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INTHODUCTION. 

Il n'est peut-être pas inutile de faire ici une mention 
des devoirs d'une bonne cuisinière : d'abord elle doit ap
porter tous ses soins pour tenir dans une grande propre
té ses ustensiles de cuisine ; jamais employer que des 
choses qui soient convenables, telles que de la bonne 
farine, du bon beurre et des œufs frais, faire les fricassées 
avec de la Cl'ême douce, autrement elles se gâteront ; 
porter une constante attention au manger qui se trouve 
sur le feu; ne pas se servir d'un couteau qui aura. tran
ché de l'ognon ou de l'ail, pour couper le pain ou lo 
beurre ; goûter les mets avec délicatesse, ayant soin de 
nt: pas y remettre la cuiller 011 la fourchette sans l'essuy
er, ce qui l'eut se faire facilement en tenant de l'eau 
chaude ù. proximité pour laver sur-le-champ ce dont elle 
s'est servi. Avoir toujours près de soi un linge net 
pour essuyer le tour des plats que l'on doit servir; sa
vonner la lavette lorsque l'on lave la. vaisselle, et non pas 
piquer une fourchette dans un gros morceau de savon, 
ce qui fait un gaspillage et ne lave pas mieux pour cela. 
Il est même arrivé que des personnes se sont trouvées 
indi-.posées d'avoir pris leur thé dans des tasses où il 
ét.dt resté du savon : enfin, la. cuisiuière devra. bien laver 
les herbages, le riz, les pois, les fèves, et généralement 
tQut ce qu'elle apprôteru. 



IV. INTRODUCTION. 

Il est ausRi très urgent, pour une euisinière, lorsqu'elie 
trnvaille la pûtisst~de, de ne jamais laisser coller sa pâte 
sur son pétrill,-elle doit aussi choi:-ir l'endwit le plus 
froid de la mai:,;on pour pétrir n'importe quelle pâte; son 
pétrin devrait i?tre de pierre ou de marbre poli, la 
pâte s'y attachant moins. Ses mains doivent toujours 
ê re bien nettes et H~t->éché ~·s de farinP, car, moins elles 
touchent à la pâte, plus elle est lé""ère,- pour cehl, il ne 
faut pm; que'lle soit trop Jou lée. Il t-st bon qu'ellefasbe 
tremp~:r le beurre sulé pour n'importe quelle pâtisseiie. 

Elle doit aussi faire cette diflérence, que les confitures 
ilont ordinairt-ment trop sèdJefi pour supporter la cuisson 
de la pâte d'une tarte,-il est mieux, en ce cas, qu'ello 
fasse cui:e sa pâte avant. 



VOCABULAIRE 

DES TEH~MES DE CUISINE 

QUI SE TROUVENT DANS CET OUVRAGE • • 

ABAISSE. Pâte préparée pour faire de la pâtisserie, se 
dit pius &ou vent en parlant d'un fond de tourte ou de 
pâte. 

ASSIETTE. On dit une assiette de telle ou telle subs
tance, en parlant des mets dont la q nanti té n'excède 
pas ce que contient une assiette ordinaire. On sert 
ainsi les petites entrée· et hors-d'œuvre, les fruits secs 
ou nouveaux, les ùiscuits et les fromag·es. 

BAIN-l\IARIE. C'est mettre dans de l'eau bouillante le 
vase qui contient ce que l'on VPut. faire cuire: ce moyen 
s'emploie pour les crêmes, etc. 

BARDER. C'est entourer une pièce avec des tranches de 
lard très minces. 

BLANCHIR. En cuisine, se dit des légumes ou viandes 
que l'on fuit passer, pendant quelques minutes, à l'eau 
bouillante. 

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

1• 



VI. VOCABULAIRE. 

BRAISER. Fe~ire cuire dans une braisière. On dit: un 
gigot br·ni~é E>D p.1rlaut de celui que l'on a fait cuire 
par ce moyen. 

BR:\JSIÈHE Vaisseau de forme allongée ay:mt un cou
VI:'rcle garni d'un rebord propre à contenir du feu ou 
de la cendre chaude. 

BRIDER. Entourer d'une ficelle la pièce de gibier, vo
laille ou viande que l'on veut f11ire cuire, afin d'en con
serrer la forme ou d'en retenir les membres. 

BUISSON, se dit dt>s me1s que l'on dresse en forme de 
pynrmide: on ne dit pns: un plat d'écrevi-;se; rnais: 
un buisson d'écrevi::;ses; on dit aussi: un buisson de 
meringues. 

CARA~1 EL. C'est la dernière cuisson du sucre : faites 
du c.tmmel pour colorer les vi;mdes et les sauces. 

CHAUSSE. Pi~ee de l11ine en forme de bonnet de pier
rot qui sert à. cbrifier leu liquides. 

CI ELE R. Se dit en parhmt des entrailles qne l'on fnit 
aux poissons :tva nt dt> les ft.ire frire, nux boudins, et tou
tes les pièce1-1 q ni pourraient se déchirer à. la cuisson. 

CLARIFIER. Hendt·e les liquides pun.; par des moyens 
di;·c:-s. On clnl'ifie le sucre pour l'ofiice. (voyez Chu p. 
13. Note à l'artide Contitut·es) 

CO~CASSER. Piler grossièt·ement. 

DÉGOHGER. Mettre d:tns l'eau fr:tîche les viandes que 
J'on veut conserver blanches et auxquelles on reut ftdrc 
rendre leur sang. 

D OR'I ANT. Ornement que l'on place au milieu des 
tabll'S et qd reste pendaut tout le temps du repas. 

ÉCIIA V DER. jfettre d;lnA l'eau bouillante le poisson, le 
gibier que l'on veut p1 éparer ensuite; ainsi le cochon 



VOCABULAIRE. vu. 

de lait a besoin d'être échaudé pour que l'on puisse en 
en le\ er les soies. 

É;.\liNCER. Couper des tranches le plus mir1ce qu'il est 
possible. 

E~~CALOPES. Tranches de viande rondes et minces. 

ÉTA;.\1lNE. l\1orceau d'étoffe servant à passer les cou
lis, les s:mces et toutes sortes de li4uides. 

ÉTOUFFER. Faire euire des !mbstn.nces dans un vase 
bien fermé. 

EXPRBIE K.. Presser un fruit pour en faire sortir le jus. 

FLAMBBR. P~sser sur unf' flnmme la volaille, après l'a
voir plumée, pour f'n brfil<>r le duvet. 

FO~CER. l\fettre n.u fond d'une casserole des bardes de 
lard ou des tran<'hes de jambon. 

GLACER EtPndre sur ]ps viandes les !'muees que l'on 
doit employer, cela se fait avre un pinceau ou une 
plnme. Pour l'office, on glaec la pâtisserie ou les 
fruits en les convrant de sucre liquide qui se cristallise 
immédiatement 

HABILLER. Veut dire en général la préparation que l'on 
f<lit subir à une bête avant de la faire cuire. Habiller 
une volaille, c'est la plnmer, la vider et la flamber; 
habillet· un lièvt·e, c'est l'écorcher et le vider. 

BATELETS. Brochettes qui servent à assnjcttir les 
grosses pièc1·s à la broche. On désigne encore rar ce 
mot une nignille d'argent qui soutient ensemble sur le 
plat plusieurs pièces semblables, ('Omme alouettes, petits 
poissons, etc.; on sert de.;; hâtelets d'ortolans, etc. 

LARDONS. Morceaux de lards coupés carrément et très 
longs. 

LARDER. C'est faire traverser lu pièce de viande par des 
hu·dons. 



VIII. VOCABULAIRE. 

LARDOIR. Instrument qui sert à. larder. 

LB10NER. Oter au poisson le limon; pout· c~la on le 
trempe dans l'eau près de bouillir, et on le ratisse av~c 
un co11teau, en allant de la tête ùla queue, ayant som 
de ménager la peau. 

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

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

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

MIJOTER. Cuire à. petit feu. 
MITONNER. Faire tremper, pendant le temps néces

saire, du pain dans du bouillon très-chaud. 
MONDER. Enlever la pellieule. On dit: de l'orge mondé, 

en parlant de l'orge auquel on a levé la peau jaunâtre 
qui le couvrr. On dit: monder des amandes, etc. C'est 
en ôter la. peau. 

MOUILLER. Mettre un liquide dans un ragoû.t pendant 
sa cuisson. 

MOULE. Vaisseau destiné à. donner une forme à. la sub
stance qu'il contient. 

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

PA RER. On dit: parer un morceau de viande; c'est ôter 
la graisse nt les peaux qui nuiraient ù. l'effet. 

PASS01RE. Instrument qui sert ù. pussvt·les purées ou 
à fi•irc égoutter les légumes cuits à l'eau et que l'on 
doit assaisonner ensuite. 

PIQUER. Voyez L::trder. 



VOCABULAIRE. IX, 

POIS~O~NJÈRE. ERpèee de casserole n11ongP.e, pour 
faire cuire }ps grand-; poissonH, dnns le fond de laquelle 
il y a nm• feuille de cuivreét nméc et perPée de trou"-~; 
cette fPuille f<'t>nlè\'e au moyen des deux anse<;, et l'on 
prut ain"i faire égoutter le poisson et le dres~;er R:tns 
ri...:quet· de le rompre. La turbotière e!:ït un instrument 
dbposé de même, mais d'une forme ronde. 

QUE~ELLE~. Viandes haelrées et pilées; ou des que~ 
nelles de veau, de gibier, etc. 

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que l'on met dans 1\:au 
fr<tîche aprè'> les avoir b,ancbis. 

REFAIRE. C'est retour:1e1' élans la casserole, jusqu'à ce 
qu'elle renfle, une pi?-cc de volaille ou autre. 

REVENIH. Ou faire revenir. C'est passPr dans du beurre 
trè,.,-chaud la piè~:e de viande ou d~ volaille que l'on 
assaisonnera en1·mite. 

SAUTER. Agiter dams la casserole sur un grand fen les 
ragoüts que l'on \'eu L faire cuire. 

S:\S'SER. Remuer vivement avec la cuiller da11s ll\ 
cas:<erole. 

TORREFIER. Se dit du café que l'on f<~it brülPr. 

TOURNF:R. Arrondir deR nnsets, dt~s carottes, des culs 
d'artid1auts; tonrntr des oJi,·e,.;, c'Pst en ôter le uoyau; 
tourner des citrons, c'est en ôter l"é~orce. 

TROU~SE1C On dit trousser une volaille, la préparer 
pour la mettre à la broche. 

VIDELLE. ln.:;tt"umrnt rond et crenx qui sert à vider 
les fruits, c'est-à-dire, à les pPrcer de part en part pour 
en ôtt>r les pepins; il est indisponsaLle pour faire des 
beignets, 



:x:. VOCABULAIRE. 

ZESTES. Superficie des fruits à odeur, tels que citrons, 
. onmges, etc. Les zes:es s'emploient peu en cuisine; 

cependant on en faü quelquefois usage dans les sau
ces à la pou lette et à la maître-d'hôtel; dans la pâtis
serie fine, l!s sont d'une nécessité absolue. Comme 
fruits confits, les zestes d'ora11ges et de citrons sont un 

i.. dessert très-lin et on ne peut plus distingué. 

Hl 
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NOUVELLE 

CUSINIÈRE CANADIENNE. 

APHORISi\IES 

SUR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE. 

Le coup d'œil bienvPillant, l'aimable sou
rire de la maîtresse de la maison et de sa 
fille sont l'heureux pronostic d'une cordiale et 
douce hospüalité. 

Savoir faire les honneurs de chez soi, c'est 
~Savoir oublier qu'on en est le maître. 

Regardez à deux fois avant d'inviter un con
vive; mais n'oubliez pas que dès que vous 
l'avez reçu, il est plus que votre hôte, il est 
votre ami. 

L'administration domestique est la pierre 
angulaire de la prospérité de la famill~. 

En cuisine, qui veut la fin veut les moyens : 
la. première règle de la durée du bien vivre 



1.2 CUISINIÈRE 

con~iste dans le maintien de l'équilibre entre 
le revenu et la dépPnse. 

C'est à une prudente économie qu'il faut 
dPmander les moyens d'orner la table d'une 
parure inusitée, aux occasions où le cœur doit 
trouver, dans la libre allure du festin, le plai
sir d'une douce expansion. 

Nos mœurs progressent : on ne demande 
plus à boire, on demande à rire. 

" Peu et bon,'' dit le sobre. " Beaucoup 
et bien," dit le ga:stronome. 

Offrir deux ou trois fois la même chose, ce 
n'e~t pas savoir faire les honneurs de chez soi, 
c'est devenir importun. 

Jeune fille, si un cunvive indiscret s'écarte 
des précPptes du savoir-vivre et f1 anchit les 
limttes des convenances, parlez-lui de votre 
mère, de votre père : le nom de la famille est 
la sauvegarde de la décence et de la pudeur. 

La table n'est pas le champ clos de l'in
tempérance ; elle est une lice aimable ouverte 
à l'appétit. 

A tablP, l'œil de la m:tîtresse de maison 
doit avoir la vivacité de celui dP. l'aigle et la 
douceur de la colombe. 

Acceptez le partage d'un fruit ; mais ne 
l'offrez jamais. 

LPs cris et le~ gros rires sont aussi déplacés 
à table que ceux qui demandent qu'on leur 
fasse passer du bouilli et de la volaille. 
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Le grand art de la maîtresse de maison 
consiste à traîter :scf: convive=-- de mamerc ù. 
faire disparaître en eux l'inée,alité des rang~. 

Quoiqu'on parle <.t voix bas:-;e à table, il ne 
faut jamu1s que ce qui y e~t dit soit Je nature 
à ne pas être entendu par l'ouïe la plus déli
cate. 

Acceptez le moins possible à dîner chez 
ceux qui réservent quelques-uns des plats en
tiers et ne les font pas tou~ décc•upcr. 

D6fiez-vous de ceux qui parlent de leurs 
dîners, qui vantPnt leur~ vJns : c'est l'orgueil 
de Diogène qui perce à travers les trous de 
son man!eau. 

L'esprit de la maîtresse de maison consi:,;:te 
surtout à faire briller celui des autre::::. 

A table, gardez-vous du blâme; mais soyez 
circonspect. S'extasier rn'11 à propos, c est 
faire souvent un sot compliment. 

Savoir placer ses convives à table, c'est 
faire preuve de goüt et d'esp1 it. Le voisi
nage d'un aimable vieillard n'est point à dé
daigner pour la jeune fille; celui d'une femme 
qu'a mûrie l'expérience est souvent pour le 
jeune homme une heureuse leçon. 

2 



14 CUISINIÈRE 

DU CHOIX DES VIANDES. 

Du BŒuF.-Si e bœuf f'St jeune, sa viande 
sera d'un beau rouge, et très tenJre au tou
cL 'r. Le gras devra être plutôt blanc que 
jaune ; quand il SI-' trouve d'une coulf'ur tt-'rne, 
c'e~t bien rare qu'il soit bPn. La chair du 
bœuf est toujour:-; molle quanJ ce dernier a 
ét~ nourri de pain de lin . 

.Ju LARD.-~ i la couenne est dure et épais-
8e, l'on reconnaît par là que le cochon est 
vit>ux. La coue1me mince est toujours pré
férable. Lon !JCUt voir que le lard est frais 
qnatJd la chair est douce et luisante ; si au 
co nt rai re elle est gluante, il n'est pas loin 
d 1etre gâté. 

Ou MouToN.-Voyez si la chair est d'un 
beau grain et d'une~ bonne couleür, et que le 
gras ... oit bien blanc. 

DE I.'AGNEAU -Si sa ehair est d'une cou
leur verte ou jaune, il est vieux tué et près 
de P-e gâter. 

Du VE-\u.-Cehi qui a la c·hair blanche est 
to.Jjours le pr~f.::ru ble et en même temps le 
plus sain. 

LAno SEC -Si la conenne est mince et que 
le gras soit rouge et fermP, que le maigre qui 
SP trouve pûs 1e l'os soit de bonne couleur, 
il est Jeune et de bonne qualité. 
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Du JAMBON.-Enfoncez un couteau bien 
affil~ Je long de l'os du jambon, et si en le 
retirant votre eonteau est net et sent bon, il 
est de bonne qualit~. Si au contraire votre 
couteau en ~ort glllant et sent mau vais, gar
dez-vout' de l'acheter. 

DU CHOIX DES VOLAILLES. 

DrNDEs.-S'il e~t jeune, sc~ pnttes seront 
noires et souple;;:, l't ses yeux seront bt illants. 
Si au contra .re il est vieux, SP:o; yeux seJOnt 
abattus et ses pattes dures et sèches. 

OIEs.-Si c 'le est jt une, ~on bec sera jaune 
et ses pattes très :-:ouples . Si au c·ontrai 1 e 
elle est vieille, son bec et ses pattes se1ont 
rouge:--. 

Pour.Es.-Si sa crf>te et se.;; patles sont rn
des et dures, e1le est vieille ; SI au con:raire, 
elle~ sont flouc•·s et souples, elle e~t jeune. 

CANARDS ~AUVAGES ET APPRIVOI~És.
S'ils :-ont jeunes, leurs pattes ~eront douc• ·s 
et souple:"<; si an contraire i.s sont vie11x, ils 
ont la part e basse du corps très dure. l n 
canard ::;auvage a ]es pattes rouges et plus pe
tit<'~ qne celu1 (]Ui est apprivo . s~. 

PERDRix.-Si elles sont jPunes, elles o~t le 
bec noir et les pattes jaunes ; si elles ~ont 
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vieilles, leur bec est blanc et leurs pattes bleues. 
L'on peut reconnaître, par la duret~ et la ru
desse de leurs pattes, toutes volailles apprivoi
sées OLl sauvages. 

LAPINs ET LIÈVREs.-S'tls sont jeunes, ils 
seront blancf' et leur chair sera ferme ; leurs 
oreilles se d~ r: bi rcront comme du papier gris. 
S'ils sont vieux, le nr chair sera noir et molle. 
Un lapin, s'il est vieux, il sera noir, sa chair 
sera molle, et ses oreilks raides. S'il est jeu
ne, il sera blanc et sa chair ferme. 

DU CHOIX DES POISSONS. 

1\JoRuE.-Lcs ouïes doivent être bien rou
f,es ; qu'elle soit bien épaisse p:rès du cou, la 
chair blanche et ferme, et les yeux frais. Si 
elle est gluante et molle, elle n'e:5t point bonne. 

SAUD-ION.-S'il est frais, la chair est d'un 
beau rouge, les ouie~ 

1
,articulièrcment, les 

écules brillantes ct le tout ensemble très ferme. 
ALosE.-Si elle est bonne, elle est épaisse 

et !Jlanche ; le' ouiPs rouges et les yeux bril
lants ; le corps doit être ferme. La saison 
de cc poisson e::5t dans les mois de mai et 
juin. 

J\1AQUEREAu.-Sa saison est clans les mois 
de rnai, juin et JUillet, comme cc poisson est 
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très t md re, il <>~t imposible de le conserver 
aussi longtemps que lf's autre:s sans le sal. ·r. 

TnuiTE.-CP po sson, pour qu'il soit bon, 
doit être cuit aus~i1ôt qu'il a é1 é pêché. Quand 
vous Jes achett·z, faites attention à ce que 
les oui es soit rouges et ditficilPs à ouvrir ; !Ps 
yeux brillants et le corps t'erme. ~a saison 
est dans les mois de juillet, août et septem
bre. 

Hol\rARDs.-S'il n'y a pas L ·ngtemps qu'ils 
ont été pris, les serres attront unP forte mo
tion si vous mettez votre doigt sur le~ yeux. 
Le plus pesant est le meilleur. Le mâle est 
g[m:·ralement le plus petit, mais sa chaire est 
la plus ferme et le rouge plus foncé . L'on 
p,_.ut reconnaître la femelle e11 ce qu'elle a la 
queue plus C'ourte et plus étroite que le mâle. 

Ec~<EVISSES -Celles qui sont Je grosseur 
moyenne sont con~id érées corume les meil
leures. Elles sont bonnes tant que leur corps 
a bonne odeur, et qne leurs pattes sont raides. 
Lents yeux sont sans brillants quand elles 
sont vieilleR. 

LP plus grand soin pos~ible doit être appor
té dans la cuisson du poisson, car rien n'est 
plus mauvai:s quand il est mal nettoyé et mal 
cuit. 
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CHAPITRE PREMIER. 

Des Gouillons, Consommés, Panades, Potages, 

Purées, Ragouts, Roux, Saln1is et Soupes. 

BOUILLON.-Le bouillon, base de tous les 
potages, ne doit se faire (]U'avec la viande la 
plu~ fraîche et la plus saine. Les morceaux 
qu'il faut préférer sont le gîte à la noix, la cu
lotte, la tranche, les charbonnées, le milieu 
du trumeau et Je bas de l'aloyau. 

Suspendez à la crémaillière une marmite 
dans laquE>lle vous aurez mis, avec suffisante 
qudntité d'eau, une pièce de bœuf et les débris 
de vos viandes de boucherie, vo:aille et gi
bier. Rafraîchissez le bouillon chaque fois que 
vous l'écurez; salez-le, ajoutez-y des racines, 
de Pail, de l'ognon brûlé et du girolle : pla
cez-le ensuite devant un feu doux, et l'y lais
sez jusqu'à parfaite cuis~on les viandes; dé
grai ~sez et pas::-ez le bouillon. 

Bouillon de puulet.-::1\Iettez dans une mar
mile, avec Jeux pintes et demie d'eau, un 
poulet maigre auquel vous aurez ôté la peau 
et que vons aurez lié après l'avoir vidé et lui 
avoir flambé les pattes. Ajoutez une once des 
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quatre semences froides, concassées, qnc vous 
enfPrmercz dans un linge et laisserez euire à 
pctü feu jusqu'à rédLlction à deux pintes. 

C<' bouillon ne se sert ordinairement qu'aux 
maladt>s. 

CONSOl\fMÉ.-Mettez jarret de veau, tran
che de bœuf, vieille volaille ct vieux gibier 
dans une marmite, avec du bouillon; remuez, 
et ajoutez de ce m;.me 1ouillon à mesure que 
la gla(:e se formera; écume:z; ajoutez racines, 
ail ct girofle. Faites réduire à feu doux pen
dant cinq heures; dégraissez, et pas~ez votre 
com<mnmé. 

Court-bouillon gras.-Coupez des ognons et 
des carottes en tranches mincPs, mettez-les 
dans une casserole avec un morceau de beur
re, thym, laurier ba si lie, ail, girofle, gingem
bre, et faites-leur prendre couleur sur un feu 
vif. Lorsqu'ils se seront un peu attachés au 
fond de la casserole, vous les 1nouillerez avec 
quelqnes bouteilles de vin et ajouterez de 
bons fonds de graisse. Faites-le bouillir avant 
de l'employer. 

Court-bouillon maigre.-Faites-]e de tous 
points comme le précédent, av~c cette seule 
difl't-rence que vous n'y mettrez point de 
fonds de graisse. 

Croute au pot.-Faites n1itonner, dans un 
plat crenx, des tranches de pain mouillées de 
bouillon; couvrez le feu, et laissez gratiner ce 
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pain : fuites s~cher des c:rotîte~ ~ur le gril ~ un 
fen doux ; retirez-les, arrosez !f .. s de bomllon 
pris ::;ur le dt•frière de la ma1mite; saupou
dr z- les de sel fin, et dressez-les sur k gratin; 
vous continuerez d t· lelo.l arro~er à plusieu1 s re
pri:-;e~ ; d '·grais:-:ez ensuite, et SPtvez . Ces 
croütes doivt-·nt être accompagn ées d'une jatte 
de bouillon ou de consott•mé. 

PAN Al> K-Prenez de la mie de pain ten
dre de préft>rPnc<>, et, [.;'il :-:e peut, mollPt; 
mettez-la dans une eassProle :Iv,·c sliffi ... ante 
quantit~ d\·au, sel, poivrA et beure frais; pla
cez la casserole sur un fou mean un peu ar
dent, et remuez pour qut> le pain ne s'attache 
pas au fond ; lor~que votre panade sera ré
duite comme une sau(:e, vous la retirerez du 
feu et :a lierez avf'c des jaunes d'œufs. :\yez 
soin qu'elle ait cessé de bouillir quand vous 
mettrez la liaison. 

PO I'AGES.-t:PI pain.-Versez du bouillon 
sur dt-•:-: croûtt .. s taill ées dans une soupièrP, et 
~eulernent ee qu'1l en faut pour qu'Pllf's trem
pent. Au moment dt> SPrvir, remplissez la sou
pièn .. de bouillon bien cha,,d, et couvrez votre 
potage de Jt·gurnes. Observez qn'il Ut-> faut 
j:-.rna!s faire bouillir de pain dan:; votre bonil
Io.~: cette mauvaise prarique lui eulève son 
goùt. 

PotagP au.1; choux.-Faites blanchir un chou 
ou seulement la moitié, avec un morceau de 
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petit lard coupé en tranches tenant à la couen
ne, fi cp icz le tout, chaqu~chose à part; faites 
cuire dans une marmite avec du bouillon, et 
salez peu, à cause du lard. Qua nd il est cuit, 
faites mttonncr df's croiltes de pain dans une 
part ic de bouillon. SPrvez les choux autour 
du potage, ou simph' mC'nt par dessus. 

Potage aux carottes nouvelles.-Conpcz ces 
carotcs en petits bâtons, faites-ks blanchir, 
mettez-les clans du bouillon; quand elles se. 
ront cuites, versez-les dans la soupière, OLl 

vou~ aurez mis tremper votre pain, et sc>rvez 
de ~nite. 

Potage aux navets.-Saucez dans le beurre 
et faitct:; égoutter des navets préparés commP. 
les en 1 otte.:; pour le précédettt potage ; Inettcz
les de mémc dans la soupière sur le pain 
trempé. 

Potage û la citrouille, au lait.-Prcnez un 
morr·eau de citrouille dont vous ôtez 1a peau 
ct les pepins ; coupez-le par petits morc-eaux, 
et m<'tlez-lcs dans une marmite avec de l'eau ; 
lorsque votre cüronillc sera réduite en mar
n1cladc et qu'il ne restera plus d'eau, meltez-y 
un petit morceau de beurre, un peu de sd; 
faitPf'-lui faire encore gnelqnes bouillons. Fai
tes bouillir du lait, sucrez-le convenablement; 
verst'Z le lan sur la citrouille, arrangez des 
trandws de pain sur un plat, mouillez-le avec 
votre bouillon de citrouHle, couvrez le plat, ct 
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mettez-le sur la cendre chaude penda11t un 
quart d'heure, ep faisant attention qn'il ne 
bou i I!P pa~ ; versn .t. y 1<> 1 e~tant de votre bouil
loll bien chaud, au rnonwnt de servir. 

Potage ti la juli•"nne.-Prenez des racines 
de toute t>spèce en égale quantité, de 1'o..;l'jlJe 
et de la laitue; courez le tout en filds d'Lme 
(h•rni-ligne environ, exc·epté lt-·s o5nons qu'il 
faut taillt'l' {' n tranche. Passez lt'S racmes au 
beurre pour les fain" revenir, mdll!z-y t n~uite 
la laüue, 1Ps herbe:s Pt du cerfenH, que vous 
faite~ également revPnir; mouillez avPe du 
bouillon, faites bouillir à pPtit fen jusq1r'~'t c:e • 
qn1• Je tout soit bien euit; en~uite, versez votre 
julienne sur de~ tr<ln~he:-o mittces de pain. 

Pota~·e û la julienne nuu'grc. -Pr' p 1 rez les 
mêmes l::gume::; et de Ja mêm<' manière que 
pour une fuit ettne au gras, fa: tes-les ro h:::;Ïr 
l'•gèrement dans fln Lenne, et mouillez-lt>s, 
SO·t ave<: du bouillon maig,(·, soit avec l'eau 
duns laquel e vous aurez fo~it. cuire dt>s IL.gu
mes SPcs, tels que lentille:-;, h:utcots, et<:. : fai
tes mitonner votre potage avant de le servir. 

Pu/age pnnlanier.-rt 1:-'e pr' pare co nme 
laj,,lienne, mais on y ajout<> des peth:-::: pois, 
des pointps d'asp<'rgt's des pP.tit~ ogno:1s blan
eh is auparavant, ffi(~me des petits radis lotu
n~r-;. <ln a coutunJe d'oter l'àc·rct~ de toqs ces 
lt'-gllmes en :--ncrant un peu le potage: il:s ~er-
veut à le parer en le dre~sant. cu 

pa 
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Potage aux poirerwx.--Coupez quelques 
poiteaux par pdit:-; nwrc·e<.mx, faites-les rous
sir dans le beurre ; ajoutf';, ensuite de l'eau, 
sel, poivre, des pommes de tt rre jaunes cou
pées en dé:-;, et fa tes oien cuire. 

On peut f:upprimcr lt•s pommes de tf'rrc, et 
ver::-;er le potage stu du pain. 

PutogP it la jardinière.-Coupez des carot
tes et des naVt ts en pl'tit:::; bf-tton~, <1yez deux 
laitues, de L'oseille, du cerfeuil, (mine~. Fai
tes tcvenir le tout dans du beurre, et mouillez 
avct~ du boni lion ; ajout<.'z nne poignCe de 
pet. ts pois et de pointC'" d'n spergPs. Ces lé
gumc·s étant biPn euits, d '·grais::-ez-les bien, et 
ver~ez-lt s sur des c.:roùtes. 

Potuge mn; herbes. - 1 as~ez au beurre avec 
un jH'll ùe sel, une poign é(' d'oseille, de c.:er
feull, e1 qnelqut·S feuilit'S de laitue. f\Jouillez 
avee de l'eau, ajo • t1t ·z du beurre frais : faites 
bmi llir, ct retirez ùu f(' U. Assaisonnez, liez 
avPc quatre jaunes d'œuf, ct versez sur du 
pain érninc.J. 

Ûll p ut remphcer lt' pnin par une purée de 
pois, ùe haricnts blancs ou de p0mmes de ter1e 
jaunes ; mais elle doit toujours être clain"'. 

Potage aux pPlits pois.-Faites bouillir dans 
de ben bou il: on des petits poi:-: qui auront été 
bien blanchis aurmravant; quand ils seront 
cuits, vous les veiserez sur un potage gras au 
pain. 
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Potage à la fécule de pomme de terre.-Dé
layez dans du bouillon froid de lu f~cule de 
pommes de terre (environ den x cuillérée:-; par 
personne; ) versez ensuite dans du bOil illon 
brûlant, ayant soin de remuer toujom :::-, et 
laissez cuire cinq 1ninutcs. 

Potage au macaront· et au frornage.-Jctez 
votre macaroni dan.;: du bouillon qui bouille 
bien; remuez et écumez-le: au bout d'un 
qnart <Pheure, vous le retirerez ct ]n lais ... ercz 
mijoter encore que lque temps. Avant de le 
servir, vous y 1nettrez du frornnge râpJ, moitié 
parmesan, moitié gruyère. Le potage doit ètre 
un peu épais. It y a de:-J personnes qui ser· 
vent Je fromage st>parément. Cette manière 
est rnême pr~férablc. 

Potage av x pâtes d'Italie.-Faites bouillir 
du bouillon ou du consommé, jetez dedans 
telle espèce de pâtes d'Italie que ce soit, re· 
muez attentivement, et traitez les c:omr11e le 
macaroni, au fromage près. 

Potage à la semoule.-Ce potage se fait 
comme le précédent. Observez toutefois qu'é
tant plus sujet à former des grumeaux, il faut 
le remuer avec plns de c-ontinuité : an bout 
d'une demi-heure, il est cuit. Si vous le trou
vez trop pâle, il faut lui donner de la couleur. 

La manière de faire Ja semoule au lait est 
uniquement de substituer le lait au bouillon. 

Potage au sagou.- Jetez le sagou dans du Cl 
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bouillon bien bouillant; retirez-le du fpu uu 
bout de quelques minutes; ~akz, écumez, et 
laissez-le mijoter, ju:::;qu'à ce qn'il forme gelée. 
On y joint ordinairement de la purée de 
navets. 

Potage û l'eau:.-:1\f~_:.ttez dans une marmite 
un quartier de chou, quatre racines, deu .· pa
nais, six ognons, un pied de c:élerj, une prtite 
racine de pl'r~il, qnatre navets; faites un pa
quet d'oseille, de poirée, de cprfcuil, que vous 
ficellerez ; enfermez une demi pinte cle pois 
dans un linge blanc, faites boujllir tout c;da 
dans de l'cau pendant trois heures: pa~~cz ce 
bouillon, ct mitonnez votre potage apt'ès avoir 
salé le bouillon; garniRsez le potage a,·ec des 
légumes. 

Potage ii lafrançrtisc.-Faites frire des crù
tons dans le beurre jusqu'à ce qu'ils soient 
blond;:); faites une purée de pois nouveaux; 
mouillez-la avec du bouillon, jusqu'à ce 
qu'elle soit claire; faites-y fondre un mor
ceau de beurre au moment de la servir; ajou
tez un peu de sucre, et versez le tout snr vos 
croütons : qne votre purée ~oit d'un bon ~cl. 

Potage û !tt purée de caroltes.-l\:Tettcz dans 
une casserole, avec suffisante quantité de 
beurre, dix ou quinze carottes coup{'es en la
mes, mouillez-les de bon bouillon lorsqu 'elles 
seront bien revenues, et faites-les cuire Après 
cela passez-les, réduisez-les en purée, faites 

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

Potage û la purée de navets.- Excepté que 
les navets ne se font point roussir et qu'on les 
tient aussi blancs que possible, cette purée se 
prépare comme la précédente ; elle exige une 
moins grande cuisson. 

Potage à la purée de lentilles au ~Tas.-Fai
tes cuire une pinte de lentille:: à la reine avec 
du bouillon, une demi-livre de petit lard, deux 
carottes, deux ognons émincés et roussis avec 
du beurre, deux clous ùe girofle. Lorsqu'elles 
sont cuites, passez-les dans une étamine, 
éclaircissez votre purée avec du bouillon; 
faites-la bouillir dans une casserole pour la àé
grai\Sser, versez-la sur des croutons de mie de 
pain roussis dans le beurre, ou sur des croûtes. 

Potage à la purée de lentilles, au maz'gre.
Mettez des lentilles dans nne marmite avec 
du bouillon maigre, ou à défaut de celui-ci 
avec de l'eau ; si c'est de l'eau que vous em
ployez, ajoutez-y un morceau de beurre, sel, 
légumes et girofle. Lorsque les lentilles se
ront cuitPs, vous retirerez les légumes, et ferez 
votre purée que vous mettrez ensuite mijoter 
pendant quatre ou cinq heures, en ne man
quant pas de la remuer souvent; vous la ser
virez indistinctement sur du riz, du vermi
celle, ou des croûtons au beurre. 

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

Potage à la purée de po{s nouveaux.-Sau· 
tez deR pois nouveaux dans du beurre avec 
persil en branches et ciboules, mouillez-les de 
bouillon gras ou maigre, à volonté ; égoutez· 
les quand ils sont cuits, et pelez-les pour les 
réduire en purée: Cette purée se conduira 
et sera employée comme celles de lentilles 
ci-dessus, en observant d ô la dégraisse1 avant 
de s·en servir, si elle n'est point au bouillon 
maigre. 

Potage à la purée de marrons.-l\fcttez 
dans une mannite, avec du bouillon ou du 
consommé, de bons marrons cuits à l'eau, et 
débarrassés de leur épiderme ; faites-les bouil
lir, égouttez-les ensuite et les pilez au mortier; 
passez la pur8e en l'arrosant avec son propre 
bouillon, faites-la recuüe pendant quelques 
heures dans la casserole avec du bouillon 
gras ou du consommé; dégraissez-la. On la 
sert sur un mitonnage, ou avec des crolÎtons 
au beurre ; il convient de la sucrer légère
ment. 

Potage à la Gondé, au, gras et au ?naigre.
Faites cuire des haricots rouges dans de J'cau 
ou mieux du bouillon, avec racines, girofle, un 
morceau de petit lard si c'est au gras, ou un 
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morceau de beurre si c'est au maigre ; égout
tez-les et rédui~ez-les en purée en les arrosant 
de leur bouülon ; faites recuire cette purée 
comme celle de pois, ct servez-la sous des 
uro :': ton~ de p.ân fri1s an bet1rrc. 

PUREE ri'oseille.-Faites fondre du beur
re dans nne cassero le ; jetez-y de l'o~eille 

'haché; quand elle sera cuite, passez-la en 
appuyant dessus; faites-la recuire pendant à 
pen près trois quarts d'heure avec de l'espa
gnole ; salez et dégraissez-la pour vous en 
servir. 

Purée de pommes de terrc.-Faites cuire à 
l'c·u1 quelques pommes de terrr, que vous pè
ler< z, puis pilerez dans un vase délayant 
avec du lait (du bouillon si c'est au gras) ; 
mettez-les ensuite dans une casserole avec du 
beurre, et remn<'Z continuellemt='nt pendant 
UlW petite cbmi-heure, pour faire prendre à 
votre purée la consistance d'une bouilEe un 
peu épaisse. 

Pm·ées nwigres de lt"zumes.-11 n'y a point 
d'antres instructiol,s à donner pour ces purées 
que pour les grasses ; elles se font avec les 
mêrncs lét,rumes ou racines, et de la même 
manière, en ob~:wrvant seulement de n'c'ntploy
er, pour les mou1 lln, <JUe du bouil!o:i ou des 
sauces mnigres. 

RAGOUT rle bœuf-Coupez les morceaux 
de ]a gros.-:::eur des patates ; mettez de reau 
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bouillante pour couvrir le bœuf, et ajoutez-y 
un peu de farine rôtie, deux ognons, de la 
ciboule, un peu de têtes de clous, avec poivre 
ct sel, persil et sarriette,-dcux heures sur le 
feu. 

Ragoût de po.ttes de cochon.-Prenez deux 
pattes que vous ferez scier en quatre, ôtez les 
argots, mettez dans le chaudron trois pintes 
d'cau, t1·ois ognons, persil, poivre, sel, e inq 
cuillérécs de farine rôtie, laissez bouillir pen
dant quatre heures, en bra8sant de tems à 
autre. 

Ragoût de crêtes de coqs.-Lavez bien vos 
crêtes, n'gnC'z-en les petites pointes, mettez-les 
dégorger dans de l'eau tiède, ct remuez-les 
souvent; tirez-les au bout d'environ trois quarts 
d'heure, mettez-les dans un torchon avec un 
peu de sel, plongez ct replongez-les d.ms 
de l'cau bouillante jusqu'à ce que l'épide1 me 
s'enlève en les frottant avec la main; enlevez 
cet épiderme avec les doigt, et jetez à me. ure 
lC's crêtes dans l'eau fraîche ; cela fait, vous 
les mettrez cuire dans un blanc. 

Ragoût de foies gras.-Otcz l'amer de vos 
foies sans les c0uper ; faites-les blanchir tout 
entiers à l'cau bouillante, égouttez-les bien, 
et jetPz-les dans une casserole avec d<·ux 
cuillér&es de cou lis, nn demi-verre de vin 
blanc, autant de bouillon ; persil, cibonles, 
demi-gousse d'ail, sel, gros poivre ; faites-les 

3• 
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bollillir environ une demi-beure ; dégraissezd 
les, et scrvez~les avec telle viande que vous 
jutrcrcz convenable. On peut aussi les servir 
seuls comme entremet ' . 

R .tgnût de farce au gras.-.1\Œettez dans une 
ca .. ·erole, avec un bon morceau de beurn~, de 
l'os ,· illc, quelques laitues, du cerfeuil, de la 
ciboule, le tout lavé, haché et pressé; passez
les ;-;ur uu bon feu. Quand il n'y aura plus 
d'{·au, vous y mettrez une bonne pineée de 
farine; mouillez avec du jus ~t du coulis; 
as:':lisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire; 
obs c· rvez que la sauce soit réduite à point. 

HOUX.-Faites fondre du beurre dans une 
caR~crolc, mettez-y de la farine selon l'épais
!'e ·r qnc vous voulez donner à votre roux ct 
faite:::; roussir à petit feu, en remuant toujours. 

hALl\liS.-1\lettcz dans une casserole une 
tran,·he de jambon, que vous feœz revenir; 
mouillez d'un bon verre de vin blanc, coulis, 
banquet, giwfie; faites bouillir une heure, et 
pa~sez cette sauce au tamis. Dépécez la pièce 
de !Si bi er rôti que vous destinerez à ce 1 agoût; 
ffi( tt z le tout dans la casserole et faites chauffer 
en emble sans laisser bouillir; servez ensuite 
su~· un plat garni de croùtons frits. 

(es f'almis se font ::::eulcment avec le gibier; 
cc1·x de perdreaux ou bécasses sont les plus g 
reclwrchés. rn 
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SOUPE au chou, t;,·rasse.-Prenez un gal
lon d'eau petr trois livres de viande ; faites 
boujllcr votte eau avant d'y jetter la viande; 
coupez un pgnon en quatre, et mettez dans 
la nmrmite ün moyen chou que vous aurez 
haché ; salez le tout à votre goût et faites 
bouillir pendant quatre heures. On poorraît 
y ajotlter de la sarriette, du persil, des navets 
et des carottes. 

Soupe au chou, maigre.-Coupez le chou 
bien fin, ct faites-le bien bouillir; tranchez 
quatre ognons que vous ferez frire avec 
du beurre dans la poële, taillez ensuite une 
grande ast:dettée de pain que vous ferez aussi 
frire dans le beurre ; mettez le tout avec le 
chou ain::Ü que poivre et sel; une heure pour 
bouillir l~ t mt en sem ble. On peut y 1nettre 
une carotte hachée fine, et du persil. 

Soupe à l'ognon.-Epluelwz des ognons, 
ôtez-en la tête et la queue, coupez-les en la
mes; faites fondre un morceau de beurre dans 
une casserole ; jetez-y votre ognon, et faites le 
frire jusqu'à ce qu'il soit blond ; mettez l'eau 
tmffisante pour votre potage ; salez, poivrez; 
lai:-;sez-le bouillir environ un quart d'heure. 
Verse7. le bouillon sur le pain, et servez. 

Soupe à l'ognon, ct au lait.-Préparez et 
faites revenir vos ognons comme pour le pota
ge ci-dessus, quand ils seront d'un beau blond, 
mettez votre lait, un peu de sel, et faites bouil-
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lir: au bout d'un quart d'heure en v iron, ver
sez sur vos tranches de pain. 

Soupe aux petits ognons blancs.-Faites 
blanchir vos ognons, ôtez-leur la première 
peau ; faites-les cuire ùans une marmite ; 
quand j]s seront cuits, faite s-en un cordon au 
bord du plat, sur des filets de pain trempés 
dans du blanc d'œufs, et que vous y aurez pla
cés à cet effet ; mettez le plat sur un fourneau 
pour que le pain s'attache: vous vous servez 
également de ces filets pour faire tenir les gar
nitures du potage 

Soupe à l'orge pelée, (Bm·ley.)-Même pro
cédé que pour le riz, seulement qu'il faut 
que le barley bouille durant deux heures. On 
y peut mêler un peu de chou, carottes, persil, 
navets. 

Soupe au lait.-Faites bouillir, salez ou su
crez votre lait; versez-le sur des tranches de 
pain et servez. 

Soupe au lait lié-Préparez vo1re lait com
me ci-dessus, ajoutez-y une liaison de quatre 
œufs par pinte, remuez-le avec nne cuiller 
de bois, et dès qu'il commence à prendre 
après la cuiller, c'est-à-dire avant qu'il bouil
le, versez-le sur des croûtes taill '•es le plus 
mince possible. 

Soupe au riz.-Par trois livres de vjande, 
un gallon d'eau que v0ns fe1ez b1en bouilHr ma 
avant, mettez-y deux cives, des carottes et neu 
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poireaux, que vous couperez; ensuite jetez 
une tasse de riz bien lavé dans le bouillon, 
une heure avant de la tirer. 

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

Suupe û la tortue.-Une tête de veau sciée 
en deux ; enlevez les yeux et la cervelle ; 
faites bouillir lu tête avec les pieds dans deux 
gallons d'eau ; lorsqu'ils seront presque cuits; 
haclvz la viande par petits morceaux; jetez 
la cervelle dans le jus coulé de la tête et des 
pieds, ce qui l'épaissira; ajoutez de l'ognon 
frit dun:s du saindoux, avec un peu de farine 
ct sucre rôti, pour colorer; jettez deux verres 
de bon vin dedain, avec tête de clous, sel, 
poivre mmjolainc, sarriette, persil, thym, 3 
votre golÎt. On peut aussi y faire entrer qua
tre œufs cuits durs et coupés. Faites ensuite 
bouillir le tout, pendant une demie heure. 
On met aussi nn morceau de jarret de bœuf 
dans le bonil1on pour donner plus de subs
tance à ce de1nier. 

Soupe au 'l-'ermice1le grasse, (PRÉPARATION 

nu VERMICELLE-. )Battez le jaune et le blanc 
d'un œuf avec de la farine pour en faire une 
pâte dure; roulez le tout bien mince ; laissez 
la sécher un quart d'heure ; pliez <'t coupez la 
pâte bien fine, et procédez comme pour le riz 
mais le vermicelle devra bouillir une demie 
heure avant de tirer la soupe. Il est préfé-
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rable de faire usage pour cette soupe, de la 
volaille à d'autres viand~s. 

Soupe au vermicelle maigre.-V oyez la 
préparation du vermicelle telle qu'indiquée 
comme ci-haur. Faites bouillir deux pintes 
d'eau, frire dans du beurre un ognon coupé 
bien fin; jettez-le clans l'eau qui bouille avec 
poivre, sel et un peu de persil; ajoutez-y vo
tre vermicelle par petite poignée en brassant 
le tout que vous laisserez sur le feu l'espace 
d'une demie heure. 

Soupe aux fèves.-1\tiettez une pinte de 
fèves dans un gallon d'eau froide; laissez les 
jeter un bouillon, et ôtez la première eau; 
remettez même quantité d'eau tiède, et faites 
bouillir jusqu'à ce qu'elles s'écrasent; faites 
frire dans du beurre de l'ognon que vous ha
chez bien fin, ajoutez-y poivre et sel, mêlez le 
tout, et au moment de tirer votre soupe bien 
cuite, jettez dedans en brassant un demiare 
de lait ou de crème. 

Soupe au poisson.-Faites consommer une 
carpe, ou autre poisson, dans un demi gallon 
d'eau; et lorsqu'il sera bien cuit, tordez le 
poisson dans un linge ; mettez dans le jus un 
ognon tranché bien fin et frit dans le beune: 
ajoutez une demie tasse de Tiz, du poivre, du 
sel Pt persil. Cuisez le tout une heure. 

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

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

Soupe aux huitres.-Jettez vos huitres avec 
leur jus coulé dans un poêlon ; y mettant 
un morceau de beurre, poivre et du pain 
émietté fin, ou si vous le préférez, du pain 
rôti ou des crackers. Faites-la bouillir une 
demie heure. 
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CHAPITRE II. 

DU llŒUF EN GENERAL: 

Bouilli, Bifteck, Filets, Dumplings, Fricassées, Langues, 

à la ::'.Iode, Rôti, Manière de le saler, etc., etc 

BŒUF bouilli .. - Prenez de préférence une 
culotte de bœuf, ou seulement une partie de 
la culotte ; désossez et .ficelez-la, mettez-la 
dans une marmite avec les carcasses, pattes 
et cous de volaille ct gibier dont vous avez 
levé les chairs pour vos entrées ; faites-la é
cumer à grand feu ; après qu'elle aura un peu 
bouilli, vous y mettrez du sel ct toutes sortes 
de racines, ail et giroile à volonté; conduisez 
votre marmite comme il est indiqué à l'article 
bouillon. Après avoir tiré votre pièce de la 
marmite, vous la servirez soit entourée de 
persil vert en branche, soit avec une :::;auce ha
chée, une garniture d'ognons et de légumes, 
ou bien encore de petits pâtés. Observez que si 
vous voulez avoir un bon bœnf bouilli, H faut 
lui sacrifier le bouillon, c'est-à-dire qn 'il ne 
faut pas laisser votre marmite au feu plus de 
temps que la cuisson de la viande n'en exige ; 
au contraire, lorsqu'on tient à la qualité du 
bouillon, on laisse la marmite au feu jusqu'à 

lez 
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ce que la viande s'en aille en charpie, et alors 
elle ne conserve plus aucun suc. 

Bœuf à la rnode.-Prenez un morceau de 
tranche de bœuf, désossez-le, piquez-le égale
ment de gros lard bien frais pétri avec du per
sil et de la ciboule hachés, du sel fin, du poi
vre et des épices fines ; prenez une braisière 
ou une casserole dans laquelle vous mettrez du 
vin blanc, du petit lard coupé en morceaux, 
des échalotes hachées bien menu, de petits 
ognons entiers et des ronds de carottes, du 
gros poivre ct un peu de sel; posez votre 
tranche sur ces ingrédiens; bouchez bien vo
tre casserole et placez-la su1· un feu doux; 
faites mijoter pendant cinq à six heures, 
après quoi vous servirez votre bœuf avec tout 
son assaisonnement. 

Bœuf à la mode à la canadz"enne.-Qu'il 
soit de l'épaisseur de trois doigts, poudrez-le 
de farine, bardez-le et faites-lui prendre la 
couleur à petit feu en le remuant; ajoutez 
une heure après, des tranches de carottes, 
trois ognons tranchés, poivre, sel, tête de 
clous, clous de girofle, du thym et de la marjo
laine, à votre goùt; il faut une chopine d'eau. 

Bœuf rôtz'.-Le morceau où se trouve le fi
let est le plus recommandable. Placez-le à 
la cuisinière avec poivre et sel, arrosez-le du 
jus qui en découle pendant une heure ; ajou
tez ensuite une chopine d'eau dans la cuisi-

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

Bifteck de filet de bœif-Coupez votre filet 
sur son plein, épais d'un pouce et plus, ct de 
forme ronde, parez-le ; retranchez les tours, 
les peaux et fibres, en conservant le plus de 
graisse que vous pourrez ; aplatissez-le, et le 
rédm.sez à moins de moitié de son épaisseur; 
assaisonnez de sel et gros poivre ; trempez-le 
dans du beurre tiède, et faites cuire sur le gril 
à grand feu, en le retournant continuellement. 
Servez saignant sur un plat, au fond duquel 
vous aurez mis un morceau de beurre manié 
de persil. 

Les biftecks préparés et cuits comme ci
dessus se servent aussi garnis de pommes de 
terre f1·ites ou de cresson assaisonné de poivre, 
sel ct vinaigre. 

Bifteck à la canadienne.-Préparez un plat 
dans lequel vous déposerez poivre et sel, et 
que vous tiendrez sur un poële, ou au-dessus 
de l'eau bouillante; quand la grillade aura 
été bien battue, mettez-la sur un gril ayant 
une bonne braise dessous; retirez-la tous les 
cinq minutes pour la presser dans votre plat, 
où vous placerez aussi du beurre, si le bœuf 
n'est pas bien gras ; quand il est tiré, Jettez 
un verre à vin d'eau bouillante dans la sauce. 



CAN ADJENNE. 39 

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

DUl\1PLINGS au bœuf salé.-Hachez du 
suif bien fin, environ une livre; mettez un 
demi demiane de lait dans la n1oitié d'une 
terrine de farine, battez le tout comme de la 
pâte à pain, faites-en des boulettes plus gros
ses qu'un œuf; ajoutez-les à votre bœuf avec 
un peu de poivre, ct faites cuire le tout une 
heure ct dem·e. 

ENTRE-COTE au jus.-Prenez la côte de 
bœuf qui ~e trouve sous le paleron, coupez-la 
d'un pouce environ d'épaisseur, ôtez-en les 
nerfs ; battez-la ensuite pour l'~ mortir, et 
trempez-la dans de l'huile ou du beurre frais 
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fondu; après l'avoir assaisonnée de sel et 
poivre, faites-la griller à petit feu : une demi
heure ou trois quarts-d'heure suffisent pour 
sa parfaite cuisson. Quand elle sera cuite, 
mettez des cornichons haché~ dans du jus, ou, 
si vous n'avez pas de jus, dans du coulis oux 
clarifi.' : versez cette ~auce sur l'entre-côte. 

FILET de bœvfpiqué, à la broche.-Enle
vez la peau nerveuse, la graisse, et parez 
proprement votre filet, dont vous couperez 
la pointe ; piquez-le de lard pardessus aux 
deux extrémités, et laissez le milieu sans être 
piqué; faites-le mariner pendant plusieurs 
jours avec de Phuile, ognon, persil, jus de ci
tron, canelle, troussez-le en forme de Sou 
en rond, ou encore en fer à cheval, et faitPs-le 
cuire à la broche devant un feu vif d'une 
belle couleur; mettez alors dessous la sauce 
que vous jugerez la plus propre à relever vo
tre bœuf. 

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

Fricassée de langue de bœuf.-Faite:5 bouil
lir votre langue tendre, pelez-la, et coupez 
en ~ranches fines, faites frire ces tranches, 
ôtez la graisse, et mettez autant de bouillon 
que vous en voulez pour faire une ::-auce; un 
paquet de fines herbes, un ognon, du poivre 
ct du sel, de la muscade, un verre de vin 
blanc ; faites mitonner le tout une demie 
heure ; ôtez les tranches, coulez votre sauce, 
remettez le tout au feu, battez le jaune de 
deux œufs, un peu de muscade, un morceau 
de beurre roulé dans la farine; faites prendre 
et servez 

LANGUE DE BŒUF aux cornichons
Faites dégorger votre langue et blanchir en
suitf~ pendant une demi-heure; mettez-la 
ensuite rafraîchir; lorsqu'elle sera refroidie, 
vous la parerez; prenez des lardons que vous 
asssaisonnerez avec du sel, du gros poivre, 
des quatre épices, du persil et des ciboules 
hachés très menu, piquez-en votre langue, ct 
faites-la cuire, avec un bon assaisonnement et 
des fines herbes, dans une casserole, avec 
quelques bardes de lard, quelques tranches 
de veau et de bœuf, carottes, ognons, épices 
diverses; mouillez votre cuisson avec du 
bouillon, laissez cuire votre langue à petit feu 

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

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

Langue de bœuf salée.-Faites la cui re sans 
bouillon jusqu'à ce que vous puissiez lever la 
peau; laissez la refroidir, et la tranchez mince 
avant de la servir. 

Langue de bœuffraiche bouiUie.-Prencz-en 
deux,mettez-les dans une marmite, couvrez-les 
d'eau, laissez-les deux heures, pelez-les et re- rn 
me1tez au feu avec une chopine de bouillon, ci 
un demi derniarre de vin blanc, un paquet de de 
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fines herbes, un peu de poivre et sel, clous, 
des navets et carottes coupées en tranches, un 
morceau de beurre roulé dans la farine ; 
laissez bouillir deux heures doucement en
semble, retirez les épices et herbes et servez. 
Vous pouvez omettre les carottes et navet:s ou 
les faire bouillir à part. 

1\lANIÈRE de saler le Bœuf, langue, etc. 
-Pour un gallon d'eau, une livre de sel, ! 
d'once de salpêtre une demie Ji vre de :::'Ucre, 
le tout infusé pendant quelques heures avant 
d'y mettre la viande, que l'on peut laisser 
tremper pendant quinze jours. Battre la lan
gue avant de la saler, mettre un poids, sur le 
couvercle. 

PALAIS de bœuf à la bourgeuise.-Net
toyez avec soin et faites cuire dans l'eau vos 
palais de bœuf, que vous coup~"rez ensuite 
par filets. Faites roussir de l'ognon dans du 
beurre, et quand il sera à moitié cuit, jettez 
dedans vos palais; mouiJlcz de bouillon; 
ajoutez bouqnet de persil, sel et pojvre; 
laissez réduire la sauce, et servez avec un 
peu de moutarde. 

Les palais de bœuf se servent aussi entiers, 
cuits sur le gril. Il faut pour cela les faire 
1n::nincr dans l'huile, avec sel, poivre, persil, 
ciboules et pointe d'ail, puis les paner avec 
de la mie de pain et les faire griller. On les 
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sert alors sous une sauce piquante aux écha
lotes ou sans sauce. 

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

ROGNON DE BŒUF à la bourgeoise.
Conpez un rognon par filets mince, mettez-le 
sur le feu avec un morceau de beurre, sel, poi
vre, persil, ciboules et une pointe d'ail hachés 
menn. Quand il est cuit, mettez-y un filet 
de vinaigre! un peu de conlis, ou, à défaut de 
coulis, un peu de bouillon gras, et ne le lais
s~z plus boui Il ir, de crainte qu'il ne se racor
nisse. 

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

Ronde de Bœuf salée.-Faites-la cuire sans 
bouillir avec un chou coupé en quatre durant 
quatre heures ; le chou ne devra cuire que 
denx heures. 

ROSBIF à l'anglaise.-Il se met à la broche, 
et sc sert dans son jus et aussi à la sainte me
nehould; dans ce cas on le fait cuire à la braise; 
quand il se1a cuit, panez-le, et lui faites pren
dre couleur au four ; servez dessous une sauce 
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à votre choix: on peut encore le piquer de 
gros lard bien assaisonné, le faire cuire à la 
broche, et le glacer d'une belle couleur. 

CHAPITRE III. 

Des différentes manières d'accommoder le 
VEAU. 

CAR RÉ de veau. à la broche aux fines her
bes.-Ayez un carré de veau bien paré, vous 
piquerez tout le filet avec du lard fin. Met
tez-le mariner pendant deux ou trois heures 
avec persil, ciboule, thym, laurier, champi
gnons et échalotes hachés très-fin, sel, poivre, 
muscade râpée et un peu d'huile. Quand il 
aura bien pris goût, embrochez-le et versez 
dessus tout l'assaisonnement que vous main
tiendrez avec deux feuilles de papier beurré. 
Faites cuire à feu doux, puis ôtez le papier 
duquel vous gratterez les herbes qui y seront 
attachées ainsi qu'à la viande et les mettrez 
dans une casserole avec un peu de jus, :filet 
de vinaigre, beurre manié de farine, sel et 
poivre. Faites lier cette sauce sur le feu et 
servez-la sous le carré, que vous colorerez au
paravant en frottant le dessus, après l'avoir 
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pané de mie de pain, avec beurre fondu et un 
jaune d'œuf mêlés ensemble. 

Carré de veau, manz'ère de le découper.-La 
méthode ancienne était de partager ce mor
ceau par côtelettes dans le sens perpendiculai
re en sorte qu'il se trouvait attaché à chacune 
un petit morceau de filet et de rognon. L'u
sage maintenant est de commencer par lever 
le filet et le rognon, et de les couper par mor
c.:eaux ; ensuite on sépare les côtes : elles 
sont le morceau des dames. 

CERVELLES de veau (rües.-Après avoir 
fait dégm·gel· vos cervelles, en avoir ôté les fi
bres, et les avoir fait blanchir avec un peu de sel 
et de vinaigre blanc, et laisser refroidir dans cet
et eau, ponr les raffermir, faites-les cuire dans 
une casserole foncée de lard, avec du vin blanc, . 
re double de consommé ou du bon bouillon, 
persil, ciboules et quelques tranches de citron 
sans écorce ni pepins: coupez-les en quatre, 
t't trempez-les à mesure dans une pâte à frire 
(Voyez Friture), pour les faire fi-ire : lors
qu'elles auront pris une belle couleur, vous 
les égoutterez, et les dresserez sur un plat 
avec du persil frit dessous ou dessus. 

CenJelle de veau en mattlote.-Faites dé
gorger, puis blanchir dans l'eau bouillante, 
avec sel et vinaigre, vos cervelles que vous 
mettrez ensuite cuire pendant dix minutes 
dans une casserole où vous aurez fait roussir 
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du beurre et revenir de petits ognons. Ajou
tez, en même te1nps que vos cervelles, demi
verre de bouillon, autant de vin, champignons 
et bouquet garni. Servez avec garnjturc de 
pain frit au beurre. 

Cervelles de veau à la poulette.-Vos cer
velles étant dégorgées et blanchies comme les 
précédentes, vous les ferez cuire dans une 
poulette, que vous lierez, au moment de ser
vir, avec jaunes d'œufs. 

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

COTELETTES de 1.leau aux fines herbes.
Mettez vos côtelettes, avec sel, poivre et épi
ces, dans une casserole dans laquelle vous 
aurez fait fondre du beurre: sautez-les pen
dant quelques minutes, puis ajoutez champi
gnons et fines herbes hachés ; faites achever 
de cuire en sautant, et servez avec jus de 
citron. 

Côtelettes de veau grz"llécs et panées.-Parez 
vos côtelettes, aplatissez et assaisonnez de sel 
et gros poivrP ; faites fondre un morceau de 
beurre, et trempez dedans chaque côtelette ; 
mettez-les aussitôt dans un vase où il y aura 
de la mie de pain; tournez-les dedans; fai
tes en sorte qu'elles soient couvertes partout; 
mettez-les f:Ur le gril, à un fen doux, afin que 
la mie de pain ne prenne pas trop de cou
leur ; il ne faut qu'une petite demi-heure 



48 CUISINIÈRE 

pour les cuire ; servez-les avec un JUS clair dessous, ou sans jus. 
Côteléttes de VPau au natU7·el.-Frottées de beurre et saupoudrées de poivre et de sel, vous les faites griller des deux côtés et les servez sans sauce. 
Cdtelettes de veau en papillotes.-Coupez vos côtelettes un peu minces, placez-les sur des morceaux de papier blanc taillés à peu prês en cerfs-volant; assaisonnez-les de poivre, sel, persil, échalotes bien hachées, et de petits morceaux de beurre; tortillez le papier autour des côlelettes, sans envelopper le haut du manche ; huilez le papier en dehors ; vous aurez soin de faire griller vos côtelettes à petit feu, après avoir mis une feujlle de papier huilé sur le gril; servez-les avec le papiPr qui les enveloppe. 

Côte de veau à la mode.-Coupez du quartier de devant, dix à douze morceaux de côtes, que vous poudrerez de farine, avec poivre et sel; faites-les rôtir dans du saindoux ; cela fait, ajoutez-y quatre carottes et quatre ognons tranchés, trois pincées de persil, une petite branche de sariette, un peu de têtes de clous, trois chopines d'eau, et faites bouillir le tout, en le brassant souvent. 
COULIS de veau.-Mettez dans une casserole du lard coupé par petits morceaux, une rouelle de veau proportionnée à la quantité 
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de coulis que vo s voulez avoir et deux carot
t2'1. Couvrez bien votre casserole et mettez
la su· u " n doux pour faire jeter le jns à la 
viande; augmentez le feu jusqu'à ce qu'elle 
soit près de s'attacher ; ralentissez-ie alors 
pour qu'elle s'attache doucement à la cassero
le et faites un beau gratin ; cela fait, retirez 
la viande et les légumes sur une assiette ; met
tez clans la casserole un morceau de beurre et 
de la farine ; faites un beau roux et mouillez 
avec du bouillon chaud. Remettez alors la 
viande dans la casserole pour la faire cuire 
encore pendant deux heures à très petit feu, 
ayant soin de dégraisser souvent. Votre cou
lis ainsi fait, vous la passerez au tamis pour 
vous en servir au besoin. 

Le coulis ne doit être ni trop clair ni trop 
l'pai~, ct offrir une belle couleur cannelle. 

EPAULE de veau.-l\1ettez-la dans une 
marmite avec un peu de beurre, sel, poivre, 
sariette, marjolaine, thym et de l'ognon, pi
quez-la de cloux, des tranches de patates et 
un peu d'eau, faites-la bouillir doucement, et 
servez-la chaude. 

Epaule de veau rôtie.-Embrochez-la sous 
le manche, en faisant passer la broche dans la 
palette. Deux heures suffisent pour la cuire 
à son point, on peut la servir soit avec son jus, 
soit avec une sauce à l'échalote. 

5 
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FESSE de veau à la daube.-Piquez la fes
se avec une vingtaine de bardes et une dizaine 
de clous de gimfles, poudrez un peu avec le 
fariner, faites chauffer du saindoux au fond du 
chaudron, placez-y la pièce avec des ognons, 
ajoutez-y poivœ et sei; tournez la pièce de 
tous les côtés, jusqu'à ce qu'cHe soit rôtie ; a
joutez un demi-setier d'eau, aussi sarriette et 
persil; an moment de la retirer du feu, mettez 
dans le chaudron un verre de madère; cuisez 
lentement. 

FOIE de veau à la bourgeoise.-Lardcz un 
foie de veau par le travers avec de gros lar
dons bien assaisonnés, mettez-le dans une 
casserole sur des bardes de lard, avec des dé
bris de veau, des racines, de l'aile, du laurier, 
du girofle, de bon bouiJlon et une demi-bon
tenle de vin blanc; écumez le tout, couvrez-le 
de bardes de lard, bouchez hermétiquement la 
casserole, et mettez du feu dessus. Observez 
qu'il n'aille point trop grand train. Lorsqu'il 
sera cuit, passez le jus ; faites-en réduire la 
moitié en le liant avec du beurre, et arrosez 
votre foie avec cette sauce au moment de le 
servir. 

Foie de veau à l'z'toUenne.-Sautez des tran
ches de foie dans une casserole avec de bonne 
huile fine, saupoudrez-les de sel fin, et retour .. 
nez-les sans les rompre. Egouttez-les lors
qu'elles se1·ont cuitt·s; dressez-les, arrosez-les 
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d'une italienne rousse réduite, et en outre d'un 
peu de jus de citron. 

Foie de veau à la broche.-Lardez un foio 
de gros Jnrd bien assaisonné, et faites-le ma
riner avec de l'huile fine, thym, laurier, pcrsü, 
ciboules. Enveloppez-le de papier beurré, 
après l'avoir embroché ct bien assujetti avec 
des batelets. Vous le servirez glacé, sur une 
sauce poivrade. 

Foie de veau à la poé'le.-Coupez un foie de 
vean en tranches que vous mettrez dans une 
poêle avec échalotes: persil et ciboule hachés, 
et un morceau de beurre; passez les sur un 
feu vif, et mPttez-y une petite pincée de farine. 
Lorsque vous verrez que votre foie aura raidi, 
tournez et mouillez avec un peu de vin rou .. 
ge; assaisonnez-le de sel et gros poivre, ajou
tez un peu de verjus; et lorsqu'il va commen
cer à bouillir, vous le retirez du feu. Si la 
sau<;e se trou v ait trop courte, vous auriez soin 
de l'a longer avec un peu de consommé ou de 
boujJlon. 

FRAISE de reau à la jrançai~e.- Faites 
dégorger votre fraise dans de l'cau froide, et 
blan<;hir dans de l'eau bouillante; quand elle 
mna bouilli un quart d'heure à peu près, re
plongez-la dans de l'eau froide, et laissez-la 
s'y refroidir; :ficelez-la et la mettez cuire dans 
un blanc, et servez-la avec une sauce piquante, 
ou toute autre qui soit très-relevée, 
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FRICANDEAU de veau.-Lcvez la noix 
d'un cuissot de veau, et tâchez qu'elle soit cou
verte de la graisse appelée tétine ; battez-la 
entre deux linges; piquez-la dans le sens de la 
viande avec de petits lardons de lard bien as
saisonné, enveloppez-la de lard, ct la mettez 
dans une braisière avec toutes :sortes de légu
mes et un bon bouquet de persil ct de ciboules; 
mouillez-la de consommé ou à défaut de con
sommé, avec de bon bouillon~ et la faites 
bouillir pendant quatre heures; dépouillez-la 
de son lard, dégraissez son fond, et le passez 
au tamis de soie ; remettez-le avec votre fri
candeau, eu suite vous le ferez réduire sur un 
fourneau un peu vif, et retournez de toute::; les 
façons pour lui donner une couleur égale: 
servez-la au naturel, ou sur de l'oseille, de la 
chicorée, des épinards, de la purée d'ognons, 
etc. 

On prépare, fait cuire et accommode de 
même fi!anière les .filets mignons de veau. 

GELEE de veau.-Prenez un jarret de veau 
que vous aurez ficelé, mettez-le dans une cas
serole avec des parures de veau, quelques a
gnons et carottes en tranches, ciboules et persil 
en bouquet, mouillez le tout avec de bon 
bouillon et quelque bon fond; faites écumer 
et rafraîchir à plusieurs reprises avec un peu 
d'eau fraîche: ne faites plus que mijoter votre 
glace, jusqu'à ce que les viandes soient très-
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cuites; ensuite passez-la dans un linge Inouil
lé, et clarifiez-la en y jetant un blanc d'œuf 
hien fouetté. Cela fait, vous la passerez de 
nouveau. 

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

. MOU de veau à la poulette.-Coupez en 
gros dés un mou de veau ; faites-le dégorger 
à plusieurs eaux en les pressant chaque fois 
avec les mains; jetez-le ensuite dans l'cau 
froide et faites-le blanchir; vous le rafraîchi
rez quand il aura fait un bouillon et l'égoutte
rez bien; jetez-le aussitôt dans une casserole 
oü vous aurez fait fondre du beurre; faites-le 
revenir sans qu'il1oussisse, saupoudrez-le de 
farine : remuez et mouillez-le petit à pPtit avec 
du bouillon; assaisonnez de sel, poivre, épi
ces, rwrsil et un peu d'ail; forcez le feu et re
muez toujours. Aux trois quarts de la cuisson, 
VOlls ajouterez des petits ognons et des cham
pignons; ôtez le bouquet; liez la sauce avec 
des jaunes d'œufs, et mettez-y persil blanchi 
haché, verjus ou citron: si la sauce était trop 
longue avant de la lier, vous auriez sojn d'en 
faire réduire à part plus de la moitié. 

ill ou de veau en roux.-Il se prépaie et s'ac
commode comme le mou à la poulette, excepté 

5• 
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qu'on le passe dans un roux au lieu de le faire 
revenir dans le beurre chaud. 

0 REI r JLE S de veau frites .-Coupez en qua
tre dans leur longueur des oreilles préparées 
et cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les 
mariner avec vinaigre, sel, gros poivre; trem
pez-les dans une pâte légère et faites-les frire. 
Observez de les étendre promptement dans la 
poêle et de les retourner : vous les égoutterez 
pour les servir couronnées de persil frit. 

Oreilles de veau à l' Italienne.-Echaudez 
des oreilles de veau, flambez-les, faites-les 
blanchir et rafi-aîchissez-les ; faites-les cuire 
ou dans un blanc, ou dans une casserole fon
cée de bardes de lard ; mettez-y ces oreilles 
avec un bouquet de persil et de ciboules, et 
quelques tranches de citron, mouillez-les avec 
du consommé et de bon vm blanc; couvrez 
vos oreilles de bardes de lard ; mettez dessus 
un rond de papier beurré : au bout d'une heu
re et demie elles seront cuites; vous les reti
rerez, les égoutterez, les essuierez, et cisellerez 
les bouts comme vous feriez d'une ciboule; 
dressez, et servez-les sur une sauce à l'Italien
ne. 

PIEDS de veau à la sainte menehould.-Fen
dez par le milieu, avec le couperet, des pieds 
de veau échaudés, comme il sera dit pour la 
tête, ficelez-les, et mettez-les cuire dans une 
bonne braise ; faites-les refroidir à moitié ; re-
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tirez-les pour les paner de n1ie de pain, que 
vous arroserez avec la graisse de votre braü~e; 
faites-les griller de belle couleur, et servez. 

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

Pieds de veau frits.-Faites-les cuire dans 
un fond ou dans un blanc, après lf~s avoir bien 
fait blanchir, et les avoir désossés; retirez les 
et faites-les mariner dans du poivre, du sel et 
un peu de vinaigre ; vous les égouttez et tes 
trempez dans une pâte, pour les faire fri1e ; 
ayez soin qu'ils soient d'une belle couleur; e:.er
vez avec du persil frit. 

POITRINE de veau aux petits pois.-Cou
pez une poitrine de veau par petits morceaux, 
que vous passerez au feu dans du beurre s'tu
poudré de farine, sel et poivre; mouillez rl'un 
bon verre de bouillon ; ajoutez un bouqw·"t de 
persil et laissez cuire pendant une heure ; vous 
mettrez alors vos pois, et quand le tout sera 
cuit, vous dégraisserez la sauce et servirez. 

Poitrine de veau farcie.-Enlevez avec soin 
la peau qui couvre l'épaule, pour en extraire 
cette dernière; sciez les côtes par le 1nilieu, 
sans toucher à la viande; prenez la viande 
de l'épaule avec du lard gras, fai~es-en une 
farce, eP la hachant bien fine, la faisant reve-
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nir dans la poêle avec du saindoux, y ajoutant 
poivre, sel, sarriette, persil, marjolaine, têtes 
dP clous, de l'ognon, quelques clous de girofle 
pilés; brassez le tout ensemble, rettrez-le peu 
après du feu, y éljoutant encore une poignée 
de mie de pain, deux jaunes d'œufs et un des
sus de crème, ou du lait; brassez tout cela de 
nouveau; et mettez cette farce dans la poitrine 
à la place de l'épaule enlevée; renfermez la 
farce en dedans, par une couture, beurrant et 
poudrant de farine toute la pièce ; placez-la 
dans la cuisinière avec une chopine d'eau, du 
poivre et du sel. 

RIS de veau.-On les fait dég01·ger à plu
sieurs reprises dans de l'eau tiède, et blanchir 
un demi-quart d'beure dans de l'eau bouillan
te; et ils seront propres à employer dans tels 
ragotîts que vous le jugerez convenable. 

Ris de veau piqué.-Piquez de lard, par-des
SUR, des ris de veau préparés comme il eRt dit 
ci-dessus, faites-les cuire au four dans une 
bonne réduction pendant tJ·ois quarts d'heure; 
glacez-les d'une bPlle couleur, et mettez-les 
sur de l'oseille, de la chicorée à la crème ou 
une sauce tomate. 

Ris de veau au.?; fines herbes.- Hachez très
fin persil, ail, échalotes et quelques champi
gnons; maniez le tout avec un peu de bon 
beurre, sel fin, gros poivre; prenez des ris de 
veau, nettez-les dans une casserole avec quel-
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ques bardes de lard par-dessus, un demi-verre 
de vin blanc, autant de bon consommé ; fai
tes-les cuire à petit feu; qu'ns ne fassent que 
mijoter; quand ils seront bien cuits, tirez-les, 
dégraissez la sauce, ajoutez-y un peu de coulis 
clarifié, ct versez-la sur les ris. 
T~TE de veau à la vinaigrette.-Echaudez

la pour en ôter le poil; faites-la dégorger en
suite dans l'eau fraîche pendant vingt-quatre
heures, puis désossez la mâchoire inférieure 
et le bout du mutile, ne laissant d'os que le 
crâne. Frottez-la de citron ct faites cuire, en
veloppée dans un linge, dans de l'eau assai
sonnt>e de poivre, sel, bouquet garni avec trois 
ognons, carottes, panais et poignée de farine. 
Quand elle sera cuite, retirez-la, faites égoutter, 
ôtez soigneusement les os du crâne, découvrez 
la cervelle, et servez garni de persil et cibou
les hachés. Chacun assaisonne à son goût de 
poivre, sel, huiles et vinaigre. 

Tète de veau à la poulette.- Préparez et 
faites cuire votre tête comme ci-dessus. Fai
tes une poulette dans laquelle vous mettrez 
vos morcP-aux de tête avant de lier; faites 
mijoter un instant, puis,liez avec jaunes d'œufs 
sans laisser bouillir, et servez avec jus de ci
tron. 

Tète de veau bouillie.-Sciez la tête en 
deux, ôtez la cervelle, aussi les yeux avec 
une fourchette ; arrachez la petite peau fine 
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de dessus la cervelle et les veines ; mettez 
la cervelle bouillir dans un linge, en même 
temps que la tête, les pieds et la fraise ; la 
cervelle cuite, délayez la comme l'on fait des 
crêpes, avec trois œufs, lait et farine : ajou
tez-y un peu de sarriette, poivre et sel, faites 
cuire dans la grais~e bouillante, ce qui vous 
fournira de quoi orner avec des Leignets le 
tour du plat, où vous aurez déposé la tête 
bouillie. 

Tête de veau, manière de le découpe1·.-Les 
morceaux les plus distingués sont les yeux, 
que l'on sert à la cuillere, les bajoues, les tem
pes, les oreilles ; on sert une portion de la 
cervelle avec chacun des morceaux, ayant eu 
soin d'enlever les os du crâne avant de la ser
vir sur la table. 

On aura besoin d'une promptitude extraor
dinaire pour ne pas manquer àe servir très
chaud. La noix, les fricandeaux, les ris, le 
foies, sont si faciles à découpe1·, qu'ils n'e.'i
gent pas d'instrllctions particulières. 

1'ranches de veau aux œzifs.-Coupez vos 
tranches, battez-lPs beaucoup, battez six œufs, 
jettez vos tranches dedans avec poivre et sel ; 
mettez le tout dans du saindoux bouillant, ct 
faites cuire lentement. 
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CHAPITRE IV. 

D~ L'AGNEAU ET DU lliOUTON. 

AGNEAU aux pois verts.-Prenez un mor
ceau d'agneau que vous couperez en pièces 
d quatre doigts ; mettez nne pinte de pois 
vert" avec un peu de farine rôtie bru:1e, ajou
tez-y un pen de poivre, sel et persil, avec de 
l'eau bouillante pour couvrir la viande; faites 
cuire une heure. 

Agneau (quartier d').-Prenez le quartier cle 
devant parce qu'il est plus délicat que cPlui 
de derrière; couvrez-le de bardes de lard, de
puis le défaut de l'épaule jusqu'à l'extrémité 
de la poitrine ; couchez-le sur la broche, atta
chez-le par les deux bouts et enveloppez-le de 
papier beurré; quand il sera cuit, insinuez a
droitement de la maître-d'hôtel froide entre les 
côtes et l'épaule. Servez avec un jus clair, 
pour entrée. 

On en fait aussi des entrées à l'anglaise, en 
mettant les côtelettes sur le gril, comme celles 
de mouton; et le reste da quartier, vous le fai
tes cuire à la broche. Quand il est froid, vous 
en faites une blanquette, et mettez les côtelet
tes autour. 
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Le quartier d'agneau de derrière se met or
dinairement à la broche ; on peut aussi le 
servir farci en dedans, cuit à la braise, et a
vec un ragoùt d'épinards: froid, on lève des
sus des filets qu'on peut mettre en blanquette 
ou de quelque autre façon, à volonté. 

BLANQUETTE.-Taillez en petits mor
ceaux les restes d'un carré ou d'une longe ser
vie la veille; faites clarifier et réduü·e deux 
cuillèrées à pot de coulis blanc ou de velouté, 
avec un peu de consommé ou de simple bouil
lon; liez votre sauce avec des jaunes d'œufs, 
et ajoutez du beurre frais selon la force du ra
goût, du persil blanchi, du jus de citron; jetez 
votre veau dans cette sauce et servez. 

CERVELLES de mouton.-Les cervelles 
de mouton se préparent absolument comme 
celles du yeau (Voir page 46). 

CARRE de mouton à la poivrade.-Parez 
un carré de mouton; piquez-le de gros lard 
assaisonné ; faites-Je marine1· un ou deux 
jours avec un demi-verre d'huile, de jus de ci
tron, sel, poivre, aromates, tranches d'ognons, 
du persil en branches ; faites-le cuire à la bro
che, et glacez-le d'une belle couleur; servez 
avec une poivrade dessous. 

Carré de mouton à la servante.-Prenez 
deux carrés de mouton, dont vous supprimerez 
l'échine et parerez les filets; piquez l'un de 
petits lardons assaisonnés, et l'autre de bran-
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che~ de persil vert; posez-les sur ]a broche en 
les y assujettissant avec des batelets, et ayez 
soin de les arros:er pendant la cuisson ; il ne 
faut qu'environ trois quarts d'heure pour 
qu'elle soit complète ; dressez les filets en 
dehors, et mettez dessous un bon jus clciir. 

COTELETTES d'agneau panées et grillées. 
-Faites revenir vos côtelettes bien parées 
dans un peu de beurre, en ayant soin qu'il ne 
roussisse point : retü·ez-les, laissez un peu re
froidir le beurre ; mêlez-y des jaunes d'œufs; 
trempez vos côtelc>ttt'S dedans ; passez-les et 
les faites griller à feu doux. Vous les servirez 
avec un jus clair et du jus de citron. 

Côtelettes de mouton au naturel.-Otez l'os 
de l'échine de chaqne côtelette; levez-en la 
pean et le nerf; aplatissez-la légèrement avec 
le couperet ; grattez le dedans de la côte ; cou
pez de l'os ce qui excède la longueur d·environ 
trois pouces; supprimez toutes les chair~ qui 
tiennent au bout de l'os ainsi coupé, et ratis
sez-en la longueur d'un demi-pouce; lorsque 
vos côte l•'ttes sont toutes préparées de la sorte, 
trempez-les dans un peu de beurre frais fondu 
sans être chaud; mettez-les sur le gril à un 
feu vif, ayant soin de les retourner plusieurs 
fois; un quart d'beure environ suffit pour les 
faire cuire; vou~ les disposerez alors en cou
ronne et les servirez aussitôt. 

6 
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Côtelettes de mouton aux légumes.-Parezles et fai1es-les revenir dans du beurre avec boquet, ail et clous de girofle ; mouillez de bouillon et vin blanc; ajoutez filet de jambon, et quand elles seront cuites retirez-les; puis dégraissez et saites réduire votre sauce, que vous verserez sur les légumes qu'il vous plaira, et que vous aurez arrangées à part; servez en couronne, les légumes au millieu. 
Côtelettes de mouton en papillotes.-Coupez des petites côtes, frappez avec un rouleau sur les os, les ayant poivrées et salées, enveloppezles une à une dans du papier beurré, et placez-les sur le gril ; retournez-les jusqu'à ce qu'elles aient pris couleur ; en les retirant, passez du beurre dessus avec un peu d'eau bouillante, ce qui fera une sauce. 

Côtelette de mouton à la canadienne.-:Mettez vos côtes, poudrées de farine, rôtir dans la poële avec saindoux, poivre et sel ; une fois cuites, jettez un peu d'eau chaude pour augmenter la sauce. 
Él\1INCÉES de mouton.-Coupez par tranches minces et peu larges les restes d'un gigot rôti à la broche. Faites un roux ; mouillez de bouillon, salez, poivrez et faites réduire; ajoutez un morceau de beurre et votre mouton ; laissez prendre goût quelques instants et servez avec cornichons coupés en tranches. 
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ÉPAULE de mouton.-On la sert cuite et 
préparée de même 1nanière que le gigot. 

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

Epaule de ?nouton, manière de le découper. 
-On découpe :1 peu près comme le gigot, 
les chairs qui touchent aux os et celles de 
l'omoplate sont les plus tendres. Les gour
mets préfèrent la partie qui est plus grasse et 
a plus de goût. 

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

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

Filets de mouton en chevrezril.-Parez pro
prement vos filets mignons, (!t lardez-les; fai
tes-les mariner trois ou qua1Je jours dans du 
vinaigre, des aromates, du persil en branches 
et de l'ognon en tranches; un instant avant de 
servir, vous les faites cuire dans une demi
glace, et les glacez d'une belle couleur; ser
vez chaudement avec une sauce poivrade. 

GIGOT à la broc/w.-Laissez votre gigot 
se mortifier plus ou moins de temps selon la 
saison, embrochez le sans autre préparation, 
en faisant entrer la broche par le côté du jar
ret : quand il sera cuit, vous n'oublierez pas 
de couper le bout du jarret, et d'envelopper le 
bout de l'os a vcc du papier blanc; servez le 
ainsi, ou avec son propre ju~, ou en y ajoutant 
un peu de boo jus de bœuf. 

On sert aussi le gigot sur des haricots blancs, 
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ou des pommes de terre cuites à l'eau que l'on 
fait rissoler dans la lèchefrite. 

Gigot à l'eau ou braisé.-Désossez votre 
gigot, auquel il ne faut laisser que l'os du 
manche ; piquez, si vous voulez, l'intérieur 

' avec de gros lardons; as8saisonnez de sel, 
poivre, ail ct épices; vou~ le ficellerez; vous 
mettrez quelques barùes de lard par dessus, 
des carottes, des ognons, clous de girofle, trois 
fe1:1illes de laurier et du thym ; mouillez vo
tre gigot avec de Peau ou du bouillon, de ma
nière à ce qu'il baigne, et ajoutez un peu 
d'eau-de-vie ; mettez y du sel ; faites le bouil
lir pendant environ cinq heures ; passez le 
mouillement dans lequel il a euit, et arrosez 
en votre gigot après l'avoir déficPlé et dressé 
sur un plat; on peut aussi le servir sur une 
espagnole. 

Gigot, manière de la découper.-Il arrive 
souvent qu'un gigot n'est tendre qu'autant 
qu'il est bien découpé. On connaît deux ma
nières d'opérer: la première est de prendre le 
manche de la main gauche, de couper per
pendiculairement les tranches, Jepuis la join
ture jusqu'aux os du filet, ensuite la souris, 
puis, retournant le gigot, de détacher les piè
ces de derrière. Cette manière est la meil
leure. 

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

G"* 
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on Je percera de part en part afin d'en faire 
sortir le jus, dont on arrosera les tranches en 
y joignant jus de citron et assaisonnement à 
volonté. 

HARICOT de mouton.-Coupez une épaule 
de mouton par moree :1 ux ; mettez dans une 
casserole un morceau de beurre avec votre 
mouton, que vous ferez revenir sur un feu vif; 
lorsqu'il aura pris une belle couleur dorée, 
retirez et égouttez le ; tournez des navets en 
petits bâtons, passez les dans la graisse de vo
tre mouton, et faites leur prendre une belle cou
leur ; retirez et égoutez les ; faites un roux, re
passez votre mouton .dans ce roux, mouillez 
avec: du bouillon; mettez y sel, poivre, bouquet 
garni, ognons, clou de girofle, laurier, et jetez 
vos navets dedans. Votre mouton aux trois 
quarts cuit, dégraissez le et faites le mijoter 
jusqu 'à parfaite cuisson ; si la sauce est trop 
longue, faites en reduire une partie au degré 
convenable ; après cette opération, dressez 
votre haricot, masquez le avec vos navets et 
servez. 

On fait aussi le haricot avec des carottes ou 
des pommes dt=> terre en place de navets, ou 
même avec ces trois légumes réunis. 

Haricot de mouton à La canadienne.-Sciez 
les côtes de travers, ensuite séparez les de 
deux en deux côtes, mettez les dans 1 'eau 
bouillante, qui excèdera de deux doigts la 
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viande, avec poivre, sel et autant de tranches 
de navets que de côtes de mouton ; deux 
ognons coupés en quatre ; quatre cuillèrées de 
farine rôtie dans du saindoux ; ajoutez y quel
ques têtes de clous pilées, du persil, et faites 
bouillir le tout une heure et demie. 

PIEDS de mouton à la poulette.-Échaudés 
et blanchis, vous les éplucherez avec soin et 
leur ôterez le grand os, puis les mettrez cuire 
dans un blanc pendant quatre ou cinq heures. 
Quand la chair fléchira sous les doigts, que 
les os se détacheront facilement, vous pourrez 
être sûr qu'ils sont cuits. Vous ferez alors 
une poulette dans laquelle vous les ferez mi
jot<,r une demi-heure pour leur faire prendre 
goût ; vous lierez ensuite votre sauce et ser
virez bien chaud. 

POITRINE de mouton braisée.-Coupez 
votre poitrine en morceaux longs, carrés ou 
ovales ; mettez dans une casserole des bardes 
de lard ; ajoutez y des tranches de jambon, 
vo:::; carbonnades par-dessus, que vous couvrez 
de lard ; jetez y deux carottes coupées en 
tranches, trois ou quatre ognons aussi coupé~, 
.-lu laurier, du thym ; versez y plein une cuil
lère à pot de bouillon ; vous les ferPz mijoter 
pendant trois heures, avec ffu des~us et des
sous ; égouttez et dressez les en miroton sur 
votre plat, avec des épinards, de l'oseille ou 
de la chic:orée au milieu. 
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ROGNONS de mouton à la broclzette.-Il 
faut les ouvrir par le milieu à l'opposé du 
nerf, en oter pellicule, passez au travers une 
petite brochette ; as ... aisonnez les de sel, de 
poivre, et nwttez les sur le gril ; quand ils se
ront cuits, mettez dan~ chacun un petit mor
ceau de benne frais pétri avec de fines her
bes, et arrosez le:s de jus de citron 

SELLE d'agneau.-Coupez l'agneau par 
le milieu du corps, conservant les deux quar
tiers de dt·rrière ensemble, pour en faire une 
selle; poivrez, salez et ajoutez gros comme 
un œuf de beurre, faitez rôtir à la broche 
dans la cuisinière, où vous placerez une pinte 
d'eau, pourlarroser souvent la pièce, qui de
vra cuire pendant deux heures. 
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CHAPITRE V. 

DU COCHON DE LAIT ET DU PORC 

EN GENEUAI,. 
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BOULETTES au pm·c frais.-Hachez 
bien fin deux livres de porc frais, avec de l'o
gnon, y mêlant poivre, sel ct persil ; roulez 
cela par boulettes dans la farine, afin de les 
lier ensemble ; mettez du ~aindoux duns la 
poële, et quand il sera chaud, placez les bou
lettes pour rôtir, les tournant pour faire cuire 
tous les côtés. Ensuite ajoutez un peu d'eau 
à la moitié des boulettes, avec poivre, sel, ~ix 
clous, six têtes de clous ; laissez le tout cuire 
trois quarts d'heure, à petit feu. Un verre de 
vin dedans si vous l'aimez. 

COCHON de lait.-On lui tranche la tête 
aussitôt qu'il paraît sur la table pour ne pas 
laisser à la peau le temps de se ramollir. Puis 
la peau du corps et ainsi de l'autre côté. 

Cochon de lait rôti.-Plongez un cochon de 
lait dans une chaudronnéc d'cau un peu plus 
que tiède, après lui avoir cassé les défPnses; 
frottez-le avec la main: si la soie s'en va, ré
tirez-le de l'eau: retrempez-le à plusiem·s fois, 
et toujours pour enlever les soies; quand il 
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n'en reste plus, ôtez lui les sabots et videz le 
sans toutefois ôter les rognons; ciselez lui Je 
chignon du cou; faites lui quatre incisions 
sur le dos pour trousser la queue entre cuir et 
chair, et troussez-lui leR pieds de devant et de 
derrière à l'aide de deux brochettes que vous 
lui passerez, l'une dans les cuisses, et l'autre 
à travers la poitrine ; ensuite faites le dégor
ger pendant vingt-quatre heures dans l'eau 
fraîche; pend~z le et faites le sécher; farcis
sez lui le ventre d'un gros morceau de beurre 
manié dans la farine, et mettez le à la bro
che. Vous passerez dessus, pendant la cuis
son, de bonne huile avec un pinceau de plu
mes. Après l'avoir débroché, vous inciserez 
la peau autour dn cou. 

Cochon de lait fw ci à la broche.-Après 
l'avoir échaudé et préparé comme il est dit 
ci-dessus, farc~ssez-le avec son foie haché, 
dont vous ôterez l'amer, du lard blanchi, des 
truffes, des champignons, des rocamboles, des 
câpres fines, des anchois, des fines herbes,. 
assaisonnés de poivre et de sel, de la mie de 
pain desséchée sur le feu dans de la crême, 
et autant de beurre et de tétine gue de mie, 
le tout haché, pilé et délayé avec deux œufs 
entiers et trois jaunes : son ventre ainsi rem
pli, on le ficelle, on le met à la broche, et on 
le lraite comme celui ci-dessus. On l'accom
pagne presque toujours d'une sauce poivrade. 
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Cochon de laz"t rôtz" à la canadz"enne.-Pré
parez de la farce comme suit :-Hachez la 
fressure bien fine avec un peu de lard et de 
bœuf, aussi de l'ognon bien fin ; faites cuire 
avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil, 
sarriette, clous de girofle et marjolaine ; quand 
vous retirerez ce qui précède du feu, battez 
un jaune d'œuf dans de la crême avec de la 
mie de pain, puis brassez cela avec le reste, 
ayant mêlé le tout ensemble, insérez-le dans le 
corps du cochon, ayant soin de coudre l'ouver
ture. Placez ensuite le cochon frotté avec de la 
graisse à la broche dans la cuisinière, ou vous 
jettez une chopine d'eau avec du poivre et sel, 
pour arroser la pièce, de dix rn i nu tes en dix 
minutes. Un gros cochon de lait devra cuire 
trois heures et lentement. Pour le servir on 
sépare d'abord la tête du corps, puis on fend 
le reste du corps de la tête à la queue. 

COTE LETTES de porc à la canadienne.
Mettez dessus, poivre et sel, sciez les côtes 
avant de la mettre au feu ; ajoutez trois gous
ses d'ail, dans le gras, si vous l'aimez, et 
faites rôtir. 

Côtelettes de porc frais g1·zïlées.-Coupez 
vos côtelettes comme celles de veau, ayant 
soin de laisser un peu de gra~ ; applatissez-les, 
donnez-leur une belle forme, saupoudrez les 
de sel fin des deux côtés et faites les cuire sur 
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gril ; vou:::; les servirez sur une sauce Robert, 
une sauce piquante aux cornichons ou au na
turel. 

Côtelettes de porc frais en ragoût.-Coupez 
vos côtelettes, battez et parez les comme les 
précédentes ; faites les cuir~ avec un peu de 
bouillon, un bouquet garni, sel et poivre ; 
quand elles seront cuites, mettez-les dans une 
ca~serole avec des champignons et un peu de 
beurre ; passez les sur le feu ; ajoutez y une 
bonne pincée de farjne, et mouillez avec du 
bouillon, un verre de vin blanc et dn jus; 
mettez sel, gros poivre, un bouquet de persil, 
ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous de 
girofle ; laissez cuire et réduire ; dressez vos 
côtelettes ; jetez dans votre sauce des corni
chons coupés en tranches minces ; ôtez le 
persil, l'ail, les ciboules, et arrosez vos côte
lettes avec la sauce 

FILETS de cochon.-LP.vez les filets mi
gnons dans toute leur longueur, et piquez les 
de lard fin ; donnez leur une forme ronde 
et piquez les par-dessus. Mettez des bardes 
de lard dans une c1.sserole, avec quelques 
rouelles de veau, des carottes, des ognons, 
deux clous de girofle, un bouquet de persil et 
ciboule, thym et laurier; placez vos fil~ts sur 
cet assaisonnement; couvrez les en:suite de 
dPu x épaisseurs de papier beurré ; ajoutez 
plP.in une petite cuillère à pot de bouillon; 
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mettez sur le feu; au bout d'une heure met
tez du feu sur le couvercle pour glacPr vos fi
lets; au moment de servir, égouttez-les. On 
peut servir sur la chicorée, des concombres, 
une sauce piquante, ou les masquer avec une 
purée quelconque. 

Filets de cochon à la sauce robert.-Coupez
Jes en quatre morceau.- de l'épaisseur d'un 
doigt, jettez dessus poivre et sel; faites fondre 
du saindoux dans la poële, cuisez vos filets 
doucement, retirez et placez-les dans un plat. 
Tran<;hez des ognons, que vous ferez frire avec 
poivre Pt sel, dans un peu de saindoux, avec 
une poignée de miettes de pain ; faites revenir 
un peu cette sauce, et y ayant mis un peu 
d'eau, versez-la sur les filets que vous avez dû 
tenir dans un plat à part. 

FRESSURE de cochon.-Coupez-1a en tran
ches (·paisses d'un pouce, et faites-la rôtir 
comme les filets, si vous aimez la sauce ro
bert, ou seulement avec poivre et sel. 

HURE de cochon.-Désossez en entier une 
hure que vous mettrez dans une marmite 
avec des débris de chair de porc frais, sel, 
gros poivre, aromates pilés, épiees, persil, pe
tits ognons et ciboules hachés ; !aissez l'y pen
dant neuf ou dix jours. Retirez alors et 
égouttez, rassemblez vos morceaux, et faites 
reprendre à la hure sa première forme, ayant 
soin de coudre avec de la ficelle l'ouverture 

7 
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par où vous l'aurez désossée. Ficelez-la pour 
qu'elle ne se déforme pas en cuisant, envelop
pez-la dans un linge blanc que vous nouerez; 
mettez-la dans une braisière avec les os, de 
la couenne, dix carottes, autant d 'ognons, six 
feuilles de laurier, autant de branches de thym; 
basilic, persil, ciboules, six clous de girofle, 
poignée de sel ; faites baigner dans l'eau 
et mijoter neuf à dix heures à petit feu. Quand 
elle sera cuite, ôtez-la du feu et la Iai:-:sez 
deux heures dans son assai~onnement ; chan
gez-la de linge, pressurez-la avec les mains 
pour la sécher comme il faut, mais conservez
lui sa forme. Laissez-la refroidir, appropriez
la, et servez sur un plat et une servietle ployée 
en quatre. 

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

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

Jambon ù la broche.-Parez votre jambon 
et mettez-le mariner dans de très-bon vin 
blanc, avec des ognons et des carottes coupés 
en tranches, du thym et du laurier. Vous 
aurez soin que le vase soit fermé hermétique
ment par un linge et un bon couvercle, ou un 
autre vase de même grandeur. Embrochez
le, et pendant la cuisson, arrosez-le avec sa 
marinade. Lorsqu'il sera presque cuit, enle
vez la couenne, panez-le de chapelure fine ; 
remt. ttez-le au feu pour le dorer, et servez-le 
avec sa marinade que v ouR aurez eu soin de 
passer et de faire réduire à consistance de 
sauce. 

Jarnbun braisé.-Parez votre jambon, pré
parez-le, faites-le dessaler. et emballez-le com
Inc nn jambon au naturel; mettez-le dans une 
braisière sur des parures de viandes de bou
cherie avec des tranches d'ognons et de carot
tes, persil, ciboules, tbym, laurier, girofle, etc.; 
momllez-le avec de l'eau, et, quand il sera à 
moitié cuit, avec ltn derniarre de bonne 
eau-de-vie et une bouteille de vin de Cham
pagne, ou mieux, s'il vous est possible, avec 
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une bouteille de vin de Madère sec, sans 
eau-de-vie. IJorsqu'il sera cuit, vous enlève
rez la couenne, et le glacerez, soit avec une ré
duction de veau, soit avec un peu de sucre en 
poudre, sur lequel vous passez la pelle ronge, 
si mieux n'aimez mettre votre jambon an four 
ou sous le four de campagne jusqu'à ce qu'il 
ait pris une belle couleur. Vous pourrez le 
servir sur tel ragoût de légumes que vous ju
gerez à propos. 

OREILLES de cochon panées et {JTil!ées. 
-Faites-les cuire dans une braise, après les 
avoir flambées, nettoyées, lavées à plusieurs 
eaux et fait blanchir; quand elles seront cui
tes et refroidies, roulez-les dans la mie de 
pain, trempez-les dan& des œufs battus, rou
lez-les de nouveau dans la mie de pain, 
et faites griller. Servez à sec ou sur un jus 
clair. 

Oreilles de cochon à la purée.-Préparez-les 
comme les précédentes, et faites-Jes cuire 
de même: lorqu'elles seront cuites, au lieu 
de les paner, vous les dresserez sur un plat et 
les masquerez avec telle purée que bon vous 
semblera. 

T.t;TE de cochon enfromage.-Coupez une 
tête en quatre, nettoyez-la comme il faut, jet
tez de côté le muffie, faites bouillir Je reste 
de la tête avec trois doigts d'eau par dt>!-SUS; 
quand elle sera à peu près cuite, retirez-la du 
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feu; coupez-la alors par petits morceaux de 
la grosseur d'un dé moyen; ajoutez y poivre, 
sel, <:lous, têtes de clous un ùemiarre de vin 
blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus 
facilement les petits os, et remettez le tout 
bouillir un quart d'heure de plus. Laissez re· 
froidir dans des moules ou dans des plats 
creux. 
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CHAPITRE VI. 

DElS VOLAILLES EN GEl'JWERA 1,. 

ABATTIS dP d,ndon à la bourgmise.-Les 
abatis d'un dindon comp1 ennent les ai le~, les 
pattes, le con, le gésier; après avoir (chaudé 
le tout et l'a voir épluché, mettez-le dans une 
ca~semle avec un morceau de beur1f', un bou
quet de persil, ciboules, une gousse d'ail, 
deux clous de girofle, thym, laurier, basilic, 
champignons; passez Je tout sur le feu et 
ajoutez-y une bonne pincée de farine; mouil
lez avec du bouillon ou du consommé ; as
saisonnez de bon goôt; ajoutez quelques 
navets passés à la poële et rous~is d'une belle 
couleur, faites cuire et dégraissez. Si la sau
ce est trop longue, vous la ferez réduire. 

Abatlis de dindon Pn haricol.-Prt!parez vo
tre abattis comme le précédent, et mettez-le 
cuire comme la di11de en daube. Quand il 
sera cuit, faites rous~ir du beurre,jettez y des 
navets tournés, et retirez-les dès qu;ils auront 
pris une belle couleur. l\.fe1tez une cuiJll:rée 
de farine dans le même beune ; faites un roux, 
mouillez-le avec le fond de l'abattis ; félites-1e 
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bouillir et réduire; ensuite passez-le; remet
tez y vos navets, et f tites-les cuire dedans ; 
vous y jetterez un petit morceau de sucre, a
près l'avoir dégraissé. Dressez votre abattis; 
ma~Squcz-le avec les navets, servez vous de la 
sauce pour arroser le tout, et servez. 

Ab dlis de dindons à la canadienne.-Si le 
dinde est maîgre, il est mieux de le mettre 
en a battis. Vous le coupez en une douzaine 
de morceaux, que vous piquez de bardes, et 
faites rôtir avec de la farine dans du sain
doux; quand ils seront rotis, jettez de leau 
assez pour lPs couvrir d'un pouce, avec poi
vre, sel, persi 1 et sarriette. 

N. B.-Il faut toujours faire bouillir des 
rognons de volailles à part, et à grand'eau, et 
quand ils sont cuit~, les JeUer dans les 
abattis ; si vous ne prenez cette précaution, 
vous ri~quez de gâter votre mets. 

Abattis de poulets.-Même procédé que 
pour le dinde comme ci-dessus. 

AILERONS de dindon â la chicoré.-Dé
sossez vos ailerons, après les avoir bien (.plu
chés et flamb és ; faites-les blanchir légère
ment et piqnez-les. Vous les ferez cuire 
comme la dinde en daube, en les couvrant d'un 
rond de papier beurré. Quand ils seront cnits, 
vous les dresserez sur un ragot1t de chicor~ e. 

Ailerons de dindon à la purée.-D: prcez
les, et faites-les cuire comme les précédents ; 
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vous les égoutteJf'Z ensuite, et les dresserez 
sur ' ne pur~e quf'lcongne, à votrf' choix. 

CANARD à la b oche.-Prenez de préfé
ren · un canard femelle ; épluchez et flam
bez-lt~ ; ôtez les ailes et le cou, coupez le petit 
bout des pattes, troussf'z-les en dehors, et bri
dez-le ; a va nt de l'embrocher, frottez-le avec 
son 'o ie, ct enveloppez-le de papier, que vous 
ôten.·/- aux trois qzJarts de la cuisson. Vous 
le sc>rvirez bien chaud, accompagné de deux 
citrons entiers. 

( tnord aux olives.-Trouss<>z votre canard, 
bridez-le et faites-le revenir daPs une casse
role garnie de bardes de lard. Vou~ épluche
rez une demi-livre d'olives que vous ferez 
blanchir; jetez-les ensuit1· da11s la cas!'erole 
où euit le canard, et les laissez mijoter pen
dant quelques minutes. Puis servez votre 
canrrd t>ntouré d'olives. 

C .nard aux navets à la bourgeoz'se.-Après 
avo ·,. ridé, troussé et flambé votre canard 
COl l 11e le précédent, mettez un peu de beur
re <.. ltlS une cas:-<erole, et faites revenir votre 
can rd, ainsi que des navets tournés; ensuite 
ret' t' ~ les ; mettez da11s le même beurre une 
cui"~rée de farine ; faites roussir ce mélange 
qut vous mouillerez avec du bouillon; 1 emet
tez y votre canard et vos nave1s, avec un bou
qut ! dt· persil garni, sel et poivre ; observez 
que, si vos navets étaient trop tenc!res, il ne fau-



CANADIENNE. 81 

drait les mettre que quand votre canard pour
rait être à moitié de sa cuisson : quand le 
ragoût sera cuit, dégraissez-le ; faites réduire 
la sauc<', s'il est nécessaire ; ven•ez y un filet 
de vinaigre au moment de servir et masquez 
votre canard avec les navets. 

Canard aux petits pois el autres légunzes.
Lorsque votre canard sera cuit, en proeédant 
comme il e~t indiqué pour le canard à la sau
ce à l'orange, vous le d.·es:::-erez de même, et 
le masquerez avec un ragoût de petit pois. 
Vous en userez de même pour le canard aux 
petits ognon~. 

Canards gras.-Les canards se préparent 
avec la même farce que les oies, se cnisent 
de la même mauière, et se mangent avec les 
mêmes compotes. 

Canard, manièrP de lr découpPr.-On com
mence par lever les filets sur l'e:;1omac, en
suitf~ les membres. 

CHAPON rôti.-Le meilleur est celui qui 
n'a qup sept ou huit mois. Il se prépart' pour 
la broche, C't se sert comme la poularde. Lors
qu'il e:-:;t un peu v;enx, on le fait cuire comme 
le dindon à la daube. 

Chapon au riz.- Videz et flambez légère
ment un chapon; bridez-le avec uue grosse 
aiguille; assujettis~ez-lui les cuissPs, et trous
sez ses pattes en dedans ; après quoi, posez
le sur Pestomae dans une cas~erole remplie 
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de bouillon ou de consommé. Après l'avoir 
bien {• cnmé, mettez y une demi-livre de riz 
bien lavé et blanchi, couvrez la casserole, et 
faites bon ill ir à petit Ü·u pendant deux heures 
environ ; débridez ensuite votre volaille, 
mettez-la sur un plat; dégraissez votre riz; 
fi.ni~:sez-Je avec un peu de beurre frais; assai
sonnez-le de bon goût, et le versez sur votre 
chapon . S'il se trouvait tmp épais, vous le 
déJayriez avec un peu de bouillon ou de con-
sommé. • 

Chapon au gros sel.-Préparez-le comme 
le pr : c ~ dent, bardez-le et le mettez cuire 
dan:-: le pdt-au-feu, avec du bouillon ou du 
consummé dans une casserole. Quand il 
sem cuit, vous h~ dresserez sur un plat, l'arro
serez de jus de bœuf, et lui répandrt•z une pin
cée de ~ro:' sel sur l'estomac. 
Dl~DE.-La dindP, femelle du dindon lui 

est pr~f~rable par la d~l icate::;se de sa chair; 
ce ln i-ci cependant peut l'égaler quand il est 
jemw, tendre et gras. Mais s'il eRt vit'ux, sa 
cha ir e~t dure et coriace, et le seul parti que 
l'on en puisse tirer est d_e le mettre en daube. 

D inde aux truffes -Epluchez deux li nes 
de trnffes de Périgord ; a près les avoir bien 
la v ' es et fait égoutter, mettez-les dans une 
cas"Pro!e avec une l1vre de lard haché, sel, 
poiv e, muRcade, bouquet d'aromates et les 
pelures de vos trolfes hachées ; laiss'~z-les 
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sur le feu pendant une demi-heure ; en
suite vous les introduirez dans la dinde que 
vous aurez eu soin de vider par la poche, et 
vous la briderez. La dinde doit être ainsi 
préparée quatre jours avant la cuisson, afin de 
lui donner le temps de prendre le goüt des 
truffes. On la met à la broehe enveloppée 
de papier beurré ; deux ht>ure~ sont n C t;eS
saires pour la cuisson ; on la laisse en:::-uite 
prendre couleur pendant un quart d'heure, et 
on la sert sur un plat que l'on pare des pelu
res des trufles qu'on a ut a eu soin de conser
ver. 

Dinde à la daube à la canadi~Jnne.- Ce dinde 
se prépare et se cuit comme la fesse de veau, 
indiquée page 50. 

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

Dinde rôti.-Frappez l'os de l'estomac 
avec un rouleau; insérez une farce de patates, 
comme à la page 87 ; frottez le dinde avec 
du beurre et poudrez-le de farine, poivre 
et f'el; jettez trois demiarre d'eau dan~ la 
cuisinière, et arro8ez la pièce de temps à 
autre. 

Dinde.-MAN'ÈRE de la d ·couper.-11 y a 

1 

plusieurs manières de dl.couper la dinde. La 
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prem1ere en enlevant les cuisses et les ailes, 
les sot-l'y-laisse et les blancs; puis on brise 
l'estomac et le croupion; ces dernières parties 
sont les plus délicates. Si la dinde est farcie, 
on sert les ingrédients à la cuillère. 

L'autre méthode consiste à lever les ailes; 
après quoi on brise le corps au-dessus du 
croupion, de sorte que ce qui reste forme un 
bonnet d'évêque. 

Il y a une troisième manière, qui est de ne 
lever aucun des membres, mais de couper les 
ailes en filets comme au canard ; ces filet~ 
doivent être coupés sur la largeur, et non sur 
la longueur, en sorte qu'ils forment des mor
ceaux carrés: on procède ainsi en descendant 
sur les autres parties de Ja bête. 

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

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

Dindon à la bourgeoise.-Fiambez et éplu
chez un dindon, aplatissez-lui un peu l'esto
mac ; troussez les pattes ; mettez dans une 
casserole beurre, persil, ciboules, champi-
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gnons, une pointe d'ail, le tout haché très fin ; 
faites refaire votre dindon, et mettez-le dans 
une casserole de grandeur convenable, avec 
a~saisonnement, sel et gros poivre ; couvrez 
l'estomac de bardes de larrl, mouillez avec un 
verre de vin bl!lnc, autant de bouillon ; si vous 
n'avez point de vin blanc, vous pourrez le 
remplacer par un demi-verre de bonne cau
de-vie ; faites cuire à petit feu ; vous dégrais
serez et mettrez un peu de coulis dans la 
sauce pour la lier. 

Dindon à la daube.-Plun1ez,videz une vieil
le dinde, et troussez-lui les pattes dans le 
eor;)s ; faites-la refaire sur la braise ; lardez-la 
de gros lardons bien assaisonnés, et envelop
pez-la dans une étamie que vous coudez; po
sez-la dans une marmite juste à sa grosseur ; 
mettez-y des débris de veau, quelques tran
ches de jambon, si vous en avez, et même un 
jarret de veau ; mouillez avec une chopine de 
vin blanc ou un poisson d'eau-de-vie, du bouil
lon, et ajoutez-y racines, ognons, un bouquet 
garni, sel, poivre, ail et laurier ; faites-la 
cuhe à petit feu, et retournez-la; quand elle 
sera cuite, pa~sez le bouillon au tamis, et le 
faite réduire en glace que vous mettrez refroi
dir ; étendez-la sur votre dinde ; si vous en 
avez de reste, mettez la dans le corps; dres.
sez cette dinde dans un plat, sur une serviette 
garnie de persil vert. On peut aussi la servir 

8 
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chaude, avec une partie de son fond réduit à 
consistance de sauce. 

FRICASSÉE de poulets à la sauce blanche. 
-Coupez les poulets par morceaux que vous 
poudrerez de farine ; faÏ!es-les revenir dans 
la poële, avec poivre, sel, ognon et persil; 
un ~ fois rôtis, ajoutez une chopine d'eau pour 
deux potdets, et faites bouiJlir durant trois 
qnarts ù"hcure; battez deux jaunes d'œufs et 
un dessus de crême, jettez cela dedaus, au 
moment de retirer du feu, toujours en bras
sant. 

Fricassée de poulets.-C'oupez deux poulets 
gm~ par membres; faites les blanchir trois mi
nutes dans l'eau bouillante, égoutez-Jes, et 
mettez-les d,ms une ca8sero!e avec beurre, 
bonqnet de persil, petits ognons, champignons; 
faite::; revenir le tout; ajoutez une cuillérée de 
farine, mouillée de bouillon ; salez, poivrez; 
faites cnire, puis retirez vos J.uorceaux ; faites 
réduire la sauce que vou8 passerez au tamis 
de ~oie ; liez-la avec jaunes d'œufs, sans faire 
bouillir, et versez-la sur vos morceaux de 
poulet avec jus de citron. 

FARCE de débris de volailles.-Hachez le 
cœur et le foie dPs volaillr·s, très-tin, avec de 
l'ognon. Faites frire dans du saindoux avec 
dn pain émietté, poivre, sel, persil, tête de 
clous, etc. 
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Farre de patates.-Faitcs bien cuire des 
patates, ôtez l'eau, ct écra~t'z-les en manue
lade, avec beurre, lait ou crême, poivre, sel ct 
persil. 

Farce d'1.tJZP autrefaçon.-Hachez du porc 
frais bien fin avec de l'oignon ; faites rcverrir 
dan:::; la poële avec épices à votre goût, et en 
re1ira11t du feu, jettez-y du pain émietté avec 
un jaune d'œuf battu dans la crême: bras~u.nt 

le tout. 
HACHIS de dinde.-Conpez les morccanx 

bien menu~, n ettez quf'lques cuillCr~ <'S ùe 
bouillon, de l'ognon ha('hé fin, persil, poivre 
et sel, dans une roquille d'eau; en retirant du 
fen, ajoutez un dessus de crême avec un jaune 
d'œnf battu. 

OJE a la broche.-Prenez-la jeune, et qu'el
le ait la grais~c bien blanche; épluchez et 
fb.mblcz la bien; ôtez les ailes, coupez- ni 
les ongl<'s, et bridez-la en lai~sant les paltes 
en long; embrochez-la ensuite~ et fait<'!"-la 
cuire. Il faut que le jus sorte des filets en la 
piquant avec la pointe d'un couteall. 

Oie farcie et rôlie, û l'anglmse.-Pri·pnrcz
la comme la pr(cédente, d rempli~sez-lui le 
corps avec une fat ce de son foie hach(, plus 
d<'s ognon..; coupés en dl:s, ct une pillc:..e de 
petite sauge verte hacht.e; le tout bien m:,lé, 
passt• dan:::; le beurre et cuit à blond. .Met
tez-la en brocbe et faites-la cuire au mt·me 
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point. Vous pourrez la servir avec une ré
duction de blond de veau ou de jus de bœuf. 

Oie farcie aux marrons et rôtù>.-Préparez 
votre oie ainsi qu'il a déjà (:té dit ; passez 
son foie haché dans du beurre avec un ognon 
coupé en petits dés ; ajoutez-y suffisante 
quc-mtité de marrons préparés comme il est 
indiqué pour la purée de marrons. Assaison
nez de bon goût celte farce, et remplissez-en 
le corps de votre oie; rentrez-lui le croupion, 
et cousez-lui ainsi que la poche. E11viron 
cinq quarts d'heure avant de servir, vous met
tez cette oie à la broche. Observez le même 
degré de cuisson que si elle n'était point farcie. 

Oie à la daube.-Prenez de préférence une 
vieille oie ; videz-la et troussez les pattes dans 
le corps ; ensuite vous la ferez refaire snr le 
feu et éplucheréz; lardez-la partout avec des 
lardons assaisonnés et maniés avec du persil) 
de la cihouJe, des échalotes, une demi-gousse 
d'ail, le tout haché, une feuille de laurier, 
thym, bazilic, hachés et presque réduit en 
poudre, seJ, gros poivre, m uscade râ.pée; 
après a voir ainsi lardé votre oie, vous la fice
lez et la mettez dans une marmüe juste à sa 
grandeur, avec deux verres d'eau, deux venes 
de vin blanc, un demi-verre d'eau-de-vie ; 
ognons et carottes ; ajoutez encore un pen de 
sel et gros poivre; bouchez bien la marmite, 
et faites cuire à très-petit feu pendant qua-
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tre heures ; la cuisson achevée, dressez la 
daube snr un plat, et si votre sauce se tro 11 vc 
trop longue, faites-la r' dnirc, Pt arro~ez en 
votre oie, après l'a voir garnie de carotlc:-o ct 
d'ognons eu its avec elle. Vous pouvt>z 
ans~i la laisser refroidir, l'arroser avec la Jné
mc sauce, et n(· servir que quand cette sance 
sera toute-à-fait en gel: e ; mais cette méthode 
n ·e~t point la plus usitée. On préfère l'oie 
chaudement servie. 

Oie rôtie à la canadienne.-Hachez quatre 
ognons bien fin~, que vous ferez frÎie avec 
poivre, sel, persil, pain (mietté, et une b()nne 
poignée de t'auge ; mettez cette farce dans 
l'oit·, que vous placerez à la broche de la cui
sinière avec une chopine d'eau, pour arroser 
souvent, ayant soin de le tourner. 

Si vous le préférez, vous pourrez vous ser
vir de la farce aux pa ta tes indiquée pour le 
dinde. On mange g('néralement l'oie avec 
compotes de pommes ou d'atocas. 

PIGEONS û la broche.-Après avoir vidé 
et flambé plusieur$ pigeons, épluchez-les ; 
bridez-les, en observant de leur laisser les 
pattes en Jong ; mettez-leur une feuille de vi
gne sur la poitrine, si c'est le temps, et par 
dessus une barde de lard ; embroclwz-les 
sur un hâtelet : trois quarts d'heure suffisent 
pour leur parfaite cuis:::on. 

8* 
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Pigeons à la bour,_g·Poise.-Videz et échau
dez vos pigerms ; troussez leur les pattes en 
dedans ; faites-les ensuite d égorger et blan
chir un moment, et retirez-les à l'eau fraîche; 
mettez-les dans une casserole f•ntre deux bar
des de lard, avec du consommé, et un bouquet 
garni; lorsqu'ils seront cuits, dégraissez leur 
fond, t>t jetez-le dans une espagnole, que vous 
fer('z c:larifier et réduire à consistance de 
sauce. 

PigPons en compote.-Plumez, épluchez et 
videz vos pigeons ; remettez-leur le foie dans 
Je corps ; laissez les ailerolls et troussez les 
pattes en dedan~, flambez-les et les épluchez 
de nouveau. Faites-les revenir dans du beur
re. et retirPz-le .; ; jetez dans ce même beurre 
des dés de petit lard dessalé, et retirez-les 
au~si après leur avoir fait prendre couleur. 
Faites un roux, toujours avec le même beurre; 
mettez-y vos pigeons, votre lard, et mouillez
Je avec moitié vin, moitié bouillon, on eau; 
ajoutez un bouquet de persil bien garni, 
champignon~, ail, sel, poivre, aromates, fp;ces 
fines, et des petits ognons pas~és au beurre 
dans une casserole. Laissez cuire le tout à 
petit feu. Lorsque vous serez pour dresser 
vos pigeons, faites réduire la sauce, si elle se 
trouve trop longue. 
Pi~eons Pn marinade.-Coupez en deux, 

dans leur longueur, des pigeons rôtis, et faites-



CANADIENNE. 91 

les, mijoter dans une marinade cuite. Lors
qu'il s'agira de les faire frire, vous les égoutte
rez, les tremperez dans une pâte légère, c'est
à-dire, où il entrera des blancs d'œuf::: fouettés, 
et les mettrez dans la friture bien chaude ; 
vous lP.s servirez comme tous les mets dc ·ce 
genre, avec du persil frit dessous ou dessus, à 
votre choix. 

Pigeon à la canadienne.-Il faut les barder, 
leur faire jeter généralement Ln bouillon et les 
retirer; les faire alors rôtir couleur d'or, dans 
du saindoux avec poivre et sel, pui.s les re
mettre dans le jus avec épiee:5, herbes fines et 
cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres. 

POULARDE.-Ellc sc prépare et se sert 
de presque toutes lLs manières dont on accom
mode le poulet. 

Poularde ou chapon.-MANIÈRE de les dé
coupe'r.-On commence par lever les cuis5es 
et les ailes, les sot-l'y-laisse et les flanes, le 
croupion; puis on partage la carcasse en deux, 
les ailes en trois, les blancs entiers; on fait 
six morceaux bien séparés de la carcasse et 
du croupion ; puis on range tous les morceaux 
symétriquement sur le plat et de manière à ce 
qu'aucun ne cache l'autre, et on fait passer le 
plat. Le morceau nommé sot-l'y-laisse est le 
pln~ distingué. 

POULET rôti.-Bardez votre poulet ; em-
brochez-le et faites-le cuire après l'avoir enve-
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loppé de papier beurré ; vous ôterez :e papier 
aux trois quarts de la cuisson, et achèvt•rt·z à 
nu pour qu'ii prenne couleur ; glacez les bar. 
des de lard si vous le pouvez ; dressez votre 
poulet sur du cresson de fontaine, saupoudrez
le de sel fin, et ajoutez un fil et de vinaigre 
blanc ; servez arro:sé de son jus. 

Poulets rôtis à ta canadienne.-Choi:-oi~sez 
celle des trois farces indiquées ci-des;-.u::;, t!Ui 
vous plaira le mieux, et l'ayant mise dans le 
pould, liez des barbes avec du fil à l'entour 
de ce dernier, et mettez le dans la cuisinière 
avec un peu d'eau au fond de celle-ci, pour 
arroser. 

Poulet à la marengo.-Coupez un poulet 
gras comme pour la fricassée ; mettez-le dans 
une casserole avec environ une demi-livre 
de bonne huile d'olive et du sel fin. Faites 
cuire de belle couleur ; ajoutez un instant 
avant son entière cuisson un bouquet garni et 
des champignons sautés dans le bturre; q11and 
le tout sera cuit, dressez vos morceaux de 
poulet et garnissez de vos champignon8. Fai
tes dans une autre casserole une sauce ita
lienne ; versez-y, peu-il-peu et en remuant, 
l'huile dans laquelle a cuit le poulet, et quand 
cette sauce sera faite et de bon goût vous la 
verserez sur votre poulet que vous aurez eu 
soin de tenir chaud et que vous garnirez de 
croûtons passés au beurre. 
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Poulet sauté.-Y oyez LeV1·aut sauté à la 
m·inule. ( Poge 104). 

Poulet.-La méthode est absolument la 
même que pour la poularde, c'est-à-dire que 
l'on doit lever les cuis::;cs, les aileR, et diviser 
en deux la carcasse et le croupion. Ici les 
dames préfèrent quelquefois le croupion à 
l'aile, ce qui nous donne, par cette raison, 
deux morceaux d'honneur. 
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CHAPITRE VII. 

DU Gi!OS ET DU PETIT GIBIER. 

~ 

ALOUETTES à la minute.-Épluchez, vi
dez et troussez une douzaine d'alouettes, sau
tez-les dans la casserole avec beurre et sel; 
quand elles auront pris cou lem·, ajoutez cham
pignons, échalotes d persil hachés, pi ne( ede 
farine; mouillez de vin blanc ct bouillon; 
quand la sauce cemmencera à bouillir, retirez 
vos mauviettes, et servez avec des croütons 
frit~. 

Alouettes en salmis à la bnur[!'eoise.-Prenez 
df's alouettes rôties et froides, ôtez-leur la tête 
<'t cc qu'elle~ ont dans le corps ; jPtez le:-; gé
siers : pilez le tout dans un mortier ; délayez 
ce que vous avez pilé avec un peu de bou il. on, 
passez-le à l'estamie, ct assaisonnez ce petit 
coulis de sel, gros poivre et d'un filet de ver
ju!': ; faites chauffer les abuettes dedan:"<, sans 
qu'r.~lles bonillent, et servez-les garnie~ de 
croCttons fril~. 

BÉCASSES rôlis.-Piquez les une~ de 
très pt>tit lard, couvrez les autres avec des 
feuilles de vigne et des bardes ; ne les videz 
point et embrochez-les sur un hâtelet; vous 
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mettrez de~sous des rôties de pajn en cuisant, 
pm.r recevoir le jus et ce qui pourrait en tom
bel. On les sert snr les roties. 

Bécasses (Salmis de).-Pr<'ncz des bécasses 
rôti('::; sortant Je la br. ·che, coupez-les par 
membres ; étendez les jntestin::::; ~ur les rôties 
qu1 ont reçu le jus de ces b~easses ; coupez
les d'une forme agréa ble, dressez-les avec les 

1, memh1e~ et arrosez le tout d" la sauce indi
quée pour le salmis de perdreaux. (Voy. page 
108). 

Bécasses aux i1·uffes.-Pilez du lard, hachez 
des truffes ; faites cuire )p tout avec un peu 
de beurre, sel, poivre et épices fines. Quand 
cette farce sera cuite et refroidie, bourrez-en 
vos b~cas~es, cousez-les, bardez-les et en ve
loppez-lPs de papier huilé. Vous les ferez 
cuilc à la broche et les servirez de belle cou-
leur. 

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

Bécasses ou bécassines à la canadienne.
Après les avoir vidées, bardez-les, placf'z-lc~ 
à la broche ; jettez elu pain rôti au fond de la 
cuisinière, sur lequel tombera le jus ; puis 
reportez vos rôtis de pain dans votre plat, pla
çant les oiseaux dessus, avant de servir. 

Bécasses.-1\1ANIÈRE de les découper.--On 
procèdera comme pour les volailles, en levant 
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les ailes, les cuisses, et on séparera le crou
pion en rompant la carcasse ; l'aile est le 
morceau le plus délicat, la cui..:se celui qui a 
le pl,us de fumet. 

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

CAILLES à la broclle.-Après les avoir 
plumées et vidées, on les enveloppe de feuil
les de vigne, on les barde de lard, et on les 
embroche sur un hâtelet. Servez-les au naturel. 

Cailles au choux.-Vovez Perdrix au chou. 
(Voy. page 106). ~ 

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

CANARD sauvage maigre aux épices.
Ouvrez vos canards, et lavez-les dans plusieurs 
eaux, insérez-y une farce à l'ognon haché avec 
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miette~ de pain, sel et poivre; laissez-les bouil
lir deux heures dans de l'eau; les ayant retirés, 
gardez votre jus ; faites-les rôtir avec beurre, 
farine et épices, sur tous lf ' S côtés ; remettez
les de nouveau avec le jus et quelques tran
che~ d'ognons, ou échalotes, persil, un verr3 
de bon vin1 etc. 

CHEVREUIL.-Quartiel' de chPvTeuil à la 
broche.- Levez la pt- au de dessus, piquez-le 
de lard fin, et mettez-le pendant une huitaine 
de jours dans une marinade semblable à celle 
indiquée pour le sanglier. Quand vous le 
vundrez m<:'ttre à 1a broche, vous aurez soin 
de bien !'(:goutter (.'1 de l'envelopper de papier 
beurré. On le sert sur une sance poivrad(•. 

Cheureuil (côte/elles de).-Levez et parez 
lrs côtelettes comme celles du mouton; faites 
les n.ar iner ensuite et cuire comme les filets 
du sanglier : vous les servirez aussi avec la 
même sauce. 

Cht>vreuzï (âvet de ).-Passez du petit lard 
coup ~ en gros dés dans un peu de beurre, et 
ensuite retirez le ; faites un roux avec ce mê
mP beurre, et faites-y revenir la poitrine et le 
collet de votre chevreuil coupés par morceau, 

~ ain ... i que votre petit lard ; mouillez le tout de 
bon vin rouge et de moitié d'eau ; ajoutez sel 
et poivre en suffisHntE• quantilé, pt>rsil et c·i
boules <'n bouquet, ail et aromates, quelques 
petits ognons, champignons et culs d'arti-

9 



98 CUISINIÈRE 

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

Chevreuil (épaule de).-Levez-en les chairs 
par filets, que vous piquerez de petit lard 
après les avoir épluchés ; faites-les mariner 
comme le quartier, mais un jour seulement ; 
égouttez-les bien, et faites-les revenir dans 
une casserole avec de bonne huile ; diminuez 
le feu, et laissez-les mijoter jusqu'à parfaite 
cuis~on. Vous les servirez avec une sauce 
poivrade, ou avec toute autre d'un goût relevé. 

Chevreuil (gigot en).-Ayez un gigot bien 
n1ortifié ; battez-le pour l'attendrir encore ; le
vez la première peau, et piquez-le comme un 
fricandeau. Mettez-le ensuite pendant cinq 
jours dans une forte marinade au vinaigre 
rouge, avec une poignée de genièvre et une 
pincée de mélilot ; au bout de ce temp~, vous 
l'en tirerez bien, et le ferez cuire à la broche. 
Servez-le sur une sauce poivrade. 

FAIS AN rôti.-Piquez ou bardez-le et 
l'enveloppez de papier beurré ; faites-le cuire 
à la broche, et le servez de belle couleur. 
Vous pouvez y joindre une sauce au lait. 

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

Faisan (salmis de).-Coupez en aiguillettes 
l'estomac d'un faisan rôti ; levez-en les cuis
ses, coupez la carcasse en morceaux. Fai
tes fondre sans rou:-'sir un morceau de beurre 
manié de farine ; mouillez de bouillon ct vin 
rouge ; ajoutez trois échalotes entières, bou
quet garni, poivre et ~el ; faites bouillir une 
petite demi-heure, Jetez-y les morceaux de 
votre faisan ; laissez chauffer, puis servez 
avec un jus de citron, après avoir retiré le 
bouquet et les t~ chalotes. 

GRIVES à lu broche.-Après les avoir 
plumées et fla rn bées, on leur ôte le gésier et 
on les barde; un leur passe ensuite un hâte
let d'outre en outre par le flanc, et on les at
tar:he ensuite à la grosse broche ; n faut mettre 
des rôties dessous comme sous les bécasses. 

Grivf's à la fiaman ,le.-Sautez vos grives et 
faites-leur prendre couleur d:ms une casserole 
avec un peu de beurre, une pincée de graines 
de genièvre et suffisante quantit~ de sel fin ; 
couvrez ensuite la ca~serole ; mettez du feu 
dessus et dessous. Quand vos grives seront 
cui1es, vous les servirez avec leur assaisonne
ment. 

Gr ires de diverses façons.- Voyez l'article 
des Bécasses, et suivez pour les grives ce qui 
est indiqué pour celle~-là."' 
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Grives à la canadienne.-Faites rôtir tout 
simplPment avec poivre et ~el, une rôtie de 
pa in dessous; on le s vide, si c'est le goüt. 

LAPIN Pnfricassée de poulei.-Après avoir 
vidé et d '•pouillé votre lapin, et l'avoir uitn 
nettoyé, coupez-le par membres, er le corps 
par morceaux ; faitt>s-1es d égorger longtemps 
dans ''eau QOuillante, av( c thym, persil en 
branches, et quelques tranches d'ognon ; met
tez-le ensuite dans une autre casserole avec 
du beurre et une pincée de farine ; faites-le 
revenir ; mouillez-le avec l'eau dans laqur.lle 
il a blanchi ; ajoutez champignons, morilles, 
culs d'artichauts, mousserons. Quand le tout 
sera cuit, liez ]a sauce avec des jaunes d'œufs 
ou de la crême, et ajoutez jus de citron ou verjus. 

Lapin en gibf'lotte.- Votre lapin dépouillé, 
vidé et nettoyé, ( oupez-le en morceaux; met
tez dans une casserole un fort m<Jreeau de 
beurre frais dans lequel vous passcn·z de gros 
d és de petit lard, ret.,rez-1Ps ensuite; mettez 
deux cui /l f rées à bouche de l'arme dans votre 
be une ; faites un rou x. 

Lapin, manière de Ir> découpcr.-I .a dissec
tion du lapin est, à peu de chose près, Ja mê
me que celle du lièvre : on co11,mence par 
couper la tête, on di vrse en deux le corps de 
la bête en tirant une ligne dune f'Xtrhnité à 
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l'autre, puis eufin la partie supérieure des 
cuisses, puis on recommencerade l'autre côté. 

LA PERE 1UX en gib lotlP.-11 en faut 
deux au moins pour fajre un plat de force or
dinaire. On procède en tout comme à la gi
belotte de lapin. 

On peut mettre une anguille coupée par 
tronçons avee les lapereaux: ils cuisent en
semble, et cela ne change rien à la manière 
de les accommoder; mai::; on pourra mettre du 
vin rouge au lieu de vin blanc. 

Lapt'rraux aux petits poi\'.-Coupez et 
commenct'Z vos lapereaux comme ceux en 
gibelotte ; ne les mouillez point : lorsqu'ils 
seront un peu plus que revenus, joignez-y 
de=-- pois nouveaux, et faites cuire le tout en
semble. Otez le bouquet avant de servir. 

LaperPaux Pn papi lolt·s.- Coupez vos lape
reaux par quart1erR s'ils sont LJll peu forts, et en 
deux seulement s'ils sont moyen:-:, et lai~sez
les lout entiers s'ils sont très-jeunes ; prépa
rez-les et enveloppez comml' des côtelettes de 
veau en P'l pillotes. Vous les conduirez d les 
servir<:>z de même. 

LIÈVRE.-Cil'et d·· lièvre ù la bou'l'gem'se. 
-Après avoir d~ ponillé votre lièvre et ]'avoir 
vidé, conpez- le par membre~ ; s'il y a du sang, 
me 1cz-l(' ù part. Fa tt_.s fond re dans une cas
St'role un moreeau de beurre, pas~ez-le ~ur le 
feu, mettez-y une poign~e de farine; quand 

9* 
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votre roux sera fait, jetez-y votre lièvre, faites
le revenir; mouillez avec suffisante qnantité 
de vin rouge et moitié d'Pau, et assaisonnez 
de sel et poivre ; mettez-y du petit Jard coupé 
en gros dé::5, des petit..;; ognons pas~[s au beur
re et des champignons. .Ayez soin (P{cumer 
et de dégraisser: quand votre lièvre sera cuit, 
dTessez-1e, ôtez le bouqnet, et si votre sance 
est trop longue, faites-la réduire; ensuite 
vous la lierez avec le sang de l'animal et son 
foie t·crasé, vous en servant comme d'une 
liaison ordinaire. 

Lièvre ert civet à la canadienne.-Suspendez 
le li~vre par les pattes de derrière, pour lui 
enlever toute la peau, tant du corp~ que drs 
pattes, comme l'on fait de la peau d'une an
gnille, jnsqu'à la tête : ôtez l'intCrienr et gar
dez lP foip ; coupez la pièce en huit morceaux, 
et mf:'ttez-1e~ ttemper dans un verre de vinai
gn_,, et un demiarn~ d'eau, durant quatre 
heures, tirez et asséchez cette viande entre 
dt:>ux linges ; piquez deux bardes dan:-: chaque 
morceau, placez-les dans le chaudron avec de 
l'eau par dessus la viande, ajoutez poine, sel, 
]Wrsil, tête de clous pilt s, avec quatre cuillé
r~ses de farine rôtie ; faites cuir(-' dPu x he mes. 
Eerasez le foie dans un verre et demi de vin 
de Porte, et jetez cela dans le civet, en bras
sant encore un quart d'heurf' avant de le reti
rer du feu. 
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Lièm·e û la bruche.-Videz et nettoyez un 
lièvre dont vous rPcueillerez le sang; coupez
lui les pattes de devant de façon qu'il ne vous 
reste que Je train de derrière nommé rable, 
que vous piquerez de lard fin et ferez rôtir 
pendant en v iron une heure à la broche. Quand 
H sera cuit, vous le servirez sur une sauce 
faite avec le foü-· pilé que vous ferez revenir 
dans un morceau de beurre avec des échalotes 
hachées ; mouillez de bouillon et vin blanc ; 
ajoutez sEl, poivre, filet de vinaigre et le sang. 

Lièvre {gâteau df') .-Levez les chairs d'un 
liè\·re, prenez le même poids de foie de veau, 
le même de jambon et le même aussi de lard 
râpé ; hachez d'abord vo.s trois sortes de 
viandes, en les nettoyant de toutes peaux 
et nerfs. Pilez le jambon ; lorsqu'il sera 
en pâte, jetez dessus votre chair de lièvre 
et son foie, ainsi que le foie de veau ; mê
lez le tout en pilant de nouveau, ajoutez le 
lard rttpé, mêlez et pilez encore. Lorsque 
toutes vos chair:-; seront bien réduites en pâte, 
vou::; les assa isotmerez de bon goût, y mettrez 
de~ herbes fines, et les délayrez avec une 
demi-douzaine d'œufs que vous casserez dt'S
sus un à un, un bon demiarre d'eau-de-vie 
et le sang du lièvre, si vous avèz pu le recueil
lir, ce à quoi il ne faut pas manquer. Cela 
fait, foncez une casserole de bardes de lard, 
étendez dessus une couche de votre pâte 
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épaisse d'un pouce, puis des Jardons de dis
tance en distanee sur cette couche, et entrl' les 
lardons des morceaux de truffes, et des aman
des de pistaches. Recouvrez cela d'une autre 
couche sur laquelle vous arrangerez de même 
des 1ardollt'l, des pistaches et des truffe~, et 
ainsi df' suite, JUsqu 'à ce que vous ayez em. 
ployé !a totalité de votre pâte. Vous couvr1rez 
la dernière couche de bardes de lard, puis de 
papier beurré, et enfin Ja casserole avec ~on 
couvercle ; vous la mettrez au four. n faut 
trois heures p0ur la cuisson du gâteau. Quand 
vous voudrez le servir, vous ôterez les bardes 
de dessus ; vous le renverserez snr un plat et 
ôterez de même i.es Lardes de dessous. Ayez 
soin de marquer le sens dont il faut l'entan1er, 
pour que l'on coupe les lardons en travers. 

Lièvre, manière de le découper -I,a partie 
la plus délicate est le rable, pris depuis l'é
paule jusqu'à la naissance des cuis::;es, ensuite 
l'os du ra ble, qui est le morceau des dames; 
enfin la partie supérieure des cuisses coupée 
en entonnoir; la queue est le morceau des 
chasseurs, on laisse un morceau de chair après; 
c'esr Je morceau d'honneur, il doit être offert 
au plus qualifié des convives. 

LEVRAUT.-Le levraut se distin~ue du 
lièvre par une pf>rite éminence que l'on sent 
à la première jointure des pattes de devant. 
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Levraut à la broche.-Il se fait cuire et se 
sert comme le lièvre. 

Levraut sauté à la minute.-DépouillPz et 
videz un levraut que vous coupere7. par mor
ceaux et mettrez dans une casserole avec 
beurre, sel, poivre et épiees. Sautez à grand 
feu jusqu'à ce qu'il :50Ît fe1me; ajoutez cham
pignons et fines herbes ; deux cuillérCes de 
farine, un verre de vin blanc et moitié de 
bouillon ou d'eau ; au premier bouillon relitez 
du feu et servez avec tranches de pain gdllé< s. 

Levraut.- Cuisses de le1Taut ( n pc.pillotes. 
-Dt'sosse7. vos cuisses de levraut jusqu'au jar
ret ; imprégn ·z-les bien de fines herbes ha
chées; assaisonnez-les de bon goût ; ensuite 
vous les mt'ttrez dans du papier et les ferez 
cuire comme les côte:ettes de veau. 

OISF.AUX BLANCS.-Se cuisent enve
loppés dans du papier blanc beurré, avec poi
vre ct sel seulement, et à petit feu. 

PERDRIX et PEROREAUX.-Prrdrixrt 
la broche.-Après le" avoir plumées, vid~e~, 
flambées et trousûes, convrez-leur l'e~tomac 
de trandws de citron sans peau ni pepins, et 
enf'uite de bardes de lard ; enveloppez-le:-:. de 
papier beurr\ et embrochez-les sur un hâtelet. 
Vous les servirez sur un jus clair avec jus d'o
range ou citro''· 

Perrit·ix fw·cits et rôlies.~Faites une petite 
farce de leurs foies, avec du lard râpé, un peu 
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de sel, persil et ciboules hachés ; mettez cette 
farce dans le corps et cousez-le; ensuüe trous
sez-les pattes sur l'estomac; faites-les refaire 
dans une casserole avec un peu de beurre, et 
après cela mettez-les cuire à la broche, enve
loppées de lard et de papier beurrt=·. Quand 
elles seront cuites, vous les SPrvirez avec la 
sauce indiquée pour les précédentes. 

Perdrix aux choux.-Piquez-les de lardons 
assaisonnés de sel et gros poivre, et aromates 
pilés, tl·oussez-Jeur les pattes ct bridez-les, met
tez dans une easserole des parures de veau; 
puis vos perdrix, une livre de petit lard bien 
blanchi et bien nettoyé, et un cervelas; cou
vrez vos perdrix de bardes de lard ; ajoutez 
quelques carottes et ognons, clous de girofle, 
laurier; mouillez avec du consommé ou du 
bon bouillon; couvrez votre casserole d'un 
rond de papier beurré; faites partir à grand 
feu, puis mettez-la sur la cendre chaude avec 
feu dessus, et laissez la une bonne heure : fai
tes blanchir des choux, ficelez-les, pressez-les, 
et mettez-les par-des~us vos perdrix; mouil
lez-les de bouillon, faites-lf's mijoter pendant 
deux heures. Au moment de servir, égout
tez, débridez et dressez vos perdrix; égouttez 
aussi les choux, pressez-les pour les sL-chrr, et 
dressez-les autour de vos perdrix; coupez vo
tre lard en morceaux, et placez-le dP. distance 

arroser 



CAN AD lENNE. 

en distance sur vos choux avec votre cervelas ; 
passez le fond au tamis, ajoutez-y quelques 
cuillérécs d'espagnole, faites-le réduire à 
consistance de sauce, et servez-vous en pour 
arroser vos perdrix et vos choux. 

P(~rdrix aux choux à la canadienne.-Faites 
frire quatre ognons hachés fins, avec une poi
gnée de miettes de pain ; ajoutez poivre, sel, 
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain
doux ; insérez cette farce dans le corps de la 
perclrix que v0us barderez et poudrerez de 
farine ; mettez-la rôtir lentement, dans du sain
doux, Pt ôtez-la de desE~us le feu ; hachez un 
petit chou avec quatre ognons, poivre sel, 
persil, sarriette, faites rôtir ces derniers dans 
votre sauce ; quand ils seront cuits, vous ajou
terez un dcmiarre cl'eau ; laissez le tout 
encore une heure sur le feu, remuant de tems 
en tems le tout avec précaution. Placez deux 
morceaux de pain grillé ou rôti, daus le fonds 
du plat, avaut de servir. 

PPrdri.?; aux lentilles.-Suivez la direction 
qui précède pour les perdrix aux choux, mais 
au lieu de ces derniers, prenez un demiarre 
de lentilles bien lavées, que vous jetterez dans 
un demiarre d'eau avec sel, poivre, persil, 
thym, téte de clous. Faites cuire le tout en 
brassant une heure ; et un verre de vin blanc 
avant de tirer. 
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PERDREAUX grillés.-Fendez en deux To 
par les reins et ap'atissez un peu des per- ilit( 
dreaux rôtis ct froids ; faites -les revenir dans .roule 

une casserole avec uu peu de beurre et un oe v 
bon assaisonnement; vous aurez soin de les beur 
toumer des deux côtés. Quand ils seront nn 1 

suffisamment revenus, faites-les rôtir sur le Met 
gril, graisst'z les, et mettez dessous une sauce 
}~ oivrade ou une ~ance à l'orange. 

Perdrf'aux en salmis.-Levf'Z les membres 
de perdreaux rôtis et froids; ôtez-en la peau 
et faitt:s-les chauffer doucement avec un peu 
de consommé ou de bouillon. Pendant ce 
temps, faites bouillir un peu de vin de Cham
pagne avec des échalotes hachées, et du zeste 
de citron; a Joutez-y de l'espagnole; faites 
réduire à moitié ; dressez vos membres, eurre 
lesquels vous placerez des cror.Hons au beurre, 
et arrosez le tout de votre sauce. 

PLUVIEHS.-l\1ême procédé que pour J.•s 
bécasses et bécassines 

TOURTES (vieilles) à la da"'bP.-Piquez 
six tourtes de bardAs, mettez dedans farr,e 
d'ognons hachée avec mie de pain et assai
son,Jée ; cousez-les et mettez-les dans une 
marmite avec quatre cuillérfes de farine rôtie 
brune, dans du saindoux, avec trois chopines 
d'eau ; laissez euire dt>ux heures, et ajoutez 
Sl'l, poivre, ognon ou autn-'s hPrbages à votre 
goùt ; remuez-les de temps à autre. 
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Tourtes (jeunes), à la crapaudine.-Ouvrez 
six tourtes sur le dos; frappez-les avec un 
rouleau sur l'estomac; placez-les dans le fond 
de votre chaudron, avec un morceau de 
beurre, poi vrc, ~el, persil, ciboule, ognon, et 
nn demiarre d'eau. Faites cuire à petit feu. 
Mettez aussi farine rôtie, si c·est votre goût. 

lO 
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CHAPITRE VIII. 

DES POJ~~ON~, (;OQUILLAGI:.S, ETC. 

~~ 

ACHIGANS VERTS.-Aprè~ les avoir 
bieu assécht>s et poud , és de farine, poivre 
et sel, faites-les Iôtir dans du beurre fondu 
b,ien chaud, par un feu modéré. Au mo
ment de les tirer cuits, ajoutez nn peu de 
heurn· et d'eau, pour t'aile de la sauce, et lais
sez qw~lques minutes de plus sur le f(·u. 

ALOSE au court-bouillon.-Videz et n'écai1 
lez po:nt votn~ alose ; faües-1a cuire dans un 
court-bouillon comme le brochet, et servez-la 
de même. 

Vous pouvez aussi mettre dans une casse
role un moreeau de beurre manié avec de la 
farjne, un peu de court-bouill(Jn passé, et en 
faire une sauce que vous servüez dans une 
l:iauc:ière à côté de votre alose. Il faut avoir 
f!oin de tourner toujours cette sauce, tandis 
qu'die est sur le feu. 

Alos s gr,lléts ou bouillie.,·, à la sauce blan
che.-Après avoir écaillé et vidé vos aloses, 
vous les Jendez uu peu par le dos, et le:-~ faites 
madner avec un peu d'huile, sel, poivre, 
épice:; fines et aiomates, persil en branches et 

fa1t 
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ciboules ; mettez-les sur le gril, arrosez-les 
de temps en temps avec leur m:-trinade, Oll 
faites-les bouillir dans une ean de sel. Lors
qu'ellt•s seront cuites, servez-les avec une 
sauce blant:he aux câprE's et aux anchois. 

Alose à la purée d'oseilLr- .-Préparez ft 
faites-la cuire comme celles à la sauce blan
che. Quan.i elle sE' l'a égontt[.e, u re:--s• z sur 
une purée d'oseille. (Voy. Pm·ée d'oseille.) 

ALOYAU à la, broche.-Arrosez d'huile 
d'olive uu aloyau dont vous aurez enlevé l'a
rête ; saupoudrez-le de :-;et fin, et metlez dt->s
sus quelques f~·uilles de laurier et dt>s tran
ches d'ognon. Lorsqu'il :5e sera mortifié 
pend•wt un, deux ou trois jours, :-:elon la 
saison, embroehez-1<· par le gros filet sans que 
le fer pt-'rce le filet mignon, enveloppez-le de , 
gros papier beurré, et mettez-le euire à grand 
feu. L'usage e:;t de servir à part une sauce 
aux échalo:tes. 

ANCHOIS.-Aprè' les avoir b ien lavés et 
ouverts en deux, retirez l'arête et ~ervez les 
avec œufs et pPrsil hachés très fin. Ils se 
servPnt aussi avec de~ salades. 
A~GUI LLE à la tm·lare .~Pr:;parez votre 

anguille, et coupez-la par trOt•çons ; faites
la cuire dans un court-bouillon, avec un pell 
de sel ; lorsqu elle ~era froid{~, vous 1 égoutte
rez et la roulerez dans la mie de pain ; trem
pez-la dans deux Jaunes d'œufs, ineorporés 
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avec du beurre fondu, et repandez bien égale. 
ment ; faites-lui prendre couleur sur le gril, 
et dn·sspz-la sur une sauce à la tartare. (Voy. 
Sauce à la tartare.) 

.HAR au court-bouillon.-Après l'avoir 
écaillé, vidé, lavé, faites-le cuire avec moitié 
vin blanc, moitH'' eau, sel, poivre, ognons, 
racines, persil, ciboules et un morceau de 
be11rrt> ; quand il est cuit, égouttpz-le. Vous 
le servüez sur une assiette garnie de persil 
vert. 

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

Bar el Maskinongé.-Ces deux espèces de 
poisson, sont sans contredit les deux meilleurs 
du fleuve St. Laurent, se cuisent comme le 
saumon frais, et se mangent avec les mêmes 
épices. ( Voypz saumon frais) 

BARBILLON sur /P. gril.-Après avoir 
écaillé et vidé votre barbi11on, vous le rnetlrez 
sur un plat, ave<; persil et ciboule hachés, sel, 
poivre et un peu d'hune. Trois qua1ts d'heure 
avanr de le servir, vous le po~erez sur Je gril 
à un feu modéré et le Sf•rvirez m;:jsqué avec 
un(A sauce blanche aux ca pres et aux anchois. 

Barbillon de diversps façons.-Le ba, billon 
s'accommode et se sert de toutes les façons 
usitées pour la carpe . 

. BARBUE.- Vuyez à l'article 1'urbot, à la 
page 136. 
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BROCHET au cuurt-buuil/, m-N e l'écaillez 
point, ôtez-en st>ulement le=-- 011Ïes; après l'avotr 
vidé, vou~ le fen·z cuire dans un court-bouil. 
lon, et le servirez dans une serviette, avec du 
persil autour. Ain:-;i préparé, il est consid~ré 
comme rôti. 

Servi pour entrée, on l'écaille, on le coupe 
en tronçons, et on le fait cuire au court-bouil
lon; quand il e=--t cuit et prêt à êt1e servi, on 
le dresse sur un plat, en mettant de~sous la. 
sauce que l'on juge la plu~ convenable. 

Brochft au, bleu.-Préparez votre brochet 
cornmt~ il est dit pour le mettre au court-bouil
lon ; quand il :sera prêt, mettez-le dans une 
pois~OtJnière où il tienne aisément, et arrosez
le de vinaigre rouge bouillant ; mouillez-le 
d'une braisP maigre ou grasse, couvrez-Je de 
papier beurré, et faitt·s-le cuire à petit feu. 
Vous le servirez sur une serviette avec du 
pert'il en branches, des branches de pt>rsil et 
du laurier. Lorsqu'il sera cuit, vous le dé. 
pouillerez, le dresserezz ~ur un plat couw·rt 
d'une serviette, et remplir<'z chaque tronçon 
de radis noir râpé. St:'rvez-le avec une sauce 
au beurre ou toute autre convenable dans une 
san<'it>rc. 

Brochet.- MANIÈRE de le découpe1 .-On 
tranchP.ra la tête comme à lacarpe,c'est toujoura 
le morceau des dames ; après quoi il faudra 
tirer de la queue à la tête une ligne assez pro-

to• 
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fonde pour arnver à l'extraction dt> la grosse 
arêfe, puis on 1Ïff•ra dt·S lignes, avec la trneHe, 
de manière à servir à chacun un morceau du creve 

dos et du ventre. Après avoir servi un côté, ôtez· 
on retournera l'autre, et on servira de même. qu'e 

CABILLAUD à la sauce blanche.-Videz cuir 
votre cabillaud, ôtez-lui les ouïes, la vez-le; au 
faitf's une forte eau de sel, parce que le pois- a 
son ne p1 end pas plus de se 1 qu'il ne i~ut. avoil 
Quand elle sera claire, ficelez la tête de votre faire 
cabjJlaud; mPttez-Je dans la poissonnière et venir 
l'Pau de sel par-dessus ; faites-le cuire à très
pt'tit 1eu sans q 'il bouille ; égoutez-Ie, et 
servez-le avec une sauce blanche aux câpres. 

Cabillaud à la lw/landaise.- Préparez-le et 
faites-le cuire comme le précédeut ; dressez
le sur un plar, garnissez-le de pommes de 
terre cuites à l'eau et bien épluchée~, et 
servez-le avec du beurre foudu dans une sau
cière. 

CARPE.frite.-Écaillez une carpe, coupez
lui les nageoires et ciselez-la ; fe11dez-la par le 
dos dans Joute sa longueur ; ôtez-lui tout ce 
qu'elle a dans le corp~, et la tête, les' UÏ<'S et 
la pierre jaunes ; humeett-'z-Ia de lait, et fari
nez-la bien : cela fait, vous la ferez frire, et la 
servirez avec Sf'S œufs ou laitances par-des"' us. 
Vous aurez eu soin de ne les mettre dans la 
friture qup lorsque la ca1pe aura eu le temps · 
de cuire à moitié. 
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Carpe au blP.u.-Videz une carpP- ~ans lui 
ouvrir trop le ventre ; prenf'z garde surtout de 
crever l'amer et d'endommager ses écailles ; 
ôtez-lui ::-es ouïes sans gâter la langue. Lors
qu'elle sera pr~parée de Ja sorte, vous la ferez 
cuire et la servirt-z ensuite comme un brochet • 
au bleu. (Voyez Brochd a11 bleu.) 

Carpe grillée, à la sauce aux câpres.-Après 
avoir préparé votre carpe commf' pour la 
fairf' frire, lorsque vous la viderez par le 
ventre et ne lui fendrt>z point le dos, vous la 
mettrez dan~ un plat avt•c du sel, du poivre et 
de l'huile. Peudant qu'elle y prPnd du goût, 
passez la laitance ou les œufs dans du beurre 
avec des fines herbes ; vous la remettrez en
suite claus le ventre de votre carpe, et le lui 
ayant cousu, posez-la sur le gril, à un feu 
rnorléré. Quand elle e~t grillée à point, vous 
la dressez sur votre plat, et la m<lsquez avec 
une sauce aux câpres (V oyez Sauc~ blanche 
ou une maître-d'hôtPl.) 

CarpP. (Lait ance de) frite.-Faites d égor
ger à plusieurs eaux des laitances de carpes 
dont vou:; aurez ôté les boyaux, et ensuite 
blanchir dans de l'eau bouillante avec un filet 
de vinaigre et un peu ùe sel ; égouttez-les, 
trempez-le:o; dans une pâte légère, et faites-les 
frire. Vous les servirt>z garni•·s de per~il frit. 

Carpe et aulrn poissons en matelote.-Prenez 
une carpe œuvée et uue laitée, un brochet et 
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(01111 une anguille; écaillez et vid('z vos c:upes, œum 
sans oublier d'ôter de la tête la pierre jaune 
qui s'y trouve, et réservez les œufs et laitan- ~uev 
CPS. Prép;uez votre brochet cornmf' pour le reze(; 
mettre t-·n étnv~e, et votre anguille comme si 
vous la vouliez accommoder à la tan are; 
ayez soin dt' tailler tou~ ces poissons p:::tr tron
çons à peu près égaux ; mettez dans une c;ts
serole, avec carottes et ognous en tranches, 
un bouquf•t garni, et un maniveau de cham. 
pignons bien blancs et bien lavés, sel, gros 
po1vre et muscade. Mettez d'abord vos tron
çons d'anguille ; mouillez-les avec deux ou 
trois bouteilles de vin, et faitef-: bouillir à grand 
feu : quand ils seront eu,ts à moitié, vous 
mettrez les morceaux de brochet, et enfin 
CPux de carpe lorsque ceux de broc/,et seront 
pareillement cuits à moitié. Faües roussir 
quelques petits ognons dans du beurn•, et 
cuire, ett part icu lie1·, avec le même mouille
ment, ainsi quP lPs œufs et laitances de car
pes q11e vous aurez eu soin de réserver. Dres
sez votre matelote sur le plat, en observant 
de placer 1 s têtt'S au mil1eu ; entremêlez les 
tronço.1s de croûtons taillés, frits au beurre, 
et garnissez le tout avec vos champignons, 
vos ognons et vos œufs et laitances, qut• vous 
placer ~z par-des~us. Passez le f(md au 
tamis de soie, et l'incorporez dans quatre cuil
lérées à pot d'espagnole ; faites réduire à 

comr 
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Cl! forte consistance de sauce ; finissez avec du 
beurre frais ; ajoutez le sang de vos poissons 
que vous aurez eu soin de recneillir, et arro

~ sez votre matelote avec le tout bien chaud. 
Carpe ( :Hatelote à la marinière) -Préparez, 

~ comme pour l'autre matelote, carpes, brochets, 
~ anguilles, barbillons, etc., ayant soin de même 
~..: de réserver le sang de ce~ poissons, et de faire 

cuire à part les œuf~ et laitances. Vous 
mettrez f 1ans un chaudron pendu à la crémail
lère suffisantE> quantité de vin rouge, un bon 
morceau de beurre, set, p01vre, épices fines, 
aromates, et des pt>tits oguons presque cuits 
d'avance. Cet assai~onnement ain~i prt-paré, 
jetez-y votrP poisson, faite .. -le cuire vivement, 
et remuez-le avec prf>cantion. Ajoutt>z, pen
dant la (•uisson, du bPnrre manié avec de la 
farine ; et dès que le poisson sera cuit, dres
sez-lP comme le précéJent, ponr lier ensuite 
et faire réduire la sance. Ajoutez-y le sang 
des poissons, et arrosPz-en toute la matelote. 

Carpe.-MANJÈRE de la découper.-On 
commence par enlever la tête, c'est le n;or
ceau dt-• distinction ; en~uite on enlève la peau 
et 011 la mt·t de côté ; puis tirant une ligne du 
sont met à la queue, et la divisant par d'autres 
lignE-s transversales, on servira aux convives 
les morceaux compri~ entre elles, ayant soin 
de remarquer que le dos est le morceau le 
plus délicat. 
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CARRELETS sur le gril.-Videz et lavez lait 

vos carrelets ; essuyez-les ; en:-;uite vous les en. ( 

huilez et les saupoÙdrez d" ,el et de po,vre; ~· 
m ettez des chalumeaux de paillp en travers oo:t ~: 
s ur le grd, et placez vos carrelets pardessus; 1 d 
m :·nez-les à petit fen, d res'5ez-1es sur votre ru' 

1 1 · l' JfU g, ptat, et arro~ez- es avec une ~muee 1ta Ienne rt 
• ve . Ina1gre. Do 

Carrelets de dijfirentr>s mr.tnières.- Voyez ce Plar 
qui est dit à J'article des Soles, et suiv~:.·z les avec! 
mê mes principe" ponr vo, carrelets, ils s'ac- ~·il 
comrno lent de toutes les manières usitées vme 1 
pou~· les soles. 

' RABES -Ils se font cujrp comme les 
écrPvis~es et l"e servent de même, parées de 
per ... il; mais l'usage en est bien moindre que 
celui des écrevi:;ses; il (~st même extrême
ment rare qu'ils paraissent dans un repas 
soign~ , sans doute à causf' de leur forme hi
deuse; aussi conseillerons-non~ de les mettre 
cuire tout Simplement da11s de l'eau et du fle1, 
a \'ec les ingrédi"nts indiqut>s pour les écre
vis:-;t>s : quand ils st·ront cuits, fro1tez les 
d'huile, pllUr leur donner une belle couleur, 
et servez les froids sur une serviette. 

DORÉ ?"ôti.-L'<iyant fcaillé, faites Je 
égoutter, p.lÎs sèclwz le entre deux ling•·s; 
pondrez-le de farine avec poivre et sel; met
tez-le dans du beurrP chaud pour rôtir. On 
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1 en fait un plat excellent en gras, en lP faisant 
cuire dans le saindoux, aw·c grillades de lmd. 

Duré bouilli.-Vne ptèc.:e (h• deux pit>ds 
doit être mi~e dans J'eau bouillante, avec un 
peu de sel, pendant vingt-cinq minutes sur le 
feu sans bouillir. 01nez votre plat de pe1sil 
vert. Faîtes une sauce au beurre. 

Doré ou Achigan veTl à l'lnâle d'olive.
Placez votre poi~son bien nd dans la poële 
avec beurre, poivre, sel, échalottes ou ci boule, 
persil, un demi verre à vin de vinaigre, un 
verre d'huile <l'olive, un peu de poivre rouge; 
remuez-le souvent, et retirez-le avec prt:cau
tion, le glissant dans le plat; ajoutez y un 
verre d'eau pour augmenter la sauc·e. On 
peut aussi faire frire ces mêmes poissons dans 
du saindoux avec grillades de lard, poivre et 
sel, pon r Jt>s jours gras. 

ÉCREVISSES en b'dssons.-Lav,·z-les 
bien ; mettt·z-Le~ dans une casst>role avec un 
zestt> de carotte, tranches d'ognon~, ciboult>s 
coupées, persil en branches, aromates, :--el, 
poivre et girofle; mouillez-les avec du vin 
blanc, et ajoutez un bon morceau de beurre 
frais; c uv rez-les et lP~ remuez plusieurs fois; 
retirez-les avant qu'elles soient entièrement 
cuites, et laissez-les s'achPver hors du ff'u : 
ensuite égoutez-les et les dressez en pyrami
des sur un plat garni d'une :-:.erviette avec du 
persil autour ; ayez soin de conserver leur 
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assaisonnement pour le~ faire réchauffer · vous les servez une autre fois. 
EcrevissPs en matelote.-Faites-les cuire comme les précédentes ou prenez-en qui aie~tt été cuites préeédemment; supprimez les petites pattes ; coupez-leur le bout des gr-osse ; ôtez la coquille de la queue; cela fait, v les passerez dans une sauce matelote ; d sez-les entourées de croûtons au beurre, et arrosez le tout avec la sauce susdite. 

EPERLANS frits.-Écaillez vos éperlans, videz-les si bon vous ~emble, lavez-le~ bied, et essuyez-les entre deux linges ; trempez..Jèls ensuite dans du lait et farinez-les; vous tt'8 ferez frire à grand feu, et les dresserez sur U:fl plat et une serviete. 
Eperlans .flttr le plat.-Vous pouvez au~1 les servir sur le plat, à la bourgeoise, cornille les limandes. (Voir Limandes), page 126. Eperlans à l'anglatse.-Faites bouillir peR( dant un quart-d'heure, dans une casserol~ deux verres d'eau et deux de bon vin blanc, avec des tranches c le citron sans peau ni pe· pîns, sel, poivre et épices fines ; ensuite jete~:o y vos éperlans bien nettoyés. Quand ils ~ ront cuits, vous les égoutterez, les dresse~ sur un plat, et les arroserez avec une sauce~ vin blanc bouilli avec ail, ciboules et persil,. laquelle vous ajouter«!Z, au moment dt: v 
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en servir, un morceau de beurre man1e avec 
de la farine, sel, gros poivre et jus de citron. 

Epe1·luns à la canadienne.-Ou ne les vide 
pas; après les avoir bien lavés on les a:--sèche 
entre deux linges; on les fait ensuite rôtir 
avec beurre, ou en gras avec saindoux, y ajou
tant sel, poivre et farine; ils doivent cuire 
promptement. 
E~TURGEON au court·bouillon.- Videz 

votre esturgeon ; ôtez-en les ouïes, lavez-le, 
et mettez-le cuire dans un bon c:ourt-bouillon 
un peu salé, avec feu dessus et dessous; q~tand 
il sera cuit, vous le dresserez comme le bro
chet préparé de la même manière, et l'ac
compagnerezd'une italienned<:ms une saucière. 

Esturgeon en ragoût.-On l'l:chaude, on 
enlève la peau, on le coupe par morceaux, les 
roulant dans la farine avec poivre, sel et clous ; 
on les fait rôtir dans le beurre <'Ouleur d'or; 
puis on ajoute de l'eau au moins un pouce 
au-dessus du poisson, avec thym, pèr~il et o
gnon. Prêtez-y attt>ntion pour retirer les mor
ceaux en bon ordre. 

Esturgeon en boulPttes.-Après avoir échau-
dé la pièce, pour en ôter la peau, hachez-en 
la chair; jetez dessu~, poivre, sel~ persil, 
clous, ognon, deux jaunes d'œufs et du beur
re ; faites-en des boulettes que vous roulerez 
dans ]a farine pour les lier, puis faites les rôtir 
dans le beurre ; les a y a nt retirées, placez-les 

11 
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dans l'eau, à la moitié de la boulette; Jais· 
SèZ·les cuire et surveillez-le:::;, pour les empê
chPr de tomber en charpie. 

ESC:\RGOT.-;\1êmes procéd~s que pour 
l'e:s turgeo'l ; voir plus haut. 

GRENOUILLES ert trz·cassée de po,tlet.-II 
n'y a que les cuisses de bon, ensorte qu'il 
fa c, t leur couper absolument les pattt->s rt le 
co1ps; cela fait, d~pouillez c~es cuisst>s; pas
St z les grenouilles <.laus l'eau boud1al1ie; 
ret rez-les à l'eau f1aîche, Pt les mettez d.1ns 
un,• casserole a VPc des champignons, un bou
quet de persil, ciboule, une gou~se d'ail, deux 
clo ,ts de girotie, un morceau de beurre ; pas
sez -les un instan : sur le feu avec cer assai~on
nt:- nent ; ajoutez y unt-> pinc~ e de fcnine; 
mo ri11P"z avec un verre de vin blanc et un peu 
de l.Jouillon ; mettez :iel, gros poivre; faites 
cu re et réduire à courte sauee ; vous la lier, z 
av e trois jaunt->s d'œufs; un morceau de beur
re, '"' t ~-'nsu ·te vous jetterez dedans un peu de 
pP ,~· J blanchi et haché. 

l~OUJONS frits.-Après avoir écaillé, vidé 
et e::-~uyé vos goujons sans les laver, vous les 
far nert-'Z et iea meltrez dans une bonne friture 
bouillante; retirez-les après sept ou huit mi
nures de cuisson, et serve~ pro::JptemPilt. 

Go11jons (Etuvéf- de).-Ec.dllez, videz et es
suyez bi· n vos goujons ; i 1 n'est pas inutile 
de les laver; mettez, dans le fond du pla.t que 

sus, 
gr'd 
rw 
un 
mlf 
élU l' 
H. 

lam 

sur 
cuire 



CANADIENNE. 123 

vous devez ~ervir, du per~il, de la ciboule, des 
chan.pignons, deux écba]ottes. du thyru, du 
laur ;er, du basilic, le tout haché très-mt nu, 
sel et gros poivre; arrangez vos goujons d ·~ 
sus, et recouvrez-les d'un Ut des même:-. 'fi
gr· clients; 11 ouillez-les a ' t (!un verre de vin 
ro11ge: couvrez Vlltf< ' plat, et fait('S bouilli1 '-Ur 

un bon feu. Dès qt :e vous verrez qu'il ne 
r<'s1e <1u 'un peu de SriUCe, v ouR servirez votre 
émv( P snr IP même plat que vous l'aurez fa te. 

II ARE l\ G S ji·ais à la bou,-geoise .- Eca i , . e z, 
lavez et essuyez voR harengs avec un liu , ·e ; 
faites-l1·s cnire sur le gril, et servez-les a ec 
tme ~ance blanche aux ('âp es. 

Hareng salé ou fumé .- Faites-le bien <es
saler, et après ('ll avoir ôté l'éc;,Jl!e, me11<';-.-le 
rô1ir :-ur h· gril avec un pt•U dt> beurre ; ou 
bien on les fait cuire à l'eau chaude quelqr es 
minmes. Pour ceux qui sont fu111é~, oo les 
fait rf'venir ~ur le gril avec beniTe. 

Hilreug ,.n cttissP ( Laita'lfC,JS deL-Fa 1PS 

blanchir et égoutez bien v s laitances; p}i~:-;ez 
snr le f. u, sans les faire roussir, des champi
gnons, t chr~ lottes, ciboules et un peu de})( 1 :-;il 
hach~s, avec un morceau de beurr1• fHl s; 
mettez mijoter vos laitances dans cet a~t-:ai
so nement, et f-'nsnite metlez-l<'s ~ur un gratin 
dans une caisse de papit>r; placez cPtte cai:-;se 
sur le gril après l'avoir bien huild ; faJtes 
cuire a feu doux ; mettez sous le fotil' de 
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campa~e. Qn::tnd vous verrez que vos lai· tances ont pri~ une belle couleur, vous les dresst•rez sur un plat dans leur cais~e, et les arrost->rez dune espagnole réduite. N'oubliez point d'exprimer dessus du jus de cit10n Harengs saurs au naturel.-Essuyez les bien, cnllpPz-leur tête et queue ; fendez-les par le dos dans toute leur longueur, et ouvrez. ]es; arrost:>z les avec de bonne huile ; mettez· les et ne les laissez qu'un instant sur le gril. Vou~ les servirez à sec, avec un huilier et un moutardier. 
HOMARDS ù la 1 emnulade.-Les homards se font cuire comme les écrevisse~, mais on les vend tout cuits ; choississez-en un qui soit bien frais; fendez-lui le dos depuis la tête jus· qu'à la qneue ; enlevez tout ce qu'il a dans le corps ; mettez cela dans un vase avec une cuillf>r{e dP moutarde fine, échalotteset per~il haf'hés menu, sel, gros poivre, et les œufs du ht~mard s'il en ; ajuut1··z huile et vinaigre; délayez bien le tout; mettez-le dans une san· cière, et le servez avt-·c votre homard. BUITRES cruf's.-11 est pen d'alimf'nts d'une digt··stion plus facilt• qne l'huître crue; elle convient aux estomacs les plus faibles, elle est nourrissante et aphitive. On la mange le plus ordinairement crue, avec pin· cée de poivre, mjgnonnette et ju~ de citron. On les sert ouvertes sur un plat rond ; il est 
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de bonne précantion de ne point retirer la 
coquille de de~sus après avoir ouvert l'huître ; 
c'e:::t un moyen de les conserver ptus fraîebes. 

HuiiJ·es à la pouteltt>.-Prenez des buitres 
qui se vendent sans coquHles; faites-les bLln
chir, retirez-les dans de l'ean fraîche, égout .ez
les bien; mcttt-'Z dans une casserole un mor
ceau de beurre manié avec de la farine, chan .pi
gnons et persil hac·hés; faitPs-les reve t~ tr; 
mouillez-les avec du bouillon, et faites boutllir 
cette sauc·e; qtJand elle sera suffisaunnent 
réduite, mettez y v' 's huîtreR; assiiisonnez les 
dt" sel et gros poivre, et les laissez cuire : un 
moment avant de les drc!-'ser, vous y me tt rez 
du jus de citron ou du moins un petit filet de 
vinaigre. 

Buitres en 1·ag ,ûf.-Faites les blanehir 
comme les précédente5 ; t•gonttez-les sur un 
tamis ; ensuite mettez du velouté dans une 
casserole, fa 1tes-le ehaufft'r ; assaisonnez-le 
convenablrrnent, et jetez y vol:! huîtres avec 
quelques anchois hachf>s. Ne les lail-:-;ez 
p 1Înt bouillir, et servez-les sous des poulets, 
poulardt's, oiseaux de rivière ou autres 
viandes convenables. 

LAMPROIES à la poulettP.~-Les lamproies 
sont des e~"pèces d anguilles qui n;en d.tfèrent 
que par les trous qu'elles ont des deux cotés 
du corps; il y en a de rivière et de mer. Il 
faut les limoner comme la tanche, en letl pas-

u• 
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sant dans l'eau bouillante : vous les coupe; par tronçons, et les préparez comme l'anguille. Lampruies à la turtare.-Quand votr~ lam• proie sera dépouillée, vidée et limonée à l'eau bouillante, préparez-la et faites-la cuire de tout point comme une anguille à la tartare. vous la servirez de même et accompagnée de la même sauce. 
Lurnproie en matel(Jte.-Limonez-la bien l'eau bouillante, et préparez-la du reste comme on préparE> les anguilles qu'on veut mettrè en matelote ; faites-la cuire et servez-la comme il e~t indiqué à l'article de la Carpe M mutdote., en observant tie jeter la tête de vo~ lamproie. 

LIMANDES et Flayes sur le plat, à Id bourgeoz'se.-Vos limandes ou vo:o; fla y es étant biPn nettoyée~ et vidées, faites fondre sur nn plat un moreeau de beurre ; mettez un pen. de muscade râpée ; arrangez vos poissons dessus, assaisonnez-les de sel et poivre; aJ'l"'o sez-les avec un verre de vin blanc, et ensuite saupoudrez-les avec de la chapelure; po~ votre plat ~ur le fourneau, et couvrez-le dmt four dP. campagne. Quand votre poisson sera. cuit, vous lt> servitez sur le même plar. l\1AQU F~REAVXàlasu1JCt blafl.che.-Après avoir vidé et bien e::,suyé vos maquereaux, marinez-les avec de bonne huile, perjil en branches, ciboules coupées et sel fin; ensuite 
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faites-les cnire sur le gril. Quand ils seront 
cuit , servez-les avec une saucp blanche aux 
câpres et aux anchois. ( Voyez sauce blanche 
aux câpres, au chapitre xiÏ.) 

lHaquereavx à la rnuUn--rl'hôtel.-Videz, la
vez et prfparez vos maquereaux comme les 
préc(·dents; faites les cu ire sur le gnl dans 
un papier gras, fendu par le dos. Quand ils 
seront cuits, farcissez-les d'un bon morceau 
de beurre frais manié de fines herbes assal
sollnée:s, et arrosez les de jus de citron. 

Maquereaux au beurre no·ir.-Préparez vos 
maquereaux comme il a été dit précédem
ment: cela fait, vous les mettrez cuire sur le 
gril; saucez-les avec un beurre noir assai
sonné dans lequel vous aurez mis un fort filet 
dè :vinaigre : couronnez les de persil ftit. 

1l1aqwreuux à l'italienne.-Préparez vos 
maqm·reaux comme pour les mettre à la sauce 
blauche; faites-les cuire dans une casserole, 
avec vin blanc, tranches de carottes et d'o
gnons, sel, laurier, et un peu de per~il en bran
ches. Quand ils seront cuits, vous les égout
terez, les dresserez sur un plat, et les saucerez 
d'une sauce italienne, finie avec un morceau 
de beurre frais. 

MERLA \ S frits.-Lavez et videz vos 
merlans ; remettez-leur le foie en placP ; 
coupez-leur le bout de la queue et les nageoi
res; dtSpouillez-les de leur peau, séchez-les 
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dans un linge, frottPz-les partout avec de la liez 

farine, et mt>ttez-h·s dans la fritme bieu ehau. arran 
de ; laissez leur prendre unt~ belle couleur, comrr 

égouttez-le8, dressez-lt>s ensuite sur un plat ~oi~ 
chaud, saupoudrez-ltJ~ de Sf'l blanc, couvrez. ~il 
les d'une serviette, et servez-les prt)mptement. des~ 

Mn·lans à l'itulie'm''--Pr: paH'z vo~ mer- lait· 
lans comme il a été dit plus haut; faites-les faci l 
mariner avt·c e1tron, st>l, trar1ches d'ognon et meU 
per:-;ll en branches; ensuitP farinez-Je~ ('t les 
faites frire : vous 1es servirez avec italienne 
par-de:-:::sus. 

Alerlans à la sauce tomate.-Prép}irez, ma
rinez et faites-les frire <·omme lPs préc~·dents; 
quand ils SProm dressés, vous les arroserez 
avec une sauce tomate . 

. ~fertans grillés.-Videz et 1avpz vos mer
lans ; séchez-les Gien dans un linge, et fmt
tez-les d'un peu dt' vinaigre, ê:iprès quoi vous 
le8 farinerez; fmttPz avee du beurre le gril 
sur leqw~l vous les ferez eui,e, et laissez-le 
bien chaum~r ; placez vos poissons de~sus, 
retournez-les deux ou trois fo.s pendê!nt la 
cuisson; quand ils seronr cuits, retournez le 
grd sur un couvercle pour ne les point bri.~er, 
et faites-les couler ensuite sur un plat: ~er
vez-les avec du beurre bien cl1aud, et t>ntou
It>z les de cornichous. 

Merlans sur [P. plat à la hourgf'oisP.-Pr~pa
rez bien vos merlaus comme si vous les vou- plat 
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liez faire frire ; quand ils le seront, vous les 
arrangerez, lPs mettrez cuire et les se,·virez 
comme lei limandes sur le plat à la bour
geoi~e. 

MORUE à la mu-Ure-d'h61el.-Faites la 
des~aler dans un méhwge t>gal d'eau et de 
lait; ensuÏIP. ~chaudez-la pour l'écailler plus 
facilement. Lorsqu'elle sera bien préparée, 
mettez-la cuire à l'eau froide. Vous aurez 
soin de tourn,•r lorsqu't·he commencera à 
bouillir, et de ne point tarder à la retirer. 
Vous l'égoutterez et la mettrez ~ur un plat. 
Masquez-la avec une sauce à la maître-d'hô
tel, dans laquelle vous verserez quelques 

~ gouttes de citron, et servez de suite 
Morue à la sa'i/CP. blanche, aux câpres.-A

prèo;: l'avoir fait des ... aler et cuire de la façon 
que nous venons d'indiquer plus haut, servez
la comme le cabillaud à la mêmP sauce. 

Morue à la hnllandoise.- Fait es-la des~aler 
et cuire commP Ja morue à la maître-d'hôtel; 
qu:1nd elle sera prête, vous la dresserez com
me le cabillaud à la hollandaise. 

~lorue au beurre noir.-DessalPz et faites 
cuire votre morue comme il a été indiqué 
au commencement de cet article ; faites un 
beurre noir, dan~ lequel vou~ jetterez un peu 
de vinaigre, et arro:--ez-en votre mo me, a près 
l'avoir bien égoutté et l'avoir dress~e ::3Ur le 
plat que vous voulez servir. 
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M.Jru,e à la provençl'lle.-D ~· pouillez un .~ 
morc:eau de morue cuite à l'Pau dessalée oril a 
comme il a été d rt déjà ; prenez ~ plat que ~IIUP 
vous devez s(•rvir, mettt->z dans le fond de Mo 

l'écbalotte, un pt->o d'ail écrast'·, pt·rsil, Ciboule, {aitrs 
du cilron en tranc;he, sans peau ni pPpins, du froidt 
gros po. vre, deux cu,l! ~rées d'huile, gros petit. 
comme la moitit> d'on œuf de beurre ; anan. bew 
gez la morue de~su s ; couvrez-la d'un l,t du pa!al 
m ème assai:-:onner11ent yue dt•ssoos, Pt pant•z. l;o 
Ii t·nsoite avec de la ...;hdpelure de pain ; 11.et
tez le plat sur un petit ten, pour qu'elle bouille 
doucement ; ajout<-'z y du jns de citron, un 
peu de gro:-; poivre, et faites-lui prendre cou
leur sous Je four de campHgne. 

ltl'Jru.e fraîche rôtiP.-Il faut extraire l'inté. 
rieum par les ouïes, faire une farce dognons 
avec: mie de pan, pnsd, sel, poivre et clous 
qoe l'on mPt dans la morue. On poudre de 
farine la pièce, ~vec poivre et sel, et on la 
place sur un gril dans une lèchefrite, avec 
précaution; on fait une sauce au b1•urre, avec 
vin de Porte et un peu de sucre. 

Alonœ /hdch~> brmillù.-L'ayant fait d '·ge
ler, on la met pour la retirer en1iè1 e, fnvelop
p~e drtns un linge bif'n attach:·, ~ur un ( go11t· 
toir 011 dan~ un pl a t, dans de l'Pau bouillante, 
avec une cuillér e dP sel: une morue dt> dt•ux 
piPds devra bouillir pen lant vingr.cinq m.nu. 
tes. neau 
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~ JJlonœ sèchP.-ELie se mange rôtiP ~ur le 
~ gril avec beurre et poivre. rayant d'abord 
1/~ battUt· et fait trempPr tlllf' nuit. 

, :Nlo ue sèche en fi 1cussée.-La bien battre; 
· faitl's tremper nne nuit; mettez-la dan~ l'eau 
froide pour cuire; en~uite vous la coupez en 

· petit~ morceaux, et faites frire avt·c IJgnon et 
dl benrre; jetf'Z le tout t>nscmble, y ajoutant 

un h' . d " , pata1es tranC' , e~, pmvre <>t un pen e cre mt-'. 
h J! oi1Jf sul ;;e, bou.llie.-L'ayant fait dessaler, 
.· pliez-la dans sa premtètenature: faites-la bou il
, . }ir~~ ~rand'eau, sur un égouttoir ou dans un plat, 

Cil' '-ayant eu soin de l'attacher dans un 1mge, afin 
de la retin·r entière et lui con::;erver de la mine. 

POISSONS BLANCS.-Les ayant éeaillés 
1 et a~st>l·hf-s, on les place snr le gril pour rotir 

à petit feu, jetant dt>s::sus poivre et ~el; on 
mettra du beurre dans Le plat au moment de 
les tirer pour faire de la satH·e. 

RAIE à la bourgeoise.-.Après avoir bien 
la v;! votre raie avec de l'can f1 aiche, lui avoir 
ôt(· l'amer du foie, que vous ne lui remettez 
paf: dans le f:orps, t·t c-oup(· le~ a1les par mor
ceaux, faites-la eu 1re dans un chaudron ou une 
terrine, avec de l'eau, du vin tigre, quelqnes 
tranchPs d'ognons t>t un peu âe sel ; qu'elle ne 
fa:--se que deux bouil on~, afin qu elle ne 
cni~e pas trop ; retin ·z-la, ml'tte~-la sur un 
plat pour l'' plncht·r ; ternettt-·z-la sur le four· 
neau avec un peu de son court-Louil:on. 
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Lorsque vous voucJrez la servh, égoutez-Ia, 
dressez-la, mettf-'z ~on foie dessus, et arrosez. 
la d'une sauce blanche. 

Raie au beurre noir.-Faites cuire votre 
raie comme la précédente; nettoyez-la, dres. 
SPZ et parez la de même ; faites frire du 
persil en feuilles dan~ un beurre noir, mettez
Je autour de votre pois"on ; jetez du vinaigre 
dans ce même bt>urre noir, assaisonnez-le, et 
arrosez-en votre raie. 

Raie à la sauce blanl he.-Faites cuire votre 
taie dans un court-bouillon : quand elle sera 
cuite, vous en ôterez la peau de dessus des 
deux côtés; vous la parerez et la dres:-;erez 
sur le plat, comme il a été dit pour celle à la 
bourgeoise; ensuite vous la masquerez d'une 
Bauce blanche avec des câpres par-dessus, ou 
bien des cornichons coupés f'n petits dés. 

ROUGET de divr·rses (açons.-Ce poisson 
ne s'écaille point; il faut le vider et le laver; 
gardez-en les foies ; faites-le cuire sur le gril 
comme la vive, et servez-le avec les même& 
sauce~: la seule diff'érence est qu'on incorpo
re son foie dans les sauces avant de servir le 
rovget 

SARDINES à la bourgeoise.-Elles se pré
parent et s'accornmoùent comme les harengs 
frais à la bourgeoise. ( Voyez page 123.) 

SAV MON grillé, à lez sauce blaltche.-Net
toyez bien une darde ou tranche de saumon; 

rez 
soir 
coi 
l'a1 
la 1 
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marinez-la bit·n avec huile, pPrsil, ciboules, 
et une feuille de laurier; mettez-la ensuite 
sur le gnl; pPndant la cuisson, vous l'arrose
rez avec sa marinade, et la re10urnerez: ayt•z 
soin qu'elle ne brille pas; lor~qu'eile sera 
cuite, vous la d~pouillerez, Ja dresserez et 
l'arroserez d'une sauce au bt>urre: par~emez
la dtt eâpres un instant a van de la servir. 

Suu mon à t'italù nne.-La manière de le 
prGparer et de le faire cuire est la même que 
la précédente. Quand vous aurez dressé votre 
saumon. vous l'arroserez avec une italienne. 
( Vo;trz'celtP sauce, au chap1tre xii.) 

8-1,'"'mon au blnt.- Videz votre saumon ~a'1s 
lui couper le ventre ; lavez-Je et essuyez-le 
bien; eela fait, vous le fere7. cuire et le ser
virez comme le brochet au bleu. Observez 
que, pour que votre saumou cuise, il faut le 
faire bouillir trè~-doucemeut. 

Saumon au cnurt-boui!lon.-Préparez-le 
comme le précédent, et tahPs-le cuire abso
lumc·nt comme il est enseigué pour le brochet 
au court-bouillon : vous le servi1ez de même. 

Saumon en saladt:.-Prenez du saumon 
froid précéd,·mm•·nt cuit au court-bouillou ; 
coupez-le par tranches minces; dressez et 
d'co rez-le comme le turbot en salade ; assai
sontvz-Je de même, et servez. 

Snumonfrais.-MPtlez-lt> dans l'eau bouil
lante avec une cuiJlérée de sel et un pt>u de 

12 
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vinaigre, en le piquant légèrement avt>c la {i urchette, vous verrez s'il est cuit. Il se mange avec sauce au beurre, ou vinaigre, huile, jus de champignon, poivre rouge et outarde ; on coupe des œufs durcis, pour orner le plat et on y place aussi du persil vert. 
Saumon mariné.-Si vous avez fait cuire un gros saumon, il vous en restera dans le plat servi ; prenez ces morceaux, jetez-lt"S dans du vinaigre chaud avec poivre, sel, clous, tête de clous, poivre rouge, moutarde ea graine, et un pt>u de gingembre ; placez cela sur le feu pendant un quart d'heure ; l'ayant retiré, couvrez et gardez pour rnangP-r froid, soit à souper ou à déjeuner. 

SOLES frites.-Nettoyez et videz bien vos troles, trempez-le dans du lait, farinez-le~ des deux côtés et mettez-les dans la friture bieD chaude; couvrez un plat d'une serviette: vous dresserez vos soles sur cette serviette avec: des citron entiers. 
Soles sur le plat.-Fendez par le dos des soles que vous aurez vidées et nettoyées; insinuez-leur dans le corps des fines herbes ha-t ciree et passées dans le beurre ; placez-les sur le dos dans uu plat au food duquel vous aurel étendu du beurre frais; graissez-les avec du benrœ fondu; saupoudrez-les de chapelure, da sel e d,épices fines; arrosez-les de · 
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blanc et de bouillon, puis mettPz-les cuire au 
four, ou entre deux feux sous le four de cam .. 
pagne. 

TANCHE grillée.-Pour l'écailler, faites 
bouillir de l'eau dans un chaudron ; mettpz.. 
la dans l'eau bouillante, couvrez le chaudron, 
et mP.ttez un poids sur lP- couvercle ; retirez-la 
après l'y avoir laissée un moment; écaillez-la 
en commençant par le côté de la tête, prenez 
garde d'enlever la peau et de l'écorcher : 
après cela, videz-la, lavez-la bien, et ôtez les 
nageoires et les ouïe8 ; faites-la cuire sur le 
gri 1, comme les autres poissons, et servez-la 
avec les mêmes sauces. 

Tanche à l'étuvée.-Préparez-la comme la 
précédente; quand cette opération sera faite, 
vons ferez cuire et dresserez votre poi!"Ron. 

THON frais de div"rses /açons.-On Je pré
pare, on l'accommode, on le sert ordinaire
ment comme le saumon. (V oyez Saumon.) 

Thon marzné en srlladP.- Vous le coupez et 
le parez comme le brochet en salade : servez
le avec un huilier. 

1'hon à la provençale.-Arrangez votre thon 
sur le plat que vous devez servir avec d'excel
lent beurre, persil et fines herbes bien hachés; 
panez-le de mie de pain, et faites-lui prendre 
couleur sous un four de campagne. 

TRUITE.-La truite commune a la chair 
blanche, et la saumonée l'a rouge : les ap-
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pr~ts sont les mêmes pour les deux espècPs. On les fait cuire dans un court-bouillon, et on les sert avec une sauce, comme tous les autres poissons qui se mettent au court-bouillon. On peut aussi les faire cuire sur le gril, et on le~ sert avec un ragoùt maigre. Les truitt>S s'accommodent quelquefois au gras, comme le saumon frais; en général, elle~"~ ~'accommodent comme ce dernier poisson; aussi rt-'nvoyons-nou~ à son article pour les autres détail~ ; nous nous contentons dt> dire ici comment on prépare la nuite avant de la faire cuire. 
Après l'avoir vid ~e, sans lui ouvrir ]e vPn· tre et sans l'f~ cailh·r, vous la laverez et l'essuierez bien; ayez soin de lui ficeler la tête. Truite (grossP. )-Conpez-la par morceaux, tranchez des ognons, mettez un morceau de bt.•urre, des épiees, un pt'U de farine, et futes cuirf' pendant une heure à petit feu; au tnomPnt de la tirer, ajoutez un verre de vin de Porte. 

TURBOT au, Ct,urt-bouillon.-Aprè~ avoir ôté les ouïes, faites une ouverture au vt>ntre du côté noir et ôtez les boyaux du même côté; enlevez, par le moyen d'une incision au dos, un nœud de son arète, et coupez le plus d'arête~ transvf•rsales que vous pourrez; bridez-lui la gueule avec une aiguille. et frottezle avec du citron; ensuite, mettez-led· .ns une 
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turbotière, faites-le cuire dans une eau de sel 
légère et tirée à clair, et ajoutez une ou deu~ 
pintes de lait; faites-le partir sur un grand 
feu, que vous couvrirez peu après, en prenant 
bien garde qu'il ne bouille, car votre turbot se 
romprait lorsqu'il serait cuit. Vous l'égouttez 
un quart d'heure avant de servir, et après l'a
voir débridé, vous le mettez sur une planche 
couverte d'une serviette; vous garni~sez les 
parties défectueuses avec du persi 1 en bran
ches et Je servez soit avec une sauce blanche 
aux câpres et aux anchois dans une saucière, 
soit simplement avec un huilier. 

12• 
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CHAPITRE IX. 

DE'§ COSSET.-\RDES, CHARLOTTES, 
PUDDINGS, E'.I'U. 

BAGATELLE.-Prenez un rang de pain Je sa voie, mettez des:--us un rang lie crème jaune, faites une crême fouettBe avec beaucoup de sucre et mettez cette crème par dessus. CHARLO fTE.-Après avoir beurré le land et le tour de votre moule, vous le garnirt>z de croûtons frit~ taillés de façon qu ils forment un St'Cond moule après la cuisson; remplis..,ez le monle de marmelade de pommes, et recouvrez de morceaux de mie de pai 11 taillés de telle façon que votre marmelad~ soit couverte entièrement ; mettez sur un feu doux, ayant eu soiu de ruettre sur votre moule un couvercle avec du feu ; vous la laisserez cuire pendant une demi-heure, puis la servirez en la renversant sur un plat. 
CHARLOTTE l:tU SSE.-Prenez six œufs, battez les jaunes avec une tasse de sucre blanc pilé; faites bouillir trois chopines de lait ; lorsque le lait aura bouilli, ajoutez y en 
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le bra:-'sant un once de colle de poisson 
(isinglas~) et lorsqu ellt~ sera fondue, vt•rsez 
ce lait sur vos œufs en bra~sant le tout 
ensemble. Faites prend e ceci comme une 
crème jaune, versez la dans un plat creux et 
lai~sez la refroidir, ayant soin de la brasser de 
temps en 1emp:::; pour qu'elle n'~paiss 1 sse pas 
trop. H .ttez emmtte vos blancs d'œufs avPc 
une tm•se de sucrl' et trois rlemiarres de crème. 
Quanti elle sert! bien fouettée, mêlez la à vo· 
1re crème jaune f'n les brassant bien ensemble, 
et mettez de la vanille à votre goût. Vous au· 
rez eu soin de foncer t't garnir lt> declan:-; d'un 
moule avec des biscuits à la cuillère (Larli s 
Fingers) et versez votre crèmP. dedans. Lais· 
sez la pn~ndr ~, et quand elh sera prise, si vous 
avez de la difficult~ à la retirer, appliquPz un 
linge chand sur lt• fond du moule ou un fer 
chaud peudant quelque.' minutes. Pour r(:us~ir 
à garnir votre moule, pr~patez Vl)S biscuits de 
telle façon qu'ils ue laiss~ ·nt pa,:; d'espace t•n· 
tr't.>ux ; !JOUr cela, il fa u1 leur couper les eôt( s 
de telle manière qu'ils puis~ent s'ajuster l'un 
contre l'autre sans laissPr de vide entre 
eux tant autour que dans le fond du moule. Si 
après toui.es ces précautiolls, il arrivait qu'il y 
eut des vides entre les biscuits du fond, il[;, U· 

drait les remplir avPc des miettes de ces bis· 
cuits. Il y en a qui pr:~fèrent de la gel~e 
dans le fond; il faudrait dans ce cas la faire 
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prendre d'avance dans le fond du moule. dé mêld vous donnera à peu près deux pt-ti moules. Servez vous d'un moule rond todt uni, de la hauteur de vos biscuits. COSSETARDE.-Faites bouillir une pinte de lait pour six œufs; battez vos œufs aver sucre fin; jetez le lait bouillant en brassant, doucement, mettez un peu de canelle et mu cade ; faites prendre dans un plat à petit feu, san:s bouillir. 
Cossetarde aux amandes amères.-Faites bouillir une chopine de lait, que vous jeteret sur quelques tranches de pain blanc, a:vec gros c· 1mme un œuf de beurre ; de la canelle" de la mu8cade, une cuill~rée d'amandes amères pilées, écorce de citron, un clemi Vt'nt d'eau-de-vie, huit œufs battu~, ôtant troil blancs. mêlez y de la farine et battez le tO'tit em~ernblP- une dPmie heure avec ·un peu de sucre, plus épais que des crêpes; trempez un linge dans l'eau chaude, et poudrez-le de fari· nP. Faites bouillir pendant deux heures. SaucP ordinaire ou sirop d'érabiP. Cos."ie:arde économiqu.e.-Six onces de 8UÜ h .:tché fin, six onces de raisins épurés, huit on· CPS de corinthe, trois on< es d~"' mie de pam, trois onc""s de .fleur, trois œuf~, un peu de muscade et macis avec canelle, une demie cuillérée à th~ de sel, un peu moins d'une chopine de lait, quatre onces de sucre, et un peu de citron; 
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mêlez le tout ensemble, et faites bouillir dans 
~ un linge beurr~ pour l'e:.:pace de deux heures. 

TQ: MOU I.E~ ou naturel.- Préparez vos mou-
les et mettez-les dans une cns::;erole avec leur 

~~ eau; a~saisonnez-le~ de gros poivre et lais~ez
~ les cuire à feu doux, en les remuant de temps 

à autre. Ajoutez du jus de citron; remuez
les de nouveau ; laisst>z-leur prendre du goût, 
et servez-les sans autre sauee. 

PLUMPUDOlNG -Une douzaine d'œnfs 
bien b.tttu:-:;, six cu.lléûe~ de fleur, trois de
miards de lait frais, du raisin suivant le gout, 
de la muscade et (~anelle, tm peu d'~corce 
d'orange bien pilée, un peu de suif de mou
ton; ébouillantez votre sac, et faites bou i Il ir 
pendant trui:s lleutes; au bout d'une demie 

t heure que votre pudding aura bouilli, tottr
nez-le, et brassez te sac, afin que le ratsin se 
mêle. 

Pudding cuit au fo111.-Prenez cinq œufs, 
ôtez un janne, prenez cinq cuilléréPs de 
fleur, du sucre, fiU goflt, de la mns(~ade râp' e 
un peu gro~se, du gin~embre si vons voulez; 
deux c . illér~es de bon beurre fondu, battez 
le tout un pen longtemps, a ;outez Plli'U1te une 
c-hopine de c1<~mt· on rle bon lait frais; b .1ttez 
de nouveau pour nt êler le tout, graissez 110 

plat, qu'il so 1 as:-:;ez gran 1 P"nr n'être pas ah
s,lument plein, qu'il s'en manque environ un 
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bon doigt : a lors versez le tout et faites 
dans un four ou poële un peu chaud. terrine 

Pudding bouiL/i.-Huit œufs, un quarteroa !knn 
de sucre, battez votre sucre avec les œufs «<f rine 
mettez la farine miette à miette jusqu'à ce que ~lits 
la pâte soit un peu épaisse; faites bouillir une etdél 
chopine de lait avec de la canelle et jPtez.le 
dPssus pour rendre votre pâte comme pour det 
crêpes très épaisses, muscade et sucre à votœ 
goût; laissez lever le tout une den1ie heure~ 
lorsque l'eau bouille, mettez CPtte pâte dans 
un linge bien attaché que vous aurez eu le 
soin de tremper dans l'eau bouillante, vou~ 
aurez anssi pris la précaution de le beurrer 
assez épais, de le poudrt->r d'un petit doigt de 
farine afin d'empêcher l'eau de pénétrer et 
vous mettez votre pudding bouillir dans cPtte 
eau pendant une heure et demie. L'on peut 
y ':1 jouter si l'on veut, du raisin. 

Pudding au.x raisms- UnP pleine tasse à 
th S de farine, six œufs, ôtez deux blancs, 
gros comme un jaune d'œuf de beurre, un 
verre de franche eau-de-vie, sucre, canelJe, 
muscade, raisin à votre goût, du lait assez 
pour former de tout cela une pâte bien épais
SP; ensuite mettez 1e tout dans un linge trem
p é dans l'eau bouillante et enduit de beurre 
et de farine ; attachez-le bien serré, jetez-le 
dans l'eau bouillante, et faites bouillir une 
heure et dem1e. 
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Pudding a'llX pommes.-Prenez une demie 
!errinée de pomme~, les épluchez et hachez 

~ ien menues; prenez une demie terrinée de 
arine, cassez un quarteron de beurre par 

tits morceaux dedans, prenez de l'eau froide 
délayez cette farine pour pouvoir la rouler 

sur une table, étendez-la une fois plus longue 
f~e large, étendez un lit de pommes soupou

de muscade, sucre et candie pilés, jus
'à ce que vos pommes soiPnt employées, 
uJez ensuite votre pâte et fermez-la à chaque 

; mettez-la dan~ un linge mouille et pré
paré comme on fait aux a mres puddings. 

le Une sauce à J'ordinaire; votre eau bouillante 
en la mettant, et lais~z-la bouillir, si elle est 

d grosse, trois heures, si elle est petite, deux 
!! heures et demie. 
l Pudding aux confilu'tes.-Tel que l'on lit 

ci-dessus pour les pommes ; ayant soin que 
• le linge soit bien attaché pour que l'eau n'y 
1 puisse pénétrer. On peut préparer la pâte 

avec suif et un peu de lait, et employer telle 
confiture que l'on voudra 

Pudding au pain.-Vous battez huit œufs 
avec du sucre, de la canelle et de la muscade, 
vous y mettez du lait frais, assez pour em

' ployer le pla! dans lequPl vous faites votre 
pudding, qui doit être de faïence ; coupez des 
tranches de paiu bien minces sur lesqueHes 
vou étendez du be une et par dessus une cuillé-



144 CUISINIÈRE 

r~e de confiture, un lit de pain au fond un 1ft de lait alternativement; observez que le demi r lit doit êtr.· de pain sur le dessus comme U l'e::-;t au fond; si le feu est ardent il ne lui fattt qu'un quart d'heure, et vous ne la faites CllÎI'e qu'à l'heure du dîner si vous voulez qu'elle soit soulevée. 
Pudding au pain d'une autre façon.-B~·nr· r<>z des tranehes de pain bien minces, me1te1 un rang de ce pain (le beurre en dessous) au fond d'un plat, un rang de tranelws couvertes de confitures, alors vous battez bit n huit œufs, du sucre au goût, gros comme un œuf de hemre; faites bouillir un peu de bit avec de la CHnnelle, un peu d'écorcP. de citron; ver:-ez sur vos œufi', battez ensemble et mettez ~ur votre pain dans votre plat en poudrant un peu dt> muscade; faites usage des confitures qui vous plaisent, cela est indiff~rent. Pudding a·u suif et aux raùins.-Coupez une tranche de pain de l'épaisseur de quatre doigts, et après , n avoir ôté la croüte, échaudez la mie avec une chopine de lait; ajoutez une de rn ie livre de ~u if de bœuf ou de monton haehé fin, un morct>au de bt·urre gros comme un œuf, huit œuf~ bien battus, et délayez cela avec plu~ d'une demie livre de farine, une deruie livre dt> gros rai~ins et autant de petJts, de l'écorce de citron si vous en avPz, un peu dt> cannt:lle et muscade, trois grandes 

de 
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cuillérées de sucre fin et un verre d'eau-de
vie ; échaudez votre linge et poudrez-le de 
farine ; que le pudding soit plus épais que de 
la pâte à crêpes; attachez-le bien serré, et 
quittez-le bouillir constamment et à grand:eau 
deux heures et demie. 

Pudding aux grillades de bœuf.-Faites de 
la pâte avec du suif haché fin ou du beurre, 
ajoutez un peu de lait, étendez la pâte, puis 
placez-la dans une tasse graissée, et ajoutez y 
vos grillades de bœuf que vous aurez fait rôtir 
avec assaisonnemens; attachez la tasse dans 
un linge bien serré ; faites bouillir deux heu
res à grand'eau, et tirez-le avec précaution 
sur un plat. 

Pudding au riz rôti.-Faites crever une 
demie livre de riz dans une pinte d'eau, bras
sez jusqu'à ce que ce soit bien cuit, ajoutez y 
une chopine de lait; retirez du feu en y jetant 
un morceau de beurre, et quittez refroidir. 
Prenez six œufs, un peu de muscade, cannelle, 
écorce de citron et du sucre à votre goût, bat
tez tout cela ensemble et mettez-le cuire sur 
un trépied dans le fourneau pendant trois 
quarts d'heure. 

Pudding à laja.rine de blé d'Inde.-Echau
dez avec une chopine de lait, une demie livre 
de farine de blé d'inde, ajoutant un morceau 
de beurre, un peu de cannelle, quelques écor
ces de citron hachées fines. Brassez le tout-

.. 13 " 
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et poudrpz de farine de froment, battez quatre ::::::: 
œufs avec deux cuillérées de sucre; brassez 
le tout ; beunez un plat creux, et y ayant pla-
cé votre pudding, mettez-le sur un trépied 
pour qu'il cuise lentement pendant trois 
heures. La meilleure sauce est le sirop d'é
rable pour ces sortes de pudding. 

qn~ 
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CHAPITRE x. 

DE I.A P ATISSEKIE EN GENERAL. 

REl\IARQUE.-Souvent la farine est s'lire et on man. 
que de fuire une pâtisserie bonne; cela peut provenir 
aussi de ce que la farine est grugée au moulin. 

On ne doit se servir que de la tleur fine pout· les pâtis· 
serieR mentionnée!:! dans ce livre. 

Il est aus!'i très er,;sentiel d'éprouver la chaleur du 
poële ou du four, où l'on doit cuire ces ptttisseries, ce 
qui. est lJien f:·1eile, en fesant d'abord cuire un petit 
morceau de pâte, autrement on s'expose à gâter le tout; 
sachez donc bien proportionner la chaleur. 

Pour dorer les pâtés, tartes, etc., battez un jaune 
d'œuf, une cuillérée de bon lait, un peu de sucre et beur. 
rez la croüte avec une plume. 

ARTICLE 1er,-DES PATES FERMES. 

BEIGNES.-Deux douzaines d'œufs, deux 
livres de beurre, trois livres de sucre : battez 
bien les œuf", ajoutez y le sucre ; faites fon
dre le beurre, et battez bien le tout ense1nblc : 
mettez aussi un verre d'eau·de-vie, ct un peu 
plus gros qu'un jaune d'œuf de perlasse, avec 
de la fic m pour en faire une pâte, laissez 
lever dt·mx heures ; on y ajoute Üne tasse de 
lait, si l'on veut. 
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Beignes d'une autre façon.-Prenez six 
œufs, une livre et demie de sucre, une livre de 
beurre fondu, et assez de farine pour que ce 
soit un peu plus épais que la pâte de crêpes, 
une petite cuillérée de soude, un demjarre 
d'eau : détrempez le tout, et faites cuir dans 
la graisse. 

BeignPs d'une autre manière.-Douze œufs, 
une livre de beurre, une livre et demie de 
sucre fondu ensemble dans deux petjts ver
res d'eau chaude ; battre les œufs et les mêler 
avec le sucre et le beurre ; ajoutez un verre 
d'eau-de-vie et un verre de vjn blanc, deux 
écorces de citron, un bâton de cannelle, de 
la muscade, et gros comme un jaune d'œuf 
de perlasse, avec de la fleur pour en faire 
une pâte et laissez lever. 

BISCUITS de composition.-Une livre de 
fleur, une liv1·e de sucre, sept œufs et un verre 
de bonne eau-de-vie: battez le tout et mettez 
dans des petits moules. 

Biscuits au fromage.- Trois jaunes d'œuf, 
battez-les avec sucre fin, des amandes amères 
pilées bien fines, un peu de muscade et can
nelle; préparez une tarte de pâte, et placez 
ce qui précède dedans. 

Biscuits écossazs.-Une livre de sucre, trois 
quarterons de beurre, les zestes d'un citron, 
un verre d'eau-de-vie, neuf œufs, une livre de 
:fleur et une livre de raisins. 
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Biscuits à l'anglaise.-Trois tasses de sucre, 
trois œufs, une tasse de beurre, une tasse de 

~ lait, un peu de perlasse; ne la faites pas 
~· aussi épaisse que la pâte au pain de savoie, 

~f et mettez dans des moules. 
Biscuits à la cuisinière.-Prenez une livre et 

un quarteron de sucre, trois quarterons de 
beurre, un demiarre d'eau chaude, quatre 
cuillérées de coriandre, une cuillérée à thé 
de soude dis~ous dans trois cuillérées d'eau 
chaude, trois livres de sucre. Etendez la 
pâte très mince et faites cuire promptement 
dans le four. 

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

Biscuits à la française.-Battez des blancs 
d'œuf~ jusctu'à consistance de neige ; battez 
séparément les jaunes avec du sucre en pou
dre, à rais0n d'une once et demi par œuf, et 
mêlez-le~ bien avec une once, par œuf, de 
fleur de farine ; jetez votre neige dans cette 
pâte, en la tournant jusqu'à ce que le tout se 
soit parfaitement incorporé. 

13• 
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Cette pâte vous servira pour faire des bis
cuits au moulP, ou en caisse dans du papier 
blanc. Si vous avez un moule à biscuits de 
Savoie, et que vous en vouliez faire un, vous 
ajouterez un peu de sucre et de râpure de 
zeste de citron, ou tout autre arôme qui puisse 
convenir. Les moules se graissent en dedans 
avec un peu de beurre frais avant d'y mettre 
la pâte. 

Biscuits cuits dans la gTaisse.-Une pr.tite 
cuill§rée de per,asse dans quatre grandes cuil
lérées de lait, une demi-livre de tlc·ur, quatre 
grandes cuillérées de beurre fondu, quatre fa! 
œufs, trois cui]lérées de sucre. 

Biscuits à la madeleine.-Battez six œufs de 
avec trois quarterons de sucre, trois qual'terons vc 
de beurre défait en crême, ajoutez un verre à rn 
vin d'anis bien lavé, un demiarre de lait, 2'ros d' 
comme un dé de perlasse, brassez le tout uen- bi 
emble, avec une livre et demie de farine; 

1ai~sez lever deux heures, près du feu : pl'enez de 
la pâte par morceaux, roulez-la, ct mettez sur éc. 
une tôle dans Je fourneau. On peut aussi les a\'1 

faire cuire dans le saindoux bouillant. lé, 
Biscuits aux 1'aùins.-Dt-faites une livre de nn 

beurre, une douzaine d'œuf.s, une demi livre po 
de suc1·e, battez votre beurre, sucrP- et œufs ale 
en "emble pPndant une heure, une demi-linA qu' 

. de raisins de Corintllf~; jetez la farine et le cui 
raisin par petite quantité jusqu'à ce que votre l 
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pâte soit suffi~amment séchée, ensuite vous la 
roulez sur une table comme pour de la pâtis
serie, coupez vos biscuits et les faites cuire. 

Biscuits d'une autre façon.-Prenez une 
demi-livre de beurre. asséchez-le dans de la 
farine JUsqu'à ce qu'elle devienne comme pour 
du riz de pâte ; prenez trois jaunes d"œufs, 
trois cuillérées de crême, un peu d'anis et 
du sucre à votre goùt ; battez ces quatre 
choses, ensuite prenez votre pâte, ct miette à 
miette, n1ettez-la dans ce que vous venez de 
battre, laissez le tout levf'r une heure, ct 
faites cuire vos biscuits. 

Biscuits à la crêm.e.-Pour une chopine 
de crême, mettez quatre œufs, du sucre à 
votre goüt ; faites votre pâte légère et bien 
maniable ; vous y mettez au si la grosseur 
d'un jaune d'œuf de beurre, alors coupez vos 
biscuits et faites cuire. 

Biscuits à la canadienne.-Prenez une livre 
de beurre, défaites-le, une livre de sucre bien 
écrasé, une douzainf' d'œufs frais, battez-les 
avec le sucre jusqu'à ce que ce soit bien mê
lé, ensuite vous y ajoutez les blancs en neige, 
un peu d'anis, et vous mettez assez de farine 
pour former une pâte que vous travaillez ; 
alors vous coupez vos biscuits de la grandeur 
qu'il vous plaît, point trop c~pais ; et faites 
cuire. 

Biscuits dzt palais royal.-Prenez six œufs 
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frais, mettez-les dans une balance et pesez de 
l'autre côté autnnt de sucre en poudre bien 
sec, prenez ensuite du poids de trois œufs de 
la belle lieur de froment, alors vous séparez 
les blancs de vos jaunes d'œufs, et les mettez 
en neige, vous aurez aussi le soin de bien 
battre vos jaunes; jetez votre sucre dans les 
blancs en les battant de nouveau, ensuite œ 
vous y ajoutez les jaunes et la fine fleur miette le 
à miette, toujours en battant, afin de bien mê
ler ie tout; vous ajoutez une cuWéréc de jus 
de citron et quatre gouttes seulement d'essen
ce de fleur d'orange, mettez dans vos moules, 
et faites cuire. 

BiscUtt Bretons.-Prenez un peu moins 
d'une demi-terrinée de farine, délayez- la avec 
de l'eau froide; faites-en une pâte un peu é
paisse, et faites-la prendre dans une poële en 
forme de crêpe Ppaisse, observez qu'elle ne 
cuise point ; ensuite vous la pétrissez avec 
les mains, vous avez eu le soin de battre cinq 
œuf..s, alors vous les mêlez petit à petit dans 
votre pâte pour l'éclaircir et vous y joignez 
aussi un demi-verre à vin ou un peu plus 
d'eau-de-vie; lorsque la pâte est suffisamment 
claire, vous emplissez votre poële de graisse 
on de beurre, et sitôt qu'elle est bouillante, 
vou.;; prenez des petit~ morceaux de pommes 
bjen épluchés que vous tranchez bien minces 
ct les couvrez de cette pâte que vous jettez une 
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du bout de votre couteau dans la graisse 
bouillante, et les laissez cuire. Mettez un 

œ. peu de sel en délayant votre farine. 
Biscuits à la bonne femme.-Vne tasse à 

déjeûner de beurre, deux de sucre fin, trois 
de fleur, six œufs, une petite cuillérée de 
perlasse et jus de citron au goût ; quand les 
œufs sont bien battus, on y ajoute le sucre et 
le beurre après l'avoir défait ; en les brassant, 
on jette la fleur au fur et à mesure. 

Bz'scuits de mesure.-Deux tasses de crême, 
deux tasses de sucre, trois œufs, et quatre 
ta~ses de fleur. 

Biscuits aux amandes amères.-Battez dix 
œufs, les blancs et jaunes séparés, une livre 
rle sucre pilé fin, une livre de beurre d~fait 
en crême, une de farine, environ denx grandes 
cuillérées d'amandes amères pilées fines; 
après les avoir échaudées et séchées, battez 
le tout une heure ; mettez dans des petits 
moules beurrés et faites cuire à feu modéré. 

Biscuits brancock.-Prenez deux tasses de 
farine d'avoine, deux de fleur, une cuiller à 
thé de gingembre, et quatre cuillé1ées de 
mélasse; détrempez le tout avec lait sûr ou 
lait-de-beurre ; après quoi vous pouvez y a
jouter une petite cuillérée de perlasse ou sou
de, et vous les ferez cuire pendant une hPure. 

Biscuits aux épices.-Prenez trois œufs, 
une tasse de sucre, une demi-livre de beurre, 
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une cuillérée de toute sorte d'épice, une cuil. 
lé rée à thé de soude, et assez de fleur pour faire 
cette pâte aussi épaisse que celle du pain de 
Savoie, que vous brasserez longtemps, et ferez 
ensuite cuire dans des moules ou sur une tôle. 

Biscut'ts d'une autre foçon.-Prenez un de
miarre de lait, trois œufs, une petite cuillérée 
de levain, et vous y mettez du sucre à votre 
goût, et de la farine : vous détremperez le 
tout comme pour les crêpes. Ces biscuits se 
cuisent de la même manière que ci-dessus. 

Biscuits de fwine d'avoz'ne.-Prenez une 
pinte de lait sûr ou caillé, une petite cuillérée 
de sel, de la farine d'avoine bien ~assée, avec 
laquelle vous ferez une pâte un peu épaisse, 
une petite cuillérée de perlasse que vousdis
soudrez avec une cuillérée de fleur; beurrez 
une lèchefrite et faites cuire rendant une heure; 
après quoi, vous couperez cette galette par 
morceaux. Ces biscuits ne se font que pour 
le souper. L'on peut y ajouter si l'on veut, 
un peu de mélasse, une cuillérée de crème 
et qnelque épice. 

B tscails d'une autre espèce.-Un blanc 
d'œuf, deux onces d'amandes et six onces de 
sucre. 

Biscuits de gingembre.-Quatre œnü:, une 
tas:-:e de sucre, lille de mélasse, une demie de 
beurre, une demie de crême, une demie de 
gingembre, un morceau de perlasse. 
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Biscuits de farine d'm)oine d'une autre fa
çon.-Prencz une pinte de lait, trois œufs, 
une petite cuillérée de perlasse, une tasse de 

, fleur ct de la farine d'avoine ; faites-en une 
pâte aussi épaisse que pour des crêpes, ct 
faites cuire aussi vite que possible dans une 
lèchefrite bien beurrée. Ils se mangent 
chauds, avec lait ou bt:urre. 

Biscuits (gros) à l'anis.-Quatorze œufs, 
trois livres de cassonade, trois onces d'anis, 

c:· trois chopines d'eau ; ce qu'il en faut auf'si 
pour fondre le sucre. Vous avez eu le soin 
de faire ]a veille un petit levain d'une chopi
ne d'eau. 

Crackets ù la soude.-Prenez 14 tasst>s de 
fleur, une tasse de saindoux, quatre cuillérées 
à thé de crême de tartre et deux cuillérées à 
thé de soude. Mélangez bien ces quatre 
choses dans la fleur en leur ajoutant trois 
tasses d. eau. Pétrissez le tout convenable
ment et faites cuire promptement. 

GALETTE.-La galette n'est autre chose 
que de la pâte ferme ou feuilletée à volonté, 
faite par les procédés indiqués précédem
ment, et que l'on étale avec le rouleau, plus 
ou moins épaisse selon la grandeur du gà
teau. Quand il est dressé bien rond, mettez
le sur une feuille de papier graissé, pour l'en
fourner, autrement il attacherait. Faites-le 
cuire de belle couleur. 
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GA TEAU d'amandes.-Faites un trou dans 
votre farine, après l'a voir mise sur la table; 
jetez dans ce trou du beurre, des œufs, quel. 
ques grains de sel, du sucre en poudre et des 
amandes pilées; pétrissez bien le tout ensem. 
ble, et façonnE'z-le en gâteau plat rond; met. 
tez-le sur un papier bien beurré ; au sortir du 
four vous lui donnerez une belle couleur, en 
le glaçant avec du sucre en poudre et la pelle 
rouge. 

On peut employer avec une pinte de farine 
quatre œufs blancs et jaunes, un quarteron de 
sucre, et demi-livre d'amandes douces bien 
pilées à sec. 

Gâ!eau d'argent.-Prenez une tasse de 
beurre et deux tasses de sucre que vous mê- be 
erez et brasserez ensemble pour en faire une c 

crême. Vous ajouterez à cette crême six ta 
blancs d'œufs bien battus, une tasse de lait et 
une cuillérée à thé de soude préalablement s 
dissoute dans ce lait, puis assez de fleur pour bi 
en faire une pâte <le la consistance de celle cr, 
dn Pound Cake, et mêlez à cettf~ pâte, en la ba 
brassant, une cuilJ érée à thé de crême de tar- so 
tre. Vous pourrez donner à ce gâteau le goût la 
qu'il vous plaira, en y ajoutant ou citron, ou se 
muscade, ou eau de rose, à votre fantaisie. bi 

Gâteau d'or.-Prenez une demie tasse de 
bèurre et deux tasses de sucre que vous mêle- su1 
rez et brasserez ensemble pour en faire une bet 
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crême ; aioutez à cette crême les jaunes de 
six œufs bien battus, et si vous Le voulez, vous 
pouvez y mettre en sus un œuf tout entier, 
puis ajoutez une demie tasse de lait frais dans 
lequel vous aurez fait dissoudre une demie 
cuillérée à 1 hé de soude, et assez de fleur 
mélangée avec une cuillérée à thé de crême 
de tartre pour en faire une pâte de la consis
tance de celle d'un Cup Cake. On peut aussi 
y mélanger une cuillérée à 1hé de clou de gi
rofle, une cannelle, et une demie muscade, 
avec, soit raisins ou raisins de Corinthe ou 
les deux ensemble, ce qui est considéré par 
plusieurs être une amélioration. 

Gâteau de mesure.-Prenez une tasse de 
beurre, deux de sucre, trois œufs, une demie 
cuillérée à thé de soude dissoute dans une 
tasse de lait frais, une cuillérée à thé de 
crême de tartre, Pt cinq tasses de fleur. Bras
sez et mélangez le beurre et le sucre ensem
ble pour en faire une crême; ajoutez à cette 
crême deux œufs, les jaunes et les blanes 
battus séparément, puis le lait qui conti~nt la 
soude, et en dernier lieu la crême de tartre et 
la fleur. Mettez cette pâte au four soit en un 
seul pain ou dans de petits vaisseaux de fer-
blanc. 

Gâteau de montagne.-Prenez une livre de 
sucre, une livre de fleur, une demie livre de 
beurre, six œufs, une cuillérée à thé de crême 

14 
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de tartre, une demie cuillérée à thé de .oude 
et une tasse de lait frais. On procèdera en. 
suite, comme il est indiqué, pour faire les au
tres gâteaux. 

Gâteau d'Ohio.-Prenez cinq tasses de 
fi0ur, cinq œufs, une tasse de beurre, trois 
tasses de sucre, une cuillérée à thé de soude, 
une tasse de crême sûre ct une muscade. 
Procédez pour le faire cuire tel que les autres 
gâteaux. 

Gâteau de gingembre.-Prenez deux tasses 
de mélasses, une tasse de beurre fondu, un 
œuf, une tasse de lait frais, une cuillérée à une 
thé de soude, une cuiUérée à thé de crême de j 
tartre, deux cuillérées de gingembre moulu et en· 
de la fleur suffisamment pour en faire une que 
pâte de bonne consistance. Il faut faire bien en 
attention en faisant cuire cette pâte qu'elle ne apr 
brûle pas, car si elle brûle, les gâteaux seront po 
très amers au goût. bla 

Gateau de riz.-Prenez pour une pinte de du 
fal"ine près de demi-livre de riz crevé au préa- vou: 
la ble dans partie égale d'eau et de lait, et bien You~ 
refroidi; ~ix œufs et une bonne demi-livre fain 
de beurre. Pétrissez le tout, et faites-en un 1 
gâteau que vous traiterez comme le précédent. derr 

Gâteau de Porlu!ful.-Mettez une livre cie dou1 
farine avec une livre de sucre écrasé, battez- pile1 
les avec une livre de beurre frais jusqu'à ce qu'el 
qu'il soit aussi :fin que du pain émietté, met- ~'œu, 
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tez deux cuillérée~ d'eau de rose ou autre, 
deux de vin blane, dix œufs bien battus avec 
des vert,es, mettez dedans une demi-livre de 
cori nth<:.:, ct mettez-le tout en~cmble, graissez 
vos rnoules, ne les emplissez qu'à moitiL et 
faite~ uire. Si r~·ous voulez, on peut y mettre 
des amandes blanches pilées. 

JA1 TOISES.-Pn·nez trois œufs et leur pe
"antcur dP f'ncre blanc, autant de beurre, dé
layez le tout ensemble, mettez y de la farine 
pour assécher c<'tte pâte, ensuite l'ayant étL•n
due, coupez avec un verre et faites <.:uirc sur 
une tô1(~. 

:MACARONS en cannellon.-On les fait 
en pilant une demi-livre d'amandes douées 
que vous arrosez avec un blanc d'œuf, en 
en mettant peu à la fois, vous les fouetterez 
après avec nne demi-livre de sucrf' fin en 
poudre, deux onces de farine ùe riz et quatre 
blancs d'œufs fouettés, et les dres~erez sur 
du papier comme un bâton court de <.:ire ; 
vous les glacerez d'une glc .. ce blanche, et 
~rous remettrez un moment au four pour la 
faire sécher. 

1l-facarons û la canadfenne.-Prenez une 
demi-livre d'amandes amères et autant de 
douces, que vous échauderez, (·plucherez et 
pilen'z une fois sèches, assez fines pour 
qu\·lles passent dans la passoire, sept blancs 
d'œufs, trois livres de sucre blanc ; battez le 
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tout une heure, et faites cuire à petit feu sur 
papier blanc, et de distance en distance. 

JYlacarons d'une autrefaçon.-Un quarteron 
d'amandes amères bien pilées et mêlées dan~ 
un quarteron de sucre aussi pilé, quatre 
blancs d'œufs battus en neige ; faire la- pâte 
bien dure en l'asséchant avec du sucre. 

l\1ASSEPAINS et Jfacarons.-Faites sécher 
à l'étuve un quart d'amandes amères sur trois 
quarts d'amandes douces, les unes et les au
tres b~en mondées ; formez ensuite une pâte 
en les pliant et les humectant à mesure avec 
du blanc d'œuf fouetté. Vous aurez le même 
poids de sucre, dans lequel, après l'avoir fait 
larifier au petit Boulé, vous jetterez votre 

pàte; faites-la cuire en remuant sans cesse, 
jusqu'à ce qu'elle ne prenne plus aux doigts. 
Dan~1 cet état, vous l'étalerez sur la table, où 
vous aurez semé du sucre en poudre. Eten
dez-la bien rn ince, et quand elle sera froide, 
vous la couperez par petits morceaux de la 
forme qu'il vous plaira. Il faut les passer au 
feu pour achever de cuire, et les glacer. 

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

Massepaz"ns aux confitures.-La seule diffé
rence entre ceux-ci et les précédents est qu'au 
lieu de fruit on met le même poids environ de 
confiture ou de marmelade. 
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Massrpains au chvcolat.-Ces massepains 
ne diffèrent dt>s maf;~epains simples (Voy. 
page précédente) qu'en ce qu'on y ajoute du 
chocolat en poudre pt>ndant la cuisson. 

lJlassepains aux diiférnds fruils.-II s se pré
pm·en comme les précédents. Après a voir 
jeté la pâte d'amandes dans le sucre cla1 ifié, 
ajoutez y un tiers en poids du fruit que Yous 
voudrez

1 
écrasé et passé au tamis. 

PAIN de savoie commun -Une livre de 
sucre blanc râpé, une livre de fine fleur, trois 
quarterons de beurre défait eu crème, une 
douzaine d'œufs, les blancs battus en neige, 
et les jaunes aussi battus à part; mettez-le 
tout ensemble et battez plus d'une ht>ure Pn y 
ajoutant un verre d'eau-de-vie; ensuite, beur
rez Je dedans du moule, placez un morc<·au 
de papier blanc beurré au fond, jetez y de la 
préparation ci-dessus à la moitie du moule, 
et faites cuire deux heures par un feu modéré. 

Si on désire le glacer, on prend d'u blanc 
d'œuf battu avec du sucre pilé, ct un peu de 
jus de cüron que l'on met dessus un quart 
d'heure avant de le retirer du feu, ce qui fait 
un ornement. On en fait autan' aux maca
rons: si c'est Je goût on suivra cette dirt>ction 
pour les suivants. 

Pain de savoie (imitation de. )-Prenez un 
quartera n de beurre, un quarteron de sucre, trois 
œufs, un demiarre de lait froid, une petite 

14" 



162 CUISINIÈRE 

cuillérée à thé de soude dissoute dans le lait, 
trois tasses à café de fleur, une cuillérée à 
thé de crême de tartre, un peu de sel et quel
ques gouttes d'essence de citron. Cette 
quantité suffit pour faire deux pains. Faites 
cuire vite, mais que votre four ne soit pas trop 
chaud. 

Paz·n de savoie d'une autre façon.-Une de
mie livre de farine, autant de sucre blanc 
écrasé, six œufs, une demi-livre de beurre, 
battez les blancs et les jaunes sépar~ment, 
mêlez-les ensuite, ajoutez y le sucre et le 
beurre défait, joignez y la far.ine miette à 
miette, surtout qu'elle soit sèche et bien fine, 
un verre de franche eau-de-vie, laissez le tout 
une heure dans la poële et il sera cuit. 

Pain de savoie à la fleur dtJ patates.-Un 
quarteron de sucre pilé, trois onces de fleur 
de patates, six blancs et qu:1tre jaunes d'œufs. 

Paz·n de savoie à la Fournier.-Quartorze 
œufs frais, les blancs à part, battez les jaunes 
avec une livre de sucre blanc écrasé bien fin, 
fouettez les blancs à part ; mettez les jaunes 
avec, ensuite une li v re et un quarteron de 
fleur, que vous mettez miette à miette; battez 
bien ce mélange, beurrez votre moule et le 
mettez à moitié ; on peut le laisser deux heu
res cuire sur un feu modéré sans le découvrir. 

Pain de sa1..'oz'e à la farine d'avoine.-Pre- rou 
nez une pinte de lait, une pinte de farine cba1 
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d'avoine, quatre œufs, une cuillérée de fleur; 
battez cela ensemble, et faites cuire dans une 
poêle. 

Puin de savoie d'une autre espèce.-Prenez 
autant de farine d'avoine que de fleur, un peu 
de sel, et darempez cela avec lait doux ou 
lait-de-beurre, une petite cuillérée de perlasse, 
et faites cuire comme ci-dessus. 

PATE brisée.-Faites fondre une demie 
livre de beurre dans un demiarre de lait, je
tez cela chaud dans une livre de farine, tra
vaillez le tout pour l'employer à votre goût, 
de l'épaisseur d'un dem1 doigt; si l'on veut 
la rendre plus amollie, on y ajoute un peu de 
saindoux. 

Pâte .feuillelée.-Quelques personnes font 
la p:He feuilletée, livre de beurre pour livre 
de farine, avez une chopine d'eau glacée, et 
la prépurent au froid, ce qui la fa.it bten riehc. 

Pâte feuilletée à la rn ani ère de FoU'rnier le 
cuisinier.-Une demie livre de beurre pour 
une !ivre de farine ; délayez votre farine avec 
de l'eau froide, ensuite amollissez votre beurre, 
faites-en une galette, mettez-le dans votre pft
te, remployez la pâte par dessus, puis laissez
la reposer, roulez-la une couple de fo.is, et 
laissez la encore reposer; après cela vous 
roulerez trois fois, toujours Ja pliant en deux 
chaque fois, une fois sur une sens et une fois 
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sur l'autre, lorsque vous l'avez travaillée cinq 
fois de cette manière, vous l'employez. 

Pàte feuilletée à la manière de Marcelais.
Prenez une livre de beurre bien battu et sans 
eau, broyez le avec une livre et dPmi de 
farine, ajoutez-y une chopine d'eau glacée, 
une pincée de sel, si votre beurre n'est pas 
trop salé ; étendez cela mince, faites-en 
un rouleau, ramenant les deux extrémités 
ensemble, battez la pâte et laissez-la reposer; 
faites en ensuite autant sur le travers, puis 
roulez-la trois fois de la même facon. On 
l'emploie de l'épaisseur d ·une ligne à deux 
lignes. 

Pâtefeuilletée à la manière de !!me. Tul
loch.-Une livre de farine dans un vaisseau 
avec une chopine d'eau glacée, délayez et 
étendez cela, de l'épaisseur d'un demi doigt; 
ayant préparé en palettes minces trois quar
terons de beurre pressé, couvrez de petits 
morceaux çà et là Ja pâte étendue, qne vous 
plierez alors comme l'on fait d'un mouchoir 
que l'on repasse ; renouvelez ce procédé par 
trois fois, et battez la pâte. L'ayant laissée 
reposer quelque temps, vous la couperez en 
deux ou en quatre, plaçant les morçeaux 
l'un sur l'autre, aussi égaux que possible ; 
puis vous étendez le tout de l'épaisseur d'un 
demi doigt, à votre besoin. 

Si vous préférez ne pas la couper, vous 
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' pourrez l'étendre deux autres fois, sans y 
ajouter plus de beurre, de manière qu'P-Ile ne 
soit pas dure. 

Pate fermr.-Pétrissez une livre de farine 
avec un peu moins d'une livre de beurre, et 
ajoutez y très peu d'eau froide, et suffisante 
quantité de sel. Battez bien cette pâte, rou
lez-la, et ayez 5oin qu'elle soit très ferme. 

Pate feuilletée.-Prenez livre de beurre pour 
livre de farine; pétrissez votre pâte bien 
molle, en y ajoutant de l'eau froide ; aplatis
sez-la avez le rouleau, en feuille pas plus 
épaisse qu'une pièce de trente sous Beurrez 
bien la superficie, et farinez-la; vous la plierez 
en deux, la roulerez de nouveau, et recom
mencerez à beurrer ct fariner autant de fois 
que vous voudrez dmmer de feuilletage à vo
tre pâte. Le moins est tro~s. 

Pâte brisée.-Etendez votre farine sur la 
table : faites un trou au milieu, et mettez y 
pour un quart cinq quarterons de beurre rom
pu en petits morceaux, une once de sel, et 
suffisante quantité d'eau pour faire une pâte 
bien épaisse. :Maniez petit à petit, puis pétri~
sez de toutes vos forces. Il convient de n\~m
ployer cette pâte qu'environ deux heures 
après sa confection. 

Pâte croustillanle.-~fettez votre farine sur 
la table et faites un trou au milieu; jetez 
dans ce trou votre beurre en petits moree aux, 
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à raison de trois quarterons par livre de farine; 
un peu d'eau et deux blanc:3 d'œufs battus 
jusqu'à con~istance de neige, avec un quarte
ron de sucre en poudre et une petite pincée 
de gomme arabique tamisée. Maniez, puis 
pétrisç;;ez pendant l'espace d'une demi-heure. 

Pâte c1·oquante.-Pétrissez des amandes 
pilées bien sèches, avt:c poids f~gd de sucre 
en poudre, en humectant peu à peu avec des 
hlancs d'œufs fouettés et quelques gouttrs de 
fleur d'oranger, plus ou moins selon sa force. 
Faites évaporer cette pâte à petit feu dans une 
bassine; puis mettez-la en pain sur la table, 
pour la laisser refroidir avant de l'employer. 

Pâte pour les briochPs.-On commence par 
faire un levain. Pour cet effet, mettez en tas 
sur la table à peu peu près le quart de votre 
farine; faites un trou au milieu; mettez de la 
levure de bière dans le trou, et incorporez-la 
bien avec la farine, en versant de l'eau tiède 
dessus et pétrissant bien. Cela fait, vous 
mettrez votre pâte dans une sébile, ferez deux 
cisPlures en croix dessus, la couvrirez d'un 
linge et la laisserez lever. On emploie une 
once de levure par livre de farine pétrie avec, 
autrement, pour quatre livres de pâte. rieu 

Lorsque votre levain aura acquis la qualité tièrt 
requise, pétrissez séparément le surplus de Jard, 
farine qui n'y a point été employé, avec rem{ 
beurre, œufs, sel fin ; joignez y votre levain ; dra. 
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repliez 1e tout plusieurs fois, en saupoudrant 
de farine. La1ssez reposer cette pâte pendant 
huit henres au moins avant de la façonner en 
brioches. 

Ou met orùinaü·ement pour livre de farine 
un fort qum'tcron de beurre très-fin, trois œufs 
et deux gro:s de sel. 

Pâte 7;our les pdlés.-Prenez, pour un demi
minot de farine, deux livres de beurre et 
une livre de graisse de bœuf; faites fondre 
beurre et graisse, et écumez-les bien avant de 
les incorporer avec votre farine ; ajoutez six 
jaunes d'œufs, et suffisante quantité d'eau 
très-chaude ; pétrissez longtemps et roulez à 
plusiem~s reprises. 

PATE chaud.-Faites une abaisse de pâté 
de la grandeur que vous voudrez; couvrez-la 
d'une farce, et arrangez dessus les viandes 
dont vou:3 voulez faire votre pâté chaud; épi
cez-le de bon goût; ajoutez un bouquet garni 
et beaucoup de beurre ; des bardes de lard, 
des tranches de jambon et de veau; relevez 
les bords du pâté, et fermez-le avec une se
conde abaisse. Vous l'ouvrirez comme la 
tourte, pour donner passage à la fumée inté
rieure ; et de même encNe, lorsqu'il sera en
tièrement cuit, vous en ôterez le bouquet, le 
lard, les tranches de jambon, de veau, et les 
remplacerez par le ragoût qui vous convien-
dra. 
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Pâtéfroid.-Faites une farce avec plus de 
lard que de viande, le tout bien haché ensem. 
ble et épicé de bon goût, en y ajoutant un peu 
d'aromates pilées; faites ensuite revenir les 
viandes dans une casserole avec du beurre; 
quand elles seront refroidies, vous les dresse
sez sur l'abaisse, comme il est dit à l'article 
précédent, en ob set vant de remplir tous les 
vides que formera la viande avec la mème 
farce que vous aurez mise dessous; couvrez 
de bardes de lard, et faites évaporer la fumée. 

Pâté de patates.-Pilez vos patates bien 
cuites avec poivre, sel, beurre ou crême, en 
marmelade. Mettez-la dans de la pâte, et 
faites cuire. Si on aime l'ognon, on en peut 
mettre avec persil. 

Pâté de poulets.-Coupez votre poulet en 
huit morceaux, et procédez comme pour le 
pâté au mouton. 

Pâté de mouton.-Faites revenir vos mor
ceaux de mouton dans la poële avec saindoux, 
les ayant poudrés de farine, avec poivre, sel 
et tête de clous; quand ils seront rôtis, ajou
tez persil, thym, marjolajne, avec un demiarre 
d'eau; si vous trouvez que c'est assez as· 
saisonné, faites bouillir le tout un moment, 
et jetez-le dans un plat creux garni de quatre 
doigts de pâte autour; couvrez de pâte, Jais· 
sant uue ouverture au milieu, pour un bou
quet de pâte, que vous lèverez avec soin, 
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quand le pâté sera cuit pour jeter ·un peu de 
jus que vous aurez conservé ; ce qui empê
chera votre pâté d'être sec. 

Pâté de veau.-Même procédé que pour le 
pâté au mouton ci-dessus, mais vous y ajou
terez des petites tranches de lard, le veau 
n'dant pas aussi gras gue le mouton. On 
~upe le veau par tranche, ou on le hache 
bien mince. 

Pâté de porcfrais.-On hache le porc frais 
fin avec ognon et assaisonnement, on le fait 
revenir dans la poële, ensuite dans un plat 
garni de pâte que l'on couvre comme les pâtés 
t::i-dessus .. 

Pâté aux oiseaux blancs.-Après avoir plu
mé, éventré et lavé dix-huit oiseaux, hachez 
du filet de cochon avec un peu d'ognon, persil, 
poivre, sel, thym, sarriette et faites revenir 
avec les oiseaux dans la poële avec saindoux 
t-t farine. Vous ajouterez plus tard six cuil
lérées d'eau, et ferez bouillir tout cela; ensui-
1e placez.-les dans un plat entouré de pâte; 
cuisez au four ou fourneau. 

Pâté aux grillades de bœuf.-Après avoir 
bien battu des petites tranches de bœuf, 
faites leur jeter un bouillon avec poivre et 
sel environ une demie heure dans l'eau ; 
les ayant retirées, poudrez-les de farine, vous 
leur faites prendre couleur avec du saindoux 
dans la poële ; et les remettant dans le ju& 

15 
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avec tête de clous, persil, thym, et ma~o
laine, placez-les dans votre plat à pâte, comme 
ci-dfssus. 

Pâtés de Noël.-Faites cuire une langue 
de bœuf fraîche, jusqu'à ce que vous puissiez 
la peler; hachez-la avec une demje livre de 
suif bien fin, ajoutez une livre de sucre pilé, 
une de gros raisins, dont vous extrairez lès 
graines et couperez avec autant de raisins de 
corinthe, que vous aurez soin de bien laver, 
éplucher, et sècher sur un linge, en les frot
tant avec la main, pour ôter les petites sale
tés ; pelez dix-huit pommes fameuses, que 
vous hacherez bien fines, pilez une muscade, 
un bâton de cannelle, du macis, du clous, de un 
la tête de clous, mettez encore deux pincées épi 
de sel fin, l'écorce de deux C!itrons râpée, une la 
chopine d'eau-de-vie, et une de vin blanc; hie 
brassez le tout comme il faut; ça se conser- de1 
vera couvert et au froid, durant plusieurs fai 
mois, et vous vous en servirez au besoin. On pla 
en fait des pâtés couverts dans des vaisseaux fait1 
plats. On y ajoute sucre et épices au goût. faut 
On les fait cuire au four ou fourneau et on F 
les mange toujours chauds. col 

Pâtés gras aux hutïres.-Vous coupez un sai~ 
poulet par morceaux ; poudrez-les de farine, plat 
passez-les dans la poële avec saindoux ; met- qu a1 
tez y poivre, persil, sarriette, thym, têtes de tem~ 
clous à votre go(H ; retirez du feu ayant coulé du g 
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l'eau des huîtres, vous la mettez dans la 
poële avec mie de pain et les buitres ; placez 
cette préparation de poulet et huîtres dans un 
plat creux avec pâte à l'entour, et non au 
fond ; couvrez de pâte et faites cuire com
me le~ autres indiqués ci-dessus. 

Pâtés maigres aux lwttres.-Ayant coulé 
l'eau des huîtres, faites frire un ognon dans 
du beurre, ajoutant mie de pain, poivre, 
persil, jaunes d'œufs Lattm::, et brassez le tout 
ensemble. Placez dans le plat comme dit 
plus haut, etc. 

Pâté de pieds de veau.-Faites bouillir des 
pieds de veau bien tendre; hachez-te~ avec 
un peu de suif de bœuf et quelques pommes 
épluehées, hachées et a ·saisonn~es avec de 
la cannelle et muscade, du raisin de Corinthe 
bien nettoyé, un peu de sucre, un verre ou 
deux de vin blanc, et mettez tout ensemble; 
faites une pâte feuilletée, mettez dans un 
plat, mettez y votre viande, recouvrez-la et 
faites cuire; lorsque la croûte est cuite il 
faut le retirer. 

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

Pâté d'escargot.-Prenez un escargot, la vez. 
le puis ôtez l'intérieur, après l'a voir échaudé 
pour en enlever l'écailJe : hachez lac hair avec 
ognon, poudrez de farine, avec poivre et sel; 
faites revenü cela avec du beurre, et quand 
ce sera rôti, ajoutez un demiarre d'eau, avec 
persil, marjolaine, thym, et tête de clous; 
après l'avoir fait bouillir un quart d'heure, 
retirez du feu. On peut aussi y mettre deux 
jaunes d'œufs battus avec de la crême; ayant 
arrangé la pâte dans un plat creux, placez y 
tout ce que dessus. 

Pâté en forme de noix.-Mêlez ensemble 
une livre de beurre avec une livre de fieur, 
ajoutez y cinq onces de sucre, deux œufs, 
une moyenne cuillérée de levain et du lait suf. 
:fisamrnent pour en faire une pâte épai~se; 
laissez lever le tout, ensuite, coupez de la 
forme que vous voudrez et faites-le cuire 
dans la graisse, d'un beau jaune. 

Pâté royal appelé au clwu.-Cette pâte 
est la bâse de plusieurs sortes de pâtisseries 
pour mêler un nombre infini de second cours 
de plats de différentes formes et de dénomi
nations différentes. 

Prenez un chaudron ou autre vaisseau 
assez grand pour contenir quatre pintes d'eau, 
versez dedans une chopine d'eau-de-vie avec 
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un quarteron de beurre frais, deux onces de 
sucre, un peu de sel et l'écorce d'un citr( ~n. 
Laissez le tout bouillir jusqu!à ce que le 
beurre soit entièrement fondu ; ensuite pre
nez de la fine Heur que vous sasserez, ôtez 
l'écorce du citron et jetez une poignée de 
fleur dans cette prt'paration pendant qu'elle 
bouille ; ayez soin cependant de ne pas met
tre plus de fleur que la préparation peut en 
absorber. Brassez cela avec une cuillérée de 
bois jusqu'à ce que la pâte puisse se détacher 
du vaisseau et retirez du feu. Ensuite, cas
sez un œuf dans cette pâte et mêlez-le bien, 
puis un s,~cond que vous mêlez aussi; ne 
mettez pas plus d'œufs que la pâte peut en 
absorber. Ayez soin de ne pas faire cette 
préparation trop liquide ; il est presque cer
tain que cinq ou six œufs seront assez pour 
cette quantité, formez les ensuite en chou ou 
en forme Je pelote ; comme cette pâte lève 
beaucoup, il faut l'arranger sur votre tôle à 
une distance l'une de l'autre. Dorez-les 
comme à l'ordinaire, avec un œuf battu et 
du lait ; faites cuire dans un fourneau d'une 
chaleur modérée. N'ouvrez pas le fourneau 
qu'il ne soit entièrement cuit, parce qu'il de
viendrait plat, détachez-le doucement de là 
tôle ; ensuite, faites une petite ouverture au 
côté et introduisez une petite cuillérée d~ 
confitures au goût ; servez-les en buisson. 

15• 
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Petits pûtés.-Abattez avec le rouleau, et 
mince comme un sou, de la pâte feuilletée à 
six tours ; taillez avec des mou!Ps deux 
abaisses pour chaque petit pâté que vous vou
drez faire ; mettez sur rune gros comme un 
dé de godiveau; couvrez-le avec l'autre, et 
réunissez bien les bords avt>c Je d.,igt, en les 
1nouillant un peu; dorez-les à l'œuf ainsi que 
les tourtes, et mettez-les au four sur une pla
que de fer ba1tu; il faut très-peu de temps 
pour les cuire. Prenez garde qu'ils ne pn·n
nent trop de couleur, attendu que le four doit 
être très-chaud. 

PeUt paté aux amendes.-Epiuchez et pilez 
quatre onces d'amandes et quelques amandes 
amères avec une cuilll:rée d'eau, a'joutez en
suite quatre onces de sucre pilé, une cnillérée 
de crême et les blanc~ de deux œufs bien 
battus ; mêlez le tout aussi vite qne possible. 
Faites cuire dans des petits plats à pâté dan 
un fourneau un peu chaud, pendant environ 
vingt minutes. , 

TARTES.-Etendez la pâte mince dans le 
fonds d'une assiette, et plaeez-y telle confitu
l'e que vous voudrez, vous mettez une bordure 
de pâte et faites cuire. On peut couvrir de 
pâte les tartes aux compotes. 

Tarte au, rognon de vea-u.-Prenez un ro
gnon de veau gras, hachez-le bien fin, étant 
bac hé vous le mettez dans une assiette creuse; 
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mcttf'z-y des amandes amères pilées avec 
muscade, cannelle, écorce de cüron râpée, 
sucre, sel, une mie de pain, un dessus de 
crême et trois œufs; passPz le tout dans une 
casserole pour le faire blanchir. Vous en 
ferez une tarte avec de la crotîte comme pour 
les gâteaux; Yous pouvez en faire également 
avec des rognons de mouton. 

'làrte bem·rée.-Prenez des grosses pommes 
qui cuisent bien ; quand elles sont cuites, 
ôtez les cœurs et la peau, écrasez la chair, 
mettez-la dans le jaune de six œufs, et le 
blanc de quatre bien fouetté; pressez c~edans 
le jus d'un citron, hachez le reste aussi fin 
que possible, avec du sucre et de la muscade 
à votre goût, faites fondre du bon beurre, et 
mettez-en la quantité nécessaire pour mettre 
le tout à crême épaisse, alors brassez le tout 
ensemble, faites une pflte feuilletée, mettez 
dans un plat assez grand pour tout tenir; je
tez-y vos ingrédiens, ne le couvrez point; un 
quart d'heure suffit pour le cuire: placez sur 
un plat, et poudrt-z du sucre fin dessus. 

Tarte à Lafayette.-Prenez six œufs, bat
tez les blancs en neige, et battez les jaunes 
avec trois quarterons de sucre blanc, ajoutez 
à cela deux onces de beurre frais défait en 
crême, et mettez deux tasses de flcur1 et deux 
cuillérées à thé de poudre allemande. Les 
œufs, beurre et sucre doivent être bien battus, 
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mais une fois la fleur ajouté il ne faut pas bat. 
tre lo'ngtemps. Beurrez ensuite deux assiettes 
de ferblanc et étendez deux cuillérées de 
cette pâte également sur chacune et faites cuire. 
Quand elJes seront cuites, retirez-les et étendez 
des confitures sur le fond de l'une et mettezle 
fond de l'autre par-dessus et vous aurez une 
tarte à Lafayette. 

Cette quantité de pâte vous donnera à peu 
près deux tartes. 

Tarte aux pommes.-Battez plus de jaunes 
d'œufs que de blancs, avec une bonne mar
melade bien cuite; ajoutez y suffisante quan
tité de sucre et un peu de muscade râpée, et 
étendez le tout sur une abaisse de pâte feuil
letée à six ou sept tours ; relevez les bords 
comme ceux d'une tourte ordinaire ; et met
tez au four sur une plaque de fer battu, on. 
une feuille de papier beurré. 

Tarte aux divers fruits.-Prenez une corn· 
pote de tels fruits que vous voudrez; placez. 
la sur une pâte comme il est dit à l'article 
précédent, e! traitez cette tourte de la même 
manière. 

Tarte aux conjitu·res.-Etendez vos confitu
res sur la pâte, et relevez en le bord tout au· 
tour. Couvrez-les d'une feuille de pâte bien 
mince, à laquelle vous ferez de distance en 
distance quelques petits trous. Faites cuire 
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cette tarte ou tourte comme celle aux pommes. 
Saupoudrez-les de sucre en sortant du four. 

TARTELETTE.-Taillez une abaisse de 
bon feuilletage comme pour faire les petits 

t pâtés, en observant qu'il ne faut qu'un rond 
m. de pâté pour chaque tartelf'tte ; mettez dessus, 

en guise de godiveau, frangipane, confiture ou 
marmelade ; relevez le bord ; croisez le des
sus de bandelettes de pàte; faites cuire, et 
glacez au sucre avec la pelle rougé. 

TOURTES.-MANIÈRE deformer, defaire 
cuire et de dresser toutes sortes de tourtes gras
ses et maigres.-Faites sur la tourtière une 
abaisse ou fond de tourte, en y étendant une 
feuille de pâte brisée, épaisse comme une 
pièce de trente sous; dressez de~sus votre 
viande ou volaille, poisson, ou toute autre 

~. chose dont vous voulez faire la tourte; rf> rn
~~. plissez les vides avec des boulettes grasses ou 

maigres, selon le cas; épicez de bon goût; 
un1 ajoutez un bouquet de fines herbes, et couvrez 
. ~ le tout de bardes de lard. Cela fait, vous 
Ù~ poserez par-dessus une seconde feuille de 
~la pâte ; mouillez les bords de l'une et de l'au-

tre ; pincez-les pour les réunir, et faites le 
bourrelet en tournant tout autour avec le 

rs/~ pouce. Battez un œuf, blanc et jaune, et do-
·~ rez le dessus de votre tourte avec un doroir 

l1
3'~ ou une plume. Etant ainsi préparée, vous la 

~aDv d r . . 
•
1 

,~ mettrez ans un 10ur qu1 ne smt pas trop 
Jei1• 
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chaud. Retirez-la au bout d'un quart-d'heure, et 
faites un petit trou au milieu du couvercle pour 
que la fumée s'évapore; remettez-la de suite 
au four jusqu'à parfaite cuisson. Quand vous 
l'aurez retirée pour la seconde fois, vous enlè
verez le ~ouvercle en le coupant tout autour 
au ras du bourrelet ; vous dégraisserez votre 
tourte, en ôterez les bardes de lard, le bou
quet de fines herbes, et y verserez bien chaud 
le ragoût qui conviendra selon son e~pèce. 

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

Les abattis de volaille se préparent de même. 
Tourte de gibier.-Le lièvre se désosse 

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

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

On n'ôte que les pattes des alouettes, et on une 
incorpore de même, avec la farce ou le godi- rée. 
veau, ce qu'on leur a retiré du corps. vem 

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

Tourtes grasses de poisson.-Coupez votre 
poisson comme pour le mettre en matelote, et 
anangez-les sur l'abaisse avec les mêmes in
grédients que la langue de bœuf. 

Tow'les maigres de poisson.-Votre poisson 
étant coupé comme dessu~, arrangez-le sur 
l'abaisse, et servez-vous de beurre P.n place 
de .lard pour le couvrir ; le reste comme pour 
toute autre espèce de tourte. 

ATICLE ue.-DES PATES LIQUIDES. 

BEIGNETS aux patates.-Faites bouillir 
deux grosses patates, écrasez-les bien fines ; 
battez les jaunes de quatre œufs et les blancs 
de trois; ajoutez à cela une grande cuillérée 
de crème, ou de vin, le jus d'un citron, un 
peu de muscade, battez ce mélange pendant 
une demie heure, ce qui le rendra très léger. 
1\-Iettcz une bonne quantité de saindoux dans 
une poële, et vous verserez cette pâte par caillé
rée. Servez avec une sauce composée d'un 
verre de vin blanc, le jus d'un citron, une 
cuillérée d'eau d'amandes, du sucre blanc, et 
vous faites chauffer le tout ensemble. 
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Beignets de pommes et autres fruits.-Les beignets peuvent être faits avec tous les fruits que l'on peut couper en rouelles Après avoir coupé vos fruits, retirez la peau, les pepins ou noyaux ; vous les ferez mariner pendant quelques heures dans de l'eau-de-vie, avec sucre, eau de fleurs d'oranger et zeste de citron; vous tremperez chaque rouelle dans la pâte et ferez frire de belle couleur. Dressez sur un plat et dressez avec du sucre et la pelle rouge. 
Beignets à la crême.-Faites réduire à moitie de la crême et du lait mêlés par parties égales, avec un peu de sel et zeste ùe citron haché ; délayez ensuite dedans quantité suffisante de farine pour faire une bouillie bien épaisse ; quand elle sera en tel état, vous l'étendrez sur la table, l'aplatirez avec le rouleau, et la couperez de telle forme que vous voudrez : trempez les morceaux dans la pâte; faites-les frire,. et glacez comme les beignets de fruits. 
Beignets de pommes.-Prenez six œufs, battez-les avec quelques cu1llérées de sucre, tranchez des pommes bien n1inces, b:rassez le tout ensemble avec un demiarre de lait, un peu , de farine, pour que la pâte sOit comme pour des crèpes ; ajoutez un peu de sel, un demi· verre d'eau-de-vie, un peu de cannelle, gros comme un marbre de perlasse, et laissez lever 
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une heure près de feu : ensuite vous en jetez 
par cuillérée dans de la graisse qui bouille. 

C R~PES.-On emploie la pàte à beignets, 
après avoir fait fondre une once de saindoux 
environ ; on étend une cuillérée de pâte d.e 
façon à couvrir entièrement le fond de la 
poële ; faites cuire de côté et d'autre, servez 
très-chaud, ayant eu soin de couvrir vos crêpes 

l de sucre rapé au fur et à mesure que vous 
les placerez sur le plat. 

Crêpes communes.-Faites une pâte légère, 
composée d'œufs, de fleur et de lait, et vous 
ferez cuire dans une petite poële, avec graisse 
ou beurre chaud ; sel et muscade peuvent y 
être ajoutés, et elles peuvent se manger avec 
sucre et jus de citron. Si les œufs sont rares, 
vous pouvez faire votre pâte avec de la bière 
d'épinette, ou avec de la neige propre et un peu 
de lait ; ce qui remplace facilement les œufs. 

Beaucoup de personnes préfèrent le sirop 
d'érable au citron. 

Crêpes d'une autre façon.-Prenez autant 
de farine qu'il en faut pour huit œufs, que 
vous pourrez détremper avec une chopine de 
lait, environ trois onces de beurre fondu, un 
verre de vin ou d'eau-de-vie; et l'on peut y 
ajouter des petits raisins. Cette sorte de crê
pes se cuit, comme l'autre, dans la graisse ou 
dans le beurre. 

16 



18.2 CUISINIÈRE 

Crêpes cuites sans beurre et sans graisse.
Battez bien six œufs, que vous mêlerez avec 
une chopine de crème, un quarteron de sucre, 
un verre de vin et une moitié de muscade 
râpée avec le dedans d'un citron ; vous ajou
terez à cela assez de fleur pour que votre pâte 
soit comme CPJle qui précède : et vous videz 
dans votre poële. 

GAUFRÉS.-Prenez fleur de farine et 
moitié poids de crème, sucre en poudre au
tant que de crème et de farine; faites du tout 
une pâte très-claire, fouettez-la bien, et aro
matisez-la d'eau de fleurs d'oranger. 

Votre gaufrier étant chaud et graissé entiè
rement avee du beurre frais, prenez de la pâte 
au bout d'un pinceau e1 remplissez-le; après 
quoi, vous l'exposerez à un grand feu de char
bon, chaque côté l'un après l'autre. Saupou
drez vos gaufres de sucre en poudre, à me8ure 
que vous les tirez du gaufrier. 

Gaufres blanches.-Battez le jaune de 
quatre œufs avec un verre à vin d'eau claire, 
et mettez une demi-livre de belle fleur, ajou
tez y quelques cuillérées d'eau de rose ou de 
vin blanc pour l'éclaircir, sucrez avec du 
sucre pilé ; que le tout soit clair comme pour 
des crêpes. 

Gaufres brunes.-Prenez une pinte de 
crème fraîche, le jaune de 1rois ou quatre 
œufs, autant de fleur qu'il en faut pour en faire 
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une pâte de crêpes, trois quarterons de sucre 
pilé, une once de cannelle pilée ; mêlez le tout 
ensemble, graissez vos moules, et faites-les 
bien chauffer avant de cuire. 

MÉRINGUES.-Fouettez en neige, dans 
une terrine, cinq blancs d'œufs; quand ils 
sont bien battus. ajoutez y de l'écorce de ci
tron râpée, du sucre en poudre ; refouet1ez 
encore un peu les blancs d'œufs, ct ajoutez y 
le sucre et l'écorce, pour que ce soit plus 

, épais que des crêpes : dres~ez ensuite vos 
méringues sur une feuille de papier blanc par 
petits morceaux moitié d'un œuf, et séparez : 
placez-les pour cuire dans un chaudron avec 

, un couvercle ayant de la braise dessus. 

PATE pour les flans.-Prenez poids de 
beurre presque égal à celui de votre farine, 
quatre jaunes d'œufs, e1 un verre de crême pour 
livre de farine . Laissez reposer le tout, après 
en avoir fait le mélange ; pétrissez au bout 
d'un quart-d'heure et roulez bien serré. 

Pûte pour toute espèce de beignets.-Délayez 
votre farine avec des j<~unes d'œufs et la dé
trempez avec de l'eau tiède; ajoutez y un peu 
de bEurre fondu; les blancs de vos œufs bien 
fouettés, jetez y quelques grains de sel, battez 
le tout ensemble et faites ensorte que votre 
pâte soit assez épaisse pour envelopper les 
fruits que vous y tremperez. 
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CHAPITRE XI. 

Des différentes manières d'accommoder les 
ŒUFS. 

Conservation des œufs.-Empaquetez vos 
œufs dans de petites boîtes, telles que celles 
à raisin. Lorsque vos boîtes seront bien 
pleines et bien fermées, vous les placerez dans 
un endrolt frais. Vous aurez soin de retour
ner vos boîtE-s de faces, c'est-à-dire, les virer 
sans dessus dessous une fois par semaine, de 
manière à ce que le même côté des boîtes soit 
une semaine dessus et l'autre dessous. Ce 
procédé est d'empêcher les jaunes de passer 
à travers les blancs et se coller à la coquille; 
car ce qui fait gâter les œufs n'est rien autre 
chose que parce que les œufs étant empaque
tés à la façon ordinaire restent stationnaires 
dans la rnême posi6on et que les jaunes se 
font un passage à travers les blancs et du 
moment qu'ils se collent aux parois de la co
quille ils commencent à se gâtE-r. 

ŒUFS à la coque.-AyEz des œufs, le plus lesen 
frais que possible; faites bouillir de l'eau dans goû!s 
un vase quelconque ; mettez-les dedans avec ou m 
précaution, de peur de les casser, et laissez-les une s< 
au feu deux ou trois minutes, selon que vous dumê 
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les voulez plus ou moins cuits; retirez le vase 
du feu ; laissez encore vos œufs dedans pen
dant une minute pour qu'ils fassent leur lait; 
alors vous les ôterez de l'eau et les servirez 
dans une serviette pliée sur un plat. 

Œufs rnollets.-Mettez de l'eau dans un 
vase ; faites-la bouillir ; mettez dedans la 
quantité d'œufs que vous jugerez à propos ; 
cuisez-les cinq minutes et les retirez promp
tement dans ·l'eau fraîche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille 
avec précaution pour ne pas la briser ; vous 
les servirez entiers, soit avec la sauce qu'il 
vous plaira, soit avec un ragoût de champi
gnons, de truffes, de ris de veau, d'asperges, 
de céleri~ de laitues ou tout autre que bon 
vous emblera. 

Œl{(:; pochés -Faites bouillir de l'eau dans 
une casserole, avec moitié autant de vinaigre 
et suffisante quantité de sel ; retirez-la ; cassez 
dedans un à un les œufs que vou:S voudrez po
cher, ne les remuez point. Dès que le blanc 
aura pri~ de la consistance, vous les retirerez, 
en commençant par les premiers cass0s, et les 
rafraîchirez dans de l'eau froide. Egouttez
les ensuite, parez-les et servez-les sur des ra
gotHs d'oseille, d'épinards, de chicorée, etc., 
ou sur une purée quelconque, ou encore avec 
une 8auce relevée, telle que ravigote ou autre 
du même genre. 

16* 
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Œufs au beurre noir.-Après avoir cassé 
vos œufs sur un plat, comme les précédents, 
et avec Ja même précaution de ne point étaler 
les jaunes, vous ferez noircir du beurre dans 
un poële, l'écumerez, le tirerez au clair, et 
l'ayant fait chauffer de nouveau, vous le ver
serez sur vos œufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poële avec le beurr~ , et cuire doucè
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle 
rouge comme pour les œufs sur le plat. Cela 
fait, vous dresserez vos œufs ; faites chauffer 
du vinaigre blanc dans la poële et les en arro
sez avant de servir. Il faut que ce vinaigre 
soit près de bouillir. 

Œ'ufs sur le plat.-Etendez un peu de beur
re au fond:s d'un plat qui aille sur le feu; 
cassez vos œufs par-dessus, assez doucement 
pour que les jaunes ne se crèvent point; as
saisonnez-les de sel fin, gros poivre, muscade, 
et les arrosez avec un peu de lait: vous pla
cerez votre plat sur la cendre chaude. Ache
vez de faire prendre vos œufs en passant la 
pe Ile rouge dessus. Il faut que les jaunes 
restent mollets. 

Œufs /rifs.-Faites bien chauffer une fri
ture neuve ; cassez dedans un à un autant fonf 
d'œufs qu'il en pourra tenir dans la poële retir 
sans. qu'ils prennent ens~mble ; Tetournez-les; re: 
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite vous ws c 
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les égoutterez sur uu linge blanc, et les ser
virez garnis de persil frit. 

Œufs frits d'une autre man·ière.-Faites trois 
omelettes fort minces, de trois œufs chacune, 
assaisonnées de persil, ciboule, sel et gros 
poivre ; à mesure que vous les aurez faites. 
vous les étendrez sur un couvercle et les 
roulerez bien serrées; coupez chaque omelette 
en deux; ensuite trempez les six morceaux 
dans de l'œuf battu, panez-les de mie de pain, 
et fa.ites-l~:>s frire de belle couleur; vous les 
servirez garnis de persil comme les précédents. 

Œufs à la tripe.-Faites roussir dans du 
beurre des ognons coupés en petits dés : 
lorsqu'ils seront d'une belle couleur, vous les 
mouillerez avec du consommé. Dégraissez 
et faites réduire ; ajoutez un morceau de 
beurre à cette sauce sans la faire bouillir ; 
jetez-y tout de suite des œufs durs coupés en 
tranches ; sautez-les et les servez de suite. 

Œufs brouillés.-Cassez des œufs, passez. 
les à l'étamie, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez y une cuillérée de coulis, de 
crême ou de consommé ; placez-les sur un 
fourneau bien doux, et remuez-les aver. un 
fouet jusqu'à ce qu'ils épaississent ; ensuite 
retirez-les, ajoutez y un bon morceau de beur
re : dès qu'il sera fondu et bien mêlé avec 
vos œufs, vous les dresserez sur un plat. 
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Œ ufs brouillés aux pointes d'asperges.
Brouillez vos œufs comme les précédents. 
Vous jetterez dedans des pointes d'asperges 
que vous aurez fait blanchir. Mêlez et faites 
cuire le tout ensemble, dressez-les, et bardez 
le plat avec d'autres pointes d'asperges. 

Œufs brouillés aux petits pois, aux choux
fleurs et autres légumes.-Vous procèderez 
pour ceux-ci, comme il est précédemment 
expliqué pour les œufs brouillés aux pointes 
d'asperges, en observant que vos légumes 
sojent cuits ou presque cuits, selon leur dureté 
naturelle, parce qu'ils n'auraient pas le temps 
de cuire entièrement avec les œufs. 

Œufs b1·ouillés au jambon.-Jetez dans les · 
œufs que vous devez brouiller suffisante 
quantité de jambon coupé en petits dés; fi
nissez ce ragoût comme les œufs brouillés 
aux pointes d'asperges, et servez-les entourés 
de croütons. 

Œufs au gratin.-Mettez sur un plat qui 
aille au feu un petit gratin de mie de pain 
avec un morceau de beurre, un anchois, per
sil, ciboules, une échalote, le tout haché et 
bien mêlé avec trois jaunes d'œufs ; faites-le 
attacher sur un petit feu ; ensuite cassez vos 
œufs dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel ce], 
et poivre, entourez-les de croütons, et les mas- et le. 
quez avec des jaunes d'œufs que vous ferez len 

tomber dessus à travers une passoire. ~essu 
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Œufs Jarcis.-Coupez des œufs durs en 
deux dans kur longueur, pilez les jaunes avec 
autant de mie de pain trempée dans du lait 
et pressée ; ajoutez la même quantité de 
beurre frais ; pilez le tout de nouveau et le 
passrz au tamis ; ajout~~z ciboules et persil 
haché, sel, gros poivre, épices fines ; pilez 
encore votre farce, et amolis~ez-la avec un ou 
plusieurs jaunes d'œufs crus ; vous en rem
plirez vos moitiés d'œufs durs, et du reste 
fprez, au fond d'un plat qui aille au feu, une 
couche épaisse à-peu-près d'un travers de 
doigt ; arrangez vos œufs dessus ; mettez le 
tout sous le four de campagne, avec feu doux 
dessus et dessous, pour faire prendre couleur. 

Œufs ù la neige.-Cassez vos œufs; sépa
rez les blancs des jaunes; fouettez les blancs 
jusqu'à ce qu'ils moussent bien; jetez-y du 
sucre en poudre et un peu de fleur d'oranger; 
faites bouillir dans une casserole une quantité 
suffisante de lait avec du sucre et un peu de 
fleur d'oranger. Quand votre lait bouillera, 
faites-y pocher vos blancs par cuillérées; 
retirez-les de même un à un, et faites les é
goutter sur un tarn is ; ensuite ôtez la moitié 
du lait; délayez les jaunes et les mettez dans 
ce lait; remuez-les avec une cuillère de bois, 
ct les ôtez du feu dès qu'ils seront liés ; dres
sez vos œufs sur le plat, et versez votre sauce 
dessus en la passant à l'étamie. 
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On emploie ordinairement douze œufs et 
et une demi-livre de sucre par pinte de lait. 

Œufs à la trippe à la canadien.ne.-Faites 
durcir des œufs, ôtez l'écaille, coupez-les en 
quatre, mettez-les dans un peu de lait chaud, 
avec poivre, sel et beurre ; jettez y en les reti
rant deux jaunes battus avec de la crème, 
les brassant comme la sauce blanche. 

Œufs en salade.-Ayant fait durcir des 
œufs, ôtez l'écaille, coupez-les en quatre, jetez 
dessus poivre et sel, faites une sauce au beur
re avec farine, y ajoutant quelques gouttes de 
vinaigre en brassant. 

Œufs au lait.-Battez six œufs, avec du 
sucre à votre goût et des amandes amères 
pil '·e~, faites bouillir une pinte de lait et jetez
la snr vos œufs doucement, en les brassant, 
mettez ensuite votre plat à petit feu ou que 
votre plat ou vos tasses pleines soient mis 
da11 s l'eau chaude, et sitôt qu'ils sont pris, 
retirez-les. 

Œuf'i à la neige à la canadienne.-Prenez 
les blancs de douze œufs, battez-les avec drs 
verges jusqu'à ce qu'ils soient en neige; 
vous faites bouillir une pinte et demie de lait 
avec de la cannelle, des amandes amères et 
un peu de muscade ; lorsque votre lait en a 
pris suffisamment le goùt, vous le retirez et 
Je coulez ; ensuite vous le remettez sur le feu, 
et quand il est i.Jouillant, vous retirez avec 
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une cuillère à soupe vos blancs d'œufs battus 
et ]es mettez à distance les uns des autres, 
dans votre poële ; cuits d'un côté, vous les 
retournez sur l'autre, ainsi de suite jusqu'à 
]a fin de votre neige ; alors, vous faites votre 
sauce, brassant vos jaunes bien battus dans 
de la crême douce avec du sut_;re, vous videz 
du lait bouilli dessus pour la qnantité de 
saucP- que vous voulez faire, en les brassant 
doucPment ; puis vous les metterez sur le feu 
jusqu'à ce que votre sauce soit prise, la bras
sant alors, vous la jetez sur vos blancs d'œufs 
cuits, et les faites froidir ou les servez chauds, 
à votre goût. 

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

OMELETTE au naturel.-Cassez dans un 
vase la quantité d'œufs que vous jugerez à pro
pos; as<O:aisonnez-les de sel fin, mettez y un peu 
d'eau ou de lait, et battez-les bien: plus ils 
seront battus, plus votre omelette sera légère; 
faites fondre du beurre dans une poële sans 
qu'il chauffe ; versez y vos œufs en continuant 
de lea battn·, et faites-les cuire en secouant 
la poële fort et souvent pour les détacher. 
Lorsqu'ils seront cuits de belle couleur, vous 
glisserez dessous un petit morceau de beurre. 
Retournez votre omelette si vous le jngez à 
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propos, ou contentez-vous de la plier en deux 
en la mettant sur un plat: de cette façon elle ~i 
sera moins sèche, et par conséquent plus dé
licate. 

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

Omelette aux fines herbes.-.A..joutez des fines 
herbes hachées bien mince à l'assaisonnement 
d'une omelette au naturel. Le reste ne diffère 
en rien de ce que nous avons enseigné à son 
article. 

Omelette au rognon de veau.-Hachez bien 
ùn rognon de veau cuit précédemment à la 
broche ; jetez-le dans des œufs e;assés pour 
une omelette au naturel; battez le tout en
senlble, et faites votre omelette comme il a 
été dit de celle-là. 

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

Omelette aux champignons.-Hachez ou 
émincez des champignons; battez-les avec 
vos œufs comme le rognon de veau, ou au
trement préparez-les comme il c:st indiqué 
pour ce même rognon, et employez-les de la 
même manière. 

On peut employer aussi, et toujours de la 
même manière, les morilles et mousserons. 

Omelette au lard.-Coupez en dés du petit 
lard dessalé dont vous aurez ôté la couenne, 
faites-le roussir dans la poële avec un peu de 
beurre, et versez dessus des œufs bien battus 
et légèrement assaisonnés. Achevez et dres
sez cette omelette comme celle au naturel. 
(Voyez ci-devant page 191.) 

Omelette à la célestine.-Faites quatre peti
tes omelettes au naturel et bien minces, de 
trois œufs chacune ; garni~sez-en deux de 
frangipane et deux de confitures; ensuite 
vous les roulerez en forme de manchon, en 
parerez les bout::;, et les presserez sur un plat. 
Au n1oment de servir, saupoudrez-les de 
sucre blanc, et les glacez sous Je four de cam
pagne ou avec la pelle rouge. 

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

17 
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mêlez le tout ensemble; ensuite fouettez vos 
blancs d'œufs, versez-les dans les jaunes, et 
mêlez-les de Vù1re mieux; mettez suffisante 
quantité de beurre dans une poële; placez-la 
sur un feu peu ardent. Dès que le beurre 
sera fondu, vous y verserez les œufs. Re4 

muez l'omelette pour CI ue le fond vienne ÙPs
sus: quand vous verrez que l'omelette a bu 
le beurre, dressez-la en chausson sur un plat 
beurré que vous poserez sur un lit de cendres 
rouges. Jetez du sucre en poudre sur l'ome
lette; mettez-la so11s le four de campagne 
bien chargé de feu. Ayez soin de la servir 
de belle couleur. 

01nelette au sucre.-Battez des œufs comme 
ci-dessus, mêlez-les de quelques zestes de 
citron, sucrez et me1tez dans la poële ; servez
la ensuite sur un plat que vous aurez garni 
de sucre râpé ; couvrez votre omelette de su
cre râpé, passez la pelle rouge et servez. 

Omelette au rhum.-L'omelelte servi comme 
il est dit ci-deE'sus, vous l'arroserez de rhum; 
mettez le feu et servez aussitôt. 

Omelette aux confitures.-Faites cuire 
comme il est dit à l'omelette au sucre ; seu
lement vous ajouterez, avant de battre vos 
œufs une quantité suffisante de confitures; 
terminez de même. 

Ul 
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CHAPITRE XII. 

DES FRITURES, JUS, SA"IJCES, ETC. 

BÉCHAMELLE.-l\1ettez dans une cas
serole huit cuillérées de velouté ; ajoutez-y 
trois cu illt:·rées dl' consommé ; faites. réduire 
à grand fen, en tournant toujours, ces onze 
cui1lérées à cinq ; ajoutez alors trois pintes 
de crême que vous aurez fait réduire à moitié 
sur un autre fourneau ; faites bouillir le tout 
ensemble, à grand feu, en tournant toujours, 
pendant près d'une heure, pour que la sauce 
ne s'attache pas : votre sauce étant liée, vous 
la passerez à l'étamie. 

Beurre Jundu.-On n'est point obligé de 
prendre du beurre aussi fin pour le fondre que 
s'il s'agissait de le saler; exposez-le à un feu 
clair dans une marmite de cuivre ou de fonte, 
et écumez-le en le faisant bouillir, jusqu'à cc 
qu'il ne jette plus d'impuretés. Lorsqu'il sera 
cuit de la !"orte, vous le coulerez dans ùrs pots 

~;· de grès bien propres: laissez-le refroidir, ct 
ilre couvrez-le hermétiquement, lor~qu'.i.l sera 
1Ji1~ froid. 

Beurre noir.-Mettcz dans une casserole 
un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre 
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auquel vous ferez jeter quelques bouillons; 
mettez dans une casserole sur un au1re four· 
neau une demi-livre de beurre que vous ferez 
chauffer jusqu'à ce qu'il soit presque noir; 
laissez reposer, puis versez sur votre vinaigre, 
et tent-z chaud jusqu'à ce que vous vous en 
serviez. 

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

Pour savoir si votre friture est à point, jetez 
dessus queiques petites gouttes d'eau: vous 
saurez qu'elle est chaude assez si elle pétille. 

( VoJJez pour d'autres détails à chaque mets 
l'indication particulière.) 

HUJLE DE ROSE.-Faites infuser un 
quarteron de feuilles de roses dans une pinte 
d'eau tiède ; laissez deux ou trois jours, après 
cela passez au tamis ; mettez ensuite une 
pinte de bonne eau-de-vie, une demi-livre de 
sucre clarifiée, cannelh•, macis et coriandre, 
une once du tout ; laissez cela pendant dix 
jours au moins, et filtrez. 

JUS GRAS.-Beurrez le fond d'une casse
role; ayez des tranches de jambon et des 
tranches de bœuf; commencez par mettre le 
jarnb<)n, avec des bandes de lard et de l'ognon 

re 
0 
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émincé, puis le bœuf par-dessus; mouillez 
le tout de bouillon, mettt>z à grand feu et pi
quez \'OS viandes avec un couteau; placez-le 
sur un feu couvert dès qu'il commencera à 
s'attacher, et lorsqu'il s'attachera tout à fait, 
mouillez-le de nouveau avec du bouillon ; é
cumez, assaisonnez ; ajoutez ciboules, persil 
et laurier en bouquet, un peu de girofle, queues 
de champignons ; lorsque les viandes seront 
parfaitement cuites, passez votre jus qui vous 
servira pour donner de la couleur à divers ra
goûts et potage s. 

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

LIAISONS.-On casee des œufs frais avec 
soin pour n'en point crever le jaune, que l'on 
sépare du blanc en le traversant d 'une co
quille dans l'autre. On jette les germes qui 
restent, et l'on délaie les jaunes avec deux 
ou trois cuillérées de la sauce qu'on veut lier. 
On remue pour bien mélanger ]e tout, puis 
on verse doucement, et en remuant toujours, 
dans la sauce qu'il faut avoir retirée du feu 

17* 
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et qu'on y rem~t ensuite un instant pour faire 
épaissir un peu, sans laisser bouillir. 

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

Sauce piquante.-Mettez dans une casserole 
un poisson de vinaigre, deux gousses de petit 
piment, une pincée de poivre fin, une ft·uille 
de laurier et un peu de thym. Faites réduire 
à moitié, pui.s versez trois cuillérées d'l'spa- oc 
gnoJe, autant de bouillon, et laissez réduire à ~ 
l'état de bouillie claire. Cette sauce doit être fu 
d'un goût relevé. 

Sœuce tomate.-Mettez dans une casserole, ~ 
avec un peu de bouillon, du sel, gros poivre, ~ 
du beurre et un peu de thym, une quinzaine at 
de tomates bien mûres, que vous aurez cou- rn 
pées en deux pour en faire sortir les graines le 
et la partie aqueuse ; vous les ferez cuire en 
les remuant, jusqu'à ce qu'elles soient en pu-
rée ; mouillez-les avec du bouillon, passez-les C; 

dans une étamie ; mettez cette purée dans VI 

une casserole avec deux cuillérées d'espagno- )O 

le, ou, à défaut d'espagnole, avec autant de ~E 
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bon bouillon ; votre sauce doit être en bouillie 
légère ; voyez, avant de la servir, si elle est 
assaisonnt'e de bon goût. 

Sauce blanche.-Mettez dans une casserole 
un quarteron de beurre frais manié avec une 
cuillérée de farine, du sel et du poivre; 
mouillez avec un peu d'eau, et tournez jusqu'à 
ce 4u'elle soit liée, sans laisser bouillir. 
Quand vous l'aurez retirée du feu, ajoutez-y 
un filet de vinaigre ou un jus de citron, et, si 
vous voulez, du persil blanchi bien haché, et 
un peu de muscade. 

Quand on veut la rendre plus épaisse, on 
la lie avec un ou deux Jaunes d'œufs. 

Sauce blanche aux cûpres.-Elle se fait 
comme la précédente, remplaçant seulement 
le vinaigre ou le jus de citron par des câpres 
fines entières et un anchois haché. 

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

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

Sauce italienne.-Mettez dans une casserole 
gros comme une noix de beurre, des champi
gnons, une échalote, un peu de persil ; faites 
revenir ; mouillez avec un vene de vin blanc, 
et assaisonnez. Faites bouillir à petit feu 
pendant trois quarts d' !Jeure; passez au tamis, 
et ajoutez deux cuilléxées d'huile. 

Sauce au céleri, pour poulet.;;, pe1·drix, dindes 
rôtis, etc.-Faites bouillir votre céleri jusqu'à 
ce qu'il soit tendre, ajoutez de la muscade, du· 
poivre, du sel, un morceau de beurre roulé 
dans la farine, un verre de vin rouge, une 
cuillérée de jus de champignon et un demi
arre de bon bouillon, et faites bouillir le tout 
ensemble. Au lieu de vin vous pouvez mettre 
un demiarre de crême. 

Sauce sup:>·ême.-Faites réduire à moitié 
au consommé et du velouté déjà réduits; 
mettez-y un peu de beurre; faites bouillir à 
grand feu ; dès que votre sauce aura prjs du 
corps sans être trop épaisse, mettez un peu de 
jus de citron ou de verjus, et servez-vous en. 
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Sauce à l'échalote.-Prenez des échalotes, 
hachez-les bien fines, mettez-les dans un poë
lon avec un verre de bouillon; lorsqu'elles 
sont cuites, mettez une cuillérée de vinaigre, 
poivre et sel, un petit morceau de beurre roulé 
dans la farine, deux cuillérées de jus de cham
pignon; faites bouillir deux minutes, et votre 
sauce 8era faite. 

Sauce aux truffes.-Hachez une ou plusieurs 
truffes, faites fondre du beurre et passez-les 
dedans ; mouillez avec du consommé ct le 
double de velouté. Lorsque votre ~auce sera 
::;uffi.samment réduite, vous la dégraisserez et 
y remettrez du beurre : faites attention qu'il 
soit bien lié avant d'employer votre sauce. 

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

Sauce aux pommes pour manger avec les 
viandes.-Pelez de bonnes pommes douces, 
ôtez-leur le trognon et coupez-les par quartiers. 

" Etendez-les sur un ratelier recouvert d'une 
grosse toile suspendue au-dessus du poële de 

[. la cuisine. Lorsque les pommes seront sè
ches, la vez-les et faites les bouillir dans du 
cidre nouveau. Quand elles seront cuites, le 
cidre aura assez bouilli pour les conserver 
bonnes jusqu'aux grandes chaleurs de l'été. 
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CHAPITRE XIII. 

DES l.UARIN ADES. 

Avrs.-On conservera pour l'hiver, des ga
delle~, des petits pois verts, etc., en ayant soin, 
lor~ de la saison de lPs cueillir, de les mettre 
en bouteilles bien bonchéPs Pt cachetées. 

CO RNlCHONS, conservation des cornichons. " 
-On les prend bien verts, ni trop petits, ni 
trop gros, de belle ve 11ue ; on les bros~e un à q 
un pour enlever le poil rude gui les couvre, illl 

et on tranche légèrenwnt leurs extrémités ; 
on les jette à mesure dans l'eau fraîche, pour tnr 
les y laisser tremper pendant quelques heures; 
faites bouillir dn fort vinaigre, tirez vos corni- ~ 
chans de l'eau fraîche, égouttez, essuyez-les, J 
rangez-les dans les vases destinés à les garder, 01 
avec des petits ognons pelés et blanchis, des 1[ 

branches d'estragon, quelques gousse~ d'ail, p 
des poivres-longs et plusieurs elous de girofie. ~: 1 
Quelques personnes ajoutent de la pimprenelle, r:e; 
de la perce-pierre et un peu de sel ; versez l'in 
votre vinaigre tout bouillant sur les corni- mo 
chans, laissez-le refroidir à dt-couvert, ensuite et! 
bouchez les vases et laissez-les reposer pen- ~~0 
dant trois jours : au bout de ce temps, vous ne 
en tirerez le vinaigre, le ferez bouillir de ~u1 
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nouveau et le remettrez, en observant encore 
d'attendre qu'il ait refroidi pour boucher le 
vase ; répétez la même préparation une troi~ 
sième fois, trois autrt's jours après. 

Les petits concomb1e~, cueillis en vert, se 
confisent de même. Dans quelques pays on 
applique ce procéd~ à la conservation des au
bergines et dfls c:houx-fieurs. Ces derniers se 
font blanchir au préal1ble, coupés en autant 
de morceaux qu'ils ont de petits pédoncules. 
On le' mange crus. 

Cornichons, capttcines, etc.-Faitcs trem
per pendant viugt-quatre heures dans la sau
mure, comme pour les ognons ; ajoutez-y 
plns de gingembrt·, avec un petit morceau de 
perlasse, si on !es aime piquants on y ajoutera 
des piments. Les capueines, ainsi que les 
choux-fleur~, choux rouges, etc., se marinent 
de la même man1ère que ci-dessus, en met
tant des épices à son goût ; mêmes choses 
pour gousses de raves. 

PETITS OGNO~S.-Epluchez-les, mettez-
les vingt-quatre heures dans une saumure dou
ee; et les ayant n-'tirés, jet<~z-lf's dans du bon 
vinaigre à égalité, avec poivre de cayenne, 
moutarde en graine, tête de clous; gingembre, 
ct un peu d'alun ; couvrez-les de feuille~ de 
choux verts, et remuez la casserole penùant 
une demi-heure sur le feu, et les ayant retirés, 
couvrez-les. 
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CHAPITRE XIV. 

DES COMPOTES, CONFITURES, ETC. 

Avis.-Les Confitures, Gelées ou autres, 
et les Sirops, doivent être cuits dans des casse~ 
roles de cuivre bien écurées. Il faut éviter 
toutefois de les laisser froidil" dedans, de peur 
qu'ils ne prennent le goût du métal: observez 
ce procédé pour la préparation des liqueurs et 
des marinades. 

COMPOTES.-On appelle ainsi toute es
pèce de fruits cuits qui se servent pour des~ 
sert. Les plus ordinaires sont celles dont 
suit la recette. 

Compotes de pornmes.-Coupez vos pommes 
en deux ou en quatre, selon la grosseur; 
ôtez-en le cœur, mettez-les cuire avec un peu 
d'eau et suffisante quantité de sucre; vous 
n'attendrez point pour les dresser qu'elles se 
mettent en marmelade; vous les arroserez de 
leur sirop aprè8 l'avoir fait réduire. mc 

Nota.-On ne pèle que les pommes de rei~ 
nette, et l'on se contente de piquer légère-



CANADIENNE. .205 

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

Compotes de pommes à la portu gaise.-Pe
lez et nettoyez de leurs pepins des pommes 
de reinettes, jetez du sucre en poudre sur une 
tourtière, et les arrangez de::::su:::;; mettez d'au
tre sucre en poudre dans lt> cœur de chaque 
pomme, et placl~Z la tourtière ainsi garnie 
soit dans le four, soit sous le four de campa
gne q11and vos p0mmes seront cuites, vous 
h·s sanpouùrerez bien de sucre, et les servirez 
chaurle~. 

Compolf! blanche de poires.-Jetez vos poi· 
rc•s dans l'eau bouillante, et les retirez dans 
de l cau fraîche a van! leur entière cuisson; 
pelez-1eR, ôtez-en l'œil, rognez la queuP, et 
n·mettez-les, entières ou coup~e~ en deux, 
dans de l'eau fraîche ; vou::; ferez ensuite un 
sirop dans une poële; quand il bouillira, jetez 
vos poires dedans avec une tranche de citron, 
et lai::;sez-les s'achever de cuire : on les sert 
chaudes ou froides à volonté. 

Compote rouge de p dres.-Otez l'œil de 
vos poires, el rognez-en la queue après les 
avoir pel:· es~ si bon vuns semble; mettez les 
devant le feu dan::-< un vase de terre, avec de 
l'eau, du sucre, un pt>u de cannelle et un pPtit 
morceau d'étain. Cette cornpott•, pour la
quelle on préfère les poires de mes:':ire-jean et 
de martin-sec, se sert ordmairement chaude. 

18 
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Compote de cerises.-Metez dans une poële, 
avec un peu d'eau et de sucre, des cerise.., 
dont vous aurez raccourci la queue; couvrez
les et leur faites faire quelques bouHlons; 
vous les dresserez ensuite, et les arroserez de tde 
leur sirop : ayez soin de les laisser refroidir. · 

Compote de groseilles.-Faite~cuire du :sucre 
dans une quantité d'eau propor6onnée pour 
faire un fort sirop, que vous aurez soin de 
bien écumer ; quand il sera en bon point, 
vous jetterez vos groseilles dedans, après les 
avoir bien lavées et égouttées, et leur lajssc
rez faire quelques bouillons ; écumez une 
autre fois le sirop en tirant votre compote du 
feu, et dressez-la pour la servir froide. 

Compotes de fra'ises et de frambm:ses.-Aprè~ 
avoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, ou 8:1 

simplement épluché vos fr:tmboises, car elles 
ne se lavent point, vous les jetterez dans un m 
sirop bouillant, semblable à celui ci-dessus 
indiqué pour les groseilles ; maie, au lieu de 
les faire bouillir, vous les tirerez aussitôt du 
feu pour les laisser reposer ; peu après vous 
le ur ferez faire un bouillon, et de suite les en- 1 
lèverez. 

Compotes de prunes.-Faites blanchir vos 
prunes à l'eau bouillante, et jetez-les dans de xprir 
l'eau froide quand elles fléchiront bien sous Si 
le doigt ; ensuite vous les remettrez sur le feu fmi
avec un peu d'eau et suffisante quantité de "US p 
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sucre; ne les laissez point bouillir. Cette 
compote sc sert froide. 

Compotes d'abricots.-Fendez vos abricots 
en deux, ôtez les noyaux et rangez-les sur un 
plat de terre ou autre ustensile convenable 
dont vous aurez saupoudré le fond de sucre 
râpé ; arrosez-les légèrement avec de l'eau, 
et mettez-les sur un feu doux pour bouillir 
jusqu'à presque totale réduction du sirop; 
vous sèmerez alors du sucre dessus, et les 
glacerez sous un couvercle ou de toute autre 
manière ; dressez votre compote quand elle 
sera parfaitement cuite, et servez-la froide. 

Cumpote de pêches.-Fendez vos pêches, ô
tez-en les noyaux, et faites-les blanchir pou.r 
pouvoir les peler; faites un sirop comme 
pour les groseilles, et mettez cuire vos pêches 
dedans; retirez-les, faites réduire le sirop, et 
les en arrosez dans le compotier: servez froid. 
CO~FITURES aux groseilles.- Prenez 

moitié de groseilles rouges, moitié de blan
ches, et les égrenez en les écrasant le moins 
possible; faites-les bouillir quelque peu dans 
la bassine, avec des framboises à la propor· 
tion d'une livre pour quinze de groseilles, et 

. passez le tout au tamis, en pressant pour bien 
exprimer le jus. 

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez 
demi-livre de sucre pour livre de fruit; si 
vous pesez le jus, mettez deux livres de sucre 
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clarifié pour trois livres dudit jus ( 1 ), et faites 
cuire vos confitnrPs à grand üm, écumez-les 
bien ; vous connaîtrez qu'elles sont assez cui
tes lorsqu\~ Iles formeront à la superfi<:ie une 
grandf:' quantité de petites bulles. On 
peut aussi s'assurer du deg1 é de cuisson en 
faisant refroidir un peu des dites confitures; 
il est suffisant si elles se congèlent. 

Confitures aux cerises.-Enlevez les noyaux 
des cerises, en observant de les déchirer le 
moins possible et de n'en point perdre le juR; 
mettez-les dans la bassine avec une livre de 
jus de groseille par vingt livres de fruü, ct 
demi-livre de sucre par livre du total; faites 
cuire à grand feu, remuez doucement vos ce
rises, et retirez la bassine après que vous 
aurez amené la cui~son à son point, comme 
il a été indiqué ci-dessus. (Voyez Confitures 
aux gr·osez'lles.) 

Confitwres de prunes de mz"rabelle.-Après 
avoir ôté le~ noyaux de prunes, vous pren,;rez 
le quart ou le tjers au plus des dites prunes, 

(1) On emp~oie, pour clitrifier le sucre, le procédé wi
vant; fouettez un blnnc d'œuf dans deux verres d'eau, 
pour quatre livres de :,;ucre; f<~ite& bouillir moitié de 
cette eau avec votre sucre jusqu'à ce qu'il ait monté qua· 
tre fois différentes, calmnut chaque ébullition par un peu 
d'eau et de blanc d'œuf, que vous jetterez de!'sus à me
sure qu~il montra; écumez jusqu'tl. ce que la surface ne 
présente plus d'écume, et passez au tamis. 
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les voulez plus ou moins cuits; retirez le vase 
du feu; lai scz encore vos œufs dedans pen
dant une minute pour qu'Hs fassent leur lait; 
alors vous les ôterez de l'eau ct les servirez 
dans une serviette pliée sur un plat. 

Œufs mollets.-Mettez de l'eau dans un 
vase ; faites-la bouillir ; mettez dedans la. 
quantité d'œufs que vous jugerez à propos ; 
cuisez-les cinq minutes et les retirez promp
tement dans l'eau fraîche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille 
avec précaution pour ne pas la briser ; vous 
les servirez entiers, soit avec la sauce qu'il 
vous plaira, soit avec un ragoût de champi
gnons, de truffes, de ris de veau, d'asperges, 
de céleri~ de laitues ou tout autre que bon 
vous semblera. 

Œt~fs pochés.-Faites bouillir de l'eau dans 
une casserole, avec moitié autant de vinaigre 
et suflisante quantité de sel ; retirez-la ; cas~ez 
dedans un à nn les œufs que vous voudrez po
cher, ne les remuez point. Dès que le blanc 
aura pris de la consi:stance, vous les retirerez, 
en commençant par les premiers cas~1;s, et les 
rafraîchirez dans de l'eau froide. Egouttez
les cn~uite, parez-les ct servez-les sur des ra
goüts d'oseille, d'épinards, de chicorée, etc., 
ou sm· une pur~e quelconque, on encore avec 
une sauce relevée, telle que ravigote ou autre 
du même genre. 

16* 
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Œufs au beurre noir.-Après avoir cassé 
vos œufs sur un plat, comme les précédents, 
et avec la même précaution de ne poü1t étaler 
les jaunes, vous fer€'z noircir du beurre dans 
un poële, l'écumerez, le tirerez au clair, et 
l'ayant fait chaufler de nouveau, vous le ver
serez sur vos œufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poële avec le beurre, et cuire douce
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle 
rouge comme pour les œufs sur le plat. Cela 
fait, vous dresserez vos œufs ; faites chauffer 
du vinaigre blanc dans la poële et les en arro
sez avant de servir. Il faut que ce vinaigre 
soit près de bouillir. 

Œ'ufs sur le plat.-Etendez un peu de beur
re an fonds d'un plat qui aille sur le feu; 
cas::;ez vos œufs par-de:ssus, assez doucement 
pour que les jaunes ne se crèvent point; as
saisonnez-les de sel fin, gros poivre, muscade, 
ct les arrosez avec un peu de lait : vous pla
cerez votre plat sur la cendre chaude. Ache
vez de faire prendre vos œufs en passant la 
pc Ile rouge dessus. Il faut que les jaunes 
restent mollets. 

Œufs /rifs.-Faites bien chauffer une fri
ture neuve ; cassez dedans un à un autant 
d'œufs qu'il en pouna tenir dans la poële 
sans qu'ils prennent ensemble ; retoumez-les; 
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite vous 
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les égoutterez sur un linge blanc, et les ser
virez garnis de persit frit. 

Œufsf1·its d'une autre man·ière.-Faites trois 
omelettes fort rn inces, de trois œufs chacune, 
assaisonnées de persil, ciboule, sel et gros 
poivre; à mesure que vous les aurez faites. 
vous les étendrez sur un couvercle et les 
roulerez bien serrées; coupez chaque omelette 
en deux; ensuite trempez les six morceaux 
dans de l'œuf battu, panez-les de mie de pain, 
et fa.ites-l.:>s frire de belle couleur; vous les 
srrvircz garnis de persH comme les précédents. 

Œufs à la tripe.-Faites roussir dans du 
beurœ des ognons coupés en petits dés : 
lorsqu'ils seront d'une belle couleur, vous les 
mouillerez avec du con::,ommé. Dégraissez 
et faites réduire ; ajoutez un morceau de 
beun c à cette sauce sans la faire bouillir ; 
jetez-y tout de suite des œufs durs coupés en 
tranches ; sautez-les et les servez de suite. 

Œufs brouillés.-Cassez des œufs, passez
les à l'étamie, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez y une cuillérée de coulis, de 
crême ou de consommé ; placez-les sur un 
fourneau bien doux, et remuez-les avec: un 
fouet jusqu'à ce qu'ils épaississent ; ensuite 
rctirC'z-lcs, ajoutez y un bon morceau de beur
re : dès qu'il sera fondu et bien mêlé avec 
vos œufs, vous les dresserez sur un plat. 
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Œufs brouillés aux pointes d'asperges.
Brouillez vos œufs comme les précédentt:. 
Vous jettf'rez dedans des pointes d'asperges 
que vous aurez fait blanchir. Mêlez et faites 
cuire le tout ensembh~, dressez-les, et bardez 
le plat avec d'autres pointes d'asperges. 

Œuf$ brouillés aux petits pois, aux choux
fleu?·s et autres légttmes.-Vous procèderez 
pour ceux-ci, comme il est précédemment 
expliqué pour les œufs brouillés aux pointes 
d'asperges, en observant que vos légumes 
soient cuits ou presque cuits, selon leur dureté 
naturelle, parce qu'Jls n'auraient pas le temps 
de cuire entièrement avec les œufs. 

Œuf$ brouillés au jambon.-Jetez dans les 
œufs que vous devez brouiller suffisante 
quantité de jambon coupé en petits dés; fi
nissez ce ragoût comme les œufs brouillés 
aux pointes d'asperges, ct servez-les entourés 
de croûtons. 

Œufs au gratin.-Mettez sur un plat qui 
aille au feu un petit gratin de mie de pain 
avec un morceau de beurre, un anchois, per
sil, ciboules, une échalote, le tout haché et 
bien mêlé avec trois jaunes d'œufs ; faites-le 
attachf'r sur un petit feu ; ensuite cassez vos 
œufs dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel 
et poivre, entourez-les de croûtons, et les mas
quez avec des jaunes d'œufs que vous ferez 
tomber dessus à travers une passoire. 10~ 
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CHARTREUSE deponzmes.-Vofl. pommes 
étant pelées et vidées, coupez en tranches ar
rondies, mettez ces tranches de pommes dans 
du sucre clarifié au<1uPl vous aurez joint le 
jus d'un citron. Quand elles auront jeté quel
ques bouillons, retirez-les et laissez-le:o; égout
ter; faites reduire en marmelade les débds de 
vos pommes que vous aurez mis dans le sucre 
clarifié; après cette préparation, beurrez un 
moule, dispost>z-y avec goût, dans le fond et 
les côtés, vos tranches de pommes, remplissez 
l'intérieur a Vf'C de la marmelade d'abricots, 
et couvrez le tout de marmelade de pommes ; 
votre moule étant plein, placez-le dans un 
four chaud ou sur des cendres rouges avec un 
couvercle et du feu dessus. Quand la char
treuse est d'une belle couleur, renversez-la 
sur le plat et servez. 

CROQUETTES de pornmes.-Faites de la 
pâte feuilletée, étendez vos croqoettes de 
pommes bien minces et découpez-les en petits 
cercles; sur une moitié de ces cercles, mettez 
un petit tas de marmelade de pommes ; re
pliez l'autre moitié par dessn~ et pre~sez les 
bords de la pâte avec les dojgts, faites frire 
ces croquettes, couvrez-les de sucre pulvérisé, 
et servez 

ma.- GATEAU au riz.-Faites bouillir une pin1e 
fel1l de crême, presqu'une livre de sucre sa~sé et 

trois quarteron:::- de riz; lorsqu'il sera crevé 
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ajoutez un bon morceau de beurre bien frais, 
faites refroidir. Hachez bien menu un demi
zeste de citron et mêlez-le à votre préparation ; 
ajoutez quatre œufs entiers et cinq jaunes, 
mêlez bien. Prenez un moule, beurrez-le 
parfaitement ; saupoudrez de la mie de pain 
sur votre beurre, secouez votre moule, mettez 
y votre riz, posez-le sur la C'endre rouge et 
couvrez avec feu dessus; au moment de servir 
renversez votre nwule, dressez, servez chaud 
ou froid. 

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

POMMES au dz.-Prenez sept pommes, 
épluchez-les et enlevez en le cœur à l'emporte
pièce; fai~es-les cuire dans une casserole, dans 
un sirop allongé, et pressez y un demi jus de ron\ 

citron, faites-les bouillir; lorsque vos pommes !cnn 
seront molles, égoû tez-les bien ; faites une fai~ 
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courbe pour votre plat à dresser, de marme
lade de prunes ou d'abricots, parez vos pom
mes dessus, remplissez le cœur de vos pom
mes de gelée de groseilles; masquez-les de 
riz comme celui préparé pour le gâteau de riz 
et servez. 

POMMESmaringuées.-Foncez un plat avec 
de la marmelade de pom1nes, on peut épaissjr 
la marmelade avec des biscuits secs réduits 
en poudre et disposez-les en rocher; battez 
ensuite des blancs d'œufs avec du sucre en 
poudre et le zeste d'un citron râpé; enduisez
en votre marmelade pour la mettre au four; 
quand elle est bien colorée, saupoudrez-la de 
sucre gro~sièrement pulvérisé, et servez. 

Pommes au beurre.-Prenez douze belles 
pommes épluchées, videz en le cœur comme 
les précédentes, faites-les cuire aux trois 
quarts dans du sirop, égouttez-les; faites sur 
un plat, un lit de marmelade de groseilles ; 
placez y vos pommes et mettez dans chaque 
cœur vidé du beurre bien frais ; glacez-les à 
la pelle rouge. 

PRUNES con.files.~-Choisissez demi-cent 
de prunes, soit reines-claudes, mirabelles ou 
autres; faites-les blanchir; lorsqu'elles se
ront bien mollettes, vous les retirerez avec une 
écumoire et les mettrez dans l'eau fraîche. 
Faites clarifier cinq livres de sucre, mettez 

.. 
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vos prunes dans un vase et couvrez-les du su
cre clarifié un peu plus que tiède; retirez vos 
prunes le lendemain, fa1tes bouillir votre sucre 
par quatre jours difi'àents, et remettez chaque 
fois sur vos prunes ; la dernière fois vous 
ajouterez deux verres d'eau à votre sucre et le 
jetterez bouillant sur vos prunes. 
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CHAPITRE XV. 

DES GELEES ET DES GLACES. 

GELÉE de viande.-Prenez un jarret de 
veau que vous aurez ficelé, mettez-le dans une 
casserole avec des parures de veau, quelques 
ognons et carottes en tranches, ciboules et 
persil en bouquet, mouillez le tout avec de 
bon bouillon et quelque bon fond; faites écu
mer et rafraîchir à plusieurs reprise~ avec un 
peu d'eau fraîche : ne faites plus que mijoter 
votre glace, jusqu'à ce que les viandes soient 
très-cuites ; ensuite passez-la dans un linge 
mouillé, et clarifiez-la en y jetant un blanc 
d'œil bien fouetté. Cela fait, vous la passe
rez de nouveau. 

Gelée de poisson.-Mettez ognons et ca
rottes coupés en tranches dans une casserole 
foncée de beurre frais, joignez y persil et ci
boules en bouquet, thym, laurier, ail, et des 
débris de poisson; mouillez le tout avec un 
peu de bouillon de poisson; quand il sera 
tombé à glace, vous détacherez cette glace du 
fond de la casserole, et ajouterez de nouveau 
autant de bouillon de poisson que vous le ju
gerez à propos pour ce que vous voulez fai~ 

19 
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Après une heure de cuisson, vous passerez le 
tout dans un linge mouillé, et le ferez réduire 
comme la glace de viande, ci-dessus. 

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

Gelée de verjus.-On procède comme il a 
été dit à l'article Gelée de raz'sin, et l'on mêle 
un peu de jus de raisin avec le verjus, pour 
l'aGoucir. Cette gelée veut qu'on emploie li
vre de sucre pour livre de fruit. 

Gelée de pomrnes.-Prenez des pommes de 
reinette bien mûres et de la meilleure qualité, 
pelez-les, fendez-les en quartiers, et ôtez-en 
soigneusement le cœur; faites-les cuire en 
marmelade dans une quantité d'eau suffisante, 
avec un peu de girofle et des écorces de citron 
jaune; mettez-les ensuite dans des linges au
dessus de plusieurs vases où leur jus tombera 
de lui-même : vous mettrez ensuite le jus re
cuire dans la bassine avec votre sucre clarifié, 
et ne le tirerez du feu qu'en point de parfaite 
gelée. Vous aurez eu soin de jeter dedans, 
lorsqu'elle aura commencé à se faire, les écor
ces de citron ci-dessus dites, et que voll.s au-
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rez coupées en très-petits morceaux. Cette 
gelée s'achève en peu de temps: on emploie 
environ une livre de sucre pour trois d.e jus, 
selon sa qualité_ 

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

Gelée de g·roseilles à fi·oid.-Exprimez le 
jus de quatre livres de groseilles, mêlez y cinq 
livres de sucre en poudre ; remuez et exposez 
au soleil dans des pots évasés: le jour même 
la gelée est faite. 

Gelée de pommes à la canadienne.-Mettez 
sur le feu des pommes coupées par morceaux, 
recouvrez-les d'eau, faites-les bnuill ir ju~qu'à 
ce qu'elles soient en marmelade, passez cette 
décoction à travers un sas; ensuite vous met
tez une livre de sucre pour une pinte de jus 
de pommes, alors vous mettez le tout sur le 
feu et le laissez bouillir jusqu'à ce que la gelée 
paraisse cuite ou que la superficie plisse un 
peu. Vous observerez aussi qu'il ne faut 
point couvrir vos pommes en les faisant cuire, 

.. 
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cela ternirait votre gelée : il va sans dire que 
ces pommes doivent être pelées. 

On peut faire une gelée de poires de la 
même manière. 

Gelée de m·n de Madère.-Prenez une cho
pine de jus de pieds de veau, mettez un demi 
demiarre de vin de Madère, du sucre à votre 
goût, et mettez-le sur le feu ; quand il est prêt 
à bouillir, met.tt'z y trois blancs d'œufs avec 
les écailles, et une cuillérée de jus de citron ; 
laissez y alors jeter un bouillon, retirez-le après 
dix minutes et passez le tout à la chausse, 
jusqu'à ce qu'il soit bien clair; en le remet
tant dans la flanelle si de la première fois il 
n'était pas suffisamment net; vous Ja mettez 
('nsuite froidir dans le moule. 

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

Gelée d'orange.-Otez les écorces et les 
graines des oranges, mettez une livre de sucre 
et une d'orange par petits morceaux, faites 
jeter un bouillon, coulez dans un linge clair, 
y ajoutant un demi demiarre d'eau, faites 
bouillir encore cinq minutes ce que vous au
rez coulé, vous en ferez une marmelade qui 
fera gelée et marmelade ensemble. 
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Gelée de dtron.-Même procédé que pour 
la gc·lée d'orange. 

G LACES.-Pour faire des glaces on verse 
la composition que l'on veut faire glacer dans 
des moules en étaim nommés sorbetières, il 
est préférable qu'ils soient en argent ; on 
trempe ces moules dans de la glace pilée et 
mêlée de salpêtre, ayant soin de remuer con
tinuellement le moule ; dès que la composi
sion sera gelée, on trempera la sorbetière dans 
l'eau bouillante, et on la retirera aussitôt: 
ceci aidera la composition à se détacher. 

Les glaces se font rarement dans dl'S mai
sons bourgeoises : notre recette servira pour les 
villes où l'on est obligé de les faire soi-même ; 
mais à cause du peu de pratique, les moyens 
les plus simples nous ont paru les meilleurs. 

Glace ù la groseille.- Versez dans votre 
sorbetière moitié sirop de groseille et moitié 
eau; mélangez ensemble ct remuez. 

Les glaces à la fraise, à la framboise, aux 
cerises se font de la même manière. 

Glace ù la vanille.-Pilez un demi-gros de 
vanille, huit onces de sucre; faites bouillir 
dans une demi-pinte de lait, passez au tamis 
ct fai1es glacer. 

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

19"' 
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tez y les amandes et tournez-les sur le feu 
jusqu'à ce qu'elles pétillent; aromatisez-les 
de râpure de citron, orange, ou de quelque 
autr0 ingrédient de bon goût; mettez le tout 
en moule, et continuez de le faire cuire en 
l'appliquant avec la main tout autour et dans 
le fond, jusqu'à ce qu'il ait pris couleur de ca
ramel. 

Il faut se tremper de temps en temps les 
doigts dans l'eau fraîche. 

"CR 

'\SC 
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CHAPITRE XVI. 

DES CKEMES, BLANC'Si lliANGES, ETC. 

BLANC MANGÉ.-Prenez quatre pieds 
de veau et mettez-les dans dix chopines 

1 
d'eau, faites-les réduire à une pinte) écumez-

I

les pendant qu'ils cuisent; faites-les froidir 
et dégraissez-les bien ; séparez votre jus en 
deux, pour une chopine de jus mettez une 
chopine de lait, des amandes amères, de la 

l cannelle, muscade et sucre à votre goût, lais-
sez-le bouillir doucement jusqu'à ce qu'il ait 
pris suffisamment le goût des épices, ensuite 
vous le retirez et le passez dans une flanelle, 
et le mettez refroidir dans votre moule. 

Blanc mangé délicieux.-Mettez un once de 
colle de poisson (isinglass), dans un peu d'eau 
sur un feu doux jusqu'à ce qu'elle soit dis:-;ou
te. Puis prenez une pinte de bonne crême, 
sucrez la à votre goût et ajoutez y un petit 
citron ou de la vanille. Vous fouetterez bien 
votre colle et la éoulerez sur cette crême. 
Mouillez ensuite vos moules avec de l'eau 
froide et emplissez-les et laissez les dans une 
place fraiche jusqu'à ce que le contenu soit 
pris. 
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Blanc m.angé d'une autre espèce.-Faites 
fondre une once de colle de poisson dan~ un 
peu d eau et failes bouillir une pinte de lait 
avec du sucre et des amandes amères, ou quel
ques gouttes d'huile d'amandes; faites jeter 
un bouillon à ce mélange et coulez-le. 

Blanc mangé d'une œutre façon encore.
Faites bouillir deux onces de colle de poisson 
dans trois demiarres d'eau, pendant une 
demi-heure, et en~uite, coulez-le; vous pour
rez y ajouter trois chopines de lait, ou crème, 
et vous sucrerez le tout à votre goût, y ajou
tant dP l'eau de pêche ou quelques amandes 
amères : vous faites bouillir encore un peu 
et vous lui donnez ensuite la forme que vous c:et u 

lJUilj( voulez. 
CR~ME tl la glace.-Faites bouillir un .Jo 

demi-gallon de lait avec un quarteron de sucre etm 
blanc dans une casserole ; versez cela ensuite :~a 
avPc des gouttes d'essence de citron Jans un ~~s 
vaisseau allongé, étroit et ayant une ouverture "..!. 

sur le dessus ferm ée par un couvercle, avec :rimd 
des poignées ou une anse ; vous placerez ce 
dernier dans un autre vase de plomb ou de 
bois, contenant du sel au fond, de la glace et 
du sel sur les côtés, pour l'entourer; vous Nrne 
aurez soin de remuer continue!lement celui ~de 
renfermant le lait jusqu'à ce que le tout soit medo 
formé en crême. jaune 

Il y en a qui jettent des blancs d'œufs bat· ~tl un 
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tus dans le lait, pour que la crême prenne plue 
vite. 

Cdme fouettée.-Prenez une chopine de 
crême, sucrez-la à votre goût, observez que 
votre sucre soit écrasé bien menu, ajoutez un 
verre de vin blanc et un blanc d'œuf, un peu 
Je muscade, battez le tout avec des verges 
jusqu'à ce que votre crème soit en neige ; en
suite vous mettez dans chacun de vos verres 
à vin une euillérée à thé de confiture ou de 
gelée, et vous les remplissez de votre crème. 

Grême jaune.-FaHes bouillir une pinte de 
lait, avec cannelle et muscade, battez douze 
jaunes d'œufs, avec des amandes amères bien 
pilées et un peu de crème douce ; quand le 
lait bouille, retirez-le, et brassez les jaunes 
d'œufs dans la casserole, toujours du même 
côté, et sur un peu de cendre rouge jusqu'à 
ce que ça épaississe, ensuite retirez et mettez 
dans des verres à crèmes, râpez muscade 
dessus. 

Crême brûlée.-Même procédé, seulement 
quand votre crème est faite, vous brûlez la 
quantité que vous souhaitez de sucre et le 
mêlez dans votre crème. 

Crêrne à la portugaise.-Prenez une cho
pine de bon lait et une demie chopine de 
crème douce mêlés ensemble, battt>z ensuite 
le jaune de trois œufs avec du sucre à votre 
goût, un morceau de cannelle, autant d'écor-



226 CUISINIÈRE 

ce de citron coupée menue ; alors vous met
tez le tout sur le feu en observc.nt de le bras
ser toujours avec une mauvette jusqu'à ce que 
la crême paraisse s'y attacher ou qu'elle soit 
prise, vous retherez et la servez froide. 

Crême au jus de citron.-Battez quatre œufs, 
ajoutez y du sucre à votre goût et trois cuillé
rées de jus de citron, une chopine d'eau 
froide, battez de nouveau le tout ensemble, et 
lortiqu'il sera bien mêlé, placez-le sur un feu 
peu ardent, et brassez jusqu'à ce que la crême 
soit prise; lorsqu'elle sera tiède ou froide, 
vous y mettrez en la brassant un peu, une 
petjte goutte d'essence de fleur d'oran6e. 
Servez-la froide. 

Crême blanche.-Quatre blancs d'œufs bat
tus en neige ; lorsqu'ils seront bien battus, 
mettez deux de~sus de crême dedans ; faites 
bouillir un peu plus d'une chopine de lait 
avPc de la cannelle, muscade et sucre blanc; 
coulez cela, et mettez-le peu à peu dans vos 
blancs d'œufs, jusqu'à ce que le tout y soit; 
vous remettez ensuite le tout dans votre poële 
bien nette, et le tenez sur un trépied avec un 
peu de braise dessous, pendant quelques mi
nutes, toujours braBsant sur le même côté; 
quancJ Pile est prise, videz dans votre plat. 

Crême aux amandes praUnées.-Pn~nez une 
once d'amandes douces et deux d'amères qne 
vous pralinerez; lorsqu'elles seront froides, 
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écrasez.Jes bien, et faites bouillir trois verres 
de crême, à laquelle vous ajoutPrez vos aman
des, et vous retirerez du feu; jetez ensujte le 
tout dans la passoire. et vous y ajouterez après 
cinq jaunes d'œufs bien battus, et vous ferez 
passer encore quatre ou cinq fois dans la pas
soire; après quoi vous p0urrez faire prendre 
votre crême dans un plat creux ou dans des 
petits pots. 

Crême au choculat.-Faites dissoudre du 
chocolat dans de l'eau, à la proportion d'un 
verre par livre; mettez y un peu de sucre, et 
mèlez-le avec crême, lait et jaunes d'œufs, 
dans la proportion de six par pinte de crême 
ou lait; ajoutez un grain de sel ; passez cette 
crême comme la précédente, et faJtes-la pren
dre au bain-marie avec du feu dessous, en 
observant qu'elle ne bouille point. 

Crême à la française .- Prenez de la crême 
avec moitié autant de lait, mettez y du sucre, 
et faites réduire à un tier:-: du tout ; ôtez-le du 
feu; quand il ne sera plus que tiède, vous y 
mêlerez un peu de présure détrempée avec de 
l'eau, et verserez votre crême dans son plat, 
après l'avoir passée au tamjs; faites-la pren
dre entre deux feux très-doux; glacez-la, et 
la servez froide; on peut encore la faire pren
dre au bajn-marie, surtout si on la fait en pe
tits pots. 
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Crême au café à la canadienne.-Six bonnes ~ 
tasses de café bien fort, tirez-le au clair, pre- ~:, 
nez ensuite une chopine de crême et un quar- : e 
teron de sucre, faites-le réduire de moitié, ae 
délayez y six jaunes d'œufs, une cuillérée à 
dessert de farine, passez le tout dans le sas, 
mettez Je tout sur le feu et le brassez jusqu'à ae 

ce qu'il soit pris. 
Crême au café.-Prenez un quarteron de u; 

café cru pour une chopine de crême ; faites- ::aet 
le roussir, non brûler, dans la poële, et ensuite 
infuser dans la crême bouillante, en ayant ! 
soin de le découvrir; passez cette infusion: 
ajoutez y jaunes d'œufs, dans la proportion • ~:tr 
indiquée à l'article ci-dessus, sucre, un peu · 
de sel, et faites prendre votre crême comme la 
précédente. 

Crême au thé.-Faites infuser du thé dans :~~ 
de la crême bouillante pendant une heure, et -1 
procédez du reste comme il est indiqué pour ·1 

la crême au café. 
Orême à la fleur d'oranger, au citron, à la z 

vanille.-Toutes les crêmes se font, comme 
celles au thé et au café, par infusion, dans de ~ 
la crême ou du lait, de l'ingrédient dont on · 
veut leur communiquer la saveur. Elles se . 
conduisent de même, se font également pren-
dre au bain-marie, et on les sert froides. ~lie. 

Crême à lafrangipane.-Délayez de la fa-~s 
ri ne avec des œufs, blancs et jaunes à la fois, !roit 
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et détrempez cette pâte avec de la crême, à la 
proportion d'un demi-demiarre et deux œufs 
par cuillérée de farine; ajoutez un bon mor
ceau de sucre, quelques grains de sel, fleur 
d'oranger grillée et hachée, écorce râpée de 
citron vert, ou zeste de citron ordinaire, à dé
faut de l'autre ; faites cuire le tout pendant 
une demi-heure, en le tournant sans disconti
nuer; tirez-la du feu, laissez-la refroidir, gla
cez-la et servez. 

Grême au caramel.-Jetez du sucre en pou
dre dans une bassine de cuivre ou poëlon de 
même métal non étamé; faites-le fondre sans 
eau sur un bon feu, et prendre une couleur 
rousse; jetez dedans selon la quantité du ca
ramel, plus ou moins de fleur d'oranger prali
née, préalablement fondue dans de l'eau; 
ajoutez y crême ou lait, de même en propor
tion; passez le tout, après l'avoir fait bouillir, 
et le mettez prendre au bain-marie. 

Crême fouettée à la française.-Mettez dans 
une terrine une pinte de très-bon lait; ajoutez 
une pincée de gomme ara bique, que vous au
rez fait dissoudre dans un peu d'eau de fleurs 
d'oranger; fouettez-le tout avec la verge d'o .. 
sier, e1 quand votre crême sera en neige, vous 
la dresserez sur un plat au moyen de l'écu
moire. Cette préparation doit être faite quel
ques minutes avant de servir, et dans l'en
droit le plus frais possible. 

20 
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On fait toutes les crèmes fouettées de la 
même manière; pour celle à la rose, on fait 
infuser une poignée de feuilles de roses cians la 
crême que l'on a fait bouillir; celle du chocolat, 
en ajoutant deux cuillérées de chocolat râpé 
très-fin; celle au café, en ajoutant une ouillé
rée de café très-fort. On peut encore la faire à 
la framboise, à la fraise: alPrs on pressure ce~ 
fruits dans un linge, et on en fait tomber le 
jus sur la crème, que l'on fouette ensuite. 

Jeune mangf..- Versez une chopine d'eau 
bouillante sur deux onces de colle de poissons 
et aussitôt qu'elle sera dissoute, vous y ajou
terez trois demi dcmiarres de vin blanc, le jus 
d'un citron et celui de deux oranges, l'écorce ille 

d'un citron râpée bien fine, et sucrez le tout Jr:ic! 
à votre goût ; après quoi, vous ajouterez huit 
œufs, et vous ferez bouillir bien doucement .~é 
-mettez en.~uite dans des moules. - ae 

lOOI 
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CHAPITRE XVII. 

DES DIFFERENTES lliANIERES D'A.CCOl'fi• 

MODER I,ES LEGUlUES. 

ARTICHAUTS à la poivrade.-On les 
prend petits; fendez-les en quatre; ôtez les 
premières feuilles; coupez le haut des autres; 
ôtez le foin; parez le porte-feuilles et servez
les dans de l'eau fraîche avec un huilier, sel 
et poivre. 

Artichauts à la sauce blanche.-Parez, faites 
cuire et rafraîchissez vos artichauts comme 
les précédents. Faites-les réchauffer au mo
ment de les servir, en les replongeant dans 
l'eau bouillante, après avoir ôté le foin; dres
sez-les sur le plat, mettez de la sauce blanche 
dans chaque artichaut à la place qu'occupait 
le foin, et replacez I.e clocher sans qu'il y 
parais~e . On peut aussi servir la sauce tout 
simplement dans unP saucière. 

ATlichauts frits.-Vos artichauts, choi~is 
bien tendres, étant coupés par morceaux, 
parés, lavés et t'gouttés comme ceux à la ba

. rigoule, faites-les tremper quelques temps 
dans une pâte faite avec une poignée de fa., 
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rine, deux œufs, blancs et jaunes, un file~ de ;t 
vinaigre, autant d'huile fine, le double de 
bière, sel et poivre ; vous les arroserez pour 
les faire frire et servez-les en belle couleur, 
avec du persil frit. 

ASPERGES à l'lzuile.-Otez les feuilles, 
et coupez tout ou partie du blanc de vos as
perges, ratissez-les légèrement, et, après les 
avoir liées par bottillons, jetez-les dans l'eau 
bouillante ; ajoutez un peu de sel ; rafraîchis- ..rr 

sez-les avec de l'eau froide avant leur cuisson. 
Quand elles seront cuites, vous les égoutterez, 
les dres8erez régulièrement sur un plat, en 
un seul paquet, et les servirez froides, avec 
un huilier. 

Asperges à la sauce blanche.-Préparez et \ro 
faites-les cuire comme les précédentes ; dres- mim 
sez-les régulièrement en plusieurs paquets a:nu 

parallèles, les têtes au centre du plat. Vous ·Jel 
les servüez très-chaudes, avec votre sauce : .:en 
blanche, sans câpres, dans une saucière. 

!.'ïirez: 
Asperges en petits pois.-Prenez de petites ~ETI 

asperges ; coupez-les de la grosseur d'un pois; , c'e 

faites-les cuire comme des asperges entières; : ~~f , 
lorsqu'elles seront cuites, retirez-les de l'eau ), et 
bouillante pour les jeter ensuite dans l'eau z·~Ei 
froidt>, puis égoutez-les dans une passoire, et 1~, 
ensuite sur un torchon blanc ; mettez-les dans , C.\R 
nne casserole avec un morceau de beurre, tplucn 
sel, gros poivre, un peu de sucre ; passez-les ~enr t 
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sur le feu ardent, en les remuant sans discon
tinuer ; saupoudrez-les légèrement de farine 
et mouillez-les avec une goutte soit d'eau, de 
bouillon ou de velouté ; un jnstant après, 
vous les retirerez et l~s lierez, bien chaudes, 
avec des jaunes d'œufs ; servez-les entourées 
d'œufs pochés ou mollets, ou encore de croû

apri.: tons au beurre. 
Asperges, cotonniers, épinards, etc.-On fait 

bouillir chacun de ces herbages dans l'eau 
avec un peu de sel : ensuite les ayant égout
tés, on y ajoute beurre, poivre et sel, et ils 
font des plats excellents de légumes. 

AUBERGINES gritlées.-Fendez vos au
bergines dans leur longueur ; ôtez-en les pe
pins; coupez-les ensuite par tranches miuces 
du même sens ; faites-les mariner avec un 
peu d'huile, des fines herbes, poivre et sel; 
quand elles le seront suffisamment, vous les 
égoutterez, les mettr~z cuire sur le gril et les 
servirez avec une sauce convenable. 

BETTERAVES.-Lavez-les avec précau
tion, c'est-à-dire, ne l~ur ôtez rien, ensuite 
faites-les bouillir; en les retirant, ôtez les pe
lures, et tranchez-les comme des gros sous, 
jetez-les dans le vinaigre, couvrez-les: elles ne 
se conservent point. 
~ CARDONS d'Espagne à l'espagnole.
Epluchez vo.~ cardons ; coupez-les de la lon
gueur de trois pouces ; enlevez les bords, et 

20"' 
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rejetez tout ce qui n'est point blanc et tendre. 
FaitE's-les blanchir à l'eau bouillante ; lorsque 
le limon commencera à quitter sous le doigt, 
re6rez une partie de l'eau bouillante ; remet
tez-en de la froide, afin que vous puisstez les 
bien nettoyer sans vous brûler les mains. 
Lorsqu'ils seront bien propres, parez-les de 
nouveau ; mettez les dan5 une casserole ; cou
vrez-les de bardes de lard ; mouillez-les avec 
du consommé et le jus d'un citron ; faites-les 
cuire pendant quatre heures ; au bout de ce 
temps, égouttez-les, et arrangez-les dans une 
terrine ou casserole qui puisse aller au feu ; 
mouillez-les avec quatre cuillérées de demi
glace de volaille sans sel ; faites-les mijoter 
jusqu'à suffisante réduction ; au moment de 
servir, vous ferez fondre dans de l'espagnole 
clarifiée gros eomme un œuf de moëlle de 
bœuf; ajoutez-y du jus de citron ; dressez vos 
cardons ; saucez-les avec l'espagnole, et ser
vez-les bouillants. 

CAROTTES, navets, poireaux, etc.-Ces 
plantes servent dans les soupes, et se mangent 
avec le bouilli. Les panais bouillis sont aussi 
exce!lents avec le poisson frais. 

CELERI en salade.-Choisissez-le gros, 
bien blanc et bien tendre; après l'avoir bien 
épluché ct lavé à plusieurs eaux, faites une 
remoulade de sel, poivre, huile, vinaigre et 
moutarde; versez-la sur votre céleri, et re· ntttez. 
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tournez-la jusqu'à ce que tous les brins en 
soient également saucés. 

Céleri à la bom·geozse.-Êplucbez-le sans 
le friser; faites le tremper dans l'eau pour le 
bien laver; mettez-le cuire une demi-heure 
dans de l'eau bouillante avac un peu de sel ; 
retirez-le dans l'eau fraîche; pressez-le bien ; 
mettez-le dans une casserole avec un morceau 
de beurre; saupoudrez-le de farine, et faites-le 
cuire avec de bon bouillon et du coulis ; as~ai
sonnez-le de bon goût: vous aurez soin de le 
dégraisser. Servez-le sous telle viande que 
vous jugerez à propos. 

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

CHOUX au petit lard.-Lavez bien des 
. choux coupés en quartiers ; faites-les bouillir 

un quar~ .:l'heure dans de l'eau ; coupez du 
petit lard par morceaux tenant à la couenne ; 
mettez-les avec voschoux,que vous retirerez un 
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instant après dans de l'eau fraiche ; pressez
les bien, ayez soin de les ficeler; mettez-les 
cuire dans um~ braise avec vos morceaux de 
lard et telle viande que vous voudrez servir ; 
ajoutez-y sel, poivre, racine, un bouquet de 
persil, ciboules, girofle ; lorsque la viande et 
les choux seront cuits, retirez-les pour les 
dégraisser ; dressez votre viande sur un plat ; 
masquez-la avec vos choux, et arrangez le 
petit lard par-dessus ceux-ci. 

Choux à la bourgeoise.-Coupez en tran- '"'X 

ches minces un ou plusieurs choux, selon 
leur taille et la force du plat que vous vou
drez servir ; faites-les blanchir assez long
temps dans l'eau bouillante, avec un peu de 
sel ; égoutez-les ; hachez-les en gros après 
les a voir rafraîchis ; cela fait vous les passe
rez au feu dans une casserole avec du beurre, 
sel et poivre ; ajoutez une forte pincée de 
farine, remuez bien vos choux en la répan
dant dessns ; mouillez-les avec du bouillon; 
remuez toujours, et faites-les bouillir jusqu'à 
ce que la sauce soit à bon point de réduction. 

Choux au la.it.-Préparez et conduisez vos 
choux comme les précédents ; toute la diffé
rence consiste à les mouiller avec du bon lait. 
Faites réduire la sauce au même point. 

Chou farci.-Faites bouillir un quart 
d'heure, dans l'eau, un chou que vous aurez î~l 
bien épluché et lavé; ensuite retirez-le dans /IJCOer 
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l'eau fraîche, laissez-le refroidir ; ôtez-en les 
feuilles une à une ; mettez à chacune un peu 
de farce ; cela fait, replacez les feuilles l'une 
sur l'autre, comme si le chou était entier ; fice
lez-le exactement, et faites-le cuire dan~ une 
braise; quand il sera froid, égouttez-le bien, 
pressez-le légèrernent pour en faire sortir la 
graisse, et dressez-le sur le plat, soit tout 
entier en le parant, soit coupé en deux ; met
tez dessous un coulis, ou une espagnole, ou 
un roux léger, mouillé avec votre cuisson et 
passé au tamis. 

Choux de Bruxelles.-Otez les feuilles jau
nes, et faites cuire vos petits choux dans 
l'eau et sel ; rafraîchissez-les, faites égouter, 
et servez sur un morceau de beurre avec sel 
et poivre. 

Choucroûte.-Vous la faites dessaler pen
dant une heure et ensuite la lavez à plusieurs 
eaux ; mettez dans la casserole avec graisse, 
morceau de lard de poitrine, saucisses et 
souciesons crus ; laissez cuire pendant cinq à 
six heures, servez votre choucroûte avec le 
lard, saucisses et saucissons. 

Choux-fleurs à la sauce blanche ou brune.
Epluchez et lavez bien vos choux-fleurs ; 
mettez-les cuire dans de l'eau avec un peu 
de sel et du beurre, quand ils seront cuits, 
dre::;sez-les sur un plat, en ayant ::<oin de rap
procher tous les morceaux et de leur donner 
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la forme d 'un seuJ chou-fleur ; arrosez-les 
avec une sauce blanche ou une sauce au co~ 
lis, et servez ; autrement, jetez-les dans la 
casserole où vous aurez fait votre sauce, sau
tez-les dedans et les servez : de la sorte Hs 
auront moins bonne mine, mais bien meilleur 
goût, 

Choux-fleurs au parmesan.-Préparez et 
faites cuire vos choux-fleurs comme les pré
cédents ; arrosez~les d'une sauce blanche à 
laquelle vous aurez incorporé elu parmesan 
râ.p~ ; couvrez-les ensuite d'un lit de mie de 
pain et de fromage râpé également: dmez ce 1 c 

lit avec du beurre tiède, mettez-en un second fi! 

par-dessus: environ un quart ht=>ure avant de :ne 
servir vos choux-fleurs, vous mettrez le plat 11 ~1 
sous le four de campagne, avec feu dessous re: 
et feu dessus, pour former la croûte et leur ;al 
fa:re prendre couleur. · 

CITROUILLE ou POTIRON en fricassée. ~~l'é 
-Epluchez votre potiron; coupez-le en gros oouct 

détoi égaux et le faites < uire dans l'('au avec .,Ji! 
un peu de sel et un petit morceau de beurre ; ·iii!\ 

rnettez-le ensuite dans une casserole avec un 
'ôenl morceau de beurre, persil haché, sel et poi-

vre; ladissez-le bouillir ;d~luand il dne ~estera ~?1~ 
p us e sauce, vous e ayerez es Jaunes liialt· 
d'œufs avec de la crême ou du lait, et vous Jtez·': 
lierez votre potiron avec, en le tournant à 

~s~r: mesure que vous verserez. 
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La citrouille, dont le potiron n'est qu'une 
variété, pe11t s'accommoder de même; mais 
on en fait plus volontiers usage pour le potage. 

Les courges d'Espagne, autre variété de la 
citrouille, s'accommodent comme le potiron; 
elles fondent 1noins et ont plus de goüt. 

Nous en dirons autant de l'artichaut d'Es
pagne, qui est préféré par beaucoup de per
sonnes. 
co:~·coMBRES au jus.-Arrangez dans 

une casserole des quartiers de con corn bres 
bien nettoyés, blanchis et égouttés ; mouillez
les avec du consommé, du jus de bœuf, et 
quelques cuillérées d'espagnole, si vous en 
avez ; ne les faites que miJoter ; dressez-les 

,,, aussitôt qu'ils seront cuits, et arrosez-les avec 
la sauce : vous auriez soin de la faire réduire 
auparavant, si elle était trop longue. 

Concombres farcis.-Videz des concombres, 
ôtez-en l'écorce ; remplissez-les de farce cuite, 
et rebouchez le trou, dJ peur qu'elle n'en sor
te; vous les ferez cuire comme le chou farci, 
et les servirez avec la même sauce. Observez 
seulement qu'il ne faut guère qu'une demi
heure pour la cuisson des ~oncombres. 

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

Epinards au jus.-Ils ne diffèrent des pré
cédents que par le mouillement ; au lieu du 
lait, vous emploierez du jus de bœuf et du ..il 

velouté, ou à défaut de l'un et de l'autre, de 
bon bouillon: faites en sorte que vos épinards 
ne soient point clairs. On y met du coulis 
ou du jus de veau ; apprêtés de cette façon, 
on peut les servir avec de la viande cuite à 
la broche. 

FÈVES à la bourgeoise.-Otez-en seule
ment les têtes, et faites-les cuire dans de 
l'eau bouillante, pendant un quart-d'heure, 
pour en ôter l'âcreté, égouttez-les, et faites-les 
revenir avec un morceau de beurre dans une 
casserole ; ajoutez un peu de farine ; mouil
lez-les avec du bouillon, et ajoutez sel, poi
vre, sarriette hachée. Quelques moments 
après, vous les lierez avec des jaunes d'œufs; 
ajoutez-y un petit morceau de sucre ; remu
ez-les vivement, et servez. 

Fèves dérobées.-Faites-les cuire dans une 
eau de sel, et jetez-le& dans l'eau fraîche pour 
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les tenir bien vertes ; ensuite vous les égout
terez et lP,S accommoderez de la même ma
nière que les précédentes. 

Fèves ver tts et tendres.-On ôte les filandres, 
on les sale dans une tinette; on les dessale 
pour les manger bouillies, en hiver, avec 
S:}.Uce au beurre, vinaigre, huile, poivre, etc. 

HARICOTS verts à la bour!(eoise.-Vos 
haricots étant t-pluchés, lavez-les: mettez de 
l'eau et du sel dans un chaudron, fattes-la 
bouillir et jetez-y vos haricots; lorsqu'ils fi .:
chiront sous le doigt, vous les retirerez, les 
laisserez égoutter dan:S une passoire, et les 
mettrez dans l'eau froide ; mPLtez en~uite un 
morceau de beurre dans une casserole, jetez-y 
vos haricots bouillants; assaisonnez-les de 
sel, gros poivre, persil blanchi et haché ; re
muez-les continuellement et servez. 

Haricots verts au beurre noir.-Égouttez 
bien les haricots verts que vous aurez fait 
cuire comme si vous vouliez les accommoder 
à la bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et 
de sel; sautez-les, dresse7-les sur un plat, et 
saucez-les avec un beurre noir. 

1 aricots verts au roux.- Faites rous8i de 
l'ognon dans du beurre ; quand il aura pris 
une belle couleur, jetez-y vos haricot~ en its · 
l'eau et égouttés comme il e~t dit plu~ haut ; 
sautez-les, as~aisonnez-le~ dt> bon goôt ; b'lU

tez-les encore pour mêler l'assaisonnem J.t ; 
21 
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ajoutez un filet de verjus ou de vinaigre, 
servez. 

Haricots verts au jus.-Quand vos haricots 
seront cuits comme les précédents dans de 
l'eau de sel légère, jetez-les tout bouillants 
dans une casserole ; mouillez-les avec une 
cuillérée de jus de bœuf; ajoutez un morceau 
de beurre, du persil blanchi et haché, un peu 
de gros poivre ; liez-les en les remuant vite et .~l 
fort ; ajoutP-z du jus de citron ou un filet de 
verjus et servez. 

Haricots blancs nouveaux à la bou?"geoise.
Jetez vos haricots dans l'eau bouillante avec 
du sel et un peu de beurre ; rafraîchjssez-les 
souvent avec de l'eau froide; quand ils seront 
cuits, égoutez-les ; mettez-les dans une cas
serole avec un bon morceau de beurre ; sau
tez-les, et ajoutez-y persil haché, sel, poivre, 
un filet de vinaigre ou de verjus, ou mieux 
du jus de citron. ~1 el 

Har't"cots nouveaux à la bretonne.-Faites ,z: 
cuire vos haricots comme les précédents ; 
égouttez-les ; jetez-les dans une casserole 
avec quelques cuillérées de purée brune d'o
gnons et autant d'espagnole. A défaut d'es
pagnole, vous vous servirez de consommé ou 

r de bon bouillon gras ; salez, poivrez, sautez 
vos haricots ; ajoutez un bon morceau de beur- ée·11 

re fin, sautez-les de nouveau, et servez sans 1~i1 
letatd. 'lesl, 
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Haricots à la provençale.-Prenez une pinte 
ou plus de haricots de Soissons, que vous au
rez préalablement fait tremper ; mettez-les 
dans un plat de terre, avec du bouillon, qua
tre ou cinq cuillérées d'huile, un petit mor
ceau de beurre, deux ognons en tranches, du 
persil haché, un bouquet garni, une cuisse 
d'oie ou du petit salé, poivre, sel, muscade; 
faites-les cuire pendant quatre heures, plus 
ou moins, de manière que, lorsqu'ils seront 
arriv-és à leur cuisson, ils se trouvent liés à 
leur point. 

Herbes salées.-On épluche le persil, le 
cerfeuil, et des cives que l'on lave à gran
de eau, ensuite on pose un lit de sel pour un 
lit d'herbes, dan~ un grand vase de grès,
elles servent pour les soupes maig!es. 

LAITUE pommée en salade.-Epluchez et 
lavez bien votre laitue, mettez-la dans un sa
ladier, et parez-la le plus artistement que vous 
pourrez avec ses cœurs coupées en quar
tiers, de la fourniture hachée bien menu, et, 
si c'est la saison, des fleurs de capucines, 
pieds-d'alouette et autres. 

Laitue en mz'roton.-Après les avoir débar
rassées des premières feuilles et lavées fai
tes-les blanchir dans une eau légèrement 
salée ; égouttez-les : mettez un peu de sel et 
de poivre sur le cœur de chacune; ficelez-les 
et les faites cuire dans une casserole foncée 
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de bardes de lard, avec légumes, un bon as
saisonnement et un peu de bouillon ; couvrez
les de bardes ; qu'elles ne fassent que mijoter. 
Au moment de servir, vous les égoutterez, les 
déficellerez, les presserez dans un torchon, et 
les dresserez en miroton sur un plat ; mettez 
entre chaque laitue un croûton de grandeur 
égale; glacez le tout ; et le saucez avec une 
espagnole bien corsée. 

Laitues hachées au }us.-Otez toutes les 
feuilles dures de vos laitues, et la côte des 
plus grandes feuilles ; ayez soin de les bien 
laver. Vous les ferez blanchir à }'eau bouil
lante avec un peu de sel. Rafraîchissez-les, ' 
ég~mttez, pressez-les bien et les hachez menu. 
Cela fait, vous emploierez pour les faire cuire 
le même procédé que pour l'oseille au JUS. 
Vous dresserez de même. 

Laitues hachées, au lait.-Préparez-]es, fai- ~n 
tes les blanchir; hachez-les comme les précé
dentes; ensuite vous les ferez cuire ct les 
lierez comme l'oseille au lait. On ne met 
rien dessus le plus ordinairement. 

Laitue, chicorée, céleri, concombres, cresson, 
pissenlits, etc.-Ces herbes potagères et autres 
se mangent en salade, avec vinaigre, huile, 
poivre, sel, crême douce, etc. 

LENTILLES à la maUre-d'hôtel.-Faites 
cuire vos lentilles dans Je l'eau avec un peu 
de sel : égouttez-les et mettez-les dans une 
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casserole avec un bon 1norceau de beurre, du 
persil haché, sel et poivre; sautez-les pendant 
quelques minutes, après quoi vous les dres:se
rez, les entourerez de croûtons de pain au 
beurre, et les servirez très-chaudes. 

Lentilles au roux.-Faites roussir dans du 
beurre des tranches d'ognon et des fines her
bes hachées ; ajoutez-y un peu de farine ; 
quand votre roux sera assez brun, mouiilez-le 
avec de l'eau, ou mieux du bouillon, jetez-y 
vos lentilles cuites à l'eau, et égouttées cPm
me les précédentes; ajoutez sel et poivre ; 
sautez-les de même, et servez. 

Lentilles au lard, ù la paysanne.-Mettez 
des lentilles et un bon morceau de petit lard 
dans une marmite plein~ d'eau; faites cuire 
le tout ensemble; quand il le sera, fricassez 
vos lentilles comme les précédentes, et mas
quez-en votre petit lard, que vous aurez dressé 
sur un plat. , 

NAVETS au blanc.-Epluchez vos navets; 
tournez-les soit en bâtonnets, soit en poires, 
en gou~ses d'ail ou en champignons : faites
les revenir dans le beurre. Aussitôt que vous 
leur verrez prendre une belle couleur jaune, 
vous les mouillerez avec du bouillon; sucrez
les légèrement et faites-les cuire à petit ft:m ; 
drc,;).s~z-les en~uite et arrosez-les avec une 
sauce blanche dans laquelle vous aurez mêlé 
de la moutarde. 
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Navets au roux.-Préparez vos navets 
comme les précédents. Vous Jes ferez reve
nir de même ; sau?oudrez-les de farine ; 
quand ils seront roux, vous les mouillerez 
avec du bouillon ; sucrez-les. Il faut égale
ment qu'ils ne fassent que mijoter. Quand 
ils seront cuits, vous les dresserez. Faites 
réduire la ~auce si elle est trop longue et arro
sez-en vos navets. 

Navets 7 our garniture.-Tournez-les après 
les avoir épluchés et faites-les cuire soit avec 
du consommé, soit dans un roux que vous ne 
moui lierez point. 

OGNON S en salade.-Prenez des petits o
gnons blancs, coupez-en la tête et la queue, 
sans les éplucher autrement ; faites-les cuire 
dans du bouillon; quand ils seront cuits, vous 
les dresserez dans un saladier et les assaison
nerez comme une salade ordinaire. 

Ognons glacés.-Choisissfz des ognons de 
grosseur égale; épluchez-les sans en couper 
ni la tête ni la queue. Cela fajt, vous les 
placerez sur la tête dans une casserole dont 
vous aurez beurré le fond. Salez et poivrez
les, ajoutez un morceau de beurre frais, un 
autre de sucre ; rn oui !lez le tout avec de l'eau 
et le couvrez de papier beurré. Faites réduire 
à moitié sur un grand feu et cuire ensuite 
sur un feu doux. Dressez-les quand ils se
ront tombés à glace; jetez alors dans votre 

r0le 
'e~e 
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casserole avec la glace de vos ognons une 
pincée de farine, tournez-la vivement, mouil
lez-la avec un peu de bouillon, ajoutez un 
peu de sel et de poivre ; quand cette sauce 
sera bien liée, vous en arroserez vos ognons. 

OSEILLE au jus.-Hachez votre oseille 
bien menu, joignez-y une forte poignée de 
cerfeuil et poirée blanche, aussi hachés ; 
mettez le tout cuire avec de l'eau et un peu 
de sel. Lorsque votre oseille sera cuite, vous 
régoutterez bien; ensuite, faites-la roussir 
dans une casserole avec un morceau de beurre 
proportionné à sa quantité; saupoudrez-la de 
farine en ne cessant pas de la remuer, et 
mouillez-la soit avec du velouté, soit avec du 
jus de bœuf, ou quelque bon fond. A défaut 
de tout cela, vous emploierez du consommé, 
ou au moins d'excellent bouillon ; dans ce 
dernier cas, vous mettrez un peu plus de 
beurre. Quand ell0 aura bouilli un quart 
d'henre environ, dressez-la et mettez dessus 
ce que bon vous semblera : quartiers d'œufs 
durs, œufs pochés, viandes, ou croûtons de 
pain frits au beurre. · 

Oseille rnaîgre au lait.-Votre oseille étant 
bien épluchée, hachée et cuite comme la 
précédente, faites-la frire de même avec un 
morceau de beurre dans une casserole. Cas
sez à part un œuf ou deux, selon la force du 
plat ; amalgamez-les avec de la farine, ajou-
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tez un autre œuf; délayez le 1out avec du 
lait, ensuite vous verserez cette liaison dans 
votre oseille que vous remuerez bien, pour 
que le mélange soit complet. Lorsqu'elle 
aura bouilli comme la précédente, vous la 
dresserez pour eu faire le même usage. 

POIS au lard.-Maniez des petits pois 
avec du beurre frais ; ver::;ez de l'eau dessus, . \es 
et laissez-les ainsi environ un quart d'heure ; mc 
pendant qu'ils trempent, faites revenir dans l~ti 
du beurre une quantité proportionnée de petit l~i g 
lard coupé en gros dés ; égouttez bien vos rede 
pois ; mettez-les dans une autre casserole ; u'J!s, 
faites-les suer ; mouillez-les avec du bouillon, , 
d d l' l . ~~re u consommé ou e espagno e, Sl vous en .zroir 
avez ; jetez-y votre petit lard ; ajoutez un ·;:ceh 
bouquet de persil garni, gros poivre et un :raità 
peu de sel ; faites-les partir à grand feu ; en-
suite VOUS les ralentirez ; laissez mijoter VOS romfl 
pois jusqu'à ce qu'ils soient cuits et que leur ·Ï()jXJ 
sauce vous paraisse suffisamment réduite : ··tomt 
dégraissez-la, ôtez le bouquet, et servez. '~~lm 

Petits pois à la bourgeoise.-Prenez une ou ,;zde 
deux pintes de petits pois, lavez-les et les ma
niez ensuite dans une casserole avec un mor
ceau de beurre ; ajoutez y un bouquet de 
persil et ciboules, un petit morceau de sucre ; 
passez-les à grand feu, et mouillez-les avec 
une eau de sel claire et légère ; quand cette 
eau est réduite et que vos pois sont cuits, 



CANADIENNE. 2-19 

ôtez le bouquet ; retirez-les du feu, et liez-les 
avec un bon morceau de beurre frais, manié 
auparavant avec une très-petite pincée de 
farine. 

Petits pois à l'anglaise.-Jetez des petits 
pois dans de l'eau bouillante; assaisonnez~ 
les de sel et de poivre; quand ils seront cuits, 
vous les égouttPrez et Les dresserez sur un 
plat avec un gros morceau de beurre, ou plu
sieurs petits par-dessus. 

Pois goulus verts.-On appele ainsi une 
espèce de pois que l'on mange avec la cosse, 
lorsqu'ils sont tendres; accommodez-les corn~ 
me les précédents, hors que vous ne les ma~ 
nierez point avec du beurre avant de les faire 
cuire: cela serait impossible, et d'ailleurs n'a
boutirait à rien. 

POMl\fES DE TERRE à la sauce blanche. 
-Vos pommPs de terre étant cuites et cou
pées comme nous l'avons dit ci-dessus, tenez
les le plus chaudPment pos~ible. Vous dé
layerez de la fé<'ule de pommes de terre avec 
un morceau de beurre, de bouillon, sel et 
poivre, sur un feu doux. Aussitôt que cette 
sauce sera suffisamment liée, vous y jetterez, 
si bon vous semble, quelques anchois hachés, 
des câpres, et en arroserez vos pommes de 
terre. Servez le plus chaud que vous pour ... 
rez. 
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Pommes de terre au blanc.-Mettez-les 
dans une casserole avec persil et ciboules 
hachés ; vos pommes:de terre cuite et coupées 
comme celles ci-dessus, faites-les r\3venir, 
mouillez-les avec du lait, ayez soin de les 
bien tourner et servez-les avant qu'elles bouil
lent. 

Pommes de terre à la créme.-Après avoir 
fait cuire, épluché et coupé vos pommes de 
terre, mettez dans une casserole un morceau 
de beurre manié avec de la farine; arrosez-le 
avec de la crême ; assaisonnez de sel et de 
gros poivre ; tournez cette sauce ; quand 
elle sera près de bouillir, vous jetterez vos 
pommes de terre dedans, les sauterez et les 
servirez bien chaudes. 

Pommes de terre à la lwllandaise.-Lors
que vous aurez mis vos pommes de terre en 
pâte, comme les précédentes, passez cette 
pâte : assaisonnez-la de sel, poivre et fines 
herbes hachées; mouillez-la avec un peu de 
jus de bœuf; formez-en des boulettes ; trem
pez-lPs une à une dans des œufs bien battus 
et faites-les frire. Vous les servirez garnies 
de persil frit. 

Pommes de terre à la barigoule.-Prenez 
des pommes de terre crues, d'une moyenne 
grosseur, pelez-les et mettez-les cuire dans 
du bouillon gras ou maigre et de l'eau, avec 
un peu de bonne huile, un peu de sel et de 



CAN ADI"ENNE. 251 

poivre, des racines, quelques ognons, un bou
quet de persil garni ; quand elles seront cui
tes et qu'il n'y aura plus de sauce, laissez-les 
frire un moment dans l'huile et prendre une 
belle couleur; vous les servirez avec une sau
ce à l'huile, vinaigre, sel et gros poivre. 

Pommes de terre au lard.-Faites roussir 
du beurre, délayez de la farine ; quand votre 
roux sera bien foncé en couleur, assaisonnez
le de poivre et d'un bouquet de persil garni ; 
ajoutez du lard gras et maigre coupé en gros 
dés, et lai~sez-le cuire à moitié dans le roux ; 
vous y jetterez alors vos pommes de terre 
crues, après les avoir pelées et coupées. 
Quand elles seront cuites, dégraissez le ra
goût et servez promptement. 

Pommes de terre à la maUre-d'hôtel.-Cou
pez en tranches des pommes de terre cuites à 
l'étouffade; mettez-les dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre, sel et gros poivre ; 
sautez-les de temps en temps sur un bon feu, 
après quoi vous les arrosez avec une sauce à 
la maître-d'hôtel faite avec un bon morceau 
de beurre, du persil, des échalottes hachées 
très-menu, du sel, du poivre et un jus de ci
tron pétris ensemble et liés dans une casse
role sur un feu doux. Servez ce ragoût le 
plus promptement possible. 

Pommes de terre {rUes.-Pelez les pommes 
de terre crues, coupez-les par tranches minces 
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ou par quartiers longs, trempez-les dans une 
pâte et faites les frire de belle couleur; avant 
de les servir sur table, saupoudrez-les de sel 
blanc. Vous emploierez de préférence pour 
votre pâte de la farine de pomme de terre. 

Pommes de terre à la Nanette.-Faites un 
roux de belle couleur avec du beurre et de la 
farine; mouillez-le avec du bouillon gras ou 
maîgre; jetez-y des pommes de terre crues, 
pelées et coupées par morceaux un peu min
ces ; mettez-y sel, poivre, un bouquet de per
sil garni. Vous pouvez les servir seules ou 
sous tE:lle viande rôtie que vous voudrez. 

Pommes de terre à l'allemande.-Pelez, cou
pez par tranches des pommes de terre cuites 
à l'étouffade; coupez aussi du pain en petits 
morceaux minces et carrés ; faites frire le 
tout dans du beurre; dressez-le sur un plat 
creux, et l'arrosez avec une bouillie à la farine 
de pommes de terre. A va nt de servir, vous 
pourrez faire prendre couleur à votre ragoût 
en le saupoudrant de su~re et le mettant sous 
le four de campagne. On peut aussi le glacer 
avec la pelle rouge. 

Pommes de ter're à la polonaise.-Mettez 
cuire des pommes de terre bien lavées dans 
de l'eau de rivière, avec un peu de beurre, 
deux gros ognons coupés en quatre, du thym, 
du laurier, du basilic, quelques clous de gi
rofle, sel et gros poivre : laissez-les bouillir 
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jusqu'à ce que le doigt enfonce dedans ; jetez
les ensuite dans une passoire pour les égout
ter; pelez-les toutes chaudes, coupez-les seu
lement en deux ou trois, et versez dessus une 
sauce blanche aux câpres. 

Pommes de terre au beurre noir.-Faites 
cuire des pommes de terre de la manière ac
coutumée ; pelez-les, coupez-les en morceaux, 
et arrangez-les sur un plat; entourez-les de per
sil frit en branches. Vous les arroserez avec 
une sauce au beurre noir, et les servirez 
promptement. 
Pomm~s de terre à la duchesse.-Pclez et 

coupez en morceaux des pommes de terre 
violettes que vous aurez fait cuire dans de 
l'eau de sel avec un bouquet de sarriette ; 
mettez-les dans une casserole avec guelqueB 
cuillérées de sauce tournée réduite ; délayez 
y des jaunes d'œufs; salez légèrement ; ajou
tez y un bon morceau de beurre, et liez le 
tout en remuant avec vivacité. 

Pommes de terre à la poéle.-Pelez et cou
pez en tranches minces des pommes de terre 

. que vous aurez fait cuire auparavant; mettez
les dans une poële avec très-peu de beurre ou 
de graisse ; retournez-les jusqu'à ce qu'elles 
soient bien colorées ; servez-les sans sauce. 
Vous pouvez vous en servir en guise de crot1-
ton de pain au beurre, pour garnir des plats 
d'épinards, de ha~his de viande et de mirotons. 

22 



254 CUISINIÈRE 

Pommes de terre à la ma·U~·esse de maison. 
-Lavez bien vos pommes de terre ; mettez
les cuire dans le pot-au feu lorsque le bouil
lon est fait, et retirez-les à temps, de peur 
qu)elles ne crèvent ; servez-les bien chaudes 
avec du beurre frais dans une assiette : cha
cun en met dessus à mesure en les mangeant. 

Pommes de terre en haricot.-Vos pommes 
de terre n'étant cuites qu'à moitié, pelez-les, 
coupez-les en deux si elles sont grosses ; 
mettez-les dans une casserole où vous aurez 
mis cuire du mouton, et finissez-les comme 
un haricot aux navets. 

Pommes de terre aux ognons.-Faites rous
sir de l'ognon dans du beurre, coupez des 
pommes de terre à moitié cuites, et mettez-les 
finir de cuire avec cet ognon roussi; mouil
lez-les avec du bouillon gras ou maigre; ne 
les faites que mijoter. 

Pomr;'les de terre (gâteau de).-Faites cuire 
des pommes de terre sous la cendre, épluchez
les, réduisez-les en pâte. Vous la délaierez 
avec fix jaunes d'œufs par livre pesant, et a
jouterez quatre onces de sucre en poudre pour 
le même poids de pâte; pétrissez le tout en
semble; mettez-y ensuite le zeste d'un <'itron 
râpé, son jus et des blancs J'œufs ; façonnez 
le tout et le mettez dans une tou di ère grai~sée 
légèrement avec du beurre ; vous lui ferez 
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former sa croûte et prendre couleur sous le 
four de campagne. 

Pommes de terre pour garniture.-Vous lès 
choisirez petites et bien rondes ; pelez-les; 
mettez-les cuire dans du jus gras ou maigre, 
et servez-vous-en pour garnir tel plat auquel 
elles puissent convenir, ou pour mettre dans 
le corps de certaines volailles en guise de 
marrons, ou mêlées avec. 

Quand on veut les mettre sous un gigot ou 
toute autre viande à la broche, on commence 
par les faire cuire dans l'eau, ou mieux, à 
l'étouffade, et on les place dans la lèchefrite, 
pour leur faire prendre du goût et de la cou
leur. 

SALSIFJS.-Ces deux sortes de racines, 
qui sont l'une blanche, l'autre noir, se pré
parent et se servent absolument qe même. 

Salsifis à la sauce blanche.-Epluchez-les, 
et, pour qu'ils ne noircissent pas, jetez·les à 
mesure dans de l'eau acidulée d'un peu de 
vinaigre blanc. Faites-les cuire environ une 
heure dans de l'eau avec tln petit morceau de 
beurre, sel, gros poivre, du jus de citron, ou 
du moins un peu de vinaigre blanc. Quand 
ils seront cuits, vous les dresserez et les arro. 
serez avec une bonne sauce blanche. 

Salsifis /rits.-Égouttez bien vos salsifis 
après les avoir fait cuire comme si vous les 
vouliez mettre à la sauce blanche. Vous en 
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aurez une dans laquelle vous les sauterez. 
Lorsqu'ils seront froids, vous les tremperez 
dans une pâte et les ferez frire. 

TOPINAMBOURS.-Vous pouvez accom
moder ces légumes de toutes les façons indi
quées pour les pommes de terre, hors celles 
où il les faudrait réduire en purée. On les 
emploie aussi dans tous le5 ragoûts de viande 
où l'on pourrait mettre des pommes de terre. 

TRUFFES au naturel.-Mettez-les tremper 
dans de l'eau fraîche ; frottez-les bien avec 
une brosse rude; faites attention qu'il n'y 
reste point de terre, et repassez-les dans une 
seconde eau ; après cela vous les mettrez 
cuire dans moitié bouillon, moitié vin ; si 
vous aviez du consommé, il faudrait le préfé
rer au bouillon. Assaisonnez-les de sel, 
poivre, fines herbes, un bouquet de persil gar
ni, ognons et racine. Quand elles seront 
cuites, vous les égoutterez bien et les servi
rez sous une serviette. C'est aussi de cette 
manière que vous les ferez cuire, avant de 
les employer dans les ragoûts. 

'l'hym, marjolaine, sarriette, persil, etc.-On 
placera chacune de ces plantes devant le feu, 
ayant soin de les empêcher de perdre leur 
verdure, ensuite on les mettra dans des sacs, 
chacune séparée, pour l'hiver ; elles sont tou~ 
tes excellentes et contribueront beaucoup à 
préparer les mets de la Cuisinière Canadienne. 
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CHAPITRE XVIII. 

Recettes pour faire différents breuva;-es, 

tels que Bières, Liqueurs, Vins, etc. 

BEAUME.-Echauùez une pincée de ce1te 
plante, et vous en ferez un excellent breuvage 
pour ceux qui ont la fièvre, etc. 

Bière de gingembre.-On fera dix gallons 
de cette bière, avec ce qui suit; une demie li
vre de ginge1nbre en poudre, sept livres de su
cre fin, six onces de crème de tartre, trois ou 
quatre citrons, et deux tasses d'éc:ume de 
bière (yeast). 

Bière à la mélasse.-Prenez un gallon et 
demi d'eau, un demi-gallon de mf>lasse, un 
demiarre de levain et deux cuillérées de 
crème de tartre; brassez bien le tout, et ajou
tez-y l'écorce d'un citron, (le jus d'un citron 
pourrait être substitué à la crème de tartre) ; 
laissez tremper le tout dix ou douze heures, 
et vous von.vez ensuite mettre en bouteille 
avec un grain de raisin dans chaque. 

Bière de racines.-Prcnez une chopine de 
son, une poignée de houblon, quelques bran
ches d'épinette, de ciguë ou de cèdre, un peu 

22"' 
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de laurier, et des racines de plantain, de bar
dane, de dent-de-lion (pissenlit); faites bouillir 
le tout, et vous le coulerez ensuite : ainsi fait, 
vous y ajoutez une cuillérée de gingembre 
avec de la mélasse, pour la sucrer à votre 
goût, et une moyenne tasse de levain. Si 
vous désirez vous en servü de suite, vous 
pouvez en laisser une bouteille à la chaleur: 
le reste se fermentera au froid. Cette recette 
est pour un gallon. 

Bre'ttvage de récolte.-Mêlez avec cinq gal
lons d'eau un demi-gallon de mélasse, une 
pinte de vinaigre et deux onces de gingembre 
en poudre. Ce breuvage est en même temps 
bon et salutaire. 

Café au lait.-Faite:s bouillir une moyenne ·unq 
cuilJ érée de café moulu dans une chopine de ~n 
lait pendant un quart d'heure, ajoutez ensuite 
un petit morceau de colle de poisson pour le J·njnsc 
clarifier, et laissez-le encore bouillir quelque~ lljUeil 

minutes : ensuite, vous le mettez près du feu ro~. 
pour qu'il repose. ~~~~ 

Café à l'eau.-La Ineilleure Tllanière de \ Gan 
faire du café à l'eau, est d'employer la cafe- ~mi. 
tière à filtre, en ven~ant de l'eau bouillante ll!

1
mê!f 

sur la poudre, et laisser filtrer ; il doit être .J1ze\n 
servi brülant. Eauat 

Cerises à l'eau de vie.-Mettez dans un bo- ~hi 
cal une livre de cerises qui ne soient pas trop mge!li 

mûres, et auxquelles vous aurez coupé la g~I IJ 
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bar. moitié de la queue ; ajoutez un quarteron de 
uillir sucre que vous aurez fait clarifier, et une pin-
thil, te de bonne eau-de-vie à 22 degrés, mêlée 
mbre avec le sirop ; versez sur vos cerises quand le 
1·00! sirop sera froid ; ajoutez quelques morceaux 

de cannelle et clous de girofle ; bouchez votre 
vase avec un lié ge et couvrez de parchemin. 

Quelques personnes procèdent pour les ce
rises comme pour les autres fruits, c'est-à
dire leur font jeter un seul bouillon dans le 
sirop et mettent l'eau-de-vie après ; ce procé
dé conserve beaucoup plus aux cerises leur 
goût. 

Cidre, manière de le conserver doux.-En 
mettant une chopine de graine de moutarde 
dans un quart de cidre nouveau, on le conser· 
vera bon et doux pendant plusieurs mois. 
On a conservé du cidre d'automne de cette 
façon jusqu'au mois de mai suivant et à cette 
époque il a été trouvé très excellent et doux 
à boire. 

Curaçao.-Faites infuser pendant quinze 
jours, dans trois pintes de bonne eau-de-vie, 
une demi-livre de zestes de curaçao ; tirez à 
clair, mêlez à cela une livre de sucre clarifié; 
.filtrez et mettez en bouteilles. 

Eau de seltz.-Cette eau, dont on fait un 
grand usage depuis quelques années, facilite 
la digestion et donne aux vins ou aux sirops 
un goût très-agréable. 



260 CUISINIÈRE 

Emplissez d'eau jusqu'au goulot une bou- ~~ . 
teille à laquelle vous adapterPz un bouchon u1ueu 
qui bouche hermétiquement ;~ versez dans ';~in 
votre eau un grog acide tartarique et un gros r.;nn 
bi-carbonate de soude aussi en poudre ; :e~e 
rebouchez promptement et ficeliez. Au bout .;!lr 
d'un quart-d'heure, elle est bonne à boire. On net 
peut boire cette eau pure ; mais, versée sur .->@IJ 

quelques cuillérées de sirop, soit de groseilles 
ou autres, elle ajoute un pétillant semblable 
à celui du vin de Champagne. 

Frêne piquant pour réchauffer.-Prenez 
une grande cuillérée de frêne piquant que JP 

vous laverez; ensuite échaudez-la dans une 
chopine d'eau bouillante; laissez-la infuser 
pendant vingt-quatre heures : coulez et faites 
un sirop à votre goût; ajoutez trois chopines 
de bon rum et passez au feu dix minutes. 

Limonade.-Faites fondre une demi-livre 
de sucre dans une pinte et demie d'eau et 
passez y le jus de quatre citrons. 

Pour l'orangeade, on remplace le citron 
par l'orange. 

Quelques personnes coupent leurs citrons 
ou leurs oranges par tranches, et jettent des
sus de l'eau bouillante : le procédé ne doit .r. 
être employé que pour la hmonade dP malade. 

Limonade de citron.-Coupez un citron, 
pressez le bien et l'ayant échaudé, ajoutez y 
sucre blanc, avec un peu de muscade : le ci-
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tron sera moins malfaisant pour les personnes 
faibles. 

Liqueur d'anisette.-Vous ferez infuser dans 
trois pintes d'eau-de-vie un quarteron d'anis 
vert ; un zeste de citron et quelque peu de 
cannelle ; laissez cette infusion pendant un 
mois ; tirez à clair, ajoutez une pinte et demie 
d'eau et une livre et demie de sucre clarifié ; 
faites filtrer et mettez en bouteilles. 

Liqueur de vespète.-Prenez une bouteille 
de gros verre ou de grès, qui tienne un peu 
plus de deux pintes, mettez deux pintes de 
bonne eau-de-vie, ajoutez y les graines qui 
suivent après que vous les aurez concassées 
grossièrement dans un mortier, savoir: deux 
gros de graines d'angélique, une bonne pincée 
de fenouil, autant d'anis, ajoutez y le jus de 
deux citrons avec le reste des écorces, une 
livre de sucre ; laissez infusez le tout dans la 
bouteille pendant quatre ou cinq jours, ayant 
soin de la remuer de temps en temps pour 
faire fondre le sucre, ensuite vous passez la 
liqueur pour la rendre pLls claire par la chaus
se ou par le papier gris, et la mettez dans des 
bouteilles que vous aurez soin de bien bou
cher. 

Liqueur de minte, ( peppermint).-Jetez de 
l'es:sence de peppermint dans du rum blanc à 
votre goût; faites un sirop que vous mettez 
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avec votre rum et peppermint sur le feu, en 
remuant; écumez et mettez en bouteille. 

Liqueur de cerises, {ramboises,fraises, cassis, 
gad elles saU?mges, etc.-Il fa ut que le fruit 
trempe assez longtemps pour que le rum ou 
l'eau-de-vie ait le goût du fruit et la coulPur; 
coulez dans une chausse, faites fondre du su
cre avec un peu d'eau, et faites-en un sirop 
cuit; sucrez le jus à votre goût; mettez au 
feu, y portant attention, retirez, et laissez 
froidir avant de mettre dans la bouteille que 
vous aurez soin de bien boucher. 

L'iqueur de citTon recommandable.-Enlevez 
par petits morceaux l'écorce d'un citron, dont 
vous aurez détaché tout le blanc ; mettez ' 
dans une bouteille de bon rum blanc ; une 
cuillérée de coriandre, une de fleur de safran, 
trois clous de girofle, bouchez bien la bouteil
le ; exposez-la au soleil ou à la chaleur pen
dant quarante jours; ce temps écoulé, ajou
tez-y une autre bouteille de rum ; faites 
fondre du sucre blanc avec un peu d'eau en 
sj rop, mettez cela dans la casserole sur le 
feu pour quelques minutes; prenez en soin, 
retirez et mettez en bouteille . 

.. Noyau.-Mettez une livre d'amandes d'a
bricots dépoui llf>es et concassées dans quatre 
pintes d'eau-de-vie, deux livres de sucre cla
rifié, un gros de cannelle ; faites infuser pen
dant un mois ou deux ; passez au tamis ; 
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ajoutez une livre de sucre fondu dans une 
pinte d'eau de rivière ; filtrez ensuite. 

Petite bière comlllune.-Prenez une poignée 
de houblon pour un sceau d'eau, une chopine 
de son et un demi demiarre de mélasse, une 
tasse de levain et une cuillérée de gingembre. 

Ratafia d'anis.-Prenez une livre de sucre 
blanc pilé et faites bouillir dans un demi de
miarre d'eau : lavez trois onces d'anis que 
vous mettez sur le feu avec un autre demi 
demiarre d'eau et retirez avant de bouillir; 
laissez infuser une demi-ht>ure dans le sirop; 
ajoutez un peu de coriandre avec trois chopi
nes d'eau de vie ; exposez cela en cruche au 
soleil pendant trois semaines, la remuant sou
vent; ensuite coulez et mettez en bouteille. 

Ratafia de noyau ou d'amandes amèrPs.
Echaudez et pelez u:1e demi-livre d'amandes 
amères, mettez-les infuser dans un pot d'eau
de-vie et une pinte d'eau, une livre de suere 
pilé, une poignée de coriandre, un peu de 
cannelle, pendant huit jours; vous passerez 
ensuite à la chausse ; que ce soit bien clair, 
et mettez en bouteille. 

Sagnt.-Pour lui ôter le goût terrreux, VOUli 

le faites tremper dans l'eau froide pendant une 
heure; jetez cette eau et lavez-le bien, ajou
tez d'autre eau, et vous le ferez bouillir dou
cement jusqu'à ce qu'il soit clair, ayant soin 
d'y ajouter ensuite des épices, écorce de ci-
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tron, vin et sucre, et vous faites encore bouil
lir quelque temps. 

Sirop de vina-igre à la canadienne.--Faites 
tremper des framboises dans assez de vinai
gre pour couvrir le fruit, pendant douze heu
res, retirez et coulez; pour une livre de sucre 
cassé, jetez une chopine de jus par dessus, 
et faites bouillir une demi-heure à gros bouil
lon ; écumez et retirez dans un vase, ensuite 
vous mettez en bouteille, ayant soin de bien 
boucher. Ce sirop se conservera bien. 

Sirop de vinaigre à la française.-Mettez 
dans une terrine un pinte de bon vinaigre 
blanc, faites infuser dedans une quantité de 
frambroises épluchées, ayez soin qu'elles 
soient couvertes entièrement par le liquide ; 
laissez pendant dix à douze jours, ensuite 
vous passerez au tamis . Faites clarifier trois 
livres de sucre, ajoutez votre vinaigre et l·eti
rez au premier bouillon; faites refroidir et 
mettez en bouteilles. 

Sirop de mûres.-Choisissez quantité suffi
sante de belles mùres bien noires ; mettez-les 
sur un feu doux, faites-en exprimer le jus au 
tamis, ajoutez deux livres de sucre réduit en 
poudre par livre de jus; mettez le tout dans 
une terrine bien couverte, sur une cendre 
chaude, entretenez le feu pendant deux ou 
trois jours ; mettez refroidir, et ensuite en 
bouteilles. 

~rop 
. ·~ille 
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Sirop d'orgeat.-Prenez une livre d'aman
des douces, une once d'amandes amères, je
tez-les dans de l'eau bouillante et les retirez 
du feu quand la peau se détachera facilement; 
mettez-les dans l'eau fraîche à mesure que 
vous les pèlerez; faites-les ensuite égoutter, et 
pilez-les dans un mortier, en ajoutant de 
temps en temps quelques cuillérées d'eau et 
de sucre en poudre; votre pâte bien délayée, 
vous ajouterez une demi pinte d'eau; pas!'iez 
le tout dans un torchon, faites cuire et clarifier 
une livre de sucre, versez dessus votre lait 
d'amandes ; retirez après le premier bouillon ; 
ajoutez une cuillérée à bouche d'eau de fleurs 
d'oranger, faites refroidir dans une terrine, et 
vous mettrez en bouteilles. 

Sirop de groseilles.-Prenez deux livres de 
grooeilles rouges qui ne soient pas tout à fait 
mûres, une livre de belles cerises et demi-livra 
de framboises; écrasez le tout ensemble, après 
avoir ôté ce qu'il y a de vert et les noyaux de ces 
fruits ; exprimez en le jus, et laissez fermenter 
dans une terrine pendant une journée; ensuite, 
passez au tamis jusqu'à ce qu'il soit parfaite
ment clair; pesez le jus, ajoutez deux livres 
de sucre par chaque livre de fruit; faites jeter 
deux ou trois bouillons après que le sucre 
sera fondu, laissez refroidir et mettez en bou
teilles. Il est assez utile de changer votre si-

23 
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rop de vase pour éviter de laisser refroidir 
dans la bassine. 

Sirop de cerz"ses.-Retirez les noyaux et les 
queues à quatre livres de. cerises bien mûres 
et bien saines; mettez sur le feu avec deux 
verres d'eau; faites jeter qllelques bouillons 
et passez au tamis ajoutez alors deux livres 
de sucre par chaque livre de liqu1de, mettez 
sur le feu, faites bouillir, écumez, terminez en 
faisant refroidir et mettez en bouteilles. 

Vin de Champagne de cidre.-Prenez de 
bonnes pommes d'automne bien mûres, pres
sez-les, et faites bouillir le jus en sortant 
de la presse dans une casserole de cuivre, 
pendant dix minutes; écumez le bien durant 
l'ébullition et ensuite mettez-le en quarts, en 
ayantsoin que le quart soit bien plein. Vers 
la fin de l'hi ver et avant CJUe la seconde fermen
tation ait eu lieu, procurez-vous assez de 
bouteille-s fortes pour mettre Je tout en bouteil
les. Il faut fajre attention de ne pas emplir les 
bouteilles trop pleines. Il faut laisser un es
pace entre le contenu et le bouchon. Les 
bou!eilles ainsi pleines doivent être rangées 
sur une tablette dans une bonne cave. 

Vin de gadelles.-Les gadeltes rouges sont 
meilleures que les gadelles blanches, elles :rm~t' 
donnent plus de jus et le vin a un goût plus ~rae 
fin. On procède de la même manière que errée. 
pour faire du cidre. En sortant de la presse, lilne 
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on ajoute pour chaque gallon de ce jus 3 ou 4 
livres de sucre ; on le laisse ensuüe fermenter 
jusqu'à ce qu'il ~oit devenu parfaHement lim
pide. Il est ensuite transvasé dans des quarts 
bien nets que l'on bondonne bien serré. Il ne 
faut pas faire usage de ce vin avant "Gn certain 
temps qu'il faut lui donner pour le mürir et 
l'affermir. 

Vin de gadelles d'une autre façon.-Dans 
une pinte de jus de gadelles mettez deux 
pintes d'eau, trois dt~ cas:.;onade. .Mettez ce 
mélange dans un qu:ut bien net, et laissez la 
bonde ouverte durant six semaines : au bout 
de ce temps bondonnez le bien serré. 

Vin pur de pomme.-Prenez 15 gallons de 
cidrf' de bonnes pon1mcs mOres et saines en 
sortant de la presse auxquels vous ajouterez 60 
livres de bonne cassonade que vous laisserez 
dissoudre dedans; mettez ensuite ce mélan
ge dans un quart bien net que vous remplirez 
moins deux gallons, puis mettez ce quart 
dans un endroit froid, en ayant soin de lui 
laisser la bonde ouverte pendant 48 heures. 
Au bout de ce temps appliquez la bonde, sans 
toutefois la fermer trop juste, il faut y lais~er 
une petite ouverture pour l'air tant que la 
fermentation durera. Lorsque la fermentation 
aura entièrement cessée, mettez la bontle bien 
serrée. Ce vin n'est bon qu'au bout d'un an, 
et il ne faut pas qu'il soit remué. 
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CHAPITRE XIX. 

RECETTES DIVERSES. 

Colle pour papier.-Pour deux grandes cuil
lérées de fleur, mettez autant de résine pilée 
qu'il en tiendrait sur le bout d'un couteau ; 
démêlez le tout avec de la bière, et faites-la 
bouillir pendant une demi-heure. 

Encre ineffaçable pour marquer le linge.
Prenez pour six sous d'acide muriatique, au
quel vous ajoutez une cuillérée d'eau de pluie 
et une goutte de bon vinaigre. 

Essence de citron.-Grat tez dans un vais
seau, l'écorce de plusieurs citrons avec un 
morceau de sucre blanc jusqu'à ce qu'elle soit 
enlevée ; ajoutez un peu d'eau, couvrez bien 
votre vaisseau, et faites réduire. L'on peut sui
vre le même procédé pour l'essence d'orange. 
Ces essences peuvent servir pour les biscuits, 
tartes et puddings. 

Excellente pommade pour les cheveux.
Faites fondre quatre onces de moële de bœuf, 
six onces de saindoux, un demi once de cire 
jaune. Parfumez ce mélange pendant son 
refroidissement avec de l'huile de bergamote. 

Manière prompte d'étez"ndre le ftu.-Lors
qu'on s'aperçoit que le feu a pris dans un 
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conduit de cheminée, on doi1 aussitôt étendre 
sur l'âtre le bois allumé ainsi que la braise 
et y jetter trois ou quatre poignées de fleur 
de souffre dessus; on bouche immédiatement 
après, le devant de la cheminée au moyen 
d'une boisure, d'une table renversée, d'une 
porte ou d'un drap trempé d'eau que l'on ap
plique sur cette ouverture aussi juste que 
possible et la flambe cesse aussitôt, quelque 
soit la violence du feu. Si le fen prend dans un 
tuyau de poële, on jette une poignée de Heur 
de soufre dans le poële, puis on ferme la petite 
porte, le feu s,arrête au même instant. 

Méthode pour rend're le saindoux suffisam
ment dur pour en faire de la chanddle.-Pour 
12 lbs. de saindoux, prenez 1 lb. d'alun et 
1 lb. de salpètre. Faites dissoudre l'alun et 
le salpêtre ensemble dans un peu d'eau; 
mettez le saindoux dans cette eau et faites la 
bouillir jusqu'à ce qu'elle soit évaporée. 
Ayez soin de brasser cette eau tout le temps 
qu'elle sera en ébullition afin que l'alun et le 
salpètre soient bif'n mêlés au saindoux. Lors
que l'eau sera entièremeut évaporée, il restera 
un sédiment au fond du vaisseau. 

Onguent camphré.-Prenez unf' égale partie 
de spcrm ~, de saindoux, de cire blanche, et 
de camphre en poudre. Faites bouillir le tout 
au bain marie. Cet onguent guérit presque 
toutes les plaies. 
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Peinture à bon marché.-Déléguez de la 
chaux dans du lait écrêmé au lieu d'eau, et 
servez-vous en pour blanchir de la manière 
ordinaire; la couleur sera d'un beau drab. 

Poudre à laver.-Prenez un quarteron d~ 
boraxe auquel vous joindrez un gallon de po
tasse de savon dissoute dans un gallon d'eau. 
Dans cette solution vous ferez tremper votre 
linge pendant au moins deux heures avant de 
le laver. Le linge ainsi trempé est plus fa
cile à laver et devient bien plus beau qu'à 
1 'ordinaire. 

Préparation pour laver le linge.-Prenez un 
mo1"ceau de chaux vive, du poids d'une demie 
livre, que vous mettrez dans un demi gallon 
d'eau bouillante, que vous laisserez reposer. 
Faites ensuite dissoudre une livre de soude 
dans un autre demi gallon d'eau bouillante. 
Mettez dans un vaisseau assez grand pour con
tenir au moins deux gallons, un demi gallon 
de potasse de savon et dans ce vaisseau vous 
décanterez l'eau de votre chaux en ayant soin 
de ne pas laisser tomber de chaux dedans, 
et puis ajoutez l'eau de soude. Vous brasse
rez bien le tout ensemble en les transvidant. 
On se sert de cette composition pour faire 
bouillir le linge. Le linge ainsi bouilli n'exige 
que peu de frottement pour le décrasser. 

FIN DE LA CUISINIÈRE CANA DIENNE. 
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