq liYi'CS ùe .·nen~ 
en pondn>, n•1nn<'Z d. PxposPz nu :-::o1Pil 
<lans Ùl'l-i poL.· (•\r~u-(·:-:; k jom· 1nt'•me la 

~·~·lél' est faite. 

U l~LÉE DE <'<>ll~E DE l.'ll.EYIU:Ul J,. 

Pn:nez dt•ux Ol1l'P8 d,~ ··orne Ù(~ che
Yrcni1, t•inq gallons d'cau, et faitPs re
ùnin"' :1 une ehopinr; conl,•7., :-;ncrpz <:1; 
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lneUcz elu Yin ou des esscllêcl:i un goùt; 
remettez sur le feu, et njoutcz une de
n1Ï-once de gélatine ou de 1nousse d'Ir
lande ; faites chauifeT jusqu'à f-:olution 
con1plète, coulez et 1neUez danr-; des 
n1ouleci. 

ÛELÉE DE PAIN. 

Faites rôtir des tranches de rain, ô
tez la croûte, couvrez-le~, d'cau tiède, 
faites bouillir jusqu'à ce que le jus en 
ver8ant lUI peu sur une assicite,de
vienne en g-rlf>e p:i1' le n~frojdir-;semcnt; 
sucrez, coulez et ajoutez des écoTces de 
citrons ou dos essences au goût. On em
ploit- générale1ncnt cette gelée chaude. 

GEJ,ÉE DE l)IED DE BCKUF. 

Fait es bouillir un pied de bœuf, 
jusqu'à cc quo ce soit assez fort pour 
faiTe une gelée très-forte, coulez. Pour 
une chopine de jus, mettez un den1iard 
de vin, sucre, jus de cihon, ou essences 
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an goùt: un ou deux blancs d'œufs 
fouetté.-:, faites jder un bouillon, écu
nlcz, coulez dans un linge épai~, et faites 
froidir danF; des 1noules. 

GELÉE DE POUI~ET. 

Coupez le poulcL en petits morteaux 
Pt broyez les os, opérez comme pour 
le thé de bœuf; faites bouillir trois 
heures; coulez, pressez ct assaisonnez 
au goùt, ou suiYallt le désir du 1nalade; 
au lieu de sel et de poiYre, mettez du 
sucre, des essences, du '?in. 

Faites bouillir quatre onces do bis
cuits au sucre blanc com1nun, dans 
deux pintes d'1~au, réduisez à une pinte, 
coulez ct faites rrduirc à une chopine 
tiUT un feu doux; ajoutP~ une liYrè de 
~-;nere blanc, une roquille de vin rouge, 
de la cannelle et de la muscacle au 
goùt. 
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Prvw:z un <tuarh:ron de riz, une cl~.·mi
Ji\~re dL\ t:iW'l'l' hhlllC, flUtd. rr~ on r·inq 
ponuue:s l'am cu::; p.· ou sncré~·s eL un c 
pinl(; <l'unt; f'aitcs bouillir jusqu'tl. ce 
qu~"' le jn:::; fonne n1F' gelé . par le n;
l'roidis. e1ncn t ; con1('Z d ajoutez dn 
,~in ou des p,..:sent·es an goùt. 

nL\.NI b:H.E DE F_\llU~ J;E };.\l'l' D'_\l\1.\ NDE 

roun, LE:-l. ?IIALADE~. 

l~chandl'Z un quarteron d't'tuUlnÙc<· ; 
pilez-les dans un Inortiel' ; jdl'Z dL·ssus 
un denüard <l't'an boni11ante. I..~aisscz 
qnclqne:s instants sur le poèl<'. Coulez, 
ct ajonit'J-: <ln sucre an goùL 

HL_\.:r\C-_jL\J. -u E. 

Faite:-; con:smniner q nat l'L' pied.~ de 
veau a-rce assC>z d'rau pour qn'il reste 
deux piuÜ's de jus, cOlllez, enkYL'.Z 
l'huile qui sr forme, 1nrttr.z Ulh.' pinto 
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d • lait Pt 1nt·1n • plns :-;i la ~·0lé~ p:-;t 

trè.;-fm·b', HUCl'l' Pt<' 'Sl'llCC'S au goftt. 

CJ~I~:~\IE .L\.Ul.,.E. 

· Pn•npz qnatn: jannt•s d'mnf.', h.üü•z
lt>s a\'"è<' dn suer(' l.l:.uw, njoutt>z Ulll' 

<·hopi n ' cl(• lait, hra ~:-, 'Z lP ton t ; pla~..·t z 
h' yai:-;srnu nn-cl·ssn" cl·l'ean honilhnt<' 
p )lll' 1c fair' prcndn', ajoutez Ile l'a
Jnancle am<'·rc on un p~·11 <l'<'S'-'''11<'('. 

Br:1s:<'Z contÏlnl<'ll<•l\H ni. 

C n f.:ME HL.\. -('liE. 

( )n la faii <'omm·• la <'l'0llH' jmull', 
<lX<·ept(• qnP l'onn\•1n~)l >i' <tn · 1' l>LW(' 
d (' :-:-, œ n [, . ' () 1l l..· ~ b :1 t {' 11 11 ~· i ~ ... '' (' t 0 n r 
:1jonic un def..f)lL Ül' crl'·mt'. 

Avrrru~. -Faite .. · hnuillir ÜL'S t"\·orce~ 

de citron dans irois <'hopinr.s de ]n,ii' 
r1ne yons lai:-;:-:l'T<'Z l't'ÜnÏf(' d • lnoiti(•. 
Battez cin<1.iaun 'K ü' ceuL, qut• vous fp
n':t, prcn(ln· an·<' <ln lait, ha.ih.·z <'inq 
bl:llH'~ 1'll ll 'lf!.''' :lXl'<' Ull p '11 ÜC' f-:H<'l\'; 

faiit•s p1't•llllrP <lans lt• l'onrnr·nn. 
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ÜRÊME DE RIZ. 

P1·enez trois grandes cuillerées de 
riz, une pinte d'eau ou de lait, dix 
amandes douces, cinq ou huit amandes 
amères, sucr0, cannelle, 1nuscade au 
goût. Faites réduire à une chopine, 
coulez et pressez. On la prend chaude. 

Ord!::vrE AU CHOCOLA'r. 

Faites dissoudre du chocolat dans 
dr l'eau, à la propJrtion d'un yerre , 
par livre ; n1ettez-y un peu de sucre, · 
et 1nêlez-le avec nê1ne, lait et jn;uncs 
d'œufs, dans la proportion de six par 
pinte de lait ou crên1e ; ajoutez un 
grain de sel ; passez cette crême dans 
une passoire, et faites-la prendre au 
bain -1narie. 

ÜH.Êl\I:E FùUET'rÉE AUX PO.H:ME:-::l. 

Prenez trois polnlnes famPuses on au
tr-3s. Faites-les cuire dans un pru d'eau, 



après les ayoir ix~lées d enley·é le.· 
emnr . ..;. Lais~cz refwidir ct écrasez-les 
hit>n ; ajoutt•z un blanc d'œuf ct nnü 
ta-..;sL~ de t:incrc blaue. Fouettez ensuite 
p~nc.lant trois quarts d'heure et 1nettez 
d tn · <-les verres. 

CIL\.RLOTI'E nu;-;~E. 

Prenez ~ix œuf~, battez les jallnl'S 
aye · une tasso de sunre blanc pilé ; 
failc · b ::nüllir trois chopin<>d de lait ; 
lor . ..;q nt' le lait an nt bouilli, versez-le sur 
lP~ œufs en brassant. Faite~ prendn~ 
<'Ollllll L' une er(mH' jaunt', Yersez-la dans 
un plat creux, et laissez-Ja n'frojdir, 
ayant :-;oin ÙL~ la hrassl'l' de temps en 
temps pour q n'elle n'épaississe pas trop. 
Fai tL'S ÙÜ;soudre une once ct demie de 
g~lntin ~~ d.tns un p :;n d'cau, cL ajon
h'z-la à. la crème jauUL\ lorsqu'elle est 
à. peu près froide, en la bras·mnt po1u 
l\'mpêl'hPr de tourner. Battpz ensuite 
les blancs d'œufs ay~c une tass3 de ;:;u · 
cre, ct trois dC1ni:1rds de crème. 
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Quand elle seta bien fouettée, mêlez· 
la à la cTême jaune, en les brassant bien 
ensemble, ct mettez de la vanille au 
gm1t. Vous auTez eu soin de foncer et 
gaTniT le dedan<s d'un moule, avec des 
doigts de da1neR, avant d'y veTser la 
0rême. Laissez-la prendre, et quand 
elle sera prise, si vous avez de la diffi
culté à la retirer, appliquez un linge 
chaud autour du moule quelques lni
nutes. Pour réussir :1 garnir le moule, 
préparez vos biscuits de teHe façon 
qu'il ne laissent pas d'espace entr'eux. 
Vous pourrez vous servir a van tageu
sement des 1niettes de biscuits pour 
ren1plir les vides. Servez-vous d'un 
moule uni. 

BAGATELLE. 

Prenez des morceaux de pain de 
savoie, trempez -les dans le brandy; 
mettez dans un plat on vase en cristal, 
un rang de ces rnorceaux de pain de 
savoie,un rang de confitures.Faites une 
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ajoutez ensuite de la crème douce bat
tue ayec un jaune d'œuf. 

SUCRE A I~A CRÊME. 

Faites bouillir deux tasses de sucre 
dans un peu d'eau; lon~·qu'il est en tire 
on met une tasse de crême douce. Lais
sez bouillir juE:>qu'à cc qu'il soit tuit, 
ce qui se recon1ul1t fauilernent en le 
Iuettant dan~:; l'eau froide. Retirez-le du 
feu, en brassant, ju~:;qu'à ce qu'il soit 
en grains. 

GÉJ~ATINE. 

Prenez deux onces de gélatine que 
Yous faites tren1per dans l'eau froide, 
un peu rnoius d'une pinte d'eau ou dt
lait houillant ; faites chauffer jusqu'à 
Bolutiou complète; retiTez du feu, ajou
tez du sucTe, des essences au goùt et 
faites refroidü· dans des moules. 

On fait de très-beaux plats de gPlée 
de différentes couleurs et de différents 
goùts, nr rncttant dans un plat un lit 
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de gélatine à l'eau, un second de géla
tine au lait, dans laquelle on ajoute 
quelques jaunes d'œufs quand on la re
tiTe du feu, puis un tToisième de gé] a
tine au lait sans œuf:;. Il faut laisser 
prendre chaque lit dt~ gelée avant d'a
jouter le suivant, puis celui-ci doit-être 
froid sans être gelé, pour ne pas se mê
ler avec l'autre lit, ainsi de sni te jusqu'à 
la fin. Pour varier le goût avec la cou
leur, on met des essences différentes 

dans chaque lit. 
L'on peut faire des gélatines avec 

fraises, frmnbroiseR, groseillef'," gadel
les, rhubarbe, ceriscR de Fntnce, en 
procédant exacte1nent connne pour la 
première, mettant lès fruits dans l'cau 
bouillante et les ftLisant bouillir un 
quart d'heure ; puis les couler dans un 
linge, sans 1nettre d'essences: 1eR fruits 
l)ortellt l<'ur essence. 



Faites hJuillir jusqu'à parfaite solu
tion, une onec de 1nousf.le d'Irlande dans 
une ehopin•J d'c:ut, d -Jlait ou d' eho
colat ( ces deux derniers liquideR font 
ntH~ gelé3 trè:;-agréable,) suerez au goût, 
ct pour rendre la gelée plus agréable, 
vous pouvez ajouter Hoit def-3 écorces 
d'orange ou de eitron, des essenceR, du 
vin ou des pom1ncs. Quand on1net des 
po1n1nes, on leH fait bouillir en 1nô1nc 
temps que la mousse. 

Pour avoiT une gelée assez elaire 
pour smTir de breuvage, on ue met 
qu'une dmni-once de mouf-Jse pour une 
ehopinc de liquide. Il faut observer de 
1nettre tren1per la 1nousse une heure 
ou deux avant de la faire bouillir. 

MoUS;-\E n'oRANO E. 

1fettez les trois quarts d'un paquet 
de gélatine dans les trois quarts d'un 
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rerTe d'eau, le jus de deux oranges et 
d'un citron,( ce qui donnm·a à peu IHès 
les trois quarts d'un verre.) Faites bouil
lir le. reste du citron dans un verre 
d'eau, puis retirez-le et ajoutez une de
mi-livre de suere blanc, la gélatine, le 
jus d'orange et de citron; mêlez, coule:z; 
dans un sac de flanelle, battez pendant 
une heure ct meitez dans un m.oule 
sur la glace. 

GELÉE D'AMANDE. 

Prenez une once d'an1andes dow·eF:, 
dix à don:z;e a1nandes mnères, deux 
onces de sucre blanc, un demiard d'eau. 
Broyez les amandes et le sucre dans un 
mortier iusqu'à ce que le tout forme 
une pâte ; ajoutez l'cau graduellement 
en brassant, coulez. Faites ensuite 
fondre une once de gélatine dans un 
den1iard d'eau, mêlez le tout, et ajoutez 
du sucre si besoin est, et des essences 

au goût. 



APTRE <tlELA'l'INE ('0.:\I.:\UTXlL 

Faites refroidir du hla:w-nrtng; ~..' (L\,n.; 

de:-; eocotierr;, prene~ la 1noilié d'nu L; 
boite de gê'latinc, faiicR-la dissoudre ct 
1nettez un pen n1oins qu'une ('hopine 
d'eau bouillante ; sueTe~ ct InettP~ un 
peu d'eau de :-;afran, faite:-; refroidir 
dan:-; lUl plat, coupez-la la grosseur 
d'une paille et en tou re~ leR œuG.;. On 
la sert aYee une Hanec à la crê1no. 

~IOPJ,E DE <JELÉE. 

Ponnnes pelée:-;, plant<.'~ dans chaq ne 
p01nme :1es elous de o-iroile, faitt>H
les cuire dans un sirop dair ; quand 
elles sont cuites et rctiré3s du sirop, 
1nctte~ dans cc sirop unP dmni-i.assP do 
A agon; quand il sera cuü, laissez rcfroi
dir, et le versez sur les p11n1nas ; lordq tU 

la gelée sera prisr', eouYroz-la de crê1nc 
fouettée. 
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ARROWROOT. 

Délayez en consistance de pâte à 
pain de savoie une grande cuillerée 
d'arrovvroot dans de l'eau· froide. Après 
un quart d'heure de repos, ajoutez une 
chopine d'eau ou de lait bouillant, 
a y a nt soin de ver.-:;er donce1ne1Ü et de 
bTasseT continuellmnent; faites bouillir 
einq à six minuteR, ajoutez du sucre et 
des essences an goût. LorRque, pour 
donner un bon goût, on aime à 1neUre 
de la cannelle,des écorces d'orange,dcs 
an1andes amères, des pommes ou autre 
chose de ce genre, on fait bouillir ces 
substances avec l'eau ou le lait et ou 
coule avant de le verser sur l'arro,vroot 

délayée. 
Ainsi préparée, l'arroWToot a la cousis· 

tance de la bouillie ordinaire; pour la 
faire en gelé3, on meL trois grandes cnil
lerées pour une chopine d'eau ou de lait. 

! 
1 
1 
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SAOOU. 

Prenez deux grandes cuillerées de sa
gou; après l'avoir laYé, faites-le bouillir 
dans une pinte d'eau ou de lait jusqu 'à 
ce q n'il soit fondu ou que ·les graines 
deviennent brillantes ; sucrez au goût. 
On peut mettre du vin, de la cannelle 
et de'S essences. 

La gelée de sagou est préparée de la 
même maniere, excepté qu'il faut 
1nettrP assez de . ·agou pour donner la 
cmu.;Ü;Ütuce d'nue gelée, le faiTe cuire 
juHqn'à ce c1u'il Roit fondu et le coulrr 
dans nu linge. 

'l'API Or A. 

Prenez deux grandes cuillerées de 
tapioca, laissez tre1nper six à huit 
heures dans un peu d'eau froide; faites 
bouillir dans une ch~pine d'eau ou de 
lait, juHqu'à parfaite solution, sucrez ct 
t~i.ol:Ü<'z cannrlle, n1uscadr, vin ou brand!J 
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au goût. Quand on le fait an lait on ne' 
doit pas 1ncttrc de vin. 

GRUAU. 

Dé ln yez deux cuillerées à table de 
farine d'ayoine dans une denü-tasse 
d'eau froide ; versez ensuite dessus 
trois demÜLTds d'eau bouillante, en 
brm:sant, coulez dans un linge fin, puis 
faitrs bouillir un quart d'heure en 
brassant de temps en temps, et sucrez 

au goût. 
On peut le faire au lait ct y ajouter 

des pommes selon le goût des malades. 

GRUAU AU VIN. 

Battez un œuf avec un verre à vin 
de sherry, ct versez sur un demiard de 
grnau chaud; ajoutez sucTe et mus
eude an goùt. 

Ef48ENC'E ou THÉ DE B(EUF. 

Prenez du bœuf de bonne qualité, 
ôtez la graisr;r, coupez-le par petits 
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n1orc(•aux cmnnu~ pour la fricassée ct 
rcmplissrz-en une grosse boutcillr, 
1noins deux ou trois doigts, bouchez-

l" la hien, placez-la dans lln chaudron 
d'cau froidr, pnis faites bouillir deux 
ou üois heurrs on jusqu'à ce que ]a 
viande devicn1w bhnchâtre; n•tirez 
du f<.•n, coull•z, prcf:RCZ t1 t aRf'aÏPonnrz 
an goùt. 

Un vaf-;e quclcmH1ne fcnnnnt hcimé
tiq ucnlf'IÜ peut IC'ln p]ac<>r ]a bouteille. 

E.\U PANl~E. 

Pn'llCZ deux OU trois tranches do 
pain on des croùtcf', faites-les 1ôtir Hans 
1eH brùler ; versr>z dcHsns une ou deux 
pint('H d'eau honi]bntc ; <:onlcz d HU
eTcz an goùt. 

EAU DE 1HZ. 

Prcnrz deux OlH'l'S de Tiz, deux pinteR 
d'cau; fait('s bouillir nne heure d 
denlÏe ::tvcc de la unn1r1le ct de ]a nnu;
< a dt> ; conl<'z d RncrPz au p;oùi. 
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EAU OU THÉ DE SON. 

Prenez une chopine de son, trois 
pintes d'eau; faites réduire à une pinte; 
coulez et sucrez avec du sucre, du 
1niel ou de la melasse. 

LIMONADE. 

La limonade se fait en versant une 
pinte d'eau bouillante ou froide sur 
deux ou trois citrons coupés, que l'on 
presse pour a voiT tout le jus. On laisse 
tremper et on sucre au goùt. Faite à 
l'eau chaude, elle prend le nom de li
lnonad8 cuite ; elle est moins agréable 
au goùt, mais 1noins 1nalfaisante pour 

les malades. 
Cnocor..AT. 

Délayez dans un peu de lait ou d'eau 
froide, une grande cuillerée de chocolat, 
puis versez dessus en brass.tnt, une cho
pine ou plus ou moins de lait selon la 
force que vous voulez avoir, faites 
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boüillir cinq à huit minutes. Ou peut 
1·emplacer le lait par l'eau, pour ceux 
qui le préfèrent. 

CAFÉ AU hUT. 

Prenez une grande cuillerée de bon 
café, une chopine de lait; faites bouillir 
quinze ou vingt minutes. Pour n'avoir 
pas à le clarifier, on enveloppe le café 
dans un sac on on le clarifie avec d~s 
écailles d'œufs. 

La meilleure n1anière de faire du bon 
café, est d'employer la cafetière à filtrer, 
eu versant de l'eau bouillante sur la 
poudre et laisser filtrer; il doit être ser
vi bien chaud. 



CIIAriTlU~ lHXIB~IE. 

Les œui'f:i fonrnisNellt à la cuÏt:iÎlH' une 
de ses plus g,·randcs n'ssonrces. Cet ex
cellent alünent, qui conYient à tons h~s 
est01nacs, à tontes les fortunes, entre 
dans la préparation de presque tontes les 
pâtisseries et dans une inftnilé <l'antre:-; 
1ncts. Les œufs ont, en ontre, le trè:-;. 
grand n1érite d'êtTe à peu près partout et 
t'il tout trn1ps ubonùants ct d'un prix 
n1odéré. A prè) la Yiandc, c'c:-;t l'alinlPnt 
le plus nuh·itif; d~' plus, il fa ut Lrè:-;-peo 
de tmnps pour cuire les œufs, Pt i}:..; se 
prt•tent à une foule d'assaisonnl'lncn ts. 

Pour s'as:-;nrcr si un œuf ef:ït frais, ou 
l'entoure de chaque côté ayec les 1nains 
et on prés en tc dcyant une hunière la 
partie qui n'est pas couycrtc; s'il est 
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bien transparent, on est certain qu'il est 
frais ; s'il parait piqueté, c'est qu'il est 
pondu depuis un certain temps; s'il pré
sente une tache qui tient à la coquille, 
ou qu'il soit terne, c'est qu'il est gâté. 

Ûl\IEJ~ETTE BATTUE. 

Battez le blanc et le jaune des œufs 
avec poiyre, sel; hachez de la ciboule 
bien fin, 1nettez-y un peu de lait, jetez le 
tout dans du saindoux ou beurre chaud, 
Roulevez de temps à autre avec un cou
teau, pour ne pas laisser coller au fond 
de la poèle. 

ŒuFs A LA COQUE. 

~fettez de l'eau dans une casserole, 
et exposez les œufs au feu lorsque l'eau 
sera en pleine ébullition ; plongez-les 
bien frais ; laissez-les deux 1ninutes, 
retirez le vase du feu et laissez les œuf.~ 
encore une minute; retirez-les de l'cau, 
C't ils seront cuits à point pour manger 
à la C(,qur. Srrycz-les reconyerts d'une 
scryictte. 

14 
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ŒuFs MOI .. LE'rs. 

Plongez les roufs dans l'eau bouil
lante ;·laissez cinq minutes ; Tetirez-lcs 
et pass8z-les vivement, dans l'eau fra1-
rhe ; enlevez délicatem.ent la coquille, 
le blanc seTa cuit, la flexibilité du 
blanc sous vos doigts vous fera connai
tre que le jaune est liquide. Servez-les 
entiers slu toutes espèces de sauces. 

CEUF~ AU MIROIR. 

Garnissez de beurre un plat qui aille 
au fpu: posez-le sur un feu doux; lors
que le beun·e com1nence à fondre, cas
sez adroite1nent les œufs que yous yer
sez suT le beurre. Salez,poiyrez ct ser
vez a\rant que le ·blanc soit entièrc-

Inent pris. 
ÜMEI~ETTE SOUFFÉE. 

(En!Temels surrés.) 

Pour si x personnes, cinq œufs que 
yous cassez en 1nettant les blancs 
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dans un plat, les jaunes dans un autre. 
}.fêlez les jaunes avec einq cuillerées de 
sucre en poudre, une petite bande lon
gue comme le doigt de zeste de citron 
haché fin ou un peu de vanille en pon
dre, 1nèlez et battez bien. Battez les 
blancs en neige trè·s-dure. Mêlez promp
tement blancs et jaunes; versez dans 
un plat mince allant au feu, dans le
quel vous aurez fait fondre gros comme 
une noisette de beurre: mettez au four
neau bien chaud huit à dix minutes. 
Sen~ez saupoudrée de sucTe en poudre. 

Cet enhemet est l'un des plus déli
cats et des moins coùtenx de la cuisine 
bourgeoise; seulement il fant qu'il soit 
fait avec beaucoup de soin et doit être 
s rvi avec célérité, rar il ne peut. at
tendre, il retombe .... 

On peut mettre plus de blancs 
d'œufs que de jauncs,sans que l'Olne
lette perde de sa délicatas~e; cela pcr-
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met de faire cuire l'omelette dans un 
plat complètement. plat,les blancH se 
soutenant da-vantage que les jaunes. 

ŒUFS A LA TRIPE. 

Faites durcir les œufs, ôtez l'écaille, 
coupez-les en quatre, mettez-les dans 
du lait chaud, avec poivre, sel et 
beurre ; délayez un peu de corn-starch 
que vous ajoutez quand le lait bout ; 
jetez-y, en les retirant, deux jaunes 
d'œufs battus avec de la crème. 

ŒUFS EN SALADE. 

Ayant fait durcir les œufs, ôtez l'é
caille, coupez· les en quatre, jetez dessus 
poivre et sel. Faites une sauce au 
beurre avec farine, y ajoutant quelques 
gouttes de vinaigre, en bras.·ant, 

ŒUFS AU LAIT. 

Battez six œufs avec du sucre au 
goût et des amandes amères pilées, 
faites bouillir une pinte de lait et jetez
le doucement su; les œuf:;;, en brassant; 
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1neHez ensuite le plat à petit feu, ou 
que vos tasses pleines ou votre plat, 
soient mis dans l'eau chaude, et aussi
tôt qu'ils seront pris, retirez-les. 

ŒuF.-{ A I.JA NEI<fE. 

::1\'letiez: dans une caHserole peu pro
fonde une pinte de lait, vous ajouterez 
un 1norceau de cannelle ; faites bouillir 
Ca. ·sez six œufs, séparez les blancs, 
battez-les en neige très-ferme, et ajou
tez-y deux cuillerées de sucTe en 
poudre ; mêlez. Prenez avec une cuiller 
un morceau de cette neige que vous 
placez: sur le lait bouillant; en y intro
duisant la cuiller, la neige s'en détache 
aussitôt. Procédez de 1nême, jusqu 'à 
ce que la surfacP du lait soit garnie de 
gros flo,·ons. Âlon~, tournez le premier 
sans def:lsus de::;sons, pour qu'il cuise 
également def:l deux côlés ; faites de 
1nêrne, succesRiVClnent, pour les autres. 
Ne laissez cuire qu'un instant, retirez 
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de la casserole, avec une écumoire, les 
œufs en neige cuits, rangez-les dans un 
plat, délayez alors les jaunes, peu à 
peu, avec quelques cuillerées de mêm~ 
lait, et versez le tout dans la casserole ; 
tournez pour faire prendre, sans laisser 
bouillir. Lorsque le liquide est pris, 
enlevez la cannelle; versez, avec 
adresse, la crème sous les blancs d'œufs; 
ils)e soulèvent et surnagent. C'est un 
plat d'un aspect très- agréable, peu 
coûteux et excellent. 

On peut n1ettre la gelée ou des con-
fitures sur les blancs. 
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OIIAPITRE ONZII~ME. 

Fèves au beurre.- Prenez-les bien 
jeunes, ôtez-eu les fils. Faites-les cuire 
dans l'eau avec sel et poivre; quand 
elles se1·ont bien cuites, cassez-les si 
elles ne l'ont pas été auparavant: ôtez 
l'eau ct assaisonnez en y ajoutant un 
morceau de beurre. 

Betteraves.-Lavez-1es avec précau
tion afin de n'en Tien couper, faites-les 
cuire dans l'eau; ôtez la pelnre, tran
chez-les, mettez-les dans du bon vinai
gre, vous pouYez y 1neitre un peu de 
sucre au goùt 

jJavets.-On les écTase après les avoir 
fait bouillir, y ajoutant, poi vTe, sel, 
})eture et un peu dr yinaigre. ~fettez 

dans un plat ù. légtnnes, et servez, Ol'

dinairement, a~;rec du 1notlion. 
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Panets.-On les fait bouillir, puis on 
les tranche pour les faire rôtir dans la 
poèle avec saindoux ou beurre, sel et 
poi \Tre. On peut aussi les écraser comme 
les navets. 

Les carottes, les navets, les poireaux 
et panets se cuisent dans les différentes 
soupes. 

Céleri.- Il sc n1ange ordinaire1nC'IÜ 
en salade, avec ~pices et vinaigre. 

Salade au téleri. Pi] ez choux ct céle
ri, parties égaleR, ensuite des oignons 
à peu près le tien;; quand le tout est 
préparé, ajoutez clou 1noulu, Inou
tarde, poivre rouge, sel et poivre au 
goût ; ajoutez le vinaigre adouci par 
un peu d'cau, n1èttez un peu de sucre et 
faites chaufter le tout pour :nnolir ]e 
chou et le céleri. 

C7wuxfleuTs.-Ils se cuisent avec lard 
que l'on seTt comme bouilli, avec ca
Tottes, navets et sauce au beurre. 

On peut aussi servir le chou-fleur 



i dans nu plat à légtnnes en le couvrant 
d'une sauce au beurre. 

Epinards au lait.- Après les avoiT la
vés, faites cuire dans l'cau bouillante ; 
1nettez-les égoutcr dans une passoire', 
hachez-les et n1ettez dans une casserole 
a \'"Cc poivre, sel et 1norceau de beurre, 
passez-le-:; dans un fourneau vif. Entou
rrz le plat de eroui.ous au beurre. 

PP.lits pois verts-On les fait bouillir 
ju~qu'à ce qu'ils soient cuits, on ôte 
l'mm, ct on ajoute un 1norceau de beurre 
ayce poivre et sel. On peut aussi les 
1nettre dans une san 'C blanche, ou avec 
du vinaigre au goùt. 

Puis goull~S verts.- On appelle ainsi 
unr eHpèce de pois que l'on n1ange avec 
la gouHHC, lon;;qu'ils sont tendrPs. Pré
parez-h's cmnme les précé ~cuts. 

Pommes de terre. On les pTép::ue de 
difl'éTen i.es 1nanières. On peut les n1ettrc 
~~n sauce blandw, brune, rôties a\ec 
graisse on betnTe, en grillades écrasées 
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avec de la crème, rôties avec la pelure. 
On s'en sert encore pour garnir tels 
plats auxquels elles puissent convenir; 
pour cela on a soin de les prendre pe
. tites et bien rondes; après les avoir pe-
lées, on les fait cuire dans du jus mai
gre ou gras, et on les place autour du 

pl aL 
s~llsifis. Ces deux sortes de racines 

c1ui sont, l'une blanche et l'autro noire', 
se préparent et se seryent absolument 
comme suit: 

Salsifis à la sauce. Grattez-les et jetez-
les dans de l'eau froide mêlée d'un peu 
de vinaigre, pour les e1npêcher de rou
gir : coupez-les à la longueur conve
nable; et faites-les cuire à grande eau 
bouillante et salée. Préparez une sauce 
blanche à l'eau, ou, ce qui vaut 1nieux, 
au lait, ou une sauce de ton1.~tes: versez
la dessus. Le bouillon des salsifis allon
gé d'eau fait de bonne soupe maigre. 

Salsifis frits.-Après ]es ayoir fait 
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cuire à l'eau bouillante et salée, lais
sez-les refroidir ; faites-les frire. Servez 
bien chaud, après Jes avoir saupoudrés 
de sel. On peut aussi les baigner d:1ns 
une pâte avant de les mettre dans la 
friture. 

Les scorsonères s'apprêtent de la 
1nêmc façon. 

Les salsifis et les E=corsonères s'em • 
ploient dans divers ragoûts. 

Topinambours dans . la poèle.-Âprès les 
avoir pelés, on les coupe rn tranches 
minces et on les met dans la poèle, avec 
dn beurre, du sel, du poivre ; on les 
laisse cuire en les sautant jusqu'à ce 
qu'ils rissolent. 

Topinambours sous la ccndre.-Les topi-
nambours cuits sous la cendre et man
gés avec du beurre ont un goù.t hè~
agréable. On peut aussi les faire cuire 
à l'eau bouillante et salée, les laisser 
refroidir et les mangrr à l'huile et au 
vinaigre, ou encore les manger crus 



en salade, après les ayoir coupés en 
tranches minces. 

Herbes salées. -On épluche et lave le 
persil, le~ cerfeuil, les cives et autres 
herbes ; on met dans une tinette un 
rang de Bel et d'herbes jusqu'à ce que 
le vaisseau soit plein. On sale de mê1ne 
les fèves vertes et les cornichons. 

MARINADES. 

Corniclwns.-Ponr les conserver, choi
sissez-les verts, ni trop petits, ni trop 
gros, jetez-les dans l'cau fl·oide, bras
sez-les afin d'enlever le poil, laissez 
tremper quelques heures ; faitGs bouil
du bon Yinaigre, tirez les cornichons 
de l'eau ct jetez-les dans le vinaigre, 
ayant soin d'y 1nettre des épices. On 
prépare les capucines et les petits oi~ 

gnons de la même manière. 

RECET'l'E PouR RAJ,ER J,Et-1 ŒUFR. 

Une pinte de sel ,une pjnte de chaux, 
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cinq gallons d'eau, il faut que la chaux 
ne soit pas trop vieille. 

TOMATES ET OIGNONS. 

Prenez des t01natcs bien vertes, tran
chez-les et n1etiez-les dans un peu de 
sel l'espace d'une nuit, ensuite prenez 
des oignons et mettez uu rang de cha
que sorte ayec moutarde, cannelle, clou 
rond, faites boui1lir du vinajgre et met
tez dessus après qu'il est refroidi; cou
vrez bien le vaisseau. 

Catsup -PTenez un gallon de to
mates bien 1nûres, ôtez la pelure; Inet
tez au feu avec une chopine de vi
naigre, faites chauffer jusqu'au point 
de bouillir ; passez dans un sac afin 
d'avoir le liquide; remettez au feu 
avec des épices, savoir, pour un gal
lon, quatre cuillerées de sel, quatre de 
poivre, tTois de mout:-nde, trois de clou 
de girofle, une de clou, mêlée de can
nelle. Faites bouilliT jusqu'à ce que cc 



soit assez épais; ajoutez un piment. 

l~ECETTE DE UATSUP. 

Pelez un demi minot de tomatet:i 
mûres, coupez-les sur le havers, pres
sez-les dans la n1ain pour faire sortir 
les graines ; n1ettez deux poignées de 
gros sel et laissez le tout reposer une 
nuit, puis ajoutez les épices, et un de
mi-gallon de vinaigre, une demi-livre 
de beurre. Faites bouillir une demi
heure et mettez chaud en bouteilles. 
Que les épices soient non moulues et 
dans de petits sacs de mousseline, 
afin de conserYer la couleur du cat-

sup. 
TOMATES VER'l'ES MARINÉES. 

Hachez quatTe terrinées de tomates 
yertes et quatre gros oignons; mêlez 
une tasse de gros sel et laissez repo
ser une nuit; puis couvrez avec vi-
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naigre et ajoutez une tasse de 1·aifort 
râpé, une tasse de cassonade, deux 
cuillerées à soupe de clou, deux de pi
ment, une de poiyrc noir. 

-----· ... ·-----
CHAPITRE DOUZlÈJ\1:E. 

DES IJIQ,UEURS, SIROP~ ET BitRES. 

LIQUEUR DE CERISE. 

rrenez huit liyres de cerises de 
!france ou cerises à grappes écrasées 
avec leurs noyaux, huit chopines d'es
prit-de-vin dilué ou whisky, faites trenl
per pendant un mois, coulez en pres
sant fortement, ajoutez, par chaque 
pinte de liqueur, cinq onces et demie 
de sucre et filtrez apTès la dissolution. 
On fait de 1nême, les nüafias ou li
queurs de fran1boise et de gaclelle, 
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LIQUEUR DE CASSif::. 

Prenez six livres de cassis, dix·huit 
chopines d'esprit-de-vin ou whisky di
lué, trois livres et demie de sucre, ré
duisez en poudre une cuillerée à thé 
de clou de girolle, deux de cannelle ; é
crasez les cassis et mettez-les dans une 
cruche, ajoutez-y l'esprit-de-vin, le 
sucre, le clou et la cannelle. A près 
avoir fait tre1nper quinze jours, on 
coule en pressant fortement et on filhe 
à la chausse. 

On prépare un vin de cassis avec deux 
gallons de gadelles nofras que l'on é
crase et que l'on fait hemper dans un 
gallon et demi de vin de Porte. Ap~ès 
bois ou quatre semaines, on coule en 
pressant fortement, on sucre et on filtre. 
Cette dernière liqueur est supposée 
plus astringente que la précédente. Ce 
vin est en1ployé cmnme astringent et 
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tonique danl:l les diarrhéc>s, faibleHsc 
ù'est01nac, etc. 

Sr nor> DE YIN .\..Hfl{.E. 

Dans troiH <'hopincs de vinaigr~.~, 
1nettez huit livres ùc fntlnboif-ier:;; lais
sez infuseT quelques instant~'). Passpz 
à l'éhnninc, ct pour chaque chopinl' de 
jus, 1ncttez deux livre~ de sucre. Ne 
faites bouillir que quelques 1ninnb.'s et 
bras:-;cz jusqu'à cc que cc sirop soit 
froid. JHettez en bouteiller:;. 

VIN DE CL\.DEIJIJE ROUCJE. 

Ecrasez un gallon do gadclles, ajou
tez un gallon d'eau froide, quatre li
vres de sucre, trois onces de raisin r:;cc 
par gallon. Opérez co1n1ne pour le 'in 
ùc cassis, laissez fennentcr troi:-; à qua
tre se1naincs. 

VIN DE NU!tE.\.LT. 

Prmwz une pinte ùc jn~::; Ùl~ snrc>an, 
lrois pintes d'eau, d~.~ux livres de snt:rc. 

16 



.Après qile le tout est bien tnêlé, 011 le 
fait chauffer un peu pour fondre le 
sucre, ensuite on le met dans un plat 
qu'on recouvre d'une toile, puis du 
couvert. Tous les deux jours, on ôte l'é
cume jusqu'à ce qu'il ne s'en produise 
plus; on le laisse encore deux jours, on 
le sucre, si on le désire, et on le 1nct en 
bouteilles dans un lieu frais. Il doit 
être à la chaleur pendant la fermclÜa-
tion. 

ÜURAÇ1AO. 

Faites infuser pendant quinze jours, 
dans trois pintes de bonne eau-de-vie, 
une demi-livre de zeste de _curaçao,ti
rez à clair: mêlez à cela une li,n·e de 
sucre d:uifié ; filtrez et mette~ en hon
teilles. 

:::;IROP DE CITRON. 

Il faut d'abord faiTe le sirop de su
cre blanc bien clarifié et à vingt-cinq 
degrés bouillant. Pour un g~llon de ce 
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HÎrop, 1ncttez de nx onces d' ei:isence de 
citron, troi~ quarts d'once d'acide citri
que; une cuillerée à dessert de teinture 
d~~ curcuma ct procédez COffi1lle Suit: 
lorsque le RÎrop blanc est refroidi, lnê
lez-y l'cs:;en ·c et l'acide (fondu dn,1u; 
un peu d'eau ) puis ajoutez la. tein
ture pour donner la couleur. 

Les r-;irop,:; d'anana, de Yanilln, de 
fraise, d'ontnge ct de gingcn1brc sc pré· 
p::ueut de la 1nêJnc 1nanière en v~triant 
les essences pour chaque sÏTop. Il faut 
obsrrver que pour colorer le sirop de 
fraise ct de vanille, on emploie la tein
ture de cochenille nn lieu de curcnn1a. 
Poul' le sirop de gingembre, on nwL 
trois onces d'esRence. 

BIÈRE AU Gr JUEl\IBRE. 

Un demiard de blé-d'Inde, un de lne
lassP, une cuillerée de gingmubre, un 
gal1on d'eau ; 1nettez pendant quatre 
jour-; au soleil, et ensuite 1nctiez en 
bou teilles. 



228 

ÜIÈRE D.tt lHNUKMBRÊ . 

~lettcz dans dix gallons d'eau, six 
onces de ginge1nbrc que vous fait.Gs 
bouillir dans troi~ gallons d'eau que 
vous avez 1nesurés. Versez l'eau dans le 
baril cL lais~cz le ginge1nbrc au fond dn 
chaudron ; ajoutez cinq chopine,· de lnc
laf'sc, cinq livres de sucre, un peu de 
crêmc de tarin~ et une bouteiJlc de 
grosse bière sùrc. Si yotre baxil a ~crvi, 
1nettez une tasse à thé de sucre. Laissez 
deux heures avant de bouc.her; mettez 
en bouteilles le lendemain. 

BIÈRE. 

Daï.ls eiuq g::tllons d'e~tu doncP, met~ 
tez un pot d'orge, un quarteron de hou
blon. :B"'ai tes bouillir pendant une demi
heure; coulez ensuite clans un linge de 
toile et laissez tiédir. Ajoutez un pot de 
ln3las3e,une oz. de ging~1nbre,une pinte 
de yea<Jt, brassez en 1nettaut Ja yeast, 
versez le tout dans un b::uil près du 
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poêle et laissez fennenter pendant un ou 
deux jouTR, le baril débouché. ApTès 
cela, bouchez-le, laissez reposeT huit:ou 
dix jouTs :si le baril était trop plein pour 
être bouché facilement, vous pou1Tiez 
ôter une bouteille de bièTe. Il est préfé
Table de mettre cette bière en bouteilles 
pour la laisser vieillir; 1nais il faut avoir 
le soin de caC"heier les bouteilles. 

AUTRE RECETTE POUR BIÈHE. 

Prenez six gallonl:l d'eau, une dClni
liYre de houblon, six livres d'orge que 
yous faites bouillir ensemble ; ajoutez 
un pot de melasse, une tasse de yeas', 
quatre poignées de sucre. 

AUTRE RECETTE POUR BIÈRE. 

Pour cinq gallons de bière, prenez 
une dl·mi-livTe de houblon, sept gallons 
d'eau; faites bouillir pendant une de
Ini-heure; ajoutez une chopine d'orge 
grillée et faites boui]]ir encore dix Ini
nutes. Hctin:z du feu et nwttez une 
pint,~ qe 1nelassc. Quand l.a 1wé:parati91~ 
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est tiède, ajoutez un pot de yeast, 
laissez vingt-quatre heures dans un 
appartement chaud, coulez ct mottez 
en baril que vous ne b:)ucherez qu'a
près vingt-quatre heures, le laiss::tnt 
toujours à l::t chaleur; puis mette:~. en 
bouteilleR cL tcnPz au fTais. 

A U'rRE RECET'l'E POUlt Bil~RE. 

Prenez huit gallon~ d'eau, une cho
pin~ de vinaigre, un quarteron de 
houblon, une once de fleur de sucre 
blanc, deux onces de cassonade bTûlé~ 
pour donner de la couleur. Pour n1cttre 
en bm·il, rnêu1e procédé que la précé-
dente. 

BIÈRE n'ÉPINET'rE. 

Pour vingt gallons d'eau tiède, 
rnettez dix livres de sucre ou deux 
gallons de mP lasse·, un dc1niard de 
?Jeasl, tTois cuillerées à thé d'Psprit d'é
pinette bland10 ct autant d'épinc•tü~ 
1l0ll'f' f!U<' YOUSlllP1tC'Z da~lS la nwla-;Sf' 



en brassant vingt minutes. Versez dans 
le baril, dix gallons d'eau et brassez 
bien avnnt d'ajouter les dix autres 
gallons. Laissez fermenter dans une 
place chaude durant deux jours; en
suite n1ettez au froid et bouchez hien 
]p haril. 

Une once de coehenille, une once de 
perlasse, une once de e1·ême de tartre, 
quatre onces de sucre. La cochenille, 
l'alun, la perlasse, bouillis ense1nble 
dans un vaisseau éta1né avec un peu 
d'eau jusqu'à ce que le tout soit 
dissout. Coulez et remettez au feu, 
faites bouillir l'espace de dix 1ninutes, 
brassez-le avre du bois. 

BAU:\IE. 

Eehaudez une pincée de cette plante, 
ct , ... ous en ferez un excellent breuvage 

1
1otu ceux qui ont la fièvre, etc. 
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