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voir dans un ménage, tel que 1’achat
les recettes

Tout ce qui est nécessaire de

sortes de den plus nouvelles

des dive

o
g

s, glaces, sirops,

et les plus simples de préparer les potages, les rotis de
toutes espéces, la phtisserie, les gelé

pudding,

crémes et
iers, ceufs,

confitures, fruits, sauce

charloties ; poissons, v

légunes, salades, marinades ; différentes
recettes pour faire diverses sortes de

breuvages, liqueurs, ete.,
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Il n’est peut-&ire p

une mention des

levaire !
devolrs aur

aoit apporter
tous ses soins pour teni
siles de cuisive ; ne ja

S usten=~

it

yer que des choses qui soie

convenables, telles que bon beurre et

des eufs

la créme douce,
autrement elles se tante attention

au manger qul se

r d>un

coutean qui aura tranché de ’op ou de I’ail, pour couper
le pain ou le } : ter 1 fs lélicatesse, ayant

soin de ne pas
1

Pessuyer, ce qui peut se faire faciler

mettre la cuillére ou la fourchette sans

nt en tenant de ’eau

chaude

sur-le-champ ce dont elle
s'est servi. pres de soi un linge net pour

n doit servir ; savonner la la-

: €L non ps quer une four=

g

| §
dans un gros

1 .
rceau de savon, ce qui

lage et ne lave

4 j‘\(!\‘i' Ce
Il estméme arrivé que des personnes se sont frouvées indis-
posées d’avoir pris leur thé dans des *

1sses, ou il était resté

du savon : enfin, la cuisiniére devra bien laver les herbages,
le riz, les pois, les féves, et généralement tout ce qu'ell
apprétera.

€

Il est aussi trés ur

nt; pour une cuisiniére, lorsqu’elle
travaille la pitisserie, de ne jamais lais

er coller sa pate sur




1v.

son pétrin,—elle doit au 1%¢ tle
la maison pour pétrir n’importe Jle pite ; son péirin de=
vrait étre i la e s’y attachant

3 . } " 1 - pry
vent touj bien nettes et assé-

moi

chées de farine, car moins elles pate, plus elle

est légére,—pour cela, il ne faut

11 est bon qu’elle

rie.

quelle pétis
Elle doit ¢

sonf{ erdinairement trop séches

la phte d’une tarte,—il

cuire sa pite avant,




VOCABULAIRE
DES TERMES DE CUISINE

OUVRAGE.

QUI B8E TROUVENT DANS C

ABAISSE. Pite pré » pour faire de la pétisserie, se dit
plus souvent en 1».;.”:‘11 d’un fond de tourte ou de péte.
SIETTE. On dit une assiette de telle ou telle substance,
it des mets dont la quantité n'excéde Jpas ce que
» ordinaire. On sert ainsi petites
hors d’euvre, les fruits secs ou nouveaux, les

et les fromages.

en parl
contient
entré
biscuits
BAIN-MARIE. C
qui contient ce que ’on veut
ploie pour les crémes, ete.
BARDER. C’est entourer une piéce avec des tranches de
lard trés minces.

JLANCHIR. 1
BLANCHIR. ]
’on fait passer, pe
BOUQU Petit
I*on met dans le bouillon ou
ne auguel on

une assiet

mettre dans de ’ean bouillante le vase

ire cuire : ce moyen s ‘em-

es ou viandes que
‘eau bouillante.

lsine, s
ndant qt

persil, ciboules, que
s sauces ; le bouguet gar-
joute clous de girofle, thym, lau-

ni est le mé
rier et sarriette.

BRAIS Faire cuire dans une braisiére. dit : un
rot braisé en parlant de ¢ » ’on a fa re par ce

moyen
BRAIS

le
cle

RE. Vaisseau de forme allo e ayant un couver-

rni d’un rebord propre i contenir du feu ou dela cen-
dre chaude.

BRIDER. Entourer d’une ficelle la pié ier, volaille
ou viande que ’on veut faire cuire, afin d'en conserver la
for en retenir les membres.

BUISSON se « 1[((« n

mide : on ne dit p:

d’écrevisse ;

ARAMEL.

caramel pour co

ce de gil

2 0u a

s que ’on dresse en fi

ne (
1 plat d’écrevise ; mais : un buisson

1 de meringues

la derniére cuisson du sucre :
yrer les viandes et les sauces.




VI. VOCABULAIRE.

CHAUSSE.
sert & clarifier leslig
CISELER. Se dit en parlant des entail
poissons avant aire frire
piéces qui pourraien chirer 4 la ¢

nnet de pierrot qui

que Pon fait aux

aux

CLARIFIER. Rendre les liquides I di-
vers. On clarifie le sucre pour Poffice. 13.
Notes a P’article Confitures )

CONCASSER. Piler grossiérement.

DEGORGER. Mettre dans Peau fraiche les viand que Pon
veut conserver blanches et auxqu

es on veut faire rendre

leur sang.

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

BECHAUDER. Mettre dans Pean lu:ml ante le poisson, le gi-
bier que I'on veut préparer ensuite ; ainsi le cochon de lait
a besoin d’atre échaudé pour que I’ on puisse en enlever les
soies.

EMINCER. Couper les tranches le plus mince qu’il est
possible.

ESCALOPES. Tranches de viande rondes et minces.

ETAMINE. Morceau ¢ n‘]'[‘ servant & j
les sauces et toutes sortes de liquides.

ETOUFFER. Faire cuire des sul

ui
fermé,

lis,

es dans un vase bien

EXPRIMER. Presser un fruit pour en faire sortir le jus.

FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, ¢
plumée, ],ou: en briler le duvet.

FONCER. Me au fond d’une easserole d
ou des tranches de jambon.

GLACER. Etendre sur les viandes
employer ; cela se fait avec un pinee
Pour Poffice, on glace
vrant de suere liquide t

]L-xmLm:n. Veut dire en général la préparation que Pon
fait Ltubir ;l une béte av m de la faire cuire. Habiller une
volaille

0 st la plumer, la HJM et la flamber ; habiller un
liévre, c’est I’écorcher et le vider.

prées lavoir

rardes de lard

sauces que ’on doit
1 ou une plume,




VOCABULAIRE. Yil.

HATELETS. Brocheties quiservent & assujettir les grosses
piéces 4 la broche. On désigne encore par ce mot une al-
guille d’argent qui soutient ensemble sur le plat plusieurs
piéces semblables, comme alouettes, petits poissons, etc. j
on sert des hitelets d’ortolans, ete.

LARDONS. Morceaux de lard coupés carrément et trés
longs.

LARDER. C’est faire traverser la piéce de viande par des
lardons.

LARDOIR. Instrument qui sert a larder.

LIMONER. Oter au poisson le limon ; pour cela on le trem-
pe dans I’eau prés de bouillir, et on le ratisse avec un cou-
teau, en allant de la téte i la queue, ayant soin de ménager
la peau.

LIT. Faire un lit, diviser par couches des substances entre
lesquelles on veut mettre ouun assaisonnement ou une subs-
tance différente.

MARINER. Mettre des viandes, ou des poissons dans une
préparation pour leur donner du gofit 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 & petit feu.

MITONNER. Faire tremper, pendant le temps nécessaire,
du pain dans du bouillon trés chaud.

MONDER. Enlever la pellicule. On dit : de ’orge mondé,
en parlant de Iorge auquel on a levé la peau jaundtre qui
le couvre. On dit : monder des amendes, ete. Clest en dter
la peau.

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

MOULE. Vaisseau destiné a donner une forme a la subs-
tance qu’il contient.

PANER. Entourer de mie de pain les viandes que 1’on veut
faire cuire le plus souvent sur le gril.

PARER. Oun dit : parer un morceau de viande ; c’est dter la

se et les peaux qui nuiraient a effet.

PASSOIRE. Instrument qui sert a passer les purées ou a
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VIIIL. VOCABULAIRE.

faire égouter les légumes cuits d 1’eau et que I’on doit assai»
gonner ensuite.

PIQUER. Foyez Larder.

POISSONNIERE. Espéce de casserole allongée, pour faire
cuire les grands poissons, dans le fond de laquelle il y a une
feuille de cuivre étamée et percée de trous ; cette feunille
s’enléve au moyen des deux nuse:s,ot.l’on peut ainsi faire
ézouter le poisson et le dresser sans risquer de le rompre.
La turbotiére est un instrument disposé de méme, mais
d’une forme ronde.

QUENELLES. Viandes hachéeset pilées ; ou des quenelles
de veau, de gibier, ete.

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que 1’on met dans 1’eau
fraiche aprés les avoir blanchis.

REFAIRE. C’est retourner dans la casserole, jusqu’a ce
qu’elle renfle, une piéce de volaille ou autre.

REVENIR. Ou faire revenir. C'est passer dansdu beurre
trés-chaud la piéce de viande ou de volaille que l'on assai-
sonnera ensuite.

SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand feu les ra-
golits que 1’on veut faire cuire.

SASSER. Remuer vivement avec la cuillére dans la casserole

TORREFIER. Se dit du café que ’on fait bréler.

TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des culs d’ar-
tichauts ; tourner des olives, c’est en dter le noyau ; tourner
des citrons, ¢’est en éter 1’écorce.

TROUSSER. On dit trousser une volaille, la préparer pour
la mettre a la broche.

VIDELLE. Instrument rond et ereux qui sert a vider les
fruits, c’est-i-dire, les percer de part en part pour en éter
les pepins ; il est indispensable poar faire des beignets.

ZESTES. Superficie des fruits a odeur, tels que citrons,
oranges, ete. Les zestes s'emploient Seu en cuisine ; ce-
pendant on en fait quelquefois usage dans les sauces a la
Puuleét‘e et d la maitre-d’hétel ; dans la phtisserie fine, ils
sont d'une nécessité absolue. Comme fruits confits, les

zestes d'OT‘mgf;S et de citrons sont un dessert trés-fin et on
ne peut plus distingué.
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APHORISMES
SUR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE.

Le coup d'eeil bienveillant, ’aimable sourire de la
maitresse de la maison et de sa fille sont Uheureux pro-
nostic d'une cordiale et douce hospitalité.

Savoir faire les honneurs de chez soi, ¢’est savoir ou-
blier qu’on en est le maitre.

Regardez & de ux fois avant d’inviter un convive ; mais
r’oubliez pas que dés que vous I'avez regu, il est plus que
votre hote, il est votre ami.

L’administration domestique est la pierre angulaire de
la prospérité de la famille.

En cuisine, qui veat la fin veut les moyens : la premiére
régle de la durée du bien vivre cons whi(' dans le maintien
de lulmllinv entre le revenu et la dépense.

C'est 4 une prudente économie qu’il faut demander les
moyens d’orner lli 1ble d’une parure inusitée, aux oceca-
sions ol le ceeur doit trouver, dans la libre allure du fes-
tin, le plaisir d’'une douce expansion.




10 CUISINIERE

Nos mceurs progressent : on ne demande plus 2 boire,
on demande A rire. z ;

“ Peu et bon,” dit le sobre, * Beaficoup et bien,” dit
le gastronome.

Offrir deux on trois fois la méme chose, ce nest pas
saveir faire les honneurs de chez soi, ¢’est devenir impor-
tun. Jeune fille, si un convive indiscret s’écarte des pré-
ceptes du savoir-vivre et franchit les limites des conve-
nances, parlez-lui de votre mére, de votre pére: le nom
de la famille est la sauvegarde de la décence ct de la po-
deur.

La table n’est pas le champ clos de I'intempérance;
clle est une lice aimable ouverte & l'appétit.

A table, Peeil de la maitresse de maison doit avoir la
vivacité de celui de Paigle et la douceur de la colombe.

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

Les cris et les gros rires sont anssi déplacés 4 table
que ceux qui demandent qu’on leur fasse passer du
bouilly et de la volaille.

Le grand art de la maitr
ter ses convives de mani
Pinégalité des rangs.

Quoigu’on parle & voix basse A table, il ne faut jamais
que ce qui y est dit soit de nature & ne pas étre entendu
par Pouie la plus délieate.

Acceptez le moins possible & diner chez ceux qui ré-
servent quelques-uns des plats entiers et ne les font pas
tous découper. .

Déliez-vous de ceux qui parlent
vantent lenrs vins : clest Porgueil de Diogéne qui perce
i travers les trousde son mantean.

Iesprit de la maitresse de ma
aire briller celui des auntres,

A table, gardez vous du blime; m
S'extasier mal & propos, ¢est fair
pliment.

Savoir placer ses convives i table, ¢

se de maison consiste & trai-
¢re 4 faire disparaitre en eux

de leurs diners, qui

ison consiste surtout 3

ais soyez circonspect.
¢ souvent un sot com-

‘est faire preuve de
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golit et d’esprit
point ¢
qu’a m¢
une he

nour 1a 1
pour la

Nce, est ¢

Du Baur.—Si le beeuf est jeune, sa viande sera d'un
beau rouge, et trés tendre au toucher. Le gras devra
étre plutdt blane que jaune ; qt uand il se trouve d’une cou-
leur terne, ¢’est bien rare qu'il soit bon. La chair du beeuf'
est toujours molle, quand ce dernier a été nourri de pain
de lin.

Du Larp.—Si la couenne est dure et épaisse, on re-
I 3
connait par 1d que le cochon est La couenne u

e
est toujours pr ble. L’on peut voir que le lard est
frais quand la el i i

1 ; s1 au contraire
elle est gluante, il n'est |

i #
5 010 G €

est dounee et
I

Du 1\’r-"‘m,\'.ﬁ_".'u\\-‘.{
et d’'une bonne couleur,

u grain

.
et que le gras
i:‘n::\u prés de
et de bonne

LARrRD sEc
so0it rouge et ferme
Ios
qu.‘.m

le lono

coutean ¢

1 contraire

net et sen
voire cout
de Pac

, gardez-vous
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DU CHOIX DES VOLAILLES.

Q

—_—

Dixp ] 8 et
P},.g) et ses yeux seront brillants. an contraire 1l est

vieux, ses yeux seront abatlus et ses pattes dures ek
séches. :

O1es.—Si elle est jeune, son bec sera jaune et ses pat-
tes trés souples. Si an contraire elle est vieille, son bee
ct ses pattes seront rouges.

Pou i sa crote et ses pattes sont rudes ef dures,
elle est ; si, au contraire, elles sont douces et sou-
ples, elle est jeune.

CanNanDs SAUVAGES ET ApPPrIvolsEs.—§S'ils sont jeu-
nes, leurs pattes seront douces et souples, si au contraire
ils sont vieux, ils ont la partie basse du corps trés dure,
Un canard sauvage a les pattes rouges et plus petites que
celni qui est :mpri\‘uli‘

Perprix.—Si elles sont jeunes, (J'v\ ont le bee noir et
les pattes jaunes; si elles H)Ht vieilles, leur bec est blane
ct lears pattes bleues. L’on peut reconnaitre, par la durelé
et la rudesse de leurs pattes, toutes volailles apprivoisées
ou sauvages,

Larivs 1 LiktvreEs—S'ils sont jennes, ils seront blancs
et leur chair sera ferme; leurs oreilles se déchireront
comme du papier gris. 8'ils sont vieux, leur chair sera
noire et.molle. Un lapin, &%l est vieux, sera noir, sa
chair sera molle, et ses oreilles raides  S'il est jeune, il
sera blane et sa chair ferme,

DU CHOIX DES POISSONS.

MoruE.—Les ouies doivent dtre Lien rouges; qu'elle
soit bien épaisse prés du cou, la chair blan v]u, ct ferme,
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et les yeux frais. i elle est gluante et molle, elle n'est
point bonne.
Savmon.—S'il
les ouies particu
ensemble trés

st frais, la chair est d’un beau rouge,
ment, les écales brillantes et le tout

rme.

ALosE.—Si elle est bonne, elle est épaisse et blanche ;
les ouies rouges et les yeux brillants ; le corps doit étre
ferme. La saison de ce poisson est dans les mois de mai
et juin.

Mac
juin et juil
illllru.-.\'a'uh‘ de le conserver
sans le saler.

TRUITE.— pois

on est dans les mois de mai,
let ; comme ce poisson est trés tendre, il est
aussi longtemps que les antres

n, pour qu'il soit bon, doit étre.
cuit aussitdot qu'il a iché.  Quand vous les_ac 1
faites attention 4 ce s et difficiles
4 ouvrir; les yeux brillants et le corps ferme. Sa saison
est dans les mois de juillet, aolt et septembre.

e les ouies soient roung

\

Homarps.—S'l n'y a pas longtemps qu’ils ont été
pris, les serres auront une forte motion, si vous mettez
votre doigt sur les yeux. Le plus pesant est le meilleur.
Le mile est généralement le plus petit, mais sa chaire
est la plus ferme et le rouge plus foncé. L’on peut
reconnaitre la femelle en ce quelle a la queue plus eourte
et plus étroite que le mile.

Ecrevis qui sont de grosseur moyenne
sont considérées comme les meilleures. Elles sont bonnes
tant que leur corps a bonne odeur, et que leurs pattes
des. Leurs yeux sont sans brillants quand elles

Le plus grand soin possible doit étre apporté dans la
cuisson du poisson, car rien n’est plus mauvais quand il
est mal nettoyé et mal cuit.
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uillon, base de tous les
wavee la viande la
1 ine. Les morceaux
Vil faut préférer sont le gite a la noix, la eu-
lotte, la tranche, les charbonnées, le milieu du
5 de M.n\' u.
spendez a la erémailliere une marmite
s laquelle vous aurez mis ec suffisante

quantité d’eau, une piece de \ beeuf et ls“‘ débris
de vos vi: -niw' (i-\ boucherie, volaille et gibier.
Rafraichi » bouillon ¢ llz:«;:m fois que vous
Pécumesz ; (;] z-le, ajoutez-y des racines, de
Pail, de l‘u;;nun brile et du girofle: placezle
ensuite devant un feu doux, et 'y laissez jus-
qu'a parfaite cuisson des viandes; dégraissez
el-passez le bouillon.

Bouillon de poulet—Mettez dans une m: irmite,
avec deux pintes et demie d’ean, un poulet
maigre auquel vous aurez Hté la pmm et que
vous aurez lié aprés lavoir vidé et lui avoir
flambhé les pattes. Ajoutez une once (h s quatre
semences hﬂlll&‘\ concassées (que vous enfer-
merez dans un h]me et laisserez cuire A petit
feu jusqu'a réduction deux pintes.
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Ce Dbouillon ne se sert ordinairement gu'aux
malades. ;

CONSOMME.—Mettez jarret (1(* veau, tran-
che de beeuf, vieille volaille et vieux gibier
dans une marmite, avee du bouillon ; remuez
et ajoutez de ce méme bouillon A mesure qut‘
la glace se formera; écumez; ajoutez racines,
ail et girofle. Faites réduire & feu doux pen-
dant cingq heures ; dégraissez, et passez volre
consomme.

Court-bovillon gras—Coupez des oignons et
des carolies en tranches minces, mettez-les
dans une casserole avec un morccau de beurre,
thym, laurier basilic, ail, girofle, gingembre,
et i":i[v\'-is ur prendre couleur sur un feu vif,
Lorsqu'ils se seront un peu attachés au fond
de la casserole, vous les mounillerez avec quel-
ques bouteilles de vin et ajoulerez de bons
fonds de graisse. IFaites-le bouillir avant de
Pemployer.

Court-bouillon maigre—Faites-le de to :ﬂm'ml%
comme le précédent, avec cette seule différen-
ce que vous n'y metirez point de itillllh de
graisse.

Croute auv pot—TFaites mitonner, dans un
plat creux, des tranches de pain mouillées de
])i)‘.iillun, couvrez le feu, et I;riss:‘z gratiner ce
pain : faites sécher des crofites sur le gril & un
feu doux; retirez-les, arrosezles de bouillon
pris sur le derriére de la marmite ; saupoudrez-
les de sel fin, et dressez-les sur le gratin ; vous
continuerez de les arroser i plus in.usulnisvsg
dégraissez ensuite, et servez. Ces croutes doi-
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vent étre accompagnées d’une jatte de bouillen
ou de consomme,.

PANADE.—Prenez de la mie de pain tendre
de préférence, et, s'il se peut, mollet ; mettez-
la dans une casserole avec suffisante quantité
d’eau, sel, poivre et beurre frais, placez la cas-
serole sur un fourneau un peu ardent, et re-
muez pour que le pain ne s'attache pas au fond ;
lorsque votre panade sera réduite comme une
sauce, vous la retirerez du feu et la lierez avec

- des jaunes d'ceuls. Ayez soin qu'elle ait cessé
i de bouillir quand vous mettrez la liaison.

POTAGES—au pain—Versez du bouillon
sur des crottes taillées dans une soupiere, et
seulement ce qu’il en faut pour qu’elles trem-
pent. Au moment de servir, remplissez la sou-
piére de bouillon bien chaud, et couvrez votre
potage de légumes. Observez qu'il ne faut
jamais faire bouillir de pain dans votre bouil-
lon : celte mauvaise pratique lui enléve son
gofit.

Potage aux choux.—Faites blanchir un chou
ou seulement la moitié, avec un morceau de
petit lard coupé en tranches tenant i la couen-
ne, ficelez le tout, chaque chose & part ; faites
cuire dans une marmite avec du bouillon, et
salez peu, & cause du lard. Quand il est cuit,
faites mitonner des crotites de pain dans une
partie de bouillon. Servez les choux autour
du potage, ou simplement par Gessus.

Potage auw carolies nouvelles.—Coupez ces
carottes en petits batons, faites-les blanchir,
mettez-les dans du bouillon ; quand elles se-

-
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ront cuites, versez-les dans la soupiére, ot vous
aurez mis tremper votre pain, et servez de
suite.

Potage auz navels—Saucez dans le beurre et
faites égouter des navets préparés comme les
carottes pour le précédent potage ; mettez-les de
méme dans la soupiére sur le pain trempé.

Potage & la citrouille, aw lait—Prenez un mor-
ceau de citrouille dont vous Otez la peau et les
pepins; coupez-le par petits morceaux, et met-
tez-les dans une marmite avec de I'eau ; lorsque
votre citrouille sera réduite en marmelade et
qu'il ne restera plus d’eau, meltez-y un petit
morceau de beurre, un peu de sel ; faites-lui
faire encore quelques bouillons. Faites bouillir
du lait, sucrez-le convenablement; versez le
lait sur la citrouille, arrangez des tranches de
pain sur un plat, mouillez-le avec votre bouil-
lon de citrouille, couvrez le plat et mettez-le
sur la cendre chaude pendant un quart d’heure,
en faisant attention qu'il ne bouille pas; ver-
sez-y le restant de votre bouillon bien chaud,
au moment de servir.

Potage a la julienne—Prenez des racines de
toute espece en égale quantité, de l'oseille et
de la laitue; coupez le tout en filets d’une
demi-ligne environ, excepté les oignons qu'il
faut tailler en tranches. Passez les racines au
beurre pour les faire revenir, mettez-y ensuite
la laitue, les herbes et du cerfeuil, que vous
faites également revenir; mouillez avec du
bouillon, faites bouillir & petit feu jusqu’a ce

2
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gue le tout soit bien cuit; ensuite, versez voire
julienne sur des tranches minces de pain.

Potage a la julienne -J;.‘/(n‘f,’i‘!’.——l’l‘(ﬂ[')("1‘1‘83 les
mémes légumes et de la meéme maniere que
pour une julienne au gras, l'zut.os-Ies_roussu'
légerement dans du beurre, et mouillezles,
soit avec du bouillon maigre, soil avec l'eau
dans laquelle vous aurez fait cuire des légu-
mes secs, tels que lentilles, haricots, ete. : faites
mitonner votre potage avant de le servir.

Potage printannier.~—Il se prépare comme la
julienne, mais on y ajoute des petits pois, des
pointes d’asperges, des petits oignons blanchis
auparavant, méme des petits radis tournés. On
a coutume d’Oter l'dcreté de tous ces légumes
en sucrant un peu le potage: ils servent i le
parer en le dressant.

Potage aux poireauxr.—Coupez quelques poi-
reaux par petits morceaux, faites-les roussir
dans le beurre ; ajoutez ensuite de Ieau, sel,
poivre, des pommes de terre jaunes coupées en
dés, et faites bien cuire.

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

Potage @ la jardiniére~—Coupez des carottes
ot des navets en petits batons, ayez deux lai-
tues, de l'oseille, du cerfeuil émincé. Faites
revenir le tout dans du beurre, et mouillez
avec du bouillon; ajoutez une poignée de petits
pois et de pointes d’asperges. Ces légumes
étant bien cuits, dégraissez-les bien, et versez-
les sur des croiites.

Polage aux herbes—Passez au beurre avec un
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peu de sel, une poignée d'oseille, de cerfeuil,
et quelques feuilles de laitue. Mouillez avee
de I'eau, ajoutez du beurre frais: faites bouil-
lir, et retirez du feu. Assaisonnez, liez avec
quatre jaunes d’'cuf, et versez sur du pain
emince.

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

Potage aux petils pois—Faites bouillir dans
du bon bouillon des petits pois qui auront été
bien blanchis auparavant; quand ils seront
cuifs, vous les verserez sur un potage gras au
pain.

Potage a la fécule de pommes de Le rre—Délayez

dans du bouillon freid de la fécule de pommes
de terre (environ deux cuillérées par personne ;)

versez ensuite dans du bouilion briilant, ayant
soin de remuer toujours, et laissez cuire cing
minutes.

Potage au macaroni et au fromage.—~Jetez votre
nacaroni dans dn bouillon qui bouille bien ; re-
muez et écumez-le : au bout d'un quart dreure
vous le retirerez et le laisserez mijoter encore
quelque temps. Avant de le servir, vous y
meltrez du fromage rdpé, moitié parmesan,
moitié gruyere. Le potage doit étre un peun
épais. Il y a des personnes qui servent le fro-
mage séparément. Cetle maniére est méme
préférable.

Potage aux pdies d Italie—Faites bouillir du
bouillon ou du consommé, jetez dedans telle
espece de pites d’Italie que ce soit, remuez at-
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tentivement, et traitez-les comme le macaroni,
au fromage pres. 5

Potage o la semoule—Ce potage se fait comme
le précédent. Observez touteois qu'étant plus
sujet & former des grumeaus, il faut le remuer
avec plus de continuite : au bout d’'une demi-
heure. il est cuit. Si vous le trouvez trop péle,
il faut lui donner de la couleur.

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

Potage au sagou—Jetez le sagou dans du
bouillon bien bouillant; retirez-le du feu au
bout de quelques minutes; salez, écumez, et
Jaissez-le mijoter jusqu’a ce qu’il forme gelée.
On v joint ordinairement de la purée de navets.

Potage & Peaw.—Mettez dans une marmite un
quartier de chou, quatre racines, deux panais,
six oignons, un pied de céleri, une petite racine
de persil, quatre navets; faites un paquet d’o-
seille, de poirée, de cerfenil, que vous ficelle-
rez ; enfermez une demi pinte de pois dans un
linge blane, faites bouillir tout cela dans de
leau Pendant trois heures: passez ce bouillon,
et mitonnez votre potage apres avoir salé le
bouillon ; garnissez le potage avec des légumes.

Potage & la francaise—Faites frire des crofi-
tons dans le beurre jusqu’a ce qu'ils soient
blonds ; faites une purée de pois nouveaux;
monillez-la avec du bouillon, jusqu’a ce qu'elle
soit claire; faites:y fondre un morceau de
beurre au moment de la servir; ajoutez un
peu de sucre, et versez le tout sur vos crot-
tons: que votre purée soit d'un hon sel.
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P{J’n"fv” ala purée de caroties—Mettez dans une
casserole, avec suffisante quantité de beurre,
dix ou quinze carottes coupées en lames, mmnl—
lez-les de bon bouillon lmm_pl elles seront bien
revenues, et faites-les cuire. Apres cela pas-
sez-les, réduisez-les en purée, faites recuire
cette purée pendant quatre heures, et dressez-
la sur toutes sortes de potages.

Potage a la purée de navets—Exc (‘] té que les
navets ne se font point roussir et qu'on les
tient aussi blanes que possible, cette purée se
prépare comme la précédente; elle exige une
moins grande cuisson.

Potage a la purée de lentilles, aw gras—Faites
cuire une pinte (1«- lentilles & la reine avec du
bouillon, une demi-livre de petit lard, deux
carottes, deux ognons émincés et roussis avec
du beurre, deux clous de girofle. Lorsqu’elles
sonl cuites, passcz-les dans une étamine, éclair-
cissez votre purée avec du bouillon; faites-la
bouillir dans une casserole pour la dégraisser,

des crolitons de mie de pain
e D urre, ou sur des croutes.
v la purée de lentilles, au wmaigre.—

Mettez des wn-lllrw dans une marmite avec du
bouillon maigre, ou & défaut de celui-ci avecde
leau ; sic’est de I'eau que vous employez, ajou-
tez-y un morceau de beurre, sel, légumes et
girofle. Lorsque les lentilles seront cuites
vous retirerez les légumes, et ferez votre purée
que vous mettrez ensuite mijoter pendant gua-
tre ou cing heures, en ne manquant pas de la
remuer souvent ; vous le servirez indistincte-
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ment sur du riz, du vermicelle, ou des crotitons
au beurre. : >

On fait aussi des potages malgres aux pois et
aux haricots secsen traitant ces pois comme
nous venons de lindiquer pour les lentilles,
hors qu'ils faut les mettre tremper dans l'eau
un jour d’avance.

Potage a la purée de pois nouvveaus.— Sautez
des pois nouveaux dans du beurre avec persil
en branches et ciboules, mouillez-les de bouil-
lon gras ou maigre, & volonté ; égoutez-les
quand ils sont cuits, et pelez-les pour les réduire
en purée. Cette purée se conduira et sera em-
ployée comme celle de lentilles ci-dessus, éen
observant de la dégraisser avant de s'en servir,
si elle n’est point au bouillon maigre.

Potage & la purée de marrons—Metiez dans
une marmite, avec du bouillon ou du consom-
mé, de hons marrons cuits a I'eaun, et débar-
rassés de leur épiderme ; faites-les - bouillir,
égoutez-les ensuite et les pilez au mortier ; pas-
sez la purée en Parrosant avee son propre bouil-
lon, failes-la recuire quelques heures dans la
casserole avec du bouillon grasou du consom-
mé ; dégraissez-14. On la sert sur un -miton-
nage, ou avee des crofitons au beurre ; il con-
vient de la sucrer légerement.

Potage o la Condé, au gras et au maigre—
Faite cuire des haricots rouges dansde 'eau ou
mieux du bouillon, avec racines, girofle, un
morceau de petit lard si c'est au gras, ou un
morceau de beurre si c'est au maigre ; égoutez-
les et réduisez-les en purée en les arrosant de
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leur bouillon ; faites recuire cette purée comme
celle de pois, et servezla sous des crotitons de
pain frits au beurre.

PUREE d'oscille—Faites fondre du beurre
dans une casserole ; jetez-y del'oseille hachée ;
quand elle sera cuite, passez-la en appuyant
dessus ; faites-la recuire pendant & peu pres trois
quarts d’heure avec de l'espagnol ; salez et
dégraissez-la pour vous en servir.

Purée de pommes de terre— Faites cuire &
Tean quelques pommes de terre, que vous pé-
lerez, puis pilerez dans un vase délayant avee
du lait (du bouillon si c’est an gras ) ; mettez-
les ensuite dans une casserole avec du beurre,
remuez continuellement pendant une petite
demie-heure, pour faire prendre & votre purée
la consistance d’une bouillie un peu épaisse.

Purées maigres de légumes—I1 n'y a point
d’autres instructions & donner pour ces purées
que pour les grasses ; elles se fontavec les mé-
mes légumes ou racines, de la méme maniere,
en observant seulement de n'employer, pour
les mouiller, que du bouillon ou des sauces
maigres.

RAGOUT de ba ruf.—Coupez les morceaux de
la grosseur des-patates ; mettez de l'eau bouil-
lante pour couvrir le beeuf, et ajoutez-y un peu
de farine rotie, deux ognous, de la ciboule, un
peu de tétesde clous,avec poivre etsel, persil et
sarriette,—deux heures sur le feu,

Rm;(m[ de patles de cochon—Prenez deux pat-
tes que vous ferez scier en quatre, Otez les ar-
gots, mettez dans le chaudron trois pintes d’eau,
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trois ognons, persil, poivre, sel, cing cuillérées

de farine rotie, laissez bouillir pendant quatre

heures, en brassant de temps a aufre. ;

Ragoiit de crétes de cogs—Lavez bien vos ere-

tes, rognez-en les petites pointes, mettez-les dé-

gorger dans de leau ticde, et remuezles sou-

vent ; tirez-les au bout d’environ trois quarts

d’heure, mettez-les dans un torchon avec un

peu de sel, plongez et replongez-les dans de

f Peau bouillante jusqu’d ce que I'épiderme s’en-

léve en les frottant avec la main ; enlevez cet

y épiderme avec les doigts, et jetez a mesure les

crétes dans leau fraiche ; cela fait, vous les
mettrez cuire dans un blanc.

Ragotl de foies gras—Otez 'amer de vos foies
sans les couper ; faites-les blanchir tout entiers
a P'eau bouillante, égoutez-les bien, et jetez-les
dans une casserole avec deux cuillérées de cou-
lis, un demi-verre de vin blane, autant de bouil-
lon, persil, ciboules, demi-gousse d’ail, sel, gros
poivre ; faites-les bouillir environ une demi-
heure ; dégraissez-les, et servez-les avec telle
viande que vous jugerez convenable. On peut
aussi les servir seuls comme entremets.

Ragoiit de farce aw gras—Mettez dans une
casserole, avec un hon morceau de beurre, de
Paoseille, quelques laitues, du cerfeuil, de la ci-
boule, le tout laveé, hache, et pressé ; passez-les
sur un bon feu. Quand il n’y aura plus d’eau,
vous y metlrez une bonne pincée de farine ;
mouillez avec du jus et du coulis ; assaisonnez
de sel, gros poivre ; faites cuire ; observez que
la sauce soit réduite & point.
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ROUX.—Faites fondre du beurre dans une
casserole, mettez-y de la farine selon I'épaisseur
que vous voulez donner a votre roux et faites
roussir & petit feu, en remuant tonjours.

SALMIS—Mettez dans une casserole une
tranche de jambon, que vous ferez revenir ;
mouillez d’'un bon verre de vin blane, coulis,
bouquet, girofle ; faites bouillir une lu'm'(x et
passez cette sauce au tamis. Dépecez la piece
de gibier rdti que vous destinerez & ce ragofit ;
mettez le tout dans la casserole et faites chauffer
ensemble sans laisser bouillir ; servez ensuite
sur un plat garni de crotitons frits.

Ces salmis se font seulement avec le gibier ;
('(‘*ux de perdreaux ou bécasses sont les plus
recherchés.

SOUPE au chou r,urmﬂ— -Prenez un gallon
d’ean par trois livres de viande ; faites bouillir
votre eau avant d’y jeter la viande ; coupez
uil ognon en quatre, et mettez dans la marmite
un moyen chou que vous aurez haché ; salez le
tout & votre golt et faites bouillir pendant
quatre heures. On pourrait y ajouter de la
sarriette, du persil, des navets et (I( s caroltes.

Soupe aw chow maigre.—~Coupez le chou bien
fin, et faites-le bouillir ; tranchez quatre ognons
que vous ferez frire avec du beurre dans la
poéle, taillez ensuite une grande assiettée de
pain que vous ferez aussi [rire dans le beurre ;
mettez le tout avec le chou ainsi que poivre et
sel; une heure pour bouillir le tout ensemble,
On peut y mettre une carotte hachée fine, et
du persil.
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Soupe & Pognon.—Epluchez des ognons, Otez-
en la téte etla queue, coupez-les en lames;
faites fondre un morceau de beurre dans une
casserole ; jetez-y votre ognon, et faites le frire
jusqu’a ce qu’il soit blond ; mettez I'eau suffi-
sante pour volre potage ; salez, poivrez ; laissez-
le bouillir environ un quart d’heure. Versez
le bouillon sur le pain, et servez.

Soupe @ ognon et aw lait—Préparez et faites
revenir vos ognons comme pour le potage ci-
b dessus, quand ils seront d’un beau blond, met-
‘ tez votre lait, un peu de sel, et faites bouillir

au bout d'un quart d’heure environ, versez sur
vos tranches de pain.

Soupe aux pelits ognons blancs.—TFaites blanchir
vos ognons, Otez-leur la premiére peau ; faites-
les cuire dans une marmite ; quand ils seront
cuits, faites-en un cordon au bord du plat, sur
des filets de pain trempés dans du blanc d’ceuls,
et que vous y aurez placés i cet effet ; mettezle
plat sur un fourneau pour que le pain s’attache:
vous vous servez également de ces filets pour
faire tenir les garnitures du potage.

Soupe a Uorge pelée, ( Bariey. )—Méme procédé
que pour le riz, seulement qu'il faut que le
barley bouille durant deux heures. On y peut
meler un peu de chou, carottes, persil, navets.

Soupe aw lait.—Faites bouillir, salez ou sucrez
robre lait ; versez le sur des tranches de pain
et servez.

- .S:mt-]w au _laft Zié.—Pl‘ép:}rgz votre lait comme
Cl-aessus, ajoutez-y une liaison de quatre aufs
par pinte, remuez-le avec une cuillere de bois,

I T s —
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et dés qu'il commence & prendre apres la cuil-
lere, c¢’est-a-dire avant « 11.1! bouille, versez-le
sur des crotites taillées le plus mince possible.

Soupe au riz—Par trois livres de viande, un
gallon d’eau que vous ferez bien bouillir avant,
mettez-y deux cives, des caroftes, et poireaux,
que vous couperez ; ensuite jetez une tasse de
riz bien lavé dans le bouillon, une heure avant
de la tirer

L’on peut attacher le riz, dans un pe etit sac,
pour qu’il puisse renfler.

Soupe @ la tortue—"Une téte de veau sciée en
deux ; enlevez les yeux et la cervelle; faites
bouillir la téte avec les pieds dans deux gallons
d’eau ; lorsqu’ils seront presque cuits ; hachez
la viande par petits morceaux ; jetez la cervelle
dans le jus coulé de la téte el des pieds, ce qui
I'épaissira ; ajoutez de l'ognon frit dans du
saindoux, a farine et sucre roti,

un peu de |
pour colorer ; jetez (]c‘ii‘{ verres de bon vin de-
dans, avec téte J > ¢l sel, poivre majorlaine,
sarriette, p , thym, & votre gotit. On peut
aussi y faire entrer quatre ceufs cuits durs et
coupés. Faites ensuite bouillir le tout, pen-
dant une demie l'w;n On met aussi un mor-
ceau de i'm'ﬁ de beeuf dans le bouillon pour
donner plus de substance & ce dernier.

Soupe aw vermicelle grasse, (PREPARATION DU

vERMICELLE.)—Battez le jaune et le blanc d'un
ceufl avee de la farine pour en faire une pite
dure ; roulez '.s tout bien mince ; laissez la sé-
cher un quart d’heure ; pliez et coupez la pite
bl n fine, et procédez comme pour !v 1z mais
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le vermicelle devra bouillir une demie heure
avant de tirer la soupe. Il est préférable de
faire usage pour cette soupe, de la volaille a
d’autres viandes.

Soupe au vermicelle maigre—Voyez la prépa
ration du vermicelle telle qu’indiquée comme
ci-haut. Faites bouillir deux pintes d’eau, frire
dans du beurre un ognon coupé bien fin : je-
tez le dans 'eau qui bouille avec poivre, sel et
un peu de persil; ajoutez-y volre vermicelle
par pelite poignée en brassant le tout, que

M vous laissercz sur le feu l'espace d'une demie
| heure.

Soupe aur ftves—Mettez une pinte de féves
dans un gallon d’eau froide ; laissezles jeter
un bouillon, et Otez la premiére eau ; remettez
méme quantité d’eau tiede, et faites bouillir
jusqu’a ce qu’elles s’écrasent ; faites frire dans
du beurre de Pognoil que vous hachez bien fin,
ajoutez-y poivre et sel, mélez le tout, et au mo-
nment de tirer votre soupe bien cuite, jetez de-
dans en brassant un demiare de lait ou de créme,

Soupe avw porsson—Iaites congommer une car-
pe, 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 beurre ; ajoutez une de-
mie tasse de riz, de poivre, du sel et peusil
Cuisez le tout une heure.

Soupe a la purée aux pois—Une pinte de pois
dans un gallon Q’eau froide. Faites hien bouil-
lir le tout, que vous jetterez cnsuite dans la
passoire, écrasant les pois avec une cuillere,

g ——
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pour les réduire en purée ; remettez cette der-
niere dans la marmite, y ajoutant de l'ognon
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 I'on coupe par morceausx.

Soupe aux lentilles—Faites-les Dbouillir dans
Peau, quand clles seront cuites, mettez-y de
Pognon que vous aurez fait {rire dans le beurre,
et laissez encore bouillir en y ajoutant une
chopine de lait, avec poivre et sel.

Soupes aur huilres.—Jetez vos huitres avec
leur jus coulé dans un poélon ; y mettant un
moreeau de beurre, poivre et du pain émielté
fin, ou si vous le préférez, du pain réti ou des
crackers. Faites-la Dbouillir une demie heure.

CHAPITRE II,

DU BOEUF EN GENERAL: BOUILLI, BIFTECK, I'If,ll'l'ﬁ,
LANGUES, BCEUF A LA MODE, [\l}'l'[7 MANIERE
DE SALER LE BOEUF, ETC. E'l‘{l.7 ETC.

ALOYAU a la broche—Arrosez d’huile d’o-
live un aloyau dont vous aurez enlevé 'ardte ;
saupoudrez-le de sel fin, et mettez dessus quel-
ques feuilles de laurier et des tranches d’ognon.
Lorsqu’il se sera mortifié pendant un, deux ou
trois jours, selon la saison, embrochez-le par le
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gros filet sans que le fer perce le ﬂ'h)t mignon,
enveloppez-le de gros papier beurré, et !llct‘t(}?f
le cuire a grand feu. L'usage est de servird
part une sauce aux échalottes. s

BOEUF bouiili—Prenez de préférence une
culotte de boeuf, ou seulement une partie dela
culotte : désossez et ficelez-la, mettez-la dans
une marmite avec les carcasses, pattes el cous
de volaille et gibier dont vous avez levé les
chairs pour vos entrées ; faites-la écumer &
grand feu ; aprés qu'elle -aura un peu bouill
vous y mettrez du sel et toutés sortes de racines,
ail et girofle & volonté ; conduisez votre mar-
mite comme il est indiqué a Particle bouitlon.
Aprés avoir tiré votre piece de la marmite, vous
la servirez soit entourée de persil vert en bran-
che, soit avec une sauce hachée, une garnitu-
re d’ognous et de légumes, ou bien encore de
petits pAtés. Observez que si vous voulez avoir
un bon beeuf bouilli, il faut lui sacrifier le
bouillon, c'est-d-dire qu'il ne faut pas laisser
votre marmite au feu plus de temps que la cuis-
son de la’viande n’en exige; au contraire, lors-
quon tient & la qualit¢ du bouillon, on laisse
la marmite au feu jusqu’a ce que la viande s'en
aille en charpie, et alors elle ne conserve plus
aucun suc.

Beeuf & la mode—Prenez un morceau de
tranche de beeuf, 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 braisiére ou
une casserole dans laquelle vous mettrez du

e —— ———
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vin blanc, du petit lard coupé en morceaux,
des échalottes hachées bien menu, de petits
ognons entiers et des ronds de caroties, du gros
poivre, et un peu de sel ; posez votre tranche
sur ces ingrédiens ; bouchez bien votre casse-
role et plau z-la surun feu doux ; faire mijoter
pendant cing a six heures, apres (11101 vous ser-
virez votre borufavec tout son assaisonnement.

Beuf a la mode a la canadienne—Qu’il soit
de l'épaisseur de troig doigts, poudrez-le de
farine, bardez-le et faites-lui prendre la couleur
a petit feu en le remuant ; ajoutez une heure
apres, des tranches de carotles, trois ognons
tranchés, poivre, sel, téle de clous de girofle,
du thym et de la marjolaine, & votre gotit ; il
faut une chopine d’eau.

Beuf rdiii—Le morceau’on se trouve le filet
est le plus recommandable. Placez-le a la cui-
siniere avec poivre et sel, arrosez-le du jus qui
en découle pendant une heure ; ajoutez ensuite
une chopine d’eau dans la cuisiniere, et conti-
nuez de l'arroser avec cette eau jusqu’an mo-
ment de le tirer. Si ¢’est un gros morceau,
prenez au moins trois ou cuatre heures pour
le cuire.

Bifteck de filet de bauf—Coupez votre filet
sur son plein, épais d’'un pouce et plus, et de
forme ronde, parez-le ; retranchez les tours, les
peaux, et fibres, en conservant le plus de grais-
se que vous pourrez ; aplatissez-le, et le rédui-
sez 4 moins de moitié de son épaisseur ; ;t<~:;ti—
sonnez de sel et gros poivre ; trempez- le ¢ lans
du beurre tiede, et faites cuire sur le gnl a
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grand feu, en le retournant continuellement
Servez saignant sur un plat, au fond dugquel
vous aurez mis un morceau de beurre manié
de persil.

Les biftecks préparés et cuits comme ei-des-
sus se servent aussi garnis de pommes de terre
frites ou de cresson assaisonne de poivre, sel et
vinaigre.

Bifteck & la canadicnne—~Préparez un pla
dans lequel vous déposerez poivre et sel, et que
vous tiendrez sur un poéle, on au-dessus de
I'eau bouillanle ; quand la grillade aura été
bien battue, mettez-la sur un gril ayant une
bonne braise dessous ; retirez-la tous les cing
minutes pour la presser dans votre plat, on
vous placerez aussi ta beurre, si le boeuf n’est
pas bien gras ; quand il est tiré, jetez un verre
a vin d’eau bouillante-dans la sauce.

CERVELLES de beeuf en matelote.—Otez le
sang caill¢, les fibres et la petite peau qui en-
veloppent les cervelles; faites-les dégorger pen-
dant plusieurs heures dans Peau tiéde, puis
cuire, entre des bardes de lard, dans deux ver-
res de vin blanc et aulant de bouillon, -avee
oguons en tranches, carotte, bouquet de persil,
ciboules, thym, laurier, poivre et sel. Quand
elles seront cnifes, mettez du beurre dans une
autre casserole ; sautez dedans des ognons, sau-
poudrez-les de farine ; Versez dans la casserole
le mouillement dans lequel vous avez fait cuire
vos cervelles et que vous aurez passé au tamis;
ajoutez quelques champignons, et laissez cuire
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le tout; quand ce sera fait, dressez vos cervel-
les, et versez votre sauce dessus.

DUMPLINGS au boeuf salé.—Hachez du suif
bien fin, environ une livre ; mettez un demi
demiarre de lait dans la moitié d'une terrine
de farine, battez le tout comme de la pate &
pain, faites-en des boulettes plus grosses quun
@uf; ajoutez-les & votre beeuf avec un peu de
poivre, et faites cuire le tout une heure et
demie.

ENTRE-COTE au jus—Prenez la cote de
beeuf qui se trouve sous le paleron, coupez-la
d’'un pouce environ d'épaisseur, Otez-en les
nerfs ; battez-la ensuite pour 'amortir, et trem-
pez-la dans de I'huile ou du beurre frais fon-
du; aprés lavoir assaisonnée de sel et poivre,
faites-la griller a petit feu: une demi heure
ou trois quarts-d’heure suffisent pour sa parfaite
cuisson. Quand elle sera cuite, mettez des
cornichons hachés dans du jus, ou, s1 vous
n’'avez pas de jus, dans du coulis roux clarifié :
versez cette sauce sur 'entre-céte.

FILET de beeuf piqué, @ la broche—Enlevez
la peau nerveuse, la graisse, et parez propre-
ment votre filet, dont vous couperez la pointe ;
piquez-le de lard pardessus aux deux extrémi-
tés, et laissez le milien sans étre piqué ; faites-
le mariner pendant plusieurs jours avec de
I'huile, ognon, persil, jus de citron, canelle,
troussez-le en forme de ¢ ou en rond, ou en-
core en fer a cheval, et faites-le cuire a la bro-
che devant un feu vif qd’une belle couleur;
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mettez alors dessus la sauce que vous jugerez
la plus propre a relever votre 1‘)([‘11}?.

Filet de beeuf aux léqumes.—Préparez votre
filet comme le précédent, et metlez-le cuire
dans une casserole avec quelques carottes ef
ognons, des bardes de lard, un bouquet de per-
gil, du vin blanc, du bouillon et un peu de sel;
faites-le partir sur un bon feu, couvrez volre
casserole, chargez-la de charbouns ardents, et di-
minuez le feu dessous. Lorsque votre viande
sera cuite, passez le fond, prenez en une partie,
L que vous [erez réduire avec un peu d’espagnole,
: et mettez dedans vos légumes cuits séparement,

tels que concombres, chicorée, etc. Ce filet
peut aussi se servir sur une sauce tomate.

Iricassée de langue de beuf—Faites bouillir
votre langue tendre, pelez-la, et coupez en tran-
ches fines, faites [rire ces tranches, Otez la grais-
se, et mettez autant de bouillon que vous en
voulez pour faire une sauce ; un paguet de fines
herbes, un ognon, du poivre et du sel, dela
muscade, un verre de vin blanc ; faites mitonner
le tout une demi heure ; Otez les tranches,
coulez votre sauce, remettez le tout au feu,
battez le jaune de deux ceufs, un peu de mus
cade, un morceau de beurre roulé dans la fa-
rine, faites prendre et servez.

LANGUE DE BOEUF auz cornichons.— Fai-
tes dégorger votre langue et blanchir ensuite
pendant une demi-heure ; mettez-la ensuite ra-
fraichir; lorsqu’elle sera refroidie, vous la pa-
rerez; prenez deslardons que vous assaisonnerez
avec du sel, du gros poivre, des quatres épices,

R ——
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du persil et des ciboules hachés trés menu,
piquez-en votre lancue, et [aites-la cuire, avee
un bon assaisonnement, et des fines herbes,
dans une casserole, avec quelques bardes de
lard, quelques tranches de veau et de beuf, ca-
rottes, ognons, épices diverses ; mouillez votre
cuisson avec du bouillon, laissez cuire votre
langue 4 petit feu. pendant quatre heures ; aun
moment de la servir, vous dtez la peau de des-
sus ; ayez du coulis roux dans lequel vous met-
trez des cornichons bien hachés. Dressez vo-
tre langue, et arrosez-la de cette sauce.

Langue brisée.—Larde lard, bien
assaisonné comme il es! une lan-

gue de beeuf que vous aurez fait dégorger, apres

en avoir enlevé le cornet, bien soicneusement

ratissée el dépouillée de sa pean : mettez-la cui-

re dans une marmite, avec du bouillon, du vin
blanc, des carottes, des ognons. Quand elle aura
bouilli quelque temps, couvrez-la bien : dimi-
nuez le feu de dessous, mettez-en dessus, et
laissez-la mijoter pendant environ cing heures:
passez le fond, quand elle sera cuite : monillez-
la d’un peu d’espagnole ; servez volre langue
entourée de légumes, et arrosez le tout avec
cette sauce. .

Langue de bauf salée—TFaites la cuire sans
bouillon jusqu'd ce que vous puissiez lever la
peau ; laissez la refroidir, et la tranchez min-
ce avant de la servir.

Langue de /u;"j"'/"p'.f.»‘"‘fff' bouillie.—Prenez-en
deux, mettez-les dans une marmite, couvrez-les

heures, pelez-les et re-

aeau, 1a > Z-1
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mettez au feu avec une chopine de bouillen,
un demi demiarre de vin blane, un paquet de
fines herbes, un peu de poivre et sel, clous, des
navels et carottes coupées en tranches, un mor
ceau de beurre roulé dans la farine ; laisséz
houillir deux heures doucement ensemble, re-
tirez les épices et herbes et servez. Vous pou-
vez omettre les carottes et navels ou les faire
bouillir & part.

MANIERE desaler le Beuf, langue, elc.—Pour
un gallon d’eau, une livre de sel, } d'once de
salpcétre une demi livre de sucre, le tout infusé
pendant quelques heures avant d'y mettre la
viande, que l'on peut laisser tremper pendant
quinze jours. Battre la langue avant de la sa-
ler, mettre un poids, sur le couvercle.

PALAIS de beeuf @ lo bourgeoise—Nettoyez
avec soin et failes cuire dans l'eau vos palais
de beeufl, que vous couperez ensuite par filets.
Faites roussir de l'ognon dans du beurre, et
quand 1l sera & moitié cuit, jetlez dedans vos
palais ; mouillez de bouillon ; ajoutez bouquet
de persil, sel et poivre ; laissez réduire la sau-
ce, et servez avec un peu de moutarde.

Les palais de beeuf se servent aussi entiers,
cuits sur le gril .Il faut pour cela les faire mari-
ner dans I'huile, avec sel, poivre, persil, cibou-
les et pointes d'ail, puis les paner avec de la
mie de pain et les faire griller. On les sert
i alors sous une sauce piquante aux échalottes ou

saus sauce.
On peut aussiles accommoder a la poulette,
comme les pieds de mouton.

I —
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ROGNON DE BOEUF & la bourgeoise.—Cou-
pez un rognon par filets mince, mettez-le sur
le feu avec un morceau de beurre, sel, poivre,
persil, ciboules et une pointe d’ail !i;n'.;u\s meuu.
Quand il est cuit, mettez-y un filet de vinaigre,
un peu de coulis, ou, & défaut de (‘Hlllh un 111’11
de bouillon gras, et ne le laissez plus bouillir,
de crainte qu’il ne se racornisse.

Rognon de beuf—Séparez-le en denx, sur
llll»(t.\~a ur du flanc ; ]ll([Hl‘f dessus huit bardes
de la grosseur du doigt ; hac hv de l'ognon ;
pumln'/ de farine, Iml\w sel et persil, (.]nutu/
un peu de saindoux ; mettez ls\ hml dans un
demi-demiarre d’eau, el laissez-le bouillir pen-
dant trois heures, & petit feu, le 11_\:1111.mt de
temps & autre.

Ronde de beeuf salée—Faites-la cuire saus bouil-
lir avec un chou coupé en quatre durant quatre
heures; le choune devra cuire que deux heures.

OSBIF & langlaise.—1l se met a la broche,
et se sert dauns son jus et aussi 4 la sainte me-
nehould ; dans ce cas ()‘1 le fait cuire a la brai-
se ; quand il sera cuit, panez-le, et lui laites
prendre couleur au Ifu. ; servez dessous une
sauce & votre choix : on peut encore le piquer
de gros lard bien assaisonné, le faire cuire 4 la
broche, et le glacer d'une belle couleur.

e
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CHAPITRE IIL

DES DIFFERENTES MANIERES D'ACCOMMODER LE VEAU.
CARRE de veau & la broche aux fines herbes.—
: Ayez un carré de veau bien pare, vous pique-
1 rez tout le filet avecdu lard fin. Meltez-le ma-
riner pendant deux ou trois heures avec persil,
ciboule, thym, laurier, champignons et échalot
tes haches tres fin, sel, poivre, muscade rapée

” et un peu d’huile. Quand il aura bien pris
' gout, embrochez-le et versez dessus tout 'assai-
sounement que vous maintiendrez avec deux
feuilles de papier beurré. Faites cuire & fen
doux, puis oOtez le papier duguel vous gratie-
rez les herbes, qui y seront altachées ainsi qu'a
la viande et les mellrez dans une casserole avee
un peu de jus, filet de vinaigre, beurre manié
de farine, sel et poivre. Faites lier cette sau-
ce surle feu et servez-la sous le carré, que vous
colorerez auparavant en {rotlant le dessus,
apres Paveir pané de mie de pain, avec beurre
fondu et un janne d’ceuf mélés ensemble,

Carré de veaw, maniére dele découper—La mé-
thode ancienme était de partager ce morceau
par cotelettes dans le sens perpendiculaire en
sorte qu’il se trouvait attacheé a chacune un pe-
tit morceau de filet et de rognon. L'usage
maintenant est de commencer par lever le file
et le rognon, et de les couper par morceaux ;
ensuite on sépare les cotes : elles sont le mor-
ceau des dames.

— e S e
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CERVELLES de veaw frites—Aprés avoir
fait dégorger vos cervelles, en avoir Oté les fi-
bres, et les avoir fait blanchir avec un peu de
sel et de vinaigre blane, et laisser refroidir
dans cette eau, pour les raffermir, faites-lgs cuire
dans une casserole foncée de lard, avec du vin
blane, le double de consommé ou du bon houil-
lon, persil, ciboules et quelques tranches de ci-
tron sans écorce ni pepins ; coupez-les en qua-
tre, et trempez-les & mesure dans une péte &
frire (Voyez Friture), pour les faire frire : lors-
quelles auront pris une belle couleur, vous
les égoutterez, et les dresserez sur un plat avec
du persil {rit dessons on dessus.

Cervelle de veaw en matelote.—Faites dégorger,
puis blanchir dans I'eau bouillante, avec sel et
vinaigre, vos cervelles que vous mettrez ensuite
cuire pendant dix minutes dans une casserole
ou vous aurez fait roussir du beurre et revenir
de petils ognons. Ajoutez, en méme temps que
vos cervelles, demi-verre de bouillon, autant de
vin. champignons et bouquet garni. Servez
avec garnitures de pain [rit au beurre.

Cervelles de veau @ la pouletle~Vos cervelles
étant degorgées et blanchies comme les préce-
dentes, vous les ferez cuire dans une poulette,
que vous lierez au moment de servir, avec
jaunes d'@ufs.

Les cervelles de mouton se préparent absolu-
ment comme celles de veau.

COTELETTES de veauw aux fines herbes—Mat-
tez vos cotelettes avec sel, poivre et épices, dans
une casserole dans laquelle vous aurez fait fon-
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dre du beurre : sautez-les pendant quelques mi-
nutes,puis ajoutez champignons et fines herbes
hachées ; faites achever de cuire en sautant, et
servez avec jus de citron.

Cotelettes de veaw grillées et panées—Parez vos
cotelettes, aplatissez et assaisonnez de sel et
gros poivre ; faites fondre un morceau de beur-
re, et trempez dedans Chaque cotelette ; mettez-
les aussitot dans un vase ou il y aura de la mie
de pain ; tournez-les dedans ; faites en sorte
qu'elles soient couvertes partout ; mettez-les
surle gril, & un feu doux, afin que la mie de
pain ne prenne pas trop de couleur ; il ne faut
gqu'une petite demi-heure pour les cuire ; ser-
vez-les avec un jus clair dessous, ou sans jus.

Cotelettes de veaw aw naturel—Frottées de
beurre et saupoudrées de poivre et de sel, vous
les faites griller des deux cOtés et les servez
sans sauce,

Cotelettes de veau en papillotes—Coupez vos
cOtelettes un peu minces, placezles sur des
morceaux de papier blanc taillés & peu prés en
cerfs-volant ; assaisonnez-les de poivre, sel, per-
sil, échalottes bien hachées, et de petits mor-
ceaux de beurre ; tortillez le papier autour des
cotelettes, sans envelopper le haut du manche;
huilez le papier en dehors ; vous aurez soin de
faire griller vos cotelettes a petit feu, aprés
avoir mis une feuille de papier huilé sur le
¢ gril ; servez-les avec le papier qui les enveloppe.

Cote de veau a la mode—Coupez du quartier
de devant, dix & douze merceaux de cotes, que
vous poudrerez de farine, avec poivre et sel;

D e e —————
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faites-les rotir dans du saindoux ; cela fait,
ajoutez-y quatre carottes et quatre ognons tran-
chés, trois pincées de persil, ume petite branche
de sariette, un peu de tétes de clous, trois cho-
pines d’eau, et faites bouillir le tout, en le bras-
sant souvent.

COULIS de veau—Mettez dans une casserole
du lard coupé par petits morceaux, une rouelle
de veaun proportionnée a la quantilé de coulis
que vous voulez avoir et deux carottes. Cou-
vrez bien votre casserole et mettez-la sur un
feu doux pour faire jeter le jus 4 la viande;
augmentez le feu jusqua ce quelle soif prés
de s'attacher; ralentissez-le alors pour qu’elle
s'attache doucement & la casserole et faites un
beau gratin ; cela fait, retirez la viande et les
légumes sur une assiette ; mettez dans la cas-
serole un morceau de beurre et de la farine;
faites un beau roux et mouillez avec du bouil-
lon chaud. Remettez alors la viande dans la
asserole pour la faire cuire encore pendant
deux heures & trés petit feu, ayant soin de de-
graisser souvent. Votre coulis ainsi fait, vous le
passerez au tamis pour vous en servir au besoin.

Le coulis ne doit étre ni trop clair ni trop
épais, et offrir une belle couleur cannelle.

Epaule de veau.—Mettez-la dans une marmite
avec un peu de beurre, sel, poivre, sariette,
marjolaine, thym et de Pognon, piquez-la de
clous, des tranches de patates et un peu d’eau,
faites-la bouillir doucement, et servez-la chau-
de.

Epaule de veauw ritie—Embrochez-la sous le
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manche, en faisant passer la broche dansla
palette. Deux heures suffisent pour la cuire &
son point, on peut la servir soil avee son jus,
soit avec une sauce a 'échalotte.

FESSE de veau & la daube—Piquez la fesse
avec nae vingtaine de bardes et une dizaine de
clous de girofles, poudrez un peu avec le fari-
nier, faites chauffer du saindoux au fond du
chaudron, placez-y la piece avec des ognons,
ajontez-y poivre et sel; tournez la pieee de tous
les coiés, Jusiqu'a ce qu'elle soit rotie ; ajoutez
un demi-setier d’eau, aussi sariette et persil; an
moment de la retiver du feu, mettez dans le
chaudron un verre de madere; cuisez lente-
mendt.

FOIE de veaw ala bourgeoise~—Lardez un foie
de veau par le travers avec de gros lardons
onnes, mettez-le dans une casserole
sur des bardes de lard, avee des débris de veau,
des racines, de l'aile, du laurier, du girofle, de
bon bouillon et une demi-bouteille de vin
blane; écumez le toul, couvrez-le de bardes de
lard, bouchez hermétignement la casserole, et
mettez dn feu dessus. Observez qu'il naille
point trop grand train. Lorsqu'il sera cuit,
passez le jus; [ailes-en réduire la moitié en le
liant avec du beurre, et arrosez votre foie avec
cette sauce au moment de le servir.

Foie de veaw a Uilalienne—Sautez des tran-

bien ass:

ches de foie dans une casserole avec de honne
huile fine, saupoudrez-les de sel fin, et retour-
nez-les sans les rompre. Egouttez-les lorsqu’elles
seront cuites; dressez-les, arrosez-les d’une ita-
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Foie de veauw a la pofl
veau en tranches que vous mettrez dans une

—Coupez un foie de

11 et ciboule hachés,
passez les sur un

poéle avec échalottes,
et un morceau de beurre

feu vif, et mettez-y une 11(=\ wcée de farine.
Lorsque vous verrez ([m votre fole aura raidi,
tournez et mouillez avee un pe 1 de \.11 rouge ;
assaisonnez-le de sel et gros poivre, ajoutez un
peu de verjus; et lorsqu Il a commencé a bouil-
lir, vous le retirez du feu, i la sauce se trou-
vaib trop courte, vous auriez soin de Pallonger
avec un p-‘u de consomme ou de bouillon.

)

FRAISE de veaw a la francaise—Faites dé-
gorger votre fraise dans de lu..l froide, et
bllmuu dans de leau bouillante ; quand elle
aura bouilli un quart d’heure & peu prés, re-

plongez-la dans de l'eau froide, et laissez-la s'y
refroidir ; ficelez-la et la mettez cuire dans un
blane, et servez-la avec une sauce piquante, ou
toute autre qui soit trés-relevée. ;
FRICANDEAU de veau—lLevez la nioix d'un
cuissot de veau, et lichez qu'elle soit couverte
de la graisse appelée laliw-; batlez-la entre
deux linges ; piquéz-la dans le sens de la viande
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avec de petits lardons de lard hien assaisonnés,
enveloppez-la de lard, et la metlez dans une
braisiere avec toutes sortes de légumes et un
bon bouquet de persil et de ciboules; mouil
lez-la de consommé ou & défaut de consomme,
avec le bon bouillon, et la faites bouillir pen-
dant quatre heures ; dépouillez-la de son lard,
dégraissez son fond, et le passez au tamis de
soie ; remettez-le avec votre fricandeau, ensuite
vous le ferez reduire sur un fourneau un peu
vif, et retournez de toutes les fagons pour lui
donner une couleur égale: servez-la au natu-
rel, ou sur de l'oseille, de la chicorée, des épi-
nards, de la purée d'ognouns, etc.

On prépare, fait cuire et accommode dela
méme maniere les filets mignons de veau.

GELEE de veau—Prenez un jarret de veaw
que vous aurez ficelé, mettez-le dans une casse-
role avec des parures de veau, quelques ognons
et carottes en tranches, ciboules et persil en bou-
quet, mouillez le tout avec de bon bouillon ef
quelque bon fond ; faites écumer et rafraichir
4 plusieurs reprises avec un peu d'eau fraiche:
ne faites plus que mijoter votre glace, jusqu'a
ce que les viandes soient trés-cuites ; ensuite
passez-la dans un linge mouillé, et clarifiez-la
en y jetant un blanc d'euf bien fouetté. Cela
fait, vous la passerez de nouveau.

GRILLADES de veau—Battez bien les gril-
lades, mettez-les dans la poéle avec saindoux,
poivre et sel; faites cuire lentement, poudrez
de farine en petite quantité, et ajoutez-y des
grillades de lard salé. :
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MOU de veaw @ la powlette—Coupez en gros
dés un mou de veau; faites-le dégorger & plu-
sieurs eaux en les pressant chaque fois avec les
mains ; jetez-le ensuite dans l'eau froide et
faites-le blanchir; vous le rafraichirez quand
il aura fait un bouillon et I'égoutterez bien ;
jetez-le aussitdt dans une casserole ou vous
aurez fait fondre du beurre; faites-le revenmir
sans (qu'il roussisse, saupoudrez-le de farine :
remuez et mouillez-le petit & petit avec du
bouillon ; assaisonnez de sel, poivre, épices,
persil et un peu d’ail ; forcez le feu et remuez
toujours. Aux (rois quarts de la cuisson, vous
ajouterez des petitsognons et des champignons;
dOtez le bouquet ; liez la sauce avec des jaunes
d’euls, et mettez-y persil blanchi hache, verjus
ou citron : si la sauce était trop longue avant
de la lier, vous auriez soin d’en faire réduire a
part plus de la moitié.

Mow de veaw en rouxr—Ill se prépare et s'ac-
commode comme le mou a la poulette, excepté
qu'on le passe dans un roux au lieu de le faire
revenir dans le beurre chaud.

OREILLES de veau frites—Coupez en quatre
dans leur longueur des oreilles préparces et
cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les ma-
riner avec vinaigre, sel, gros poivre ; trempez-
les dans une pite légere et faites-les frire. Ob-
servez de les étendre promptement dans la
poéle et de les retourner : vous les egoulterez
pour les servir couronnées de persil frit.

Oreilles de veaw a litalienne—Echaudez des
oreilles de veau, flambez-les ; faites-les blanchir
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essuierez, et ellerez i“*'\ bouts comme vous
feriez d’une le; dressez, el servez-les sur
une sauce a Uitalienne.

PIEDS de veauw a la sainte menehould.~Fen-
dez par le milieu, avec le couperet, des pieds
de veau échaudés, comme' il sera dit pour la
téte, ficelez-les, et metlez-les cuire dans une
bonne braise ; faites-les refroidir 4 moitié ; re-
tirez-les pour les paner de mie de pain, que
vous arroserez avec la graisse de voire braise,
faites-les eriller de b couleur, et serveg.

Pieds de veaw a la pouletle—YVous les ferez
cuire comme la fraise et les servirez dans une
sauce & la poulette dans laquelle vous leur ferez
prendre godt quelques minutes, sans bouillir.

Pieds de veauw frils—Faites-les cuire dans un
fond on dans un l)]am', apres les avoir bien fait
blanchir, et les avoir desosseés; retirez-les et
faites-les mariner dans du poivre, du sel et
un peu de vinaigre; vous les egoutterez et les
trempez daus une [ute pour los faire [rire ;
ayez soin qu’ils soient d'une belle couleur ; ser-
vez avec du persil frit.

POITRINE de veau auz petits pais—(Coupez

e Jard;; mettes
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une poitrine de vean par pn'il: morceaux, que

vous passerez au lvud‘i 18 du beurre saupoudré |
de farine, sel et poivre ; mouillez d'un l)r‘n verre
de bouillon ; ajoutez un bouguet de persil et
laissez cuire pendant une heure ; vous mettrez
alors vos pois, et quand le tout sera cuit, vous
dégraisserez la sauce el servirez.

Poit; ine de veaw farcie—lnlevez avec soin la
peau qui couvre 'épaule, pour en extraire cette
derniére ; sciez les cotes par le milieu, sans
toucher a la viande; prenez la viande de I'é-
paule avec du lard gras, faites-en une farce, en
la hachant bien fine, la faisant revenir dans l3
poéle avec du saindoux, y ajoutant poivre. sel,
gariette, persil, marjolaine, téles de clous, de
Pognon, quelques clous de girofle pilés; bras-
sez le tout eusemble, retirez-le peu aprés du
fen, v ajoutant encore une poignée de mie de
pain, deux jaunes d’ceufs et un dessus de créeme,
ou du lait; brassez tout cela de nouveau ; et
mettez cette farce dans la poitrine a la place de
I'épaunle enlevée ; renfermez la farce en dedans,
par une couture, beurrant et poudrant de farine
toute la picce ; placez-la dans la cuisiniere avec
une chopine d’eau. du poivre et du sel.

RIS de veauw.—On les tait dégorger & plusieurs
reprises dans de Peau tiede, et blanchir un de-
mi-quart I’heure dans de Peau bouillante ; et
ils seront propres 4 employer dans tels ragotts
que vous le jugerez convenable.

Ris de veau pigué.—Piquez de lard, par-dessus,
des ris de veau prépares comine il est dit ci-
dessus, faites-les cuire au four dans une bonne

.
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réduction pendant trois quarts d’heure; glacer
les d’une belle couleur, et mettez-les sur de
Poseille, de la chicoree A la créme ou une sau-
ce tomate.

Ris de veau aux fines herbes—Hachez fres-fin
persil, ail, échalottes et quelques champignons;
maniez le tout avec un peu de bon beurre, sel
fin, gros poivre; prenez des ris de veau, mettez-
les dans une casserole avec quelques bardes de
lard par-dessus, un demi-verre de vin blane,
autant de bon consommé ; failes-les cuire &
petit feu ; qu’ils ne fassent que mijoter ; quand
ils seront bien cuits, tirez-les, dégraissez la
sauce, ajoutez-y un peu de coulis clarifié, et
versez-la sur les ris.

TETE de veaw & la vinaigretie—Echaudez-la
pour en Oter le poil ; faites-la dégorger ensuite
dans l'ean fraiche pendant vingt-quatre heures,
puis désossez la méchoire inferieure et le boub
du mufile, ne laissant d’'os que le crdne. Krot-
tez-la de citron et faites cuire, enveloppez dans
un linge, dans de l'eau assaisonnée de poivre,
sel, bouquet garni avec trois oignons, carottes,
panais et poignée de farine. Quand elle sera
cuite, retirez-la, faites égoutter, Otez soigneuse-
ment les os du crdne, découvrez la cervelle, et
servez garni de persil et ciboules hachés. Cha-
cun assaisonne a son gotit de poivre, sel, huiles
el vinaigre.

Téte de veaw & la poulette.—Préparez et faites
cuire votre téte comme ci-dessus. Faites une
poulelte dans laquelle vous mettrez vos mor-
ceaux de tete avant de lier; faites mijoter un
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instant, puis liez avec jaunes d’ceufs sans lais-
ser bouillir, et servez avec jus de citron,

Téte de veaw bouillie—Sciez la téte en deux,
Otez la cervelle, aussi les yeux avec une four-
chette ; arrachez la petite peau fine de dessus
la cervelle el les veines; mettez la cervelle
bouillir dans un linge, en méme temps que la
téte, les pieds et la fraise; la cervelle cuite, dé-
layez-la comme I'on fait des crépes, avec trois
w@ufs, lait et farine: ajoutez-y un peu de sar-
riette, poivre et sel, faites cuire dans la graisse
bouillante, ce qui vous fournira de quoi orner
avec des beignets le tour du plat, ou vous aurez
déposé la téte bouillie.

Téte deveaw, manicre de le découper—Les mor-
ceaux les plus distingués sont les yeux, que
Pon sert a la cuillere, les bajoues, les tempes,
les oreilles; on sert une portion de la cervelle
avec chacun des morceaux, ayant eu soin d’en-
lever les os du crine avant de la servir sur la
table.

On aura besoin d'une promptitude extraor-
dinaire pour ne pas manquer de servir tres-
chaud. La noix, les fricandeaux, les ris, le
foie, sont sifaciles & découper, qu’ils n'exigent
pas d'instructions particuliéres,

Tranches de veaw aur eufs—Coupez vos tran-
ches, batlez-les beaucoup, battez six eufs, Jet-
tez vos tranches dedans avec poivre et sel ; met-
tez le tout dans du saindoux bouillant, et faites
cuire lentement.
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CHAPITRE 1IV.

DE L'AGNEAU ET DU MOUTON

AGNEAU aux pois verts—Prenez un mor-
ceau que vous couperez en pieces de quatre
doigts; mettez une pinte de pois verts avec un
peu de farine rotie brune, ajoutez-y un peu de
poivre, sel et persil, avec de I'ean bouillante
pour couvrir la viande ; faites cuire une heure,

Agneau. (quartier d')—Prenez le quartier de
devant parce quil est plus délicat que celui de
derriere ; couvrez-le de bardes de lard depuis
le défaut de I'épaule jusqu'a Pextrémité de la
poitrine ; couchez-le sur la broche, attachezle
par les deux bouts et enveloppez-le de papier
beurré ; quand il sera cuit, insinuez adroile-
ment de la maitre-d’hotel froide entre les cotes
et Pépaule. Servez avec un jus clair, pout
entrée.

On en fait aussi des entrées a l'anglaise, en
mettant les cotelettes sur le gril, comme celles
de mouton; et le reste du quartier, vous le
faites cuire a la broche. Quand il est froid,
vous en faites une blanquelte, et mettez les e-
telettes autour.

Le quartier d’agneau de derriére se met ordi-
nairement i la broche ; on peut aussi le servir
farci en dedans, cuit & la braise, et avec ul
ragolit d’épinards: froid on leve dessus des
filets qu'on peut mettre en blanquette ou de
quelque autre fagon, a volonté. ;

S
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BLANQUETTE.—Taillez en patits morceaux
les restes d’'un carré ou d'une longe servie la
veille; faites clarifieret réduire deux cuillérées
& pot de coulis blanc ou de velouté, avec un peu
de consommé ou de simple bouillon ; liez votre
gauce avec des jaunes d'wufs, et ajoutez du
beurre frais selon la force du ragott, dn persil
blanchi, du jus de citron ; jetez volre veau dans
celte sauce et servez.

CERVELLES de mouton.—Les cervelles de
mouton se préparent absolument comme celles
du veau.

CARRE de mouton @ la poivrade—Parez un
carré de mouton ; piquez-le de gros lard assai-
souné; failes-le mariner un ou deux jours
avec un demi-verre d’huile, de jus de .citron,
sel, poivre, aromates, tranches d’oignons, du
persil en branches; faites-le cuire 4 la broche,
et glacez-le d'une belle couleur; servez avec
une poivrade dessous.

Carré de mouton a la servante.—Prenez deux
carrés de mouton, dont vous supprimerez 1é-
chine et parerez les filets ; piquez I'un de petits
lardons assaisonnés, et lautre de branches de
persil verl; posezles sur la broche en lesy
assujettissant avec des hatelets, et ayez soin de
les arroser pendant la cuisson; il ne faut qu'en-
viron trois quarts d’heure pour qu'elle soit com-
plete ; dressez les filets en dehors, et mettez
dessous un bon jus clair.

COTELETTES dagneaw pandes et grillées.—
Faites revenir vos cotelettes bien parées dans
un peu de beurre, en ayant soin qu'il ne rous-
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gisse point: retirez-les, laissez un pet refroidir
le beurre ; wélez y des jaunes d'ceuls; trempez
vos coteletles dedans; passez-les et les faites
griller & feu doux. Vous les servirez avec un
jus clair et du jus de citron.

Cotelettes de mouton aw naturel.—Otez 'os de
Péchine de chaque cotelette ; levez-en la peau
et le nerf; aplatissez la légérement avec le cous
peret; grattez le dedans de la cote ; coupez de
Pos ce gni excede la longueur d’environ trois
pouces ; supprimez toutes les chairs qui tien-
nent au bout de Vos ainsi coupé, et ratissez-en
la longueur d’un demi-pouce ; lorsque vos cote-
lettes sont toutes préparees de la sorte, trempez
les dans un peu de beurre frais fondu sans étre
chaud ; mettezles sur le gril & un feu vil
ayant soin de les retourner plusieurs fois; un
quart d’heure environ suffit pour les faire cuire;
vous les disposerez alors en couronne et les ser-
virez aussitot.

Cotelettes de moulon aux ligumes—Parez-les et
faites-les revenir dans du beurre avec bouguel,
ail et clous de girofle ; mouillez de bouillon el
vin blanc; ajoutez filet de jambon, et quand
elles seront -cuites retirez-les; puis dégraisses
et laites réduire votre sauce, que vous verseres
sur les légumes qu’il vous plaira, et que vous
aurez arrangeées a part; servez en couronneg
les légumes anu milieu.

Citeletles de moulon en papillotes—Coupez des
petites cotes, frappez avee un rouleau sur les 08,
les ayant poivrees et salées, enveloppez-les une
a une dans du papier bewiré, et placez-les sur
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le gril ; retournez-les jusqu'a ce qu’elles aient
pris couleur; en les retirant, passez du beurre
dessous avec un peu d’eau bouillante, ce qui
fera une sauce.

Cotelette de mouton a la ecanadienne.~Mettez
vos cOtes, poudrées de farine, rotir dans la
poéle avec saindoux, poivre et sel; une fois
cuites, jetez un peu d’eau chaude pour augmen-
ter la sauce.

EMINCEES de moulon—Coupez par tranches
minces et peu larges les restes d'un gigot roti
a la broche. Faites un roux ; mouillez de bouil-
lon, salé, poivré et faites réduire ; ajoutez un
morceau de beurre a votre mouton; laissez
prendre gotit quelques instants et servez avec
cornichons coupés en tranches.

EPAULE de mouton—On la sert cuite et
préparée de méme maniere que le gigot.

Epaule de mowton en ballon.—Désossez entiere-
ment une épaule ; lardez-en les chairs de gros
lardous roulés dans un bon assaisonnement, et
faites attention de ne point piquer la peau ; pas-
gez une ficelle tout autour avec une aiguille &
brider, et donnez-lui la rondeur d'un ballon;
cassez alors, et mettez dans une casserole les os
de votre épaule avec ognons, carottes, thym,
laurier, un peu de basilic : posez la dessus ; ar-
rosez-la de bouillon, et couvrez-la d’abord de
bardes de lard, puis d'un rond de papier hnilé;
faites la partir & grand feu, ensuite ralentissez-
le, mettez-en dessus. Lorsque volre épaule sera
cuite, retirez-la ; faites réduire son fond, et ser-
vez-vous en pour la glacer.. On peul la servir

.
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sur de la chicorée, des racines, de la purée

d’oseille, e

]'_";f{fi.‘fr' e mo ere de .]fi'.f-]r'f’ffiff?f’j'.—()ll
découpe 4 peu pres comme le gigot, les chairs
qu1 tonchent aux os et celles de 'omoplate sont
les plus tendres. Les gourmets préferent la
partie qui est plus grasse et a plus de gofit.

FESSE de mouton bouillie—Faites la houillir
avec un chou coupé en quatre; mettez-y trois
navets que vous pilerez dés qu’ils seront cuils,
avec beurre, poivre et sel. Placez le chou dans
un plat & patates, votre navet aussi a part. Faites
une sauce au beurre, en employant de 'eau et
de la farine; brassant cette sauce tout le temps
qu'elle est sur le feu, et j . qu'elle
bouille.

FILETS de mouton grillés aux pommes de terre.
Parez un certain noidbre de*filets mignons de
mouton ; assaisonnez-tes de sel et mignonnette,
trempez-les dans dygbeurre; faites-les griller
et glacez-les d'une befle couleur; dressez-les de
suite sur un plat avec des pommes de terre au-
tour, frites au bheurre et bien assaisonnées,
Servez sans aucun retard.

Filets de mouton en chevrevil—Parez propre-
ment vos filets mignons, et lavdez-les; faites-
les mariner trois ou quatre jours dans du vi-
naigre, des aromates, du persil en branches et
de 'ognon en tranches; un instant avant de
servir, vous les faites cuire dans une demi-
glace, et les glacez d'une belle couleur ; servez
chaudement avec une sauce poivrade.

GIGOT d la broche—Laissez votre gigot se

tlon, ma
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mortifier plus ou moins de temps selon la sai-
son, embrochez-le sans autre préparation, en
faisant entrer la broche par le e¢dté du jarret:
quand il sera cuit, vous n’oublierez pas de cou
per le bout du jarret, et d’envelopper le bout de
I'os avec du papier blanc; servez-le ainsi, ou
avec son propre jus, ou en y ajoutant un peu
de bon jus de beeuf.

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

tiigot a l'eaw ow braisé—Désossez votre gigot,
auquel il ne faut laisser que l'os du manche ;
piquez, si vous voulez, 'intérieur avec de gros
lardons ; assaisonnez de sel, poivre, ail et épi-
ces; vous le ficellerez ; vous mettrez quelques
bardes de lard par dessus, des carottes, des
ognons, clous de girofle, trois feuilles de lau-
rier et du thym; mouillez votre gigot avec de
ean ou du bouillon, de maniére & ce qu’il
baigne, et ajoutez un peu d’eau-de-vie ; mettez-
y du sel; faites-le Dbouillir pendant environ
cing heures ; passez le mouillement dans lequel
il a cuit, et arrosez-en votre gigot apres l'avoir
déficelé et dressé sur un plat; on peutaussi le
servir sur une espagnole.

Gigot, maniére de le déecouper—Il arrive sou-
vent qunn gigot n'est tendre quautant qu'il
est bien découpé. On connait deux maniéres
d’opérer : la premiére est de prendre le man-
che de la main gauche, de couper perpendicu-
lairement les tranches, depuis la jointure jus-
quaux os du filet, ensuite la souris, puis, re-
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tournant le gigot, de détacher les pieces de i
derriere. Celte maniere est la meilleure. i
L autre est de couper des tranches horizon.
tales minces comme une piece de cing franes;
on le percera de part en part afin d'en faire
gortir le jus, donton arrosera _10:; tranches eny b
joignant jus de citron et assaisonnement 4 vo-
lonte,
HARICOT de mouton—~Coupez une épaule i
de mouton par morceaux; metiez dans une '
casserole un morceau de beurre avec votre moin-
ton, que vous ferez revenir sur un feu vif; lors- (
qu'il aura pris une belle couleur dorée, retirez :
et égouttez ; tournez des navets en petits bl
tons, passez-les dans la graisse de votre mou-
ton, et faites-leur prendre une belle couleur;
retirez et égouttez-les; faites un roux, repassez
votre mouton dans ce roux, mouillez avec du ]
bouillon ; mettez-y sel, poivre, bouquet garni, I
ognons, clou de girofle, laurier, et jetez vos i
navets dedans. Votre mouton aux trois quarts I
cuit, dégraissez-le et faites-le mijoter jusquid j
parfaite cuissons; si la sauce est trop longue, 0
faites-en réduire une partie au degré convena-
ble ; aprés cette opération, dressez votre haricot,
masquez-le avec vos navets et servez,
On fait aussi le haricot avec des carottes ou
' des pommes de terre en place de navets, ou
méme avec ces trois légumes réunis.
iy Haricot de mouton & la canadienne—Sciez les
coOtes de travers, ensuite séparez-les de deux en 0
deux cotes, mettez-les dans Pean bouillante,
qui- excedera de deux doigts la viande, avee

IR R
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soivre, sel et autant de tranches de navets que
)¢ \

de cotes de mouton ; deux ognons coupés en
guatre; gquatre cuillérées de farine rotie dans
du saindoux; ajoutez-y quelques téles de clous
pilées, du persil, et faites bouillir le tout une
lieure et demie.

PIEDS de mouton & la poulette—Echaudés et
blanchis, vous les éplucherez avec soin et leur
Oterez le grand os, puis les mettrez cuire dans
un blanc pendant quatre ou cing heures. Quand
la chair flechira sous les doigts, que les os se
détacheront facilement, vous pourrez étre sfir
qu’ils sont cuits. Vous ferez alors une poulette
dans laquelle vous les ferez mijoter une demi
heure pour leur faire prendre gotit; vous lie-
rez ensuite votre sauce et servirez hien chaud.

POITRINE de moulon braisée—Coupez votre
poitrine en morreanx longs, carrés ou ovales ;
mettez dans une casserole des bardes de lard ;
ajoutez-y des tranches de jambon, vos carbon-

nades par-Gessus, (ue vous couvrez de lard ;
jul(*;{-)‘ deux carottes coupeées en tranches, trois
ou quatre ognons aussi coupés, du laurier, du
thym; versez-y plein une cuillere & pot de
bouillon; vous les ferez mijoter pendant trois
heures, avec feu dessus et dessous; égoulttez et
dressez-les en miroton sur votre plat, avec des
épinards, de U'oseille-ou de la chicorée au mi-
lieu.

ROGNONS de moulon a brochetie—~1I1 faul les
ouvrir par le milieu & l'opposeé du nerf, en Gter
pellicule, passez au travers une pelite brochet-
le; assaisonnez-les-de sel, de poivre, el mettez-

s SV
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les sur le gril; guand ils seront cuits, mettez
dans chacun un petit morceau de beurre frais
pétri avec de fines herbes, et arrosez-les de jus
de citron.

SELLE dagneau.— Coupez l'agneau par le
milieu du corps, conservant les deux quartiers
de derriére ensemble, pour en faire une selle;
poivrez, salez-et ajoutez gros comme un cuf
de beurre, faites rotir & la broche dans la cui-
siniere, ol vous placerez une pinte d’eau, pour
arroser souvent la piéce, qui devra cuire pen-
dant deux heures.

— . WD e

CHAPITRE V.

DU COCHON DE LAIT ET DU PORC EN GENERAL.

BOULETTES au pore frais—Hachez bien fin
deux livres de pore frais, avec de l'ognon, ¥
mélant poivre, sel et persil; roulez cela par
boulettes dans la farine, afin de les lier ensem-
ble; mettez du saindoux dans la poéle, et quand
il sera chaud, placez les boulettes pour rotir,
les tournant pour faire cuire tous les cotés.
Ensuite ajoutez un peu d’eau a la moitié des
boulettes, avec poivee et sel, six clous, six tetes
de clous; laissez le tout cuire trois-quarts
d’heure, a petit feu. Un verre de vin dedans
si vous l'aimez.

COCHON de lait—On lui tranche la téte
aussitdt gqu’il parait sur la table pour ne pas

e MR
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laisser & la pean le temps de se ramollir. Puis
la pean du corps et ainsi de l'autre cOté.
Cochon de lait riti—Plongez un cochon de
lait dans une chaudronnée d’eau un pen plus
que tiede, aprés lui avoir cassé les défenses ;
frottez-le avec la main : si la soie s’en va, refi-
rez-le de l'eau: refrempez-le & plusieurs fois,
et toujours pour enlever les b’)u>; gquand il
n'en reste plus, Otez-lui les sabots et videz-le
sans toutefois Oter les rognons; ciselez lui le
chignon du cou ; faites lui quatre incisions sur
le dos pour trousser la queue entre cuir et
chair, et troussez-lui les pieds de devant et de
derriere a 'aide de deux brochettes que vous
lui passerez, l'une dans les cuisses Pautre a
travers la poitrine ; ensuite faites le dégorger
pendant ‘.'Hl‘_"!-l[l]-ul'i‘ heures dans 'eau fraiche;
pendez-le et faites sécher; farcissez-lui le ven-
tre d’'un gros morceau de beurre manié dauns
la farine, et mettez-le & la broche. Vous passe-
rez dessus, pendant la euisson, de bonne huile
avec un pinceau de plumes. Apres lavoir dé-
broché, vous inciserez la peau autour du cou
Coe /g.” de lail farci a la broche.—Aprés lavoir
échauds et préparé comme il est dit ci-dessus,
farcissez-le avec son foie haché, dont vous Ote-
rez Pamer, du lard l":lnt" i, des truffes, des
champignons, des rocamboles, des cdpres fines,
(1->~ anchois, des fines herbes, assaisonnés de
poivre et de sel, de la mie de pain desséchée
sur le feu dans de la eréme, et autant de heurre
et tétine que de mie, le tout haché, pilé et dé-
layé avec deux wufs entiers et trois jaunes:

5118,
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son ventre ainsi rempli, on le ficelle, on le mef
3 la broche, et on le traite comme celuiei
dessus. On laccompagne presque toujours
d’une sauce poivrade.

Cochon de lait véti @ la canadienne.—Préparez
de la farce comme suit:—Hachez la fressure
hien fine avec un peu de lard et de baeuf, aussi
de Pognon bien fin ; faites cuire avec du sain:
doux, ajoutant poivre, sel, persil, sarriette,
clous de girofle et marjolaine; quand vous re-
tirerez ce qui précede du feun, battez un jaune
d’ceuf dans de la eréme avee de la mie de pain,
puis brassez cela avec le reste, ayant méle le
tout ensemble, insérez-le dans le corps du co-
chon, ayant soin de coudre l'ouverture. Pla-
cez ensuite le cochon frotié avec de la graisse

1 la broche dans la cuisiniére, ol vous jetez une
l‘im[nmw] eau avec du poivre et sel, pour arroser
la piece, de dix minutes en dix minutes Un
gros cochon de lait devra cuire trois heures
el lentement, Pour le servir on sépare d’abord
la téte du corps, puis on fend le reste du corps
de la téte a la queue.

COTELETTES de pore @ la canadienne.—Mek
tez dessus poivre ct sel. sclez les cOtes avank
de la llli'lL“' au feu ; ajoulez trois gousses d'aily
dans le gras, si vous aimez, et faites rotlir,

Citelettes de pore frais gritlées.—Coupez V0§
coteletles comine celies de veau, ayant soin de
laisser un peu de gras; aplatissez-les, dounei
leur une belle forwe, saupoudrez-les de sel fin
des deux cOtés et faites-les cuire sur gril; vous

Y w e
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les gervirez sur une sauce Robert, tine sauce ‘
piquante aux cornichons ou au naturel.

Cotelettes de pore frais en ragoit.—Goupez vos
cotelettes, battez et parez-les comme les préceé-
dentes; faites-les cuire avec un peu de bouil-
lon, un bouquet garni, sel et poivre; quand
elles seront cuites, mettez-les dans une casse-
role avec des champignons et un peu de beurre ;
passez-les sur le feu ; ajoutez-y une boune pin-
cée de farine, et mouillez avee du bouillon, un
verre de vin blanc et du jus; mettez sel, gros
poivre, un bouquet de persil, ciboule, une de-
mi-gousse d’ail, deux clous de girofle ; laissez
cuire et réduire; dressez vos cOtelettes; jetez
dans votre sauce des cormichons coupes en
tranches minces; otez le persil, l'ail, les cibou-
les, et arrosez vos cotelettes avece la sauce.

FILETS de cochon.—Levez les filets mignons
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
casserole, avec quelques rouelles de veau. des
carottes, des ognons, deux clous de girofle,
un bouquet de persil et ciboule, thym et lau-
rier; placez vos filets sur cet assaisonnement ;
couvrez-les ensuite de deux épaisseurs de papier
beurré ; ajoutez plein une petite cuillere & pot
de bouillon ; mettez sur le feu; au bout d'une
heure mettez de feu sur le couvercle pour gla-
cer vos filels; au moment de servir, egouttez-
les. On peut servir sur la chicorée, des con-
combres, une sauce piquante, ou les masquer
avec une purée quelcongue.




%

62 CUISINIERE

Filets de cochon a la sauce robert—Coupez-les
en quatre morceaux de I'épaisseur d'un doigt,
jetez dessus poivre el sel; faites fondre du saig-
doux dans la poéle, cuisez vos filets doucement,
retirez et placez-les dans un plat. Tranchez des
ognons, que vous ferez frire avec poivre et sel,
dans un peu de saindoux, avec une poignée de
miettes de pain; faites revenir un peu cetie
sauce, et y ayant mis un peu d’eau, versezla
sur les filets que vous avez du tenir dans un
plat & part.

FRESSURE de cochon—Coupez-la en fran-
ches épaisses d'un pouce, et faites-la roOtir
comme les filets, si vous aimez la sauce robert,
yu seulement avec poivre et sel.

HURE de cochon—Désossez en entier une
hure que vous metlrez dans une marmite avec
des debris de chair de porc frais, sel, gros*poi-
vre, aromates pilés, épices, persil, petits ognons
et ciboules hachés; laissez 'y pendant neufou
dix jours. Retirez alors et égouttez, rassem-
blez vos morceaux, et faites reprendre a la hure
sa premieére forme, ayant soin de coudre avee
de la ficelle I'ouverture par ou vous l'aurez de-
sossée. Ficelez-la pour qu'elle ne se déforme
Pus en cuisant, enveloppez-la dans un linge
blanc que vous nouverez; mettez-la dans une
braisiere avec les os, de la couenne, dix carol-
tes, autant d’'ognons, six feuilles de laurier, au-
tant de branches de thym ; basilic, persil, ci-
boules, six clous de girofle, poignée de sel;
faites baigner dauns l'ean et mijoter neuf & dix
heures & petitfeu.. Quand elle sera cuite, Olez

e
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la du feu ef la laissez deux heures dans son ‘
assaisonnement ; changez-la de linge, pressu-
rez-la avec les mains pour sécher comme il
faut, mais conservez-lui sa forme. Laissez-la
refroidir, appropriez-la, et servez sur un plat et
une serviefte ployée en quatre.

JAMBON au naturel—Faites dessaler dans
I'eau pendant deux ou trois jours un jambon
auquel vous aurez tranché la superficie des
chairs et les bords du lard. Quand il sera des-
salé, enveloppez-le dans un linge que vous
nouerez; mettez-le dans une marmite de sa
longueur et de sa largeur; versez-y deux pin-
tes d’eau, autant de vin rouge ; ajoutez racines,
ognons, gros bouquet garni de fines herbes, et
laissez cuire pendant cing ou six heures a tres-
petit feu. Quand il sera cuit, vous le laisserez
refroidir dans sa cuisson; retirez-le ensuite et
enlevez doucement la couenne, sans oter ‘la
graisse ; répandez dessus poivre et chapelure
de pain, colorez avec la pelle rouge et servez
froid sur une serviette.

Les petits jambons nouveaux sont cuits 4 la
broche et servis chauds ou froids pour entre-
mets. Il faut les faire beaucoup plus dessaler.

Jambon @ la broche~—Parez votre jambon et
mettez-le mariner dans de trés bon vin blane,
avec des ognons et des carottes coupées en
tranches, du thym et du laurier. Vous aurez
soin que le vase soit fermé hermétiquement
par un linge et un bon couvercle, ou un autre
vase de méme grandeur. Embrochez-le, et
pendant la cuisson, arrosez-le avec sa marina-

i
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de. Lorsquil sera presque cuit, enlevez la
couenne, I;ml\_"f,mii' de ('.ll:lin‘llll'i,' ﬁllL‘; remettez-
le au [eu pour le dorer, et servez-le avec sa ma-
rinade que vous aurez eu soin de passer et de
faire réduire & consistance de sauce.

Jambon braisé—Parez votre jambon, prépa-
rez-le, faites le dessaler, et emballez-le comme
un jambon au naturel; mettez-le dans une
braisiere sur des parures de viandes de bouche-
rie avec des tranches d’'ognons et de carottes,
persil, ciboules, thym, laurier, girofle, ete.;
mouillez-le avec de l'eau, et, quand il sera &
moitié cuit, avec un demiarre de bonne eau-
de-vie et une bouteille de vin de Champagne,
ou mieux, s'il vous est possible, avec une bou-
teille de vin de Madeére sec, sans eau-de-vie,
Lorsqu'il sera cuit, vous enléverez la couenne,
et le glacerez, soit avec une réduction de veau,
soit avec un peu de sucre en poudre, sur lequel
vous passez la pelle rouge, si mieux n'aimez
mettre votre jambon au four ou sous le four de
campagne jusgqu'd ce qu'il ait pris une belle cou-
leur. Vous pourrez le servir sur tel ragott de
légumes que vous jugerez i propos.

OREILLES de cochon pances et grillées—Fai-
tes les cuire dans une braise, apres les avoir
flambées, nettoyées, lavées & plusieurs eaux el
fait blanchir ; quand elles seront cuites et re-
froidies, roulez-les dans la mie de pain, trem-
pez-les dans des ceuls battus, roulez-les de nou-
veau dans la mie de pain, et failes griller. Ser-
vez & sec ou sur un jus clair,

Oreitlgs de cochon & la purée.~Préparesles
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comme les précédentes, et faites-les cuire de
méme : lorsqu’elles seront cuites, au lieu de
les paner, vous les dresserez sur un plat et les
masquerez avec telle purée que bon vous sem-
blera.

TETE de cochon en fromage—Coupez une téte
en quatre, nettoyez-la comme il faut, jetez de
¢Oté le muflle, faites bouillir le reste de la téte
avec trois doigts d’eau par-dessus; quand elle
sera a peu pres cuite, retirez-la du feu ; coupez
la alors par petits morceaux de la grosseur d'un
dé moyen ; ajoutez-y poivre, sel, clous, tétes
de clous, un demiarre de vin blanc, coulez le
bouillon, pour enlever plus facilement les pe-
tits os, et remetiez le tout bouillir un quart
d’heure de plus. Laissez refroidir dans des
moules ou dans des plats creux.

CHAPITRE VL

DES VOLAILLES EN GENERAL.

ABATIS de dindon a la bourgeoise.—Les aba-
tis d'un dindon comprennent les ailes, les pat-
tes, le cou, le gésier; apres avoir échaudeé le
tout et I'avoir épluché, mettez-le dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, un bouquet
de persil, ciboules, une gousse d’ail, deux clous
de girofle, thym, laurier, basilic, champignons;
passez le tout sur le feu et ajoutez-y une bonne
pincée de farine ; mouillez avec du bouillon ou
du consommeé ; assaiaon?ez de bon golt; ajou-
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tez quelques navets passeés ala poéle et roussis
d’une belle couleur, faites cuire et dégraissez.
Si la sauce est trop longue, vous la ferez ré-
duire.

Abatis de dindon en haricot—Préparez volre
abatis comute le précedent, et mettez-le cuire
comme la dinde en daube. Quand il sera cuif,
faites roussir du bewurre, jetez y des navels
tourneés, et retivez les des qu'ils auront pris une
belle couleur. Mettez une cuillérée de farine
dans le méme beurre ; faites un roux, mouiliez
le avec le fond de I'abatis; faites-le bouillir e
reduire ; ensuite passez-le ; remetiez-y vos na-
vets, et faites-les cuire dedans; vous y jetterez
un peiit morceau de sucre, apres lavoir de-
graissé, Dressez votre abatis; masquez le avec
les navets, ~ervez-vous de la sance pour arroser
le tout, et servez.

Abatis de dindon & la canadienne.~Si la dinde
est maigre, il est micux de la metire en abatis.
Vous la coupez en une douzaine de morceaus,
que vous piquez de Dbardes, et faites rotir avee
de la farine dans du saindoux ; quand ils seront
rotis, jetez de 'eau assez ponr les couvrir d'un
pouce, avec poivre, sel, p rsil et sarriette.

N. B—II fant toujours iaire bouillir des ro-
gnons de volailles a part, et & grand’ean, et
quand ils sont cuits, les jeler dans les abattis;
si vous ne prenez celte précaution, vous ris
quez de giter volre mels.

Abatis de poulets—Meme procédé que pour
le dindon comme ci-dessus.

AILERONS de dindon & 1a 'chicorie~—Désos

Il T ——
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sez vos ailerons, aprés les avoir bien épluchés
et flambés; faites-les blanchir légérement et
piquez-les.  Vous les ferez cuire comme la
dinde en daube, en les couvrant d'un rond de
papier beurré. Quand ils seront cuits, vous
les dresserez sur un ragott de chicorée.

Ailerons de dindon & la purée—Dépecez-les, et
faites-les cuire comme les précedents; vous les
égouttercz ensuite, et les dresserez sur une
purée quelconque, & voire choix.

CANARD a la broche—Prenez de préférence
un canard femelle; épluchez et flambez-le;
Otez les ailes et le cou, coupez le petit bout des
pattes, troussez-les en dehors, et bridezle;
avant de 'embrocher, frottez-le avec son foie,
et enveloppez-le de papier, que vous Oterez aux
trois quarts de la cuisson. Vous le sérvirez
bien chaud, accompagné de deux citrons en-
tiers.

Canard auz olives—Troussez votre canard,
bridez-le et faites-le revenir dans une casserole
garnie de bardes de lard. Vous éplucherez
une demi-livre d'olives que vous ferez blan-
chir; jetez-les ensuite dans la casserole ol cuit
le canard, et les laissez mijoter pendant quel-
ques minutes. Puis servez votre canard en-
touré d’olives.

Canard auwr navels a lo bourgeoise—~Aprés
avoir vidé, troussé et flambé votre canard
comme le précédent, mettez un peu de beurre
dans une casserole, et faites revenir votre
canard, ainsi que des pavels tournés: ensuite
rétirez-les ; mettez dans le méme beurre une
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cuillérée de farine ; faites roussir ce mélange
que VOus mouillerez avec du bouillon ; remet
foz v votre canard et vos navets, avec un bou
quo'l de persil garni. sel et poivre ; observez que,
ai vos navets etaient trop temdres, il ne fau
drait les mettre que guand votre canard pour-
rait 6tre 4 moitie de sa cuisson ; quand le ra.
gotit sera cuit, dégraissez-le ; faites réduire la
sauce, s'il est nécessaire ; versez-y un filet de
vinaigre au moineut deservir et masguez votre
canard avec les navets.

Canard aux pelils pois el aulres ligumes—
Lorsque votre canard sera cuit, en procédant
comme il est mdiqué pour le canard a la sauce
a Porange, vous le dresserez de méme et le
masquerez avec un ragofit de petit pois. Vous
en userez de méme pour le canard aux pelits
0gnons.

Canards gras—Les canards se préparent ave
la méme farce que les oies, se cuisent de la mé-
me maniere, et se mangent avec les meémes
compotes.

( anard, maniere de le découper—On commen:
ce par lever les filets sur l'estomac, ensuite les
membres.

CHAPON riti—Le meilleur est celui qui n'a
que sept ou huit mois. Il se prépare pour la
broche, et se sert comme la poularde Lorsquiil
est un peu vieux, on le fait cuire comie le
dindon a la daube.

Chapon aw riz.—Videz et flambez légeérement
un chapon ; bridezle avec une grosse aiguille;
assujetlisses-lul les cuisses, el troussez ses pak
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t>s en dedans ; aprés quoi, posez-le sur lesto-
mac dans une casserole remplie de bouillon ou
de consnmmé. Aprés avoir bien écumé, mettez
yune demi-livre de rizbien lavé et blanchi,
couvrez la casserole, et faites bouillir a petit feu
pendant deux heures environ ; débridez ensuite
votre volaille, mettez-la sur un plat ; dégrais-
sez votre riz ; finissezle avec un peu de beurre
frais ; assaisonnez-le de bon goiit, et le versez
sur votre chapon. il se trounvait trop épais,
vous le délaierez avec un peu de bouillon ou de
consommae,

Chapon aw gros scl.—Préparez-le comme le
précédent, bardez-le el le mettez cuire dans
le pot-au-feu, avec du bouillon ou du consom-
mé dans une casserole. Quand il sera cuit,
vous le dresserez sur un plat, larroserez de jus
de beeufret lui répandrez une pincée de gros
sel sur l'estomnac,

DINDE.—La dinde, femelle du dindon lui
est préférable par la délicatesse de sa chair ;
celui-ci cependant peut I'égaler quand il est jeu-
ne, tendre et gras. Mais s'il est vieux, sa chair

est dure et coriace, et le seul parti que 'on en

puisse tirer est de le mettre en daube.
Dindes auwr truffes—Epluchez deunx livres de
trulfes de Périgord ; aprés les avoir bien lavées
et fait égoutter, mettez-les dans une casserole
avec une livre de lard haché, sel, poivre, mus-
cade, bouquet d'aromates et les pelures de vos
truffos hachées ; laissez les sur le feu pendant
une demi-heure ; ensuite vous les introduires
dans la dinde, que vous aurez eu soin de vider
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par la poche, et vous la briderez. La dinde
doit étre ainsi préparée quatre jours avant la
cunisson, afin de lui donner le temps de prendig
le oofit des truffes. On la met a la broche en-
\-pinw(-w de papier beurre ; deux h_um'vs sont
nécessaires pour la cuisson ; on la laisse ensuife
prendre couleur pendant un quart d’heure, et
on la sert sur un plat que Uon pare des pelures
des truffes qu'on aura eu soin de conserver.

Dinde & la davbe a la canadienne—Ce dinde se
prepare et se cuit comme la fesse de veau,in-
diquée page 42.

Dinde bouilli.—Emiettez du pain avec deux
jaunes d’ceufs, sarriette, persil, poivre, sel, le
tout bien fin : cousez cela dans la poitrine du
dinde et meltez-le dans la soupe.

Dinde rati—Frappez 'os de Pestomac avee un
rouleaun ; insérez une farce de patates, comme
a la page 73 ; frottez le dinde avec du beurre
et poudrezle de farine, poivre et sel; jeles
trois demiarres d'eau dans la cuisiniére, etarro-
sez la piece de temps 4 autre,

Dinde—naNiErE de la découper—Il vy a plu-
sieurs manieres de découper la dinde. La pre-
miere en enlevant les cuisses el les ailes, les
sot I'y-laisse et les blancs; puis on brise Lesto-
mac et le croupion ; ces derniéres parties sonf
les plus délicates. Si la dinde est farcie, on
sert les ingrédients a la cuillere.

L'autre méthode consiste a lever les ailes;
apres quoi on brise le corps au-dessus du crou-
pion, de sorte que ce qui reste forme un bon-
net d’évéque.
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Il y a une troisitme maniére, qui est de ne
lever aucun des membres, mais de couper les
ailes en filets comme au canard; ces filets
doivent étre coupés sur la largeur, et non sur
la longueur, en sorte qu'ils forment des mor-
ceaux carrés: on procede ainsi en descendait
sur les autres parties de la bete.

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

DINDON @ la broche.—Videz, flambez, éplu-
ehez et troussez votre dindon ; bardez-le s'il est
trop gras, ou, dans le cas contraire, piquez-le
de lard fin bien assaisonné. Vous aurez soin
de l'envelopper de papier beurre, et de le de-
baller aux trois quarts de sa cuisson, pour
quil prenne une belle couleur. Servez-le ar-
rose de son jus.

Dindon @ la bourgeoise—Flambez et épluchez
un dindon, aplatissez-lui un peu lestomac ;
troussez les pattes; mettez dans une casserole
beurre, persil, ciboules, champignons, une
pointe d’ail, le tout hache trés fin; faites refaire
votre dindon, et mettez-le dans une casserole
de grandeur convenable, avec assaisonnement,
sel et gros poivre; couvrez lestomac de Durucs
de lard, mouillez avee un verre de vin blane,
autant de bouillon ; si vous n’avez point de vin
blane, vous pourrez le remplacer par un demi-
verre de boune eau-de-vie ; faites cuire & petit
feu; vous degraisserez et melitrez un peu de
coulis dans la sauce pour la lier.

Dindon & la daube.—Plumez, videz une vieille
dinde, et troussez-lui les pattes dans le corps;

M
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faites-la refaire sur la braise ; lardez-la de gros
lardons bien assaisonnés, et enveloppez-la dans
une étamie que vous cousez; posez-la dans
une marmite juste a sa grosseur; mettez-y des
débris de veau, quelques tranches de jambon,
si vous en avez, et méme un jarret de veau;
mouillez avec une chopine de vin blanc ou un
poisson d'eau-de-vie, du bouillon, et ajoutezy
racines, ognons, un bouquet garni, sel, poivre,
ail et laurier; faites-la cuire & petit feu, et
retournez-la ; quand elle sera cuite, passez le
bouillon au tamis, et le faites réduire en glace
que vous mettrez refroidir ; étendez-la sur votre
dinde ; si vous en avez de reste, mettez la dans
le corps ; dressez cette dinde dans un plat, sur
une serviete garnie de persil vert. On peut
aussi la servir chaude, avec une partie de son
fond réduit & consistance de sauce.
FRICASSEE de poulets a la sauce blanche—~
Coupez les poulets par morceaux gue vous
poudrerez de farine ; faites-les revenir dans la
poéle, avec poivre, sel, ognon et persil; une
fois rotis, ajoutez une chopine d’eau pour deux

poilets, et faites bouillir durant trois quarts

d’heure ; battez deux jaunes d'eeufs et un des
sus de créme, jetez cela dedans, au moment
de retirer du feu, toujeurs en brassant.
Fricassée de poulets—Coupez deux poulets
gras par membres; faites les blanchir trois
minutes dans 'eau bouillante, égoutez-les, eb
mettez-les dans une casserole avec beurre, bou
uet de persil, petits ognons, champignons;
aites revenir le tout; ajoutez une cuillérée de

-
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farine, mouillée de bouillon; salez, poivrez;
faites cuire, puis retirez vos morceaux ; faites
réduire la sauce que vous passerez au lamis
de soie; liez-la avec jaunes d'eufs, sans faire
bouillir, et versez-la sur vos morceaux de pou-
let avec jus de citron. ;

FARCE de débris de volailles—Hachez le
ceenr et le foie des volailles, tres-fin, avec de
Pognon. Faites frire dans du saindoux avec
du pain émietté, poivre, sel, persil, téte de
clous, ete.

Farce de palates—Faites bien cuire des pata-
tes, Otez l'eau, et écrasez-les en marmelade,
avec beurre, lait ou créme, poivre, sel et persil,

Farce d'une autre facon.—Hachez du pore frais
bien fin avec de l'ognon; faites revenir dans la
poéle avec épices a votre goit, et en retirant
dn feu, jetez-y du pain émietté avec un jaune
d’auaf battu dans la créme: brassant le tout.

Hachis de dinde.—Coupez les morceaux hien
menus, mettez quelques cuillérées de bonillon,
de 'ognon haché fin, persil, poivre et sel, dans
une roquille’d’eau; en retirant du feu, ajoutez
un rlw-sm de créme avec un jaune d'eeuf battu.

OIE & la broche—Prenez-la jeune, et qu'elle
ait la graisse bien blanche ; épluchezet flambez-
la bien ; Otez les ailes, coupez-lui les ongles, et
bridez-la en laissant les pattes en long; embre-
chez-la ensuite, et faites-la cuire. Il faut que
le jus sorte des filets en la piquant avec la
pointe d'un coutean.

Oie farcie et ritie a Panglaise~—Préparez-la
comune la précédente, et 1cmlm sez-lul le corps
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; avee une farce de son foie haché, plusdes
ognons conpeés en deés, et une pincée de petite
saure verte hacheée; le tout bien meélé, passé
dans le beurre et cuit & hlond. Mettez-la en
broche et faites-la cuire au m>me poink.  Vous
pourrez la servir avec une reduction de blond
de veau ou de jus de beuf.

Oie fareie- aux marrons et raitie —Prépares
votre :x-v ainsi qu'il a deja eté dil; passez son
foie hache dans du beurre avec un ognon cois
pé en pelits dés; ajoutez-y suffisante quantité
de marrons prepares comme il est mdigqué pour
» la puree de marrons. Assaisounez de bon goilt

cette farce, et remplissez-en le corps de votre
oie ; rentrez-lui le croupion, et cousez-lui ainsi
que la poche. Environ cing quarts d’heurs
avant de servir, vous meltez cette oie 4 la
broche. Observez le meéme degré de cuisson
que si elle n'était point fareie.

Oie a la daube—Prenez de préférence une
vieille oir; videz-la et troussez les p'\fh'a dans
le corps; ensuite vous la ferez refaire surle
feu et eplucherez; lardez-la partout avee des
lardons assaisonnés et maniés avee du persil,
de la ciboule, des échalotes, une demi-gousse
d’ail, le tout hac h.' une feuille de laurier
thym, bazilic, hache et presque 1l=(lmr en pou-
dre, sel, gros poivre, muscade rdpee; apres
avolir ainsi larde votre oie, vous ].t ficelez et la
mettez dans une marmite juste & sa grandeut,

" avec deux verres d’eau, deux verres de vin
blane, un demi-verre d'ean-de-vie; ognons et
carottes; ajoutez encore un peu de sel et gros

Lt /
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poivre ; bonchez bien la marmite, et faites cuire
a trés-petit feu pendant quatre heures; la cuis-
son achevée, dressez la daube sur un plat, et
si votre sauce se trouve trop longue, faites-la
réduire, et arrosez-en votre oie, aprés lavoir
garnie de carottes et d’ognons cuils avec elle.
Vous pouvez aussi la laisser refroidir, arroser
avec la méme sauce, et ne servir que quand
cette sauce sera toute--fait en gelée; mais cette
methode n'est point la plus usitée. On préfere
oie chaudement servie.

Oie rotie a la canadienne. — Hachez quatre
ognons bien fins, que vous ferez frire avec ]mi-
vre, sel, persil, pain émietté, et une bonne poi-
gnée de sauge; mettez cette farce dans l'oie,
que vous placerez a la broche de la cuisiniéere
avec une chopine d'eau, pour arroser souvent,
ayant soin de la tourner.

Si vous le préférez, vous pourrez vous servir
de la farce aux patates indiquée pour la dinde.
Oun mange généralement l'oie avec compotes
de pommes ou d’atocas.

PIGEONS & la broche.— \m‘ 28 avoir vidé et
flambe [l.ﬂ“‘l‘ul‘ pigeons, épluchez-les ; bridez-
les, en observant de leur laisser les pattes en
long ; mettez-leur une feuille de vigne sur la
poitrine, si t":‘-,—ai le Ir'm;:s\ et par dessus une
barde de lard; embrochez-les sur un hitelet :
trois quarts d le ure ~'1m~-'1:! pour leur parfaite
CUISS01,

Pigeon a la bourgeo f\'"—-—‘x'ifl“'/ et échaudez vos
pi”mm\'; troussez-leur les pattes en dedans;
faites-les ensuite deégorger et blanchir un mo-
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ment. et retirez-les a l'eau fraiche ; mettez-les
dans une casserole entre deux barvdes de lard;
avee du consommé, et un bouquet garni; lors:
qu'ils seront cuits. dégraissez leur fond, et jetez
le dans une espagnole, que vous ferez clarifies
et réduire & consistance de sauce.

Pigeons en compole—Plumez, épluchez etvi-
dez vos pigeons ; remettez-leur le foie dans le
corps ; laissez les allerons el troussez les pattes
en dedans, flambez-les et les épluchez de nou-
veau. Faites-les revenir dans du beurre, ebre:
tirez les ; jetez dans ce méme beurre des des
de petit lard dessalé, et retirez-les aussi aprés
leur avoir fait prendre couleur  Faites unrous,
toujours avec le méme beurre ; mettezy ¥0S
pigeons, votre lard, et mouillez-le avee moitié
vin, moitié bonillon, on eau ; ajoutez un hon-
quet de persil bien garni, champignons, ail, sel,
puivn'.m-mn:n.ss.t‘.pirusf‘:lws.n{(ls'slwtitso;m}ns
passes au beurre dans une casserole. Laissez
cuire le tout A petit feu. Lorsque vous Sere
pour dresser vos pigeous, faites réduire la sau-
ce, si elle se trouve trop longue.

Pigeons en marinade—Coupez en deux, dans
leur longueur, des pigeons rotis, et faitesles
mijoter dans une marinade cuite. Lorsquiil
sagira de les faire [rive, vous les eégoutieres, les
trefnperez dans une pite legere, c'est-d dire, ol
il entrera des blancs d'ceufs fouettés, et les met
trez dans.la friture bien chaude : vous les ser
virez comme tous les mets de ce genre, avec du
persil frit dessous ou dessus, a votre choix.

Pigeon & la canadienne—~Il faut les barder,
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1-.,'1‘.1‘ faire joter g-'.‘i'u."r;llwmonl un bouillon et les

otirer ; les faire alors rotir conleur d'or, dans
:iu saindoux avec poivre etsel, puis les remetlre
dans le jus avec épices, herbes fines et cuire
jusqu’it ce qu'ils soient tendres.

POUL ARDE —i lle se prépare et se sert de
presque de toutes les manieres dont on accoms-
mode le poulet.

Poularde ¢ chapon~—MANIERE de les d¢ mupf'f.
—On commence par iever les cuisses et les aile
les sot-I'y-laisse et les flancs, le croupion ; lnhi’s
on partage la carcasse en deux, les ailes en trois,
les blancs entiers; on fait six morceaux bien
separés de la carcasse et du croupion; puis on
1‘.’111;:_13 tous les morceaux symeétriquement sur
le plat et de maniere & ce qu'aucun ne cache
Pautre, et on fait passer le plat. Le morceau
nomme sot-I'y-laisse est le plus dh[lll“‘llb‘

POULET rdti—Bardez votre ponle ; embro-
chez-le et faites-le cuire apres l'avoir enveloppé
de papier beurré; vous Oterez le papier aux
trois qmrta de la cuisson, et achéverez a nu
pour qu'il prenne couleur; glacez les bardes
de lard si vous le pouvez; dressez votre poulet
sur du cresson de foutaine, saupoudrez-le de
sel fin, et ajoutez un filet de vinaigre blanc;
servez arrose de son jus.

Poulets rotis a la canadienne—Choisissez celle
des lrois farces indi:]n('('s ci-dessus, qui-vous
plaira le mieux, et 'ayant mise dans le poulet,
liez des barbes avec du fil & I'entour de ce der-
nier, et mettez le dans la cuisiniére avec un
peu d'cau au fond de celle-ci, pour arroser.

s
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Poulet & la marengo—Coupez un poulet gras
comme pour la fricassée ; mettez-le dans une
asserole avee environ une demi-livre ¢ ‘«\ bonne
huile d’olive et du sel fin. Faitescuire de bellg
couleur; ajoutez un instant avant son l‘I]Il(z‘lO
cuisson un bouquet garni et des champignoug
sautés dans le beurre; quand le tout sera cuit,
dressez vos morceaux de poulet et garnissez de
vos champignons. Faites dans une autbre casse-
role une sauce italienne; versez-y, peu-a-peu
et en remuant, Ihuile dans laquelle a cuit le
ponlet, et quand cette sauce sera faite et de bon
gollt vous la verserez sur votre poulet que vous
aurez eu soin de tenir chaud et que vous gar
nirez de croQitons passés au beurre.

Poul=t saulé~—Vovez Levreaw saudé a la minule

Poulet—La methode est absolument la meme
que pou la poularde, ¢est-d-dire cue lon doit
lever les ¢ 11|-~e , les ailes, etdiviser en deux la
carcasse et le crot ipion. Ici les dames préferent
guelquelois le croupion a laile, ce gui nous
donune, par cette raison, deux morceaux d’hon.
near.

b ot o B
CHAPITRE VIL

DU GROS ET DU PETIT GIBIER.

ALOUETTES & la minute—Epluchez, videz
et troussez une douzaine d’alouettes, sautez-les
dans la casserole avec beurre el sel: quand
elles auront pris couleur, ajoutez champignons,
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échalotes et persil hachés, pineée de farine ;
mouillez de vin blanc et bouilion ; quand la
sauce commencera a bonillir, retirez vos mau-
vieites, et servez avec des crotitons frits.

Alouetles en salmis a la bourgeoise—Prenez des
aloueties raties et froides, Olez leur la téte et ce
qu’elles ont dans le corps; jetez les gésiers : pi-
lez le tout dans un mortier; délayez ce que
vous avez pilé avec un peu de bouillon, passez-
le & l'estamie, et ascaisonnez ce petit coulis de
sel, gros poivre et d'un filet de verjus; faites
chauffer les alouettes dedans, sans qu'elles
bouillent, et servez-les garnies de crofitons frits,

BECASSES rdties—Piquez les unes de trés
pelib lard, couviez les aulres avee des feuilles
de vigne et des bardes; ne les videz point et
embrochez-les sur un hatelet; vous mettrez
dessous des réties de pain en cuisant, pour
recevoir le jus et ce qui pourrait en tomber.
On les sert sur les roties.

Bécasses (salmis de)—Prencz des bécasses rd-
ties sortant de la broche, coupez-les par/mem-
bres ; le'(hz ies intesting sur les roties qui
ont recu jus de ces beécasses; coupez-les
d'une J‘()nnw agréable, dressez-les avec les mem-
bres et arrosez le tout de la sauce indiquée
pour le salinis de perdreaus.

Bécasses aux truffes.—Pilez du lard, hachez
des truffes ; faites cuire le tout avec un peu de
beurre, sel, poivre et épices fines. Quand cette
farce sera cuite et wflmd'c bourrez-en vos
bécasses, cousez-les, bardez-les et enveloppez-

S i
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les de papier huilé. Vous les ferez cuire dla
broche et les servirez de belle couleur.

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

Bécasses ou bécassines a la canadienne~~Apres
les avoir vidées, bardez-les, placez-les a la bro-
che ; jetez du pain rdti au fond de la cuisiniere,
sur lequel tombera le jus; puis reportez vos ro-
ties de pain dans votre plat, plagant les oiseaux
dessus, avant de servir. ‘

Bécasses : maniere de les découper.—On proce-
dera comme pour les volailles, en levant les
ailes, les cuisses, et on séparera le croupion en
rompant la carcasse; l'aile est le morceaule
plus délicat, la cuisse celui qui a le plus de fu-
met.

BECASSINES & la minute—Mettez-les dans
une casserole, sur un feu ardent. avec un bon
morceau de beurre, échalotes hachées, poivre,
sel et muscade rapée. Sautez-les peudant hui
a dix minutes, ajoutez un demi-verre de vin
blane, le jus de deux citrons et un peu de chape-
lure de pain, faites jeter un bouillon et servez.

CAILLES & la broche—Apres les avoir plu-
mées et vidées, on les enveloppe de feuilles de
vigne, on les barde de lard, et on les embroche
sur un hatelet. Servez-les au naturel.

Cailles aux chour—Voyez Perdriz aw chow.

Cailles aux petits pois—TFaites les cuire dans
une casserole foncée d’une lame de veau et
d’'une de jambon, avec carottes,'ognons et hou-
quei garni; couvrez-les de bardes de lard ot
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@’un rond de papier beurré ; mettez feu dessus
et dessous ; dressez-les apres les avoir égonttées,
et masquez-les avec des pois cuits au lard

CANARD sauvage maigre aux épices—Quvrez
vos canards, et lavez-les dans plusieurs eaux,
insérez-y une farce a 'ognon hache avee miet.
tes de pain, sel et poivre; laissez-les bouillir
deux heures dans de leau; les ayant retirés,
gardez votre jus ; faites-les rotir avec beurre,
farine et épices, sur tous les cOtés; remettez-les
de nouveau avec le jus et quelgues tranches
d'ognons, ou échalotes, persil, un verre de bon
vin, etec.

CHEVREUIL.—Quarticr de chevreuid & la bro-
che~Levez la peau de dessus, piquez-le de lard
fin, et mettez-le pendagt une huitaine de jours
dans une marinade semblable a celle indiquée
pour le sanglier. Quand vous le voudrez met-
tre & la broche, vous aurez soin de bien I'égout-
ter et de l'envelopper de papier beurré. On le
‘sert sur une sauce poivrade.

Chevrewil (cdteleties de).—Levez et parez les
cotelettes camme celles du moulon ; faites les
mariner ensuite et cuire comme les filels du
sanglier: vous les servirez aussi avec la méme
sauce.

Chevreuil (civet de)—Passez du petit lard cou-
pé en gros dés dans un peu de beurre, et en-
Suite retirez le ; faites un roux avec ce méme
beurre, et faites-y revenir la poitrine et le col-
let de votre chevreuil coupés par morceausx,
ainsi que votre petit lard ; mouillez le tout de
bon vin rouge et de m%ihié d’eau ; ajoutez sel

e
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et poivre en suffisante quantité, persil et cibou-
les en bouquet, ail et aromates, quelques petits
ognons, champignons et culs d’artichaut. Quand
votre civet sera cuit, dégraissez-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 apres 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 fen, et laissez
les mijoter jusqu’a parfaite cuisson. Vous les
servirez avec une sauce poivrade, ouavec toute
autre d’'un gofit relevé,

Chevreuil (gigot en)—Ayez un gigot bien mor-
tifié ; battez-le pour Pattendrir encore; levesz
la premiére peau, et piquez-le comme un fri-
candeau. Mettez-le ensuite pendant cing jours
dans une forte marinade au vinaigre rouge,
avec une poignée de geniévre et une pincée de
meéliot ; au bout de ce temps, vous l'en tirerez
bien, et le ferez cuire & la broche. Servezle
sur une sauce poivrade.

FAISAN rdti.—Piquez ou bardez-le et l'en-
veloppez de papier beurré; faites-le cuire & la
broche, et le servez de belle couleur. Vous
pouvez y joindre une sauce au lait.

Faisan farci a la broche—On le farcit avec son
foie hacheé, du lard rapé, persil et ciboules ha-
chés, sel, gros poivre, le tout bien amalgamé;
ensuite on le coud, on I'enveloppe de bardes
de lard et de papier, puis on 'embroche. Ser-
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vez-le avec une sauce poivrade ou toute autre
un peu relevee.

Faisan (salmis de).—Coupez en aiguillettes
Pestomac d'un faisan r0ii; levez-en les cuisses,
eoupez la carcasse en morceaux. Faites fondre
sans roussir un morceau de beurre manié de
farine; mouillez de bouillon et vin rouge ;
ajoutez trois échalotes entipres, bouquet garui,
poivre et sel ; faites bouillir une petite demi-
heure, jetez-y les morceaux de votre faisan ;
laissez chauffer, puis servez avee un jus de
citron, apres avoir retire le bouquet et les écha-
lotes.

GRIVES & la broche—Aprds les avoir plu-
mées et flambeées, on leur ote le gésier et on
les barde; on leur passe ensuite un hitelet
@'outre en outre par le flanc, et on les attache
ensuite & la grosse broche; il faut mettre des
roties dessous-comme sous les hécasses.

Grives a la flamande—Sautez vos grives et
faites-leur prendre couleur dans une casserole
avec un peu de beurre, une pincée de graines
de genievre et snffisante quantité de sel fin;
couvrez ensuite la casserole ; mettez du fen
dessus et dessous. Quand vos grives seront
euites, vous les servirez avee leur assaisonne-
ment.
~ Grives de diverses facons.—Voyez Darticle des
Bicasses, et suivez pour les grives ce qui est
indigue pour celles-L.

Grives & la canadienne—Faites rétir tout sim-
plement avec poivre et sel, une rétie de pain
dessous; on les vide, si c'est le goiit.
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LAPIN en fricassée de poulet—Aprés avoir
vidé et dépouillé votre lapin, et Pavoir hien
nettoyeé, coupez-le par membres, et le corps par
morceanx ; faites-les dégorger longtemps dans
I'eau bouillante, avec thym, persil en branches
et quelques tranches d’ognon ; mettez-le ensuite
dans une autre casserole avec du beurre el une
pincée de farine; faites-le revenir; mouillez
le avec I'eau dans laquelleila blanchi; ajoutez
champignons, morilles, culsd’artichauts, mous-
serons. Quand le tout sera cuit, liez la sauce
avec des jaunes d’ceufs ou de la créme, et ajou-
tez jus de citron ou verjus.

Lapin en gibeloite—Votre lapin dépouillé,
vidé et nettoyé, coupez-le en morceaux; met
tez dans une casserole un fort morceau de
beurre frais dans lequel vous passerez de gros
dés de lard, retirez-les ensuite ; mettez deux
cuillérées a bouche de farine dans votre beurre;
faites un roux.

Lapin, maniére de le découper—La dissection
du lapin est, a peu de chose pres, la méme que
celle du lievre: on commence par couper la
téte, on divise en deux le corps de la béte en
tirant une ligne d’une extrémité i Pautre, puis
enfin la partie supérieure des cuisses, puis on
recommencera de l'autre coté.

LAPEREAUX en gibelotte—1I1 en faut deux
au moins pour faire un plat de force ordinaire.
On procede en tout comme & la gibelotte de
lapin.

On peut mettre une anguille coupée par
trongons avec les lapereaux: ils cuisent ensem-
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ble, et cela ne change rien i la maniere de les
accommoder ; mais on pourra mettre du vin
rouge au lieu de vin blane.

Lapereaux aur petits pois—Coupez et com
mencez vos lapereaux comme ceux en gibe-
lotte ; ne les mouillez point : lorsqu'ils seront
un peu plus que revenus, joignezy des pois
nouveauyx, et faites cuire le tout ensemble,
Otez le houquet avant de servir.

Lapereaux en papillottes—Coupez vos lape-
reaux par quartiers s'ils sont un peu forts, et
en deux seulement s'ils sont movens, et laissez
les tout entiers s'ils sont trés-jeunes ; préparez-
les et enveloppez comme des cotelettes de veau
en papillotes.  Vous les conduirez et les servi-
rez de méme.

LIEVRE.—Civet de litvre & la bourgeoise.—
Apres avoir dépouiilé votre lievre et lavoir
vide, coupez le par membres ; §'il v a du sang,
mettez-le & part. Faites fondre dans une casse-
role un morceau de beurre, passez-le sur le feu
metlez-y une poignée de farine; quand votre
ronx sera fail, jetez-y votre lievre, faitesle
revenir; mouillez avec suffisante quantité de
vin rouge et moitié d’eau. et assaisonnez de sel
el poivre ; mettez y du petit lard coupé en gros
dés, des petits ognons passés au beurre et des
champignons. Ayez soin d’écumer et de dé-
graisser: quand votre lievre sera cuit, dressez-
le, Otez le bouquet, et si votre sauce est trop
longue, faites-la réduire ; ensuite vous la lierez
avec le sang de l'animal et son foie écrase,
vous en servant comme d'une liaison ordinaire.
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Litvre en civel @ la canadienne—Suspendez lg
lievre par les pattes de derriére, pour lut enle-
ver toute la peau, tant du corps que des pattes
comme l'on fait de la peau d'une anguille, jus:
qu'a la téte : Otez lintérieur et gardez le f01e
coupez la pitece en ln-ulnmmunn et mettez-les
tremper dans un verre de vinaigre, el un demi:
arre d’eau durant quatre heures, tirez et assé:
chez cette viande entre deux linges ; piques
deux bardes danschagque morcean, placez-les
dans le chaudron avec de l'eaun pardessus la
viande, ajoutez poivre, Lwl Dtlﬁll, téte de clous
pilées, avec quatre cuillérées de farine ritie;
faites cuire deux heures. Icrasez le foie dans
un verre et demi de vin de Porte, el jelez cela
dans le civet, en brassant encore un quart d’hew-
re avant de le retirer du feu.

Litvre & la broche—Videz et nettoyez un lig-
vre dont vous recueillerez le sang ; coupez-lui
les pattes de devant de facon qu’il ne vous reste
que le train desderriere nommeé rable, gue vous
piquerez de lard fin et ferez rotir pendant en-
viron une heure d la broche. Quand il sera
cuit, vous le servirez sur une sauce faite avee
le foie pilé que vous ferez revenir dans un mor-
ceau de beurre avee des échalotes hachées
mouillez de bouillon et vin blanc; ajoutez S(,i,
poivre, filet de vinaigre et le sang.

Lievre (gdleaw de)—Levez les chairs dun
liévre, pre nu le méme pc)ids de foie de veau,
le méme de jambon et le méme aussi del lard
rapé ; hacl 1@7 d’abord vos trois sortes de viandes,
en les neltoyant de toutes peaux et nerfs. Pi-

i
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lez le jambon ; lorsqu’ils sera en pite, jetez des-
sus votre chair de liévre et son foie, ainsi
que le foie de veau ; mélez le tout en pilant
de nouveau, ajoutez le lard ripé, mélez et
pilez encore. Lorsque toutes vos chairs seront
bien rédunites en pite, vous les assaisonnerez
de bon goill, y mettrez des herbes fines, et
les délaierez avec une demi-douzaine d’eeuls
que vous casserez dessus un a4 un, un bon de-
miarre d’eau-de-vie et le sang du lievre, sivous
avez pu le recueuillir, ce & quoi il ne faut pas
manquer. Cela fait, foncez une casserole* de
bardes de lard, étendez dessus une couche de
votre pate épaisse d’'un pouce, puis des lardons
de distance en distance sur cette couche, et en-
tre les lardons des morceaux de truffes, et des
amendes de pistaches. Recouvrez cela d'une
autre couche sur lequel vous arrangerez de
méme des lardons, des pistaches et des truffes,
et ainsi de suite, jusqu’a ce que vous ayez em-
ployé la totalité de votre pate. Vous couvrirez
la derniére couche de bardes de lard, puis de
papier beurré, et enfin la casserole avec son
couvercle ; vous la mettrez au four. II faut
trois heures pour la cuisson du giteaun. Quand
vous voudrez le servir, vous Oterez les bardes
de dessus ; vous le renverserez sur un plat et
dterez de méme les bardes de dessous. Ayez
soin de marquer le sens dont il faut 'entamer,
pour que l'on coupe leslardons en travers.
Liévre, maniére de le découper—La partie la
plus délicate est le rable, pris depuis I'épaule
Jusqu’a la naissance des cuisses, ensuite Uos du

P
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rable, qui est le morceau des dames ; enfin la

partie supérieure des cuisses coupée en enton-

noir ; la queue est le morceau des chasseurs,

on laisse un morceau de chair apres ; c’est le

morceau d’honneur, il doit étre offert au plus
ualifié des convives.

LEVRAUT.—Le levraut se distingue du lie-
vre par une petite éminence que l'on sent ala
premiére jointnre des pattes de devant.

Levraut a la broche—Ill se fait cuire et se
sert comme le liévre.

Levraut sauté a la minute—Dépouillez et vi-
dez un levraut que vous couperez par mor-
ceaux et mettez dans une casserole avec beurre,
sel, poivre et épices. Sautez & grand feu jus-
qu’a ce qu'il soit ferme ; ajoutez champignons
et fines herbes; deux cuillérées de farine, un
verre de vin blanc et moitié de bouillon ou
d’eau ; au premier bouillon retirez du feu et
servez avec tranches de pain grillées.

Levraut: cuisses de levraut en papillote—~Dé-
sossez vos cuisses de levraut jusqu'au jarret;
imprégnez-les bien de fines herbes hachées;
assaisonnez-les de bon gotit; en suite vous les
metirez dans du papier et les ferez cuire com-
me les edtelettes de veau.

OISEAUX BLANCS.—Se cuisent envelop-
pés dans du papier blanc beurré, avec poivre
et sel seulement, et & petit feu.

PERDRIX et PERDREAUX.—Perdriz a la
broche—Apres les avoir plumeées, vidées, flam-
bées et troussées, couvrez-leur lestomac de
tranches de citron sans peau ni pepins, et en-
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suite de bardes de lard; enveloppez-les de pa-
pier beurré, et embrochez-les sur un hatelet.
Vous les servirez sur un jus clair avec jus
d’orange ou citron.

Perdrix farcies et rities—Faites une petite
farce de leurs foies, avec du lard rdpé, un peu
de sel, persil et ciboules hachés; metlez cette
farce dans le corps et cousez-le; ensuite trous-
sez les pattes sur lestomac; faites-les refaire
dans une casserole avec un peu de beurre, et
aprés cela mettez-les cuire 4 la broche, enve-
loppées de lard et de papier beurré. Quand
elles seront cuites, vous les servirez avee la
sauce indiquée pour les précédentes.

Perdriz aux chour.—Piquez-les de lardons
assaisonnés de sel et gros poivre, et aromates
pilés, troussez-leur les pattes et bridez-les, met-
tez dans une cassercle des parures de veau;

uis vos perdrix, une livre de petit lard bien

lanchi et bien nettoyé, et un cervelas ; cou-
¥rez vos perdrix de bardes de lard; ajoutez
quelques carotles et ognons, clous de girofle,
laurier ; mouillez avec du consommé ou du
bon bouillon; couvrez votre casscrole dun
rond de papier beurré; faites partir & grand
feu, puis mettez-la sur la cendre chaude avee
feu dessus, et laissez la une bonne heure : fai-
tes blanchir des choux, ficelez-les, pressez-les,
et mettez-les par dessus vos perdrix ; mouillez-
les de bouillon, faites-les mijoter pendant deux
heures. Au moment de servir, égouttez, debri-
dez et dressez vos perdrix; égoultez aussi les
choux, pressez-les pour les seécher, et dressez-
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les autonr de vos perdrix; coupez votre lard en
morceanx, et placez-le de distange en distance
sur vos choux avec vos cervelas ; passez le fond
au tanis, ajoutez-y quelques cuillérées d’espas
gnole, laites-le rédurire & consistance de sauce;
et servez-vous en pour arroser vos perdrix ef
vos choux. :

Perdriz aux choux a la canadienne —Faites
frire quatre ognons hachés fins, avee une poi-
gnée de miettes de paim; ajoutez poivre, sel,
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain-
doux ; insérez cette farce dans le corps de la per-
drix que vous barderez et poudrerez de farine;
mettez-la rotir lentement, dans du saindoux, et
Otez-la de dessus le feuw; hachez un petit chou
avec quatre ognons, poivre, sel, persil, sarriette,
faites rOtir ces derniers dans votre sauee ; quand
il seront euits, vous ajouterez un demmiarre

» d’eau ; laissez le tout encore une heure surle

fen, remuant de temps en, temps le tout avee
précaution. Placez deux moreeaux de pain grils

.1é ou roti, dans le fond du plat, avantde servir

Perdriz awz lentilles—Suivez la direction qui
précede pour les perdrix aux choux, mais au lieu
de ces derniers, prenez un demiarre de lentilles

. bien lavées, que vous jetierez dans un demiarre

d’eau avec sel, poivre, persil, thym, tétes de
clous. [aites cuire le tout en brassant une
heunre; et un verre de vin blauc avant de tirer.

PERDREAUX grillés—Fendez en deux par
les reins et aplatissez un peu des perdreaut
rdtis et froids; faites-les revenir dans une cas
serole avec un peu de beurre et un bon assai-

-
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sonnement ; vous aurez soin de les tournerdes
deux cotés. Quand ils seront suffisamment re-
venus, faites-les rotir sur le gril, graissez-les,
et metiez dessous une sauce poivrade ou une
sauce & Porange.

Perdreaux en salmis—Levez les membres de
perdreaux rdlis et froids; Otezen la peau et
failes les chaulfer doncement avee un peu de
consomme ou de bouillon. Pendant ce temps,
faites bouillir un peu de vin de Champagne
avec des échalotes hachées, et dn zeste de ci-
tron ; ajoutez-y de 'espagnole ; faites réduire a
moitié; dressez vos membres, entre les(uels
vous placerez des croutons au beurre, et arro-
sez le tout de votre sauce.

PLUVIERS.—Méme procédé que pour les
bécasses el héecassines,

TOURTES wicilles) a la daube—Piquez six
tourtes de bardes, metlez dedans farce d’ognons
hachés avee mie de pain et assaisonneée ; cou-
soz les et mettez-les dans une marmite avee
quaire cuillérées de farine rotie brune, dans
du saindoux, avec trois chopines dean ; laissez
cuire deux heures, et ajoutez sel, poivre, ognon
ou autres herbages a volre goiit; remuez les
de-temps 4 autre.

Tourtes ( jeunes), a la crapaudine—Quvrez six
tourtes sur le dos; frappez-les avee un rouleau
sur 'estomac ; placez-les dans le fond de votre
chaudron, avec un morceau de beurre, poivre,
sel, persil, ciboule, ognon, et un demiarre d'ean.
Faites cuire A petit feu. Mettez aussi farine
xolie, si c'est volre gout.

i
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CHAPITRE VIII.

DES POISSONS, COQUILLAGES, ETC.
ACHIGANS VERTS.—Apres les avoir bien
asséchés et poudrés de farine, poivre eb sely
faites-les rotir dans du beurre fondu bien chaud,
par un feu modéré. Au moment de les tirer
cuits, ajoutez un peu de beurre et d’eau, pour
faire de la sauce, et laissez quelques minutes
de plus sur le feu.

ALOSE au court-bouillon—Videz et n'écaillez
point votre alose ; faites-la cuire dans un court:
bouillon comme le brochet, et servezla de
meme.

Vous pouvez aussi mettre dans une casserole:
un morceau de beurre mauié avec de la faring,
un peu de court-bouillon passé, et en faire une
sauce (ue vous servirez dans une sauciére 4
cOté de votre alose. Il faut avoir soin de tour-
ner toujours cette sauce, tandis qu'elle est sur
le feu.

Aloses grillées ou bouillies, i la sauce blanche—
Apris avoir écaillé et vidé vos aloses, vous les
fendez un pen par le dos, et les faites mariner
avec un peu d’huile, sel, poivre, épices fines et
aromates, persil en branches et ciboules; mek
tez-les sur le gril, arosez-les de temps en temps
avee leur marinade, ou laites-les bouillir dans
une ean de sel. Lorsqu'elles seront cuites, ser-
vez-les avee une sauce Dblanche aux chpres el
aux anchois. .

Alose a la purée doseille—Préparez et faites-1a
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cuire comme celles & la sauce blanche. Quand
elle sera égoultée, dressez sur une purée d'oseil-
le. (Vovez Purie d’oseille.)

ANCHOIS.—Apres les avoir bien lavés et
ouverts en deux, retirez I'aréte et servez-les
avec ceufs et persil hacheés tres fin. Iis se ser-
vent aussi avec des salades.

ANGUILLE a la tartare—Préparez votre
anguille, et coupez-la par troncons; faites-la
cuire dans un court-bouillon, avec un peu de
sel ; lorsqu'elle sera froide, vous 'égoutterez et
laroulerez dans la mie de pain ; trempez-la dans
deux jaunes d'eeufs, incorporés avec du beurre
fondu, et répandez bien eégalement; faites-lui
prendre couleur sur. le gril, et dressez-la sur
une sauce a la tartare. (Voy. Sauce a la tartare.)

BAR au court-bouillon—Apres Pavoir écaille,
vide, lavé, faites-le cuire avec moitié vin blane,
moitié eau, sel, poivre, ognons, racines, persil,
ciboules et un morceau de beurre ; quand il est
cuit, égouttez le. Vous le servirez sur une as-
siette garnie de persil vert.

Bar grillé a diverses sauces—Faites-le mariner
une demi-heure avec un peu d’huile.

Bar et Masquinongé —Ces denx especes de pois-
sons, sont sans contredit les deux meilleurs du
fleuve St. Laureut, se cuisent comme le sau-
mon [rais, et se mangent avec les mémes épices.
(Voyez Sawmon frais.)

BARBILLON sur le gril—Apres avoir écaillé
et vidé volre barbiilon, vous le mettrez sur un
plat, avec persil et ciboule haches, sel, poivre
et un peu d'huile. Trois-quarts d’heure avant

o
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de le servir, vous le poserez sur le gril &un
fen modéré et le servirez masgue avee une
sauce blanche aux capres et aux auchois,

Barbillon de diverses facons—Le Dbarbillon
gaccommnde et se sert de toutes les facons
usitées pmn la carpe.

BARBUE.—Voyez a Particle Turbot,

BROCHET aw court-bouvillon—Ne l'l_rallle%'
point, Otez-en seulement les ouies ; apres Lavoir
vide, vous le ferez cuire dans un court-bouik
lon, et le servirez dans une serviette, avec du
persil autour. Ainsi prépare, il est consideré
comme roti.

Servi pfmr entrée, on I'écaille, onle coupee
troncons, et on le fait cuire an court- hnmllon
quand il est cuit et pret ;‘L étre servi, 00 le
dresse sur un n!;l 11 metta 1: dessous la sauce
que l'on juge l:~ lus couvenable

Brochel aw hh . fl’upm' vetre - brochet
comme il est dit pour le mettre au court-honils
lon ; quand il sera prét, mettez-le dans une
poissionniére ou il tienne ;uwm\'ni et arroser-
le de vinaigre vouge bouillant: mounillezle
d’une braise maigre on grasse, couvrez-le de
lem r beurre, et faites-le cuire A petit feus

ous le servirez sur une serviette avec du per-
sil en branches, des branches de persil et da
laurier, Lorsquil sera cuit, vous le dépouilles
rez, le dresserez sur un p[at couvert d’une ser-
viette, et remplirez chague trongon de radis
noir rape. Servez-le avec une sauce au beurre
ou toute autre couvenable dans une sauciere.

Brochet.—MaNERE de le découper—On tran-
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chera la téte comme & la carpe, c'est tonjours
le morcean des dames; apres quoi il faudra
tirer de la queae 4 la téte une ligne assez pro-
fonde pour arriver i l'extraction de la grosse
aréte, puis on tirera des lignes, avec la truelle,
de maniere a servir a chacun un morceau du
dos ef du ventre. Apres avoir servi un coté, on
retournera 'autre, et on servira de méme.

CABILLAUD d la sauce blanche—Videz votre
cabillaud, otez-lui les ouies, lavez-le; faites
une forte eau de sel, parce que le poisson ne
prend pas plus de sel qu'il ne faut. Quand elle
sera claire, ficelez la téte de votre cabillaud ;
mettez-le dans la poissonniere et eau de sel
par dessus; faites-le cuire & trés-petit feu saus
gu'il bouille ; ézoultez-le, et servez-le avec une
sauce blanche aux cipres.

Cabillaud a la hdllandaise—Préparez-le et
faites le cuire comme le précédent; dressez-le
siir un plut.} garnissez-le de pommes de terre
cuites a 'eau et bien épluchées, et servez-le
avec du beurre foudu dans une sauciére.

CARPE frite.—~Ecaillez une carpe, conpez-
lui les nageoires et ciselez-la; fendez-la par le
dos dans toute sa longueur; otez-lui tout ce
(uelle a dans le corps, et la téte, les ouies et
la pierre jaune; humectez-la de lait, et fari-
Dez-la bien : cela fait, vous la ferez frire, et la
servirez avec ses ceuls ou laitances par-dessus.
Vous aurez eu soin de ne les metire dans la
friture que lorsque la carpe aura eu le temps
de cuire & moitié.

Carpe au bleu.—Videz une carpe sans lui ou-

A



-,
¥

96 CUISINIERE

vrir trop le ventre; prenez garde surtout de
crever lamer et d'endommager ses ecailles;
Otez-lui ses ouies sans giter la langue. Lors
guelle sera preparee de la sérte, vous la ferez
cuire et la servirez ensnite comme un brochet
au blen. (Voyez Brochet au blew.)

Carpe grille, ala saucé aux cdpres.—Apres
avoir préparé votre carpe comme pour la faire
frire, lorsque vous la viderez par le ventre et
ne lui fenarez point le dos, vous da metirez
dans un plat avee du sel, du poivre et de huile.
Pendant qu'elle y prend du goiit, passez la lai-
tance ou les ceufs dans du beurre avec des fines
herbes ; vous la remettrez ensuite dans le ven
tre de votre carpe, et le luiayant cousu, posez-
la sur le gril, & un feu modéré. Quand elle est
grillée & point, vous la dressez sur volre plat,
et la masquez avec une sauce aux capres
(Voyez Sauce blanche ou une maitre-d’hétel.)

Carpe (Laitance de) frite—Faites degorger &
plusieurs eaux des laitances de carpes dont
vous aurez 6Lé les boyaux, etensuite blanchir
dans I’eau bouillante avec un filet de vinaigre
et un peu de sel; égouttez-les, trempez-les dans
une pate légere, et faites-les frire. Vous les
servirez garnies de persil frit.

Carpe el autres poissons en matelole~Prenes
une carpe @uvée et une laitée, un brochet et
une anguille ; écaillez et videz vos carpes, sans
oublier d’dter de la téte la pierre jaune quisy
trouve, et réservez les ceufs et laitances. Pré-
parez votre brochet comme pour le mettre en
étuvée, et votre anguille comme si vous la vour

AN g y “
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liez accommoder 4 la tartare ; ayez soin de tajl-
ler tous ces poissons par troncons a peu prés
égaux ; metlez dans une casserole, avec carottes
et ognons en tranches, un bouquet garni, et un
maniveau de champignons bien blanes et bien
lavés, sel, gros poivre et muscade. Mettez d’a-
bord vos trongons d’anguille ; mouillez les avee
deux ou trois bouteilles de vin, et faites bouil.
lir & grand feu : quand ils seront cuits a moitié,
vous metlez les morceaux de brochet, et enfin
ceux de carpe, lorsque ceux de hrochet seront
pareillement cuits & moitié. Faites roussir quel-
ques pelits ognons dans du beurre, et cuire, en
particulier, avec le méme mouillement, ainsi
que les @ufs et laitances de carpes que vous au-
rez eu soin de réserver. Dressez volre matelote
sur le plat, en observant de placer les tétes au
milieu ; entrerélez les trongons de erofitons
taillés, frits au beurre, et garnissez le tout avec
vos champignons, vos ognons et vos ceufs et lai-
tances, que vous placerez par dessus. Passez le
fond au tamis de soie, et 'incorporez dans qua-
tre cuillérées & pot d’espagnole; faites réduire &
forte consistance de sauce; finissez avec du
beurre frais; ajoutez le sang de vos poissons
que vous aurez eu soin de recueillir, et arrosez
votre matelote avec le tout bien chaud.

Carpe (matelote @ la mariniere). — Préparez,
comme pour l'autre matelote, carpes, brochets,
anguilles, barbillons, etc., ayant soin de méme
de réserver le sang de ces poissons, et de faire
cuire & part les ceufs et laitances. Vous mettrez
dans un chaudron, pendu i la erémallére, suffi-

{
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sante quantité de vin rouge, un bon morcean
de beurre, sel, poivre, épices fines, aromates,
et des petils ognons presque cuits d'avance.
Cot assaisonnenient ainsi préparé, jetez y votre
poisson, faites-le cuire vivement, ef remuezle
avec précaution. Ajoutez, pendant la cuisson,
du beurre manié avec de la farine; €t dés que
le poisson sera cuit, dressez-le comme le prece-
dent, pour lier ensuite et faire réduire la sauce.
Ajoutez-y le sang des poissons, et arresez-en
toute la matelote.

Carpe : maniére de la découper.—On commence
par enlever la téte, c'est le morceau de distine-
tion ; ensuite on enleve la peau et on la met de
¢Oté ; puis tirant une ligne du sommet i la
queue, et la divisant par d’antres lignes trans.
versales, on servira aux convives les morceaux
compris entr’elles, ayant soin de remarquer
que le dos est le morceau le plus délicat.

CARRELETS sur le gril.—Videz et lavez vos
carrelets ; essuyez-les; ensuite vous les huilez
et les saupoudrez de sel et de poivre ; meliez
des chalumeaux de paille en travers sur le gril
et placez vos carrelets pardessus ; menez-les 4
petit feu, dressez-les sur votre plat, et arrosez
les avec une sauce italienne maigre.

Carrelets de différentes maniéres.—Voyez ce qui
est dit A article des Soles, et suivez les memes
principes pour vos carrelets, ils g’accommodent
de toutes les manieres usitées pour les soles.

CRABES.—Ils se font cuire comme les écre-
visses et se servent de méme, parés de persil;
mais I'usage en est bien moindre que celui des




CANADIENNE, 99

écrevisses; il est méme extrémement rare qu’ils
paraissent dans un repas soigné, sans doute
cause de leur forme hideuse : aussi conseille-
rons-nous de les mettre cuire tout simplement
dans de l'eau et du sel, avec les ingrédients
mdiqueés pour les écrevisses : quand ils seront
cuits, frottez les d’huile, pour leur donner une
belle couleur, et servez les froids sur une ser-
vielte.

DORE réti—T’ayant écaillé, faites-le égout-
ter, puis séchez-le entre denx linges ; poudrez-
le de farine avec poivre et sel ; mettez-le dans
du beurre chaud pour rétir. On en fait un
plat excellent en gras, en le faisant cuire dans
le saindoux, avec grillades de lard.

Doré bouilli—Une piece de deux pieds doit
élre mise dans 'eau bouillante, avec un peu de
sel, pendant vingt-cing minutes sur lé feu sans
bouillir. Ornez votre plat de persil vert. Failes
une sauce au heurre,

Doré ouw Achigan vert & Uhuile dolive—Placez
votre poisson bien net dans la poéle avec beurre,
poivre, sel, échalotes ou ciboules, persil, un
demi verre a vin de vinaigre, un verre d’huile
d'olive, un peu de poivre rouge ; remuez-le sou-
vent, et retirez-le avec précaution, le glissant

dans le plat; ajoutez-y un verre d’ean pour aug-
menter la sauce. On peut aussi faire frire ces
mémes poissons dans du saindoux avee erilla-
des de lard, poivre et sel, pour les jours gras.
ECREVISSES en buissons.—Lavez-les bien ;

metiez-les dans une casserole avec un zeste de

carolte, tranches d'ognons, ciboules coupées, °
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persil en branches. aromates, sel, poivre et gi-
rofle ; mouillez-les avec du vin blanc, et ajoutez
un bon morceau de beurre frais; couvrez-les
et les remuez plusieurs fois; retirez-les avang
quelles soient enticrement cuites, et laissez-les
gachever horsdu feu: ensuite égouttez-leset les
dressez en pyramides sur un plat garni d'une
serviette avec du persil autour; ayez soin de
conserver leur assaisonnement pour les faire
réchauffer si vous les servez une autre fois.

Eerevisses en matelote—Faites-les cuire comme
les précédentes ou prenez-en qui alent été cui-
tes précédemment; supprimez les petites pattes;
coupez-leur le bout des grosses ; Otez la coquille
de la queue ; cela fait, vous les passerez lans
une sauce matelote; dressez-les entourées de
crofitons an heurre, et arrosez le tout avecla
sauce susdite.

EPERLANS frits—Ecaillez vos éperlans,
videz-les si bon vous semble, lavez-les bien, et
essuyez-les entre deux linges; trempez-les en-
suite dans du lait et farinez-les; vous les ferez
frire 4 grand feu, et les dresserez sur un plat
et une servietle.

Eperlans sur le plat—YVous pouvez aussi les
servir sur le plat, & la bourgeoise, comme les
limandes. (Voyez Limandes).

Eperlans & Panglaise—Faites bouillir pendant
un quart dheure, dans une casserole, deux
verres d’eau et deux de bon vin blanc, avec des
tranches de cilron sans peau ni pepins, sel,

_ poivre et épices fines; ensuite jetez-y vos éper-

lans bien nettoyés. Quand ils seront cuits, vous
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les égoutterez, les dresserez sur un plat, et les
arroserez avec une sauce de vin blanc bouilli
avec ail, ciboules et persil, & laquelle vous
ajouterez, au moment de vous en servir, un
morcean de beurre manié avec de la farine,
sel, gros poivre et jus de citron.

Eperlans a la canadienne—On ne les vide pas;
apres les avoir bien lavés on les asséche entre
deux linges ; on-les fait ensuite rotir avec beurre
ou en gras avec saindoux, y ajoutant sel, poi-
vre et farine ; ils doivent cuire promptement.

ESTURGEON au court-bouillon—Videz votre
esturgeon ; Otez-en les ouies, lavez-le, el mettez
le cuire dans un bon court-bouillon un peu
salé, avec fen dessus et dessous; quand il sera
cuit, vous le dresserez comme le brochet pré-
paré de la méme maniere, et 'accompagnerez
d'une italienne dans une sauciere.

isturgeon en ragoiit.—On P'échaude, en enld-
ve la peau, on le coupe par morceaux, les rou-
lant dans la farine avec poivre, sel et clous ; on
les fait rotir dans le beurre couleur d'or; puis
on ajoute de 'ean au moins un pouce au-dessus
du poisson, avec thym, persil et ognon. Prétez-
¥ attention pour relirer les morceaux en bon
ordre.

Esturgeon en boulettes—Aprés avoir échaudé la
piéce, pour en Ster la peau, hachez-en la chair;
Jjetez dessus poivre, sel, persil, clous, ognon,
deux jaunes d'ceufs et du beurre ; faites-en des
boulettes que vous roulerez dans la farine pour
les lier, puis faites les rotir dans le beurre ; les
ayant retirées, placez-les dans 'eau, a la moitié
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de la boulette ; laissez-les cuire et surveillez-
les, pour les empécher de tomber en charpie.
ESCARGOT.—M¢mes procédés que pour l'es-
turgeon ; voir plus haut.
GRENOQUILLES en fricassée de ;Jou’r'!—ll n'y
a que les cuisses de bon, en sorte qu'il faut leur
couper absolument les pattes et le corps; cela
fait, dépouillez ces cuisses; passez les grenouil-
les dans l'eau bouillante ; retirez-les & Pean
fraiche, et les mettez dans une casserole avec
des champignons, un bouquet de persil, cibou-
le, une gousse d’ail, deux clous de girofle, un
morceau de beurre ; passez-les un instant sur
le feu avec cet assaisonnement; ajoutez-y une
pincée de farine ; mouillez avec un verre de
vin blanc et un peu de bouillon ; mettez sel,
gros poivre ; faites cuire et réduire courte
sauce ; vous la lierez avec tmm jaunes d'eeufs;
un morceau de beurre, et ensuite vous jetterez
dedans un peu de persil blanchi et haché.
GOUJONS frits.—Apres avoir écaille, vidé
et essuyé vos goujons sans les laver, vous les
farinerez et les mettrez dans une bonne friture
bouillante ; retirez-les aprés sept ou huit mi-
nutes de cuisson, et servez 1)10111{»£omvnt
Goujons (étuvée Gcaillez, videz el es-

suyez bien vos g(mj()ns; il n’est pas inutile de
les laver; mettez dans le fond du plat que vous
devez servir, du persil, de la ciboule, des cham-
pignons, deux échalotes, du thym, du laurier,
du basilic, le tout haché trés-menu, sel et gros
poivre ; arrangez vos goujons dessus, et recou-
vrez-les d'un lit des mémes ingrédients ; mouil-
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lez-les avec un verre de vin rouge: couvrez

votre plat, et faites bouillir sur un bon feu. Des

que vous verrez qu'il ne resle quun peu de

sauce, vous servirez votre étuvée sur le meme
lat que vous l'aurez faite.

HARENGS frais @ la bourgeoise—Ecaillez,
lavez et essuyez vos harengs avec un linge;
faites-les cuire sur le gril, el servez-les avec
une sauce blanche aux cdpres.

Hareng salé ou fumé.—Faites-le bien dessaler,
et aprés en avoir Oté lécaille, mettez-le rotir
sur le gril avec un peu de beurre; ou bien on
les fait cuire & I'ean chaude quelques minutes.
Pour ceux qui sont fumés, on les fait revenir
sur le gril avec beurre.

Hareng encaisse (laitances de).—Faites blanchir
et égouttez bien vos laitances ; passez sur le feu,
sans les faire roussir, des champignons, écha-
lotes, ciboules et un peu de persil hachés,avec
un morceau de beurre frais; mettez mijoter
vos laitances dans cet assaisonnement, et en-
suite mettez-les sur un gratin dans une caisse
de papier; placez cette caisse sur le gril apres
Pavoir bien huilé ; faites cuire a feu doux; met-
tez sous le four de campagne. Quand vous ver-
rez que vos laitances ont pris une belle couleur,
vous les dresserez sur un plat dans leur caisse,
et les arroserez d'une espagnole réduite. N'ou-
bliez point d’exprimer dessus du jus de citron.

Harengs saurs aw nalurel—Essuyez-les bien,
coupez leur téte et queue ; fendez-les par le dos
dans toute leur lonzueur, et ouvrez-les; arro-
sez les avec de bonne huile ; mettez-les et ne les

e
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laissez qu'un instant sur le gril. Vous les ser-
virez a sec, avec un huilier et un moutardier.

HOMARDS a la removlade.—Les homards se
font cuire comme les écrevisses, mais on les
vend tout cuits ; choisissez-en un qui soit bien
frais ; fendez-lui le dos depuis la téte jusqu'a la
queue ; enlevez tout ce qu’il a dans le corps;
metiez cela dans un vase avec une cuillérée de
moutarde fine, échalotes et persil hachés me-
nu, sel, gros poivre, et les ceufs du homard g'il
en a; ajoutez huile et vinaigre; délayez bien
le tout; mettez-le dans une sauciére, et le ser-
vez avec votre homard.

HUITRES crues—I1 est peu d’aliments d’'une
digestion plus facile que lhuitre crue; elle
convient aux estomacs les plus faibles, elle est
nourrissante et apéritive. On la mange le plus
ordinairement crue, avec pincée de poivre, mi-
gnonnette et jus de eifron. On les sert ouvertes
sur un plat rond ; il est de bonne précaution
de ne point retirer la coquille de dessus aprés
avoir ouvert I'huitre; c’est un moyen de les
conserver plus fraiches.

Huitres & la poulette—Prenez des huitres qui
se vendent sans coquilles; faites-les blanchir,
retirez-les dans de l'eau fraiche, égouttez-les
bien ; mettez dans une casserole un morceau de
beurre mamé avec de la farine, champignons
et persil hachés ; faites-les revenir ; mouillez-les
avec du bouillon, et faites bouillir cette sauce;
quand elle sera suffisamment réduite, mettez-y

. Vos huitres ; assaisonnez-les de sel et gros poi-

vre, et les laissez cuire : un moment avant de

Qk k : 7 = d ;
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les dresser, vous y mettrez du jus de citron ou
du moins un petit filet de vinaigre.

Huitres en ragoit—TFaites-les blanchir comme
les précédentes ; égonttez-les sur un tamis ; en-
suite mettez du velouté dans une casserole,
faites-le chauffer; assaisonnezle convenable-
ment, et jetez-y vos huitres avec quelques an-
chois hachés. Ne les laissez point bouillir, et
servez-les sous des poulets, poulardes, oiseaux
de riviere ou autres viandes convenables.

LAMPROIES a la pouleite—Les lamproies
sont des especes d’anguilles qui n'en difierent
que par les trous qu’elles ont des deux cotés du
corps; il y en a de riviere et de mer. Il faut
les limoner comme la tanche, en les passant
dans l'eau bouillante: vous 'les coupez par
trongons, et les préparez comme languille.

Lamproies a la tariare—Quand votre lamproie
sera depouillée, vidée et limonée A eau bouil-
lante, préparez-la et faites-la cuire de tout point
comme une anguille a la tartare: vous la servi-
rez de méme et accompagnée de la méme sauce.

Lamproie en matelote~~Limonez-la bien A I'eau
bouillante, et préparezla du reste comme on
prépare les anguilles qu’on veut mettre en ma-
telote : faites-la cuire et servez-la comme il est
indiqué a larticle de la carpe en matelote, en
observant de jeter la téte de votre lamproie.

LIMANDES et Flayes sur le plat, @ la bourgeoise.
Vos limandes ou vos flayes étant bien nettoyées
et vidées, faites fondre sur un plat un morcean
de beurre ; mettez un pen de muscade rapée ;
arrangez vos poissons dessus, assaisonnez-les

)
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de sel et poivre ; arrosez-les avec un verre de
vin blanc. et ensnite saupoudrez-les avee de la
chapelure ; posez votre plat sur le fourneau, et
couvrez-le d'un four de campagne. Quand votre
poisson sera cuit, vous le servirez sur le méme
lat.

MAQUEREAUX a la sauce blanche.—Aprés
avoir vidé et bien essuyé vo0s maquereaux,
marinez-les avec de bonne huile, persil en
branches, ciboules coupées et sel fin ; ensnite
faites-les cuire sur le gril. - Quand ils seront
cuits, servez-les avec une sauce blanche aux cd-
pres et aux anchois. (Voyes sauce blanche aux
cipres, au chapitre xii.)

Maquereaur a la maitre-d’hitel—Videz, lavez
et préparez vos maquereaux comme les préce-
dents ; faites-les cuire sur le gril 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 assaisonnées, et arrosez
les de jus de citron.

Maquercauzx aw beurre noir.—Préparez vos ma-
quereaux comme il a été dit précédemment:
cela fait, vous les mettrez cuire sur le gril ; sau-
cez-les avec un beurre noir assaisonné dans le-
quel vous aurez mis un fort filet de vinaigre:
conronnez-les de persil frit.

Maquereaux & Uitalienne—Préparez vos ma-
quereaux comme pour les mettre d la sauce
blanche ; faitesles cuire dans une casserole,
avec vin blane, tranches de carottes et d’'ognons,
sel, laurier, et un peu de persil en branches
Quand ils seront cuits, vous les égoutterez, les
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dresserez sur un plat, et les saucerez d'une sau-
ce italienne, finie avec un morceau de beurre
frais.

MERLANS frits—Lavez et videz vos merlans .
remetlez-leur le foie en place ; coupez-leur le
bout de la queue et les nageoires; dépouillez-
les de leur peau, séchez-les dans un linge, frot-
tez-les partout avec de la farine, et mettez-les
dans la friture bien chaude; laissez leur pren-
dre une belle couleur, égouttez-les, dressez-les
ensuite sur un plat chaud, saupoudrez-les de
sel blanc, couvrez-les d'une serviette, et servez-
les promptement,

Merlans @ Uitalienne—Préparez vos merlans
comme il a été dit plus haut ; faites-les mariner
avec citron, sel, tranches d’ognon et persil en
branches ; ensuite farinez les et les faites frive
vous les servirez avec italienne par-dessus.

Merlans a la sauvce lomate—Préparez, marinez
etfaites-les frire comme les précedents ; quand
ils seront dressés, vous les arroserez avec une
sauce tomate.

Merlans grillés—Videz et lavez vos merlans :
séchez-les bien dans un linge, et frottez-les d'un
peu de vinaigre, aprés quoi vous les farinerez -
frottez avec du beurre le gril sur lequel vous
les ferez cuire, et laissez-le bien chauffer; pla-
cez vos poissons dessus, retournez-les deux ou
trois fois pendant la cuisson ; quand ils seront
cuits, retournez le gril sur un couvercle pour
ne les point briser, et faites-les couler ensuite
sur un plat: servezles aveec du beurre bien
chaud, et entourez-les de cornichons.

s
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Merlans sur le plat & la bourgeoise.—Prépares i
bien vos merlans comme si vous les vou: [
liez faire frire; quand ils le seront, vous les ¢
arrangerez, les metirez cuire et les servires s
comme les limandes sur le plata la bourgeoise.

MORUE a la maitre-d’hitel—Faites-la dessi
ler dans un mélange égal d’eau et de lait; ens
suite échandez-la pour Vécailler plus faeiles |
ment. Lorsquelle sera bien préparée, mettez |
la cnire a Peau froide. Vous aurez soin de four- ‘
ner lorsqu’elle commencera a bouillir, et de ne
point tarder a la tirer. Vous I'égoutterez et la
mettrez sur un plat. Masquez-la avec une sauce
4 la maitre-d’hotel, dans laquelle vous verserez
quelques gouttes de citron, et servez de sulle.

Morue & la sauce blanche, aux cdipres—Apres L

Pavoir fait dessaler et cuire de la facon que
nous venons d’indiquer plus haut, servezla
comme le cabillaud 4 la méme sauce.

Morue & la hollandaise—¥aites-la dessaler et |-
cuire comme la morue 3 la maitre-d’hotely |’
quand elle sera préte, vous la dresserez comme 7
le cabillaud & la hollandaise. G

Morue au bevrre noir.—Dessalez et faites et
re volre morue comme il a été indigué au conk-
mevcement de cet article; faites un beuire
noir, dans lequel vous jetterez un peu de vinais
gre. et arrosez-en votre morue, apres lavoir
Dien égouttée el Pavoir dressée sur le plat que |
vous vaulez servir. : ;

Morue @ la provencale—~Dépouillez un mor=;
cean de morue cuite 4 'eau dessalée comme
il a été dit déja; prenez le plat que vous devez

i - |
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servir, mettez dans le fond dn I'échalote, un
peu d'ail écrasé, pmwl ciboule, (111 citron en
tranches, sans peau ni pepins, du gros poivre,
seux cuillérées d’huile, gros comme la moitié
d'un ceuf de beurre ; ax rangez la morue dessus;

couvrez-la d’'un lit du méme assaisonnement
gue dessous, et panez-la ensuite avec de la cha-
pelure de pain ; mettez le plat sur un petit feu,

pour quelle bouille il(]ll(i ment ; ajoutez-y du
Jus de citron, un peu de gros poivre, et faites-
luigrendre couleur sous le four de ¢ ampagne

¥ Morue fraiche ritie<1I1 faut extraire linté-
rieur par les ouies, faire une farce d’ognons
avec mie de pain, persil, sel, },e\i\'u' et clous que
Pon met dans la morue. On poudre de I,mm‘
la_piece, avec poivre et sel, et on la place sur
un gril dans une lechefrite, avee précaution ;
on fait une sauce au beurre, avec vin de Porte
et un peu de sucre.

Morue fraiche bouillic-—L'ayant fait dégeler,
on la met pour la retirer entiére, emeloppe
dans un linge bien attaché, sur un égouttoir ou
dans un plat, dans de Peau bouillante, avec une
cuillérée de sel : une morue de deux pieds de-
vra bouillir pendant vingt-cing minutes.

Morue séche—Elle se mange rdtie sur le gril
avec beurre et poivre; l'ayant d’abord battue
et fait tremper une nuit.

Morue séche en fricassée—La bien batire ; fai-
tes tremper une nuif ; mettez-la dans l'eau froi-
de pour cuire ; ensuite vous la coupez en petits
morceaux, et faites frire avec ogunon et heurre

= -
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jetez le tout ensemble, v ajoutant patates tran.

chées, poivre et un peude créme,

Morue salée, bouillie—L’ayant faif deksaier,
pliez la dans sa pre miére nature : faites-la bouil
lir & grand’eau, sur un égouttoir ou dans un
plat, ayant eu soin de Pattacher dans un linge,
afin de la retirer entiere et lui conserver de'la
mine.

POISSONS BLANCS.—Les ayant écaillés el
asséchés, on les place sur le gril pour rotir a
petit feu, jetant dessus poivre et sel; on metta
du beurre dans le plat au moment de les tirer
pour faire de la sauce.

RAIE @ la bourgeoise—Aprés avoir bien lavé
votre raie avec de l'eau fraiche, lui avoir oté
Pamer du foie, que vous ne lui remettez pas
dans le corps, et coupé les ailes par morceaus,
faites-la cuire dans un chaudron ou une terr-
ne, avec de I'eau, du vinaigre, quelques fran-
ches d’ognons et un peu de sel ; qu’elle ne fasse
que deux bouillons,afin qu’'elle 1e cuise pas trop;
retirez-la, mettez-la sur un plat pour I'éplucher;
remettez-la sur le fourneau avec un pea de son
court-bouillon. Lorsque vous voudrez la servir,
égouttez-la, dressez-la, mettez son foie dessus
et arrosez-la d'une sauce blanche.

Raie aw bewrre noir—Faites cuire votre raie
comme la précédente ; nettoyez-la, dressez e
parez-la de méme; faites frire du persil en
feuilles dans un beurre noir, mettez-le antour
de votre poisson; jetez du nrm"re dans ce
mdme beurre noir, assaisonnez-le, et arrosez-en
volre raie.
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Raie a la sauce blanche.—Faites cuire votre |
raie dans un court-bouillon : quand elle sera 25 g
cuite, vous en Oterez la peau de dessus des
deux cotés; vous la parerez et la dresserez sur
le plat, comme il a été dit pour celle a la bour-
geoise ; ensuite vousla masquerez d’'une sauce
blanche avec des cdpres par-dessus, ou bien des
cornichons coupés en petits dés.

ROUGET de diverses facons—Ce poisson ne
g'écaille point; il faut le vider et le laver; gar- 4
dez-en les foies ; faites-le cuire sur le gril |
comme la vive, et servez-le avec les mémes -.
sauces: la seule différence esl qu’on incorpore i)
gon_foie dans les sauces avant de eeyir le
rouge

SARDINES & la bourgeoise.—Elles se prépa-
rent et gaccommodent comme les harengs frais
a la bourgeoise. i

SAUMON grillé, a la sauce blanche— Net-
toyez bien une darde ou tranche de saumon ;
marinez-la bien avec huile, persil, ciboules, et
une feuille de laurier ; mettez-la ensuite sur le
gril ; pendant la cuisson, vous l'arroserez avec
samarinade et la relournerez : avez soin qu’elle
ne brtle pas; lorsqu’elle sera cuile, vous la
dépouillerez, la dresserez et larroserez d'une
sauce au beurre : parsemez-la de cipres unins-
tant avant de la servir.

Saumon a Uitalienne—La maniere de le pré-
parer et de le faire cuire est la méme que la
précédente. Quand vous aurez dresseé votre
saumon, vous l'arroserez avec une italienne.—
(Voyez cette sauce, au chapitre xii.)

M
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Seumon aw blew—Videz volre saumon sans
lui couper le ventre; lavezle et essuyezle
bien ; cela fait, vous le ferez cuire et le servirez
comme le brochet au bleu. Observez que pour
que votre saumon cuise, il faut le faire bouillir
tres-doucement.

Saumon aw courl-bowillon—~Préparez-le comme
le précédent, et faites-le cuire absolument com-
me il est enseigné pour le brochet au court
bouillon : vous le servirez de méme.

Savumon en salade—Prenez du saumon froid
précédemment cuit au court-bouillon ; coupes
le par tranches minces; dressez et décorezle
de méme, et servez.

Saumon frais—Mettez-le dans Ueau bouillante
avec une cuillérée de sel et un peu de vinaigre
en le piquant légérement avec la fourchette,
vous verrez s'il est cuit. Il se mange avec sauce
au beurre, oun vinaigre, huile, jus de champi
gnon, poivre rouge et moutarde ; on coupe des
aufs durcis, pour orner le plat et on y place

.aussi du persil vert.

Sawmon mariné—Si vous avez faif cuire un
gros saumon, il vous en restera dans le plat
servi; prenez ces morceaus, jetez-les-dans du
vinaigre chaud avec poivre, sel, clous, téte de
clous, poivre rouge, moutarde en graine, et un
peu de gingembre ; placez cela sur le feu pen-
dant un quart d’heure ; Payant retiré, couvrez
et gardez pour manger froid, soit & souper ou
a déjelmer.

SOLES [rites—Nettoyez et videz bien vos
soles, trempez les dans du lait, farinez-les des

f
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deux cdtés et mettez-les dans la friture hien
chaude ; couvrez un plat d’une serviette : vous
dresserez vos soles sur cette serviette avee des
citrons 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 hachées et
passées dans le beurre; placez-les surle dos
dans un plat au fond duquel vous aurez étendn
du beurre frais; graissez-les avee du beurre
fondu ; saupoudrez-les de chapelure, de sel et
d’épices fines: arrosez-les de vin blane et de
bouillon, puis mettez-les cuire au four, ou en
tre deux feux sous le four de campagne.

TANCHE grillée. — Pour lécailler, faites
bouillir de I'eau dans un chaudron : mettez-la
dans Peau bouillante, couvrez le chaudron, et
metlez un poids sur le couvercle ; retirez-la
apres I'y avoir laissée un moment; écaillez-la en
commengant par le coté de la téte, prenez garde
@’enlever la peau et de 'écorcher: apres cela,
videz-la, lavez-la bien, et otez les nageoires et les
ouies ; faites-la cuire sur le gril, comme les au-
tres poissons, et servez-la avec les mémes sauces.

Tanche a 'étuvée—Préparezla comme la pré-
cédente ; quand cette opération sera faite, vous
ferez cuire et dresserez votre poisson,

THON frais de diverses facons—On le prépare,
on l'accommode, on le sert ordinairement
comme le saumon. (Voyez Saumon.)

Thon mariné en salade.—Vous le coupez ef le
parez comme le brochet en salade; servez-le

avec un huilier.
8
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Thon & la provencale—Arrangez votre then
sur le plat que vous devez servir avec d'excel-
lent beurre, persil et fines herbes bien hacheés;
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 I'a rouge : les appréts
sont les mémes pour les deux especes. 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 les sert avec
un ragofit maigre. Les truites s'accommodent
quelquefois au gras, comme le saumon {rais;
en général, elles g'accommodent comme Ce
dernier poisson; aussi Ienvoyons-nous 4 son
article pour les autres détails ; nous nous cou-
tontons de dire ici comment on prépare la
truite avant de la faire cuire.

Aprés lavoir videe, sans lui ouvrir le ventre
et sans lécailler, vous la laverez et I'essuieres
bien ; ayez soin de lui ficeler la téte.

Truite grosse.)—Coupez-la par morceaus, tran-

chez des ognons, mettez un morceau de Dbeurte,
des épices, un peu de farine, et faites cuire
pendant une heure A petit feu ; au moment de
Ia tirer, ajoutez un verre de vin de Porte.
TURBOT au court-bouillon—Apres avoir ote
les ouies, faites une ouverture au ventre du
coté noir et Otez les boyaux du méme cote;

enlevez, par le moyen d’une incision au dos, |

un neeud de son aréte, el coupez le plus d’arétes |

tranversales que vous pourrez; bridezlul la

i
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gueule avec une aiguille, et [rottez-le avec dan
eiiron ; ensuite, mettez-le dans une turbotiére,
faites-le cuire dans une eau de sel lézere et tirée
a clair, et ajoutez une ou deux pintes de lait;
faites le pariir sur un grand feu, que vous cou-
vrirez peu apres, en prenant bien garde qu'il ne
bouille, car votre turbol se romprait lorsqu'il
serait cuit. Vous l'égouttez un quart d’heure
avant de servir, et apres l'avoir débridé, vous le
mettez sur une planche couverte d’'une serviet-
te: vous garnissez les parties défectueuses avec
du persil en branches et le servez soit avee une
sauee blanche aux cipres et aux anchois dans
une sauciére, soit simplement avee un huilier.

DES COSSETARDES. CHARLOTTES, PUDDINGS, ETC.

Bagatelles—Prenez un rang de pain de savoie,
mettez dessus un rang de créme jaune, faites
une créme fouetiée avee beaucoup de sucre et
mettez cette créme par dessus.

Charlotte—Apres avoir beurré le fond et le
tour de votre moule, vous le garnirez de eroli-
tons frits taillés de fagon qu’ils forment un se-
cond moule apreés la cuisson; remplissez le

t
moule de marmelade de pommes, et recouvrez
de morceaux de mie de pain taillés de telle
fagon que votre marmelade soit couverte entie-
rement; mettez sur un feu doux, ayanteu soin
de mettre sur votre moule un couvercle avec
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du feu ; vous la laisserez cuire pendant une
demi-heure, puis la servirez en la renversant
sur un plat.

Charlotte russe—Prenez six ceufs, battez les
jaunes avec une tasse de sucre bien pile; failes
bouillir trois chopines de lait; lorsque le lait
aura bouilli, ajoutez y en le brassant un once
de colle de poisson (isinglass), et lorsqu’elle sera
fondue, versez ce lait sur vos eufs en brassant
le tout ensemble. Faites prendre ceci comme
une créme jaune, versez la dans un piat creux
et laissez la refroidir, ayant soin de la brasser
de temps en temps pour qu’elle n'épaississe as
trop. Battez ensuite vos blancs d'ceufs avec une
tasse de sucre et trois demiarres de creme
Quand elle sera bien fouettée, mélez la a vobrg
créme jaune en les brassant bien ensemble, et
metlez de la vanille & volre gotit. Vous aurez
eu soin de foncer et garnir le dedans d’'un moule
avec des biscuits & la cuillere (ladies’ fingexs)
et versez votre créme dedans. Laissez la prens
dre, et quand elle sera prise, si vous avez de la
difficulté a la retirer, appliquez un linge chaud

* sur le fond du moule ou un fer chaud pendant

quelques minutes. Pour réussir 4 garnir votre
moule, préparez vos biscuils de telle fagon
quils ne laissent pas d'espace entr'eux; pour
cela il faut leur couper les cotés de telle ma:
niére qu’ils puissent s’'ajuster 'un contre I'autre
sans laisser de vide entre eux, tant autour gque
dans le fond du moule. Si apres toules ces pré-
cautions, il arrivait qu’il y eut des vides entre
les biscuits du fond, il faudrait les remplir avee
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des miettes de ces biscuits. Il y en a qui pré-
ferent de la gelée dans le fond ; il faudrait dans
ce cas la faire prendre d’avance dans le fond
du moule. Ce démélé vous donnera & peu prés
deux petits moules. Servez vous d'un moule
rond tout uni, de la hautenr de vos biscuits.

Cossetarde —Faites bouillir une pinte de lait
pour six eeufs avec sucre fin ; jetez le lait bouil-
lant en brassant doucement, mettez un peu de
cannelle et muscade; faites prendre dans un
plat & petit feu, sans bouillir.

Cossetarde aux amandes améres—TFaiies bouil-
lir une chopine de lait, que vous jetlerez sur
quelques ftranches de pain blane, avec gros
comme un cuf de beurre; de la cannelle, de la
muscade, une cuillérée d’amandes ameéeres pi-
lées, écorce de citron, un demi verre d’eau-de-
vie, huit ceufs battus, dtant trois blancs, mélez
y de la farine et battez le tout ensemble une
demi-heure avec un peu de sucre, plus épais
que des crépes ; trempez un linge dans leau
chaude, et poudrez-le de farine. Failes bouiilir
pendant deux heures. Sauce ordinaire ou s.rop
d'érable.

Cossetarde économique~—Six onces de suif ha-
ché fin, six onces de raisins épurés, huit onces
de corinthe, trois onces de mie de pain, trois
onces de fleur, trois ceufs, un peu de muscade
el macis avec cannelle, une demi-cuillérée a
thé de sel, un peu moins d'une chopine de
lait, quatre onces de sucre, et un peu de citro
meélez le tout ensemble, et faites bouillir da
un linge beurré pour Pespace de deux heures.

.
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Moules awnaturel—Préparez vos moules et met
tez-les dans une casserole avec leur eau; assai-
sonnez-les de gros poivre et laissez-les cnirgd
feu doux, en les remuant, de tempsa autre:
Ajoutez du jus de cifron; remuez-les de nou
veau ; laissez-leur prendre du goit, ef server
les sansaulre sauce.

Plumpudding—Une douzaine d’ceufs bien bat
tus, six cunillérées de fleur, trois demiarres de
lait frais, du raisin suivant le gofit, de la mus
cade et cannelle, un peu d’écorce d’orange bien
pilée, un peu de suif de mouton ; ébouillantez
votre sac, et faites bouillir pendant trois heu-
res ; au bout d'nne demi-heure .que votre
pudding aura bouilli, tournez-le, et brassezle
sac, afin que le raisin se méle.

Pudding cuit au four—Prenez cing ceufs, Olez
un jaune, prenez cing cuillérées de fleur, da
sucre au gotit, de la muscade rdpée un peun
grosse, du gingembre si vous voulez ; deux
cuillérées de bon beurre fondu, battez le
tout un peu lougtemnps, ajoutez ensuile une
chopine de créme ou de bon lait frais ; baltez
de nouveau pourméler le tout, graissezun plat,
qu’il soit assez grand pour n’étre pas absolument
plein, qu'il s'en manque environ un bon doigt;
alors versez le tout et faites cuire dans un four
ou poéle un peu chaund.

Pudding bouilli—Huit ceufs, un quarteron de
sucre, battez votre sucre avec les ceufs et met-
tez la farine miette & miette jusqu’a ce quela
péAte soit un peu épaisseq faites bouilliv une
chopine de lait avec de la cannelle et jetezle
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dessus pour rendre votre pite comme pour des
crépes tres épaisses, muscade et sucre & votre
gotit ; laissez lever le fout une demi-heure;
lorsque I'eau bonille, mettez cette pite dans un
linge bien attaché que vous aurez eu le soin de
tremper dans P'eau bouillante, vous aurez aussi
la précaution de le beurrer assez épais, de le
poudrer d'un petit doigt de farine afin d’'em-
pécher I'eau de pénétrer et vous metlez volre
vudding bouillir dans cette eau pendant une
Leum et demie. L’on peut y ajouter si l'on
veut du raisin.

Pudding aux raisins.—Une pleine tasse & thé
de farine, six ceufs, Otez deux blancs, gros
comme un jaune d'cuf de beurre, un verre de
franche eau-de-vie, sucre, cannelle, muscade,
raisin & votre gofit, du lait assez pour former
de tout cela une pite bien épaisse; ensuite
mettez le tout dans un linge trempé dans leau
bouillante et enduit de beurre et de farine ;
attachez-le bien serré, jetez-le dans 'eau bouil-
lante, et faites bouillir une heure et demie.

Pudding aux pommes.— Prenez une demi
terrinée de pommes, lés épluchez et hachez
bien . menues ; prenez une demi terrinée de
farine, cassez un quarteron de beurre par petits
morceaux dedans, prenez de l'eau froide et dé-
layez cette farine pour pouvoir la rouler sur
une table, étendez-la une feis plus longue que
large, étendez un lit de pommes saupoudré
de muscade, sucre et cannelle pilés, jusqu’a ce
que vos pommes soient employees, roulez en-
suite votre pite et fermezla a4 chaque bout;

_ _ o
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mettez-la dans un linge mouillé et prépan
comme on fait aux autres puddings. Une sauce
a I'ordinaire; votre eau bouillante en la met
tant, et laissez-la bouillir, si elle est grosse,
trois heures, si elle est petite, deux heures et
demie.

Pudding aux confitures—Tel que Lon lit ci-
dessus pour les pommes; ayant soin que le
linge soit bien attaché pour que 'ean 1’y puisse
pénétrer. On peut préparer la pite avec suif
et un peu de lait, et employer telle confiture
que l'on voudra.

Pudding au pain—Vous battez huit eufs avec
du sucre, de la cannelle et de la muscade, vous
¥ mettez du lait frais, assez pour employer le
plat dans lequel vous faites votre pudding, qui
dost étre de faience; coupez des tranches de
pain bien minces sur lesquelles vous étendez
du beurre et par-dessus une cuillérée de con-
fiture, un lit de pain au fond un lit de lait al-
ternativement ; observez que le dernier lit doit
étre de pain sur le dessus comme il lest an
fond ; sile feu est ardent il ne lui faut qu'un
quart d’heure, et vous ne la faites cuire qu'a
I'heure du diner si vous voulez qu’elle soit sou-
levée.

Pudding au pain d’'une autre facon.—Beurrez
des tranches de pain bien minces, mettez un
rang de ce pain (le beurre en dessous) au fond
d’'un plat, un rang de tranches couvertes de
confitures, alors vous battez bien huit ceufs, du
sucre au gotf, gros comme un ccufl de beurre;
faites bouillir un peu de lait avec de la cannel-
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le, un peu d’écorce de citron ; versez sur vos s e [
ceufs, battez ensemble et mettez sur votre pain '
dans votre plat en poudrant un peu de musca-
de; faites usage des confitures qui vous plai-
sent, cela est indifférent.

Pudding auw swif et aux raisins.—Coupez une
tranche de pain de I'épaisscur de quatre
doigts, et apres en avoir Oté la crofile, échau-
dez la mie avec une chopine de lait; ajoutez
une demi livre de suif de beeuf ou de mouton
haehé fin, un morceau de beurre gros comme
un ceuf, huit ceufs bien battus, et délayez cela
ave¢ plus d'une demi livre de farine, une de-
mi livre de gros raisins et autant de petils, de
Pécorce de citron si vous en avez, un peu de
cannelle et muscade, trois grandes cuillérées
de sucre fin et un verre d’eau-de-vie ; échaundez |
votre linge et poudrez-le de farine ; que le pud-
ding soit plus épais que de la pite & crépes ;
attachez-le bien serré. et quittez-le bien bouillir
constamment et a grand’eau deux heures et de-
mie.

Pudding aux grillades de bouf—Taites de la
pate avec du suif haché fin ou de beurre, ajou-
tez un peu de lait, étendez la pite, puis placez-la
dans une tasse graissée, et ajoutez-y vos grilla-
des de beeuf que vous aurez fait vrctir avec as-
saisonnements ; attachez la tasse dans un linge
bien serré ; faites bouillir deux heures & grand’
eau, et tirez-le avec précaution sur un plat.

Pudding av riz rditi—Taites crever une demi i
livre de riz dans une pinte d’eau, brassez jus-
qu'd ce que ce soit bien cuit, ajoulezy une clio-

M

— sy



"

122 CUISINIERE

pine delait; retirez dufeu en y jetant un mor-
ceau de heurre, et quittez refroidir. Prenez six
ceufs, un peu de muscade, cannelle, écorce de
citron et du sucre a votre goft, battez tout cela
ensemble et mettez-le cuire sur un trépied dans
le fourneau pendant trois quarts d’heure.
Pudding a la farine de bli-d’Inde—Echaudes
avec une chopine de lait, une demi livre de fari-
nede blé d’inde, ajoutant un morceau de beurre,
un peu de cannelle, quelques écorces de citron
hachées fines. Brassez le tout, et poudrez de
farine de froment, battez quatre ceufs avee
deux cuillérées de sucre ; brassez le tout; beur-
rez un plat creux, et y ayant placé \0[1‘1* [md
ding, mettez-le sur un trépied pour quil cuise
lentement peudant trois heures. La meilleure
sauce est le sirop d’érable pour ces sortes de

pudding.

————— e

CHAPITRE X.

DE LA PATISSERIE EN GENERAL.

REMARQUE.—Souvent la farine est slre et on manque de faire une
patisserie bonne ; cela peut provenir aussi de ce que la farine est grugée
au moulin,

On ne doit se servir que de la fleur fine pour les patisseries mention-
nées dans ce livre,

1] est aus i trés essentiel d’éprouver Ja chaleur du poéle ou du four,
o3 lon doit euire ces pAlisseries. ce qui est bien facile, en faisant d’abord
cuire un petit o antrement on s’expose i giiter le tout]
sachez done bien proportion ¢ TH

Pour dorer les pités, tartes, ele., battez un jaune d’euf, une cuilléree
de bon lait, un peu de sucre et beurrez la crolite avec une plume.
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ARTICLE I°T.—DES PATES FERMES.

Beignes—Deux douzaines d'ceufs, deux livres
de beurre. trois livres de sucre; battez bien
les eufs, ajoutez-y le sucre; faites fondre le
beurre, et battez bien le tout ensemble : met-
toz aussi un verre d’eau-de-vie, et un peu plus
gros qu'un jaune d'ceuf de perlasse, avec de la
fleur pour en faire une pite, laissez lever deux
heures; on y ajoute une tasse de lait, sil'on
veut.

Beignes d'une autre facon—Prenez six ceufs,
une livre et demie de sucre, une livre de beur-
re fondu. et assez de farine pour que ce soit un
peu plus épais que la pate de crépes, une petite
cuillerée de soude, un demiarre d’ean : détrem-
pez le tout, et faites cuirve dans la graisse.

Beignes dune aulre maniére—~Douze ceufs,
une livre de heurre, une livre et demie de
sucre fondu ensemble dans deux petits verres
d’ean chaude ; battre les ceufset les méler avec
le sucre et le beurre ajoutez un verre d’eau-de-
vie et unverre de vin blanc, deux écorces de ¢i-
tron, un biton de cannelle. de la muscade, et
gros comme un jaune d'eeuf de perlasse, avec
de la fleur pour en faire une pite et laissez
lever. :

Biscuils de composition—Une livre de fleur,
une livre de sucre, sept ceufs et un verre de
bonne eau-de-vie : battez le tout et mettez dans
des petits moules.

Biscuits au fromage-—Trois jaunes d'ceud, bat-
tez-les avec sucre fin, des amandes ameres

N
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pilées bien fines, un peu de muscade et can-
nelle ; préparez une tarte de pite, et placez ce
qui précede dedans.

Biscuits écassais—Une livre de sucre, trois
quarterons de beurre, les zestes d’un citron, un
verre d'eau-de-vie, neuf ceufs, une livre de
fleur et une livre de raisins.

Biscuils a Uanglaise—Trois tasses de sucre,
trois ceufs, une tasse de beurre, une tasse de
lait, un peu de perlasse; ne la faites pas aussi
épaisse (ue la pite au pain de savoie, et mettez
dans des moules.

Biscuits a la cuisiniere—Prenez une livre et
un quarteron de suere, trois quarterons de
beurre, un demiarre d’eau chaude, quatre cuil-
lérées de coriande, une cuillérée i thé de soude
dissous dans trois cuillérées d’ean chaude, trois
livres de sucre. Etendez la pite trés mince ef
faites cuire promptement dans le four.

Biscuits au sucre—Prenez douze ceufs, sépa-
rez les blancs d’avec les jaunes et battez les
blancs jusqu’a ce qu'ils soient en neige ; écrases
une livre de sucre blanc et le mettez dans vos
jaunes; battez-les bien, ensuite vous les join-
gnez aux blanes, et vous ajoutez trois quarte-
rons de farine miette & miette en brassant, jus-
qua ce que le tout soit mélé, alors videz d
moitié dans vos moules, et faites cuire.

Biscuits a la francaise.— Battez des blancs
@'eeufs jusqu'a consistance de neige ; battez sé-
parément les jaunes avec du sucre en poudre,
i raison d'une once et demie par euf, et _mélez
bien avec une once, par ceuf, de fleur de farine;
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jetez votre neige dans cette pite, en la tournant
jusqu’a ce que le tout se soit parfaitement in-
corpore.

Cette pite vous servira pour faire des biscuits
au moule, on en c';nissv dans du papier blanc.
Si vous avez un moule & biscuits de savoie, et
que vous en vouliez faire un, vous ajouterez
un peu de sucre et de rapure de zeste de ¢ itron,
ou tout autre ardme qui puisse convenir. Im
moules se graissenl en dedans avec un peu de
beurre frais avant d’y metire la pate.

Biscuils cuils dans la graisse.—Une petite cuil-
lérée de perlasse dans quatre grandes cuillérées
de lait, une demi-livre de fleur, quatre grandes
cuillérées de beurre fondu, quatre ceufs, trois
cuillérées de sucre. :

Biscwits @ la madeleine—DBattez six ceufs avec
trois quarterons de sucre, trois gquarterons de
beurre défait en créme, ajoutez un verre a vin
d’anis bien lavé, un demiarre de lait, gros
comme un dé de perlasse, brassez le tout en-
semble, avec une livre et demie de farine;
laissez lever deux heures, prés dn feu : prenez
la pdf@ par morceaux, roulez-la, et mettez sur
une tole dans le fournedu. On peut aussi les
faire cuire dans le saindoux bouillant.

Biscuits aux raisins.—Défaites une livre de
beurre, une douzaine d'ceufs, une demi livre
de sucre, battez votre beurre, sucre et euls
ensemble pendant une heure, une demi-livre
de raisins de corinthe; jetez la farine et le
raisin par petite quantité jusqu’a- ce que voire

pate soit suffisamment séchée, ensuite vous la

p—
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roulez sur une table comme pour de la patis
serie, coupez vos biscuifs et les faites cuire.
Biscuils d'une autre facon.—Prenez une demi-
livre de beurre, asséchez-le dans de la farine
jusqu’a ce quelle devienne comme pour du riz
de pite ; prenez trois jaunes d'eufs, trois cuil
lérées de créme, un peu d’anis et du sucre &
votre goiit ; battez ces quatre choses, ensuite
prenez votre pite, et miette & miette, mettezla
dans ce que vous venez de hi‘lilL, laissez le
tout lever une heure, et faites cuire vos biscuits.
Biscuits @ la eréme~Pour une chopine de
creme , metiez t]lh.H“ ceuf 8 du suere a votre
gout; faites votre pile 16 soere et bien mania-
ble; vous y mettez aussi la grosseur d'un jau-
de d’ceuf de beurre, alors coupez vos biscuits
et faites cuire.
Biscuits @ la canadienne—Prenez une livee
de beurre, dv aites-le, une livre de sucre bien
éerasé, une dmmm*“ d'eeuls frais, battezles
avec le sucre jusqu'a ce que ce soit bien meéle,
ensuite vous v ajoutez les blancs en neige, un
peu d'anis, et vous mettez assez de farine pour
former une pite que vous travaillez ; alors vous
coupez vos biscuits de la grandeur qu'il vous
plait, point tmp épais ; et faites cuire.
Biscuils du palais royal—Prenez six ceufs
frais, melttez-les dans une balance et pesez de
Pautre cOté autant de sucre en poudre biensec,
prenez ensuite du poids de trois ceufs de la
belle fleur de froment, alors vous séparez les
blancs de vos jaunes d’'eeufs, et les mettez en
neige, vous aurez aussi le soin de bien batire

U’"
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vos jaunes; jetez votre sucre dans les blancs en
les battant de nouveau, ensuite vous y ajoutez
les jaunes et la fine fleur miette & miette, tou-
jours en battant, afin de bien méler le tout;
vous ajoutez une cuillérée de jus de citron et
qualre gouttes seulement d'essence de fleur
d’orange, mettez dans vos moules, et faites cuire.

Biscuils Bretons—Prenez un peu moins d'une
demi-terrinée de farine, délayez la avec de l'eau
froide , faites-en une pate un peu épaisse, et fai-
tes-la prendre dans une poéle en forme de crépe
épaisse, observez qu'elle ne cuise point; ensuite
vous la pétrissez avec les mains, vous avez eu
le soin de battre cing ceufs, alors vous les mélez
petit & petit dans votre pate pour D'éclaircir et
vous y joignez aussiun demi-verre a vin ou un
pea plus d’eau-de-vie; lorsque la pite est sufii-
samment claire, vous emplissez votre poéle de
araisse ou de beurre, et sitot qu'elle est bouil-
lante, vous prenez des petits morceaux de pom-
mes bien epluchés que vous tranchez bien
minces et les couvrez de cette pile que vous
ietez du bout de votre coutean dans la graisse

ouillante, et les laissez cuire. Melttez un peu
de sel en délayant votre farine.

Biscuits & la bonne femme—Une tasse a déjed-
ner de beurre, deux de sucre fin, trois de fleur,
six ceufs, une petite cuillérée de perlasse et jus
de citron au gotit; quand les wufs sont bien
battus, on y ajoute le sucre et le beurre apres
Pavoir défait ; en les brassant, on jette la fleur
au fur et & mesure.

Biscuits de mesure—Deux tasses de créme,

-
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deux tasses de sucre, trois eeufs, et quatre tas
ses de fleur.

Biscuits auxr amandes améres—Battez dix
eufs, les blancs et jaunes séparés, une livre de
sucre pilé fin, une livre de beurre défaiten
créme, une de farine, environ deux grandes
cuillérées d’amandes ameres pilées fines; apres
les avoir échaudées et séchées, baltez le tout
une heure; mettez dans des petits moules
beurrés et faites cuire & fen modérs,

Biscuits brancock—Prenez deux tasses de fa-
rine d’avoine, deux de fleur, une cuillére A thé
de gingembre, et quatre cuillérées de mélasse;
détrempez le tout avec lait str on lait-de-beur-
re ; apres quoi vous pouvez y ajouter une petite
cuillerée de perlasse ou soude, et vous les ferez
cuire pendant une heure.

Biscuils auz épices—Prenez trois ceufs, une
tasse de sucre, une-demi-livre de beurre, une
cuillérée de toute sorte d’épice, une cuillérée
the de soude, et assez de fleur pour faire cette
pite aussi épaisse que celle du pain de Savoie,
que vous brasserez longtemps, et ferez ensuite
cuire dans des moules ou sur une tole

Biscuits d'une autre facon—Prenez un de-
miarre de lait, trois ceufs, une petite cuillérée
de levain, et vous y mettez du sucre & votre
gout, et de la farine : vous détremperez le tout
comme pour les crépes. Ces hiscuits se cuisent
de la méme maniére que ci-dessus.

Biscuits de farine d’avoine.—Prenez une pinte
de lait stir ou caillé, une cuillérée de sel, de la
farine d’avoine bien sassée, avec laquelle vous;
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ferez une pate un peu épaisse, une petite cuil-
lérée de perlasse que vous dissoudrez avec une
cuillérée de fleur; beurrez une léchefrite et
faites cuire pendant uue heure; aprés quoi,
vous couperez cette galeite par morceaux. Ces
biscuits ne se font que pour le souper. L'on
peut y ajouter si 'on veut, un peu de mélasse,
une cuillérée de créme et quelque épice.

Biscuits d'une autre espéce—~Un blanc d’eeuf,
deux onces d'amandes et six onces de sucre.

Biscuils de gingembre—Quatre ceufs, une tas-
se de sucre, une de mélasse, une demie de
beurre, une demie de créme, une demie de gin-
gembre, un morceaun de perlasse.

Biscuits de farine d’avoine d’une autre facon.—
Prenez une pinte de lait, trois ceufs, une petite
cuillérée de perlasse, une tasse de fleur et de
la farine d'avoine; faitesen une pite aussi
épaisse que pour des crépes, et faites cuire aussi
vite que possible dans une lechefrite bien beur-
rée. Ils se mangent chauds, avec lait ou beurre.

Biscuits (gros) @ Panis—Quatorze ceuls, trois
livres de cassonade, trois onces d’anis, trois
chopines d’eau ; ce qu’il en faut aussi pour fon-
dre le sucre. Vous avez eu le soin de faire la
veille un petit levain d’une chopine d'eau.

Crackers a la soude—Prenez 14 tasses de fleur,
une tasse de saindoux, qualre cuillérées a thé
de créme de tarte et deux cuillérées & thé de
soude. Mélangez bien ces quatre choses dans
la fleur en leur ajoutant trois tasses d'eau. Pé-
trissez le tout convenablement et faites cuire
promptement.

§
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Galette—La galette n'est autre chose que de
la péte ferme ou feuilletée a volonté, faite par
, les procédés indiqués précédemment, et que

. Pon étale avec le roulean, plus ou moins épaisse

b selon la grandeur du gateau. Quand il est dres-

sé bien rond, metiez-le sur une feuille de pa-

i pier graissé, pour lenfourner, autrement il
¥ attacherait. Faites-le cuire de belle couleur.

: Gateau d’amandes—Faites un trou dans votre
farine, apres lavoir mise sur la table; jetez
dans ce trou du beurre. des eeufs, quelques
grains de sel, du sucre en poudre et des aman-
des pilees; pélrissez bien le toul ensemble, et
faconnez-le en gitean plus rond ; mettez-le sur
un papier bien beurré ; auw sortir du four vous
lui donnez une belie couleur, en le glagant
avec du sucre en poudre et la pelle rouge.
On peut employer avec une pinte de farine
quatre ceufs blancs et jaunes, un quarteron de
sucre, et demi-livre d’amandes douces bien pi-
1¢5s a sec.

Gddteaw d’argent—Prenez une tasse de beurre
et deux tasses de sucre que vous mélerez et
brasserez ensemble pour en faire une créme.
Vous ajouterez a cette créme six blanes d’eufs
‘ bien battus, une tasse de lait et une cuillérée
: a thé de soude préalablement dissoute dans ce

lait, puis assez de fleur pour en faire une péte
de la consistance de celle du Pound Cake, et
; meélez & cette pate, en la brassant, une cuillérée
athé de vréme-de tarte. Vous pourrez donner
a ce gteau le gout quil vous plaira; eb y ajous |

.
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tant ou citron, ou muscade, ou eau de rose, &
volre fantaisie.

Gileav d'or.—Prenez une demi tasse de
beurre et deux tasses de sucre que vous méle-
rez et brasserez ensemble pour en faire une
créme ; ajoutez & eette créme les jaunes de six
cufs bien battus, et si vous le voulez, vous pou-
ver y meibtre en sus un cuf "m entier, puis
ajoutez une demi tasse de lail frais dans lequel
vous aurez fait dissot une demi cuillérée
a the de wl.r'u et assez de fleur meélaneée avec
une cuillérée a the de créme de tate pour en
faire une 1-.1;(' r.lu la consistance de celle d'un
Cup Cake. On peutaussi meélanger une cuillérée
athe de clou de girofle, nue cannelle, et une
demi munscade, ave .~r')il raisins ou raisinsde
Corinthe ou les deux ensemble, ce qui est cou-
sideré par plusieurs étre une amélioration.

Gateaw de mesure—Prenez une tasse de beur-
re, deux de sucre, trois ccufs, une demi cuil-
lérée a the de soude dissoute (l'u'-z une tasse de
lait frais, une cuillérée a thé de créme de tarte,
et cinq tasses de fleur. Brassez et mélangez lb
beurre et le suere ensemble pour en faire une
créme; ajoutez a cetle créme deux cufs, les
jaunes et les blancs battus séparément, puis le
lait qui contient la soude, et en dernier lien
la eréme de tartre et la fleur. Mettez cette pate
au four soit en un seul pain ou dans de petits
vaisseaux de ferblanc.

Gdleaw de montagne—Prenez une livre de
sucre, une |i\'t= de fleur, une demi-livre de

buum, six eufs, une cuilieréed thé de citnie

i S
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teaux. .

Gidteaw d Ohio.—Prenez cing tasses de flenr,
cing ceufs, une tasse de beurre, trois tasses de
sucre, une cuillérée a thé de soude, une tasse de
créme stire et une muscade. Procédez pour le
faire cuire tel que les autres gidleaux.

Giteau de gingembre—Prenez deux lasses de
meélasse, une tasse de beurre fondu, un euf,
une tasse de lait frais, une cunillérée & the de
soude, une cuillérée & thé de eréme de larte,
deux cuillérées de gingembre moulu et de la
fleursuflisamment pour en faire une pite de bons
ne consistance. Il faut faire bien attention en
faisant cuire cette pite qu'elle ne brile pas, ear
si elle brile, les giteaux seroni trés amers an
golit.

Géiteaw de riz—Prenez une pinte de farine,
prées de demi-livre de riz crevé au préalabie
dans partie égale d’eau et de lait, el bien re.
froidi: six ceuls et une bonne demi-livre de
beurre. Pétrissez le tout, et faites-en un gileau
que vous traiterez comine le précédent.

Gdteaw de Portugal.—Mettez une livre de fa-
rine avec une livre de sucre écrasé, battez-les
avec une livre de beurre frais jusqu’a ce quiil
soit aussi fin que du pain émietté, mettez deux
cuilléréds d'eau de rose ou aultre, deux de vin
blanc, dix ceufs bien battus avec des verges,
mettez dedans une degni-livre de corinthe, ef
mettez-le tout ensemble, graissez ves moules,
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ne les emplissez qu’a moitié et faites cuire. Si
vous voulez, on peut y mettre des amandes
blanches pilées.

Janoises—Prenez trois culs et leur pesan-
teur de sucre blane, autant de beurre, délayez
le tout ensemble, mettez-y de la farine pour
assécher cette pite, ensuite layant étendue,
coupez avec un verre et faites cuire sur une
tole.

Macarons en cannellon—On les fait en pilant
une demi-livre d’'amandes 111)11\': 18, (ue veus ar-
roserez avec un blane d'euf, en en mettant peu
i la fois, vous Ies fouetterez apres avec demi-
livre de sucre fin en poudre, deux onces de fa-
rine de riz et quatre blancs d'eeufs fouettés, et
les dresserez sur du papier comme un bdton
¢ourt de cire; vous les glacerez d’'une glace
blanche, et vous remettrez un moment au four
pour la faire sécher

Macarons a la canadienne~Prenez une demi
livre d’amandes ameres et autant de douces, que
vous échauderez, éplucherez et pilerez une fois

siches, assez 11.1( s pour qu'elles passent dansla
passoire, sept blancs d'ceufs, trois livres de sucre
blanc ; battez le tout une heure, et faites cuive
a petit feu sur papier blanc, et de distance en
distanee,

Macarons d'une aulre /":'f'm n quarteron
d'amandes ameres bien pilées et mé ees dans
un quarteron de sucre aussi pilé, quatre blancs
d'@ufls battus en neige ; faire la pite b.en dure
en P'asséchant avec du sucre.

Massepains et Macarons—Faites sécher & l'e-

Ty
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tuve un quart d’amandes ameres sur trois quarts

d’amandes douces, les unes et les autres tres-
bien mondeées ; formez ensuite une péte en les

pilant et les humectant & mesure avec du blane
d’ceuf fouetté. Vous aurez le méme poids de
sucre. dans lequel, apres Pavoir lait clarvifierau
petit Boulé, vous jetterez voire pate; faitesla
cuire en remuant sans -cesse, jusqu’a’ ce
qu'elle me prenne plus aux doigts. Dans cet
etat vous l'étalerez ~'1|1' la table, ot vous aurez
seme du sucl :\ | n poudre. Etendez-la bien min-

e, et quand elle sera froide, vous la couperez
par petits morceaux de la forme qu'il vous plai-
‘a. Il faut les passer au feu pour achever de
cuire, et les glacer.

Les macarons ne differentdes massepains que
par la forme: on les taille en rond un pen
bombé versle milieu supérieur.

Massepains aux confitures.—La seule différen-
ce entre ceux-ci et les précédents est qu'au lien
de [ruit on met le méme poids environ de con-
fiture ou de marmelade.

Massepains aw chocolat. —(-:' 1S TNASSepains ne
different des massepains simples. (V m-” page
précédente) qu'en ce qu'on y ajoute du chocolat
en poudre pendant la cuisson.

Massepains awz diffévents fruits—Ils se prépa-
rent comme les précédents. Aprés avoir jeté la
pite d’amandes dans le sucre clarifié, ajoutez-y
un tiers en poidsdu fruit que vous voudrez,
ecrasé el passé au tamis.

Puain de savoie commun—TUne livre de sucre
blanc rdpé, une livre de fine fleur, trois quar

fLs o e o
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terons de beurre défait en créme, une douzaine
d'eeufs, les blanes battus en neige, et les jaunes
aussi battus a part ; mettez le tout ensemble et
Dattez plus d'une heure en y ajoutant un verre {
d’eau-de-vie ; ensuite, beurrez le dedans du f
moule, placez un morceau de papier blanc
beurré au fond, jetez-y de la préparation ci-
dessus & la moitié du moule, et faites cuire
deux heures par un feu modéré.

Si on désire le glacer, on ])1(,11(1 du’ blanc
d’ceuf battu avec (lu sucre pilé, et un peu de
jus de citron que l'on met i]t‘.\‘wlln un quart |
d’heure avant de h) retirer du feu, ce qui fait ;
un ornement. On en fait autant aux macarons :
si c’est le gotit on suivra cette direction pour
les suivants.

M

Pain de savcie (imitation de)—Prenez un quar- |

teron de beurre, un quarteron de sucre, trois
eenfs, un demiarre de lait froid, une petite cuil-
lérée & thé de soude dissoute dans le lait, trois
tasses & café de flenr, une cuillérée a thé de
créme de tarte, un peu de sel etquelques gouttes
d’essence de citron. Cette quantite suffit pour
faire deux pains. Faites cuire vite, mais que
votre four ne soit pas trop chaud.

Pain de savoie d'une autre fagon—Une demi-
livre de farine, autant de sucre blanc écrase,
six ceufs, une demi-livre de beurre, battez les
blanes et les jaunes wpuu ment, mélez-les en-
sui[i‘, ajoutez-y le sucre e . le beurre défait,
]01”110/. y la farine 111i<'llv i mietle, surtout
guelle soit seche et bien fine, un verre de
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franche eau-de-vie, laissez le tout une heure
dans la poéle et il sera cuit.

Pain de savoie a lu flew de patates—Un quar-
teron de sucre pilé, trois onces de fleur de pa-
tates, six blancs et quatre jaunes d'eeufs.

Pain de savoie & la Fournier—Quatorze eufs
frais, les blanecs & part, battez les jaunes avee
une livre de sucre blanc écrasé bien fin, fouet-
tez les blanes & part; mettez les jaunes avee,
ensuite une livre et un quarteron de fleur, que
vous mettez miette & miette ; battez bien ce mé-
lange, beurrez votre moule et le mettez & moi-
tié ; on peut le laisser deux heures cuire sur un
feu modéré sans le couvrir.

Pain de savoie ala farine d’avoine—Prenez
une pinte de lait, une pinte de farine d’avoine,
quatre ceufs, une cuillérée de fleur ; battez cela
ensemble, et faites cuire dans une poéle.

Puin de savoie d’une aulre espeée—Prenez awe
tant de farine d’avoine jue de fleur, un peu de
sel, et détrempez cela avee lait doux ou lait-de-
beurre, une petite cuillérée de perlasse, et fuites
cuire comme ci-dessus.

Pdte brisce. — Faites fondre une demi livee
de beurre dans un lemiarre de lait, jetez cela
chaud dans ane livre de larine, travaillez le
tout pour 'employer & volre gotit, de Pénaisseur
d'un demi doigt; si Pon veut la rendre plus
amollie, on y ajoute un peu-de saindoux.

Pdte feuilletée—Quelques personnes font la
péte feuilletée, livre de-b2urre pour livre de
farine, avec une chopine d’eau glacée, et la
préparent au {reid, ee qui la fait bien riche,
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Pdte fevilletée a la maniére de Fournier le cui- L
sinier. — Une demi-livre de beurre pour une ]
livre de farine; délayez votre farine avec de ! {
Peau froide, ensuite amollissez votre beurre, i
faites-en uno galette, mettez-le dans votre pate, i
remployez la | ate par dessus, puis laissez-la :
reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-
la encore reposer ; apres cela vous roulerez trois ¥
fois, toujours la p.iant en deux chaque fois, une bil
fois sur un sens ct ung fois sur lautre, lorsque
vous 'avez travaillée cing fois de celte maniere, SQ

vous l'employez.

Pdte fevilletée & la municre de Marcelais.—Pre-
nez une livre de beurre Ligu b.ttu et sans eau,
broyez le avec une liyre et demie de farine,
ajoutez-y une chopine*d’eau glacée, une pincée |
de sel, si votre beuire n'est pas trop salé; Sten- I
dez tela minee, faites-en un rouleau, ran‘enant
les detix extremités ensemble, battez la pite et
laissez-la re osi1; faites ensuite autant sur le
travers, puis roulez-la trois fois de la méme
fagon. On l'emploie de P'¢paisscur d'une ligne
d deux lignes.

Pdte fﬂuuﬂ[f’ter’ a bt maniére de Mme Tulloch.—

Une livre de farine dans un \‘;1iss.m|:1 avec une
(‘hopim‘ d'eau glacee, délayez et élendez cel:
da Pépaissenr d'un demi doigh; :1\,)11! préparé
en [nl(‘tles minces trois qmutl rens de benrre |
pre ssé, convrez de petits morceaux ca et la la
pite 'Lml(hm, que vous plierez alors comme
Pon Lait d’un mouchoir que l'on repasse ; renon-
velez ce procedé par trois fois, et battez la pite. |
L ayant laissé ceposer .uelque temps, vous la 1
z }
|

e .
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couperez en deux ou en quatre, p‘;:ag'mtlesmor-
ceaux 'uu sur Pautre, aussi ézaux que possi-
ble; puis vous ¢tendez e tout de l'épaissenr
d'un demi doigt, & votre besoin.

Si vous D éférez ne pas la couper, vous pour-
rez Pétendre deux aulres fois, sans y ajouter
plus de !JL'::L'H). de maniére qu’elle ne soit pas
Llll"!"

dte ferme—Pétrissez une livre de farine
avec un peu moins d'une livre de beurre, e
ajoutez y trfs peu d’edu froide et suffisunte
quantité de sel. Battez lien celte péte, roulez
la, et ayant soin qu'elle soit trés ferme.

Pite feuilletée—Prenez livre de beurre pour
livre de farine; pétrissez votre pite bien molle,
en y ajoutant de I'eau froide; aplatissez-la avec
le roulean, en feuille pas plus épaisse qu'une.
piece de trente sous. Beurrez bien la superficie,
et farinez-la; vous la plierez en deux, la roule-
rez de nouveau, et recommencerez a beurrer
et fariner autant de fois que vous voudrez don-
ner de feuilletage & votre pile. Le moins ‘est
trois.

Pdte l'risée.—Eten. ez votre farine sur la table:
faites un tron au mjlien, et mettez y pour un
quart cing quarterons de beurre rompu en petits
morceaux, une once de sel, et suffisante quan-
tité-d’eau pour faire u e pite bien épaisse. Ma-
niez petit & petit, puis pétrissez de toutes vos
forces Il convient de n’employer cette pate
qu'environ deux heures apres sa confection.

Pite crou:tillante.—Mettez votre farine surla
table et faites un lrou au milieu ; jetez dansce
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trou votre beurre en petits morceaux, a raison
de trois quarterons par livre :]-‘ farine ; un peu
d’ean et deux blanes d’ceufs balius jusqu’a con-
sistance de neige, avec un quarteron de sucre
en poudre ef une petite pincéz de gomme ara-
bigue tamisée. Maniez, puis ez pendant
Vespace d’une demi-heure.

netr
petr

Pdte croquante—Pétrissez des amandes pilees
bien seches, avec poids E'!;;\H ll“ Sucre en poudre,
en humectant peu 4 peu avee des blanes d'ceufs
fouettés et quelques ;u.l!fm de fleur d’oranger,
plus ou moins selon sa force. Faites évaporer
cette pite & petit feu daus une bassine; puis
mettez-la en pain sur la table, pour la laisser
refroidir avant de Uemployer.

Pite powr les brioches—On commence par
faire un levain. Pour cet effet, mettez en tas
sur la table & peu pres le qaartde votre farine ;
faites un tron au milien; mettez de la levure
de biére dans le trou, et incorporez-la bien avec
la farine, eu versant de l'eau tieéde dessus et
pétrissant bien. Cela [ vous nietirez votre
yite dans une sébile; ferez deux ciselures en
croix dessus, la couvrirez d'un linge et la lais-
serez lever. On emploie™nne once de levure
gvre de farine pétrie avee, autrement, pour
F livres de pite
(que votre lm'.‘ln' aura acquis la qualite
!l‘l'[ll“u‘ [:mwm” séparément le surplus de fa-
rine qui n’y a point été employé, avec heurre,
eufs, sel fin; j ez v volre levainj vo)liez
le tout plusie is, en saupoudrant de larine.

"
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Laissez reposer c ‘Hu pite pendant huit heures

au moins avant de la I weonner en brioches.

On met ordinairement pour livre de faring

ws un fort quarteron de beurre trésfin, trois euls
et deux gros de sel.

%ite pour les pdtés—Prenez, pour un demi-
minot de farine, deux livres de beurre et une
livre de graisse de beeuf; faites fondre beurre
et graisse, et écumez-les bien avant de lesin

: corporer avec votre farine ; ajoutez six jaunes
i d’ceufs, et suffisante quantité d’eau tres-chaude;
R pétrissez longlemps et roulez & plusieurs re-

- prises.
. Pité chaud.—Faites une abaisse de pité de la
1 grandeur gue vous voudrez; couvrezla d'une
farce, et arrangez dessus les viandes dont vous
voulez faire votre paté chaud ; épicezle de hon
goiit; ajoutez un bouquet garni et beaucoupde
lwnm" des bardes de lard, des tranches de
jambon et de veau; relevez les bords du pate,
et fermez-le avec une seconde - abaisses
Vous l'ouvrirez comme la tourte, pour donne:
passage & la fumée intérieure ; et de méme en-
core, llh"‘iwll‘:u qm'eu mz ement cult, vous el
oOterez le bouquet, le lard, les tranches de jam-
- bon, de veau, et Im remplacerez par le ragoiit
qui vous conviendrs

% Pdié [r a[r!—l‘(u'“a une farce avec plus de lard
que de viande, le tout bien hac lm ensemble et

i épicé de bon gout, en y a;tmLm' un peu d'aro-
: mates pilées; [aites ensuile revenir les viandes
dans une casserole avec du beurre ; quand elles
serontrefroidies, vous les dresserezsur I'abaisse,

i i
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“eomme il est dit & Particle précédent, en obser-
vant de remplir tous les vides que formera la
viande avec la méme farce que vous aurez mi-
sé dessous ; couvrez de bardes de lard, et faites
évaporer la fumée,

Pdté de patates—Pilez vos patates bien cui-
fes-avec poivre, scl, beurre ou créme, en mar-
melade. Mettez-la dans la pite, et faites cuire,
Si'on aime l'ognon, on en peul mellre avec

ersil.

Pité de pouleis—Coupez votre poulet en huit
morceaux, et procédez comme pour le pité au
mouton.

Pité de mouton—Faites revenir vos morceaux
de mouton dans la poéle avec saindoux. les
ayant poudrés de farine, avec poivre, sel et téte
de clous; quand ils seront rotis, ajoutez persil,
thym, marjolaine, avec un demiarre d'eau ; si
vous trouvez que c'est assez aisonné, faites
bouillir le tout un moment, et jetez-le dans un
plat creux garni de quatre doigts de pate au-
tour; couvrez de pile, laissant une ouverture
au milieu, pour un bouquet de pite, que vous
leverez avec soin, quand le paté sera cuit pour
jeter un peu de jus que vOus aurez conserve ;
ce qui empechera votre pité d'étre sec.

Pité de veau.—Méme procédé que pour le
pité au mouton ci-dessus, mais vous y ajoute-
rez des petites tranches de lard, le veau n'étant
pas aussi gras que le mouton. On coupe le veau
par tranches, ou on le hache bien mince.

Pité de pore frais—On hache le porc frais fin
avec ognon et assaisonnement, on le fagh reve-

s
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wile, ensuite dans un plat zarni de
\ :omine les palés ci dessus:

Pilé aux oiscaur .".,,;,-:f,\ -apres avoir plumé,
éventré et lavé dix-huit oiseaux, hachez du filel
de rur!w:a avec un peu d'ognon, persil, poivre
1vm, sarrviette &t faites revenir avec les
oiseaux dans la poéle avec saindoux et farine.®
Vous ajouterez plus tard six cuillérees dean,
et ferez bouillir tout cela; ensuite placezles
dans un ‘L:..‘:L entouré de pite; cuisez aun four
Ol fouries

Pité aux grillades de beuf—Apres avoir bien
battu des petites tranches de beeuf, faites lear
] un bouillon avec poivre et sel environ
me demi heure dans l'eau ; Jes ayant refi-
Teps; p'ali(:;‘i';’l de farine, vous leur faites
prendie couleur avec du saindoux dans la poéle;
et les remettant dans le jus avec tete de clous,
persil, thym, et marjolaine, placez les dans volre
plat & pite, comme ci-dessus.

Pdtés de Noiél—Failes cuire une langue de
heeuf fraiche, jusqu’a ce que vous puissiez la
peler; hachez-la avec une demi-livre de suif bien
fin, ft,'m tez une livre de sucre pilé, une de gros
raisins, dont vous extrairez les graines el cou-
perez avec autant de raisins de corinthe, que
vous aurez soin de bien laver, éplucher, et sé-
cher sur un linge, en les frottant avec ltmdm,
pour Oter les petites saletees; pelez dix-huib
pommes fameuses, que vous hacherez bien fi-
ues, pilez une musc d(l(‘ un baton de cannelle
du macis, du clous, de la téte de clous, mettez
encore deux _pllluil..b de sel fin, 'écorce de deuX
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citrons ripés, une chopine d’'eau-de-vie, et une
de vin blanec; brassez le tout comme il faut ;
ga se conservera couvert et au froid, durant plu-
sieurs mois, et vous vous en servirez au besoin.
On en fait des pités couverls dans des vaisseaux
plats. On y ajoute sucre et épices au gotut. On
*les fait cuire au four ou fourneau et on les
mange toujours chauds.

Pités gras auxr huilres—Vous coupez un pou-
let par morceaux ; poudrez-les de farine, passez-
les dans ta poéle avec saindoux; mettez-y poi-
vre, persil, sarriette, thym, téte de clousa votre
gotit ; retirez du fen ayant coulé 'ean des hui-
tres, vons la mettez dans la poéle avec mie de
pain et les huitres; placez cette préparation de
poulet et huitres dans un ]Jiilx creux avec pite a
Pentour, et non au fond; couvrez de pite et
faites cuire comme les autres ci-dessus.

Padtés maigres aux huitres—Avant coulé I'eau
des huitres, faites frive un ognon dans du beur-
re, ajoutant mie de pain, poivre, persil, jaunes
d’ceufs battus, et brassez le tout ensemble. Pla-
cez dans le plat comme dit plus haut, ete.

Pité de pieds de veauw—Faites bouillir des
pieds de \'l‘Ell] bien tendre : hachez-les avec un
peu de suif de beeuf et quelques pommes éplu-
chées, lm(‘uum et assaisonneées avec de la can-
nelle et muscade, du raisin de Corinthe bien
nettoyé, un peu de sucre, un verre ou deux de
vin blane, et mettez tout ensemble ; mettez-y
votre viande, recouvrez-la ct faites une pite
feuilletée, mettez. dans un_-plat, cuire; lors-
qlie'la crofite est chiite, il Taut le refirer.

e
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Pité de mouton—Prenez une langue ou tn
col de mouton, coupez le par morceaux, assai-
sonnez avec poivre et sel, garnissez un plat
mettez-y vos grillades, prenez six eceufs, quatre
cuillérées de fleur, battez-les longtemps ensem.
ble, ajoutez une pinte de lait, du gingem-
bre, un peu de sel, videz sur vos grillades;
faites cuire le tout nune heure et demie.

Pdté d’escargot.—Prenez un escargot, lavez-le
puis Otez Uintérieur, apres 'avoir échaudé pour
en enlever écaille : hachez la chair avec
ognon, poudrez de farine, avec poivre efs:l;
faites revenir cela avec du beurre, et quand ce
sera rot1, ajoutez un demiarre d’eau, avec pers
sil, marjolaine, thym, et téte de clous; apres
lavoir fait bouillir un quart d’heure, retirezdu
feu. On peut aussi y mettre deux jaunes d'euls
battus avec de la créme; ayant arrangé la pile
dans un plat creux, placez-y tout ce que dessus.

Pdté en forme de noiz—Mélez ensemble une
livre de beurre avec une livre de fleur, ajou-
tez-y cing onces de sucre, deux cufs, une
moyenne cuillérée de levain et du lait suffi-
samment pour en faire une pite épaisse ; lais,
sez lever le tout, ensuite coupez de la forme
que vous voudrez et faitesle cuire dans la
graisse, d'un beau jaune.

Pdté royal appelé au chou.—Cette pite est la
base de plusieurs sortes de pAtisseries pour mé-
ler un nombre infini de second cours de plats
de différentes formeset de dénominations diffé-
rentes.

Prenez un cheudrou ou autre vaisseay asses

Q ] el o
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erand pour contenir quatre pintes d’eau, versez
dedans une chopine d'eau-de-vie avec un quar-
teron de beurre frais, deux onces de sucre, un
peu de sel et 'écorce d'un citron. Laissez le
tout bouillir jusqu'd ce que le beurre soit
entierement fondu ; ensuite prenez de la fine
fleur qur vous sasserez, Otez 'écorce du citron
el jetez une poignée de fleur dans cetle prépa-
ration pendant qu’elle bouille ; ayez soin cepen-
dant de ne pas mettre plus de fleur que la pré-
paration peut en absorber. Brassez cela avec
une cuillere de bois jusqu’a ce que la pite puis-
se se détacher du vaisseaun et retirez du feu.
Ensuite, cassez un @uf dans cette pite et mélez-
le bien, puis un second que vous melez aussi; ne
mettez pas plus d'ceufs que la pite peut en
absorber. Avyez soin de ne pas faire cetle pré-
pavation trop liquide; il est presque cerlain
que cing ou six ceufs seront assez pour cette
quantite, formez-le ensuite en chou ou en for-
me de pelote ; comme cette piie leve beaucoup,
il faut les arranger sur votre tole & une distance
Pune de l'autre. Dorez-les comme & 'ordinaire,
avec uneuf battu et du lait; faites cuire dans
un fourneau d’'une chaleur modérée. N'ou-
vrez pas le fourneau qu’il ne soit entierement
cuit, parce qu'il deviendrait plat, détachez-le
doucement de la téle ; ensuite, faites une peti-
te ouverture au cOté et introduisez une petite
cuillérée de confitures an gotit ; servez-les en
buisson. .

Pelits pdtés—Abattez avec le rouleau, et min-
ce'comme un sou, de la pite feuilletée 4 six
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tours ; taillez avec des moules deux abaisses
pour chaque pelit pate que vous voudrez [aire;
mettez sur 'une gros comme un dé de godi-
veau ; couvrez-le avec 'autre, et réunissez bien
les bords avec le doigt, en les mouillant un
peu ; dorez-les & l'ceuf ainsi que les tourtes, et
mettez-les au four sur une plaque de fer battu;
il faut trés-peu de temps pour les cuire. Prenez
garde qu’ils ne prennent trop de couleur, atten-
du que le four doit étre trés-chaud.

Petits pités aux amandes.—Epluchez et pilez
guatre onces d’amandes et quelques amandes
améres avec une cuillérée d'eau, ajoutez en-
suite quatre onces de sucre pilé, une cuillérée
de créme et les blancs de deux ceufs bien bat-
tus ; mélez le tout aussi vite que possible. Fai-
tcs cuire dans des petits plats & piié dans un
fourneau un pen chaud, pendant environ vingt
minutes.

Tartes—Etendez la pite mince dans le fond
d’une assiette, et placezy telle confilure gue
vous voudrez, vous metiez une bordure de péte
et faites cuire. On peut couvrir de péte les tar-
tes aux compotes. '

Tarte au rognon de vequ.—Prenez un rognou
de veau gras, hachez-le bien fin, élant haché
vous le mettez dans une assiette creuse; mel
tez-y des amandes améres pilées avee muscade,
cannelle, écorge de eitron ripée, sucre, sel, une
mie de pain, un dessus de creme et trois ceuls ;

assez le tont dans une casserole pour le faire
lanchir. Vous en ferez une tarte avec de la
croite comme pour les gdieaux; vous pouves
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en faire également avec des rognons de mou-
ton.

Tarte beurrée—Prenez des grosses pommes
qui cuisent bien ; quanc sont cuiles, Otez
les eceurs et la p 1 chair, mettez-la
dans le jaune de si 't le blanc de quatre
bien fouetté ; presse ‘un citron,
hachez le reste a . avec du
sucre et de la muse ml: a votre gotit, faites fon-
dre du bon beurre, e’ mettez en la quantité
nécess I
brassez le tout ens iles une pite
feuilletée, mettez dans un plat ¢ grand
pour tout ten: j 08 i s, ne
le couvrez poi suffit
pour le cuire : | t, et poudrez
du sucre fin desst

Tarte a Lafayette.
blanes en neige, et 2 les jaunes avec tiois
quarterons .!n S1LC ) ,w-*'-i a cela deux
onces detheurre [rais défait en créme, et mettez
deux tasses de w'l"!'i'. et denx ilL“l'l‘i‘!':% a the de
poudre dlemande.. Les w@ufs, beurre et sucre
doiven! ¢tre bien baltus, mais upe®ois la fleur
ajortée il ne faut pas battre lon; glemps. Jeurrez
ensuite deux ass’ettes*de ferblfhc et étendez

deux cuillérées de celde jﬁ!lu éegalement sur

ire pour metlre & créme épaisse, alors

cattez les

ai
el
{

chacune et {aites cuire. Quang elles seromt
euites, retirez-les et étendez d#& confitures sur
le fond de Pune et meitez le fond de Pautre
par-lessus et vous aurez une tarte a Lafayette.

Cette quantité de pite vous donnera a peu
pres deux tartes.

e e
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s—Battez plus de jaungs
avec une bonne marme-
lade bien cuite ; ajoutez y suffisante quaniié
de sucre et un peu de muscade répee, et élen-
dez le toul sur une abaisse de pate feunilletéed
six ou sept tou relevez les bords comme
éeux d’une tourte ordinaire ; et wetlez au four
sur uue plaque de fer battu, ou une feutille de
papier beurréee.

Tarte aux divers fruiis—Prenez une conipote

de tels fruits que vous voudrez; placez-la sur
une pite comme il est dit & Particle precedent
et traitez cette tourte de la méme maniere.
" Tarte aux confitures—Etendez vos confitures
surtla pite, et relevez en le bord tout aulour.
Couvrez-les d'une fenille de pate hien mince,d
laquelle vous ferez de dislance en distance
quelques petits trous. Faites cuire cette tarte ou
tourte commme celle aux pommes. Saupoudrer
les de sucre en sortant du four.

Tarteletle—Taillez une abaisse de bon feuil-
letage comme pour faire les petits pdiés en
observant qu'il me faut qu'un rond dg pate pour
chaque tarteletie ; mettez dessiis, en guise de
godiveau, frangipane, confiture ou marmelade;
relevez le hord ; croisez le dessus de bandelel-
tes de pite ; faites cuire, et glacesz ausucre avec
la pelle rouge.

Tourtes— Manicre de former, de faire cuire el
de dresser loutes sortes de tourtes (rasses el mai
gres—Taites sur la tourticre une abaisse ou
fond de tourte, en y étendant une feuille de
pate brisée, épaisse comme une piece de trente

Tarte auxr po
d'enfs que de blancs,

e
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sons : dressez dessus votre viande ou volaille,
poisson, ou toute aulre chose dont vous voulez
faire la tourte ; remplissez les vides avec des
houlettes grasses on maigres, selon le cas; épi-
cez de bon gotit; ajoutez un bouquet de fines
herbes, et couvrez le tout de bardes de lard.
Cela fait, vous poserez par-dessus une seconde
fenille de pate ; mouillez les bords de I'une et
de 'autre ; pincez-les pour les réunir, et faites
le bourrelet en tournant tout autour avec le
pouce. Battez un ceuf, blanc el jaune, et dorez
le dessus de votre tourte avec un dorpir oa une
plume. Etant ainsi préparée; vous la meltrez
dans un four qui ne soit pas trop chaud. Reli-
roz-la an bout d'un quart-d’henre, et faites un
petit trou au milien du couvercle pour que la
-fumée s'évapore ; remettez-la de suite au four
jusqu’a parfaite cuisson. Quand vous laurez
relirée pour la seconde fcis, vous enleverez le
eouvercle en le coupant tout antour au ras du
bourrelet : vous dégraisserez votre tourte, en
Sterez les bardes de lard, le bouquet de fines
herbes, et y verserez bien chaud le ragoht qui
conviendra selon son espece.

Tourté de volaille—Quslque espece de volaille
que vous employiez, coupez-la en denx, ou da-
vanlage, faites-la blapchir et passez au beurre
avec sel, poivre, épices, fines herbes et un bou-
quet carni, puis dressez-la sur labaisse de volre
tourte.

Les abattis de volaille se préparent de méme.

Tourte de gibier—Le lievre se désosse avank
de Femployer, mais on se coulente de rompre
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les 0s du lapin; l'un et l'autre se coupent pap
membres.

Les s et autres moyens volatiles sa
coupent en qua On incorpore avee le godi-
veau ou la farce les intestins de ces animauy,
apres avoir hachés.

On n’dte que les pattes des alouettes. et on
incorpore de méme, avec la farce ou le godi-
veau, ce quon leur a retiré du corps.

Tourte de godiveau— Prenez du godivean
que vous roulez en boulettes allongées, ef
dressez-le sur votre abaisse avec des riz de veau,
foies gras,” champignons, morilles, truffes si
vous en avez, ou culs dartichauts coupés et
quelques écrevisses.

Tourtes grasses de poisson.—Coupez volre pois-
son comme pour le mettre en matelote, et ar
rangez-les sur l'abaisse avee les mémes ingré-
dients que la langue de hiuf,

Tourtes maigres de poisson~—Votre poisson
étant coupé comme dessus, arrangez-le sur I'a-
baisse, et servez-vous de beurre en place de lard
pour le couvrir; le reste comme pour toute
autre espece de tourte.

[l e '
ARTICLE II°.—DES PATES LIQUIDES.

Beignets aux  patates.

Faites Dbonillir denx

grosses patates, écrasez-les bien fines; battez
les jaunes de quatre eufs et les blancs de trois;
ajoutez i cela une grande cuillérée de créme,
ou de vin, le jus d'un citron, nn pen de musea
de, battez ce mélange pendant une demi-heure,
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ce qui le rendra trés léger. Mettez une bonne
quantité de saindoux dans une poéle, et vous
verserez cette pite par cuillérée. Servez avec
une sauce composée d'nn verre de vin blane, le
jus d’un citron, une cuillérée d’ean d’amandes,
du sucre blanc, et vous faites chauffer le tout
ensemble.

Beignels de pommes et aulres fruits.—Les bei-
gnets peuvent étre faits avec tous les fruits
que 'on peut couper en rouelles. Aprés avoir
coupé vos fruits, retirez la peau, les pepins ou
noyaux : vous les ferez mariner pendant quel-
ques heures dans de l'eau de vie, avec sucre,
ean de fleurs d'oranger et zeste de citron;
vous tremperez chaque rouelle dans la pite et
ferez frire de belle couleur. Dressez sur un
plat et dressez avec du sucre et la pelle rouge.

Beignets a la eréme—TFailes réduire 4 moitié
de la eréme et du lait mélés par parties égales,
avec un peu de sel et zeste de citron haché;
délayez ensuite dedans quantité suffisante de
favine pour faire une bouillie bien épaisse ;
quand elle sera en tel élat, vous I'étendrez sur
la table, aplatirez avec le rouleau, et la cou-
perez de telle forme que vous voudrez: trem-
pez les morceaux dans la pite; faites-les frire,
et glacez comme les beignets de fruits.

Beignels de pommes.—Prenez six eufs, battez-
les avec quelques cuillérées de sucre, tranchez
des pommes bien minces, brassez le tout ensem-
ble avec un demiarre de lait, un peu de farine,
pour que la pite soit comme pour des erépes;
ajoutez un peu de sel, un demi-verre d'eau-de-
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vie, un peu de cannelle, gros comme un mar-
bre de perlasse, et laissez lever une heure prés
du feu: ensuite vous en jeiez par cuillérée
dans de la graisse qui b-':uill('

Crépes—On m emploie de la pate & beignels,
aprés avoir fait fondre une once de saindoux
environ ; on étend une cuillérée de pite de fa-
con a couvrir en tierement le fond de la poéle;
faites cuire de coté et d’autre, servez tros chaud,
ayant eu soin de couvrir.vos crépes de sucre
rapé au fur et & mesure que vous les placerez
sur le plat.

Crépes communes—Eaites une pae légére,
composée d’ceufs, de fleur et de lait, et vous
ferez cmire dans une petite poéle, avec graisse
ou beurre chaud; sel et muscade peuvent y
étre ajoutés, et elles peuvent se manger avee
sucre et jus de citron. S les @ufs sont rares,
vous pouvez faire votre pite avee de la biere
d’épinette, ou avec de la neige propre et un pen

de lait; ce qui remplace facilement les eufs.

Beauncoup de personnes préferent le sirop
d’érable au citron.

Crépes d'une m* lre facon~—Prenez autant de
farine qu’il en laut pour huit wufs, que vous
pourrez détremper avec une (Iminm : 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. Celte sorte de f‘il'])-'a se cuit,
comme laml(‘ dans la graisse ou dans le beurre.

Orépes cuiles S(rhs beurre et sans graisse—Battez
bien g1\ (L‘l}fﬁ, (que vous mélerez avec une cho-
pine de créme, un guateron de sucre, un verre
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de vin et une moitié de muscade ripée avec le
dedans d'un citron ; vous ajouterez & aela assez
de fleur pour que votre pite soit comme celle
qui précede : et vous videz dans votre poéle.

Gaufres—Prenez fleur de farine et moitié
poids de créme, sucre en poudre, autant que
de créme et de farine; faites du tout une
pate trés-claire, fouettez-la bien, et aromatisez-
la d’eau de fleurs d’oranger.

Votre gaufrier étant chaud et graissé entie-
rement avee du beurre frais, prenez de la pite
au bout d'un pinceaun et remplissez-le; aprés
quoi vous 'exposerez & un grand feu de char-
bon, chaque coté 'aun apres l'autre. Saupoudrez
vos gaufres de sucre en poudre, 4 mesure que
vous les tirez du gaufrier.

Gaufres blanches—DBattez le jaune de quatre
cufsavee un verre a vin d’cau claire, ¢t mettez
une demi-livre de belle fleur, ajoutez y quel-
ques cuillérées d’ean de rose ou de vin blane
poar Uéclaircir, sucrez avee du sucre pilé ; que
le'tout soit clair comme pour des crépes.

Gaufies brunes—Prenez une pinte de créme
fraiche, le jaune de trois ou quatre ceufs, autant
de fleur qu’il en faut pour en faire une pite de
crépes, trois quarterons de sucre pilé, une once
de cannelle pilée; mélez le tout ensemble,
graissez vos moules, et [aites-les bien chauffer
avant de cuire.

Méringues—Fouettez en neige, dans une ter-
rine, cing blanes d'eeufs; quand ils sont bien
battus, ajoutez y l'écorce de citron rdpée, du
sucre en poudre ; refouctlez encore un peu les
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blanes d'eeufs, et :1'|m1ln'/ v le sucre et l’f"f'orce

] pour quesce soit plus épais que des crépes:
» dressez ensuite vos mérin gues sur une feuille
de papier blanc par petits morceaux moitié d’'nn

£
ceuf, et séparez : placez-les pour cuire dans un
chaudron avec un couverecle ayant de la braise
dessus.

% Pdte pour les flans—Prénez poids de beurre
presque egal a celui de votre farine, quatre
: Jaunes d’ccufs, et un verre de eréme pour livre
de farine. Laissez reposer le touf. apresen avoir
1 fait le mélange ; pétrissez au bout d'un quark

A9 d’heure et roulez bien serré.
Pdte pour toute espéce de beignets.—Délayez
d ‘ volre f;n'in" avec des jaunes d’eufs et la dé-

trempez avec de 'eaun lL de; ajoutez y un peu
de I!.‘Ill‘l“ [!J‘.l«ht ; les'blancs de vos ceuls bien
foueltés, jetez v quelques grains de sel, battez
le tout ensemble et faites en sorte que volre
pite soil assez épaisse pour envelopper les fruits
que vous Yy tremperez.

S s i PR

CHAPITRE XI.

A DES DIFFERENTES MANIERES D'ACCOMMODER LES
OEUFS.

Conservation des eufs—Empaquetez vds cufs
ki dans de petites boites, telles que celles & raisin,
. Lorsque vos boites seront bien pleines et bien
fermees, vous les placerez dans im endroit frais.
Vous aurez soin de relourner vos boites de
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faces, c'est-d-dire, les virer sans dessus dessous
une fois par semaine, de maniere & ce que le
méme coté des boites soit une semaine dessus
et I'antre dessous. Ce procédé est d’'empécher
les jaunes de passer a travers les blancs et se
coller & la coquille ; car ce gui fait giter les
ceuls n'est rien autre chose que parce que les
eufs, étant empaquelés a la facon ordinaire res-
tent stationnaires dans la méme position et que
les jaunes se font un passage i travers les blancs
et, du moment qu'ils se collent aux parois de la
coquille, ils commencent & se giter.

OBufs a la coque—Avyez des ceuls, le plus frais
que possible ; faites bouillir de l'ean dauns un
vase quelconque ; mettez-les dedans avec pré-
cantion, de peur de les casser, et laissez-les au
feu deux ou trois minutes, selon yque vous les
voulez plus on moins cuits; retirez le vase du
feu; laissez encore vos euls dedans pendant
une minute pour qu'ils fassent leur lait; alors
vous les Oterez de 'ean et les servirez dans une
serviette pliée sur un plat.

Oufs mollets—Mettez de 1'eau dans un vase;
faites-la bouillir: mettez dedans la quantite
d'euls que vous jugerez &4 propos; cuisez-les
eing minutes et les retirez promptement dans
Peau [raiche: 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 avee
un ragotit de champignons, de truffes, de ris,
de veau, d’asperges, de céleri, de laitues ou tout
autre que bou vous semblera.
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OEufs pochis.—TFaites bouillir de 'eau dans
une casserole, avec moitié autant de vinaigre ef
suffisante quantité de sel ; retirez-la ; cassez de-
dans un & un, les ceufs gue vous vondrez po-
cher, ne les remuez point. Dés que le blane
aura pris de la consistance, vous les relireres,
en commencant par les premiers cassés, et les
rafraichirez d: i!.ﬁ de P'eau froide. Egoultez-les
ensuite, parez-les et servez-les sur des ragolts
d’'oseille, d’épinards, de chicorée, ete., ou sur
une purée quelconque, ou encore avee une
sauce relevée, telle que ravigote on autre du
méme genre.

OBufs aw beurre noir—Aprés avoir cassé vos
cenfs sur un plat, comme les précédents, etavee
la méme précaution de ne point étaler les jau-
nes, \'mzs ferez noircir du beurre dans une
poéle, Pécumerez, le tirerez au clair, et Payant
att llnn.N'.-’ de nouveau, vous le verserez sur
VoS @1 puis vous le l==1-.uf, alisser dans la
poéle avee le benrre iphie » doucement sur la
cendre rouge ; employez | 1];('..\’ ; Uuge Comme
pourles ceuls sur le plat. Cela fait, vous mcs\(‘-
rez vos euls; faites 1'11;111111!1' du vinaigre blan
dans la poéle et les en arrosez avant de sz-l'\'i!‘.
Il faut que ce vinaigre soil pres de bouillir.

Giufs sur le plal. f

-Etendez un peu de beurre
au Iu.m d’un plat gui aille sur le feu; cassez
vos ceufs par-dessus, assez doucement pour que
les jaunes ne se crévent point ; assaisonnez-les
de sel fin, gros poivre, muscade, et les arrosez
avec un peu de lait: vous placerez votre plat
sur la cendre chaude. Achevez de faire prens
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dre vos ufs en passant la pelle rouge dess
Il faut que les jaunes restent mollets.

OBufs [rits—Faites bien chanffer une fritare
neuve ; cassez dedans un a un antant d'euls
quil en pourra tenir dans la poéle sans qu’ils
prennent ensembie ; retournez-les ; [aites-les
euire de belle couleur ; ensuite vous les égout-
terez sur un linge blane, et les servirez garnis
de persil frit.

Eufs frits dune awire maniére—Faites frois
omelettes lort minces, de trois ceufs chacune,
assaisounées de persil, ciboule, sel et gros poi-
vre; & mesure ue vous les aurez faites, vous
les étendrez sur un couvercle et les roulerez
bien serrées ; coupez chagque omelette en deusx;
ensuite trempez les six morceaux dans de U'ecuf
battu, panez-les de mie de pain, et faites-les
frire de belle couleur ; vous les servirez garnis
de persil comme les précedents.

OBufs @ la tripe—Faites roussir dans du beur-
re des ognons coupés en petits des: lorsqu’ils
seronl d’une belle couleur, vous les mouillerez
avee:du consomme. Dégraissez et laites rédui-
re; ajoutez un morceau de beurre a cetle sauce
sans la faire bouillir; jetez-y tout de suite des
ceufs durs coupés en tranches ; sautez-les et les
servez de suile.

OEufs brouillés—Cassez des ufs, passez-les a
I'étamit, assaisonnez-les de sel, poivre, musca-
de, ajoutez-y une cuillérée de coulis, de créme
ou de consommé ; placez-les sur un fournean
bien doux, remuez-les avec un fouet jusqu’a ce
qu'ils épaississent; ensuite retirez-les, ajoutez-y
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un bon morceau de beurre : dés qu'il sera fon-
du et bien melé avee vos aeufs, vous les dresse-
rez sur un plat. '

OBufs brouillés aux pointes d’asperges.—Brouil-
lez vos wuls comme les précedents. Vous jebte-
rez dedans des pointes d’asperges que vous au-
rez fait blanchir. Mélez et faites cuire le tout
ensemble, dressez-les, et bardez le plat avee
d’autres pointes d’asperges.

OEufs brouillés awr pelits pois, aux choua-fleurs
el autres légumes—Vons procederez pour ceux-
ci, comme il est précédemment expliqué pour
les ceufs brouillés aux pointes d’asperges, en
observant que vos lécumes soient cuits on
presque cuils, selon leur dureté natarelle, par-
ce qu'ils Wauraient pas le temps de cuire en-
tierement avec les ceuls.

OFufs browillés au jambon.—Jetez dans les eufs
que vous devez brouiller suffisante quantité de
Jambon coupé en petits dés; finissez ce ragofit
comme les ceuls brouillés aux pointes d'aspet-
ges, et servez-les entoureés de crofitons.

OEufs aw gratin—Meltez sur unplat qui aille
au feu un petit gralin de mie de pain avecun
morceau de beurre, un anchois, persil, cibou-
les, une échalote, le tout haché et hien méle
avec trois jaunes d'eeufs; [laites-le attacher sur
un petit feu; ensuile cassez vos weufs, dessus,
panez-les, assaisonnez-les de sel et poivre, en-
tourez-les de crofitons, et les masquez avec des
jaunes d’eeufs que vous ferez tomber dessus &
travers une passoire.

OBEufs farcis—Coupez des culs durs en deus

B
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dans leur longueur, pilez les jaunes avec au-
tant de mie de pain trempée dans du lait et
pressée; ajoutez la meme quaulité de beurre
frais; pilez le tout de nouveau et le passez au
tamis ; ajoutez ciboules et persil haché, sel,
gros poivre, épices fines; pilez encore votre
farce, et amollissez-la avec un ou plusieurs jau-
nes d'ceufs erus; vous en remplirez vos moitiés
d'eufsdurs, etdu restean fond d'un platquiaille
an feu, une couche épaisse a-peu-pres d'un tra-
vers de doigts ; arrangez vos euls dessus ; met-
tez le tout sous le four de campagne, avee feu
doux dessus et dessous, pour faire prendre cou-
leur.

OBufs a la neige.—Cassez vos'ceufs; scparez
les blancs des jaunes; fouettez les blancs jus-
qu’a ce qu’ils moussent bien ; jetez-y du sucre
en poudre et un peu de fleur d’'oranger ; faites
bouillir dans une casserole une quantité suffi-
sante de lait avec du sucre et un peu de fleur
d'oranger. Quand voure lait bouillera, faites-y
pocher vos blancs par cuillerées ; retirez-les de
meéme un & un, et faites-les égoutter sur un ta-
mis ; ensuite Otez la moutié du lait; délayez les
jaunes et les melttez dans ce lait; remuez-les
avec une cuillere de bois, et les Otez du feu des
quiils sevont lies; dressez vos wuls sur le plat,
et versez votre sauce dessus en la passant a 'é-
tamie.

On emploie ordinairement douze cufs et une
demi-livre de sucre par pinte de lait,

OBufs a la bripe a la canadienne.—Faites dur-
cir des ceuls, Otez 'écaille, coupez-ies en quatre,
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mettez les dans wn peu de lait chand, avee pok
vre, sel et beurre; jetez-y en les retirant denx
jaunes battus avec de la créme, les brassant
comme la sauce blanche.

Okufs en salade—Ayant fait durcir des mufs,
Otez l'écaille, coupez-les en quatre, jetez dessus
poivre et sel, faites une saunce au benrre avee
farine, y ajoulant quelques gouttes de vinaigre
en brassant.

OFufs aw lait—DBattez six eeufs. avec du sucre
a votre goitt et des amandes améres pilées, fai-
tes bouillir une'pinte de lait et jetez-la sur vos
eufs doucement, en les Dbrassant, mettez en-
suite votre plat & petit fen ou que votre plat on
vos tasses pleines soient mis dans ['eau chaude,
et sitdt quiils sont pris, retirez-les.

OBufs a la neige a la canadienne—Prenez les
blancs de douze @uls, battez-les avec des vei-
ges jusqu'd ce qu'ils soient en neige; vous fai-
tes bouillir une pinte et demie de lait avec de
la cannelle, des amandes ameres et un peu de
muscade ; lorsque votre lait en a pris suflisani-
ment le gotit, vous le retirez et le coulez ; en-
suite vous le remettez sur le feu, et quand il est
bouillant, vous retirez avec une cuillere i Soupe
vos blancs d’ceufs battus et les mettez o distan:
ce les uns des autres, dans votre poile; cuit8
d'un cote, vous les retournez sur lautre, ainsi
de suite jusqu'a la fin de votre neige; alors,
vous faites votre sauce, brassant vos jaunes
bien battus dans de la créme douce avec
du sucre, vous videz du lait bouilli dessus pour
la-guantité de sauce que vous. voulez faire,-en
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les brassant doucemefit ; puis vous les mettrez
sur le feu jusqu’a ce que votre sauce soit prise,
la brassant alors, vous la jetez sur vos blanes
d'eufs cuits, et les faites froidir ou les servez
chauds, & votre gotit.

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

Omelette aw naturel—QCassez dans un vase la
quantité d'eufs que vous jugerez A propos;
assaisonnez-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 légére ; faites
fondre du beurre dans une poéle sans qu'il
chauffe ; versez y vos eufs en continuant de
les battre, et faites-les cuire en secouant la
poéle fort et souvent pour les détacher. Lors-
qu'ils seront cuits de belle couleur, vous glisse-
rez dessous un petit morceau de beurre. Re-
tournez votre omelette si vous le jugez & propos,
ou contentez-vous de la plier en deux en la
mettant sur un plat: de cette facon elle sera
moins séche, et par conséquent plus délicate.

Omelette battue—~Battez le blanc et le jaune
des @ufs, avec poivre et sel; hachez de la ci-
boule bien fine; mettez y un peu de lait, et
jetez le tout dans du saindoux ou beurre chaud :
soulevez de temps & autre avec un couteau,
pour ne pas laisser coller au fond de la poéle.

Omelette aux fines herbes.—Ajoutez des fines
herbes hachées bien miunce i l'assaisonnement
d'une omelette au naturelll. Le roste ne différe
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-
en rien de ce @ue nous avons enseigné a son
article.

Omelette auw rognon de veau—Hachez bien un
rognon de veau cuif pl(’t édemment a la broche;
]{,tw le dans des ceuls cassés pour une omelette
au naturel ; battez le tout ensemble, et faites

votre omelotte comme il a 6té dit de celle-la,

Omelette d'une auire maniere—Coupez en pe-
tits dés ou en tranches minces un roguon cuit
également a la broche ; mettez-le sur une cas-
serole, et passez-le sur le feu avec un peu dles-
pavnole de jus ou de consomme, sel, poivre,
persil et ciboules hachés, Lorsquil aura houilli
quelque temps, vous ferez une omelette au na-
turel, et, avant de la dresser, vous verserez vo-
fre Iaﬂout au milieu.

Omelette auz champignons—Hachez ou émin-
cez des champiguons ; battez-les avec vos ceufs
comine le rognon de veau, ou autrement pre-
parez-les comme il est indiqué pour ce méme
rognon, et employez-les de la niénie maniere.

On peut employer aussi, et toujours dela
méme maniere, les moriltles et mousserons.

Omelette au lard —Coupez en dés du petit lard
dessalé dont vous aurez 0té la couenne, faites-
le roussir dans la poéle avec un peu de beurre,
et versez dessus.des weufs bien battus et légere-
ment assaisonnés. Achevez et dressez cette ome-
lette comme celle au naturel.

Omelette & la célestine.—Faites quatre petites
oielettes au naturel et bien minces, de trois
ceuls chacune ; garnissez-en deux de {ran giparne
et deux de confitures; ensuite vous-les roule-
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rez en forme de manchon, en parerez les bouts,
et les presserez sur un plat, Au moment de
servir, saupoudrez-les de sucre blane, et les
glacez sous le four de campagne ou avec la
pelle rouge.

Omelette soufflce—Cassez des eufs dont vous
séparerez les blaneset les jauites; saupoudrez
ceux-ci de sucre en poudre, et jetez dedans du
zeste de citron haché bien fin; mélez le tout
ensemble ; ensuite foueltez vos blancs d'eufs,
versez-les dang les jaunes, et mélez-les de votre
mieux ; meftez suffisante quantité de beurre
dans une podie ; placez-la sur un feu peu ardent.
Dés que le beurre sera fondu, vous y verserez
les ufs. Remuez l'omelette pour que le fond
vienne dessus: quand vous verrez que l'ome-
lette 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
Pomelette ; mettez-la sous le four de campagne
bien chargé de feu. Ayez soin de la servir de
belle couleur.

Omelette au sucre—Ballez des wufls comme
ci dessus, mélez-les de quelques zestes de citron,
sucrez et mettez dans la poéle; servez-la ensui-
te sur un plat que vous aurez garni de sucre
ripé , couvrez votre omelette de sucre ripe,
passez la pelle rouge et servez.

Omelette au rhum.—IL'omelette servi comme
il est dit ci-dessus, vous l'arroserez de rhum
mettez le feu et servez aussitit.

Omelette auz-confitures—Faites cuire comme

~ il est dit & Pomelette au suere ; seulement vous
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' ajouterez. avant de battre vos ceufs une quanti-
té suffisante de confitures ; terminez de méme.

T g

CHAPITRE XII.

DES FRITURES, JUS, SAUCES, ETC.

Béchamelle—Mettez dans une casserole huit
cuillérées de velouté ; ajoutez-y trois cuillérées
de consommé; faites réduire a grand feu, en
tournant toujours, ces onze cuiliérées a cing;
s ajoutez alors trois pintes de créme que vous
» aurez fait réduire & moitié sur un autre four-

neau ; faites bouillir 1é tout ensemble, a grand
feu, en tournant toujours, pendant pres d'une
heure, pour que la sauce ne g'attache pas : votre
sauce étant liée, vous la passerez a 1’étamie.
Beurre fondu—On n’est point obligé de pren-
dre du beurre aussi fin pour le fondre que s'il
s'agissait de le saler; exposez-le 4 un feu clair
dans une marmite de cuivre ru de fonte, et
écumez-le en le faisant bouillir, jusqu’a ce qu'il
ne jette plus d'impuretés. Lorsqu’il sera cuit de
la sorte, vous le coulerez dans des pots de grés
bien propres: laissez le refroidir, et couvrez-le
hermétiquement, lorsqu’il sera froid.
Bewrre noir. — Mettez dans une casserole
o un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre
: auquel vous ferez jeter quelques bouillons;
meltez dans une casserole sur un autre four-
neau une demi-livre de beurre que vous ferez

e T e
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chauffer jusqu'a ce qu'il soit presque noir;
laissez reposer, puis versez sur votre vinaigre,
et tenez chaud jusqu'd ce que vous vousen
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 &
clair. Il faut avoir deux fritures, dont une pour
le poisson spécialement.

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

(Voyez ponr d’autres détails a chaque mets
lindication particuliére.)

Huile de rose.—Faites infuser un quarteron
de feuilles de roses dans une pinte d’eau tiéde;
laissez deux ou trois jours, apres cela passez au
tamis; mettez ensuite une pinte de bonne eau-
de-vie, une demi-livre de sucre clarifiée, can-
nelle. macis et coriandre, une once du tout ;
laissez cela pendant dix jours au moins, et fil-
trez.

Jus gras—Beurrez le fond d'une casserole;
ayez des tranches de jambon et des tranches de
beuf ; commencez par mettre le jambon, avec
des bandes de lard et de lognon émincé, puis
le hoeuf par-dessus ; mouillez le tout de bouil-
lon, mettez & grand feu et piquez vos viandes
avec un couteau; placez le sur un fen couvert
des qu'il commencera & sattacher, et lorsqu’il
gattachera tout a fait, mouillez-le de nouveau
avec du bouillon ; écumez, assaisonnez ; ajoutez
ciboules, persil et laurier en bouquet, un peu

“
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de girofle, queues de champignons; lorsque
les viandes seront parfaitement cuites, passez
volre jus, qui vous servira pour donner de la
couleur & divers ragolits et potages.

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

Liaisons.—On casse des ceufls frais avec soin
pour n'en point crever le jaune, que l'on sépare
du blanc en le traversant d'une coquille dans
Pautre. On jelte les germes qui restent, et lon
délaie les jaunes avec (1011\’ ou trois cuillérées
de la sauce gu'on veut lier. On remue pour
bien mélanger le tout, puis on verse doucement,
et en remuant toujours, dans la sance, qu'il faut
avoir retirée du feu et qu'on y remet ensuite
un instant pour faire épaissir nn peu, sans lais
ser bouillir,

Sauce espagnole—~Mettez dans une casserole du
colis, un verre de vin blanc, autant de bouil-
lon; persil et iihoulr; en bouuet, une gousse
d’ rlll, deux clous de girofle, une feuille de lau-
rier, deux cuillérées o huile, une pincée de co-
riandre, un ognon en tranches; faites bouillir
le tout A& trés petit feu pendant deux heures;
dégraissez ensuile, et passez au tamis; assai-
sonnez de sel et de poivre,
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Sauce piquante—Mettez dans une casserole
un poisson de vinaigre, deux gousses de petit
piment, une pincée de poivre fin, une feuille
de laurier et un peu de thym Faites réduire a
moilié, puis versez trois cuillérées d’espagnole,
autant de bouillon, et laissez reduire a I'état de
bouillie claire. Cette sauce doit &tre d’'un goht
releve.

Sauee tomale—Mettez dans une casserole, avec
un peu de bouillon, du sel, gros poivre, du
beurre et un peu de thym, une quinzaine de
tomates bien mfires, que vous aurez coupées en
deux pour en faire sortir les graines et la partie
aquense ; vous les ferez cuire en les remuant,
jusqu’a ce qu’elles soient en purée ; mouillez-les
avec du bouillon, passez-les dans une étamie;
mettez cette purée dans une casserole avec
deux cuillérées d'espagnole, ou, a défaut d'es-
pagnole, avec autant de bon bouillon ; votre
sance doit &tre en bouillie légere ; voyez, avant
de la servir, si elle est assaisonnée de hon gotit.

Sauce blanche.—Mettez dans une casserole un
quarteron de beurre frais manié avec une cuil-
lérée de farine, du sel et du poivre; mouillez
avec un peu d’eau, et tournez jusqu'a ce qu’elle
soit lie, sans laisser bouillir. Quand vous Pats
rez retirée du feu, ajoutez-y un filet de vinai-
gre ou un jus de citron, et si vous voulez, du
persil blanchi bien haché, et un peu de mus-
cade.

Quand on veut la rendre plus épaisse, on la
lie avec un on deux jaunes d'culs.

Sauce blanche aux cipres.—Elle se fait comme

e



| 168 CUISINIERE

la précédente, remplacant seulement le vinai-
g gre ou le jus de citron par des cépres fines en-
LHan tiéres et un anchois haché.

14 Sauce matelote. — Faites roussir des petits
! ognons dans du beurre, mouillez-les d’espagno--
le réduite 4 part, ajoutez champignons, et au
moment d’employer votre sauce, vous y mettrez
un tres-petit morceau de beurre, et la tournerez
légérement.

Sauce aw maitre-d’hitel lice. — Péirissez du
beurre comme ci-dessus ; mettez dans une cas-
L serole avec une pincée de farine et demi-verre
‘ d’eau ; faites chauffer en remuant toujours, et
pressez dedans un citron, au moment de servir.

Sauce tartare—Mettez dans le fond d’un vase
de terre deux ou trois échalotes hachées trés-:
menu, un peu de cerfeuil et d’'estragon, de la
moutarde, un filet de vinaigre, du sel et du'
poivre; arrosez ensuite légerement votre sauce
avec de bonne huile, et remuez-la toujours; si
elle se lie trop, jetez-y un peu de’ vinaigre
Cette sauce se fait a 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 verre de vin blane,
et assaisonnez. Faites bouillir & petit feu pen-
dant trois quarts d’heure ; passez au tamis,eb
ajoutez deux cuillérées d’huile.

Sauce aw céleri, pour poulets, perdriz, dindes,
rétis, ele.—Faites bouillir votre céleri jusqu'a
ce qu’il soit tendre, ajoutez de la muscade, du
poivre, du sel, un morceau de beurre roulé

1
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dans la farine, un verre de vin rouge, une
cuillérée de jus de champignon et un demiarre
de bon bouillon, et faites bouillir le tout en-
semble. Au lieu de vin vous pouvez mettre un
demiarre de créme.

Sauce supréme—Faites réduire & moitié au
consommeé et du velouté déja réduit ; mettez-
vy un peu de beurre ; faites bouillir a grand feu ;
dés que votre sauce aura pris du corps sans
8tre trop épaisse, mettez un peu de jus de citron
ou de verjus, et servez-vous en.

Sauce & U'échalote—Prenez des échalotes, ha-
chez-les bien fines, mettez-les dans un poélon
avec un verre de bouillon ; lorsqu'elles sont
cuites, mettez une cuillérée de vinaigre, poivre
et sel, et un petit morceau de beurre roulé dans
la farine, deux cuillérées de jus de champignon ;
faites bouillir deux minutes, et volre sance sera
faite.

Sauee aux truffes.—Hachez une ou plusieurs
truffes, faites fondre du beurre et passez-les
dedans ; mouillez avec du consommé et le dou-
ble de velouté. Lorsque votre sauce sera suffi-
samment réduite, vous la dégraisserez et y re-
mettrez du beurre: faites attention qu'il soit
bien lié avant d’employer votre sauce.

Sauce pour les puddings—Vous brassez celle
sauce avec du beurre, du vin, du sucre et un
peu de farine, le tout devra bouillir quinze
minutes. Elle servira pour toutes les puddings
dont on a déja parlé.

Sauce aux pommes pour manger avec les viandes.
—Pelez de bonnes pommes douces, ter-leur le
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trognon el coupeaz-les par quartiers. Etendez-lés
; sur un ratelier recouvert®’une grosse toile sus-

pendue au-dessus du poéle de la cuisine. Lors-

que les pommes seront seches, lavez-les et faites

les bouillir dans du cidre nouveau. Quand elles

seront cuites, le cidre aura assez houilli ponr

les conserver bonnes jusqu'aux grandes cha-
i leurs de l'éteé.

g <
CHAPITRE XIIL

DES MARINADES.

Avis.—On conservera pour I'hiver, des gadel-
les, des pelits pois verls, etc., en ayant soin,
lors de la saison de les cueillir, de les remetire
en bouteilles bien bouchées et cachetées.

Conservation des cornichons.—On les . prend
bien verts, ni trop petits, ni trop gros, de belle
venue: on les brosse un a un pour enlever le
poil rude qui les couvre, et on tranche légere-
ment leurs extrémités; on les jette a mesure
dans 'eau [raiche, pour les y laisser tremper
pendant quelques heures: faites bouillir du
fort vinaigre, tirez vos cornichons de 'ean frai-
che, ézouttez, essuyez- les, rangez les dans Jes
vases destinés a les garder, avec des pefils
ognons pelés et blanchis, des branches d’estra-
gon, quelques gousses d’ail, des poivres-longs

* et plusieurs clous de girofle. Quelques person-
nes ajoutent de la pimprenelle, de la perce-

R IR
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pierre et un peu de sel: versez volre vinaigre
tout bouillant sur les eernichons, laissez-le re-
froidir & découvert, ensuile bouchez les vases
et laissez-les reposer pendant frois jours: au
bout de ce temps, vous en tirerez le vinaigre,
le ferez bouillir de nouvean et le remettrez, en
observant encore d’attendre qu'il ait refroidi
pour boucher le vase ; répétez la méme prépara-
tion une troisieme fois, trois autres jours apres.

Les petits concombres, cueillis en vert, se
confisent de méme. Dans quelques pays on
applique ce procédé A la conservation des au-
bergines et des choux-leurs. Ces derniers se
font blanchir au préalable, coupés en autant de
morceaux qu'ils ont de petits pédoncules. On
les mange crus.

Cornichons, capucines, etc—ITaites tremper pen-
dant vingt-quatre heures dans la saumure,
comme pour-les ognons ; ajoutez-y plus de gin-
gembre, avec un pelit morceau de perlasse ; si
on les aime piquants, on y ajoutera des piments.
Les capucines, ainsi que les choux-fleurs, choux
rouges, etc., se marinent de la méme maniere
que ci-dessus, en mettant des épices & son gout;
mémes choses pour gousses de raves.

Pelils Ognons —Eplucez-les, mettez-les vingl-
gquatre heures dans une saumure douce ; et les
ayant relirés, jetez-les dans du bon vinaigre a
écalité, avec poivre de cayenne, moutarde en
graine, téte de clous, gingembre, et un peu
d’alun ; couvrez-les de fenilles de choux verts,
et remuez la casserole pendant une demi-heure
sur le feu, et les ayant retires, couvrez-les,
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CHAPITRE XIV.

DES COMPOTES, CONFITURES, ETC.

Avis—Les Confitures, les Gelées ou autres,
et les Sirops, doivent étre cuits dans des casse:
roles de cuivre bien écurées. Il faut éviter tou-
tefois de les laisser [roidir dedans, de peur qu'ils
ne prennent le golit du métal : observez e pro-
cédé pour la préparation des liqueurs et des
marinades. :

Compotes—On appelle ainsi toute espece de
fruits cuits qui se servent pour dessert. Les
plus ordinaires sont celles dont suit la réecette.

Compoles de pommes.—Coupez vos pommes en
deux ou en quatre, selon la grosseur; Otezen
le ceeur, 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 mar-
melade ; vous les arroserez de leur sirop apres
Pavoir fait réduire.

Nota.—On ne pele que les pommes de reinet-
te, et 'on se contente de piquer légerement la
peau des autres, de quelque espece qu'elles
soient.

Compotes de pommes a la portugaise—Pelez et
nettoyez de leurs pepins des pommes de reinet-
te, jetez du sucre en poudre sur une tourtiere,
et les arrangez dessus; mettez d’autre sucre en
poudre dans le cceur de chaque pomme, et pla-
cez la tourtiére ainsi garnie soit dans le four,
soit sous le four de campagne quand vos pom-
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mes seront cuites, vous les saupoudrez bien de
sucre, et les servirez chaudes.

Compote blanche de poires—Jetez vos poires
dans l'eau bouillante, et les retirez dans de
l'eau fraiche avant leur entiere cuisson; pelez-
les, 6tez-en l'eeil, rognez la queue, et remettez-
les, entieres ou coupées en deux, dans de 'eau
fraiche ; vous ferez ensuite un sirop dans une
poéle ; quand il bouillera, jetez vos poires de-
dans avec une tranche de citron, et laissez-les
gachever de cuire ; on les sert chaudes ou froi-
des & volonté.

tompole rouge de poires—Otez 'wil de vos
poires, et rognez-en la queue apres les avoir

glées, si bon vous semble ; mettez-les devant le
feu dansun vase de terre,avecde 'ean, dusucre,
un peu de cannelle et un petit morceau d’etain.
Cette compote, pour laquelle on préfere les
poires de messire-jean et de martin sec, se sert
ordinairement chaude.

Compote de cerises.—Mettez dans une poéle,
avec un peu d'eau et de sucre, des cerises dont
vous aurez raccourci la queue; couvrez-les et
leur faites faire quelques bouillons ; vous les
dresserez ensuite, et les arroserez de leur sirop ;
ayez soin de les laisser refroidir.

Compote de groseilles—Faites cuire du sucre
dans une quantité d’eau proportionnée pour
faire un fort sirop, que vous aurez soin de bien
écumer; quand 1l sera en bon point, vous jet-
terez vos groseilles dedans, apres les avoir bien
lavées et égouttées, et leur laisserez faire quel-
ques bouillons; ¢oumes une avtre fois le srop
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en tirant votre compote du feu, et dressezla

pour la servir froide. ‘

] Compotes de fraises el de framboises—Aprés

i€ avoir épluché, lavé, égouttée vos fraises, ou sim-

! plement épluché vos framboises, car elles ne se

lavent point, vous les jetterez dans un sirop °

bouillant, semblable & celui ci-dessus indigué

i pour les groseilles ; mais, au lieu de les faire
bouillir, vous les tirerez aussitdt du feu pour
les laisser reposer; peu apres, vous leur ferez
faire un bouillon, et de suite les enléverez,

Compotes de prunes—Faites blanchir vos pru-
nes a I'eau bouillante, et jetez-les dans de I'eau
froide quand elles flechiront bien sous le doigt;
ensuite vous les remettrez sur le feu avee un
peu-d’eau et suffisante guantité de sucre; ne
les laissez point bouillir. Cette compote se sert
froide.

Compotes d’abricots—TFendez vos abricots en
deux, Otez les noyaux et rangez-les sur un plat
de terre ou autre ustensile convenable dont
vous aurez saupoudré le fond de sucre ripé;
arrosez-les légérement avec de l'eau, et mettez-
les sur un feu doux pour bouilljr jusqu’a pres-
que totale réduction du sirop; vous sémerez
alors du sucre dessus, et les glacerez sous un
couvercle ou de toute autre maniére; dressez
votre compote quand elle sera parfaitément
cuite, et servez.la froide.

& Compote de péches—Fendez vos péches, dlez-
en les noyaux, et faites-les blanchir pour pou-
voir les peler; faits un sirop comme pour les
groseilles, et mettez cuire vos péches dedans ;

-*
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retirez-les, faites réduire le sirop, et les en arro-
sez dans le compotier: servez [roid.

Confitures auwr groseilles—Prenez moitié de
groseilles rouges, moiti¢ de blanches, et les

“égrenez en les écrasant le moins possible ;
faites-les bouillir quelque peu dans la bassine,
avec des framboises & la proportion d’'une livre
pour quinze de groseilles, et passez le tout an
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, metter deux livres de sucre clarifie
pour trois livres du dit jus (1), et faites cuire
vos confitures & grand feu, écumez-les bien ;
vous connaitrez gqu’elles sont assez cuites ; lors-
qu'elles formeront & la superficie une grande
quantité de petites bulles. On peut auss: s'assu-
rer du degré de cuisson en faisant relroidir un
peu des dites confitures ; il estsuflisant si elles
se congelent.

Confitwres aux cerises—Enlevez les noyaux
des cerises, en observant de les déchirer le
moins possible et de n’en poinl perdre le jus ;
mettez-les dans la bassine avec une livre de jus
de groseille par vingt livres de fruit, et demi-
livre de sucre par livre du total ; faites cuire a

. (1) On emploie, pour clarifier le sucre, le procécé sui-
vant; fouettez un blane d'euf dans deux verres d’eau pour
quatre livres de sucre ; faites bouillir mo tié de «(tte eau
avec volre sucre jusqu’a ce qu'il ait monté quat.e foi - ditié-
rentes, calmant chaque ébullition par un peu deau et de
blang d'eul, que vous jetterez dessus 4 mesure gu”il montera;
écumez jusqu’a ce que la surface ne présente pius u ccume,
et passez au tawis.

S
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grand feu, remuez doucement vos cerises, et |
(BT retirez la bassine aprés ue vous aurez amené |
' la cuisson & son point, comme il a été indiqué
ci-dessus. (Voyez Confitures aux groseilles,)

Confitures de prunes de mirabelle—Apres avoir
oté les noyaux de prunes, vous prendrez le

quart ou le tiers au plus des dites prunes, ¢
i que vous ferez cuire sans eau dans la bassine,
assez seulement pour en tirer le jus en les
pressant ensuite dans un tamis ou un linge
clair; jetez le reste de vos prunes, cest-d-dire,
celles qui sont crues, dans le jus exprimé ; ajou- |
tez-y quarteron de sucre par livre du tot,a{, e |
faites cuire en remuant sans discontinuer, mais
avec précaution. La cuisson de cette espéce de
confitures se connait a 'entiere évaporation de
toute humilité.

Les confitures de mirabelle, ainsi que celles #
de reine-claude et d’abricots, dont nous allons |
parler, s'accommodent mieux que les précéden-
tes du sucre et méme de-la cassonade non-cla-
rifiés, parce qu'elles ne doivent point éire aussi
transparentes.

Confitures de prunes de reine-claude—Elles se
font absolument comme celles de mirabelle et
se sucrent un peu moins, si toutefois on emploie
la veritable reine-claude, c’est-d-dire celle gui
est verte et rouge, et en bon point de matiirité.
Vous observerez seulement de la faire cuire un
k. peu plus que la mirabelle.

' Confitures dabricots—Coupez vos abricots par
: quartiers, et mettez les dans la bassine avecen- -
viron cing quarteronsde sucre pour trois livigs

*
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de fruits. Ce sera assez d'une livre de sucre
pour la méme quantité de fruit si les abricots
sont d’excellent acabit. Faites cuire le tout, en
remuant sans cesse, comme il a été dit pour les
prunes de mirabelle : la cuisson se connait de
méme; jetez dedans les amandes de vos abri-
cols, blanchies et tirées de leur enveloppe; re-
muez bien étant hors du feu.

Confitures de poires de rousselet—Pelez vos
poires, Otez-en I'eil, la queue et le ceeur; vous

rocéderez du reste comme pour les confitures

& mirabelle ; mais il ne sera point mal de met-
tre un peu plus de sucre, une livre environ

our trois de fruit. Nolez que, pour toutes con-
itures, la trop grande épargue de sucre est plu-
ot préjudiciable qu'avantageuse, parce que
c'est le sucre qui les conserve.

Confitures aux pommes grises— Aprés avoir
épluché les pommes, pesez autant de sucre que
vous aurez pesant de pommes; couvrez vos
pommes d'eau et faites-les bouillir environ
vingt minutes: les ayant retirées, jetez votre
sucre cassé dans le jus, et faites bouillir en si-
TOp, en écumant; ensuite mettez vos pommes
avec le sirop sur un feu modéré, remuez-les
avec précaution quand elles cuisent ; ajou-
tez quelques clous de girofle, ou de l'écorce
@orange si vous laimez.

Confitures aux pommes séches—Comme pour
les confitures précédentes, livre de sucre pour
livre de pommes, avec un peu d’eau et écorce
d'orange ou citron.

I < Confitures aug poires et péches—Elles se. cui-
12

T
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sent de la méme maniére que les pommes, on
peut laisser les pelures aux péches.

Confitures auz fraises et aux framboises.—Pilez
du sucre blanc, mettez livre de sucre pour li-
vre de fraises ou framboises épurées, saupou-
drez le sucre sur ce fruit par lits: laissez repo-
serune heure, puis mettez au feu sanseau, faites
cuire en brassant, écumez avec précaution, re-
tirez-les apres trente-cing minutes; jugez sile
sirop est pris et les fraises ou framboises ont
une bonne couleur.

Confitures aux grappes de raisins ow de gadelles.
—Prenez de belles grappes de gadelles ou de
raisins verts ; ayant préparé un sirop que vous
ferez presque cuire sur le feu, trempez chaque
grappe dans ce sirop, pendant une minute, reti-
rez-la et mettez-la dans du sucre pilé; recom-
mencez ce procédé plusieurs fois jusqu'd ce
que les grappes soient fermes et presque can-
dies.

Confitures aux atocas—Livre de sucre pour
livre d’atocas avec un peu d’eau ; faites cuire
pendant une heure.

Confitures aux groseilles—Livre pour livre,
mettez de I'eaun pour faire fondre le sucre, et
jetez les groseilles dans le sirop ; faites cuire en
remuant la casserole, pendant plus d'une heure,

Confitures aux prunes rouges ordinaires—Gom-
me les groseilles, mais plus longtemps au feu.

Confitures aux cutrouilles—1I1 y en aqui se cui-
sent en marmeiade, d’aulres par morceaux, qui
ont bien bonne mine, telles que les crockes,
coupées, que l'on fait sécher une nuit. On fait

. O o
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du sirop avec un peud’eau, y jetant deux ceufs
pour clarifier; on le coule, et on y met de la
eitrouille, livre pour livre: si l'op se sert de
mélasse, on met livre de citrouille par chopine
de mélasse; on ajoute écorce d’orange ou de
citron, et on laisse trois heures sur un moyen
feu.

Confitures aux melons francais ow minorques.—
Prenez un ou des melons pas trop mirs, cou-
pez par morceaux, faites un sirop et coulez-le,
jetez-y livre de melon pour livre de sucre, fai-
tes cuire en remuant la casserole. *

Confitures aux grosses prunes blanches ou bleues.
—Comme les pommes grises, sans les peler, si
c'est votre goiit; pour Oter la pelure on les
échaude. D'autres font le sirop, le jettent surle
fruit, recommencent ce procédé le lendemain
et font cuire ensuite.

Confitures aua cotons de rhubarbe—Epluchez-
les, coupez-les par morceaux, que vous saupou-
drez de sucre; rdpez de 'écorce d’'orange, lais-
sez reposer une heure, et faites-les cuire sans
eau. Elles font d’excellentes tartes.

Chartreuse de pommes.—V os pommes étant pe-
lées et vidées, coupez en tranches arrondies,
mettez ces tranches de pommes dans du sucre
clarifié, anquel vous aurez joint le jus d'un ci-
tron. Quand elles auront jeté quelques bouil-
lons, retirez-les et laissez-les égoutter; faites re-
duire en marmelade les débris de vos pomines,
que vous aurez mis dans le sucre clarifié;
aprés cette préparation, beurrez un moule, dis
posez-y avec goit, daus le fond et les cotés, vos
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tranches de pommes, remplissez l'intérieur
g avec de la marmelade d’abricots, et couvrez le
tout de marmelade de pommes; votre moule
étant plein, placez-le dans un four ou sur des
cendres rouges avec un couvercle et du feun des-
sus. Quand la chartreuse est d'une belle cou-

leuz, renversez-la sur le plat et servez.
i Croguettes de pommes.—Faites de la pate fenil-
letée, étendez vos croquettes de pommes bien
! minces et découpez les en pelits cercles; sur
. une moitié de ces cercles, mettez un petil tas
1 de marmelade de pommes ; repliez 'autre moi-
tié par-dessus et pressez les bords de la pite
avec les doigts, faites Irire ces croquettes, cou-

vrez-les de sucre pulvérisé, et servez.

Gdteaw auw riz—Iaites bouillir une pinte de
créme, presquune livre de sucre sassé et trois
quarterons de riz; lorsqu’il sera crevé ajoutez
un bon moreceau de beurre bien frais, faites re-
froidir. Hachez bien menu un demi-zeste de
citron et mélez-le & volre préparation ; ajountez
quatre ceufs entiers et cing jaunes, mélez bien.
Prenez un moule, beurrez-le parfaitement ; sau-
poudrez de la mie de pain sur votre beurre,
secouez'\volre moule, mettez-y votre riz, posez-
le sur la cendre rouge et couvrez avec feu des-
sus ; au moment de servir renversez votre mou-
le, dressez, servez chaud ou froid.

Maniére de eouwvrir les pols de confilures—

B Vous aurez soin de ne jamais laisser vos coufi-
tures se refroidir dans la bassine, mettez-les
chaudes dans vos pols, que vous laissez décou
verts et dans un lieu ou il n’y aura point d’hu-

*
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midité, pendanl vingt-quatre henres ; taillez des
ronds de papier de grandeur pareille & la sur-
face de vos pots, trempez ces papiers dans de
bonne eau de vie, et les appliquez sur vos con-
fitures ; couvrez ensuite vos pots de papier fort,
ayant eu soin qu’il ne touche pas au papier de
dessous ; ficelez, et serrez vos pots dans un en-
droit bien sec.

Pommes au riz—Prenez sept pommes, éplu-
chez-les et enlevez-en le le ceur & I'emporte-
piece ; faites-les cuire dans une casserole, dans
un sirop alongé, et pressez-y un demi jus de
citron, faites-les bouillir; lorsque vos pommes
seront molles, égouttez-les bien ; faites une cour-
be pour votre plat & dresser, de marmelade de
prunes ou d’abricots, parez vos pommes dessus,
remplissez le ceeur de vos pommes de gelées de
groseilles ; masquez-les de riz comme celui pré-
paré pour le giteau du riz et servez.

Pommes maringuées—Foncez un plat avee de
la marmelade de pommes, on peul épaissir la
marmelade avec des biscuits secs réduits en
poudre et disposez-les en rocher; battez ensui-
te des blanes d’'eeufs avee du sucre en poudre
et le zeste d’'un citron rdpé; enduisez-en votre
marmelade pour la mettre au four; quand elle
est bien colorée, saupoudrez-la de sucre gros-
sitrement pulvérisé, et servez.

Pommes au beurre.— Prenez douze belles
pommes épluchées, videz en le cceur comme
les précédentes, faites-les cuire aux trois quarts
dans du sirop, égouttez-les; faites sur un plat,
un lit de marmelade de grosseilles; placez y

Rl
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vos pommes et mettez dans chaque eceur vidé
du beurre bien frais; glacez-les & la pelle
rouge.

Prunes confites—Choisissez demi-cent de pru-
nes, soit reines claudes, mirabelles ou autres;
faites-les blanchir ; lorsqu’elles seront bien
mollettes, vous les retirerez avee une écumoire
et les mettrez dans 'ean fraiche. Faites clarifier
cing livres de sucre, meltez vos prunes dans un
vase et couvrez-les du sucre clarifié un peu plus
que tiede; retirez vos prunes le lendemain,
faites bouillir votre sucre par quatre jours dif-
férents, etremettez chaque fois sur vos prunes;
la derniére fois vous ajouterez deux verres
d’eau a votre sucre et le jetterez bouillant sur
VO$ prunes.

CHAPITRE XV.

DES GELEES ET DES GLACES.

Gelée de viande—Prenez un jarret de veau
que vous aurez ficelé, mettez-le dans une cas-
serole avec des parures de veau, quelques
ognons et carottes en tranches, ciboules et per-
sil en bouquet, mouillez le tout avee de bon
bouillon et quelque bon fond ; faites écumer
et rafraichir a plusieurs reprises avec un pen
d’eau fraiche : ne faites plus que mijoter votre
glace, jusqu’a ce que les viandes soient trés-
cuiles ; ensuite passez-la dans un linge mouillé,

*
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et clarifiez-la en y jetant un blanc d'eil bien
fouetté. Cela fait, vous la passerez de nouveau.

Gélée de poisson—Mettez ognons et carottes
coupés en tranches dans une casserole foncée
de beurre frais, joignez y persil et ciboules en
bouquet, thym, laurier, ail, et des débris de
poisson ; mouillez le tout avec un peu de bouil-
Jon de poisson ; quand il sera tombé a glace,
vous détacherez cette glace du fond de la cas-
serole, et ajouterez de nouveau autant de bouil-
lon de poisson que vous le jugerez & propos
pour ce que vous voulez faire. Aprés 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—DEraflez votre raisin et faites-
le cuire sans eau ; passez-le pour extraire le
jus, remettez ce jus sur le feu, avec environ un
guarteron de sucre par livre de jus, plus ou
moins selon la quantité de raisin; écumez bien,
et retirez ves confitures, quand vous connaitrez
quelles sont cuites par 'épreuve indiquée pour
celles de grosseilles.

Gelée de verjus.—On procede comme il a été
dit A Particle Gelée de raisin, et 'on méle un pew
de jus de raisin avec le verjus, pour I'adoucir.
Cefte gelée veut qu'on emploie livre de sucre
pour livre de fruit.

Gelée de pommes.—Prenez des pommes de rei-
nette bien mares et de la meilleure qualité,

elez-les, fendez-les en quartiers, et Gtez-en soi-
gneusement le cceur; faites-les cuire en mar-
melade dansune quantité d’eau suffisante, avee
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un peu de girofle et des écorces de citron jaune;
! mettez-les ensuite dans des linges au-dessus de
plusieurs vases ou leur jus tombera de lui-
: méme : vous mettrez ensuite le jus recuire dans
| la bassine avec votre sucre clarifié, et ne.le ti-
rerez du feu qu'en point de parfaite gelée. Vous
aurez eu soin de jeter dedans, lorsqu'elle aura
b commencé a se faire, les écorces de citron
ci-dessus dites, et que vous aurez coupées
en tres-petits morceaux. Cette gelée s'acheve
en peu de temps: on emploie environ une livre
de sucre pour trois de jus, selon sa qualité.

Gelée de cerises.—Prenez six livres de belles
cerises, bien saines et bien miires, écrasez et
pressez-les dans un sas de crin. Recueillez le
Jus dans une bassine en y mélant autant de li-
vres 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 groseilles a froid —Exprimez le jusde
quatre livres de groseilles, mélez v cing livres
de sucre en poudre ; remuez et exposez au so-
leil dans des pots évasés: le jour méme la ge-
lée est faite.

Gelée de pommes @ -la canadienne—Mettez sur
le feu des pommes coupées par morceaus, re-
couvrez-les d’eau, faites-les bouillir jusqu’a ce
qu’elles soient en marmelade, passez celie dé-

1 coction & travers un sas; ensuite vous mettez¥
une livre de sucre pour une pinte de jus de
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pomme, alors vous mettez le tout sur le feu et
le laissez bouillir jusqu’a ce que la gelée parais-
se cuite ou que la superficie plisse un peu.
Vous observerez aussi qu’il en faut point cou-
vrir vos pommes en les faisant cuire, cela terni-
rait votre gelée: il va sans dire que ces pommes
doivent étre pelées.

On peut faire une gelée de poires de la méme
maniére.

Gelée de vin de Madére—Prenez une chopine
de jus de pieds de veau, mettez un demi de-
miarre de vin de Madere, du sucre a votre gotit,
et mettez sur le feu ; quand il est prét 4 bouillir
mettez-y trois blancs d’'ceufs avec les écailles,
et une cuillérée de jusde citron ; laissez y alors
jeter un bouillon, retirez-le apres dix minutes
et passez le tout & la chausse, jusqu'a ce qu'il
soit bien clair; en le remettant dans la flanelle
si de la premiere fois il n'était pas suffisamment
net; vous la mettez ensuite froidir daus le
moule.

Quand veus ne voulez faire que de la gelée
de vin de Madére, vous retranchez deux pieds
de veau et mettez & la place un pied de beeuf,
et vous faites réduire le toul & une chopine ;
elle sera plus forte.

Gelée d'orange—Otez les écorces et les graines
des pranges, 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
¢ing minutes ce que vous aurez coulé, vous en
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ferez une marmelade qui fera gelée et marme.
: lade ensemble.
: Gelée de cilron—Méme procédé que pour la
gelée d'orange.

Glaces—Pour faire des glaces on verse la
composition que 'on veut faire glacer dans des
moules en étain nommeés sorbetiéres, il est pré-

: férable qu'ils soient en argent; on trempe ces
moule dans de la glace pilée et mélée de salpé-
tre, ayant soin de remuer continuellement le
moule ; dés que la composition sera gelée, on

i trempora la sorbetiere dans l'eau bouillante,
et on la retirera aussitot: ceci aidera la com-
. position & se détacher.
i Les glaces se font rarement dans des maisons
; bourgeoises : mnotre recette servira pour les
villes ou I'on est obligé de les faire soi-méme;
mais & cause du peu de pratique, les moyens
les plus simples nous ont paru les meilleurs.
Glace a la groseille—Versez dans votre sor-
betiere moitié sirop de groseille et moitié eau;
mélangez ensemble et remuez.
Les glaces 4 la fraise, a la framboise, aux ce-
rises se font de la méme maniére.
Glace o la vanille—Pilez un demi-gros de va-
nille, huit onces de sucre ; faites bouillir dans
une demi-pinte de lait, passez an tamis ef faites

glacer.
Nougat.—Prenez poids égal de sucre blanc et
. d’amandes douces mondées, fendues en long

par petits quartiers; faites fondre le sucre dans
le quart pesant d’eau clarifié ; jetez y les aman-
des et tournez-les sur le feu jusqu'a ce qu’elles

h ~ :
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pétillent ; aromatisez-les de rdpure de citron,
orange, ou de quelque autre ingrédient de bon
goiit ; mettez le tout en moule, et continuez de
le faire cuire en Pappliquant avec la main tout
autour et dans le fond, jusqu'a ce qu'il ait pris
couleur de caramel.

Il faut se tremper de temps en temps les doigts
dans l'eau fraiche.

—

CHAPITRE XVI

DES GREMES, BLANCS MANGES, ETC.

Blane mangé—Prenez quatre pieds de veau et
mettez-les dans dix chopines d'eau, faites-les
réduire & une pinte, écumez-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
ameéres, de la cannelle, muscade et sucre a vo-
tre gofit, laissez-le bouillir doucement jusqu’a
ee quil ait pris suffisamment le gott des épices,
ensuite vous le retirez et le passez dans une
flanelle, et le mettez refroidir dans votre moule.

Blane mangé délicieur. — Mettez une once de
colle de poisson (isinglass), dans un peu d'eau
sur un feu doux jusqua ce qu’elle soit dissoute.
Puis prenez une pinte de bonne créme, sucrez-
la & votre gotit et ajoutez-y un_petit citron ou
de la vanille. Vous fouetterez bien votre colle
et la coulerez sur cette créme. Mouillez ensuite
vos moules avec de eau froide et emplissez-les
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et laissez-les dans une place fraiche jusqu'a ce
que le contenu soit pris.

Blanc mangé d'une autre espéce—Faites fondre
nne once de colle de poisson dansun peu d’eaun
et faites bouillir une pinte de lait avec du sucre
et des amandes ameres, ou gquelques gonttes
d’huile d’'amandes ; faites jeter un bouillon a ce
mélange et coulez-le.

Blane mangé d’une autre facon encore—Faites
bouillir deux onces de colle de poisson dans
trois demiarres d’eau, pendant une demi-heure,
et ensuite, coulez-le; vous pourrez y ajouter
trois chopines de lait, ou créme, et vous sucre-
rez le tout & votre gott, y ajoutant de leau de
péche ou quelques amandes améres : vous fai-
tes bouillir encore un peu et vous lui donnez
ensuite la forme que vous voulez.

Créme & la glace.—Faites bouillir un demi-
gallon de lait avec un quarteron de sucre blane
dans une casserole ; versez cela ensuite avec
des gouttes d'essence de citron dans un vaissean
allongé, étroit et ayant une ouverture sur le
dessus fermée par un couvercle, avec des poi-
gnées ou une anse ; vous placerez ce dernier dans
un autire vase de plomb ou de bois, contenant
du sel au fond, de la glace et du sel sur les eo-
tés, pour entourer ; vous aurez soin de remuer
continuellement celui renfermant le lait jus-
qua ce que le tout soit formé en créme.

Il y en a qui jettent des blancs d'ceufs battus
dans le lait, pour que la créme prenne plus vite.

Créme fouetlée—Prenez une chopine de cré-
me, sucrez-la & votre goiit, observez que votre

L¢ a -
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sucre soit écrasé bien menu, ajoutez un verre
de vin blanc et un blancd’euf, un peu de mus-
cade, battez le tout avec des verges jusqu’a ce
gue votre créme soit en mneige; ensuite vous
mettez dans chacun de vos verres & vin une
cuillerée a thé de confiture ou de gelée, et
vous les remplissez de votre créme.

Créme jaune—Taites bouillir une pinte de lait,
avec cannelle et muscade, batlez douze jaunes
d'eufs, avec des amandes ameéres bien piiées et
un peu de eréme douce ; quand le lait bouille,
retirez-le, et brassez les jaunes d'@ufs dans la
casserole, toujours du méme célé, et sur un
peu de cendre 10uge jusqu'a ce que ¢a épaissi
se, ensuite retirez et mettez dans des verres
crémes, ripez muscade dessus.

Créme brulée. — Méme procédé, sculement
quand votre créme est faite, vcus brilez la
quantité que vous sounhaitez de sucre et le né-
lez dans votre créme.

Créme @ la portuguise—Prenez une chopine
de 1 on lait et une demi chopine de créme dou-
ce mélés ensemble, battez ensuite le jaune de
trois ceufs avec du sucre a votre golit, un mor-
ceau de cannelle, autant d’écorce de citro cou-
pée menue ; alors vous mettez le tout sur le feu
en observant de le brasser toujours avec une
mauvette jusqu’a ce que la créme paraisse s'y
attacher ou qu'elle soit prise, vous retirerez et
la servez froide.

Créme au jus de -itron—Battez quatre @ufs,
ajoutez-y du sucre & votre gott et tiois cuille-
ries de jus de citron, une chopine d’eau froide,
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battez de nouveau le tout ensemble, et lorsquiil

s era bien meélé, placez-le sur un feu peu ardent,
£ et brassez jusqu'a ce que la créme soit prise ; lors-
i qu'elle sera tiéde ou froide, vous y metirez en
la brassant un peu, une petite goutte d'essence *

de fleur d’orange. Servez-la froide. ;
Créme blanche~Quatre blancs d’ceufls battus
4 en neige ; lorsqu'ils seront bien battus, mettez
deux dessns de créme dedans; faites bouilliv &
un peu plus d'une chopine de lait avec dela P
cannelle, muscade et sucre blanc; coulez celd, 11
! et meitez-le peu a peu dans vos blancs d'eeufs, *
jusqu’a ce que le tout y soit; vous remettez on-
suite le tout dans votre poéle bien nette, et le
! tenez sur un trépied avec un peu de braise des-
LY sous, pendant quelques minutes, toujours bras- ¥
sant sur le méme c¢dté; quand elle est prise,
videz dans votre plat. %
Créme aux amandes pralinées.— Prenez une
once d’amandes douces et deux d’améeres que ¢
vous pralinerez ; lorsqu’elles seront froides, @
écrasez-les bien, et faites bouillir trois verresde &
créme, & laquelle vous ajouterez vos amandes, ¥
et vous retirerez du feu; jetez ensuite le tout |
dans la passoire, et vous y ajouterez aprés cinq ©
jaunes d'eeufs bien battus, et vous ferez passer @
encore quatre ou cing fois dans la passoire; &
apres quoi vous pourrez faire prend-e votre &
créme dans un plat creax ou dans des petits

pots.

A

: Créme aw chocolat—Faites dissoudre du cho-
' colat dans de I'eau, & la proportion d'un verré

par livre ; mettez y un peu de sucre, et mélez-
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le avec créme. lait et jaunes d'enfs dans la
proportign de six par pinte de créme ou lait;
ajoutez un grain de sel; passez cette créme
comme la précédente, et faites-la prendre au
bain-marie avec du feu dessous, en observant
qu’elle ne bouille point.

Créme a la francaise—~Prenez de la créme avec
moitié autant de lait, mettez y du sucre, el
faites réduire & un tiers du tout; Otez-le du feu;
quand il ne sera plus que tiede, vous y mélerez
un peu de présure détrempée avec de I'eau, et
verserez volre créme dans son plat, apres avoir
passée au tamis; faites-la prendre entre denx
feux tres-doux ; glacez-la, et la servez froide;
on peut encore la faire prendre au bain-marie,
surtout si on la fait en petits pots.

Créme av café a la canadienne—Six bonnes
tasses de café bien fort, tirez-le au clair, prenez
ensuite une chopine de créme et un quarteron
de sucre, faites-le réduire de moitié, délayez y
six jaunes d’'ceufs, une cuillérée & dessert de
farine, passez le tout dans le sas, mettez le tout
sur le feu et le brassez jusqu'a ce qu’il soit pris.

Créme au café.—Prenez un quarteron de café
eru pour une chopine de créme ; faites-le rous-
sir, non braler, dans la poéle, et ensuite infusez
dans la créme bouillante, en ayant soin de le
découvrir; passez cette infusion: ajoutez y
jaunes d’ceufs, dans la proportion indiguée a
Larticle ci-dessus, sucre, un peu de sel, et faites
prendre votre créme comme la précédente.

Créme au thé.—Faites infuser du thé dans de
la créme bouillante pendant une heure, et pro-

— _
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cédez du reste comme il est indiqué pour la
créme au café,

Créme & la flewr doranger, au citron, @ la va-
nille.—Toutes les crémes se font, comme celles
au thé et au café, par infusion, dans de la cré-
me ou du lait, de I'ingrédient dont on veut leur
communiquer la saveur. Elles se conduisent
de méme, se font également prendre au bain-
marie, et on les sert froides.

Créme a la frangipane—Délayez de la farine
avec des ceufs, blancs et jaunes & la fois, et dé-
trempez cette pite avec de la créme, a la pro-
portion d’un demi-demiarre et deux ceufs par
cuillérée de farine ; ajoutez un'bon morceau de
sucre, quelques grains de sel, flenr d’'oranger
grillée et hachée, écorce ripée de citron vert,
ou zeste de citron ordinaire, & défaut de I'an-
tre ; faites cuire le tout perdant une demi-
heure, en le tournant sans discontinuer; tirez-
la du feu, laissez-la refroidir, glacez-la et servez

Créme au caramel—Jetez du sucre en poudre
dans une bassine de cuivre ou poélon de méme
métal non étamé; faites-le fondre sans eau sur
un bon feu, et prendre une couleur rousse;
jetez dedans selon la quantité du caramel, plus
ou moins de fleur d’oranger pralinée, préala-
blement fondue dans de I'eau ; ajoutez y créme
ou lait, de méme en proportion ; passez le tout,
aprés lavoir fait bouillir, et le mettez prendre
au bain-marie.

Créme fouettée ala francaise—Mettez dans une
terrine une pinte de trés-bon lait ; ajoutez une
pincée de gomme arabique, que vous aurez fait

*




CANADIENNE. 193

dissoudre dans un peu d’eau de fleurs d’oran-
ger; fouettez-le tout avec la verge d'osier, et
quand votre créme sera en neige, vous la dres-
serez sur un plat au moyen de ’écumoire. Cette
préparation doit étre faite quelques minutes
avant de servir, et dans 'endroit le plus frais
possible.

On fait toutes les crémes fouettées de la
meéme maniere ; pour celle a4 la rose, on fait
infuser une. poignée de feuilles de roses dans
la créme que l'on a fait bouillir ; celle du cho-
colat rdpé tres-fin; celle au café, en ajoutant
une cuillérée de café trés-fort. On peut encore
Ta faire & la framboise, a la fraise : alors on
pressure ces fruits dans un linge, et on fait tom-
ber le jus sur la créme, que 'on fouette ensuite.

Jaune mangé. — Versez une chopine d’eau
bouillante sur deux onces de colle de poissons
et aussitot qu’elle sera dissoule, vous y ajoute-
rez trois demi demiarres de vin blane, le jus
d’'un citron et celui de deux oranges, I'écorce
d’un citron ripée bien fine, et sucrez le tout a
votre golit ; apreés quoi, vous ajouterez huit
ceufs, et vous ferez bouillir bien doucement—
mettez ensuite dans des moules.

.
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CHAPITRE XVII .

’ DES DIFFERENTES MANIERES D'ACCOMMODER DES
LEGUMES.

Artichauls a la poivrade.—On les prend petits ;
fendez-les en quatre ; Olez les premieres fenil-
les; coupez le haut des autres; Gtez le foin;
parez le porte-feuille et servez-les dans de
l'eau fraiche avec un huilier, sel et poivre.

: Artichauts a la sauce blanche—Parez, faites
é cuire et rafraichissez vos artichauts comme les
précédents. Faites-les réchauffer au momentde
‘ les servir, en les replongeant dans l'eau bouil-
i lante, apres avoir 6té le foin ; dressez-les sur le
: plat, mettez de la sauce blanche dans chaque
artichaut a la place qu’occupait le foin, et re-
placez le clocher sans qu’il y paraisse. On pent
aussi servir la sance tout simplement dans une

sauciere.

Artichauts frits—Vos artichauts, choisis bien
tendres, étant coupés par morceaux, parés, lavés,
et égouttés comme ceux & la barigoule, faites-
les tremper quelque temps dans une péte faite
avec une poignée de farine, deux @uls, blancs
et jaunes, un filet de vinaigre, autant d’huile
fine, le double de biere, sel et poivre ; vous les
arroserez pour les faire frire et servez-lesen
belle couleur, avec du persil frit.

k. Asperges a U'huile—Otez les fenilles, et coupez
tout ou partie du blanc de vos asperges, ratis-
J sez-les legerement, et, aprés les avoir liées par
bottillons, jetez-les dans I'eau bouillante ; ajou
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tez un peu de sel; rafraichissez-les avee de
Iean froide avant leur cuisson, Quand elles
seront cuites, vous les égoutterez, les dresserez
régulidrement sur un plat, en un seul paquet,
et les servirez froides, avee un huilier.

Asperges a la sauce blanche.—Préparez et fai-
tes-les cuire comme les précédentes ; dressez-les
réguliérement en plusieurs paquets paralléles,
les tétes au centre du plat. Vous les servirez
tres-chandes, avec voire sauce blanche, sans
edpres, dans une sauciére,

Asperges en petits pois—Prenez de petites as-
perges ; coupez-les de la grosseur d'un pois ;
faites-les cuire comme des asperges entieres;
lorsqu’elles seront cuites, retirez.les de Ieaun
bouillante pour les jeter ensnite dans eau froi-
de, puis égouttez-les dans une passoire, et en-
suite sur un torchon blanc; mettez-les dans
une casserole avec un morcean de beurre, sel,
gros poivre, un peu de sucre ; passez-les sur le
feu ardent, en les remuant sans discontinuer ;
saupoudrez-les légérement de farine, mouillez-
les avec une goutte soit d’eau, de bouillon ou
de velouté ; un instant aprés, vous les retirerez
et les lierez, hien chaudes, avec des jaunes
@'eeufs; servez-les entourées d’ceufs pochés ou
mollets, ou encore de crotitons au beurre.

Asperges, cotonniers, épinards, ete—On fait
bouillir chacun des herbages dans I'eau avec
un peu de sel: eusuite les ayant égouttés, on y
ajoute beurre, poivre et sel, et ils font des plats
excellents de légumes.

Aubergines grillées—~Fendez vos aubergines
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dans leur longueur ; tez-en les pepins ; coupez:
les ensuite par tranches minces du méme sens;
faites-les mariner avec un peu d'huile, des fines
herbes, poivre et sel; quand elles le seront
suffisamment, vous les égoutterez, les mettres
cuire sur le gril et les servirez avec une sauce
convenable.

Betteraves—Lavez-les avec précaution, c'est-
a-dire, ne leur Otez rien, ensuite faites-les bouil-
lir; en les retirant, Otez les pelures, et tran-
chez-les comme des gros sous, jetez-les dans le
vinaigre, couvrez-les: elles ne se conservent
point. !

Cardons &' Espagne a Tespagnole.—¥pluchez vos
cardons; coupez-les de la longueur de trois
pouces ; enlevez les bords, et rejetez tout ce
qui n'est point blanc et tendre. Faites-les blan-
chir & leau bouillante ; lorsque le limon eom-
mencera & quitter sous le doigt, retirez une
partie de l'eau bouillante ; remetiez-en de la
froide, afin que vous puissiez les bien nettoyer
sans vous briler les mains. Lorsqu'ils seront
bien propres, parez-les de nouveau ; mettes-les
dans une casserole ; couvrez-les de bardes de
lard ; mouillez-les avec du consommeé 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 (uatre
cuillérées de demi-glace de volaille sans sel;
faites-les mijoter jusqua suffisante réduction;
au moment de servir, vous ferez fondre dansde
Pespagnole clarifiée gros comme un ceuf de
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moéle de beeuf; ajoutez-y du jus de citron ;
dressez vos cardons ; saucez-les avec 'espagnole,
et servez-les bouillants.

Carottes, navets, poireaux, elc.—Ces plantes
servent dans les soupes, et se mangent avec le
bouilli. Les panais bouillis sount aussi excellents
avec le poisson frais.

Céleri en salade.—Choisissez-le gros, bien blanc
et bien tendre ; aprés l'avoir bien épluché et
lavé & plusieurs eaux, faites une remoulade de
sel, poivre, huile, vinaigre et moutarde ; ver-
sez-la sur votre céleri et retournez-la jus-
qwi ce que tous les brins en soient également
sauces. 3

Géleri @ la bourgeoise—YEpluchez-le sans le
friser ; faites le tremper dans 'eau pour le bien
laver ; mettez-le cuire une demi-heure dans de
Peau bouillante avec un peu de sel; retirezle
dans l'eau fraiche; pressez-le bien; mettez-le
dans une casserole avec un morceau de beurre ;
saupoudrez-le de farine, et faites-le cuire avecde
bon bouillon et du coulis; assaisonnez-le de
bon gofit : vous aurez soin de le dégraisser.
Servez-le sous telle viande que vous jugerez a
Propos.

Géleri en entier en ragoit—TAchez, en éplu-
chant vos pieds de céleri, de le tailler de gros-
seur et de longueur égales. Vous les laverez
avec d’autant plus d’attention qu’ils seront en-
tiers. Faites-les blanchir dans une eau légere-
ment salée, rafraichissez et égouttez-les bien;
faites un roux léger, mouillez-le avec du bouil-
lon et tournez-le continuellement. Quand il
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bouillira, vous mettrez votre céleri dedans, sans
le rompre, et le ferez aller & grand feu environ
une demi-heure; dressez-le et I'arrosez avee la
sauce.
e Choux av petit lard—Lavez bien des choux
coupés en quartiers ; faites-les bouillir un quart
d’heure dans de l'eau ; coupez du petit lard par
morceaux tenant a la couenne ; mettez-les avee
vos choux, que vous retirerez un instant apres
dans de l'ean fraiche; pressezles bien, ayez
soin de les ficeler; mettez-les cuire dans une
braise avec vos morceaux de lard et telle vian-
de que vous voudrez servir; ajoutez-y sel, poi-
vre, racine, un bouquet de persil, ciboules, gi-
rofle; lorsque la viande et les choux seront cuils,
retirez-les pour les dégraisser; dressez votre
viande sur un plat ; masquez-la avec vos choux,
el arrangez le petit lard par-dessus ceux-ei.

Choux @ la bourgeoise—Coupez en tranches
minces un ou plusieurs choux, selon leur taille
et la force du plat que vous voudrez servir;
faites-les blanchir assez longtemps dans leau
bouillante, avec un peu de sel; égoutez-les;
hachez-les en gros aprés les avoir rafraichis;
cela fait vous les passerez au feu dans une cas-
serole avec du beurre, sel et poivre ; ajoutez
une forte pincée de farine, remuez bien vos
choux en la répandant dessus; mouillez-les
avec du houillon; remuez toujours, et faites-
les bouillir jusqu’a ce que la sauce soit A bon
point de réduction.

Chouw au lait—Préparez et conduisez vos
choux comme les précedents ; toute la difiéren-

W - '
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ce consiste & les mouiller avec du bon lait.
Faites réduire la sauce au méme point.

Chow furci—Faites bouillir un quart d’heure,
dans 'eau, un chou que vous aurez bien éplu-
ché et lave; ensuite retirez-le dans l'ean frai-
che, laissez-le refroidir; 6tez-en les feuilles une
i une; mettez & chacune un peu de farce ; cela
fait, replacez les feuilles I'une sur Tautre,
comme si le chou était entier ; ficelez-le exac-
tement, et faites-le cuire dans une braise ; quand
il sera froid, égouttez le bien, pressez-le légere-
ment pour en faire sortir la graisse, et dressez-
le sur le plat, soit tout entier en le parant, soit
coupé en deux ; mettez dessous un coulis, ou
une espagnole, ou un roux léger, mouillé avec
volre cuisson eb passé au tamis.

Choux de Bruxelles—Otez les feuilles jaunes,
et faites enire vos petits choux dans 'eau et sel ;
rafraichissez-les, faites égoutter, et servez sur
un morceau de beurre avec sel et poivre.

Choueroite—Vous la faites dessaler pendant
une heure et ensuite, la lavez 4 plusieurs eaux ;
mettez dans la casserole avec graisse, morceaux
de lard de poitrine, saucisses et saucissons crus ;
laissez cuire pendant cing & six heures, servez
votre choucrofite avec le lard, saucisses el sau-
cissons.

Cheua-flewrs & la sauce blanche-ow brune—Eplu-
chez et lavez bien vos choux-fleurs; mettez-les
cuire dans de l'eau avec un peu de sel et du
beurre, quand ils seront cuits, dressez-les sur
un plat, en ayant soin de rapprocher tous les
morceaux et de lenr douner la forme d’un seul
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chou-fleur; arrosez-les avec une sance blanche
ou une sauce au colis, et servez; autrement,
jetez-les dans la casserole ol vous aurez fait
votre sauce, sautez-les dedans et les servez: de
la sorte ils auront moins bonne mine, mais
bien meilleur gofit.

Choux-fleurs en parmesan~—Préparez et faites
cuire vos choux-fleurs comme les précédents;
arrosez-les d'une sauce blanche alaquelle vous
aurez incorporé du parmesan rdpé; couvrez-les
ensuite d’'un lit de mie de pain et de fromage
ripé également: dorez ce lit avec du beurre
tiede, mettez-en un second par-dessus: environ
un quart d’heure avant de servir vos choux-
fleurs, vous mettrez le plat sous le four de cam-
pagne, avec feu dessous et feu dessus, pour
former la crotite et leur faire prendre couleur.

Citrouille ow potiron en fricassée—Epluchez
votre potiron ; coupez-le en gros dés égaux et
le faites cuire dans Peau avec un peu de sel et
un petit morcean de beurre; mettez-le ensnite
dans une casserole avec un morceau de beurre,’
persil haché, sel et poivre ; laissez-le bouillir;
gquand il ne restera plus de sauce, vous délaie-
rez des jaunes d’euls avec de la créme ou du
lait, et vous lierez votre potiron avec, en le
tournant & mesure (que vous verserez.

La citrouille, dont le potiron n’est qu'une va-
riété, peut s'accommoder de méme ; mais on en
fait nlus volontiers usage pour le potage.

Les courges ’Espagne, autre variété de la
citrounille, saccommodent comme le potiron;
elles fondent moins et ont plus de gotit,
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Nous en dirons autant de I'artichaut d’Espa-
gne, qui est préféré par beaucoup de personnes.

Concombres au jus.—Arrangez dans utie casse-
role des quartiers de concombres bien nettoyés,
blanchis et égouttés ; mouillez-les avec du con-
sommé, du jus de beeul, et quelques cuillérées
d’espagnole, si vous en avez; ne les faites que
mijoter ; dressez-les aussitot qu’ils seront cuils,
et arrosez-les avec la sauce: vous auriez soin
de la faire réduire auparavant, si elle était trop
longue.

Concombres farcis.— Videz des concombres,
dtez-en 'écorce ; remplissez-les de farce cuite,
et rebouchez le trou, de peur qu'elle n’en sor-
te; vous les ferez cuire comme le chou farci,
et les servirez avec la méme sauce. Observez
seulement qu’il ne faut guére qu'une demi-heu-
re pour la cuisson des concombres.

Epinards aw lait.—Epluchez-les et lavez; fai-
tes les cuire dans leau bouillante, et retirez-les
dans leau froide pour les bien presser; hachez-
les ensuite ; mettez-les dans une casserole, avec
un morceau de beurre, sel, poivre, muscade en
poudre, s'il vous convient ; passez-les sur un
fourneau trés-vif, pour les rendre verts; sau-
poudrez-les d’une pincée de farine, et les mouil-
lez peu & peu avec du lait: vous pourrez les
finir avec un plat de crolitons au beurre, et ser-
vez chaudement.

Epinards au jus—Ils ne different des préce-
dents que par le mouillentent; au lieu du lait,
vous emploierez du jus de beeuf et du velouté,
ou & défaut de 'un et de lautre, de bon bouil-

. S—
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lon : faites en sorle que vos épinards ne soien ;
' point clairs. On y met du coulis ou du jus de ’.'
L veau ; apprétés de cette fagon, on peut les serviy
. avec de la viande cuite a la broche.
| ‘ Féves a la bourgeoise—Otez-en seulement les
| tétes, et failes-les cuire dans de Pean bouillan-
te, pendant un quart-Q’heure, pour en Oter Ii- :
; crele, égouttez-les, et faites-les revenir avee un .1
morceau de beurre dans une cassserole; ajou- '
tez un peu de farine ; mouillez-les avec du bouil-
lon, et ajoutez sel, poivre, sarriette hachée.
i Quelques moments apres, vous les lierez avee
‘ des jaunes d'ceufs ; ajoutez-y un petit morceau
de sucre ; remuez-les vivement, el servez,
il Féves dérobées—TFaites-les cuire dans une ean
de sel, et jetez-les dans l'eau fraiche pour les
tenir bien vertes; ensuite vous les égoutterez
et les accommoderez de la méme maniére que
les précédentes.
Féves vertes et tendres—On Ote les filandres,
on les sale dans une tinetle ; on les dessale
pour les manger bouillies, en hiver, avec sauce
au beurre, vinaigre, huile, poivre, ete,

Haricots verts @ la bourgeoise. — Vos haricots
étant épluchés, lavez-les : mettez de leau et du
sel dans un chaudron, faites-la bouillir et je-
tez-y vos haricots, lorsqu’ils fléchiront sous le
doigt, vous les relirerez, les laisserez égout-

i ter dans une passovire, et les mettrez dans Peau
froide ; mettez ensuite un morceau de beurre
' dans une casserole, jetez-y vos haricots bouil-
lants ; assaisonnez-les de sel, gros poivre, persil

| C e
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blanchi et haché; remuez-les continuellement
el servez.

Haricols verts aw bevrre woir—Egouttez bien
les haricots verts que vous aurez fait cuire
comme si vous vouliez les accommoder a la
bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et de sel ;
sautez-les, dressez-les sur un plat, et saucez-les
avec un beurre noir.

Haricots verts aw rova.—Faites roussir de 'o-
gnon dans du beurre; quand il aura pris une
belle couleur, jetez-y vos haricots cuits & eau
et égouttés comme il est dit plus haut; sautez-
les, assaisonnez-les de bon gotit; sautez les en-
core pour méler Passaisonnement; ajoutez un
filet de verjus on de vinaigre, et servez.

Haricots verts av jus—Quand vos haricots se-
ront cuits comme les précédents dans de l'ean
de sel 1¢gere, jetez-les tout bouillants dans une
casserole; monillez-les avec une cuillerée de
jus de beeuf; ajountez un morceau de beurre,
du persil blanchi et haché, nn peu de gros poi-
vre; liez-les en les remuant vite et fort; ajoufez
du jus de citron ou un filet de verjus et servez.

Haricots blanes nowveaux & la bourgeoise—Jetez
vos haricots dans l'eau bouillante avec du sel
et un peu de beurre ; rafraichissez-les souvent
avec de l'eau froide ; quand ils seront cuits,
égouttez-les ; melitez les dans une casserole avec
un bon morceau de beurre ; sautez-les, et ajou-
tez-y persil haché, sel, poivre, un filet de vinai-
gre ou de verjus, ou mieux du jus de citron.

Haricots novveaux a la bretonne.—Faites cuire
vos haricots comme les précédents; égouttez-
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les ; jetez-les dans une casserole avec quelques

cuillérées de purée hrune d’ognons et autant

| d’eshagnole. A défaut d’espagnole, vous vous

servirez de consommé ou de bon bouillon gras;
salez, poivrez, saulez vos haricots ; ajoutez un
bon morceau de beurre fin, sautez-les de nou-
veau, el servez sans retard.

Haricots & la provencale—Prenez une pinte
ou plus de haricots de Soissons, que vous aurez
préalablement fait tremper ; mettez-les dans un
plat de terre, avec du bouillon, quatre ou cing

! cuillérées d’huile, un petit morceau de beurre,
deux ognons en tramches, du persil haché, un
bouquet garni, une cuisse d’oie ou du petit sa-
i 16, poivre, sel, muscade ; faites cuire pendant
quatre heures, plus ou moins, de maniere que,
lorsqu’ils seront arrivés a leur cuisson, ils se

trouvent liés & leur point.

Herbes salées—On épluche le persil, le cer-
feuil, et des cives que I'on lave 4 grande eau,
ensaite on pose un lit de sel pour un lit d’her-
bes, dans un grand vase de gres,—elles servent
pour les soupes maigres.

Laitue pommée en salade—Epluchez et lavez
bien votre laitue, mettez-la dans un saladier, et
parez-la le plus artistement que vous pourrez
avec ses ceeurs coupés en quartiers, de la four-
niture hachée bien menu, et, si c'est la saison,
des fleurs de capucines, pieds-d’alouette et au-

oo tres.

Laitue en miroton—Apres les avoir débarras-
sées des premibres feuilles et lavées, faites-les
blanchir dans une eau légérement salée ; égout-

L 52
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tez-les : mettez un pen de sel et de poivre sur
le cceur de chacune ; ficelez-les et les faites cui-
re dans une casserole foncée de bardes de lard,
avec lécumes, un bon assaisonnnement et un
peu de bouillon ; couvrez-lesde bardes ; qu’elles
ne fassent que mijoter. Au moment de servir,
vous les égoutterez, les déficellerez, les presse-
rez dans un torchon, et les dresserez en miro-
ton sur un plat; mettez entre chaque laitue un
crotiton de grandeur égale; glacez le tout ; et
le saucez avec une espagnole bien corsée.

Laitues hachées au jus—Otez toutes feuilles
dures de vos laitues, et la cOte des plus grandes
feuilles ; ayez soin de les bien laver. Vous les
ferez blanchir A l'eau bouillante avec un peu
de sel. Rafraichissez-les, égouttez, pressez-les
bien et les hachez menu. Cela fait, vous em-
ploierez pour les faire cuire le méme procéde
gue pour loseille au jus. Vous dresserez de
méme.

Laitues hachées, au lait—Préparez-les, faites-
les blanchir ; hachez-les comme les précedentes ;
ensuite vous les ferez cuire et les lierez comme
Poseille au lait. On ne met rien dessus le plus
ordinairement.

Laitue, chizorée, céleri, concombres, cresson, pis-
senlits, etc—Ces herbes potagéres et autres se
mangent en salade, avec vinaigre, huile, poi-
vre, sel, créme douce, etc.

Lentilles & la maitre-d hotel—Faites cuire vos
lentilles dans de l'eau avec un peu de sel:
égouttez-les et mettez-les dans une casserole
avec un bon morceau de beurre, du persil ha-
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ché, sel el poivre; santez-les pendant quelqnes
minutes, apres quoi vous les dressercz, les en-
tourerez de crotitons de pain au beurre, et les
servirez tres-chaudes.

Lentilles auzr rour—Faites roussir dans du
beurre des tranches d’'ognon et des fines herbes
hachées; ajoutez-y un peu de farine ; quand
votre roux sera assez brun, mouillez-le avee de
I'eau, ou mieux du Lounillon, jetez-y vos lentil-
les cuites & P'ean, et égoutlées comme les prace-
dentes ; ajoutez sel et poivre ; sautez-les de mé-
me ¢t servez,

Lentilles aw lard, & la paysanne—Mettez des
lentilles ct- un bon morceau de petit lard
dans une marmite pleine d’eau ; faites cuirele
tout ensemble ; quand il le sera, fricassez vos
lentilles comme les précédentes, et masquez-en
votre petit lard, que vous aurez dressé sur un
plat.

Navets aw blane—Epluchez vos navets ; tour-
nez-les soit en bitonnets, soit en poires, en gous-
ses Vail ou en champignons: faites-les revenir
dans le beurre. Aussitdt que vous leur verrez
prendre une belle coulenur jaune, vous les monil-
lerez avec du bouillon ; sucrez-les légérement
et faites-les cuire a petit feu ; dressez-les ensui-
te et arrosez-les avec une sauce blanche dans
laquelle vous aurez mélé de la moutarde.

Navets au rouz—Préparez vos navets comme
les précédents. Vous les ferez revenir de méme ;
saupoudrez-les de farine ; quand ils seront roux,
vous les mouillerez avec du bouillon; sucrez-
les. 1l faut également qu’ils ne fassentt que mi-
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joter. Quand ils seront cuits, vous les dresserez.
Faites réduire la sauce si elle est trop longue
arrosez-en vos navets.

Navets pour garniture—Tournez-les aprés les
avoir épluchés et faites-les cuire soit avec du
consomme, soit dans un roux que vous ne

mouillerez point.
~ Ognons en salade —Prenez des petits ognons
blancs, coupez-en la téte el la queue, sans les
éplucer autrement ; faites-les cuire dans du
bouillon ; quand ils seront cuits, vous les dresse-
rez dans un saladier et les assaisonnerez comme
une salade ordinaire.

Ognons glacés —Choisissez des ognons de gros-
seur égale ; épluchez-les sans en couper ni la
téte ni la queue. Cela fait, vous les placerez
sur la téte dans une cassercle dont vous aurez
beurré le fond. Salez el poivrez-les, ajoutez un
morceau de beurre frais, un autre de sucre ;
mouillez le toul avec de 'eau et le couvrez de
papier beurré. Faites réduire & moitié sur un
grand feu et cuire ensuite sur un feu doux.
Dressez-les quand ils seront tombés & glace ;
jetez alors dans votre casserole avec la glace de
vos ognons une pincée de farine, tournez-la
vivement, mouillez-la avec un peu de bouillon,
ajoutez un peu de sel et de poivre; quand cette
sauce sera bien liée, vous en arroserez vos
0gnons.

Oseille au jus—Hachez votre oseille bien me-
nu, joignez-y une forte poignée de cerfeuil et
poirée blanche, aussi hachés; mettez le tout
cuire avec de P'eau et un peu de sel. Lorsque
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votre oseille sera cuite, vous l'égoutterez bien;
ensuite, faites-la roussir dans une casserole
avec un morceau de beurre proportionné  sa
quantité ; saupoudrez-la de farine en ne cessant
pas de la remuer, et mouillez-la soit avee du
velouté, soit avec du jus de beeuf, ou quelque
bon fond. A défaut de tout cela, vous emploie-
rez du consommeé, ou au moins d'excellent
bouillon ; dans ce dernier cas, vous mettrez un
peu plus de beurre. Quand elle aura bouilli un
quart d’heure environ, dressez-la et mettez des-
sus ce que bon vous semblera : quartiers d'eufs
durs, ceufs pochés, viandes, ou crofitons de pain
frits au beurre. :

Oseille maigre av lait.—Votre oseille étant bién
épluchée, hachée et cuite comme la précéden-
te, faites la frire de méme avec un morceau de
beurre dans une casserole. Cassez d partun
ceuf ou deux, selon la force du plat: amalga-
mez-les avec de la farine, ajoutez un aufre
ceuf ; délayez le tout avee du lait, ensuite vous
verserez cette liaison dans votre oseille que
vous remuerez bien, pour que le mélange soit
complet. TLorsquelle aura bouilli comme'la
précédente, vous la dresserez pour en faire le
méme usage.

Pois au lard—Maniez des petits pois avec du
beurre frais; versez de 'eau dessus, et laisses-

Jdes ainsi environ un' quart d’heure; pendant

qwils trempent, faites revenir dans du beurre
une guantité proportionnée de petit lard coupé
en gros dés; égouttez bien vos pois ; mettez-les
dans une autre casserole ; faites-les suer ; mouil-
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lez-les avec du bouillon, du consommé ou de
Pespagnole, si vous en avez; jetez-y votre lard :
ajoutez un bouquet de persil garni, gros poivre
et un peu de sel; faites-les partir & grand feu -
ensuite vous les ralentirez; laissez mijoter vos
pois jusqu'a ce qu'ils soient cuits et que leur
sauce vous paraisse suffisamment réduite : dé-
graissez-la, otez le bouquet, et servez.

Petits pois @ la bourgeoise—Prenez une ou
deux pintes de petits pois, lavez-les et les maniez
ensuite dans une casserole avec un morceau
de beurre; ajoutez-y un bouquet de persil et
ciboules, un petit morceau de sucre ; passez-les
a grand feu, et mouillez-les avec une eau de
sel claire et légére; quand cette eau est rédui-
te et que vos pois sont cuits, Otez le bouquet ;
retirez-les du feu, et liez-les avec un bon mor-
ceau de beurre frais, manié auparavant avec
une tres-petite pincée de farine.

Petits pois a anglaise.—Jetez des petits pois
dans de I'eau bouillante ; assaisonnez-les de sel
et de poivre; quand ils seront cuits, vous les
égoutterez et les dresserez sur un plat avec un
gros morceau de beurre, ou plusieurs petits
par-dessus.

Pois goulus verts.—On appelle ainsi une espé-
ce de pois que l'on mange avec la cosse, lors-
qu’ils sont tendres ; accommodez-les comme les
précédents, hors que vous ne les manierez
point avec du beurre avant de les faire cuire ;
cela serait impossible, et d’ailleurs n’aboutirait
a rien.

Pommes de terre a la sauicf blanche.—Vos pom-
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mes de terre étant cuites et coupées comime
nous avons dit ci-dessus, tenez-les le plas chau-
dement possible. Vous délaierez de la fécule
e pommes de terre avec un morceau de beurre,
de bouillon, sel et poivre, sur un feu doux.
Aussitdt que cette sauce sera suffisamment liée,
vous y jetterez, si bon vous semble, juelgques
anchois hacheés, des céipres, et en arroserez vos
pommes de terre. Servez le plus chaudement
(e vous pourrez.

Pommes de terre aw blanc—Mettez-les dans
nne casserole avec persil et ciboules hachés;
veos pommes de terre cuites et coupées comme
celles ei-dessus, faites-les revenir, mounillez-les
avec du lait, ayez soin de les bien tourner et
servez-les avant qu'elles bouillent.

Pommes de terre @ la créme—Apres avoir fait
cuire, épluché et coupé vos pommes d= terre,
mettez dans une casserole un merceau de beur-
re manié avee de la farine; arrvosez-le avec de
la créme ; assaisonnez de sel et de gros poivre;
tournez cette sauce; quand elle sera prés de
bouillir, vous jetterez vos pommes de terre de-
dans, les sauterez et les servirez bien chaudes.

Pommes de terre a la hollandaise.— Lorsque
vous anrez mis vos pommes de terre en pd-
te, comme les précédentes, passez cette pite ;
assaisonnez-la de sel, poivre et fines herbes ha-
chées ; mouillez-la avec un peu de jus de beeuf;
formez-en des boulettes ; trempez-les une a
une dans des ceufs bien battus et faites-les fri-
re. Vous les servirez garnies de persil [rit.
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Pommes de terre & la barigoule.—Prenez des
pommes des terre crues, d'une moyenne gros-
seur, pelez-les et mettez-les cuire dans du bouil-
lon gras ou maigre et de I'eau, avec un peu de
boune huile, un peu de sel et de poivre, des
raciues, quelques ognons, un bouquet de persil
garni; quand elles seront cuites et quil n'y
aura vlus de sauce, laissez-les frire un moment
dans I'huile et prendre une belle couleuy ; vous
les servirez avec une sauce a huile, vinaigre,
sel et gros poivre.

Pommes de terre au lard—TFaites 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 coupeé en gros dés, et
laissez-le cuire a moitié dans le roux; vousy
jetterez alors vos pommes de terre crues, apres
les avoir pelées el coupées. Quand elles seront
cuites, dégraissez le ragoiit et servez prompte-
ment.

Pommes de terre & la maitre-d hitel.—Coupez
en tranches des pommes de terre cuites & 'é-
touffade ; mettez les dans une casserole avee un
bon morceau de beu rre, sel et gros poivre ; sau-
tez-les de temps en temps sur un bon feu, apres
quoi vous les arrosez avec une sauce a la mai-
tre-d’hétel faite avec un bon morceau de beur-
re, du persil, des échalotes hachées tres-menu,
du sel, du poivre et un jus de citron pétris en-
semble et liés dans une casserole sur un feu
doux. Servez ce ragoiil le plus promptement
possible.
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Pommes de terre frites.—Pelez les pommes de
terre crues, coupez-les par tranches minces ou
par quartiers longs, trempez-les dans une pate
ot faites-les frire de belle couleur; avant de les
servir sur table, saupoudréz-les de sel blanc.
Vous emploierez de préférence pour votre pate
de la farine de pomme de terre.

Pommes de terre @ la Nanette—Faites un roux
de belle couleur avec du beurre et de la farine;
mouillez-le avec du bouilon gras ou maigre;
jetez-y des pommes de terre crues, pelées et
coupées par Imorceaux urn peu minces ; mettez-
y sel, poivre, un bouquet de persil garni. Vous
pouvez les servir seules ou sous telle viande
rotie que vous voudrez.

Pommes de terre & Pallemande.—Pelez, coupez
par tranches des pommes de terre cuites & Té-
touffade; coupez aussi du pain en petits mor-
ceaux mineces et carrés ; faites frire le tout dans
du beurre ; dressez-le sur un plat creux, etlar-
rosez avec une bouillie & la farine de pomme
de terre. Avant de servir, vous pourrea faire
prendre couleur a votre rago(it en le saupou-
drant de sucre et le mettant sous le four de
campague. On peut aussi la glacer avec la pelle
rouge.

Pommes de terre & la polonaise.—Mettez cuire
des pommes de terre bien lavées dans de 'eau
de riviere, avec un peu de beurre, deux gros
ognons coupés en quatre, du thym, du laurier,
du basilic, quelques clous de girofle, sel et gros
poivre : laissez-les bouillir jusgqu’a ce que le
doigt enfonce dedans; jetez-les ensuite dans
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une passoire pour les égoutter ; pelez-les toutes
chaudes, coupez-les seulement en deux ou trois,
et versez dessus une sauce blanche aux cdpres.

Pommes de terres aw beurre noir—Faites cuire
des pommes de terre de la maniere accoutu-
mée ; pelez-les, coupez-les en morceaux, et ar-
rangez-les sur un plat; entourezles de persil
frit en branches. Vous les arroserez avec une
sauce au beurre noir, et les servirez promp-
tement.

Pommes de terre & la duchesse—Pelez et cou-
pez en morceaux des pommes de terre violettes
que vous aurez fait cuire dans de I'eau de sel
avec un bouquet de sarriette ;' mettez-les dans
une casserole avec quelques cuillérées de sauce
tournée réduite ; délayez y des jaunes d'eufs;
salez légerement ; ajoutez y un bon morcean
de beurre, et liez le tout en remuant avee vi-
vacité.

Pommes de terre a la poéle—Pelez €t coupez
en tranches minces des pommes de terre que
vous aurez fait cuire auparavant; mettez-les
dans une poéle avec trés-peu de beurre ou de
graisse ; refournez-les jusqu'a ce qu’'elles soient
hien coloriées; servezles sans sauce. Vous
pouvez vous en servir en guise de croliton de
pain au beurre, pour garnir des platsd’épinards,
de hachis de viande et de mirotons.

Pommes de lerre & la maitresse de maison.—
Lavez bien vos pommes de terre ; mettezles
enire dans le pot-au-feu lorsque le bouillon est
fait, et retirez-les & temps, de peur quelles ne
crevent ; servez-les bien chaudes avec du beur-
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re frais dans une assiette: chacun en met des.
sus & mesure en les mangeant.

Pommes de terre en haricot—Vos pommes de
terre n’étant cuites qu'a moitié, pelez-les, coupez-
les en deux si elles sont grosses; mettez-les
dans une casserole ol vous aurez mis cuire du
mouton, et finissez-les comme un haricot aux
navets. :

Pommes de terre aux ognons—Faites roussir
de l'ognon dans du beurre, coupez des pommes
de terre & moitié cuites, et mettez-les finir avee
du bouillon gras ou maigre ; ne les faites que
mijoter.

Pommes de térre (gdteav de)—TFaites cuire des
pommes de terre sous la cendre, épluchezles
réduisez-les en pite. Vous la délaierez avec six
jaunes d’eeufs par livre pesant, et ajouterez
quatre onces de sucre en poudre pour le méme
poids de pite ; pétrissez le tout ensemble ; met-
tez-y ensuite le zeste d’un citron ripé, son jus
et des blancs d’ceufs; faconnez le tout et le
mettez dans une tourtiére graissée légérement
avec du beurre ; vous lui ferez former sa crofite
et prendre couleur sous le four de campagne.

Pommes de terre pour garnilure—Vous les
choisirez petites et bien rondes ; pelezles;
mettez-les cuire dans du jus gras ou maigre, ef
servez-vous-en pour garnir tel plat auquel elles
puissent convenir, ou pour mettre dans le corps
de certaines volailles en guise de marrons, cu
mélées avec.

Quand on veut les mettre sous un gigot ou
toute autre viande & la broche, on commence

*
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par les faire cuire dans I'eau, ou mieux, & I'é-
touffade, et on les place dans la lechefrite, pour
lear faire isl'mntll'e du golit et de la couleur.

Salsifis—Ces deux sortes de racines, qui sont
I'une Blanche, 'autre noire, se préparent et se
servent absolument de méme.

Salsifis a la sauce blanche—LEpluchez-les, et,
pour qu'ils ne noircissent pas, jetez-les & mesu-
re dans de I'eau acidulée d’'un peu de vinaigre
blane. Faites-les cuire environ une heure dans
de 'eau avec un petit morcean de beurre, sel,
gros poivre, du jus de eitron, ou du moins un
peu de vinaigre blane. Quand ils seront cuits,
vous les dresserez et les arroserez avec une bon-
ne sauce blanche.

Salsifis fritss—Egouttez bien vos salsifis apres
les avoir fait cnire comme si vous les vouliez
mettre & la sauce blanche. Vous en aurez une
dans laquelle vous les sauterez. Lorsqu'ils s»-
ront froids, vous les tremperez dans une pite
et les ferez frire.

Topinambours—Vous pouvez accommoder ces
légumes de toutes les facons indiquées pour les
pommes de terre, hors celles ou il les faudrait
réduire en purée. On les emploie aussi dans
les ragolits de viande ou 'on pourrait metire
des pommes de terre.

Truffes au naturel—Mettez-les tremper dans
de 'eau fraiche ; frottez-les bien avec une bros-
se rude ; faites atiention qu’il n'y reste point
de terre, et repassez-les dans une seconde eau;
aprés cela vous les mettrez cuire dans moitié
bouillon, moitié vin ; gi vous aviez du consom-
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h mé, il faudrait le préférer an bouillon. Assai-

. sonnez-les de sel, poivre, fines herbes, un bou- |
! quet de persil garni, ognons gt racine. Quand [
elles seront cuites, vous les égoutterez bien et i
les servirez sous une serviette. Cest ausside i
: cette maniére que vous les ferez cuire, avant
. de les employer dans les ragoits. .
Thym, marjolaine, sarrielte, persil, elc—On :
placera chacune de ces plantes devant le fen, |
‘ ayant soin de les empécher de perdre leur ver- |
i dure, ensuite on les mettra dans des sacs, cha- |
cune séparée, pour l'hiver; elles sont toutes
; excellentes et contribueront beaucoup & prépa-
i rer les mets de la Cuisiniére Canadienne.

-

CHAPITRE XVIIL

RECETTES POUR FAIRE DIFFERENTS BREUVAGES,
TELS QUE BII:SI'.ES, LIQUEURS, VINS, ETC.

Beaume—Echaudez une pincée de cette plan-
te, et vous en ferez un excellent breuvage pour
ceux qui ont la fidvre, ete.

Biére de gingembre—On fera dix gallons de
cette biere, avec ce qui suit; une demie livre
de gingembre en poudre, sept livres de sucre
fin, six onces de créme de tarte, trois ou quatre

k. citrons, et deux tasses d'écume de biére (yeast)
Biére & la mélasse—Prenez un gallon et demi

y d’ean, un demi-gallon de mélasse, un demiarre
de levain et de cuillérées de créme de tarte;
brassez bien le tout, et ajoutez-y I'écorce d'un

| -
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citron, (le jus d'un citron pourrait étre substi-
tné & la créme de tarte) ; laissez tremper le tout
dix ou douze heures, et vous pouvez ensuite
mettre en bouteille avec un grain de raisin
dans chaque.

Biere de racines. — Prenez une chopine de
son, une poignée de houblon, quelques bran-
ches d’épinette, de cigué ou de cedre, un peu
de laurier, et des raciues de plantain, de barda-
ne, 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 a votre gott, et
une moyenne tasse de levain. Si vous désirez
vous en servir de suite, vous pouvez en laisser
une bouteille & la chaleur: le reste se fermen-
tera au froid. Cette recette est pour un gallon.

Breuvage de récolte—mélez avec cing gallons
d’eau un demi-gallon de mélasse, une pinte de
vinaigre et deux onces de gingembre en poudre.
Ce breuvage est en méme temps bon et salu-
taire.

Café au lait—TFaites bouillir une moyenne
cuillérée de café moulu dans une chopine de
lait pendant un quart d’heure, ajoutez ensuite
un petit- morceau de colle de poisson pour le
le clarifier, et laissez-le encore bouillir quel-
(ues minutes ; ensuite, vous le mettez pres du
{eu pour qu'il repose. 3 3

Café a Peau—La meilleure maniere de faire
du café a leau, est d’employer la cafetigre &
filtre, en versant de l'eau bouillante sur la pou-
dre, et laissez filtrer ; il doit lre servi brilant.
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Cerises & Ueaw de vie—Meltez dans un boeal
une livre de cerises (ui ne soient pas trop

i miires, et auxquelles vous aurez coupé la moitié
4 de la queue; ajoutez un quarteron de sucre
que vous aurez fait clarifier, et une pinte de
bonne eau-de-vieaA22degrés, mélée avecle sirop; :
versez sur vos cerises quand le sirop sera froid ; b
ajoutez quelques morceaux de cannelle et clous !
de girofle ; bouchez votre vase avec un liége

et couvrez de parchemin.
i Quelques personnes procedent pour les cerises
K comme pour les autres fruits, c’est-a-dire leur
J , font jeter un seul bouillon dans le sirop et met-
i tent l'eau-de-vie aprés; ce procédé conserve

Leaucoup plus aux cerises leur goiit.

Cidre, maniere de le conserver dorz—En met-
tant une chopine de graine de moutarde dans
un quart de cidre nouveau, on le conservera
bon et doux pendant plusieurs mois. On a con-
servé du cidre d’automne de cette fagon jus-
qu'au mois de mai suivant et & cette époque il
a éié trouvé trés excellent et doux & boire.

Curacao —Failesinfuser pendantquinze jours,
dans trois pintes de bonne eau-de-vie, une de-
mi-livre de zestes de curagao; tirez a clair, mé-
lez & cela une livre de sucre clarifié; filtrez et
mettez en bouteilles.

Eau de seliz—Cette ean, dont on fait un grand
usage depuis quelques années, facilite la diges-

a . . . A
' tion et donne aux vins ou aux sirops un gout
$iH trés-agréable.

Emplissez d’eau jusqi’’au goulot une bouteille
a laquelle vous adapterez un bouchon qui bou-
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che hermétiquement ; versez dans votre ean un
gros acide tartarique et un gros bi-carbonate de
soude aussi en poudre ; rebouchez promptement
et ficelez. Au bout d’'un quart-d’heure, elle est
bonne & boire. On peut boire cette eau pure ;
mais, versée sur quelques cuillérées de sirop,
soit de groseilles ou autres, elle ajoute un pé-
tillant semblable 4 celui du vin de Champagne.

Fréne piquant pour réchavffer—Prenez une
grande cuillérée de fréne piquant que vous la-
verez; ensuite échaudez-la dans une chopine
d'eau bouillante ; laissez-la infuser pendant
vingt-quatre heures : coulez et faites un sirop
4 voire golt; 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
¥ le jus de quatre citrons.

Pour I'orangeade, on remplace le citron par
l'orange.

Quelques personnes coupent leurs citrons ou
leurs oranges par tranches, et jettent dessus de
l'eau bouillante ; le procédé ne doit &ire em-
ployé que pour la limonade de malade.

Limonade de citron—Coupez un citron, pres-
sez le bien et Payant échaudé, ajoutez y sucre
blane, avec un peu de muscade : le cilron sera
moins maifaisant pour les personnes faibles

Liqueur d’anisette—Nous ferez infuser dans
trois pintes d’eau-de-vie un quarteron d’anis
vert; un zeste de citron et quelque peu de
cannelle; laissez cette infusion pendant un
mois ; tirez a clair, ajoutez une pinte et demic
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d’eau et une livre et demie de sucre clarifié;
faites filtrer et mettez en bouteilles.

Ligqueur de vespéle—Prenez une bouteille de
gros verre ou de gres, qui tienne un peu plus
de deux pintes, mettez deux pintes de bonne
eau-de-vie, ajoutez y les graines qui suivent,
aprés que vous les aurez concassées grossiere-
ment dans un mortier, savoir: deux gros de
graines d’angélique, une bonne pincée de fe-
nouil, autant d’anis, ajoutez y le jus de deux
citrons avec le reste des écorces, une livre de
sucre ; laissez infuser le tout dans la bouteille
pendant quatre ou cing jours, ayant soin de
la remuer de temps en temps pour faire fondre
le sucre, ensuite vous passez la liqueur pour
la rendre plus claire par la chausse ou par le
papier gris, et la metez dans des bouteilles
que vous aurez soin de bien boucher.

Liqueur de minte ( peppermini).—Jetez de Les-
sence de peppermint dans du rum blane & votre
golit; failes un sirop que vous mettez avec
votre rum et peppermint sur le feu, en remuant;
écumez et mettez en bouteille.

Liquewr de cerises, framboises, fraises, cassis, ga-
delles sauvages, ete.—IL faut que le fruit trempe
assez longtemps pour que le rum ou leaun-de-
vie ait le goit du fruit et la couleur; coulez
dans une chausse, faites fondre du sucre avec
un peu d’eau, et faites-en un sirop cuit; sucrez
le jus & votre golt; mettez au feu, y portant
attention, retirez, et laissez froidir avant de
mettre dans la bouteille que vous aurez soin de
bien houcher.
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Liqueur de “itron recommandable—Enlevez par
petits morceaux 'écorce d’un citron, dont vous
aurez détaché tout le blanc ; metlez dans une
bouteille de bon rum blanc une cuillérée de co-
riandre, une de fleur de safran, trois clous de
girofle, bouchez bien la bouteille ; exposez-la
au soleil ou & la chaleur pendant quarante
jours ; ce temps écoulé, ajoutez-y une autre
Louteille de rum ; faites fondre du sucre blanc
avec un peu d’eau en sirop, mettez cela dans la
casserole sur le feu pour quelques niinutes;
prenez en soin, retirez et metiez en bouteille.

Noyau.—Mettez une livre d’amandes d’abri-
cots dépouillées et concassées dans quatre pin-
tes ’eau-de-vie, deux livres de sucre clarifié,
un gros de cannelle ; faites infuser pendant un
mois ou deux ; passez au tamis ; ajoutez une
livre de sucre fondu dans une pinte d’eau de
riviere ; filtrez ensuite.

Petile bitre commune—Prenez une poignée
de houblon pour un seau d’eau, une chopine
de son et un demi demiarre de melasse, une
tasse de levain et une cuillérée de gingembre.

Ralafia 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
mettrez sur un feu avec un autre demi demiar-
re d’eau et retirez avant de bouillir; laissez
infuser une demi-heure dans le sirop ; ajoutez
un peu de coriandre avec trois chopines d’eau-
de-vie ; exposez cela en cruche au soleil pen-
dant trois semaines, le remuant souvent; en-
suite coulez et mettez en bouteille.
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Ratafia de noyaw ou d’amandes améres—Echau-
dez et pelez une demi livre d’amandes améres,
mettez-les infuser dans un pot d’eaun-de-vie et
une pinte d’eau, une livre de sucre pilé, une
poignée de coriandre, un peu de cannelle, pen-
dant huit jours; vous passerez ensuite a la
chausse ; que ce soit bien clair, et mettez en
bouteille.

Sagou.—Pour lui GOter le golt de terreux,
vous le faites tremper dans 'eau froide pendant
une heure; jetez celte eau et lavezle bien,
ajoutez d’autre eau, et vous le ferez bouillir
doucement jusqu'a ce quil soit clair, ayan
soin d'y ajouter ensuite des épices, écorce de
citron, vin et sucre, et vous faites encore bouil-
lir quelque temps.

Sirop de vinaigre & la canadienne. — Faites
tremper des framboises dans assez de vinaigre
pour couvrir le fruit, pendant douze heures,
relirez et coulez ; pour une livre de sucre cassé,
jetez une chopine de jus par dessus, et faites
IJ.')uii!ir une demi-heure & gros bouillon ; écu-
mez et retirez dans un vase, ensuite vousmet-
trez en bouteille, ayant soin de bien boucher.
Ce sirop se conservera bien.

Sirop de vinaigre & la francaise—Mettez dans
une terrine une pinte de bon yinaigre blan,
faites infuser dedans une quantité de framboi-
ses épluchées, ayez soin qu’elles soient couver-
tes entierement par le liquide ; laissez pendant
dix & douze jours, ensuile vous passerez au ta-
mis. Faites clarifier trois livres de sucre, ajou-
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tez vofre vinaigre et retirez au premier bouil-
lon ; faites refroidir et mettez en bouteilles.

Sirop de mires—Choisissez quantité suffi-
sante de belles mtires Dbien 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.

Sirop d’orgeal.—Prenez une livre d’amandes
douces, une once d’amandes ameéres, jetez-les
dans de I'eau bouillante et les retirez du feu
quand la peau se détachera facilement ; mettez-
les dans leau fraiche a mesure que vous les
pelerez ; faites-les ensuite égoutier, et pilez-les
dans un mortier, en ajoutant de temps en temps
quelques cuillérees d’ean et de suere en poudre ;
votre pite- bien délayée, vous ajouterez une
demi pinte d’ean; passez le toul dans un tor-
chon, faites cuire et clarifier une livre de sucre,
versez dessus votre lait d’amandes ; refirez
apres le premier bouillon ; ajoutez une cuoill3-
rée 4 bouche d’eau de fleurs d’oranger, faites
refroidir dans une terrine, et vous mettrez en
bouteilles.

Sirop de groseilles.— Prenez deux livres de
groseilles rouges qui ne soient pas tout d fait
mires, une livre de belles cerises et demi-livre
de framboises ; écrasez le tout ensemlle, aprés
avoir Oté ce quil y a de vert et les noyaux de
ces fruits ; exprimez en le jus, et laissez fer-
mernter dans une terrine pendant une journée ;
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ensuite, passez au tamis jusqu'a ce qu'il soif
parfaitement clair ; pesez le jus, ajoutez deux
livres de sucre par chaque livre de fruit ; faites
| jeter deux ou trois bouillons aprés que le sucre
sera fondu, laissez refroidir et mettez en bou-
teilles. Il est assez utile de changer votre sirop
de vase pour éviter de laisser refroidir dans la
4 bassine.
e Sirop de cerises—Retirez les noyaux et les
queues a quatre livres de cerises bien mires et
: . bien saines; mettez sur le feu avec deux verres
d’ean ; faites jeter quelques bouillons et passez
au tamis ; ajoutez alors deux livres de sucre par

| chaque livre de liquide, mettez sur le feu, fai-
f tes houillir, écumez, terminez en faisant refroi-
! dir et mettez en bouteilles.

Vin de Champagne de cidre. — Prenez de

bonnes pommes d’automne bien mures. 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 I'ébullition
et ensuite mettez-le en quarts, en ayant soin
que le quart soit bien plein. Vers la fin de
Phiver et avant que.la seconde fermentation
ait eu lieu, procurez-vous assez de bouteilles
fortes pour mettre le tout en bouteilles. I1 faut
faire attention de ne pas emplir les bouteilles
trop pleines. Il faut laisser un espace entre le
contenu et le bouchon. Les bouteilles ainsi
pleines doivent étre rangées sur une tablette
Y dans une boune cave.
Vin de gadelles—Les gadelles rouges sont
meilleures que les gadelles blanches, elles:



is

CANADIENNE. 225

donnent plus de jus et le vin a goft plus fin.
On procede Je 1a méme maniere que pour faire
du cidre. En sortant de la presse, on ajoute
pour chaque gallon de ce jus 3 ou 4 livres de
sucre ; on le laisse ensuite fermenter jusqu’a
ce quil soit devenu parfaitement limpide. 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 un certain temps
qu’il faut lui donner pour le mirir et Paffermir.

Vin de gadelles dune auvire facon.—Dans une
ginte de jus de gadelles mettez deux pintes
‘eau, trois de cassonade. Meitez ce mélange
dans un quart bien net, et laissez la bonde ou-
verte durant six semaines: au bout de ce temps
bondonnez-le bien serré.

Vin par de pomme.—Prenez 15 gallons de ci-
dre de bonnes pommes miires et saines en sor-
tant de la presse auxquelles vous ajouterez 60
livres de bonne cassonade que vous laisserez
dissoudre dedans; meltez ensuite ce mélange
dans un quart bien net que vous remplirez
moins deux gallons, puis metlez 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 laisser une petite
ouverture pour lair tant que la fermentation
durera. Lorsque la fermentation aura entiere-
ment cessé, mettez la bonde bien serrée. Ce
vin n’est bon qu'au bout d'un am, et il ne faut
pas qu’il soit remue. i
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1! CHAPITRE XIX.

RECETTES DIVERSES.

wrl

’ BEURRE.
Fubrication.—Labonté du beurre dépend beau-
coup de la qualité de la créme, et la qualité de
celle-ci dépend non-seulement de la nature des
aliments avec lesquels les vaches ont été nour-
Ll ries, mais aussi de lamaniére dont la crémea éLé
! séparée du lait. Le meilleur heurre se fait avec
i de la créme levée sur du lait dous, trait seule-
é ment depuis 10 ou 12 heures. Lorsqu’on leve la
L eréme apres ce court espace de temps, le lait
n'est point aigre; il peut étre employé & tous
les usages auxquels on emploie le lait non
écrémé ; en effet toute la créme nest pas enco-
re montée a la surface du lait; la partie qui
contient le plus de beurre y est seule arriveée.
Si on ne veut pas écrémer le lait avant quil
soit caillé, il faut le faire au moins aussitot que
la créme est montée et forme une espece de
peau & la surface du lait. On ne doit jamais
attendre que le lait soit assez caillé pour qu'il
e trouve séparé de la créme par du petit-lait,
on nobtiendrait ainsi que du beurre de médio-
cre qualité, la créme étant déja plus ou moins
4 altérée. Quand il fait chaud, le mieux est de
ol faire le beurre tous les jours ou tous deux jours;
8 si le temps est frais ou froidy il ya peu d’incon-
vénient & ne faire le beurre que deux fois par
semaine, et méme une seule fois, pourva quon -

o x
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aitle soin de conserver la créme dans un en-
droit bien frais.

Pour séparer la créme du lait, on se sert
d'une cuillere, et micux encore d’une écumoi-
re ; car, il arrive que quelques portions de
caillé ou de lait se trouvent au-dessous de la
eréme, elle s'échappe parles trous de 'écumoire
et la créme en est plus pure. Le lait doit &étre con-
servé dans des terrines de grés non vernissées
et trés-évasées : la créme ayant moins de trajet
a parcourir pour arriver & la surface du lait, la
séparation est plus prompte el plus parfaite,
tandis que, si le lait est conservé dans des pots
hauts el étvoits, il arrive souvent (ue la créme
'a pas le temps de monter avant que le lait ne
se caille—On peut encore séparer la créme du
lait en mettant celui-ci dans des vases de zinc
ou de verre de 3% & 4 pouces de hauteur et
d’une trés-grande surface, percés 4 leur base
d'un pelil trou qu'on ferme avec un bouchon :
10 ou 12 heures aprés que le lait est trait, selon
la température, on débouche le vase et le lait
séchappe ; aussitdt quon est arrive 4 la eréme,
on remet le bouchon.

Lorsqu'on a séparé la créme du lait, on la
réunit dans un vase appelé crémiére. Les meil-
leures crémieres sont en terre non vernissée,
hautes et étroites d'entrée; on les tient parfai-
tement bouchées. On place les crémiéres dans
un endroit frais et exempt de toute mauvaise
odeur. Au moment de faire le beurre, on verse
la créme dans la baratte. On doit préparer les
barattes de forme cylindrique, (ronde) placées

PR SS.
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horizontalement sur deux supporls et garnies
A lintérieur de volants de bois percés de trous
ou faits en peigne, et mis en mouvement au
moyen d'une maniyelle. Ces barattes se nom-
ment aussi Moulins & beurre.

Le battage doit étre fait dans des conditions
atmosphériques, en dehors desquelles on n’ob-
tiendrait quun produit plus ou moins défec:
tuenx. Sl fait froid, il est prudent de faire
séjourner pendant 10 ou 15 minutes de 'ean
bouillante dans la baratte et de 'agiter de temps
e temps ; sl fait chaud, on doit au contraire
y faire passer de l'eau aussi fraiche que possi-
ble. Pour que le beurre se fasse bien, il faut
que la créme ait de 12° a 159; si la créme
était plus [roide, on pourrait en élever la tem-
pérature en y versant peu a peu du lait tres-
chaud mais non bouilli, ou mieux encore en
plagant la crémiere dans un vase plein d'eau
houillante : on agite la créme pour qu'elle tous
che aux parois (bords) et ne g’échauffe pas de
maniere & tourner en huile; s'il fait trés-chaud,
on peut mettre un peu de glace dans la créme,
ou placer la crémiere pendant une demi-heure
daps de Pean froide. Si la chaleur de la créme
est & un degré convenable, 25 & 30 minutes, et
quelquefois 15 4 20 suffisent pour faire le beurre.
Si la température n'est pas convenable, le tra-
vail peut durer jusqua 12 heures; alors le
beurre perd une grande partie de sa qualité et
de sa couleur. Quand la eréme est dans la ba-
ratte, on tourne avec égalité, ni trop vite, ni
trop doucement ; au bout de quelques instants
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la eréme s'épaissit, et la manivelle est dure &
tourner ; bientot la créme se ramollit, et on
entend un bruit de liquide agité qui annonce
que le beurre se fait. Il est d’abord en globules
presque imperceptibles; ceux-ci s'agglomérent
et deviennent gros comme des pois ; enfin ils
forment une masse. On ne doit point attendre
que cette réunion soit trop complete pour sépa-
rer le lait du beurre; on le fait écouler en ou-
vrant la porte de la baratte senlement assez
pour lui livrer passage; on retient le beurre
soit avec un petit grillage, soit avec P'écumoire.,
Lorsque le lait de beurre est écoulé, on le rem-
place par de I'eau fraiche; on ferme la baratte
et on tourne de nouveau. Aprés quelques ins-
tants, on extrait 'eau et on la renouvelle; si
elle est fortement chargée de lait, on la fait
écouler et on sort le beurre pour le travailler
avec une cuiller de bois, dans une sébille (vais-
seau de bois rond et creux), une terrine non
vernissée, ou sur une table mouillées i I'avan-
ce. En générale, c’est un mauvais procédé que
de laver de nouveau le beurre, qui perd ainsi
une partiec de sa saveur et de sa couleur: ce
travail n’est utile qu’autant qu’il a pour objet
d'enlever le mauvais gofit & une créme qui
n’est pas tres-fraiche.

On travaille le beurre en le prenant par pe-
tites portions et en le pressant avec la cuiller
pour en faire sortir tout ce qui lui est étranger,
puis on le réunit soit en mottes, soit en quar-
terons; on peut aussi le mettre en pot ou le
saler, selon l'usage auguel ou le destine.—Il

i T i e ——
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arrive quelquefois, surtout en hiver, que le
bheurre ne se réunit pas et reste en grumeaux;
si l'on parvient & le mettre en forme, il est
cassant et tombe en miettes, cela tient d ce
quil n'est pas assez travaillé, et quil renferme
encore de leau ou du lait. On travaillera
donc de nouveau dans un lien chaud, ou de-
vant le feu clair d'une cheminée ; avec dela
patience ou réussit, mais malgré tous les soins, .
cette longue manipulation fait perdre au beurre
une partie de ses bonnes qualités. Tous les
vases, tous les ustensiles qu1 servent a la con-
fection du beurre doivent étre tenus avec une
minutieuse propreté, lavés souvent dans de
l'eau chaude et rincés dans de l'eau fraiche,
égouttés et méme essuyes; il convient méme
de laver le tout de temps en temps avec de
Teau de lessive ou de potasse. Il faut aussi
searter du lait et de la créme tout ce qui‘a
une odeur forte, parce que la créme contracte-
rait infailliblement cette odenr.

N. B—Indépendamment du procédé de fa-
brication qui vient d'étre décrit, il en existe
un autre qui est trés-simple et qui ne differe de
Pautre que par lemploi direct du lait. Ainsi,
au lieu de faire reposer le lait pour enlever la
créme, cest le lait lui-méme quon introduit
dans la baratte et qu'on soumet a son action.
Llextraction du beurre est tout aussi facile
quavec la créme, si 'on observe exactement
les conditions de température indiqués ci-des-
sus. On congoit du reste facilement que par
lemploi directe du lait, on évite tous les

L—-—M
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inconvénients et tous les embarras qu'entrai-
ne sa conservation; le beurre jouit toujours
de ses qualités naturelles; il n’est jamais altéré
soit par 'acidification de la eréme ou du caillé,
soit par la ranciditée de la créme, soit enfin par
les odeurs étrangeres qui peuvent affecter celle-
ci. Seulement, ce procédé exige des barattes
plus grandes.

Beurre frais.—Pour prolonger la conservation
du beurre frais pendant plusieurs jours, on fait
usage des procédés suivants : Le beurre, au
sortir de la baratte, est mis dans de l'eau trés-
fraiche, qui doit le recouvrir entierement. L’eau
soumise préablement & I'ébullition puis refroi-
die est la meilleure, parce qu'elle ne contient
par d’air. En renouvelant l'eau tous les jours,
si le beurre est de bonne qualité, il peul se
conserver pendant une ou deux semaines, sur-
fout-en hiver, en le tenant dans un endroit
frais.

Beurre salé—Le beurre que lon sale an
printemps pour la vente d'été, et en automne
pour la provision, doit subir cetie opération
lorsqu’il est encore frais. La salaison se fait de
la maniére suivante : On jette de I'eau fraiche
sur une table bien unie et trés propre, et on
y étend, au moyen d’'un rouleau de bois, une
portion de beurre (une couples de livres d la
fois), & laquelle on donne la forme d’un giteau
ayant environ % lignes d’épaisseur. On en sau-
poudre lassurface avec du sel bien sec et fine-
ment pulvérisé, dans la proportion d’environ
1 once par livre de beurre. Pour le beurre dit
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demi-sel, on n'emploie que % once de sel. Cha-
que portion de beurre suffisamment travaillée
est déposée dans un vase rempli d’eau fraiche;
puis, quand le beurre doit étre repris pour dtre
placé dans les vases ou on doit Ie conserver, il
faut préalablement l'essuyer avec un linge &
peine humide. Les pots de gres sont générale-
ment préférés aux barils et aux tinettes de bois
pour conserver le beurre. Avant de s'en servir,
il faut les laver plusieurs fois avec de I'ean
bouillante, légerement salée. On place au fond
du pot une petite quantité de bonne eau-de-vie
(brandy) ou quelques feuilles de laurier, puis
Ie beurre, que l'on coule exactement de tous
Tes cOtés et par couches successives jusqu'd 4
ou 18 lignes des bords du vase. Si le beurre
doit étre immédiatemént transporté, on en éga-
lise la surface qu’on recouvre d'une couche de
sel de 1 pouce environ d’épaisseur. Dans le eas
contraire, on couvre la masse du beurre d'une
saumure préparée avec du sel dissous dans une
eau trés-pure : au bout de quelques jours, on
découle, verse la saumure, on presse et on fou-
le de nouveau le beurre qui a diminué de vo-
lume, puis on remplit le vase, en lagitant
lentement, d?une nouvelle saumure qui doit
dtre assez concentrée pour quelle supporte fa-
cilement wn ceuf frais. Le beurre doit étre
conservé dans cet état jusqu’an moment ou il
sera transporté. Alors on remplace la saumure
par une couche de gros sel, tenue entre deux
linges bien secs ; mais quand le beurre est arri-
vé & sa destination, on rétablit la saunrure.

*_: ' —-Iﬁi ; -
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FROMAGE.

Pour faire des fromages, il convient d’avoir
d sa disposition des formes ou cercles en bois
de hétre ; des plancheauz, pelites planches en
bois blane carrées, proportionnées i la grandeur
des formes qu’elles doivent recevoir ; des cajots,
1 especes de claies; des clayettes, petites claies
rondes faites en osier blanc et tres-claires; et
des éclisses, petits cercles en zine, ouverts, de
1% pouce de hauteur environ, fermant an
moyen d'un bouton et de trous pratiqués 2
Pautre bout, ce qui permet de donner au cercle
plus ou moins de grandeur ; il faut encore des
terrines pour mettre le lait, et enfin de la pré-

sure,

1 Fabrication—Lorsque le lait est trait, encore
L | chaud et placé dans les terrines, on lé met en
3; présure. Pour 2 gallons de lait, il faut un petit
’ morceau de présure, du volume d'une noisette :

on le délaye dans une petite quantité d’ean
chaude et l'on verse cette préparation dans le
lait qu’on agite pour bien opérer le mélange.
Il est préferable de mettre le lait en présure
avec une caillette on mulette de veau : ¢’est esto-
mae du veau préparé dans ce but. On frotte
une petite séhile (vaisseau de bois rond el creux)
de buis avec une caillette et on remue le lait
avec la sébile. Cette mulette se remet ensuite
dans la saumure dans laquelle on la conserve;
elle peut durer un mois et plus, et peut servir
de 6 & 8 gallons de lait par jour. Si la présure
ou la caillette sont bonnes, le lait doit étre pris
en moins d’une heure. Si la quantité de présu_
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re indiquée ne suffisait pas, on I'augmenterait; o
b si, au contraire, le caillé, apres avoir été égont- ¢
: té, paraissait sec, on diminuerait la quantité de ¢
! présure. I
] Lorsque le lait est bien ferme, on le prend i
avec une sébhile, et le met dans les formes. 11 i
.ﬂ faut deux formes'une sur 'autre, posées sur un i
: cajot, qui, lui-méme, se met sur un plancheau; {
le tout est placé sur I'égouttoir. 8ile lait est :
bien ferme, le petit-lait s’échappe avec rapidité, B
. et cing ou six heures apres, on peut enlever I
| une des formes. Le fromage s'égoutte encore B
! toute la nuit, et le lendemain il peut étre re- 1
tourné. Pour cela, on place dessus un cajof et i
un plancheau ; on saisit le tout et on retourne {
vivement. On enléve le cajot et le planchean q
qui étaient dessous. - On laisse égoutter encore i
quelques heures; le fromage doit étre assez i
ferme pour qu'on puisse enlever la seconde i
forme et la remplacer parléclisse de zine. Le il
goir, on place dessus un cajot et un plancheau, g
et on le retourne. Le fromage alors doit étre i
en état d’¢tre salé d'un coté. On emploie du sel i
parfaitement broyé et sec, qu'on étend en peti: b
te quantité, avec la main, sur toute la surface, 1
Le lendemain, on retourne le fromage ; on en- i
leve I'éclisse et on le sale de 'antre coté. Pour f

saler le pourtour, on humecte ses doigts; on
les pose sur le sel, puis sur le fromage. Le iro-
mage est fait, mais n’est pas encore en état d'é.
tre mangé. On continue a le retourner soir et

1 matin, et on remplacele plancheau parla clayet: B
te. Bientot, si la fromagerie est assez humi- "

S i) MANGREEET
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de, le fromage prend le bleu, c'est-d-dire se
couvre d'une petite moisissure bleue, en sé-
chant doucement, on continue & retourner une
fois par jour, et, lorsque le fromage commence
a passer du bleu a la couleur rouille, on le sort
de la fromagerie pour le mettre dans un en-
droit plus sec, toujours sur des cajots et des
clayettes. Ordinairement on place les froma-
ges dans une cave bien aérée et sur un lit de
paille ou de foin: quand ils arrivent & la per-
fection, ils se ramollissent un peu et devien-
nent gras et créemeux. La plus minutieuse
proprete doit régner dans la fromagerie et s’ap-
pliquer 4 tous les ustensiles qu'on y emploie.
Chaque fois qu'on retourne les fromages,
quon enleve des formes ou des éclisses, des
cajots, des clayettes, des plancheausx, ils doi-
vent &tre lavés avec le plus grand soin
dans de l'eau fraiche et souvent renouvelée,
et de temps en temps dans de lean chaude,
et frottés avec une brosse. Il importe d’empé-
cher les mouches de pénétrer dans la fromage-
rie ; on ne doit y donner de l'air que momen-
tanément et veiller cependant a ce qu'il n’y
régne aucune mauvaise odeur; les fromages
en ont trés-peu jusqu'au moment ou on les re-
tire de la fromagerie.

Conservation des fromages.—Pour conserver
les fromages en général, il faut les garantir des
attaques des insectes et du contact de l'air. Les
fromages gras et demi-gras doivent étre ren-
fermés dans un endroit frais et peu éclairé, on
ne puissent pénétrer les mouches et les autres

N
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insectes. Les fromages maigres, durs et demi-
durs, au contraire, doivent étre conservés dans
un magasin spécial, bien aéré, o réegne une
température modérée, en ayant soin de ne pas
placer prées d’eux des fromages encore mous,
el gras, qui les corrompraient infailliblement.
Si lon s'apergoit que les fromages gras ou de-
mi-gras commencent a se giter, on pratique au
milieu un trou dans lequel on introduit de la
craie pulvérisée et bien seche, qui absorbe
I'humidité, cause de la fermentation putride
on arréfe ainsi leur décomposition. Pourtant,
il faudra se hiter de les livrer immédiatement
d la consommation.—Pour garantir les froma-
ges du contact des mouches et éviter les rava-
ges des vers, les os de boucherie caleinés au fen
et réduits en poudre sont d'un effet certain. Les
fromages sont saupoudrés de cette poudre inof-
fensive ; il vaut encore mieux y plonger entie-
rement les fromages placés dans une caisse de
bois, sans couvercle ; les mouches ne pourront
les attendre et y déposer leurs ceufs qui engen-
drent les vers. Lorsque les mites apparaissent
sur les fromages, on applique sur la partie
qu’elles ont envahie de ’huile ou de la cendre
de Dbois de chéne; elles meurent immeédiate-
ment. Cette précantion est excellente, dans
tous les cas, pour écarter les mouches.

Colle pour papier—Pour deux grandes cuillé-
rées de fleur, mettez antant de résine pilée
qu’il en tiendrait sur le bout d'un couteau ; dé-
mélez le tout avec de la biere, et faites-la bouil-
lir pendant une demi-heure.
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Encre incffacable pour marquer le linge.~Prenes
pour six sous d’acide muriatique, anquel vous
ajoutez une cuillérée d’eau de pluie et une
goutte de bon vinaire,

Essence de citron—Grattez dans un vaisseau,
Pécorce de plusieurs citrons avec un morceau
de sucre blanc jusqua ce quelle soit enlevée ;
ajoutez un peu d’eau, couvrez bien votre vais-
seau, et faites réduire. IL'on peut suivre le
méme procédé pour lessence d’orange. Ces
essences peuvent servir pour les biscuits, tartes
et puddings.

Peinture a bon marché—Délayez de la chaux
dans du lait écrémé au lieu d'eau, et servez-
vous-en pour blanchir de la maniére ordinaire ;
la couleur sera d’un beau drap.

Maniere prompte @éteindre le feu—~Lorsqu’on
sapercoit que le feu a pris dans un conduit de
cheminée, on doit aussitdt étendre sur I'dtre le
bois allumé ainsi que la braise et y jeter trois
ou quatre poignées de fleur de souffre dessus ;
on bouche immédiatement apres, le devant de
la cheminée au moyen d’'une boisure, d’une
table renversée, d’'une porte ou d’un drap
tfrempé d’ean que 'on applique sur cette ou-
verture aussi juste que possible et la flambe
cesSe aussitot, quelque soit la violence du feu.
8i le feu prend dans un tuyau de poéle, on jette
une poignée de soufre dans le poéle, puis on
ferme la petite porte, le feu s'arréte au méme
instant.

Méthode pour rendre le saindowz suffisamment
dur pour cn faire de la chandelle—~Pour 12 1bs.
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de saindoux, prenez 1 1b. d’alun et une lb. de
salpetre. Faites dissoudre I'alun et le salpétre
ensemble dans un peu d’eau; mettez le sain-
doux dans cette eau et faites-la bouillir jusqu'a
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 salpétre soient bien mélés
au saindoux. Lorsque 'eau sera entierement
évaporée, il restera un sédiment au fond du
vaisseau.

Poudre & laver—Prenez un quarteron de bo-
raxe auquel vous joindrez un gallon de potasse
de savon dissoute dans un gallon d’eau. Dans
cette solution vous ferez tremper votre linge
pendant au moins deux heures avant de le la-
ver. Le linge ainsi trempé est plus facile a laver
et devient bien plus beau qu’a 'ordinaire.

Préparation pour laver le linge~—Prenez un
morceau de chaux vive, du pois d'une demi-
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'eaun de votre chaux en ayant soin
de ne pas laisser tomber de chaux dedans, et
puis ajoutez l'eau de soude. Vous brasserez
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. :
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