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L ~TRODDCTI01\. 

Il11'est peut-ê:re pas i:mtile de f<lire ici une mention des 
devoirs d'une bonne cuisiuière : d'r..bord elle doit apporter 
tous ses soins pour tenir dans une grande propreté ses usten
siles de cuisine; ne jamais employer que des choses qui soient 
convenables, telles que de la bonne fa,ine, du bon beurre et 
des œuf.; frais, faire les fricassées avec de la crême douce, 
autrement elles se gâteront ; porter une constante attention 
au mn nger qni se trouve sur le feu ; ne p:1s se servir d'un 
cout~an qui aura tranché de l'ognon on de l'ail, pour couper 
le pain ou le beurre ; goûter les mets avec délicatesse, ayant 
soin de ne pas y remettre la cuillère ou la fourchette sans 
l'essuyer, ce qui peut se faire facilement en tenant de l'eau 
chaude à proximité pour laver sur-le-champ ce dont elle 
s'est servi. Avoir toujours près de soi un linge net pour 
essuyer le tour des plats que l'on doit servir; savonner la la
vette lorsqu'on lave h vaisselle, et non pas piquer une four
chette dans un gros morceau de savon, ce qui Lit un gaspil
lage ct ne lave pas mieux pour cela. 

Il est même arrivé que des personnes se sont trouvées indis
posées d'avoir pris leur thé dans des tasses, où il était resté 
du savon : 1mfin, la cuüinière devra. bien laver les herbages, 
le riz, les pois, les fèves, ct généralement tout ce qu'elle 
apprêtera. 

Il est aussi très urgent, pour une cuisinière, lorsqu'elle 
travaille la pâtisserie, de ne jamais laisser coller sa pâte sur 
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son pétrin,-elle doit ausü choisir l'endroit le plus fro:d ùc 
la maison rour pétrir n' .importe quelle pate i son pé'rin de
vrait être ùe pierre ou de marbre poli, la pâte s'y attachant 
moins. Ses mains doi Yent toujours être bien nettes ct ussé
ch ..Ses de farine, car moins elles touchent à 1a pâte, plus elle 
est légère,-pour cela, il ne faut pas qu'elle soit trop roulée. 
Il èst bon qu'elle fasse tremper le beurre salé pour n'importe 
quelle pâtisserie. 

Elle doit aussi faire cette différence, que les confitures 
sont ordinairement trop sèches pour supporter la cnisson de 
la pâtE: ù'unc tarte,-il est mieux, en ce cas, qu'elle Ü1s ~~ 
cuire sa pâte aYant. 



VOCABULAIRE 

DES TERMES DE CUISINE 

Q.UI SE TROUVENT DANS CET OUVRAGE. 

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

ASSLETTE. On elit une assiette de telle ou telle substance, 
en parlant des mets dont la quantité n'excède fpas ce que 
contient une assiette ordinaire. On sert ainsi les petites 
entrées et hors d:œuvre, les fruits secs ou nouveaux, les 
biscuits et les freinages. 
BAL~-~IARIE. C'est mettre dans de l'eau bouillante le vase 

qui contient ce que l'on veut faire cuire : ce moyen s'em
ploie pour les crêmes, etc. 

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

BLAl'\CIIfR. En cuisine, se elit des légumes ou viandes que 
l'on fitit passer, pendant quelques minutes, à l'eau bouillante. 

BOUQUET. Petit paquet composé de persil, ciboules, que 
l'on met dans le bouillon on dans les sJ.uces ; le bouquet gar
ni est le même auquel on ajoute clous ùc girofle, thym, lau
rier et sarriette. 

BHAI ER. Faire cnire dans une braisière. On dit : un 
gigot braisé en parlant de celui que l'on a fait cuire par ce 
moyen. 

DRA LSIÈRE. Vaisseau de forme allongée ayant un couver
cle garni d'un rebord propre à. contenir du feu ou de la cen
dre chaude. 

BRIDER. Entourer d'une ficelle la pièce de gibier, volaille 
on Yiande que l'on veut faire cuire, afm d'en conserver la 
forme ou d'en retenir les membres. 
BUISSON se dit des met~ que l'on dresse en forme de pyra
mide : on ne dit pas : un plat d'écrevise ; mais :un buisson 
d'écreYis.:;c ; fln dit aussi :un buisson de meringues. 

GARA;\tEL. C'est la dernière cnisson du sucre: faites du 
caramel pour colorer les viandes et les sauces. 
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CHAUSSE. Pièce de laice en forme de bonnet de pierrot qui 
sert à clarifier les liquides. 

CISELER. Se dit en parlant des entailles que l'on fait anx 
poissons avant de les faire frire, aux bouùins, et toutes le'> 
pièces qui pourraient se déchirer à la cuisson. 

CLARIFIER. Rendre les liquides purs par des moyens di
vers. On clarifie le sucre pour l'off1ce. (\"oyez Chap. 13. 
Notes à l'article Confitures ) 

CONCASSER. Piler grossièrement. 
DÉGORGER. l\Tcttre dans l'eau fraîche les viandes que l'on 
veut conserver blanches et auxqudles on veut faire rendre 
leur sang. 

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

ÉCHAUDER. l\1 ettre dans l'eau bouillante le poisson, le gi
bier que l'on veut préparer en!"uite ; ainsi le cochon de lait 
a besoin d'être échaudé pour que l'on puisse en enlever les 
soies. 

ÉMINCER. Couper les tranches le plus mince qu'il est 
possible. 

ESCALOPES. Tranches de viande rondes et minces. 
ÉTAMINE. Morceau d'étoffe scn·ant à passer les coulis, 
les sauces ct toutes sortes de liquides. 

ÉTOUFFER. Faire cuirr des substances dans un vase hien 
fermé. ' 

EXPRJl\lER. Presser llll fruit pour en faire sortir le jus. 
FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, après l'aYoir 

plumée, pour en brûler le duvet. 
FONCE IL IrTeHrc au fond d'une ca10serole des barJcs de laTd 
ou des tranches de jambon. 

GLACER. Etendre sur les viandrs les sauces que l'on doit 
employer; cela se fdit avec un pinceau ou une plume. 
Pour l'office, or~ glace la pâtisserie on les frni ts. en les cou
vrant ù.e sucre liquide qui se cristallise immédi~tement. 

HABILLER. Veut dire en générall.a prét':nation que l'on 
üLit subir à une bête avant de la faire cuire. Habiller une 
volaille, c'est la plumer, la. vider et la flamber · habiller un 
lièvre, c'est l'écorcher et le vider. ' 
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HATELETS. Brochettes qui servent à assujettir les gross~s 
pièces à la broche. On désigne encore par ce mot une ai
guille d'argent qui soutient ensemble sur le plat plusieurs 
pièces semblables, comme alouettes, petits poissons, etc. ; 
on sert des hâtelets d'ortolans, etc. 

LARDONS. Morceaux de lard coupés carrément et très 
longs. 

LARDER. C'est faire traverser la pièce dé viande par des 
lardons. 

LARDOIR. Instrument qui sert à larder. 
LIMONER. Oter au poisson le limon ; pour cela on le trem

pe dans l'eau près de bouillir, et on le ratisse avec un cou
teau, en allant de la tête à la queue, ayant soin de ménager 
la peau. 

LIT. Faire un lit, diviser par couches des substances entre 
lesquelles on veut mettre ou un assail"onnemetlt ou une subs
tance différente. 

MARINER. 1\fettre ùes viandes, ou des poissons dans une 
préparation pour leur donner du goût ou pour les conserver. 

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

MIJOTER. Cuire à petit feu. 

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

MONDER. Enlever la pellicule. On elit : de l'org~ mondé, 
en parlant de l'orge auquel on a levé la peau jaunâtre qui 
le couvre. On dit: monder des amendes, etc. C'est en ôter 
la peau. 

MOUILLER. l\1ettre un liquide dans un ragoût pendant sa 
cuisson. 

l\10ULE. Vaisseau destiné à donner une forme à la subs
tance qu'il contient. 

PANER. Entourer de mie de pain les viandes que l'on veut 
faire cnire le plus souvent sur le gril. 

PARER. On dit: parer un morceau de viande ; c'est ôter la 
graisse et les peaux qui nuiraient à l'effet. 

PASSOIRE. Instrument qui sert à passer les purées ou à 
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faire égouter les légumes cuits à l'eau et que l'on doit assai· 
sonner ensui te. 

PIQUER. Voyez Larder. 
POISSONNIÈRE. Espèce de casserole allongée, ~our faire 

cuire les grands poissons, dans le fond de laquelle dy a ~me 
feuille de cuivre étamée et percée de tr,ous ; cett~ ~em!le 
s'enlève au moyen des deux anses, et. l on peut ams1 fane 
égouter le poisson et le dresser san~ nsquer de l_; rompr~. 
La turbotière est un instrument dtsposé de meme, mats 
d'une forme ronde. 

QUENELLES. Viandes hachées et pilées ; ou des quenelles 
de veau, de gibier, etc. 

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que l'on met dans l'eau 
fraîche après les avoir blanchis. 

REFAIRE. C'est retourner dans la casserole, jusqu'à. ce 
qu'elle renfle, une pièce de volaille ou autre. 

REVENIR. Ou faire revenir. C'est passer dans du beurre 
très-chaud la pièce de viande ou de volaille que l'on assai· 
sonnera ensuite. 

SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand feu les ra-
goûts que l'on veut faire cuire. 

SASSER. Remuer vivement avec la cuillère dans la casserole 
TORREFIER. Se dit du café que l'ou fait brûler. 
TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des culs d'ar-

tichauts ; tourner des olives, c'est en ôter le noyau ; tourner 
des citrons, c'est en ôter l'écorce. 

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

VIDELLE. Instrument rond et creux qui sert à vider les 
fruits, c'est-à-dire, les percer de part en part pour en ôter 
les pepins ; il est indispensable pour faire des beignets. 

ZESTES. Superficie des fruits à odeur, tels que citrons, 
oranges, etc. L~s zestes s'emploient peu en cuisine ; ce
pendant on en falt quelquefois usaO'e dans les sauces à la 
poulette et à la maître-d'hôtel · da"ns la pâtisserie fine ils 
sont d'une nécessité absolue. 'comme fruits confits 'les 
zestes d'orang~s ~t de citrons ~·ont un dPssert très-fin ~t on 
ne peut plus d1stmgué. 
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APHORISMES 

SUR LA SCIENCE DU DIEN VIVRE. 

Le coup d'œil bienveillant, l'aimable sourire de la 
maîtresse de la. maison ct de sa fille sont l'heureux nro-
nostic d'une cordiale ct douce hoflpitalité. • 

Savoir faire les honneurs de chez soi, c'est sa\'oir ou
blier qu'on en est le maitre. 

Rcrrardez ù. deux fois avant d'inviter un comivc ; mais 
n'oubl'iez pas que dès que Yons l'avez reçu, il est plus que 
votre hôte, il est votre nmi. 

L'administration dome~tiquc est la pierre angulaire de 
la prospérité de la famille. 

En cuisine, qui \'Ont ln. fin veut les moyens: la. première 
règle de la durée du bien vivre consiste dans le mair1tien 
de l'équilibre entre le rc\'enu et la dépense. 

C'est à une prudente économie qu'il faut demander les 
moyens d'orner la table d'une parure inusitée, aux occa
sions où le eœnr doit trou\'er, chns ln. libre allure du fc::;
tin, le plaisir d'une douee expansion. 
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Nos mœurs progressent: on ne demande plus à boire, 
on demande à rire. 

" Peu ct bon," dit le sobre, " Bea .coup et bien,'' dit 
le gastronome. 

Oftilr deux ou trois fois b même chose, ce n'eE-t pas 
savoir faire les honneurs de chez soi, c'est devenir impor
tun. Jeune fille, si un convive indiscret s'ét:rrrte des pré
ceptes du s:woir-vivre et franchit les limites des conve
nances, uarlez-lui de votre mère, de votre père: le nom 
de la f.:u~ille est la sauvegarde de la décence ct de la pu
deur. 

La table n'est pas le champ clos de l'intempérance; 
elle est nne lice aimable ouverte à l'appétit. 

A t.able, l'œil de la maitress~ de maison doit avoir la 
vivacité de celui de l'aigle et la douceur de la colombe. 

Acceptc.t. le pm tage d'un fruit; mais ne l'offre?. jamais. 
Lrs cris et les gros rires sont aussi déplacés à table 

quo coux qui demandent qu'on leur fasse passer du 
bouilh et de la volaille. 

Le grand art de la m:lÎtresso de maison consiste à trai
ter ses convives do m:mière à faire dif'paraître en eux 
l'inégalit6 des rangs. 

Quoiqu'on parle à voix basse à table, il ne faut jamais 
que ce qui y est dit :,oit de nature à ne p;1S être entendu 
par l'ouïe la plus délit:ate. 

Acceptez le moins possible à dîner cl1cz ceux qui ré· 
servent qnelques-uns d<·s plats entiers et ne les font ;ms 
tous Jécouper. 

Déflcz-Yous ?c ceux qui p11'1ent do leurs diners, qui 
Yantent lenrs vws : c'est l'orgueil de Diogène qui perce 
à travcri:l les trous de son m.antenu. 

L'esprit de la maîtresse do mai;;on consiste surtout à 
faire briller celui des autre!'\. 

, A ta~)te, ga.rd~z Yous du blâme! mais soyez circonspect. 
S ext:1s1er mal a propos, c'est fane souvent un sot com
pliment. 

S•tvoir placer ses convives à table, c'est faire preuve de 
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goùt ct d'e:=:prit. Le voisinage cl'nn ai:nable \'Îeilhml n'est 
point ù dédnizner pour la jenue fille ; celui d'une femme, 
qu'a mûrie l'cxr ôrienec, eQt sonn~nt pour le jcmw homme 
une heurcn:>c lPçon. 

DU CHOIX DES VIA~DES. 

Du TimuF.-Si le bœuf est jeune, s:1. viande sera d'un 
beau roug-1>, et trè:,; tendre au toucher. Le gras devrn. 
être plutôt blanc que jaune; quand il se trouve d'une cou
leur terne. c'est hien rare qu'il soit bon. La chair du bœuf 
est toujours molle, quand ce dernier a été nourri de pain 
de lin. 

Du LARD.-Si la couenne est dure d épaisse, l'on re
connaît par là que le cochon est vieux. La eoucnne min<'c 
est toujours préférable. L'on peut voir que le lard est 
frai::; quand la chaiL· est clonee ,ct luisante; si au contr:1ire 
elle est gluante, il n'est pas loin d'être gûté. 

Du l\louTox.-Voyez si la ehnir est d'un bcn.n grain 
et d'une bonne eoulenr, et que le gras l;oit Hen blanc. 

Dr: r} AG~EAU.--Si s:t clwir est d'une eoulc~u· ve:-te on 
jaune, il est Yicnx tué et prè::; de sc gtttt•r. 

Du VEAu.-Celni qui a la chair blanehc est toujom.:; le 
préféi·nble ct en aH!me temps le plns saitt. 

LAnD sEc.-Si la couenne est 111ince (>t que le gras 
soit rouge et ferme, qnc le m~li;,;re qui sc trouve près de 
l'os soit de bonne <.;OUl'-!:11', il e.-;t. jeune ct de bonne 
qualité. 

Du JA}JEO~.-Enfoncez tm couteau hien ;ililé le long 
de l'os dn j.unbon, et ~i t•n lu retirant votre contean c:-;t 
net ct sent bon, il e~t dt~ bon1~e qu:dité. ~)j an contraire 
votre eoute<m en ~ort gluaut cts~a~ mnuv::i~, g1rdcz-rous 
de J'm·heter. 
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DU CHOIX DES VOLAILLES. 

DrNDEs.-S'il est jeune, ses p:1.ttcs seront noires ct sou
ples, et ses yeux seront brillants. Si au contraire il est 
vieux, ses yeux seront abatius et ses pattes dures et 
sèches. 

OrEs.-Si elle est jeune, son bec sera jaune et ses pat
tes très souples. Si au contraire elle eBt vieille, son bec 
et ses pattes seront rouges. 

PouLEs.-Si sa crète et ses pattes sont rudes et dures, 
elle est vieille; si, au contraire, elles sont douces et sou
ples, elle est jeune. 

CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOisÉs.-S'ils sont jeu
nes, leurs pattes seront douces et souples, si au contraire 
ils sont vieux, ils ont la partie basse du corps très dure. 
Un canard sauvage a les pattes rouges et plus petites que 
celui qui est apprÎ\'Oisé. 

PERDHix.-Si elles ~ont jeunes, elles ont le bee noir rt 
les pattes jaunes; si e:lles sont vieilles, leur bec· est blanc 
ct leurs pattes bleuC's. L'on peut reconnaître, par la dureté 
et la rudesse de leurs pattes, toutes volailles apprivoisées 
ou sauvages. 

LAPJNS ET LrÈVREs.-S'ils sont jeunes, ils seront bL:ncs 
ct leur chair sera fl'rme; leurs oreilles se déchireront 
eomme du p<lpier !!ï'Î '. ti'ils sont vieux, leur chair sem 
noire et. molle. l'n lapin, s'il c~t vieux, sera noir, sa 
chair sera molle, et ses oreilles raides S'il c.:>t jeune, il 
sera blanc et sa chair ferme. 

DU CHOIX DES POISSO;'-JS. 

~fo~uE~-~cs ouïes doivent être bien ronges; qu'elle 
so1t bwn epa1sse près du cou, la chair blanche ct ferme, 
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ct les yeux frai~. Si elle est gluante ct molle, elle n'est 
point bonne. 

SAu!nON.-S'il est ft'<lis, la. chair est d'un beau rouge, 
le1:1 ouïes particulièremeut, les écales brillantes et le tout 
ensemble très forme. 

i\LosE.-Si elle est bonne, elle est épai~se et blanche; 
les ouïes rouges et les yeux brillants; le corps doit être 
ümnc. La sai::;on de cc poisson est dans les mois de mai 
ct juin. 

MAQUEREAU.- Sa saison ost dans les mois de mai, 
juin et juillet; comme cc poisso11 est très tendre, il est 
impo:-;sible de le consel'\'cr aussi longtemps que les autres 
snns le saler. 

TnurTE.-Cc poi1•son, pom qu'il :-,oit bon, doit être. 
cuit aussitôt qu'il a é té pêehé. Quand vous les. :whetcz, 
faites attention à ce que les ouït s soic·nt rouges et difiiciles 
à ouvrir; les yeux brillants d le corps ferme. Sa saison 
est dans les mois de j uillct, août et scptem bre. 

IIoiHARDs.-S'il n'y a p:tH 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 mttle est généralement le plus petit, mais sa chaire 
est b. plus ferme ct le roug·~ plus foncé. L'on peut 
reconnaître la femelle en cc qu'elle a ln queue plus courte 
et plus étroite que le mttlc. 

EcREVIssEs.-Cclles qni sont de grosseur moyenne 
sont considérées comme les meilleures. Elles sont bonnes 
hnt que leur corps a bonne odeur, ct que leurs pattes 
sont raides. Leurs yeux sont sans brillants quand elles 
sont vieilles. 

Le plus grand soin possible doit être apporté dans la 
cuisson du poisson, car rien n'est plus mauvais quand il 
est mal nettoyé et mal cuit. 
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CIIAPITHE PRE:~nEn. 

DES DOUILLO~S, CO~SQ:In.IÉS, P.\..NA DES 1 POTAGES, 

PGilÉES, IlAGOVTS 1 ROUX, SALMIS ET SOl:PES. 

BOUILLON.- Lo bouillon, 1Jasr de tous les 
potages, rie doit sc faire qn'an'c la viande la 
plus fraîche ct la plus saine. Les morcc:wx 
qu'il faut préférer sont le gîte ù la noix, la cu
lotte, ln tranche, bs charbonnées, le milieu du 
trumeau et le bas dr, l'alovan. 

Suspendez ù la créma1llièro une marmite 
dans laqncllo Yons aurez mis, aYPC suffisante 
quant.ité d'cau, une pièce cle bœuf ct los débris 
do vos Yiauc.lcs de boucherie, Yolaillo et gibier. 
Hafraîchissez le bonillon c.haquo fois que Yous 
l'écumez ; salez-le, ajoutez-y des racines, de 
l'ail, de l'ognon brûlé et dn girofle: placez-le 
rn sui te devant un fou doux, ct l'y laissez jus
qu'à parfaite cuisson dos viandes; dégraissez 
et passez le bouillon. 

Bouillon de poulct.-:Mcttcz dans une marmite 
avec deux pintes et demie d'eau, un poulet 
n1aigrc auquel vous aurez ôté la pean ct que 
vous aurez lié après l'avoir vidé ct lui avoir 
flamhé les :pa~tcs. Ajoutez une once des quatre 
semences iro1des, concassées que vous enfer
mer~z dan,s ~n linse e,t laisse~ez c.uirc à petit 
feu JUsqu'a reductwn a deux pin tes. 
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Cc bouillon ne se sert ordinairement qu'aux 
malades. 

GONSü:\I~IÉ.-:Mettez jarret cle veau, tran
che de bœuf, vieille volaille ct vieux gibier 
dans une marmite, avec du bouillon; remuez, 
et ajoutez de ce même bouillon à mesure que 
la glace se formera; écumez; ajoutez racines, 
ail ct girofle. Faites réduire à. fen doux pen
dant cinq heures; dégraissez, ct passez votre 
consommé. · 

ColLrt-ùouillon gras.-Coupez des oignons ct 
des carottes en tranches minces, mettez-les 
dans nne casserole avec un morc~au de beurre, 
thym, laurier basilic, ail, girofle, .gingembre, 
et faites-leur prendre couleur sur un feu vif. 
Lorsqu'ils se seront un peu attachés an fond 
de la casserole, vous les mouillerez avec quel
ques bouteilles de vin ct ajouterez de bons 
fonds de graisse. Faites-le bouillir avant de 
l'employer. 

Court-bouillon maigre.-Faites-le de tous points 
comn1e le précéùent, avec cette seule différen
ce que vous n'y mettrez point de fonds de 
grais::;c. 

Croute mt pot.-Faitcs n1ilonncr, dans un 
plat creux, des tranches de pain mouillées de 
bouillon; couvrez le feu, ct laissez gratiner ce 
pain : faites sécher des croûte:.; sur le gril à. un 
feu doux; reLirez-les, arrosez-les de bouillon 
pris sur le derrière de la marmite; saupoudrez
les de sel fin, ct dressez-les sur le gratin; Yous 
continuerez de les arroser à plusieurs reprises; 
dégraissez ensuite, et servez. Ces croutes eloi-
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vent être accompagnées d'une jatte de bouillon 
ou de consommé. 

PANADE.-Prenez de la mio do pain tenâ.re 
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 
sance, vous la retirerez du .feu et la lierez aYec 
des jaunes d'œufs. Ayez soin qu'elle ait cossé 
de bouillir quand vous mettrez la liaison. 

POTAGES.-au pain.-Versez du bouillon 
sur des croùtes taillées dans une soupière, et 
seulement ce qu'il en faut pour qu'elles trem
pent. Au moment de servir, remplissez la sou
pière de bouillon bien chaud, et couvrez votre 
potage de légumes. Observez qu'il ne faut 
jamais faire bouillir de pain clans votre bouil
lon : cette mauvaise pratique lui enlève son 
goût. 

Potage aux choux.-Faites blanchir un chou 
on seulement la moitié, avec un n1orcoau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la couen
ne, ficelez le tout, chaque chose à part; faites 
cnire dans une marmite avec du bouillon, et 
salez peu, à cause du lard. Quand il est cuit, 
faites mitonner des croûtes de pain dans une 
partie de bouillon. Servez les choux autour 
du potage, ou simplement par <lessus. 

Potage aux carottes nou,velles. -Coupez ces 
carottes en petits bâtons, faite~-les blanchir, 
mettez-les dans du bouillon; quancl elles se-
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ront cuites, versez-les dans la soupière, où vous 
aurez mis tremper votre pain, et servez de 
suite. 

Potage aux navets.-Saucez dans le beurre et 
faites égouter des navets préparés comme les 
carottes pour le précédent potage; mettez-les de 
même dans la soupière sur le pain trempé. 

Potage à la citrouille, au lait.-Prenez un mor
ceau de citrouille dont vous ôtez la peau et les 
pepins; coupez-le par petits morceaux, et met
tez-les dans une marmite avec de l'eau; lorsque 
votre citrouille sera réduite en marmelade et 
qu'il ne restera plus d'eau, mettez-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 qn'il ne bouille pas; ver
sez-y le restant de votre bouillon bien chaud, 
au moment de servir. 

Potage à la fulienne.-Prenez des racines de 
toute espèce en égale quantité, de l'oscille 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 à petit feu jusqu'à ce 

2 
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que le tout soit bien cuit; ei~suite, -rers?z votre 
julienne sl!r des. tr~nches m;mces de pam. 

Potage a la JUlwme mazg1~e.-Prep~;-ez les 
mêmes lérrumes ct de la meme manwre que 
pour une 

0
y"ulienne au gras, faites-les roussir 

légèrement dans elu beurre, et mouillez-les, 
soit avec du bouillon maigre, soit avec l'eau 
dans laquelle vous aurez fait cuire des légu
mes secs, tels que lentilles, haricots, etc.: faites 
mitonner votre potage avant de le servir. 

Potage pTintannie1'.-Il se prépare comme la 
fulienne, mais on y ajoute des petits pois, des 
pointes d'asperges, des petits oignons blanchis 
auparavant, même des petits radis tournés. On 
a coutume d'ôter l'âcreté de tous ces légumes 
en sucrant un peu le potage: ils servent à le 
parer en le dressant. 

Potage aux poireaux.-Conpez quelques poi
reaux par petits morceaux, faites-les roussir 
dans le beurre; ajoutez ensuite de l'eau, 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 a la y"ardinière.-Coupez cles carottes 
f't des 11aw~ts Pn petits bâtons ayez deux lai
tues, de l'oseille, du cerfeuil 'émincé. Faites 
revenir le tout dans du beurre et mouillez 
av~c du bouill?n; ajo~tez une poignée de petits 
~o1s et. de P.om te? d ~sperges. Ces légumes 
etant b1en ctuts, degrmssez-les bien et versez-
les sur des croûtes. ' 

Potage aux he1·bes.-Passez au beurre avec un 
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pen cle sel, une poignée d'oseille, de cerfeuil, 
et quelques feuilles de laitue. Mouillez avec 
de l'eau, ajoutez ùu beurre frais: faites bouil~ 
lir, ct retirez du feu. Assaüwnncz, liez avec 
qnrrtre jaunes d'œuf, et versez sur du pain 
émincé. 

On pont remplacer le pain par une purée de 
pois, de haricots Llanes on de pommes cle terre 
jaunes ; mais elle d0i t toujours ètrc claire. 

Potage aux petits pois.-Faitcs bouillir dans 
du bon bouillon des petits pois qui auront été 
bien lJlanchis auparavant; quand ils seront 
cuits, vous les verserez sur un potage gras au 
pain. 

Potaqf ù la fécule de pommes de le7TC.-Délayez 
dans elu Lou illon froid de la fécule de pommes 
de terre (environ deux cuillérées par personne;) 
versez ensuite clans du bouillon hrûlant, ayant 
soin de remuer toujours, ct bissez cuire cinq 
minutes. 

Potage au macaroni ct au {romage.-Jetez votre 
macaroni claus dn bouillon rpü houille Lien; re· 
muez et écumez-le: an :Uout d'un quart c~eure 
vons le retirerez ('t le laisserez mijoter encore 
qnelcpJo temps. Anmt de le servir, vous y 
mettrez du fromage râpé, moitié parmesan, 
moitié gruyi.'n'. Le potage doit être un peu 
épais. Il y a des personnes qui servent le fro
mage séparément. CeLte manière est même 
prôférablc. 

Potage aux pâtes d'Italie.-Faites bouillir du 
bouillon ou elu consommé, jetez dedans telle 
espèce de pâtes d'Italie que ce soit, remuez at-
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tentivement ct traitez-les comme le macaroni, 
' an fromage près. . 

Potage à la sernoule.-Ce pot~g? se r,~ü comme 
le précédent. Observez toute~?lS qu etant plus 
sujet à former des grumeaux, 11 faut le remuer 
avec plus de continuité: au bout <l'une demi
heure, il est cuit. Si vous le trouvez trop pâle, 
il fant lui donner de la couleur. 

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

Potage at& sagou.-Jctez le sagou dans dn 
bouillon bien bouillant; retirez-le da fen an 
bout de quelques minutes; salez, écumez, et 
laissez-le mijoter jusqu'à ce qu'il forme gelée. 
On y joint ordinairement de la purée de navets. 

Potage ù l'eau.-Mettez dans une marmite un 
qnarLier 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 cerfeuil, que vous ficelle
rez; enfermez une demi pmLe de pois clans un 
linge blanc, faitrs bouillir tout cela dans de 
l'eau pendant trois heures: passez ce bouillon, 
et mitonnez votre potage après avoir salé lo 
bouillon; garnissez le potage avec des légnmes. 

Potage ·à la (rançaise.-Faites frire des croù
tons clans le beurre jusqu'à ce qu'ils soient 
blonds; faites une purée de pois nouveaux; 
mouillez-la avee du bouillon, jusqu'à ce qu'elle 
soit claire; faites-y fondre· nn morceau de 
beurre au n1oment de la servir; ajoutez un 
peu de sucre, et versez le tout sur vos croû
tons: que votre purée soit d'un bon sel. 
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Potage ù la purée de carottes.-Mettez dans une 
casserole, éWcc suilisante quantité de beurre, 
dix ou quinze carottes coupées en lames, mouil
lez les de bon bouillon lorsqu'elles seront bien 
revenues, ct faites-les cuire. A près cela pas
sez-les, réduisez-les en purée, faites recuire 
cette purée pondant quatre heures, et drossez
la sur toutes sortes do potages. 

Potage à la purée de navets.-Excepté quo les 
naYets no sc font point roussir et qu'on les 
tient aussi blancs que possible, cette purée se 
prépare comme la précédente; elle exige une 
moins grande cuisson. 

Potage à la purée de lentilles, au gras.-Faites 
cuire une pinte do lon tilles à la reine avec du 
bouillon, une dcmi-liYre de petit lard, doux 
carottes, deux ognons émincés ct rou~sis aYec 
du bourre, deux clous de girofle. Lorsqu'elles 
sont cuites, passez-les clans une étamine, éclair
cissez YOtre purée ayec du b01lillon; faites-la 
bouillir dans une casserole pour la dégraisser, 
YCl scz-la sur des croùtons de n1io de pain 
ronssis clans le beurre, ou sur dos croùtos. 

Potage ù la putde d:J lentilles, au maigre.
Mettez des lentilles clans une marmite avec elu 
bouillon maigre, ou à défaut cle celui-ci avec cle 
l'cau ; si ~'est de l'eau qne Yous employez, ajou
tez-y un morceau cle beurre, sel, légumes ct 
girofle. Lorsqno les lentilles seront cuites 
Yous re tuerez les légumes, ct ferez votre purée 
quo Yous mettrez ensuite mijoter pendant qua
tre ou cirlll 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 cro-L1Lons 
au beurre. . . 

On fait aussi des potages maigres aux pou; et 
aux haricots secs en traîtant cos pois comme 
nous venons de l'indiquer pour les lentilles, 
hors qu'ils faut les mettre tremper dans l'eau 
un jour d'avance. 

Potage à la purée de pois 1W'Uveœux.- Sautez 
des pois nouveaux dans du beurre avec persil 
en branches et ciboules, mouillez-les do bouil
lon gras ou maigre, à volonté ; égoutez-les 
quand ils sont cuits, et pelez-les pour les réduire 
en purée. Cette purée se conduira et sera em
ployée comme celle de lentilles ei-rlessus, en 
observant de la dégraisser avant de s'en servir, 
si elle n'est point au bouillon maigre. 

Potage à la pw'ée de ?n:71Tons.-Mcttcz dans 
une marmite, aYoc du bouillon on du consom
mé, de bons marrons cuits à l'ean, ct débar
rassés de leur épiderme ; faites-les bouillir, 
égoutez-les ensuite et les pilez an mortier ; pas
sez la puréo en l'arrosant a \-eG son propre bouil
lon, faiLes-la recuire quclrrues heures dans la. 
casserole avec du bouillon gras ou du consom
mé; dégraissez-là. On la sert sur un ·milon. 
nage, ou avec des croù tons üu beurre ; il con
vient de la sucrer légèrement. 

Potage à ta Condé, en~ gras et aL~ mw:grf'.
Faite cuire des haricots rouges dans de l'eau on 
mieux du bouil~on, ave~ 1:acines, girofle~ 1m 
morceau de petlt l~rd SI c est au gras, ou nn 
morcea,u d~ benrre s1 c'est au maigre ; ég011 tcz
les et redu1sez-les en purée en les arros:.m~ de 
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leur bouillon; faites recuire cette purée comme 
celle do pois, et servez-la sous des croûtons de 
pain frits au beurre. 

PUREE d'oseille.-Faites fondre ùn beurre 
dans une casserole ; jetez-y de l'oseille hachée; 
quand olle sera cuite, passez-la en appuyant 
dessus; faites-la recuire pendant à peu près trois 
quarts d'heure avec de l'espagnol ; salez et 
dégraissez-la pour vous on servir. 

Purée de pommes de terre.- Faites cuire à 
l'eau quelcrucs pommes de terre, que vous pé
lerez, puis pilerez dans un vase délayant avec 
du lait (du bouillon si c'est au gras ) ; mettez
les ensuite dans une casserole avec du beurre, 
remuez continuellement pendant une petite 
demie-heure, pour faire prrnclrc à votre purée 
la consistance d'nne bouillie nn peu épaisse. 

Purées maigres de légumes.-ll n'y a point 
d'autres instructions à donner pour ces purées 
que pour les grasses ; elles sc font avec les mê
mes légumes ou racines, de la mème manière, 
en observant seulement de n'employer, pour 
les mouiller, que du bouillon ou des sauces 
maigres. 

RAGOUT de bam{-Coupez les morceaux de 
la grosseur des ·patates; mettez de l'eau bouil
lante pour couvril· le bœuf, et ajoutez-y un peu 
de farine rôtie, deux ognons, de la ciboule, un 
peu de tètes de clous, avec poivre et sel, persil et 
sarriette,-deux heures sur le fen. 

Ragoût de pattes de cochon.-Prenez deux pat
tes que vous forez scier en quatre, ôtez les ar
gois, mettez dans le ch2.udron trois pintes d'eau, 
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trois oo-nons persil poivre, sel, cinq cnillérées 
de fari~1e rôÙe l<:lis~ez bouHlir pendant quatre 

' ' t heures, en brassant de temps a au 1:e. • 
Ragoût de crêtes de coqs.-Lavez bwn vos cre

tes rognez-en les petites pointes, mettez-los dé
go~ ger dans de l'eau tièd,e, et. remue~·les sou
vent ; tirez-les au bout d env1ron tr01s quarts 
d'heure, mettez-les dans un torchon avec un 
peu de sel, plongez et replongez-les dans de 
l'eau bouillante jusqu'à ce que l'épiderme s'en
lève en les frottant avec la 1nain ; enlevez cet 
épiderme avec les doigts, et jetez à mesure les 
crêtes dans l'eau fraîehe ; cela fait, vous les 
n1ettrez cuire dans un blanc. 

Ragoût de {oies gras.-Otez l'amer de vos foies 
sans les couper; faites-les blanchir tout entiers 
à l'eau bouillante, égoutez-les bien, et jetez-les 
dans une casserole avec deux cuillérées de cou
lis, un demi-verre de vin blanc, autant de bouil
lon, persil, eiboules, demi-gousse d'ail, sel, gros 
poivre ; faites-les bouillir enYiron une demi
heure ; dégraissez-les, et servez-les avec telle 
viande que vous jugerez convenable. On peut 
aussi les servir seuls comme entremets. 

Ragoût de {arce au gras.-Mettez clans une 
casserole, avec un bon morceau de beurre, cle 
l'oscille, quelques laitues, du cerfeuil, de la ci
boule, le tout lavé, haché, et pressé ; passez-les 
sur un bon feu. Quand il n'y aura plus d'eau, 
vous. y mettrez u~1e bonne pincée de farine ; 
mouillez avec elu JUS et du coulis · assaisonnez 
de sel, gros poivre ; faites cuire · ~bservez que 
la sallce soit réduite à point. ' 
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ROUX.-Faites fondre du Leurre dans une 
casserole, mettez-y de la farine selon l'épaisseur 
que vous voulez donner à votre roux ct faites 
roussir à pctitfeu, en remuant toujours. 
SAL~HS.-Mettez dans une casserole une 

tranche de jambon, que vous ferez revenir ; 
mouillez d'un bon Yerre de vin blanc, coulis, 
bouquet, girofle ; faites bouillir une heure, ct 
passez cette sauce au tamis. Dépecez la pièce 
de gibier rôti que vous destinerez à ce ragoùt ; 
mettez le tout dans la casserole ct faites chauffer 
ensemble sans laisser bouillir ; sen·ez ensuite 
sur un plat garni de croûtons frits. 

Ces salmis se font sculerne11t a v cc le gibier ; 
ceux de perdreaux ou bécasses sont les plus 
recherchés. 

SOUPE cm cholt grasse.-Prenez un gallon 
d'can par trois livres de viande ; faites bouillir 
votre eau avant d'y jeter la vianüc ; coupez 
nn ognon en quatre, t mettez dans la marmilo 
un moyen chou que vous aurez haché ; salez le 
tout à votre goùt ct faites bouillir pendant 
quatre heures. On pourrait y ajouter do la 
sarriette, du persil, des navets et des carottes. 

SoiLpe au, chou maigre.-Conpez le chou bieu 
fin, et faites-le bouillir ; tranchez rrnatre ognons 
qne vous ferez frire avec du beurre dans la 
poële, taillez ensuite une grande assiettée de 
pain que vous ferez aussi frire dans le beurre ; 
mettez le tout avec le ellon ainsi que poivre et 
sel; une heure pour bouillir le tout ensemble. 
On peut y mettre une carotte hachée fine, ct 
ùu persil. 



26 CUISINrl~RE 

Soupe à l'ognon.-Epluchez d~s ognons, otez
en la tête et la queue, coupe?-les en lames ; 
faites fondre un morceau de beurre dans une 
casserole ; jetez-y votre ognon, et faites le frire 
jusqu'à ce qu'il soit blond ; mettez l'eau suffi
sante pour votre potage; salez, poivrez; laissez
le bouillir environ un quart d'heure. Versez 
le bouillon sur le pain, et ser-rez. 

Soupe à l'ognon et au lait.-Préparez et faites 
revenir vos ognons comme pour le potage ci
dessus, quand ils seront d'un beau blond, met
tez votre lait, un pou de sel, et faites bouillir : 
au bout d'un quart d'heure environ, versez sur 
vos tranches de pain. 

Soupe au.r; petits ognons blancs.-Faites blanchir 
vos ognons, ôtez-leur la première peau ; faites
les cuire dans une marmite ; quand ils seront 
cuits, faites-en un cordon au bord elu plat, sur 
des filets de pain trempés dans elu blanc d'œufs, 
et que Yous y aurez placés à cet efiut ; mettez le 
plat sur un fourneau pour que le paiu s';lttache: 
vous vons serYez égalohlent de cos filets pour 
faire tenir les g::trniturcs c1 n potage. 

Soupe ù l'orge pelée, ( 13arlcy. )-Même procédé 
que pour le riz, soulrmen t qu'il faut que le 
barley bouille durant deux heures. On y peut 
mêler un peu de chou, carottes, persil, navets. 

Soupe .au lait.-Faites bouillir, salez ou sucrez 
votre laü ; Yersez le sur ùes tranches de pain 
ct servez. 

Soupe au lait lié.-Préparcz Yotrc lait comme 
ci-des.sus, ajoutez-y une liaison de quatre œufs 
par pmte, rcmncz-le aYoc une cuillère ùe bois, 
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et <lès qu'il commence ù prendre après la cuil
lère, e'est-à-clire aYant qu'il bouille, versez-le 
sur clos eroù tes taillées le plns mince possible. 

Soupe au riz.-Par trois li vrcs <le viande, un 
gallon d'cau que vons ferez bien bouillir avant, 
mettez-y <leux cives, des carottes, et poireaux, 
que vous couperez ; ensuite jetez une tasse de 
riz hien lavé dans le bouillon, une heure avant 
de la tirer 

L'on peut attacher le riz, dans un petit sac, 
pour qu'il puisse renfler. · 

Sovpe à la tortue.-Une tête de veau sciée en 
deux ; enlevez les yeux ct la cervelle; faites 
bouillir la tête avec les pieds clans deux gallons 
d'eau ; lorsqu'ils seront presque cuits ; hachez 
la viande par petits morceaux ; jetrz la cervelle 
!lans le jus coulé de la tête ct des pieds, ce (jlli 
l'épaissira ; éljontez clc l'ognon frit dans Ju 
saindoux, avec un peu ùe farine ct sucre rôti, 
pour colorer ; jetez clenx verres de bon vin cle
clans, avec tète clc clous, sr l, poivr0 majorlain2: 
sarri('Lte, persil, thym, ù votre goClt. On peut 
aussi y faire entrer quatre œufs cuits clm's ct 
conpé:5. Faites ensuite bouillir le ton t, pen
dant une demie hüurr. On met anssi un mor
ceau de jarret de bœuf dans le bouillon pour 
donner plus ùc substance it cc dernier. 

Soupe au vPrmicelle grasse, (PnÉPATIATIO~ nu 
vEn~ncELLE.)-Battez le jaune et le blanc d'nn 
œuf avec de la farine pour en faire une pâte 
dure ; roulez le tout bien mince ; laissez la sé
cher un quart d'heure ; pliez et coupez la pâte 
bien fine, et procédez comme pour le riz mnis 
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le vermicelle devra bouillir une dcmw heure 
anu1t de tirer la sonpe. 11 est préférable de 
faire usage pour cette soupe, de la volaille à 
d'mltres viandes. 

Sm~Jpe au vennicelle maigre.-V oyez la prépa
ration du vermicelle telle qu'indiquée comme 
ci-haut. Faites bouillir deux pintes d'cau, frire 
dans du beurre un ognon coupé bien fin : je
tez le clans l'eatt qui bouille avec poivre, sel et 
un peu de persil; ajoutez-y votre vermicelle 
par petite poignée en brassant le tout, que 
vous laisserez sur le feu l'espace d'une demie 
heure. 

Soupe œux fèves.-Mettez une pinte cle fè,·es 
dans nn gallon d'cau froide ; laissez-les jeter 
un bouillon, ct ôtez la première eau ; remettez 
même quantité d'cau tiède, ct faites bouillir 
jusqu'ù ce qu'elles s'écrasent ; faites frire dans 
d n beurre de l'ognmi que v ons hachez bien fln, 
ajoutez-y poivre et sel, mêlez le tout, ct au mo
ment de tirer voire soupe bien cuite, jetez de
dans en brassant un d1mlinre ùe lait ou de crème. 

~oupc ali! po1sson.-Faites con.sommor une c:ar
pe, ou autre poisson, dans un demi gallon d'eau; 
et lorsqu'il sera bie11 eni t, tordez le poisson dans 
un linge ; n1ettez dans le jus nn ognon tranché 
bien fin et hit dans le bonne ; ajoutez une de
mio tasse de riz, clc poivre, dn sel et persil. 
Cni~ez le tout une heure. 

Soupe ù la puree mu: pois.-Une pinte üe pois 
dans un gallon d'rau froide. Faites bien bouil
lir le tout, (rue ,·ous jetterez ensuite claus la 
passoire, écrasant les pois an:'c une cuillère, 
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pour les réduire en purée ; remettez cette der
nière 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 l'on coupe par m.orceaux. 

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

Soztpes anx huitres.-J otez vos hui tres avec 
leur jus coulé dans un poëlon ; y mettant un 
morct:au de beurre, poin·e ct du pain émietté 
fin, ou si vous le préférez, du pain rôti ou cles 
crackNs. Faites-la bouillir une demie heure. 

CHAPITRE II. · 

DU DOETJF EN GÉNÉRAL: DOTJILLI, DIFTECK 1 FILETS, 

LA~GUES, BOEUF A LA MODE, RÔTI1 .\fA~IÈRE 
DE SALER LE BOEUF1 ETC., ETC., ETC. 

ALOYAU à la broche.-Arrosez d'huile d'o
live un aloy~u dont vous aurez enlevé l'ar~te ; 
saupoudrez-le de sel fin, ct mettez dessus quel
ques feuilles de laurier ct 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 verce le fl,let mignou, 
enveloppez-le de gros papwr beurre, et met.tez,
lc cuire à grand feu. L'usage est de serv1r a 
part une sauée aux échalottes. 

BOEUF bouilli.-Prenez do préférence une 
culotte de bœuf, ou seulement une partie clo la 
culotte ; désossez et ficelez-la, n1ettez-la dans 
une marmite avec les carcasses, pattes ct cous 
de volaille ct gibier dont vous avez levé les 
chairs pour vos entrées ; faites-la écumer à 
grand feu ; après qu'elle aura un peu bouilli, 
vous y mettrez du sel et toutrs sortes de racines, 
ail et girofle à volonté ; conduisez votr.e mar
mite comme il est indir1ué à l'article bmdllon. 
Après a voir tiré votre pièce de la marmite, vous 
la servirez soit entourée de persil vert en bran
che, soit avec une saucr hachée, une garnitu
re d'ognons et de légumes, ou bien enco1·e de 
petits pâtés. Observez que si vous voulez avoir 
1111 bon bœuf bouilli, il faut lui sacrifier le 
bouillon, c'rst-à-dire qu'il ne faut pas laisser 
votre marmite au feu plus de temps quo la cuis
son de la: viande n'en exige; au contraire, lors
qu'on tient à la qualité elu bouillon, on laisse 
la marmite au feu jusqu'à ce <Jne la viande s'en 
aille en charpie, et alors elle no conserve plm 
aucun suc. 

Bœuf à la mode.-Prenez un morceau de 
tranche de bœuf, désossez-le, piquez-le égale
n:ent de gros lard bien frais pétri avec dn per
sll, et de la ~ibonle hachés, du sel fin, elu poi
vre et des ép1ces fines ; prenez une braisière ou 
une casserole dans laquelle vous mettrez du 
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Yin blanc, du petit lard coupé en morceaux, 
des échalottcs haehées bien menu, de petits 
ognons entiers ct des ronds de carottes, du gros 
poiYrc, et un pen de sel ; posez votre tranche 
sur ces ingrédiens ; bouchez bien votre casse
role et placez-la sur un feu doux ; faire mijoter 
pendant·cinq à six heures, après quoi vous ser
-virez votre bœuf avec tout son assaisonnement. 

Bœuf à la mode à la canadienne.-Qu'il soit 
de l'épaisseur de troi!:). doigts, poudrez-le cle 
farine, bardez-le et faites-lui prendre la couleur 
à petit feu en le remuant ; ajoutez une heure 
après, des tranches de carottes, trois ognons 
tranchés, poivre, sel, tête de clous de girofle, 
du thym et de la marjolaine, :\ votre goût; il 
faut une chopine d'eau. 

Bœvf rûii.-Le morceau où se trouYe le fileL 
est le plus recommandable. Placez-le à la cui
sinière avec poivre et sPl, anosez-le du jus qui 
en découle pendant une heure ; ajoute:A ensuite 
une chopine d'cau dans la cuisinière, et conti
nncz rle l'arroser avec cette cau jusqu'an mo
ment de le tirer. Si e'est un gros morceau, 
prenez au moins trois ou quatre heures pour 
le cuire. 

Ezfteck de filet de bœvf.-Coupez votre filet 
sur son plein, épais d'un pouce ct plus, et de 
forme ronde, parez-le ; retranchez les tours, les 
peaux, et fibres, en consrrYant le plus de grais
se que vous pourrez ; aplatissez-le, ct le rédui
sez à moins de moitié de son épaisseur ; assai
sonnez de sel et gros poivre ; trempez-le dans 
du beurre tiède, et faites cuire sur le gril à 
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grand feu, en le retournant eontinnellement. 
Servez saio-nant sur un plat, an fond duqncl 
vous aure~ mis un morceau de beurre manié 
de persil. 

Los biftecks prépnrés et cuits comme ci-des
sus se servent aussi garnis de pommes de terre 
friLes ou de cresson assaisonné de poivre, sel et 
vinaigre. 

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

CERVELLES de bœuf en matelote.-Otez le 
sang caillé, les fibres et la petite peau qui en
veloppent les cervelles; faites-les dégorger pen
dant plusieurs heures dans l'eau tiède, puis 
cuire, entre des bardes de lard, dans deux ver
res de vin blanc et autant de bouillon, avec 
ognons en tranches, carotte, bouquet de persil, 
ciboules, thym, laurier, poivre et sel. Quand 
elles seront cuites, mettez du beurre dans une 
autre casserole; sautez dednns des ognons, sau
poudrez-les de farine; versez dans la casserole 
le mouillement dans lequel vous avez fait cuire 
V?S cervelles et que vou~ 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. 

DU:MPLINGS au bœuf salé.-Hac.hez du suif 
bien fin, ~nviron une livre; mettez un demi 
demiarre de lait dans la moitié d'une terrine 
de farine, battez le tout comme de la pâte à 
pain, faites-en des boulettes plus grosses qu'un 
œuf; ajoutez-les à votre bœuf avec un peu de 
poivre, et faites cuire le tout une heure et 
demie. 

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

FILET de bœuf piqué, à 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 milieu sans être piqué; faites
le mariner pendant plusieurs jours avec de 
l'huile, ognon, persil, jus de citron, canelle, 
troussez-le en forme de U? ou en rond~ ou en
core en fer à cheval, et faites-le cuire a la bro
che devant un feu vif d'une belle couleur; 

3 . 
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mettez alors dessus la sauce que vous jugerez 
la plus propre à rclen~.r votre bœuf. 

Filet de bœuf ati!X legtmus.-Prcp:ucz YOtre 
filet comme le précédent, et mettez-le cuüe 
dans une casserole avec quelques carottes et 
ognons, des bardes de lard, un bouquet de per
sil, du vin blan~, du bouillon et un peu de sel; 
faites-le partir sur un bon feu, couvrez votre 
casserole, chargez-la de charbons ardents, et di
minuez le feu dessous. Lorsque votre viande 
sera cuite, passez le fond, prenez en une partie, 
que vous ferez réduire avec un peu d'espagnole; 
et mettez dedans vos légumes cuits séparement, 
tels que concombres, chicorée, etc. Ce filet 
peut anssi se servir sur une sauce tomate. 

F'l'icassée de langue de bœuf.-Faites bouillir 
vot:..., langue tendre, pelez-la, et coupez en tran
ches fines, faites frire ces tranches, ôtez la grais
se, et mettez autant de bouillon que vous en 
voulez pour faire une sauee ; un paquet de fines 
herbes, un ognon, du poivre et du sel, de la 
m.uscade, un verre de vin blanc; faites mitonner 
le ton~ une demi heure ; ôtez les tranches, 
coulez votre sance, remettez le tout au feu, 
battez le jaune de deux œufs, un peu de mus
cade, un morceau de beurre roulé dans la fa
rine, faites prendre et servez. 

LANGUE DE BOEUF aux cornichons.- Fai
tes dégorger votre langue et blanchir ensuite 
pendant une demi-heure; mettez-la ensuite ra
fraîchit·; lorsqu'elle sera refroidie, vous la pa
rerez; prenez des lardons que vous assaisonnerez 
avec du sel, du gros poivre, des quatres épices, 
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dn pr1'sil ct des ciboules hach('s très menu, 
pi:Jit 'z-en Yotrc lanc;nc, et fait!!s-la cuire, avec 
un IJon assaisonnement, ct des fines herbes, 
d:tns nnc casserole, an~c quelques bardes de 
lard, f}llClCJ1lCS tranehPs de veau ct de bœuf, ca
rottes, ognons, épices diverses ; mouillez votre 
cuisson a v2c du bouillon, laissez cuire votre 
l~ngne à petit feu. pcmcl:nlt quatre heures ; au 
moment de la S!~n'ir, vons ôtez la peau clo des
sns ; ayez cl n coulis ronx flans lClJtlC' l vous met
trez drs cornichons bien hachés. Dressez YO
tre langn , et arrosez-la do cette sance. 

Langue brisée.-Larclez de gros lard, bien 
assu.isonné comme il est dit ci-clr.ssns, une lan
gue de bœuf qnc vons an rez fait dégorger, après 
en :n-oir enlevé le cornet, hien soip:nenscmcnt 
ratissée et dépouillée clc sa pean : nwttcz-la cui
re dans une marmite, avec clu bouillon, dn vin 
blanc, fles carottes, des oguons. Qnand elle an l'a 
bouilli qnehpw temps, couvrez-la ilien; dillli
n nez le fen de dessous, mettez-en dessus, et 
laissez-la mijoter pendau t environ cinq heures; 
passez le foud, cruanJ elle sera cuite ; monillez
la d'un pen d'espagnole; se1·\·ez YOtre langne 
en tourûe de légumes, ct arrosez le tout avec 
cette sauce .. 

Lanuue de bœuf sali:e.-Faitcs la cuire sans 
bouillon jnSfJn'à cc qnr vous puissiez le·ver la 
pean ; laissez la refroidir, et la tranchez min
ce avant de la sen·ir·. 

Langue de bœuf fraiche bouillie.-Prenez-en 
ùenx, mettez-les dans m}e marmite, cnnYNz-les 
d'cau, laissez-les ùeux heures, pelez-les et re-
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mettez au fen a,·ec une chopine ùe bouillon, 
un demi ùcmiarre de Yin blanc, un paquet de 
fin os herbe::,, uu peu de poivre et sel, clous, des 
navets et caroL tes coupées en tranches, un mor
ceau de beurre roulé dans la fm·}ne ; laissez 
bouillir deux heures doucement ensemble, re
tirez les épices et herbes et servez. V ons pou
vez omettre les carottes eL navets ou les faire 
bouillir~ part. 

MANIERE de saler le Bœuf, langue, etc.-Ponr 
un gallon d'eau, une li \Te de sel, l d'on re de 
salpêtre une demi livre de sn cre, le tout infusé 
pendant quelques heures a'i ant d'y mettre l.1. 
viande, que l'on peut laisser tremper pendant 
quinze jours. Battre b langue avant de la sa
ler, mettre un poids, sur le cou verclc. 

PALAIS de bœuf ù la bourgC'oise.-Nettoyez 
avec soin et faiLes cuire dans l'eau vos palais 
de bœuf, que vous couperez ensuite par filets. 
Faites roussir de l'ognon dans du beurre, et 
quand 1l sera à moitié cuit, jetlez dedans YOS 

palais ; mouillez de bouillon ; ajoutez bouquet 
de persil, sel et poivre ; laissez réduire la sau
ce, et sen'ez avec un pou de moutarde. 

Les palais de bœuf se serYel1L aussi entiers, 
cuits sur le gril .Il faut pour cela les faire mari
ner çlans l'huile, avec sel, poivre, persil, cibou
les et pointes d'ail, puis les paner avee de la 
mie de pain et les faire griller. On les sert 
alors sous une sauce piquante aux échalottes ou 
sans sauce. 

On peut aussi les accommoder à la poulette, 
comme les 1lieds de mouton. 
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ROG NOK DE BOEUF à la bourgcoise.--Cou. 
pPz un rognon par filets mince, mettez-le sur 
le feu avec nn morceau de beurre, sel, poivre, 
persil, ciboules ct une pointe d'aitlwcllés menu. 
Quaud il est cuit, mettez-y un filet de vinaigre, 
un peu do coulis, on, ù défaut ÙJ coulis, un peu 
de bouillon gras, et no le lais:;ez plus bouillir, 
de crainte qu'il ne sc racornisse. 

Rognon de bœuf.-Séparez-le en denx, sur 
l'épaisseur du flanc; piquez dessus hlllt bardes 
de la grosseur du doigt ; hachez de l'ognon ; 
poudrez de farine, poivre, sel et persil, ajoutez 
un peu de saindoux ; mettez le tout dans un 
dcmi-demiarro d'eau, el laissez-le bouillir pen
dant trois heures, à petit feu, le remuant de 
temps à autre. 

Ronde de bœuf salée.-Faites-la cuire sa us botlil· 
lir avec un ehon coupé en quatre durant quatre 
heures; le chou ne devra euire que deux heures. 

HOSBIF ù l'anglaise.-It sr met à la broche, 
et se serL dans son jus ct aussi à la sainte me
nehould ; dans ce cas on le fait cuire à la brai
se ; qnand il sera cuit, panez-le, et lui faites 
prendt·e couleur au four; servez dessous une 
sauce à votre choix : ou peut encore le piquer 
de gros larù bien assaisonné, le faire (~uire à la 
brod1e, et le glacer d'une bello couleur. 
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CHA PITRE III. 

DES DIFFÉRE:\"TES ~IAXIÈUES D'AC CO ilL IODER LE VEAU. 

CARRÉ de vrœu à la broche aux (ines he?·bes.
Ayez un c.:arré de veau bien paré, vous lJiquc
rez tout le filet avec du lanl fin. Mettez-le ma
riner pendant dt.'ux ou trois heures avec persil, 
ciboule, thym, laurier, cham pignons et édwlot
tes hachés très fin, sel1 poivre, muscade ra1)éc 
et un peu ù'huile. Quand il anra bien pris 
goût, embrochez-le et veï'sez dessus tout l'assai
sonnement qne vous main tiendrez arec elen x 
feuilles de papier ]JcmTé. .Faite::; cuire ù feu 
doux, puis ôtez lo papier dtHJUel Yous graltc. 
rez les herbes, qui y seront attachées aiusi qu'à 
la viande et les mettrez dans mw c.:asserolc a rcc 
un peu de jus, filet de vinaigre, beurre manié 
de farine, sel et poiYre. Faites lier cette sau
ce sur le feu et serw'z-la sou~ le carré, que vous 
colorerez auvaravant en frottant le dessus, 
après l'avoir vaué de mie do pain, én·ec beurre 
fondu et un janne d'œuf mêlés ensemble, 

Carré de veœu, manière de le dic01tper.-La mé
thode anciem1e était ùe partager ee morceau 
par côtelettes dans le sens perpendiculaire en 
sorte qu'il se trou v ait attadlé à chaeunc nn lJC
tit morceau de filet ct do rognon. L'usage 
maintenant est de commencer par lever le fil 't 
et le rognon, cL de les couper par morceaux · 
ensuite on sépare les côtes : elles sont le mor~ 
ce au des dames. 
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CERVELLES de vem.b {filt>s.-Après avoir 
fait dégorger vos cervelles, en avoir ôté les fi
bres, et les avoir fait blanchir avec un pen de 
sel et do vinaigre. blanc, et laisser refroidir 
dans cette eau, pour les raffermir, faitcs-l~s cuire 
dans une casserole foncée do lard, aver. du vin 
blanc, le double ùe consommé ou du bon bouil
lon, persil, ciboules et quelqnrs tranches de ci
tron sans écorce ni pepins ; coupez-les en qua
tre, et trempez-les à mesure dans une pâte à 
frire (Voyez Pl'iture), pour les faire frire : lors
qu'elles auront pris une belle couleur, vous 
les égonttel'ez, ct les dresserez sur un plat avec 
du persil frit dessous on dessus. 

Crrv elle de veau en matelote.-Faites dégorger, 
puis blanchir dans l'eau bouillante, avec sel et 
vinaigre, vos cervelles quo vous mettrez ensuite 
cuire pendant dix minutes dans une casserole 
où vou~ aurez fait roussir du beurre et revenir • 
de petits ognons. Ajoutez, on même temps que 
vos cen·elles, demi-verre de bouillon, autant de 
vin, champignons et bouquet garni. Servoz 
avec garn iLtHPS de pain frit au beurre. 

CervPlles de wau ù la poulette.-Vos cervelles 
étant ùégorgées et blanchies comme les précé
dentes, Yous les ferez cuire ùans une poulette, 
que vous lierez au nwment de servir, avec 
jaunes d'œufs. 

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

COTELETTES de veau a'l.lx fines herbes.-Met
tez vos côtelettes avec sel, poivre ct épices, dans 
tme casserole dans laquelle vous aurez fait fon-
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dre du beurre :sautez-les pendant quelques mi
nutes,puis ajoutez champign01~s et fines herbes 
hachées · faites achever de cuue en sautant, et 
servez a~ec jus de citron. 

Côtelet-tes de veau grillées et panées.-Parez vos 
côtelettes, aplatissez et assaisonnez de sel ct 
gros poivre ; faites fondre un morceau de beur
re, et trempez dedans chaque côtelette; mettez
les aussitôt dans un vase où il y aura de la mie 
de pain ; tournez-les dedans ; faites en sorte 
qu'elles soient cou vertes partout ; mettez-les 
sur le gril, à un feu doux, afin que la mie de 
pain ne prenne pas trop de couleur ; il ne faut 
qu'une petite demi-heure pour les cuire; ser
vez-les avec un jus clair dessous, ou sans jus. 

Côtelettes de veau au naturel.-Frottées de 
beurre et saupoudrées de pojvre ct de sel, Yous 
les faites griller des deux côtés et les servez 
sans sauce. 

Côtelettes de veau en papillotes.-Coupez vos 
côtelettes un peu minees, placez-les sur des 
1norceaux de papier blanc taillés à peu près 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 
côtelettes, sans envelopper le haut du manche; 
huilez le papier en dehors ; vous aurez soin de 
faire griller vos côtelettes à petit feu, après 
avoir mis une feuille de papier huilé sur le 
gril ; serYez-les avec le papier qui les enveloppe. 

Côte de ve~u ,à la rnode.-Coupez du quartier 
de devant, dlX a douze morceaux de côtes que 
vous poudrerez de farine, avec poivre et' sel ; 
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faites.les rôtir dans du saindoux ; cela fait, 
ajoutez-y quatre carottes et quatre ognons tran
chés, trois pincées de persil, une petite branche 
de sariette, un peu de têtes 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 veau proportionnée à 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 à la viande; 
augmentez le feu jusqu'à ce qu'elle soit près 
de s'attacher; ralentissez-le alors pour qu'elle 
s'attache doucement à 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 ct mouillez avec du bouil
lon chaud. Remettez alors la YÜmde dans la 
casserole pour la faire cuire encore pendant 
deux heures à très petit feu, ayant soin de dé
graisser souvent. Votre coulis ainsi fait, vous le 
passerez au tamis pour vous en servir au besoin. 

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

Epœule de veau.-Mettez-la dans une marmite 
avec un peu de beurre, sel, poivre, sariette, 
marjolaine, thym et de l'ognon, piquez-la de 
clous, des tranches de patates et un peu d'eau, 
faites-la bouillir doucement, et sen·cz-la chau
de. 

Epaule de veœu rôtie.-Embrochez-la sous le 
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manche en faisant passer la broche dans la 
palette. 'Dt'UX heurPs snf~sent_ponr la cuü~e à. 
son point, ou peut la sPrnr salt avec son JUs, 
soit a''ec une sance à i'é~halotte. 

FESSE de veau à ta. daubP.-Piquez la fesse 
avec n!le vinp;taine cl8 bardes et une dizaine de 
clous de girofl.·s, poudrez nn pen avec le fari
nier, faites chanffl.'r du saindoux au fond du 
chaudr m, placez-y la pièce a,·ec des ognons, 
ajoutez-y poivre et sel ; tournez la pièce de tons 
les côté6, jusqn'à ce qu'elle soit rütie; ajoutez 
un demi-setirr d'eau, aussi sariette et persil; au 
momcn t de la r~tirer du fou, mettez dans le 
chaudron un Yerre de madère; cuisez lente
nwnt. 

FOIE de veau ù. la bourgeoise.-Lardez un foie 
de \'eau pat' le traver::; an'C de gros lardons 
Lien as:'ai:.;onnés, mdtez-le dans une casserole 
sur des bard L'S d 1' lard, avec des débris de veau, 
des raciiws, dt~ l'aile, ùu laurier, dn girofle, de 
bon bouillon et une demi-bouteille de vin 
blanc; écnmez le tout, COU\Tez-le de bardes do 
lard, bouchez hermétiqnement la easserole, et 
mettez dn feu des-u:;;. Obsl'nez qu'il n'aille 
point trop grand tram. Lorsqu'il sera cuit, 
passez le jus; failcs-en réduire la moitié en le 
liant avec du beurre, et arrosez Yotre foie aYec 
cette sauce au moment de le servir. 

Foie de veat~J ù titalienne.-Santez des tran
ches de foie dans une casserole avec de bonne 
huj li:! fine, sanp,mdrl~z-les de sel liu, et r,'taur
nez-les sa1_1s les rou1 pre. Egon ttcz-les lorsqu 'elles 
seront cmtes; llrossoz;-les, arrosez-les d'une ita-
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lienne rousse réduite, ct en ontr·e ü'un peu de 
it•s de citron. 
" Fuie de uer1 u t; la b; oche.-Lan1:;z un foie do 
gros lard bien assaison ué, ct faites-le mariner 
<rn~c de lllllile flne, tll)ïtL l:wrier, pPrsil, ci
h "Jllles. Envelopp~z-lc de l)<lpier be uné. apri>s 
l'aYoir embrocht'~ et bien as~uj•.: tti avec des ha
tel''ts. Vous le sPrrirrz glncé, sur une sauce 
poi n~a.le. 

Paie de recw ù la po::zc.-Conpcz un foie de 
Ycau en traw·hc · que vons mettrez dans une 
poële :wec échalottcs, pPrsll et ci bou le hachés, 
et un morceau de h~UITP: passez les sm· un 
fen vif, et mettez-y une petite pincée de farine. 
Lorsque vous verrez qne votre foie aura raidi, 
tounH'Z et mouillez an~c un [lOn de 'in ronge; 
as~aisonuPz-le de sel ct gros poin·e, ajoukz un 
peu de Yerjus; ct lorsqu'il a commencé à bouil
lir, vous le 1·ctirez d n fPn. Si la sauce se trou
Yait tt·op courte, vous nu riez soin de l'allonger 
aYcc un }WU cle consommé ou de bouillon. 
FH~\ISE de t'erw à la {rau çaise.-Faites dé. 

gorger Yotre fraise dans do l'eau froide, et 
blanchir dans cle l'cau bonillante; quand elle 
an ra bouilli un quart d'heu re à pou près, rc
plongrz-la dalls de l'eau froide, et laissez-la s'y 
refroidir; ficelez-la et la mettez cuire daus un 
blanc, et sen·ez-la aYec une sauce piquante, ou 
tonte antre qni soit lrl's-rdeYéo. . 
FPICA~DEAU de vcau.-Levez la noix d'un 

cuissot de vran, et tâchez qu'elle soit couverte 
de la graisse [lppeléc tétin l' ; battez-la entre 
doux linges; pitlucz-la clans k sens de la viande 
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avec de petits lardons de lard bien assaisonnés, 
enveloppez-la de lard, et la met.tez dans une 
braisière a v re tontes sortes de legumes ct un 
bon bouquet de persil ct de ciboules; mollit
lez-la de consommé ou à dé fant de cou sommé, 
avec Je bon bouillon, et la faites bouillir pen
dant quatre heures; dépouillez-la de son lard, 
dégraissez son fond, et le passez au tamis do 
soie; remettez-le avec votre fricandeau, ensuite 
vous le ferez réduire sur un fourneau un peu 
vif, ct retournez de toutes les façons 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'ognons, etc. 

On prépare, fait r-uire et accommode do·la 
même :rpanière les filets mignons de veau. 

GELEE de vea1~;.-Prencz un jarret de veau 
que vous aurez ficelé, mettez-le dans une casse
role avec des parures de veau, quelques ognons 
ct carottes en tranches, ciboules et persil en bou
quet, mouillez le tout avec de bon bouillon et 
quelqm~ bon fond; faites écumer et rafraîchit· 
à plusieurs reprises avec un peu d'eau fraicho: 
ne faites plus que mijoter votre glace, jusqu'à 
ce que les viandes soient très-cuites; ensuite 
passez-la dans un linge mouillé, et clarifiez-la 
en y jetant un blanc d'œuf bien fouetté. Cela 
fait, vous la passerez de nouveau. 

GRILLADES de veau.-Battez bien les gril
lades, mettez-les dans la poële avec saindoux, 
poivre. et sel; fa~tes cuire lentement, poudrez 
de fanne en petite quantité et ajoutez-y des 
grillades de lard salé. '· 
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MOU de veau à la poulette.-Coupf~Z en gros 
dé~ un mou d0 veau; faites-le dégorger à plu
sieurs eaux en les pressant chaque fois a\rec les 
mains; jetez-le ensuite dans l'eau froide et 
faites-le blanchir; vous lo rafraîchirez qnand 
il aura fait un bouillon et l'égoutterez bien ; 
jetez-le aussitôt dans nno casserole où vous 
aurez fait fondre du bourre; faites-le revenir 
sans qu'il roussisse, saupoudrez-le de farine : 
remuez et mouillez-le petit à petit avec du 
bouillon ; assaisonnrz de sel, poivre, épices, 
persil ct un peu d'ail; forcez le feu et remuez 
toujours. Aux trois quarts do .la cuisson, vous 
ajouterez des potitsognons et des champignons; 
ôtez le bouquet; liez la gance avec des jaunes 
d'œufs, et mettez-y persil blanchi haché, verjus 
ou citron: si la sauce était trop longue avant 
de la lier, vous auriez soin d'en faire réduire à 
part plus de la moitié. · 

il/ou de veau en rot&x.-Il sc prépare et s'ac
commode comme le mou à la poulette, excepté 
qu'on le passe dans un roux au lieu de le faire 
revenir dans le beurre ehaud. 

OREILLES de 1.1eau {rite s.-Coupez en quatre 
clans leur longueur des oreilles préparées et 
cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les ma
riner avec vinaigre, sel, gros poivre; trempez
les dans une pâte légère et faites-les frire. Ob
servez ùe les étendre promptement clans la 
poële et de les retourner: voùs les égoutterez 
pour les servir couronnées de persil frit. 

OJ·eilles de veau à l'italienne.-Echaudez des 
oreilles de veau, flambez-les ; faites-les blanchir 
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ct r:1fraichi~ c : e z-l c s: failcs-les C'11ire ou d:ms nn 
1J!n.tlc~ on dans tEle' casserole foncé;; de bardes 
de lard· m ettez-v ce:; o1·eilles a ,·cc un honquet 
de pcrsÙ et de (;iboulcs~ et quelques tnmches 
de citron, mon iltez-les <Hec du consommé et de 
bon ,-in blanc ; couvrez YOS oreilles do hn.nles 
de larcl; mettez dessus nn rond cle papier beur
ré: au bont cl'nne henrc ct demie eUes ser nt 
cuites; vous h's retirerez. les égoutterez, les 
essuierez, et eisellerez les bouts eommf' YOus 
fcr·iez d'une eib::m le; dressez, ct s:;rvez-lf's sur 
une sauce à l'italienne. 

PIEDS de veau à la sainte mcnehould.-Fen
dez par le milieu, a,·ec le r·')uperet, des pieds 
de Y eau échaudés, comme' il sera dit pour la 
tète, ficelez-les, et metLez-les cuire dans une 
bonne braise; faites-les refroidir à moitié; re
tirez-les pour l8s paner cle mie de pain, qne 
v ons arroserez avec la graisse de YOtrc braise; 
faites-les griller de be 1 lc coulem\ ct serve~. 

Pieds de v cau à la poulette.-Vous les fr rez 
cuire comme la fraise et les scn·ircz dans une 
sance à la poulette dans ln1Jnelle vous leur ferez 
prendre goût quelques mi nu tes, s<111s bouillir. 

Pieds de veaH frils.-Fai tes-les cuire dans un 
fond ou dans un blanc, après les aYoir bien fait 
blanchir, et. le::, avoir desossés; retirez-les et 
faites-les mariner dans du poivre, du sel et 
un peu de ,·inaigre; vous les égoutterez et les 
trempez dans une pâte, pour les faire frire; 
ay..;z soin qu~ils soient d'une belle couleur· ser-
Yez a vee elu persil frit. ' 

POITRINE de veau œux petits pois.-Coupez 
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une poitrine <le vran pélr petits morrr:-~nx 1 crue 
vous p:1.~sercz an feu dans du brnrre saupondl'é 
clt~ farine, sd et poivre; mouillez d\m bon reno 
de bouillon ; ajoutez 1m lJoucrnct de persil et 
laissez cuire peu dan t une heure ; vous mettrez 
alors vos pois, ct qnancl lo tout sera cuit, vous 
dégraisserez la sance et servirez. 

Poil ; ine df uau {arcie.-Enle\·ez avec soin la 
. pean qui cou v re l'épaule, pour en extraire cette 
dernière ; sôez les eûtes par le milien, sans 
toucher à la vümde ; prenez la viande de l'é
paule av<'C du lard gras, faites-en urie farce, en 
la hachant bien fine, la faisant revenir dans la 
poële avec elu saindoux, y ajoutant poivre. sel, 
sariette, persil, marjolaine, têtes de clous, de 
l'ognon, quelques clous de girofle pilés; bras
sez le tout eusem~le, retirez-le peu après du 
feu, y ajoutant enr.or0 une poignée de mie de 
pain, deux jaunes d'œufs et un dessus de crême, 
ou du lait; ln·assez tout cela de nou reau ; et 
mettez cotte farce llans la poitrine à la place de 
l'épaule onle\·éc; rcn fermez la farce en dedans, 
par une con ture, bcurrau tet pondran t de farine 
toute la pièce ; placez-la clans la cuisinière avec 
une chopine d'eau. du poivre et du ::;pl. 

RIS de vcau.-On les fait d(~gorger ù plusieurs 
reprises clans de l'l'an tiède: et blanchir un de
mi-quart. d'heure dans de l'ea n bouillante ; et 
ils seront propres à employer dans tels ragoùts 
que Yom; le jugerez con w·nahl~. 

Ris de vfau piquJ.-Piqnez dP lard, par-dossns, 
des ris de veau préparé;:; cutmue il ost dit ci
dessus, faites-les cuire au four dans u11e bonne 
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réduction pendant trois quarts d'heure; glacez. 
les d'une belle couleur, et mettez-les sur dr, 
l'oseille, de la chicorée à la crême ou une sau. 
ce tomate. 

Ris de veau aux fines herbes.-Hachez très.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 blanc~ 
autant de bon consommé; faiLes-les cuire à 
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 veau à la vinaigrette.-Echaudez-la 
pour en ôter le poil; faites-la dégorger ensuite 
dans l'eau fraîche pendant vingt-quatre heures, 
puis désossez la mâchoire inférieure et le bout 
du muille, ne laissant d'os que le crâne. Frot
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, retircz.la, faites égoutter, ôtez soigneuse
Inent les os du crâne, découvrez la cerYelle, et 
servez garni de persil et ciboules hachés. Cha
cun assaisonne à son goùt de poivre, sel, huiles 
et vinaigre. 

Téte de veau à la poulette.-Préparez et faites 
cuire votre tête comme ci-dessus. Faites une 
poulette dans laquelle vous mettrez vos mor
c.eaux de têt.e avant de lier: faites mijoter un 
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instant, puis liez avec jaunes d'œufs sans lais
ser bouillir, et servez avec jus de citron. 

Tête de veau bouillie.-Sciez la tête en deux, 
ôtez la cervelle, aussi les yeux avec une four
chette; arrachez la petite peau fine de de:ssus 
la cervelle et. les veines ; mettez la cervelle 
bouillir dans un linge, en mt~me temps <J:ue la 
tète, les pieds et la fraise; la cervelle cuite, dé
layez-la comme l'on fait des crêpes, avec trois 
œufs, lait et farine: ajoutez-y un pet1 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, où vous aurez 
déposé la tête bouillie. 

Tête de veau, manière de le découper,-Les mor
ceaux les plus distingués sont les yeux, que 
l'on sert à la cuillère, les bajoues, les tempes, 
les oreilles; on sert une portion de la cervelle 
avec chacun des morceaux, ayant eu soin d'eu
lever les os elu cràne avant de la servir sur la 
table. 

On aura besoin d'une promptiLude extraor
dinaire pour ne pas manquer de servir très
chaud. La noix, les fricandeaux, les ris, le 
foie, sont si faciles à découper, qu'ils n'exigent 
pas d'instructions particulières. 

Tranches de veau aux œu(s.-Coupez vos tran
ches, battez-les beaucoup, battez six œufs, 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 IV. 

DE L'AGNEAU ET DU MOUTON 

AGNEAU œux pois verts.-Prcnez un mor
ceau que vous couperez en pièces de quatre 
doigts; mettez une pinte de pois verts avec un 
peu de farine rôtie brune, ajoutez-y un peu de 
poivre, sel et persil, avec de l'eau bouillante 
pour couvrir la viande; faües cuire une heure. 

Agneau (quartier d').-Prenez le quartier de 
devant parce qu'il est plus délicat que celui de 
dernère; couvrez-le de bardes de lard depuis 
le défaut de l'épaule jnsqu'à l'extrémité de la 
poitrine; couchez-le sur la broche, attachez-le 
par les ùeux bouts et enveloppez-le de papier 
beurré; quand il sera cuit, insinuez adroite
ment de la maître-d'hôtel froide entre les côtes 
et l'épaule. Servez avec un jus clair, pour 
entrée. 

On en fait aussi des entrées à l'anglaise, en 
mettant les côtelettes sur le gril, comme celles 
de mouton; et le reste du quartier, vous le 
faites cuire à la broche. Quand il est froid, 
Yous en faites une blanquette, et mettez les cô
telettes autour. 

Le quartier d'agneau de derrière se met ordi
nairement à la broche ; on peut aussi le servir 
farci en dedans, cuit à la braise, et avec un 
ragoùt d'épinards : froid on lève dessus des 
filets qu'on peut mettre en blanquette ou de 
quelque autre façon, à volonté. · 
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IJLANQU ETTE.-Taillcz en p~tits morceaux 
les restes d'un carré ou d'une 1 mgc servie la 
ycille: faites darifier eL réduire deux cnillérées 
à poL Je coulis Llanc on do velonll'', a,·cc un peu 
de consommé ou de simple bonlllon; liez votre 
'B<luee a,·ec des jaunes d'œufs, ct ajoutez du 
beurre frais selon la foree du ragoût, dn persil 
Llanchi, du jus de citron; jetez votre veau dans 
cette sa llce ct sGrvez. 

CERVELLES de mot~ton.-Les cervelles de 
monton se préparent absolument coa1me celles 
elu n'<UL 

CARRÉ de mouton ù la poivradc.-Parez un 
carré de monton ; pi(ptez-le d8 gros lard assai
sonné; faites-le mariner un on ùeux jours 
avec un demi-verre d'huile, de jus de citron, 
sel, poivre, aromates, tranehes d'oignons, du 
persil en branches; failes-le cuire à la broche, 
et glacez-le Ll'unc bJllc coulent' ; servez <Wec 
une poivrade dessous. 

Carré de moulon à la servante.-Prcnez deux 
carré~ ùc mouton, ùouL vous supprimerez l'é
chine ct parerez les filets; piquez l'Lm de petits 
larùous as::.aisonn6s, et l'autre de branches ùe 
persil vert ; posez-les sur la broche cu les y 
assujeLtis:::.ant aYec ùes hatelets, eL ayez soin de 
les arroser pent lan t ln. cuisson; il ne faut qu'en
viron trois <Iuarts ù'heuro pour qu:elle soit com
plète; dressez les filets en dehors, et mettez 
desso11S un bon jus clair. 

COTELETTES d'agncat~ pmu:es et grillées.
Faites re,·enir vos cûLelettcs bien parées dans 
un peu de beurre, en ayant soin qu'il ne rous~ 
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sisse point : retirez-les, ~aissez u_n peu refroidir 
le beurre · wêlez y des Jaunes d œufs; trempez 
vos côtel~tlcs dedans; passez-les et les faites 
griller à feu do_ux. Vo_us les servirez avec un 
JU~ clair et du JUS de cltron. 

Côtelettes de mouton a~~ naturel.-Otez l'os de 
l'échine cle chaque côtelette ; leYez-en la peau 
et le nerf; aplatissez. la légèrement avec le cou· 
peret; grattez le dedans de la côte ; coupez de 
l'os ce qui excède la longueur d'environ trois 
pouces; supprimez toutes les rha1rs qui tien
nent au bout cle l'os ainsi coupé~ et ratissez-en 
la longueur d'un demi-pouce; lorsCJ1l8 YOS côte
lettes sont toutes préparées de la sorte, trempez· 
}f'~ clnns un nen de beurre frais fondu sans ètre 
chaud ; mettez. les sur le gril à un feu vif, 
ayant t:Join de les retourner plusieurs fois; un 
quart d'heure environ sufiit pour les faire cuire; 
v0us les disposerez alors en couronne et les ser
virPz aussitôt. 

Côtelettes de mouton aux légumes.-Parez les et 
faites-let:J revenir Jans du Leurre avec bouquet, 
ail et clous de girofle ; mouillez de bouillon et 
vin blanc; ajoutez filet de jambon, et quand 
elles seront cuites retirez-les; pnis dégraissez 
et faites réduire votre sauce, que vous verserez 
sur les légumes qu'il vous plaira, et que vous 
aurez arrangées à part; servez en couronne, 
les légumes au milieu. 

Cûtdetles de mouton en papillotcs.-Conpez des 
petitds eûtes, i'rapvez avec un rouleau sur les os, 
~es ayant poivrées ~t salées~ enveloppez-les una 
a une dans du papwr beurré, ct placcz-lPs sur 
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le gril; retournez-les ju:;qn'à ce qn'elles aient 
pris coulcnJ'; en les retirant, passez du beurre 
dessous a H!C un peu d'cau bouillante, cc qui 
fera une sanc·e. 

Crltcle!te de rnouton à la canadienne.-l\Iettez 
vos eûtes, poudrées de farine, rôtir dans la 
poële avec. saindoux, poivre et sel; une fois 
cuitPs, jetez un peu d'eau chaude pour augmen
ter la sance. 
É~IIKCÉES de mouton.-Coupez par tranches 

minces ct peu larges los restes d'un gigot rôti 
à la broche. Faites un roux; mouillez de bouil
lon, salé, poivré et faites réduire; ajoutez un 
mor(~eau do beurre à votre mouton; laissez· 
prendre goût quelques instants et servez avec 
cm~nichons conpés en tranches. 

EPAULE de mouLon.-On la sert cuite et 
préparée de mt~me manit't'e que le gigot. 

l'pauLe de molllon en ballon.-Désosscz entière
ment une épaule ; lardez- 'Il les chairs de gros 
larùous roulés dans nn bon assaisonnement, et 
faites attention de ne point piquer la peau; pas. 
sez une ficelle tout autour a:rec une aiguille à 
bt·ic1er, et ùonnez-lni la rondeur d'un ballon; 
cassez a lor·, ct mettez ch ns nne casserole les os 
do votre épaule avec ognons, carottes, thym, 
laurier, un pen de basilic: posez la clrssus; ar
rosez-la <le bouillon, et con vrez-la d·abord de 
bardes de lard, puis d'nn rond dr papier hnilé; 
faites la 11arLir à gran(l fen, ensuite ralentissez. 
le, mettez-en dessus. Lorsque votre épaule sera 
cuite, retirez-la; faites réduire son fonll, et ser
Yez-vous en pour la glacer. On peut la servir 
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sur de la chicorée, des racines, de la purée 
d'oseille, etc. 

Epaule de mouton, manière de la découp('r.-On 
découpe à peu près comme le gigot, les chairs 
qu1 touchent aux os et celles de l'omoplate sont 
les plus tendres. Les gourmets préfèrent la 
partie qui est plus grassr et a plus de goùt. 

FESSE de rno11lon bollillie.-Faites la bouillir 
avec un chou coupé en qnJ.tre; mettez-y tr01s 
navets que vous pilert:z dès qu'ils seront cuits, 
avec beurre, poivre et sel. Placez le chou dans 
un plat ù patates, votre navet aussi:\ part. Faites 
1me sauce au beurre, en employant de l'cau et 
de la farine; brassant ceLte sauee tout le temps 
qu'elle est sur le feu, et jusqu'à cc qu'elle 
bouille. 

FILETS de rno11ton i;nllés aux pommrs de tare. 
Parez 1111 certain noÏl1hœ de filets mignons de 
monton; assaisonnez-tes de sc 1 et mignonnrtte, 
trern pez-les clans ch,1,(beurre; f::tites-lcs griller 
et glacez-les d'une bette conlenr; dressez-l('s clc 
suite sur un plat aYec des pommes de trrre au
tour, frites au beurre ct hien assai son nées. 
Servez sans aucun retard. 

Filets de moulon en cheacuil.-Ptirez propre
ment vos filets mignons, et lardez-les; faites
les mariner trois ou quatre ionrs daus dn Yi
naigrc, des aromates, elu per~il en branches et 
de l'ognon en tranches; un instant aYant de 
servir, vous les faites cuire dans une demi
glace, et les glacez d'nue belle cou leur; servez 
chaudement <wec 1111c sauce poivrade. 

GIGOT à la bro.che.-Laissez votre g-igot se 

SJ 
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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 côté du jarret: 
quand il sera cuit, vous n'oublierez pas de cou 
perle bout du jarret, et d'envelopper le bout de 
l'os avec du papier blanc; servez-le ainsi, ou 
a\·ec son propre jus, ou en y ajoutant un peu 
de hon jus de bœuf. 

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

Gigot à l"em" ot6 braisé.-Désossez votre gigot, 
auquel il ne faut laisser que l'os elu manche ; 
piquez, si vous Youlez, l'intérieur avec de gros 
lardons ; assaisonnez de sel, poivre, ail ct épi
ces; vons le ficellerez; vous mettrez qnelqnes 
bardes de lard par dessus, des carottes, des 
ognons, clous de girofle, trois feuilles de lau
rier ct du thym; mouillez votre gigot avec de 
l'eau ou dn bouillon, de manière à cc qu'il 
baigne, ct ajoutez un peu d'eau-ù..:-vie ; mettez
y du sel; faites-le lJouillir pendaat environ 
cinq heures; passez lo mouillement dans lequel 
il a cuit, et arrosez-en Yotrc gigot après l'avoir 
déficelé et dressé snr un plat; on peut aussi le 
servir sur un e espagnolr. . 

Gigot, manière cle le découpcr.-11 arrive sou
Yent qu'un gigot n'est tendre qu'autant qu'il 
est bien découpé. On connaît deux manières 
d'opérer: la première est de prendre le man
che de la main gauche, de couper perpendicu
lairement lrs tranches, depuis la jointure jus
qu'aux os du filet, ensuite la souris, puis, re-
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tournant le gigot, de détacher les pièces de 
derrière. Cette manière est la meilleure. 

L'autre est de couper des tranches horizon- ijt 

tales minces comme une pièce de cinq feancs; dt 

on le percera de part en part afin d'en faire 
f;Ortir le jus, dont on arrosera les tranches en y 
joignant jus de cltron et assaisonnement à vo
lonté, 

HARICOT de mouton.-Coupez une épaule 
de mouton par morceaux; mettez dans une 
.casserole un morceau de beurre ayec votre mou-
ton, que vous ferez revenir sur un feu vif; lors-
,qu'il aura pris une belle couleur dorée, retirez 
.et égouttez; tournez dr.s navets en petits bâ. 
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 aYec du 
bouillon; mettez-y sel, poin·e, bo11quet garni, 
ognons, clou ùe girofle, laurier, et jetez vos 
navets dedans. Votre mouton aux trois quarts 
euit~ dégraissez-le Pt faites-le mijoter jnsqu·à 
parfaite cuisson ; si la sauce est trop longue, 
fajtes-l,;n réduire une partie au degré conYena-
ble; après cette opération, drcs::.ez votre haricot, 
masquez-le avec vos na,·ets et servez, 

On fait aussi le haricot avec des carottes ou 
des pommes do terre en place de navets, ou 
mf>me avec ces trois légumes réunis. 

Ifw·icot d:: mouton ù la canadienne.-Sciez les 
côtes de traYers, ensuite séparez-les de deux en 
deJx côtes, HJèttez-lcs dans l'eau tou-tUante, 
qui excèdera de deux doigts la viande, avec 
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poivre, sel et autant de tranches de naYets quo 
de eûtes de mouton; _ deux 08nous conp~s en 
quatre; quatre euillér{'es de farine rûLie dans 
du saindoux; ajoutf'z-y (rnolqucs Lê tes de clous 
pilées, du prrsil, ct faites bouillir le tout une 
heure et demie. 

PIEDS de mouton ù la poulette.-Échaudés et 
blanchis, \·ons les éplucherez aYcc soin et leur 
ôterez le grand os, puis les mettrez cuire L1ans 
un blanc p1~ndant (JUéltrC' ou cinq heures. Quand 
la chair fléchira sous les doigts, que les os se 
détacheront facilement, vous pourrez être s1'1r 
qu'ils sont cuits. Vous ferez alors une poulette 
dans laquelle vous les ferez mijoter une demi 
heure pour leur faire prendre goût; vous lie
rez ensuite votre sauce et servirC'z bien chaud. 

POITRINE de mottlon braisée.-Conpez votre 
poitrine en morr,eaux longs, carrés ou O\'alcs; 
mettez dans une casserole des hard('S de lard; 
njoutez.y des tranches do jambon, vos carbon
llades par-dessus, qno vous cou v rez cl1~ lard ; 
jetez-y t[en:x carottes coupées en tranches, trois 
ou quatre ognons aussi coupés, du laurier, elu 
thym; versez-y plein une cuillère à pot clo 
])ouillon; vons les ferez mijoter pendant trois 
heures, tl\'ec fen dessus et dessous; égouttez et 
dressez-les en miroton sm· Yotro plat, ave~ dos 
èpinarcls, clo l'oseille.ou cle la chicorée au mi
lien. 

HOGNONS de mouton ù brochelle.-Il faut lrs 
ou,Tir par le 111ilieu ù. l'opposé du nerf, eu ûter 
pellicule, passPz :nt travers une IJOLite brocht.'t
te; assai::;onnez-les de sel, de poin·c, et mettez-
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les sur le gril; quand ils seront euits, mettez 1~· 
dqns chacun un petit morceau de beurre frais la 
pétri avec de fines herbes, et arrosez-les de jus 
de citron. 

SELLE d'agneatt.- Coupez l'agneau par le ~~ 
milieu du corps, conservant les doux quartiers fr, 

d.o derrière ensemble, pour en faire une selle; 1~ 
poivrez, salez et ajmltez gros comnw un œuf e! 
de beurre, faites rôtir à la broche dans la cui- n' 
sinièro, où vons placerez une pinte d'eau, pour 
arroser souYent la pièce, qui devra cuire pen-
dant deux heures. 

CHAPITRE V. 

DU COCHON DE LAIT ET DU PORC E~ GÉ~ÉRAL. 

BOULETTES œu, JJ01'C [rais.-IIachcz bien fin 
deux livres de porc frais, aYcc de l'ognon, y 
mèlémt poi n'e, sel ct persil; roulez cela par 
boulettes dans la farine, afin de les lier ensem
ble; mettez du saindoux dans la poële, et rxuand 
ll srra chanel, placez les boulettes pour rôtir, 
les tournant ponr faire cu ire tons les côtés. 
Ensnite ajoutez un pou d'eau à la moitié des 
boulettes, avec poiYre et sel, six clous, six tètes 
r1e elans ; laissez le tont cuiro trois-quarts 
d'heure, à petit fou. Un verre do Yin dedans 
si vous l'aimez. 

COCHON de lait -On lui tranche la tète 
aussitôt (ru'il parait sur la table pour ne pas 
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laisser à la pean le temps flc se ramollir. Puis 
la peau dn corps et ainsi de l'antre côté. 

Coclum de lait ?'Ûl i.-Plongez un coehon de 
lait dans une cltandronnée d'eau un pen plus 
que tiède, a. près lui a voir cassé les défenses ; 
frottez-le ~tvcc la main: si la soie s'en va, reti
rez-le de l'eau: retrempez-le à plusieurs fois, 
et tou jours pour en le,·cr les soies; quand il 
n'en reste plus, ôtez-lui les sabot:; et videz.lo 
sans toutefois ôter les rognons; ôselez lui le 
chiguon du cou; faites lui quatre incisions sur 
le dos pour trousser la queue entre cuir et 
chair, ct troussez-lui les pi~ùs do devant et de 
denièrc à l'aide de deux brochettes que vous 
lui passerez, l'une dans les cuisses, ct l'autre à 
trave1 s la poitrine; ensuite faites le dégorger 
pendant vingt-quatre heures dans l'cau fràîche; 
pendez-le ct faites sécher; farcissez-lui le ven
Lrc d'nu gros morceau de hr.urrc manié dans 
la farine, ct mettez-le à la broche. Vous passe
rez dessus, pendant la cuisson, do bonne huile 
:n-ec un pinceau de plumes. Après l'avou cl"
broché, -vous inciserez la prau autom· du eon 

Cochon de lait farci ù la broche.-Après l'avoir 
échaudé ct préparé comme il est dit ci-dessus, 
farcis,·ez-le aYec son foie haehé, dont vous ôte
rez l'amer, du lard blanchi, des truffes, des 
cha.mpignons, des rocambolrs, des cttpres fines, 
des anchois, dos fines herbes, assaisonnés do 
poi vro ct do sel, de la mio de pain desséchéP 
snr le fou clans de la crème, et autant de beurre 
et tétine que do mie, le tont haché, pilé et dé
layé avec deux œufs entiers et trois jannes :· 
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son ventre ainsi rempli, on le ficelle, on le met 
à la broche, et on le traite comme celni ci
dessus. On l'accompagne presque toujours 
d'une sauce poin·ade. 

Cochon de lait rôti à la canadienne.-Préparez 
de la farce comme snit :-Hachez la fret1sure 
bien flne avec n n peu de larcf et de bœuf, aussi 
de l'ognon bien fin ; faitrs cuire avec du sain
doux, ajoutant poin·e, sel, persiL sarriette, 
clous de girolle ct marjolaine; quand Yous re
tirerez ce qui procède du feu, battez un jaune 
d'œuf dans de la cr<Jme avec de la mie de pain, 
mis brassez cela aYec le reste, ayant mêlé le 
tout ensemble, insérez-le dans le corps elu co
chon, ayant soin de CO\Hlrc l'ouverture. Pla. 
cez ensuite le corbon frotté aYec de la grnisse 
à la broche da us la cuisini~'re, où YOllS jetez une 
chopine d'eau a v re dn poivre et sel, pour arrostr 
la pière, de dix minutes en dix minutes n 
gros cochon de lait dc\Ta cuire trois hrurcs 
et lentement. Pour le scn·ir on sépare d'aborù 
la tl~te du corps, puis on fend le re::;te du corps 
de la tête à la <JlWHP. 

COTELETTES de pol'c cl la canaclienne.-Mèt
trz dessus poivre t sel, s1·iez les cûtrs é1\'ant 
de la mettre an feu; ajoutez trois gonsses d'ail, 
dans le gras, si vous l'aimez, et faites rôLir. 

Cutcleltes de ]JOI'C {l'ais grill~es.-Conpcz YOS 

côtelette::; comuw l'<'llc•::; de ....-eau, ayant soin de 
lai::;ser uu peu de gras; élplatissez-le::;, dounez
leur une belle l'orllll', sanlJOUdl ez-les de sel Hn 
Üc's deux ('Ô Lés ct faites-les cuire sur gril; vous 
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les serYircz sur une sance Robert, une sallCC 
piquante aux cornichons on au naturel. 

Cûtdelles de porc {l'ais en rauoût.-Coupcz vos 
côtelettes, battez et parez-les comme les précé
dentes; faites-les cuire avec un pen dt' houil
lon, un bouquet garni, sel et poivre; quand 
elles seront cnilcs, metLez-les dans une casse
role avec des champignous et un peu de l.lemTe; 
passrz-les sur le feu; ajoutez-y une bonne pin
cée ùe farine, et mouillez avec du bouillon, nn 
verre de vin blaue et du jus; mettez sel, gros 
poivre, un botHJnet de persil, riboule, une de
mi-gousse d'ail, deux clous de girofle ; laissez 
cuire ct réduire; dres~ez vos eûtelettes; jetez 
dans votre sauce des cornichons coupés en 
tranches minces; ôtez le persil, l'ail, les cibou
les, et arrosez vos côtelett<-'s avec la sauce. 

FILETS de cochon.-Levez les filets mignons 
ùans tonte leur longueur, et picJuez-les cle lard 
fin ; dounez-lcnr une forme ronde et picp.wz-les 
par-dessus. 1\lettez 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 assaiso1mcment ; 
couvrez-les ensuite clc deux épaisseurs de papier 
beurré; ajoutez plein une petite cuillère à pot 
de bouillon ; mettez sur le feu; au bout d'une 
heure mettez ùe feu sur le ron verd~:: pour gla
cer vos fllets; au moment ùe serYir, egouttez
les. On peut servir sur la <.:hi<..:orée, des con
combres, une sauce piquante, ou les masquer 
avec uno purée quclconquo. 
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Filets de cochon à la sauce robcrt.-Coupez-lc~ 
en quatre mo.rceaux de l'ép~isseur d'un doi~t 
jetez dessus ponrre et sel; fmtes fondre du s:nn
doux dans la poële, cuisez vos filets doucement, 
retirez et placez-les dans un plat. Tran<..:hez des 
oo-nons, que Yous ferez frire avec poivre et sel, 
d~ns un peu do saindoux, avec une poignée de 
miettes de pain; faites revenir un peu cette 
sauce, et v ayant mis un peu d'eau, versez-la 
sur les filets que Yous avez dù tenir dans un 
plat à part. 

FRESSURE de cochon.-Coupez-1a en trau. 
ches épaisses ü'un pouee, et faites-la rôtir 
comme les filets, si vans aimez la sance robert, 
ou seulement aYec poivre et sel. 

HUHE de cochon.-Désossez en entier une 
hure que vous mettrez ùans une marmitt; avec 
des débris de chair de porc frais, sel, gros poi
vre, aromates pilés, épices, pers1l 1 ]_Jetits ognons 
et ciboules hat.:hés; laissez l'y pendant neuf ou 
dix jours. Retirez alors et égouttez, rassem
blez YOS morce<wx, et faites reprendre à la hme 
sa première forme, ayant soin üe coudre avec 
de la ficelle l'ouverture par où vous l'aurez ùé
sossée. Ficelez-la pour qu'elle ne se déforme 
pas en cuisant, enveloppez-la dans nn linge 
blanc que vous nouerez ; mettez-la dans une 
braisière avec les os, de la couenne, dix carot
tes, autant d'ognons~ six feuilles de laurier, au
tant de b:·anches de thym ; basilic, persil, ei
b~u_les, ~1x clous cle girofle, poignee dP sel ~ 
fa1tes b~1gne_r dans l'eau et mijoter neuf à dix 
heures a pet1t feu. Quand elle sera cuite, ôtez-
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la du feu et la laissez deux heures dans son 
assaisonnement; change~-la de linge, pressu
rez-la avec les mains pour sécher comme il 
faut, mais conservez-lni sa forme. Laissez-la 
refroidir, appropriez-la, et servez sur un plat et 
une serviette ployée en quatre. 

JAMBON at!J naturel.-Faites dessaler dans 
l'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, eiweloppcz-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, ct 
laü;sez cuire pendant ciWJ ou six heures à très
petit feu. Quand il sera cuit, vous le laisserez 
refroidir dans sa cuisson; retirez-le ensuite et 
enlevez doucement la couenne, sans ôter ·1a 
graisse; répandez dessus poivre et chapelure 
de paiu, colorez avec la pelle ronge et servez 
froid sur une serYiette. 

Les petits jambons nouveaux sont Cllits à la 
broche et serYis chauds ou froids pour entre
mets. Il faut les faire beaucoup plus dessaler. 

Jambon à la broche.-Parez votre jambon et 
1nettez-le mariner dans de très bon vin blanc, 
avec des ognons et des carottes coupées en 
tranches, du thym et du laurier. Vous aurez 
soin flUe le vase soit fermé hermétiquement 
par un linge et uu bon couvercle, ou unautre 
vase de même grandeur. Embrochez-le, et 
pendant la cuisson, arrosez. le avec sa marina-
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de. Lotsqu'il sera presqne cuit., enlevez la 
couenne, panez-le de- dutpeture fine; remettez
le au feu pour le dorer, et seryez-le ~n·ec sa ma
rinade que Yons aurez eu som de passer et ùe 
faire réduire à consistance de sauce. 

Jambon braisé.-Parez votre jamhon, prépa
rez-le, fait.es le dessaler, et emballez-le comme 
un jambon au naturel; mettez-le dans une 
braisière sur des parures de viandes de bouche
rie avec des tranches d'ognons e~ de carottes, 
persil, eibonles, thym, laurier, girofle, etc.; 
mouillez-le avec de l'eau, et, quand il sera à 
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 Madère sec, sans eau-de-vie. 
Lorsqu'il sera cuit, vous enlèverez la couenne, 
et le glacerez~ soit avec nne 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 lo four de 
campagne jusqu'à ce qu'il ait pl'is une belle cou
leur. Vous pourrez le servir sur tel ragoût de 
légumes que vous jugerez à propos. 

OREILLES de cochon panées et grillées.-Fai
tes les cuire dans une braise, après les aYoir 
flambées, nettoyées, lavées à plusieurs eaux et 
fait blanchir; quand elles seront cui tes et re
froidies, roulez-les dans la m1e de pain, trem
pez-les dans des œufs battus, roulez-les de nou
veau clans la mie de pain, èt faiLes gnller. Ser
vez à sec ou sur un j ns clair. 

Oreille_$ de cochon à la purée.-Préparoz·l~s 
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comme les précédentes, et faites-les cuire de 
même: 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. 

TÈTE de cochon en {romage.-Coupez une tête 
en quatre, nettoyez-la comme il faut, jetez de 
côté le muille, faites bouillir le resLe de la tête 
avec trois doigts d'eau par-dessus; quand elle 
sera à peu près cuite, retirez-la du feu ; coupez 
la alors par petits morceaux de la grosseur d'un 
fié moyen j ajoutez-y pOi\Te, sel, clous, têtes 
de clous, un demiarre de vin blanc, coulez le 
bouillon, pour enlever plus facilement les pe
tits os, et remettez le tout bouillir un quart 
d'heure de plus. Laissez refroidir dans des 
moules ou dans des plats creux. 

CHAPITRE VI. 

DES VOLAILLES EN GÉNÉRAL. 

ABATIS de dindon à la bourgeoise.-Les aba
tis d'un dindon comprennent les ailes, les pat
tes, le cou, le gésier; après avoir échaudé le 
tout et l'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, cham 1ignon:-; 
passez le tout sur le fen et ajoutez- ~rune bonne 
pincée de farine; mouillez avec ilu bouillon ou 
du -consommé ; assaisonnez de bon goût; ajou.-

5 
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tez quelques navrts pa::;s1'>s à 1a poëlr et roussis 
d'une belle couleur, faites cuire Pt dégraissez. 
Si la sauce est trop longue, vous la fu·ez ré
duire. 

Abatis de dindon f'n haTicot.-Préparcz votre 
abat.is comwe le pré,: éden t, et mettez-le cuire 
comme la dinde en daube. Quand il sera c11it, 
faites ron:-s·r du bcrrre, jetez y dr!' na,c ts 
tournés, et r etirez les des qu'ils auront pri ,;; nn~ 
belle couleur. Mettez une cuillerée de farine 
dans le m?m e b('urre; fai tes un roux, moltil;ez
le avec le fond ùe l'abat1s ~ faites-le llouillir et 
réduire; ensuite passez-le ; ,, ·mettez-y vos na
vets, et faites-les cu irt d.:dans; YOllS y je tt.~ rer 
un petit morccan de snc1·e, après t'aYoir de
grcüssé, Dressez votre abatis; masquez le aYec 
les naYets, )oen·cz- ·ou~ de !a sauce pour an oser 
le tout, et servez. 

Abatis de dindon à la canadienne.-Si la dinde 
est ma1gre, il est mil ux de la mettre en élbatis. 
Vous la collpez en une douzaine de rnorcenux, 
que vous piquez !le bardes, et faiLes rGtir avec 
de la fariue dans du saindoux; quand ils seront 
rûtjs, jetez de l'eau assez po•u les couvrir d'un 
ponte, avec poivre, sel, p rsit et sarriette. 

N. B.-Il faut toujours tall'e bouillir des ro
gnons de volailles à part, et à grand'eau, et 
quand ils sont cuits, les jeter dans les alJattis; 
si vous ne prenez cette précaution, vous ris
quez de gâter votre mets. 

Abatis de pmdets.-M~·me procédé que pour 
le d1~1don comme ci-dessus. 

AILEBONS de dindon à ta 'c hicon:e . .:_Désos-
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sr.z vos ailerons, après les avoir bien épluchés 
('t flamh(';;;. faites-les Llandlir lég0renunt et 
p;qu\!z-les. Vou:; les ferez enin~ eornnw la 
di Hl:' en Llanhe, en les co tl vranL d'un roud cle 
papier bt,lllTé. Quand ils serout cuits, vous 
les dress~'>rt>z sm· un ragoflt rle ehicurée. 

Jilerons dl! dinrlon à ta pul'ée.-D8pecet-lcs, et 
faitt~s-les cuire eomnw les précérLnLs; vous les 
ég:mtter:'z ensvite, et les dre;sserez sur une 
purée qnelconque, à voLrL' choix. . 

CA.N_\.nD ù la broche.-Pren.t~Z de préférence 
un canarù fomdie; épluchez ~~t 1lambez-le; 
ôtez les ailes et le con, co a pet le peti • bout dt's 
pattes, troussez-le;:; en dehors, et briùêz le; 
avant de l'embrocher, frottez-le avec son foie, 
et enveloppez-le de papier, <1ue vous ôterez aux 
trois quarts dll la cuisso'1. Vons le sar,·irez 
bien chaud, accompagné de deux citrons en
tiers. 

Canard aux olives.-Troussez votre canard, 
bridez-le et faites-le revenir dans une casserole 
garnie de bardes de lard. Vous épln<.:herez 
une demi-li v re d'oli v cs que vous ferez blan
chir; jetez-les ensuite dans la casserole où cuit 
le canard, ct les laisc;;ez mijoter pendant quel
ques minutes. Puis servez votre canard en
touré cl'oli v es. 

Canard aux navets à, la bourgeoisc.-Après 
avoir vidé, troussé et flambé votre canard 
comme le prétédent, mettez un peu de beurr~ 
dans une ca:::,serole, et faites revenir votre 
canard, ainsi que des navets tournés; ensuite 
retirez-les; mettez elaps le même beurre une 
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cuil!érée de farine ; faites ronssir re mélange 
que vous mouillerez aYee du bouillon; remd· 
tez y Yotre canard ct vos naYets, avec un bou
que-t de persil garni. sel et poi Y re; observez que, 
si YOS navets étaient trop tendres, il ne fau· 
drait les mettre que fJUanu Yotre canard pour
rait être à moitié de sa cuisson; qnand le ra
goùt sera cuit, dégraissez-le ; faites rédnire la 
sauce, s'il est néce:;saire ; versez-y un filet de 
vinaigre au mornen t de servir et masquez votre 
canard avec. les navets. 

Canal'd aux petits pois et œutres z~:gumes.-
Lorsrrue votre canard sera cuit, en procédant 
comme il est ~11diqué pour le canard à la sauce 
à l'orange, vous le dresserez de même et le 
masquerez avec un ragoôt de petit pois. Vous 
en m;erez de même pour le canard aux petits 
ognon s. 

Canards gras.-Les canards se préparent aYec 
la même farce que les oies, se cuisent de la mê. 
me manière, et se mangent avec les mêmes 
compotes. 

f anard, manière de le déco-uper.-On commen· 
ce par lever les filets sur l'estomac, ensuite les 
membrt'S. 

CHAPON rôti.-Le meilleur est celui qui n'a 
qne sept ou huit mois. Il se prépare pour la 
brodw, et sc sert. comme la poularde. Lorsqu'il 
Pst un peu vieux, on le fait cuire comme le 
din<lon à la daube. 

Chapon at& ri~.-Videz et flambez légèrement 
un c~1apon ; br.1dez-le <;tYec une grosse aiguille; 
assuJett~~:....c~..., u ... cs cms::>es, ct troussez ses pat-
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t 'S en drdans ; après rrnoi, posez-le sur l'esto
mac dans une casserole rrmplic de bouillon ou 
de consmnmé. Aprrs a voir bien écumé, mettez 
y nne demi-livre de riz bien lavé et blanchi, 
ëouvl'ez la cassProle, et faites bonillirà petit feu 
pendant deux hou ros environ ; débridez ensuite 
votre Yolaille, mettez-la sur nn plat ; dégrais
sez votre riz ; finissez-le a vee un pen de b 'Lure 
frais ; assaisonnez-le rle bon goùt, et le versez 
snr votre chapon. S'il se trouvait trop épais, 
:vous le délaierez aYec un peu de bouilLon ou de 
consommé. 

Chapon au gros scl.-Préparoz-le comme le 
prècéden t, bardez-le et le mettez cuire dans 
le pot-au-feu, avec dn bouillon on du consom
mé clans une casserole. Quand il sera cuit, 
vous le drçsse!'CZ sur nn plat, l'arroserez de j ~ 1s 
de bœuf,· et lui révandrcz une pincée de gros 
sel sm' l'estomae. 

DL TDE.-La dinde, femelle dn dindon lui 
est prérérable par la délicatesse de sa chair ; 
celui-ei cc>pendaut p"tlt l'égaler ([LW nd il est jeu
no, tonclre et gras. Mais s'il est vieux, sa chair. 
est dure et coriace, et le seul parti que l'on en 
puisse tirer ost do le mettre en daube. 

Dindes cm:r trv//('s.-Eplurhez rLnx li- res de 
trnil'ès tle Périgord ; apri•s lPs avoir bienla,·ées 
et fait égoutter, mettez-les claus une cassewle 
a n:c une li n·e de lard haché, sel, poiYre, mus
carle, bOLUJuot d·aromatl~S et tes pelures de vo:-; 
trn.tr~~3 had1écs ; laissez les sur le feu pendant 
u:w ùemi-hem·n ; ensuite Yons les introduirez. 
dans la dinde, que vous aurez eu soin de vider 
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par la poche, C't vons la bridcr.Pz. La dinde 
doit être ainsi préparee quatre JOnrs aYaut la 
cuisson afin de lni donner le temps d(~ IH'i:'IIdl'e 

le o·oîlt 'des truffes. On la met à la broche cn
vel~ppér de papier b~mrré ; deux ~L~Ul'('S s~nt 
nécessaires pour la cmsson ; on la lênsse ensuite 
prendre couleur pendant un quart d'heure, Pt 
on la sert sur nn plat que l'on pare d('s pelmes 
des truffes qu'on aura eu sojn de conserrer. 

Dinde à la daube à la canadienne.-Ce dinde se 
prérJare et se cuit comme la ft..sse de veau, in
diquée page 42. 

Dinde bouilli.-Emiettez du pain avec rlenx 
jaunes d'œufs, sarriette, persil, poivre, s le 
tout bien fiu : <;ousez cela dans la poitl'in.; du 
dinde et mettez-le dans la soupe. 

Dinde rôti.-Frappez l'os de l'estomac a,·ec llll 
rouleau ; insérez une farce de patate:.;, comme 
à la page 73 ; frottez le dinde a veG du beurre 
et pondrez-le de farine, poivre et sel ; jetez 
trois dnniarres d'eau dans la cuisinière, et arro
sez la pièce de tL·m ps à autre. 

Dinde.-MANIÈRE dr. la découpet.-11 y a plu
sieurs manières de découper la dinde. La pre
mière en enlevant les cuisses et les ailes, les 
sot l'y-laisse et les blancs; puis on brise l'esto
mac et le croupion; ces dernières parties sont 
les plns délicat.es. Si la dinde est farcie, on 
sert les ingrédieu ts à la cuillère. 

L'antre méthode consiste ù lever les ailes; 
après qnoi on brise le corps au-Jessns dn cron
pwn, de sorte que ce qui reste forme un bou
net d'évêque. 
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Il y a nnc troisième manière, qui est de ne 
levL~r aucun des nwmbre::;, mais de couper les 
ai les en filets comme an canard; ces filets 
doin'Ilt ètre coupés sur la largeur, et non sur 
la longueur, en sorte qu'ils forment des mor~ 
eeanx ce:u·I·és: on procède ainsi en t.lcscend'-lllt 
SUI' les autres parties de la bt~te. 

Dan:- tons le::; cas on sert toujours un peu de 
faree avec ehaque morceau. 

DINDON à la broche.-Viclez, fhmbez, éplu
chez et troussez votre dindon; bardez-le s'il est 
trop gras, ou, dans le !'as contmirè, piquez-le 
de lard fin bien assaisonné. Vous aurez soin 
de l'envelopper de papier beurré, et de le de
baller aux trois quarts de sa cuisson, pour 
qu'il prenne une belle couleur. Servez-le ar
rosé de son jus. 

Dindon à la bourgeoise.-Flambez et épluchez 
un dindon, aplattssez-lui un peu l'e:::~tomac; 
trou:::~sez le:::~ pattes; mettez dans une casserole 
beurre, persil, ciboules, champignons, une 
pointe d'ail, le tout hache très fin; taites refaire 
votre dindon, et mettez-le dans une easserole 
de grandeur con venahle, avec assaisonnement, 
sel et gros poivre; couvrez l'estomac cl~ lJJ.J 'Lt..:::i 

de lard, mouillez. avec un verre de Yin blanc, 
autant de bouillon; si vous n'avez poiut de ,·in 
blanc, vous pourrez le reml_Jlacer var un demi
verre dè b.ouiie eau-de-vie; faites cuire ù petit 
feu; vous dégrais:;erez et mettrez un peu de 
coulis dau:; la sauce pour la lièl'. 

Dindo·t à la claube.-Plumez, ddez une vieille 
diudè, et troussez-lui les pattes. ùa11s le corl-'s; 
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faite~-la refaire sur la braise ; lardez-la de gros 
lardons bien assaisonnés, et enveloppez-b. ùans 
une étamie que vous cousez; posez-la dans 
une marmite juste à sa grosseur; mettez-y des 
débris de veau, quelques tranches de jambon, 
si vous en avez, et même un jarret de veau; 
mouillez avec une chopine de vin blanc ou un 
poisson d'eau-de-vie, du bouillon, et ajoutez-y 
racines, ognons, un bouquet garni, sel, poivre, 
ail et laurier ; faites-la cuire à 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 restP, 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 à consistance de sauce. 

FRICASSÉE de poulets à la sœuce blanche.
Coupez les poulets par morceaux quo vous 
poudrerez de farine ; faites-les reYenü· dans la 
poële, avec poivre, sel, ognon et persil; une 
fois rôtis, ajoutez une chopine d'eau pour deux 
·poulets. et faites bouillir durant trois quarts 
d'heure; battez deux jaunes d'œufs et un des-
sus de crême, jetez cela dedans au moment 
de r.etirer du fe u. toujours en brassant. 

Fricassée de poulets.-Conpez deux poulets 
gras par membres ; faites les blanchir trois 
minutes dans l'eau bouillante, égoutez-les, et 
mettez-les dans une c.asserole avec beurre, bou
q~et de pe~sil, petits ?gnons, champignons; 
faites revenu le tout; aJoutez une cuillérée de 
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farine, mouillée de bouillon; salez, poivrez; 
faites cuire, pnis retirez vos morceaux; faites 
réduire la sauce que vous passerez au tamis 
de soie; liez-la avec jaunes d'œufs, san:5 faire 
bouillir, et versez-la sur vos morceaux de pou-
let avec jns de citron. · 

FARCE de débris de volailles.-Hachez le 
cœur et le foie des volailles, très-fin, a-:ec de ' 
l'ognon. Faites frire dans du saindoux avec 
du pain émietté, poivre, sel, persil, tête de 
clons, etc. 

Farce de patates.-Faites bien cuire des pata- • 
tes, ôtez l'eau, et écrasez-les en marmelade, 
avec beurre, lait ou crêmc, poivre, sel t>t persil. 

Farce d'une autre façon.-Hachez du porc frais 
bien fin avec de l'ognon; faites revenir dans la 
poële avec épices à votre goût, et en retirant 
dn feu, jetez-y du pain émietté avec un jaune 
d'œuf battu dans la crf>me: brassant le tout. 

Hachis de dinrle.-Conpez les morceaux hien 
menus, mettez quelques cuillérées de bon illon, 
de l'ognon haché fi11, persil, poi-vre et sel, dans 
une roqnille· d'eau; en retirant du feu, ajoutez 
un dessus de cr?me avec un jau11e d'œuf battu. 

OIE à la broche.-Prenez-la jeune, et qn'elle 
nit la graisse bien blanche; éplut.:hez et flambez
la bien; ôtez les ailes, cot pez-lui les ongles, et 
bridez-la en laissant les pattes en long; embro
chez-la Pnsuile, et faites-la cuire. Il faut crue 
le jus sorte des filets en la pÏ(JUant aYec la 
pointe d'un couteau. 

Oie farcie el rôtie à l'anglaise.--Préparez~la 
comme la précédente, et l'emplissez-lui le corps 
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aYee une farce de son foie haché, plus des 
on-non::; conpés en clé."', et Hne pinef>e rlr~ pi>tite 
st~u~·e \·erte haehél~; le tout bien mêlé, passé 
da.u's le benrre et <'nit à blonù. Mettez-la en 
hrot:he et faites-; a cuire au m \me poiut. Vous 
pounez la set·vir an'C une relluction de blonù 
de veau ou de jus de bœnf. 

Oie farcie aux marro!ls et ?"~ûtif'.-Préparez 
votre oit' ai usi qn'i l a dejà eté dit ; passt'Z son 
foie haché dans dn ht~mTe avec un ognon cou
pé en peLits dés; ajontez-y suffisante quantité 
de marrons prepares comme il est mrliqué pour 
la puree dt> manons. Assaisouuez de bon goût 
cette farce, et remplissez-en le corps de YOtre 
oie; rentrez-lui le croupion, et consez-~ui ainsi 
que la poche. Environ cinq quarts d'heure 
avant de servir, vous mettez cette oie à la 
broche. Observez le rnPme degré de cuisson 
que û elle n'était point farcie. 

Oie à la daube.-Prenez de préférence une 
vieille oiP; videz-ta et troussez les pattes dans 
le corps; r.nsuite vons la ferez refaire sur le 
feu et epluellerez; lardez-la partout avec des 
lanlons as::;aison nés et maniés <wec du persil, 
de la ci bou le, des ét:halotes, nne demi-~omse 
d'ail, le tout hat:hé~ une feuille de lamier, 
thym, hazilic, haché et presque réduit en pou
dre~ sel, gros poivre, museacle r{tpee; après 
avoir ainsi lardé votre oie, ,·ons la fLelez et la 
mettez llans uue marmite jnste à sa grandPur, 
avec deux verres d'e:;w, deux Yerres de vin 
biane, un dl n i-vcrre d'ean-de-vie · o(rnons et 

• ' 0 
carottes; aJOL Lez enco~'e un peu lie sel et gros 



CANA Dl ENNE. 75 

pr)inr; 1nndwz hiru l;1 m:n·mitc, rt f:1itrs cuire 
ù tri·s-pct.it f'en p.'nclanl qn<ttrc henrcs; la cui~;
son acheYén, ün:~st'z la tlanbe snr lill plat, ,• t 
si YOtrc sa nec se trou Ye trop longue, faites-la 
r{'clnire, ct alTOSPZ-Pll \'Otre oie, après l'avoir 
garnie de r;nottes et d'ognons cnils ave(~ elle. 
V ons poun'z aussi la laisser refroidir, l'arroser 
avec la même sance, ct ne senir que quand 
cette sauce sPra tou tl'-:\- fait en gelüc, nwis cd te 
méthode n'est point la plus usitée. Ou préfère 
l'oie chaudement servie. 

Oie rr)tic à la canadienne.- Hachez quatre 
ognons biPn fins, que Yous ferez frire avec poi
vre, sel, prrsil, pain émietté, et une bonne poi
gnée de sauge; mettez cette farce dan::; l'oie, 
que vous placerez à la broche de la cuisinière 
a\·ec une <'hopi ne d'eau, pour arroser souvent, 
a vaut soiu de la tourner. 

·Si vous le prr!'érez, vous ponrrez vous ser\'Îr 
de la farce aux patates indiquée pour la dinde. 
On mange généralement l'oie a;ec compotes 
de pommrs on ù'atocas. 
PIGEO~S à la broche.-Après t.woir vidé et 

flaml1e plusienr::; pigeons1 épluchez-lt>s; briùez
les, en ob~en'aut cle leur laisspr les pattes en 
l01w · mettez-leur une feuille de yio·ne sur la 
poi~·inc, si c\~::3t le temps, et p:u· â'e:;su~ une 
barde de lard; emblochez-les snr un hàte~et: 
trois qnarts cl'llt:!nre suflheut pour leur parfmte 
cui~::;un. 

Pigeon ii la bouryeoise.-Viclcz et échaudez vos 
pigeon::;; trou::'sez-leu r les pattes en dedans; 
faites-les ensuite dégorger et blanchir un mo-
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ment, et retirez-les à l'can fraiehe; mettez-les 
claus nne casserole entre deux bardes dt\ lard, 
ayec du consommé, et un bonqnrt garni; lors
qu'ils serou t cuits. dégraissez leur fond, et jetez
le dans une espagnole, f]Ue vous ferez clarifier 
et réd ni re à consistance de sauce. 

Pigeons en compote.-Plnmez, épluchez et vi
dez vos pigeons ; remettPz-leur le foie dans le 
corps ; laissez les ailerons et troussez les pattes 
en dedans, flambez-les et les épluchez de nou
veau. Faites-les revenir dans d n benne, et re
tirez-les ; jetez dans ce n1~me beurre des dés 
de petit lard dessalé, et retirez-les aussi après 
leur avoir fait prendre con leur Faites un roux, 
toujours avec le même beurre ; mettl'z-y vos 
pigeons, votre lard, et mouillez-le avec moitié 
vin, moitié bouillon, on eau ; ajoutez un hon
quet de persil b1en garni, ~ham pignons, ail, sel, 
poivre, aromates, épices fines, et des petits ognons 
passès au beurre <.lans une casserole. Laissez 
cuire le tout à petit fen. Lorsque vons serez 
pour dresser vos pigeons, faites réduire la sau
~e, si elle sc trou Ye trop longue. 

Pigeons en mal'inade.-Coupez en deux, dans 
leur long !leur, des pigeons rôtis, et faites-les 
mijoter dans une marinade euitr. Lorsqu'il 
s'agira de les faire ùir~, ,-ous lès égvlltter8z, les 
tre!nperez dans une pâte légère, ~'est-à ùirQ, où 
il entrera ÜPs blanrs d'œufs fouPltés, ct les met
trez dans la friture bien chaude : Yous les sel'· 
virez ~ornme tous lrs mets de cc gcnrr, an~c ùu 
persil frit dessous ou dessus ù Yotre choix. 

Pigeon ~ . la canadienne.~ Il faut les barder, 
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lcnr faire jeter généralement un bouillon et les 
rçLirer ; les faire alors rûtir cortlenr ù'OI\ dan::; 
dn saindoux aYec poivre et sel, puis les remettre 
dans le jus a"~:ec épices, herbes fines et cuire 
jus<Ju'c\ ce qu'ils soient tendres. 

POULAHDE.-Elle se prépare et se sert de 
prcsrpw de tontes les manières ùont on accom· 
mode le poulet. 

Poularde on chapon.--).IANIÈRE de les dëcouper. 
-Ûlll:ommence par lcn~r les cuissc:s et lt s ailes, 
les sot~l'y~laisse et les flanr.s, le eron pion ; pnis 
on partage la carcasse en deux, les ailes en trois, 
les blam~s eullt'rs; on fait six morreaux bien 
separés de la carcasse et. du croupion; puis on 
range tous les morceaux symétnquement sur 
le plat et de mauière à ce qu'aucun ne carhe 
l'autre, et on fait passer le plat. Le morceau 
nommé so~l'y-laisse est le plus distingué. 

POULET rôti.-Bardez votre poulet; embro
chez-le et faites~le cuire après l'avoir enveloppé 
de papier beurré; vous ôterez le papier aux 
trois quarts Je la cuisson, et achèYerez à nu 
pour qu'il prenne couleur; glacez les bardes 
de lard si vous le pou vez; dressez votre poulet 
sur du cresson de fontaine, saupoudrez-le de 
sel fin, et ajoutez un filet de vinaigre blanc; 
serYez arrosr de son jns. 

Poulets Tûlis ù lŒ canadienne.-Choisissez celle 
ùes trois farces indilJUées ci·dessus, qui vous 
plaira le mien'<, et l'ayant mise dans le poulet, 
liez des barbl'S a Yec ùu fil à l'en tour de ce del'· 
nier, et mettez le dans la cuisinière an~c un 
peu d'eau au fond de celle-ci, l}()Ur arroser . 
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Pou1Pt à la mnren.1n.-Coupcz un pon1et ~ra5 
COlllltle pOlll' la frira::;sét' ; mettez-le dans nne 
~·asst •r ()lo aV~'l' en \"iron nne dGrni-livn~ de bonne 
hnile d'oli \'8 ct elu S!'l fin. raites l'UÏl'O tL~ brlle 
co uleur; ajrmtez un instant avaut son entière 
cni:-;son nn bouquet garni ot des chamv:gno:1s 
santés ùans le beune ; rruand le tout sPra ruit. 
dre3,ez ,·os mon:eatn dt> poulet et garnissez de 
vos ehampi :,uons. Faiks Jans une autre casse
role uue saun: :talir nne; versez-y, p1m-ù-peu 
et en remuant, l huile dans laquelle a euit le 
ponlet, et quanü cdtc saucP ~Pra faite et de bon 
gnîLt vous la versen•z sur votre ponlt't qnP YOU;:, 
ou rez eu soin de Lènir chaud et que von::; gar
n i:·ez tle crutlt.uns passés ihl beurre. 

Puul"l sa utc; __ \' ovpz Levrnn~ saute à la minu~e. 
Puule:.-La m(''hode est ahsolnment la mt'me 

que pon1 la poularde, e'e5t-à-ùire c1ue 'on doü 
lever L~s cnis6e::;, les ailes, et di viser en denx la 
ca:·c.::J.::;se ~~t le c.:ronpwn. Ici les dames préfèrtnt 
(rte lquefoi~ le ernnpion à l'aile, ce q11i nous 
donne, par cette raison, deux morceaux d'hon
neur. 

CHAPITRE VII. 

DU GROS ET DU PETIT GIBIER. 

ALOUE1vfES à la rnùwte.-Epluchez, videz 
et troussez une douzaine d'alouettes, sautez-les 
dans la casser_ole avec be_urre et sel; qnaiHl 
elles auront pns couleur, aJoutez champignons, 

\'0\ 
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échalotes ct porsil hachùs, ~incôe de farine ; 
mouillt•z de y'n bl<~ue et l)(}niL 11 11: quand la 
sa\ll:c cOillllll'll ·e1 a c\ l>otlillir, retirPl 'os mau
viettes, et st~rn•z avee des crot\tous frits. 

Alo1tctlr·s t'il salmis ci fù bowgcuisr.-PrPtwz des 
alouettes rt)tit>s t't froiLi.t s, ~,.\Lez JLUI' la v· tè et ce 
qu'elles ont <la ~~ le corps; jl'trz les c,ésiers: pi
lez le tont dans un mortil'l'; délayez re lJl P 
vous a' ez pilé aYc:-.. nn peu cle bouillon, pas.~,z
le à l'e-,tarJü·, et as~ai~onucz ce petit coulib de 
sel, ~,.ros poivre et d'un f~let de n~rjns; faites 
ch<nJift->r les alot::.ette::, dt dan;:), san:::; qu'ellt's 
bottillt>llt, Pt servez-les ga mies de crmîtt ~1s frits. 

Bt.CASSES rut ù·s.-Piqnez l8s unes de trt.~s 
petit la1d, rotin·,~z les au~res ;:n·ee dPs feuilles 
de vigtH· t'l d('s !JanlL'S, ne l<•s viJ z pni nt et 
embroclwz-!Ps snr Ull hâl 'let, ' ts m . tr~z 
dL::,~ous des rGti ·s de pain en t·u·sant, ponr 
recevoir le jus et œ qui pounait en tomber. 
On les sert sur les rût...es. 

Bécasses !salmis de).-Prcncz des béeassrs rô-
. tie;:, sOI· tant de la broc he, cou pez~lcs par mem
bres; étendez les intestins sur les rôties qui 
ont reçu le jus de ces bécasses; conpez~lrs 
d'une forme agréable, dres~ez-le~ fl vec les mem
bres et anoscz le tout de la , :1uc.;e indiquée 
pour le salmis de pel'dreaux. 

Bécasses aux tru(j'es.-Pilez du lard, hachez 
des truffes; faites cuire le tout avec un peu de 
beurre, sel, poivre et épices fines. Quand cette 
farce sera cnite et refroidie, bourrez-en vos 
bécasses, cousez-les, bardez-les et enveloppez-
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les de papier hnilé. Vous les ferez ruire à la itn 
broche et les servirez de belle coulcnr. 110 

Bécasses au chasset!l' en salmis.-Préparcz et 1;m 
dressez-le comme le salmis de perdreaux au C. 

chasseur. 
Bécasses ou bécassines ù la canadienne.-Après 

les aYoir vidées, banlez~les, placez~les à la bro· 
che; jetez du pain rôti au fo Hl de la cuisinière, 
sur lequel tombera le jus; puis reportèz vos rô· 
ties de pain dans votre plat, plaçant les oiseaux 
dessus, avant de servir. :~ 

Bécasses: manière de les découper.-On procè- G\ 
dera comme pour les volailles, en levant les rill. 
ailes, les cuisses, et on séparera le r.rou pion en 
romp:1nt la carcasse; l'aile est le I]Jorceau le 
plus délieat: la cuisse celui qui a le plus de fu. 
met. 

BÉCASSINES ù la rnintltte.-Mettez-les dans 
une casserole, sur un feu ardent, avec un bon 
morr.eau de beurre, échalotes hachées, palue, 
sel et muscade rapée. Sautez~les pendant huit 
à dix minutes, ajoutez un demi-verre de vin 
blanc, le jus de deux citrons et un peu de chape
lure de pain, faites jeter un bouillon et servez. 

CAILLES à la broche.-Après les a voir plu· l:jli1 
mées et vidées, on les enveloppe de feuilles de ~nte. 
vigne, on les barde de lard, et on les embl'oche a,t 
sur un hâtelet. Servcz·les an naturel. ~ 10 

Cailles aux choux.-Voyez Perdrix au chou. lu!~r 
Cailles a'l.lx prtits pois.-Faites les cuire dans ~nrn 

une casserole foncée d'une lame de veau et iNne 
d'une de jambon, avec carottes, ognons et bou- I!Dil( 
quet garni; couvrez·les de bardes de lard et D~v1 
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d'un rond de papier eurré; mettez feu dessus 
et dessous; dressez-les après les aYoir égouttées, 
et ma::;quez-les avec des pois cuits an lard 

CANARD sauvage maigre aux épiccs.-Ouvrez 
vos canards, et lavez-les dans plusieurs eaux, 
insérez-y une farce à l'ognon hache avec miet~ 
tes de pain, sel et poivre; laissez~les bouillir 
deux heures dans de l'eau; les ayant retirés, 
gardez votre jus; faites-les rôtir avec beurre, 
farine et épices, sur tous les côtés; remettez-les 
de nouveau avec le jus et quelques tranrhes 
d'ognons, ou échalotes, persil, un verre de bon 
vin, etc. 

CHEVREUlL.-Quartier de chevrewl à la bro
che.-Levez la peau de dessus, piquez-le de lard 
fin, et mettez-le pendat;lt une hnitame de jours 
dans une marinade semblable à celle indiquée 
pour le sanglier. Qnand vous le voudrez met
tre à la broehe, vous aurez soin de bien l'égout
ter et de l'envelopper de papier beurré. Ou le 
sert snr une sauee poivrade. 

Chevreuil (côtelettes de).-Levez ct parez les 
côtelettes camme celles du mouton; faites les 
mariner ensuite et cuire comme les filets du 
sauglier: vous les servirez aussi avec la même 
sauce. 

Chevreuil (civet de).-Passez du petit lard cou1 
pé en gros dés dans un peu de beurre, et en
suite retirez le; faites un roux avec ce même 
beurre, et faites-y revenir la poitrine et le Gol
let de votre chevreuil coupés par morteaux, 
ainsi que votre petit lard; mouillez le tout de 
bon vin rouge et de moitié d'eau; ajoute2; sel 

6 
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et poiv ·e en suffisante quantité, persil et cibou
les en bouquet, ail et aromates, CJuelques petits 
ognons, champignons et ruls d'artichaut. Qnaud 
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 lrs chairs par 
filets, que vous piquerez d.e petit lard après les 
avoir épluchés; faites-les n1ariner con rne le 
quartier, mais un jour seulement; égouttez-les 
bien, et faites-les revenit· dans linC' casserole 
ave.c de bonne huile; diminuez le fe.n, et laissez
les mijoter jusqu'à parfaite cuisson. V 011s les 
servirez avec une sauce poivrade, ou avec toute 
autre d'un goùt relevé. 

Chevrettlil (gigot cn).-Ayez un gigot bien mor
tifié; b.attez...le pour l'attendrir encore; levez 
la première peau, ct piquez-le comme un fri
candeau. Mettez... le ensuite pendant cinq jours 
dans une f.orte marinaùe au vin;ligre ronge: 
avec une poignée de genièvre et une pincée de 
méliot; au bout de ce temps, vous l'en tirerez 
bien, et le ferez cuire à la broche. Servez-le 
sur une sauce poivrade. 

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

Faisan farci à la broche.-On le farcit avec son 
foie haché~ du lard rapé, persil et ciboules ha
chés, sel, gros poiYre, le tout bien amalgamé; 
ensuite on le coud, on l'enveloppe de bardes 
de lard et de papier, puis on l'embroche. Ser-

1 
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Yez-le an~r, nne sanre poi1-rade on tonte autre 
n 1 1wn rcle,-ét'. 

Fai.~an (salmis de\.-Conpr.z en aignillcttes 
l'estomar d'un faisan rCJii; le·rcz-r.n les cuisses, 
coupez la Gél!'i'assc en moi-ceaux. Faites fon cl re 
s:1.ns roussir un moreean de benne manié de 
farine; mouill0z du bouillon et vin rouge; 
ajoutez trois é:·halotcs Pn~i(~rcs, homrnet garni, 
poivre rt sd; faites bouillir une pf'tite clemi
lwurc, jetez-y les mor<..:ea ux de votre faisan ; 
laissez ehau frei', pnis ~enez a v cc un jus de 
citron, après <:u-oir rt~liré le hout1net et ltsécha
lotrs. 

GTIIVES ù la ùroche.-Aprrs lrs avoir plu
mées et flambées, on leur ùte le g<'sier et on 
les harde; on leur vas:-;c ensuite nn hâtelet 
c1'ontre rn outro par le flanc, ct o:1 les attache 
etLnite à ta grosse hroC'hc; il fant mettre des 
rôtil's dessou:-; ·cornme sous les bécasses. 

Grit.,cs ù la (Trwuuule.-Santcz vos gri,·es ct 
faitt's-leur prendre conlcnr dan' 11nc casserole 
n.ver. un pen tle henrre, nne pincée de graines 
de genièvre rt snffisanLe quantité de sel fin; 
cannez ensuite la casserole; mettez dn fen 
ft•ssns P.t dessous. Qnand vo:s p-ri \'CS seront 
Cllites, vous les serYircz a\·ec Jeu1· H%aisonne
mcnt. 
· Grives de diverses façons.- Voyez l'article des 
B =casses, et sui vez pour les grives ce qui r'st 
inrliqné pour celles-Ut. 

• Grives à la canadienne.-Faitcs rDtir tont sim. 
plement avec poin·e et sel, uno rôtie de paill 
dessous; on les vide, si e'est lo goût. 
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LAPIN en fricassl:e de poulet.--Après aYoir 
vidé et dépouillé votre la}Jiil~ et l'a voir bien 
nettoyÉ\ coupez-le par mel1lbres, et le corps par 
morceaux ; faiLes-les dégorger longtemps daus 
l'eau bouillante, avec thym, persil en branches 
et quelques tran~hes d'ognon; mettez-le ensuite 
dans uue autre casserole avec du beurre et une 
pincée de farine; faites-le revenir; mouillez
le avec l'eau dans laquelle il a blanchi; ajoutez 
champignons~ morilles, culs d'artichauts, mous
serons. Quand le tout sera cuit, liez la sauce 
avec des jaunes d'œufs ou de la crème, et ajou
tez jus de citron Ol1 verjus. 

Lapin en gibelotte.-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 à bouche de farine dans votre beurre; 
faites un roux. 

Lapin, manière de le décottper.-La dissection 
dn lapin est, à peu de chose près, la mf>me que 
celle du lièvre : on commence par couper la 
tPte, on di,'ise en deux le corps de la bête en 
tirant une ligne d'une extrémité à l'autre, pnis 
enfin la partie supérieure des cuisses, puis on 
recommencera de l'autre côté. 

LAPEREAUX en gibelotte.-Il en faut deux 
au moins pour faire un plat de force ordinaire. 
On prot:ede en tout comme à la gibelotte de 
lapin. • 

On peut mettre une anguille coupée par 
tronçons avec les lapereaux: ils cuisent ensem-

' 
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hle, et cela ne change rien ù la manière de les 
accommoder; mais on pourra mettre du vin 
rouge au lieu de vin blanc. 

Lapaeœux aux ])('lits pois .-Couvcz et corn 
mencez vos lapereaux comme cenx en gibe
lotte; ne les mouillez point : lorsqu'ils seront 
un peu plus erne revenus, joignez-y des pois 
no a reaux, et faitPs cuire le tout ensemble. 
Ütçz le houquet avant de servir. 

Lapcremu; en papitlottf's.-Coupez vos lape
reaux par quartiers s'ils sont un peu forts, et 
en deux seulement s'ils sont moyens, et laissez 
les touL entiers s'ils sont très-jeunes; préparez
les et en velopprz comme des côtelettes de veau 
en papiltot<'s. Vous l('S conduirez et los se1·vi
rez de mr.,me. 

LIEVRE.-Civet de lièvre à la bourgeoise.
A.près a,·oir dépouillé votre lii~vre et l'avoir 
vidé, coupez le par membres; s'il y a du sang, 
mettez-le à part. Faites fondre dans nne casse
role un morceau de beurre, pa ez-le snr le feu 
mettez-y une poignée de farine; quand votre 
ronx sera fait, jetez-y votre lièvre, faites-le 
revenir; mouillez avec sufiisante quantité de 
vin rouge et moitié d'eau, et assaisonnez de sel 
et paine; 1i1eLtez y ùu petit lard roupé en gros 
dés, des petits ognons passés au beurre et des 
champignons. Ayez ~oin d'écumer et de dé
graisser: quand votre liène sera cuit, dressez
le, ôtez le bouquet, et si votre sauce est trop 
longue, faites-la réduire; ensuite vous la lierez 
a\'PC le sang de !':1lllll1êtl et SOll foie écrasé, 
vous en servant comme d'une liaison ordinaire. 
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LièvTe en civet ù la canrulienne.-Snspendcz le 
lihTe par les pattes de drrrièrr, ponr lui enle
ver toute la peau, tant du corps <Jnü des pattes 
comme l'on fait de la peau d'une anguille, jus
qu'à la tète : (JtC'z l'intôrieur et gardez le foie; 
conprz la pièce en hu il morceaux, et mettez-les 
trempPr dans un verre clc vinaigre, et un demi
arre d'eau durant quatre heures, tirez et assé
chez cette viande entre deux linges ; piquez 
deux bardes dans chaque morceau, placez-les 
dans le chaudron avec de l'eau pardessus la 
viande, ajoutez poi·n'e, sel. pcr::ül, t1~te de clous 
pilées, ayec; {1uatre cnillérées cle farine rûtie; 
faites cuire deux heures. Err·asez le foie dans 
un verre et demi de vin Llo Porte, ct jetez cela 
dans le civet, en brassau t encore un quart d'heu
re avant de le retirer du feu. 

Lièvre ù la ùrochc.-Videz et nettoyez un liè
vre dont Yous recueillerez le sang ;"coupez-lui 
les pattes de devant de fac.:on qn'il ne vons reste 
que le train de derrière nommé ralJle, qne vous 
piquerez de lanl fin ct ferez rôtu· pendant en
viron une heure ;J la broche. Quand. il sera 
cuit, vous le scevircz sur une sauce faite aYee 
le foie pilé que Yous ferez revenir dans un mor
ceau de beurre avec des érhalotes hachées ; 
mouillez de bouillon et vin blanc; ajoutez sel, 
poivre, filet de ,·inait5Te ct le sang. 

Lièvre (gâteatL de).-Len>z les chairs ù'nn 
lièvre, prPnez le ll1l~me poids do foie de wan, 
le même de jambon et le m '>me aussi dt-~ lé!rcl 
râpé : hachez d'abord vos trois sortes de viandés, 
en le~ netto~'é.lllt de toutes peaux et nerfs~ Pi-
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lez le jambon ; lorsqu'ils sera en pâte, jetez des-
. sus votre ehair de lièvre et son foie, ainsi 
que le foie de veau ; mélez le tout en pilant 
de nouveau, ajoutez le lard râpé, mêlez et 
pilez encore. Lorsrrue toutes vos chairs seront 
bien rédnites en pâte, vous les assaisonnerez; 
de bon goùt, y mettrez des herbes fines, et 
les délaierez avec une demi-douzaine d'œufs 
que vous Câsserez dessus un à un, un bon de
miarre d'eau-de-vie et le sang du lièvre, si vous 
avez pu le recueuillir, ce à quoi il ne faut pas 
manquer. Cela fait, foncez une casserole de 
bardes de lard, étendez dessus une couche de 
Yotre pâte 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 conche sur lequel vous arrangerez de 
mème des lardons, des pistaches et des truffe~ 
et ainsi de snite, jusrru'à ce que vous ayez em
ployé la totalité de votre pàte. Vous couvrirez 
la dernière couche de bardes de lard, puis de 
papier beurré, et enfin la casserole avec son 
couYercle ; vous la mettrez au four. Il fapt 
trois heures pour la cuisson du gâteau. Quand 
vous voudrez le servir, vous ôterez les bardes 
de dessus ; vous le renverserez sur un plat et 
0tcrez de même les bardes de dessous. Ayez 
soin de marquer le sens dont il faut l'entamer, 
pom· que l'on coupe les lardons en travers. 

Lièvre, manièr-e de le découper.-La partie la 
plus délicate est le rable, pris depuis l'épaule 
jusqu'à la naissance des cuisses, ensuite l'os du 
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rable, qui est le morceau des dames ; enfin Ia 
partie supérieure des cuisses coupée en enton
noir ; la queue est le morceau des chasseurs, 
on laisse un morceau de chair après ; c'est le 
morceau d'honneur, il doit ètre offert au plus 
qualifié des eon vi v es. 

LEVRAUT.-Le levraut se distingue du liè
vre par une petit.e éminence que l'on sent à la 
première jointure des pattes de devant. 

Levraut à la broche.-Il se fait cuire et se 
sert comme le lièv1 e. 

Levraut sauté à 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 à grand feu jus
qu'à ce qtùl smt 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 
sen·ez ayec tranches d.e pain grillées. 

Levrœut: cuisses de levra'Ut en papillote.-Dé
sossez vos cuisses de levraut jusqu'an jarret; 
imprégnez-les bien de fines herbes hachees; 
assaisonnez-les de bon goilt; en suite vous les 
mettrez dans dn papier et les ferez cuire com
me les côtelettes de 'reau. 

OISEAUX BLANGS.-Se cuisent envelop
pés dans du papier blanc beurré, avec JJOivre 
et sel 5eulement, et ù petit feu. 

PERDRIX et PERDREAUX.-Padrix à la 
broche.-Après les avoir plumées, vidées, flam
bées et troussées, eouvrez~lenr l'esLomac de 
tranches de eitron sans peau ni pepins, et en-
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suite de bardes de lnrd; enveloppez-1cs de pa
pier bPUITé~ et embrochez-les sur un hàlllet. 
Vous les servirez sur un jus clair a\·ec jus 
d'orange ou citron. 

Perdrix farcies et r6ties.-Faites une petite 
farce de leurs foies, avec du lard râpé, un peu 
de sel, persil et ciboules hachés; mettez cette 
f.arce dans le corps et cousez-le; rnsuilo trous
sez les pattes sur l'estomac; faitt•s-lcs refaire 
dans une casserolr- avec. un peu rle benne, ct 
après cela mettez-les cuire à la brochP, enve
loppées de lard et de papier lJenrré. Quand 
elles serout cuites, vous les servirez avec la 
sauce indiquée pour les précédentes. 

Perdrix œux chO'l.tx.-Piquez-lcs de lardons 
assaisonnés de sel et gros poivre. rt aronwtcs 
pilés, troussez-leur les rattes ( t bridez-les, llll't
tez dans uno casserole <les parures de veau; 
puis vos perdrix, nue Ji,Te ch~ petit lard hien 
blauchi et bien uettoyé, ct un ccrYelas; cou
vrez vos perdrix ùe Lardes de lard; ajou tcz 
quelqw's carottes Pt ognons: clous clc girofle, 
laurier; mouillez avec du cnnsolllmé ou du 
bon bouillon; cou nez Yotrc cassu·olc d 'un 
ronù de pa}Jter benn é; faiies partir ù grand 
feu, puis mettez-la sur la cendre chan de avec 
feu dessus, ct laissez la nnc honnc heure : fai
tes lllanrhir des choux, ficelez-les, rressez-lcs, 
et nidtcz-les par dessu::; vos perdri.·; mouillez
les de bouillon, faitC's-les mij0lPr penda11t deux 
heures. Au ll1Ul1H-'11t de senil', (·~outtez, dèbri
dez et dr~Jssr'.t: vos lJl'ldrix; égouttez au:'st les 
choux, pressez-les pom les sedwr, et c~ressez. 
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les antonr de vos perdrix; coupez votre lard en 
mon:eanx, et placez-le de distanfe en distance 
snr vos choux avec vos cervelas; passez le fond 
au Uunis, ajoutez-y quélqne& cnillérérs d'espa
gnole, faites-le rédLrire ù consist<tnce de sauce, 
et servez-,·ous en pour arroser vos- perdrix et 
vos ehonx. 

Perdri<c aux choux à la canadzênne -Faites 
frire quatn~ ognons haehés fins., avec une poi
gnée de miettes de pain; ajoutez poivre, sel, 
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain
doux; insérez cette farce dans le corps de laper
drix que YOns barderez et poudrPrez de farine; 
mottez-la rôtir lente ment, dans du saindoux, ct 
ôtez-la de dessus le feu; haehez un petit chou 
avec quatre ognons, poin·e, sel, persil, sarriette, 
faites rôtir ces derniers dans ,·otre sance; quand 
il seront cuits, vons ajonterez 1111 dcmiarre 
d'eau; laissez le tout encore une henre sur le 
feu, remuant de temps en temps le tout arec 
précaution. Placez den x morecanx de pain gril-

)é ou rôti, dans le fond du plat, a,·antde senir. 
Perdrix aux lentillrs.-Suivez la direction qui 

préd'de pour les perdrix aux choux, mais au lieu 
de ces d~~rniers, pre1wz un demiarre de lentilles 

. bien la vées, que \'Ous jetterez dans un demiarre 
d'eau avec sel, poivre, . persil, thym, têt,:s de 
clous. Faites cuire le tout en brassant une 
henrr; et llll verre de Yin blanc avant de tirer. 

PERDREAUX gl'ill ,;s.-Fendez en denx par 
les reins et aplattssez un peu des perdreaux 
rôtis et froids; faites-les revenir dans une cas
serole avec un peu d~ ·beurre et un bon assai· 

' .. 
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sonnemcnt; vous anrrz soin ùe Jps tourner des 
dt>nx côtés. Qnan(l its seront snflisammt>nt re
n~nns, faites-les rôtir sm· le gril, graissPz-les, 
et mettez dPssous une sance voi v rade ou une 
sanœ à l'orange. 

Padrcau..c f'il salmis.-Levez les membres de 
perdreaux rôtis et froids; ûtcz-er). la 1~eau et 
faües les ehaulf,•r doucement avec nn peu de 
consommé ou de touillon. Pendant ce temps, 
faitt~s bouillir un pen dr vin de Champagne 
avec des rd1alotes hachées, et dn zeste de ci
tron; ajoutez-y de l'espagnole; faites réduire à 
moitié; dresst:z vos melllbres, entre lesquels 
vous placerez cl8s crontons au bt.:urre, et arro
sez le tout de votre sance. 
PLUVIEHS.-~lème procédé qne pour les 

bét:a::'::'PS Ct béca~SÎ!WS. 
TOUH.TES :vieilles) ù la daube.-Piquez six 

tourtes de ban1es, mt~LL-cz ùeclans farce d'ognons 
lwchés avec mie de p:-tin ct assaisonnée; eou- · 
~ez les ct mettL'z-les dans une marmite a\·ec 
quatre en! llérèes de fa ri ne rùtie bl'une, dans 
tlu saindoux, an~c trois dwpine~ ù'eau; lais~ez 
cuirr~ deux hL•nn's, ct ajoutez sel, poivre, ognon 
011 autres herbages à votre goùt; remuez-les 
de.temps à autre. 

TV7.tl'les (jeunes), à la c,·apawline.-Ouvrez six 
tourtes sur le dos; frappez-les a\·ec un rouleau 
!:ill l'l'estomac; plat;ez-les Üèlns le follù de YOtre 
chaudron, aYec nu mor<.:Pém de bc11ne, poi \Te, 
'L'L per6p, ci!J•mle, oguon, (~t un dellli:llTL d'eau. 
Faites cuire à petit fen. Mettez aussi farine 
rût~e, si c'est votre goût. 
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CHAPITRE VIII. 

DES POISSO ... ·s, COQUILLAGES, ETC. 

ACHIGANS YERTS.-Aprrs les avoir bien 
asséchés et pond rés de farine, poivre et sel, 
faitt>s-les rûtir dans du be une fondu bien chaud, 
par un feu modéré. Au moment de les tirer 
cuits, ajoutez un peu de beurre et. d'ean, pour 
faire de la sauce, ct laissez quelques minutes 
de pl ns sur le fen. 

ALOSE au court-bouillon.-Videz et n'éraillez 
point votre alose; faites-la cuire dans un court
bou illon comme le brochet, et servez-la cle 
111t'Jl18. 

Vous pon,·cz aussi met!:re dans une casserole 
un morceau de lJeurre ma ll1é a ,-cc de la farine, 
llll p.'n de court-lJouillon passé, et en fairt· une 
sauce que v ons servirez ùans nne sauci~'re à 
cûté de Yotre <llose. Il faut asoir soin de tonr
ner toujours cette sance, tand:s qu'elle est sur 
le fen. 

A!osPs grillées r"l ùrmillies, à la sauce blanrhe.
Apri's avoir c•caillr Pt villé vos alos('s, vous lr.s 
fendrz un pen par le dos, et les faites mariner 
avec 11!1 pen d'hui'•~, sPl, poivrr, épiees fines et 
aromatt>s, p;.~rsil en hraud1es et ciboules; met
tez-les sur le ~Til, arosez-les cl-' tPlups en temps 
<lYPC lenr marilladc, OU l'aites-les !Jonitlir dllllS 

une cande sel. Lor:::;qu't•ll.:s srront ruitPs, sn
Y<'Z-li:s an:-c une sau(', Lbnche aux dtpres el 
aux ? nl'lwi3. 

Alose ~lla punJe d oseill.:>.-PréparcL: et faites-~a 
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cuire comme celles à la sance blanche. Quand 
elle sera égouttée, dressez sur une puree d'oseil
le. (Vor<'z Ptm·e rl'osâlle.) 

Al\CHOIS.-Après les avoir bien lavés et 
ou verts en dPux, retirez l'an~t(~ et sprvez-les 
avec œufs et persil hacllés très fin. Ils ;:;e ser
vent aussi a ,-ec des salades. 

ANGUILLE à la ta rl are.-Préparez Yotre 
anguille, et coupez-la par tront,;ons; faites-la 
cuire dans nn court-bonilton, avec un peu de 
sel; lol'sqn'elle sera froide, vous l'égoutterez et 
la roulerez da us la mie de pain ; trempez-la dans 
deux jaunes d'œuf::;, in~orporés avec du beurre 
fondu, et rf>paudcz hien également; faites-lui 
prendre couleur sur le gril, et. drt>ssez-la snr 
uue sauce ù la tartare. (Voy. Sattce à la tartare.) 

BAH au cow·t.bouillon.-Après l'avoir écaitlé, 
vide, lavé, faites-le cuire avee moitié vin Llanr,, 
moitié eau, sel, poivre, ognous, racines, per!:'il, 
ci!Jonlc:::; et un morct>au de Leurre; quand il e:::;t 
cuit, égouttez le. Vous le servirez sm· une as
sietlt! gamie de persil vert. 

Bar grillé à diverses saucrs.-Faitrs-lc mariner 
un1~ demi-heure :n·ec un pen d'huile. 

Bal' et .lfasquinongt!.-CL"6 Je 11x espèces ùe pois
sons, sont sans contredit les deux meilleur::, du 
fleu,·e St. Laurent, se cuisent eomme le sau
mon frais, et se mau gent avec les mèmes épices. 
(Voyez Saumon frais.) 

BARBILLON sur le gril.-Après avoir écaillé 
et nde votre harbiilon, vous le mettrez sur un 
plat, ave(' persil et ciboule hachés, sel, poivre 
et un peu d'huile. Trois-quarts d'heure avant 



. ' 

94 CUISINIÈRE 

de le srrvÎl\ v01.1s le poserez snr le gril à nn 
feu modéré et ir· scr':irez ma.stplé a'~:ee unJ 
saur· blandü~ atl\ caprc>s et anx anchois. 

Barbillon de diverses {açons.-Le barbillon 
s'aceommncle ct se sert de tou tes les façons 
usitées ponr la carpe. 

BAH BUE.- Voue= ù l'article Turbot. 
BH.OCHEr at~J coul't-bouillon.-.. re l'éraillez 

point, ôtez-en senL111u11 t les ouïes; après l'avoir 
vidé, vous le fcrt-z cuire dans un court-bouil
lon, ct le servirez llans une serYiette, avec !lu 
persil autour. Ainsi prépnré, il est considéré 
comme rûti. 

SerYi pour entrée, on l'écaille, on le conpe en 
tronçons, Pt on le fait cuire an court-bouillon; 
quand il est cuit et prt'>t é't èLre serYi, on le 
dresse sur nn plat en mettant ùessons la sauce 
que' l'on juge le plu::; convrualJle. 

B;·ochet au bleu.-Prrparc'z vcrtre brochet 
comme il est elit pour l<' mett:'e an conrt-bonil
lon; q nand il sera pri'>t, mettez-le dans une 
poissionni~'re où il tienne aisem;_~n t, ct. arrosez
le de vinaigre rouge botiillaut: mouillez-le 
d'une braise mnigre ou grnsse, comTcz-le clc 
papier Leurré, et faite::;-lo eniro à petit feu. 
V ons le servirez snr nne serviette avec duper
sil eu brauches, des branehes cle persil et ùu 
laurier, Lorsqu'il sera cuit, YOus le dépouille
rez, le dresserez sur un plat com·e1·t d'une ser
viette, et remplirez cha<lUC tronçon cle radis 
noir réîpé. Servez-le avec une snnce au beurre 
ou tout0 autre convenable dans unr saueière. 

Brochet.-n1ANrBRE de te décou._per.-On_ tran-
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chora la tête c0mme à la carpe, c'est tonjours 
le morcean des dames; après CJUOÎ il faudra 
tirer ù~ la quctle à la tt\te u!le ligne assez IJI'O
fonde ponr arriver à l'extraction de la gro:;sc 
arête, puis on tirera des lignes, avec la truelle, 
do manière à servir à chacun un morceau du 
dos et du ventre. Après a\'Oir seni un côté, on 
retournera l'autre, et on servira de même. 

CABILLAUD à la sauce blanche.-Videz votre 
eabillauù, ôtez-lui les ouïes, lavez-le; faites 
une forte eau de sel, parce que le poisson ne 
r>rend pas plus de sel qu'il ne faut. Quand elle 
sera elaire, ficelez la tète de Yotre cabillaud : 
mettez-le dans la poissom ière et l'eau de sei 
par dessus; faites-le cnire ù très-petit feu saus 
qu'il bouille; égouttez-le, et servez-le avec une 
sauœ blanche aux <..:ëîpres. 

Cabillaud à la hd'andaise.-Préparez-le et 
faites le cuire <..:omme le prél5édent; dressez-le 
sur un plat, g:nnissez-le cle pommes de terre 
cuites à l'eau et bien épluchées, et servez-le 
avec du beurre fouùu dans une saucière. 

CAHPE frite.-Eeaillez une carpe, coupez
lui les nageoires et ciselez-la ; feudez-la par le 
dos dans toute sa longneur; ôtez-lui tout ce 
qn'elle a dans le corps, et la tête, les ouïes ct 
la pierre jaune; humectez-la de lait, et fari
nez-la bien: cela fait, vous la frrr.z frire, et la 
senil'ez avec ses œufs ou laitanl'e:5 par-dessus. 
Vous aurez eu soin de ne les mettre dans la 
f1·iture que lorsque la carpe aura, eu Je temlJS 
de cuire à moitié. 

Carpe au, bleu.-Videz une carpe sans lui ou-
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vrir trop le ventre; prrnez garde surtout de He 

rreYer l'arn0r et. d'euüommaJt>r ~e;:; écailles; 
ôtez-lui ses otùes san::; gàter la langne. Lors
qu'elle sera préparée de las ·te, vous la ferez 
cuire et la servirez ensuite comme un brochet 
au bleu. (Voyez Brochet au bleu.) 

Carpe gritlJe, ù la saucé aux cdpres.-Après 
avoir préparé voLre carpe comme pour la faire 
frire, lorsque vous la viderez par le venLre et 
ne lui feuarez point le dos, vous la mettrez 
dans un plat, avec du sel, du poivre et de l'huile. 
Pendant qu'elle y prend du goût, passez la lai
tance ou les œufs ùans du beUITe avec des fines 
herbes; vous la remettrez ensuite dans le vtJn· 
tre de votre carpe, et le lui ayant cousu, posez-
la sur le gril, à un feu moùéré. Quand elle est 
grillée à point, Y ons la üre~sez sm· votre plat, 
et la masquez avec une sance aux cà pres 
(Voyez Sauce blanche on une maitre-d'hôtel.) 

Carpe (Laitance de) frite.-Faites dégorger à 
plusieurs eanx des laitances de carpes dont 
vous aurez ôte les boyaux, et ensuite blanchir 
dans l'eau bonillante avec un filet de vinaigre 
et un peu de sel; égouttez-les, trempez-les dans 
une pâte légère, et faites-les frire. Vous les 
servirez garnies de persil frit. • 

Carpe et autres poissons en matelote.-Prenez 
une carpe œu vée et une laitée, un brochet et 
une angnille; écaillez et videz YOS carpes, sans 
oublier d'ôter de la tête la vierre jaune qui s'y 
trouve, et réservez les œufs et laitances. Pré
parez votre brochet comme pour le mettre en 
étuvée> et votre anguille comme si vous la vou· 
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liez accommoder à la tartare ; ayez soin detail
lPr tous ces poissons par tronçons à peu près 
égaux; mettez dans une casserole, avec carottes 
et. ognons en tranches, un bouquet garni, et un 
maniYeau de champignons bien blancs et bien 
lavés, sel, gros poivre ct muscade. Mettez d'a~ 
bord vos tronçons d'anguille; mouillez les avec 
deux ou trois bouteilles de vin, et faites bouil, 
lir à grand feu: qnand ils seront cuits à moitié, 
vous mettez les morceaux de brochet, et enfin 
ceux de carpe, lorsque ceux de brochet seront 
pareillcmen t cuits à moitié. Faites roussir quel
ques petits ognons dans du beurre, et cuire, en 
particulier, avec le même mouillement, ainsi 
que les œufs et laitances de carpes que vous au
t'oz en soin de réserver. Dressez votre matelote 
sur le plat, en observant de placer les têtes au 
milieu; entrernêlez les tronçons de croûtons 
taillés, frits au beurre, et garnissez le tout avec 
vos champignons, vos ognons et vos œufs et lai
tances, que vous placerez par dessus. Passez le 
fond an tamis de soie, et l'incorporez dans qua. 
tre cuillérôes à pot d'espagnole; faites réduire à 
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 à la marinière).- Préparez, 
comme pour l'autre matelote, carpes, brochets, 
anguilles, barbillons, etc., ayant soin de même 
de réserver le sang de ces poissons, et de faire 
cuire à part les œufs et laitances. Vous mettrez 
dans un chaudron; pendu à la crérnmllère, suffi-

7 
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sante quantité de Yin ronge, un bon morceau 
de beurre, sel, poivre, épices fines, aromates, 
et de::; petits ognons presque cuits d'avance. 
Cet assaisonnement ainsi préparé, jetez y votre 
poisson, faites-le cuire vivement, et remuez-le 
avec précaution. Ajoutez, pendant la cuisson, 
du beurre manié ave~ de la farine; et dès qne 
le pois:::;on sera cuit, dressez-le comme le précé
dent, pour lier ensuite et faire réduire la sauce. 
Ajoutez-y le sang des poissons, et arrosez-en 
tonte la matelote. 

Carpe: manière de la découper--On commence 
par enlever la tète, c'est le morceau de dü;tinc
tion; ensuite on enlè-re la peau et on la met de 
côté; puis tirant une ligne du sommet à la 
queue, et la divisant par d'autres lignes trans
Ycl·salcs, on servira aux convives les morceaux 
compris cntr'elles, ayant soin de remarquer 
que le dos est le morceau le plus délicat. 

CARRELETS sur le gril.-Videz et lavez YOS 

carrelets; essuyez-les; ensuite vous les hui.ez 
et les saupoudrez de sel et de poivre ; mettez 
d s chalumeaux de paille en travers sur le glil 
et placez vos carrelets pardessus; menez-les à 
petit feu, dressez-les sur Yotre plat, ct anosez
les avec une sauce italienne maigre. 

Carrelets de diffh·entes manières.-Voyez ce qui 
est dit à l'article des Soles, et suivez les mêmes 
principes pour vos carrelets, ils s'accommodent 
de toutes les manières usitées pour les soles. 

CRABES.-Ils se font cuire ~omme les écre
visses et se servent de même, parés de persil; 
n1ais l'usage en est bien moindre q'ue celui des 
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6rrcYisscs; il csL même ex trf"mcmcn t rare qu'ils 
p;u·aissen t dans 1lll repas soigné: sans doute à 
cau::;e de lrur forme hideuse; aussi conseille
rons-uous tlo les mettre cuire tout 5Ïmplemcnt 
(}ails de l'()au ct dn sel, a-rec les ingrédients. 
indiqués pour les ét:reYisscs: quand ils seront 
rnits, frollez les d'huile, pour Jcnr donner une 
hello couleur, et ser'i·ez les froids sur une ser
-rieLtP. 

DORÉ rûli.-L'ayant écaillé, faitrs-lr égont
t~!r, puis séchez-le ru trc elen x linges ; poudrez
le de faril1e av ce poi v n' ct sel; mettez-le clans 
du beurre chaud pour rôtir. On en fait un 
plat excollen t c11 gras, en Je faisant cuire dans 
le saindoux, avec grillades de lard. 

Doi'IJ ùouilli.-Une pièce do deux pieds doit 
être mi~e clans l'eau bouillante, avec un peu de 
sC'!, pendant ,·ingt-cinq minutes snr Jè fen sans 
bouillir. Ül'nez votre plat de persil Yert. Faites 
une sauce an beurre. 

Doré O?t Achigan vert à l'h7..lite d'olive.-Placez 
YOtl'e poisson bien net dans la poële avec beurre, 
poinc, sel, échalotes ou ciboules, persil, nn 
demi verre ù vin cle vinaigre, un verre d'Il ui1e 
d'olive, un peu de poivre rouge; remuez-le son
vent, et retirez-le a-rce précaution, le glissant 
dans le plat; ajoutez-yu n verre d'cau pour aug
mrntcr la sance. On pout aussi faire frire ces 
mêmes poissons dans dn saindoux aYcc grilla
des de larcl, poivre ct sel, pour les jours gras. 

ECHEVISSES en ùuissons.-Lan'z-lPs hien; 
mettez-les dan:; nne casserole aY<'e un ze ·tc cle 
carotte, tranches cl"ognons, ciboules <.:oupées, 
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persil en bnmches, aromates, sel, poiue et gi
rofle; mouillez-les avec du vin blanc, et ajoutez 
un bon morceau de bonne frais; couvrez-les 
et les r8mncz plusieurs fois; retirez-les avant 
qu'elles soient entièrement eni tes, rt laissez-les 
s'achever hors cl u fen: rn suite égouttez-les ct les 
dressez en pyramides sur un plat garni d'une 
serviette avec du persil autour; ayez soin de 
consen'er leur assaisonnement ponr les faire 
réch<mffer si vous les scrYcz une antre fois. 

Ecrevisses r'n matelolc.--Faites-lcs cuire comme 
les pré~édentcs ou prenez-en rrui aient été eni
tes précédemment; supprimez ll's petites pattes; 
coupez-leur le bout des grosses; ôtez la coqnill8 
do la queue ; cela fait, -vous les passerez Jans 
une sance malelote; Llrcsscz-lcs entourées de 
croùtons au bourre, ct arrosez le tout avec la 
sauce susc1iLe. 

EPEHLANS (tits.-Ecaillez -vos éperlans, 
videz-les si bon vous semble, lavez-les bien, et 
essuyez-les en tro deux linges; trempez-les en
suite dans du lait ct farinez-les; -vous les ferez 
frire à grancl feu, ct les dresserez sur un plat 
et une servirttc. 

E)Jcrlans sw· le plat.-Vous pou vez aussi lrs 
servir sur le plat, à la bourgeoise, comme les 
limandes. (Voyez Limandes). 

Eperlans ù l'anglaisc.-Faites bouillir pendant 
un CJnart d'hclue, dans une casserole, deux 
Yerres d'eau ct deux de bon vin blanc, avec des 
tranches de cüron sans peau ni pepins, sel, 
poivre et épices fines; ensuite jetez-y vos éper
lans bien nettoyés. Quaud ils seront cuits, -rous 
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les égonttcrez, los drosserez sur un plat, et les 
atToscrrz avec une sance de vin blanc bouilli 
avec ail, ciboules et prrsil, à laquelle vous 
ajouterez, au moment do vous en servir, un 
morceau de beurre manié avec do la farine, 
sel, gros poivre et jus ùe citron. 

Eperlans à la canadienne.-On ne les vide pas; 
après les avoir bien lavés on les assèche entre 
deux linges; on les fait ensuite rôtir avec beurre 
ou en gras avec saindoux, y ajoutant sol, poi
\Te et farine ; ils doivent cuire promptement. 
ESTURGEO~ au court-bouillon.-Videz votre 

esturgeon; ôtez-en les ouïes, lavez-le, et mettez 
le cuire dans un bon court-bouillon un pou 
salé, avec fen dessus et dessous; quand il sera 
cuit, vous le dresserez comme _le brochet pré
paré (le la mèm8 manière, et l'accompagnerez 
d'une italienne dans une saucière. 

EsttLr~eon en ragoLît.-On l'échaude, en enlè
ve la peau, on le coupe par morceaux, les rou
lant dans la farine avec poivre, sol et clous; on 
les fait rôtir dans le beurre couleur d'or; puis 
on ajoute do l'cau au moins nn pouce au-ùessus 
dn poisson, avec thym, persil et ognon. Prêtez
y attention pour reLire1: les morceaux en bon 
ordre. 

Esturgeon en boulettes.--Après avoir échaudô la 
pièce, ponr en ôter la peau, hachez-en la chair; 
jetez dessus poivre, sel, persil, clous, ognon, 
deux jaunes <l'œufs et elu beurre; faites-en des 
boulettes que vous roulerez dans la farine pour 
h's lier, puis faitt'S los rùtir dans le beurre; los 
ayant retirées, placez-les dans l'cau, à la moitié 
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de la boulette ; laissez-les cuire et suneillez
les, pour les empt">cher de tomber en charpie. 
ESCARGOT.-~lèmes procétiés que pour l'es

turgeon ; Yoir plus haut. 
GRENOUILLES en fricassée de poulet.-Il n'y 

a que les cuisses tic bon, en sorte rru'il faut leur 
couper absolument les pattes et le corps; cela 
fait, dépouillez ces cuisses; passez les grenouil
les dans l'cau bouillante; retirez-les à l'eau 
fraîche, 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 nn 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 ct réduire ù courte 
sauce; vous la lierez avec trois jaunes d'œufs; 
un morceau de beurre, ct ensuite YOUS jetterez 
dedans un peu de persil blanchi et haché. 

GOUJONS {l'its.-Après avoir écaillé, vidé 
et essnyé vos goujons sans les laver, vous les 
farinerez et les mettrez dans une bonne friture 
bouillante; retirez-les après sept ou huit mi
nutes de cuisson, et servez promptement. 

GotJ,jons (étuvée de).-Ecaillez, videz et es
suyez bien vos goujons; il n'est pas inutile de 
les laver; mettez tians le fond. du plat que vous 
devez servir, du persil, de la ciboule, tics cham
IJignons, deux échalotes, du thym, du lauder, 
dn basilic, le tout haché très-1nenn, sel et gros 
poiYrc; arrangez Yos goujons llessus, ct reeou
vrez-lm; (J'uu lit <les même:5 ingredients; mou il-

1' 

~1 
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lez-les aYec un Yerre de vin rouge : couvrez 
votre plat, et faites bouillir sur un bon feu. Dès 
que vous Yerrez qu'il ne re~te qu'un peu de 
sauce, vous servirez votre étuvée sur le même 
plat que vous l'aurez faite. 

HARENGS (rais ù la bouroeoise.-Ecaillez, 
lavez et essuyez vos harengs avec un linge; 
faites-les cuire sur le gril, et servez-les avec 
une sauce blanche aux câpres. 

Hareng salé ou (umé.-Faitcs-le bien dessaler, 
et après en avoir ôté l'écaille, mettez-le rôtir 
sur le gril avee un peu de beurre; ou bien on 
les fait cuire à l'eau chaude quelques minutes. 
Pour ceux qui sont fumés, on les fait revenir 
sur le gril avec beurre. 

Ha reno en caisse (laitances dc).-Faites blanchir 
et égouttez bien YOS laitances; passez sur le feu, 
sans les faire roussir, des champignons, écha
lotes, ciboules et un peu de persil hachés, aYec 
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 après 
l'avoir bien huilé; faites cuire à feu don x; met
tez sous le four de campagne. Quand vous ver
rez que vos laitances ont pris une belle couleur, 
vous les dresser0z sm· un plat dans leur caisse, 
et les arroserez d'une espagnole réd uitc. N'ou
bliez point d'exprimer dessus du jus de citron. 

Harengs saurs au nalurel.:_Essnyez-les bien, 
COUllez leur tPte et qnene; fendez-les par le dos 
dans tontP ll'nr lon;2,11Cl11'. ct OU\Tl'z-lcs; ano
sez les avec de bpnne huile; mettez-les ct ne les 
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laissez qu'un instant sur le gril. Vous les ser
Yirez à sec, avec un huilier et un moutardier. 

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

HUITRES crttes.-11 est peu d'aliments d'nne 
digestion plus facile que l'huître crue; elle 
convient aux estomacs les plus faibles, elle est 
nourrissante et apéritive. On la mange le plus 
ordinairement erne, aYec pincée do poivre, mi
gnonnette et jus de citron. On les sert ouvertes 
sur un plat rond; il est de bonne précaution 
de ne point retirer la coquille de dessus après 
avoir ouvert l'huître; c'est un moyen de les 
conserver plus fraîches. 

II~"itres à la poulette.-Prenez des huîtres qui 
se vendent sans coquilles; faites-les blanchir, 
retirez-les dans de l'eau fraîche, 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 huîtres; assaisonnez-les de sel et gros poi
vre, et les laissez cuire: un moment avant de 
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les drosser, vous y mettrez du jus de citron ou 
du moins un petit filet de vinaigre. 

Jluitres en ragoût.-Faites-les blanchir comme 
les précédentes; égouttez-les sur un tamis ; en
suite mettez du velouté dans une casserole, 
faites-le chanŒcr; assaisonnez. le convenable
ment, et jetez-y vos huîlres avec quelques an
chois hachés. Ne les laissez point bouillir, et 
servez-les sous des poulets, poulardes, oiseaux 
de rivière ou autres viandes convenables. 

LAMPROIES à la poulette.-Les lamproies 
sont des espèces d'anguilles qui n'en diffèrent 
que par les trous qu'elles ont des deux côtés du 
corps; il y en a de riviè·re ct de mer. Il faut 
les limoner comme la tanclw, en les passant 
dans l'eau bouillante: vous les coupez par 
tronçons, et les préparez comme l'anguille. 

Lamproies ii. la tartare.-Quand votre lamproie 
sera depouillée, vidée ct limonée à l'eau bouil
lante, préparez-la et faites-la cuire de tout point 
comme une anguille à la tartare: vous la servi
roz ùe même et accompagnée de la même sance. 

Lamproie en rnatelote.--Limonez-la bien à l'cau 
bouillante, ct préparez-la elu reste comme on 
prépare les anguilles qu'on veut mettre en ma
telote : faites-la cuire et servez-la comme il est 
indiqué à l'article de la carpe en matelote, en 
observant de jeter la tête de votre lamproie. 

LDJANDES et Ftayes sur le plat, ù.la bm . .t~·geoise. 
Vos limandes ou vos flayes étant bien nettoyées 
ct vidées, faites fondre snr un pln t un morceau 
de DèlllTe; mcttP -: Ull P'-'il cl._, mu:::.cacle rap(•c; 
arrangez YO:) poissons dessus, assaisonnez-les 
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de sel et poivre; arrosez-les avec un verre de 
vin blanc, et ensnite s::tupoudrez-les avec 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 mème 
plat. 

MAQUEREAUX iL la sauce blanche.-Après 
avoir vjdé et bien essuyé vos maquereaux, 
marinez-les avec de bonne huile, persil en 
branches, ciboules coupées et sel fiu; ensnite 
faites-les cuire sur le gril. Quand ils seront 
cuits, servez-les Dvcc une sauce blanche aux cà
pres et aux anchois. (V oye::; sauce blancl1e aux 
câpres, an chapitre xii.) 

Ma queTeœux à la maitre-cl' hôtel.-Videz, la vez 
et préparez vos maquereaux comme les précé
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, ct arrosez
les de jus de citron. 

1lfaquereaux au 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 1111 fort filet de vinaigre: 
conronnez-les de persil frit. 

llfaqnerecwx à l'italicnne.-Préparez vos ma
quereaux comme pour les mettre à la sauce 
blanche; faites-les cuire clans une casserole, 
avec vjn blaue, tranches de carottes et d'ognons, 
sPl, laurier, et un prn do persil en branches. 
Quand Ils seront cuits, vous les égoutterez, les 
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drcssrrcz sur un plat, ct les saucerez d'une san. 
cc italienne, finie a v cc un morceau do beurre 
frais . 
~IEHL.\NS frits.-Lavez cLYidez vos merlans; 

remetlez-leur le foie en place ; conprz-leur le 
bout de la queue et les nageoires; dépouillez
les de leur peau, séchez-les dans un linge, frot
tPz-les partout aYec de la farine, et mettez-les 
dans la friture bien chaude; laissez leur pren
dre une bello couleur, égouttez-les, dressez-les 
ensuite sm· un plat chaud, saupoudrez-les de 
sel blanc, cou n·ez-les d'une sen:ieLto, et servez
les promptement. 

,l!el'lans à l'ital!:enne.-Préparez vos merlans 
comme il a été dit plus haut; faites-les mariner 
arec citron, sel, tranches d'ognon et persil en 
branches; ensuite farinez les et les faites frire: 
vous les serYiroz avec italienne par-dessus. 

Jlerlans ù la sauce Lomate.-Préparez, marinez 
et faites-les frire comme les précédents; quand 
ils seront drc~s6s, vous les arroserez an'c une 
sauce tomate. 

Merlans grillés.-Videz et lavez vos merlans ; 
séchez-les bien dans un linge, ct frottez-les d'un 
peu de vinaigre, après quoi vous les farinerez; 
frottez avec <lu beurre le gril snr lequel vous 
les ferez cuire, et laissez-le bien chauffer; pla
cez vos poissons dessus, retournez-les deux ou 
trois fois pondant la cuisson ; fJlla nd ils seront 
cuits, retournez le gril sur nn eoun'rcle pour 
ne les point bl'i~er, et faites-les couler ensuite 
snr nn plat: scn·ez-los a YC'i' du h:'mTe Lien 
chaud, et e11tourez-les de cornidwns. 
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Merlans sw· le plat ù la bourgt"oisc.-Préparez 
bien vos m erlans comme si vous les vou
liez faire frire ; quand ils le seront, Yous les 
arrangerez, les m ettrez cuire ct les servirez 
comme les limandes sur le plaL ;\ la bourgeoise. 

MORUE à la maître-d' hûtcl.-Faites-la dessa
ler dans un mélange égal d'eau et. de lait; en
suite échaudez-la pour l'écailler plus facile
mont. Lorsqn'elle sera bien préparée, mettez
la cuire à l'cau froide. Vous aurez soin de tour
n er lorsqu'elle commencera à bouillir, et ùe ne 
point tarder à la tirer. Vous l'égoutterez et la 
mettrez sur un plat. Masquez-la avec une sauce 
à la maître-d'hôtel, dans laquelle vous verserez 
quelques gouttes de citron, et sm·vez de suite. 

Morue à ta sccuce blanche, aux câpres.-Après 
l'avoir fait ùes~aler et cuire de la façon que 
nous venons d'indiquer plus h:1ut, servez-la 
comme le cabillaud à la même sauce. 

1l!onœ à la hoUandaisc.-Faites-la dessaler ct 
cuire comme la morue à la maître-d'hôtel; 
quand elle sera prête, vous la dresserez comme 
le cabillaud à la holli:mdaisc. 

1Horuc au bnorre 1WÏJ'. -Dessalrz et faites cui
re votre morue comme il a été indiaué an com
mellcement de eet adicle; faites ... un bemre 
noir, dans lequel vous jetterez un peu de Yinai
gre, et arrosez-en votre morne, après l'aYoir 
bien égouttôe et l'avoir dressée sur le plat que 
vous You1ez servir. . 

Jlorue ù la prol'Cn['alr.-Déponillez llll mor
c~_' flU dP monw rnitc ù l't'<m dessalée comme 
il a été dit déjà;_ prenez le plat que vous devez 
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scr·dr, mettez d;ms le fond do l'échalote, un 
peu (l'ail écrasé, pt-rsil, ci !Jo nlc, cl u citron rn 
tranches, sans peau ui pc1Jius, ùn gros poin·r, 
leux cnillérècs d'huile, gros comme la moitié 
ü\m œuf de bemTo; arrangez la morue dessus; 
connez-la d'un lit ù.n mt~me assaisonnement 
que ücssous, C't panrz-la ensuite avec de la cha
velure de pain ; mettez le plat sur lln petit fen, 
ponr (Jll'elle bouille doucement.; ajoutez-y dn 
jus üe citron, un peu de gros poin·c, et faitcs
hti ~·endre couleur sous le four de campagne 
· Jloruc {miche nllie.-Il faut extraire l'inté
rieur par les onïes, faire une frrrco d'ognons 
avec mie de pain, persil, sel, poivre et clous lJUO 
l'on met dans la morue. On poudre cle farine 
la pii•cc, an;c poivre et sel, ot on la place sur 
un gril claus une lèchefrite, avec précaution; 
on fait une sauce au beurre, avec Yin de Parle 
et un peu cle sucre. 

Montr> fraîche bouillie.-L'ayant f<lit dégeler, 
on la met pour la retirer entière, enveloppée 
dans un linge biPn attaehô, snr un égouttoir ou 
dans un plat, clans de l'eau bOllillante, avec nue 
cuilléréo clo sel : une morne de deux pieds de
vra bouillir pendant vingt-cinq minutes. 

Jforue sècht>.-Elle se mange rôtie sur le gril 
avec beurre et poivre; l'ayant d'abord battue 
et fait tremper une nuit. 

Jlol'ue sèche en fricassée.-La bien hattré; fai
tes tremper une nuit; mettez-la dans l'cau froi
de pour cuire ; ensuite vous la coupez en petits 
morceaux, et faites frire avec ognon et beurre 
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jetez le tout cnscmblr, y ajoutant patates tran
chées, voi vro et un pen ùo crème. 

11/orne salt;e, ùouillie.-L'ayan t fait (lessalt1 r
1 

pliez. la dans sa première nature: faites-la bouil
lir à grand'cau~ sur un égouttoir on ùan:3 un 
plat, ayant eu soin de l'attacher <lans uu linge, 
afin de la retirer entière et lui conserYer de la 
mine. 

POISSONS BLANCS.-Les avant écaillés et 
asséchés, on les place sur le gt~il pour rôtir à 
petit feu, jetant dessus poivre et sel; on mettra 
du beurre llans le plat au moment de les tirer 
pour faire de la sauce. 

HAIE à la bmlrgcoise.-Après a"oir bien lavé 
votre raie avec do l'cau fraiche, lui avoir ôté 
l'amer du foie, que v ons ne lui remettez pas 
dans le COI})S, ct coupé les ailes par morceaux, 
faites-la cuire dans un chaudron ou une terri
ne, avec de l'eau~ elu vinaig1\ .. ·, quelques !ran
ches d'ognons et un peu de sel; qu'elle ne fasse 
que deux bouillons,afin qu'elle ne cuise pas trop; 
retirez-la, mettez-la sur un plat pour l'ôplucher; 
remettez-la sur le fourneau avec un peu de son 
court-bouillon. Lorsque vous voudrez la servir, 
égouttez-la, drossez-la, mettez son foie dessus 
et arrosez-la d'une sauce blanche. 

Raie au beurre noir.-Faites cuire votre raie 
comme la précédente ; nettoyez-la, dressez et 
parez-la do même; faites frire du persil en 
feuilles dans un beurre noir, mettez-le autour 
de votre poisson; jf'tcz du vinaigre dans ce 
111-'·me beurre noir, assaisonnez-le, et arrosez-en 
votre raie. 
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Rai(' ù la saW't' blanchf.-Fai les cuire votre 
raie claus un conrt-lJouillon : tJnaw1 elle sera 
cuite, vous en ôterez la pean de dessus des 
deux côtés; vous la parerez ct la dresserez sur 
le plat, comme il a été elit ponr celle à la bour
geoise; ensuite vous la mastJnercz d'une sance 
blanche a vcc des cà pres par-dessus, ou bien des 
cornichons coupés en petits dés. 

ROUGET de diverses {açons.-Ce poisson ne 
s'écaille point; il faut le vider ct le la ver; gar
dez-en le· foies ; faites-le cuire sur le gril 
comme la vive, ct servez-le avec les mêmes 
sauces: la seule différence est qu'on inrorpore 
on foie clans les sauces a,·ant de ser ·ir le 

rouget. 
81 HDINES ù la bourgeoise.-Ellcs se prépa

rent et s'accommodènt comme les harengs frais 
à la honrgeoisc. 
SAUMO~ grillé, ù 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 snr le 
gril; pendant la euisson, Yous l'arroserez avec 
sa marinade et la retournerez :ayez soin qu'elle 
ne brùle pas; lorsqu'elle sera cuüe, vous la 
dépouillerez, la dresserez et l'anosercz d'une 
sauce au lJcune : par~emcz-la de câpres un ins
tant avant ùe la servir. 

Saumon ù l'italiemw.-La manière de le pré
parer ct de le faire cuire est la mt~mc que la 
précédente. Quand vous aurez dresse YOtre 
~aumon, Yous l'arroserez aYcc une italicnne.
(Voycz cette sance, au chapitre xii.) 
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Saumon (!HJ blett.-Videz votre saumon ~ans 
lui COUl)er le ventre; lavez-le et essuvez-le 
bien ; c;la fait, vous le ferez cnire et le servirez 
comme le brochet au bleu. Observez que pour 
que votre saumon cuise, il faut le faire bouillir 
très-doucement. 

Sm.unon au, court-bouillon.--Préparez-le comme 
le précédent, et faites-le ctüre absolument com
me il est enseigné pour le brochet au court
boui.llon : vous le servirez de mf'me. 

Saumon en salade.-Prenez du saumon froid 
précédemment cuit au court-bouillon; coupez
le par tranches minces; dressez et décorez-le 
de même, et servez. 

Saumon frais.-Mettez-le dans l'eau bouillante 
avec une cuillérée de sel et un peu de vinaigre 
en le piquant légèrement aYec la fourchette\ 
vous verrez s'il est cuit. Il se mange avec sauce 
au beurre, ou vinaigre, huile, jus de champi
gnon, poivre rouge et moutarde; on coupe des 
œufs durcis, pour orner le plat et on y place 
aussi du persil vert. 

Sawnon rnariné.-Si vous avez fait cuire un 
gros saumon, il vous en restera dans le plat 
servi; prenez ces morceaux, jetez-les dans du 
Yinaigre chaud avec poivre, sel, clqus, tête de 
clous, poivre rouge, moutarde en graine, et un 
peu de gingembre ; placez cela sur le feu pen
dant un quart d'heure; l'ayant retiré, couvrez 
et gardez pour manger froid, soit à souper ou 
à clé•jeùner. 

SOLES (;'i!es.-Nettoyez et videz bien vos 
soles~ trempez lc>s dàns du lait, farinez-les de· 
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deux côtés et mettez-les dans la friture bien 
chaude; couvrez un plat d'une serviette : vous 
dresserez vos soles sur cette serviette avec des 
citrons entiers. 

Soles sur le plat.-Fendpz par le dos des soles 
que vous aurez vidées et nettoyées; insinuez
leur dans le corps des fines herbes hachée::, et 
passées dans le beurre ; placez-les sur le dos 
dans un plat au fond duquel vous muez étendu 
du beurre frais; grai sez-les avec du bemTe 
fon<ln; saupoudrez-les de chapelure, de sel et 
tl'épices fines ; arrosez-les de vin blanc et de 
Louillon, puis mettez-les cuire au four, ou en 
tre denx feux sous le four de campagne. 

T.\NCHE grillée. - Pour l'écailler, faites 
bouillir de l'cau dans un chaudron ; mettez-la 
dans l'eau bouillante, cmnTcz le chaudron, et 
metlez un poids sur le eou,·erclc; ret.irez la 
après l'y avoir laissée un moment; écaillez-la en 
commençant par le côté de la tête, prenez garde 
d'enlever la peau et de l'écorcher: après èela, 
videz-la, lavez-la bien, et ôtez les nageoires et les 
ouïes; faites-la cuire sur le gril, comme les au
tres poissons, ct servez-la avec les mêmes sauces. 

Tanche à l'étuvée.-Préparez-la comme la pré
cédente; quand cette opération sera faite, vous 
ferez cuire et dresserez votre poisson. 

THON (rais de diverses {açons.-On le prépare, 
on l'accommode, on le sert ordinairement 
comme le saumon. (Voyez Saumon.) 

Thon mariné en salade.-Vous le coupez et le 
parez comme le brochet en salade ; servez-le 
avec un huilier. 

8 

• 
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Thon à la provençale.-Arrangez votre thon 
sur le plat que vous devez servir avec cl'exr.el
len t beurre, persil et fines herbes bien hachés; 
panez-le cle mie de pain, et faites-lui prendre 
couleur sous un four de campagne. 

TRUITE.-La truite commune a la chair 
blanche, et la saumonée l'a rouge : los apprêts 
sont les mêmes pour les deux espèces. On les 
fait cuire dans un court. bouillon, et on les sert 1 

avec une sauce, comme tous les antres poissons 
qui se mettent au court-bouillon. On peut aussi 
les faire cuire sur le gril, et on les sert avec 
un ragoût maigre. Les truites s'accommodent 
quelquefois au gras, comme le saumon frais; 
en général, elles s'accommodent comme cc 
dernier poisson; aussi renvoyons-nous à son 
article pour les autres détails; nous nous con
tentons de dire ici comment on prépare la 
truite avant de la faire cuire. 

Après l'avoir vidée, sans lui ouvrir le Yentre 
et sans l'écailler, vous la laverez et l'essuierez 
bien ; ayez soin de lui ficeler la tète. 

Truite (grosse.)-Coupez-la par morceaux, tran
chez des ognons, mettez un morceau de beurre, 
des épices, un peu de farine, et faites cuire 
pendant une heure à petit feu; au moment de 
la tirer, ajoutez un verre de vin de Porte. 

TURBOT au court-bouillon.-Après avoir ôté 
les ouïes, faites une ouYerture au ventre du 
côté noir et ôtez les boyaux du même côté; 
enlevez, par le moyen d'une incision au dos, 
un nœud de son arête, et coupez le plus d'arêtes 
tranversales que vous pourrez; bridez-lui la , 
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p;aculc aYec nnc ai~uille, ct frottez-le aYec d·l 
ci1 ron; c·nsnile, metU:z-lc dans une turbotière, 
faitrs-le nlire dans une cau tle sellé:~èrc et tirée 
à dair, ct ajoutez une on deux pintes de lait; 
fait1)::; le vartir sur un grand fen, que vous cou
vrirc·z pen apl'è::;, en prena~lt bien gm·ùe tru'il ne 
honillc, car voLt·o Ltll'bot sc romprait lorsqu'il 
serait en il. Vous l'égou t.Loz nn qnal't cl'houre 
avant tle servir, ct après l'a'i'Oir clébriclé, vous le 
mettez sm· une planche conn' rte d'une serviet
te; vous garnissez les partit•s defectueuses avec 
du persil en branches et le s~·n,'oz soit avec une 
~aue~ Lla n;__;hc anx cà pres et aux anchois clans 
1me saucli;r", soit simplement avec un huilier. 

CHAPITHE IX. 

DES COSSETA.RDES; CIL\RLOTTES, PUDDlXGS, ETC. 

llagatrllcs.-Prcnez un rang (18 pain de savoie, 
mettez de::;sus nn rang de crème jaune, faites 
uuc n'"me fouetté? avec beaucoup de sucre et 
mettez cetle crème par drssus. 

Chal'lotte.-Après aYoir beurré le foncl et le 
tour ùe YOlt·r. monle, vous le garnirez de croû
tons frits taillé~~ cle façon CJU'ib forment un se
coml moule après la euisson; remplissez le 
monle ù.e marmelaù.e Llc pommes, et recouvrez 
de morcea nx ù.e mie de pain taillés de telle 
façon que votre marmelade soit couYerte entiè
rement; mettez sur un feu doux, ayant cu soin 
de mettre sur votre n1oule un cou ,·ercle avec 
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du fou ; Yous la laisserez cuire pondant une 
demi-heure, puis la servirez on la ren \·cr;:;ant 
sur un plat. 

Charlotte Tussc.-Prenez six œufs, battez les 
jaunes aYec une tasse de sucre bien pilé; faites 
bouillir trois chopines de lait; lorsque le lait 
aura bouilli, ajoutez y en le brassant un onee 
de colle de poisson (isinglass)i rt lorsqu'elle sera 
fondue, ven;ez ce lait sur vos umfs en brassant 
le tout ensemble. Faites prelHlre ceci comme 
une crème jaune, versez la dans un plat cr2m 
et laissez la refroidir, ayant soin de la ln·as.:er 
de temps en temps pour qn'elle n'l·paississc pas 
trop. Battez onst.üte vos hlanr,s d'œufs ayec llllC 

tasse de sucre ct trois demianos de f'rème. 
Qunncl elle sera bien fouettée, m~lez la ;\ Yotrc 
crème jaune en les brassant bien ensemble, ct 
metLcz de la vanille à Yotre goût. Vous aurez 
eu soin de foncer et garnir le dedans d'un moule 
aYec des biscuits à la cuillère (ladies' flugcrs) 
et versez votre crème dedans. Laissez la pren
dre, et quand elle sera prise, si YOUs avez de la 
difficulté à la retirer, appliquez un linge chaud 
sur le fond du moule ou uu fer chaud pendant 
<Juclques minutes. Pour réussir;\ garnir Yotre 
moule, prùporez YOS biscuils de telle fa~on 
qu'ils ne laissent pas d'espace entr'eux; pour 
cela il faut leur couper les côtés de telle ma
nière qu'ils puissent s'ajuster l'un contre l'autre 
sans laisser de vide entre eux, tant autour que 
dans le fond du moule. Si après toutes ces pré· 
cautions, il arri-rait qu'il y eut clrs vides eutre 
les biscuits du fond, il faudrait les remplir avec 
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des mie'ttes de ces biscnils. Il y en a qui pré
fèrent de l:t gelée clans lr fond; il faudrait dans 
cc cas la faire prendre d'avance dans le fond 
cln monlo. Cc démêlé Yous donnera à peu près 
doux petits moules. Servoz vous d'nu moule 
ronel tout uni, de la llante1u do vos biscuits. 

Cossctarde -Faites bouillir une pin te de lait 
pour six œufs avec sucre fin; jrtcz le lait bouil
lant on brassant doucement, mettez un peu de 
cannelle ct rn use ade ; faites prendre dans un 
plat à petit feu, sans bouillir. 

Cossctarde atlX amandes amères.-Faites bouil
lir une chopine de lait., que vous jetterez sur 
qnelrJnes tranches de pain blanc, avec gros 
comme un œuf de beurre; de la cannelle, de la 
muscade, une euillérée d'amandes amères pi
lées, écorce de citron, un demi verre d'eau-de
vie, huit œufs battus, ôtant trms blancs, mêlez 
y de la farine ct battez le tout ensemble une 
demi-heure avec un peu de sucre, plus é 1l.lis 
qne des crêpes; trempez un linge dans l'eau 
chanel~, et pondrez-le do farine. Faites bouillir 
pendau t deux heures. Sance ordinaire on s ~ rop 
d'érable. 

Cossclarde économiquc.--Six onces de suif ha
ché fin, six onces de raisins épuré,', huit on~es 
do cor in the, trois onces de mie de pain, trois 
onces de fleur, trois œufs, un peu de muscade 
et maris avec cannelle, une domi-emllérée à 
thé de sel, un peu moins d'une chopine ,le 
lait 1 quatre onces de sucre, et un pen de citro 
m~lez le tout ensr>mbl(~ , ct faites IJonillir da 
nn linge beurré pour l'espace de Ùl!UX heuros. 
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l .Moules œunaturd.-Préparez Yosmoulcs'etmrt-
tez-les dans une rassProle aycc leur cau; ns~ai
sonnez-lrs de gros poi 1-ro et laissez-les c1lire à 
fen doux, C'n les ren.man t, de lemps à antre. 
Ajoutez du jus de citron ; rrmnrz-les de nou
veau; laissez-leur prendre du goùt, ct senez
les sans autre sauce. 

Plumpudding.-Une douzaine d'a:mfs hien bat
tus, six cuillérécs de fleur, trois dcmiarrc·s de 
lait frc:üs, dn rais.ill sni Yan t le goùt, 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 Yotre 
pudding aura bouilli, lournez-lc, ct brassez le 
sac. afin qne le raisin sc mt'!le. 

Pudding cuit au four.-Prenez cinq œ11fs, ôtez 
un jaune, 1n·encz cinq cnillérées de fleur, dn 
sucre au goût, de l<~ musracle râpée nu pPu 
grosse~ du gingrmln'c si Yons Yonlez ; clcux 
cuillérées de bon beurre fondu, battez le 
tout un peu longtemps, ajou tcz ensuite une 
chopine de rrêmc on de bon lait. frais ; battez 
de nouYcan pour mêler le tout, graissez nn plat, 
qu'il sojt asspz grmH.l pour n'êtn' pas absolument 
plein, qu'il s'en manque environ llll bon doigt; 
alors versez le ton t cL faites cuire dans un four 
ou poële un pen ch:md. 

Pudding bo11ilLi.-IIuit œufs, un quarteron de 
sucre, battez votre sn cre aYec les œufs et met
tez la farine miette ù miette jns<Jn'ù re que la 
pt1te soit un 11l'U ôp<t1Sst: · fait:•::; lJUuillir 1111~ 
chopine de lait avec de la cannelle et jetez-le 
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dessns pour rendre votre pâte comme pour des 
crèpes très épaisses, muscade et sucre à votre 
gollt; laissez lever le tout une demi-heure ; 
lorsque l'eau bouille, mettez cette pâte dans un 
linge birn attaché que vous aurez eu le soin de 
tremper dans l'eau bouillante, vous aurez aussi 
la précauliQn de le beurrer assez épais, de le 
poudrer d'un petit doigt de farine afin d'em
pècher l'eau de pénétrer et vous mettez votre 
pudding bouillir dans cette eau pendant une 
heure et demie. L'on peut y ajouter si l'on 
veut elu raisin. 

Pudding aux Taisins.-Une pleine tasse à thé 
de farine, six œufs, ôtez deux blancs, gros 
comme un jaune d'œuf de beurre, un verre de 
franche eau-de-·rie, sucre, cannelle, muscade, 
raisin à votre goîlt, du lait assez pour former 
de tout cela une pâte bien épaisse; ensuite 
mettez le tout clans un linge trempé dans l'eau 
bouillante et enduit de beurre et de farine ; 
attachez-le bien serré, jelez-le dans l'eau bouil
lante, et faites bouillir une heure et demie. 

Pur/ding aux pmnmes.- Prenez une demi 
tcrrmée de pommes, les 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 fois plus longue que 
large, étendez un. lit de pommes saupoudré 
de Illllscarle, sucre et cannelle pilés, jusqu'à ce 
tlUC vos pommes soient. employées, roulez en
suite votre pâte et fermez-la à chaque bout ; 
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n1ettez-la dans nn linge mouillé et préparé 
comme on fait aux autres puddings. Une sauce 
à l'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 œux confitures.--Tel que l'on lit ci
dessus pour les pommes ; ayant soin que le 
linge soit bien attaché pour que l'rau n'y puisse 
pénétrer. On peut préparer la pâte avec suif 
et un peu de lait, et employer telle confiture 
que l'on voudra. 

Pttdding au pain.-Vous battez huit œufs avec 
du suére, de la cannelle et de la muscade, vous 
y mettez du lait frais, assez pour employer le 
plat dans lequel vous faites votre pudding, qui 
do~t être de faïence; coupez des tranches de 
pain bien minces sur lesquelles vous étend.ez 
du beurre et par-dessus une cuillérée de con
fiture, un lit de pain a11 fond un lit de lait al
ternativement; observez que le dernier lit doit 
être de pain sur le dessus comme il l'est au 
fond; si le feu est ardent il ne lui faut qu'un 
quart d'heure, et vous ue la faites cuire qu'à 
l'heure du dîner si vous voulez qu 'elle soit sou
levée. 

Pudding a1t pain d'1me aut1·e façon.-Beurrez 
des tranches de pain bien minces, mettez un 
rang de ce pain (lo beurre en dessous) au fond 
d'un plat, un rang de tranches ··ouvertes de 
confitures, alors vous battez bien huit œufs, du 
s11cre au goût, gros comme un œuf de beurre; 
faites bouillir un peu de lait avec de la ca1mel-



CANADIENNE. 121 

le, un peu d'écorce de citron ; versez sur Yos 
œufs, battez ensemble et mettez sur votre pain 
dans votre plat en poudrant un peu de musca
de; faites usage des confitures qui vous plai
seu t, cela est indifférent. 

Pudding au. Slli{ et avx raisins.-Coupez une 
tranche de pain de l'épaiss( ur de quatre 
doigts, et après en avoir ôté la croùte, échau
dez la mir a:vec une chopine de lait; ajoutez 
nne demi livre de suif de bœuf ou de mouton 
haché fiu, un morceau de beurre gros comme 
un œuf, huit œufs bien battus, et délayez cela 
avec plus d'une demi li 'iTe de farine, une de
mi liue de gros raisins et autant de petits, de 
l'écorce de citron si vous en avez, un peu de 
cannelle et muscade, trois grandes cuillérées 
de sucre fin et un Yerre d'cau-de-vie; échaudez 
votre linge et poudrez-le de farine ; que le pud
ding soit plus épais que de la pâte à crêpes ; 
attachez-le bien serré, et quittez-le bien bouillir 
co.nstamment et à grand'eau deux heures et de
mie. 

Pudding attx grillades de bœu[.-Faites de la 
pâte avec du suif haché fin on fle henrre, ajou
tez un peu de lait, éte11dez la Jl<Î te1 puis placez-la 
dans une tasse graissée, et ajoutez-y vos grilla
des de bœuf que vous aurez fait n tir avec :.s
saisonnements ; at tachez la tasse dans un linge 
bien serré; faites bouillir deux heures à gra11d' 
ean, et tirez-Ir avec pr('cantion sur un plat. 

Pudding au ri:; rûti.-Faites crcn'r une demi 
lint' de riz dans mw pinte d'eau, bra~scz jus
qu'à ce quo ce soit Lien cuit, ajou lez-y une cho-
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pino dr lait; retirez du feu en y jetant un mor
ceau de beurre, et quittez refroidir. Prenez six 
œufs, un peu de muscade, cannelle, écorce de 
citmn et dn sucre à voLre goût., b:lttez tout eola 
ensemble et mettez-le cuire sur un trépied dans 
le fourneau pendant trois quarts d'heure. 

Purlding ù la farine de bl :_d'Inde.-Echaudcz 
avec une chopine de lait, une demi livre de fari
ne de blé d'inde, ajou tant un morceau de beurre, 
un pou de cannelle, quelques écorces de citron 
hachées fines. Brassez le tout, et poudrez de 
farine de froment, battez quatre œufs avec 
deux cnillérées do sucre; bras::;ez le tout; beur
roz un plat creux, et y ayant placé votre pud
ding, mettez-le sur un trépied ponr qu'il cuise 
lentcmrnt pendant trois heures. La meilleure 
sauce est le sirop cl'~rable pour ces sortes de 
pudding. 

-----·~~--.----

CHAPITRE X. 

DE LA PATISSEIUE EN GENERAL. 

REi\lARQUE.-Souvent la farine est sûre et on manque de faire une 
pâtisserie bonne ; cela peut provenir aussi de ce que la farine est grugée 
au moulin. 

On tH~ doit se sen·ir que de la fleur fine pour les pâtisseries mentio~ 
nées dans ce ll\Te . 

I 1 est a us i très c~~entiel d 1éprouver la chaleur du poële ou du four, 
o '1 l'on doit cuire c·cs pâti.~series. c,.. qui t·st 'Ïen facile, en faisant d'abord 
enu·p un JWiit flliiTCt·au de pût!'. a111. cm(• nt on ~'exp0sc ù glt~r ie tvut; 
sarht·z ct~~nc l11cn . rnp'ntHH11 cr la c·lHt.t.~ur. 

Pour dorc•r les l•Ùtcs. tarte:;, ete., battez un jaune d'œuf. une cuiUérec 
de boulaJt, un peu de sucre et beurrez la croûte avec une' plume. 
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ARTICLE Jei'.-DES PATES FER~IES. 

Beignrs.-Drux <lon :mines d'œufs, deux li v res 
de bcmT<', trois livres de sucre ; battez bien 
les œufs, ajoutez-y le sucre; faites fondre le 
beurre, ct h.ütez l1ien le tout ensemble: met
tez aussi nn verre d'eau-dc-vir, ct un pen plus 
gros qn'nn jaune d'œuf de perlasse, avec de la 
flpm· pour en faire une pùtc, laissez le,-cr c1enx 
heures; on y ajoute une tasse de lait, si l'on 
Y eut. 

Bf';(fllr'S d'une atllre (açon.-PrcnPz six œufs, 
une li ne et demie de sucre, une li v re de beur
re fondu. et assez de farine pour que ce soit un 
peu plus épais que la pâte do cr~~pes, une petite 
cnilléréc de som1e, un dcminrrc d'cau: détrem
pez le tout., ct faites cuit·c dans la graisse. 

Beignes d'une autre maniiire.-Donze œufs, 
une li vrc de beurre, une liYre et demie de 
sucre fondu ensemble dans clenx petits verres 
d'eau eham1c; battre les œufs et les mêler ave<.: 
le sucre et le b c~urrc ajon tez un verre d'cau-de
vic et un verre de vin blanc, deux écorces de ci. 
tron, uu bâton de cannelle, dr la nlllscade, et 
gros comme un jaune d'œuf de perlasse, avec 
de la fleur pour en faire une pâte ct laissez 
lever. 

Biscuits de composilion.-Une liYre de fifmr, 
une· livre do sun·e~ sept œufs ct un Yerre de 
llonne can-de-vie: lmttcz le tout et mettez dans 
drs 1wtits moulc's. 

!Jisntits rm {l'unwg<'--Troi: jamH!;:, ü'œnf, 1JaL-
tcz-les avec sucre fin, ùes amandes amères 
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pilées bien fines, un peu de muscade et can
nelle ; préparez une tarte de pâte, ct placez ce 
qui précède dedans. 

Biscuits éco.ssais.-Uue liYre de sucre, trois 
quarterons de bourre, les zestes d'un citron, un 
verre d'eau-de-vic, neuf œufs, une livre de 
fleur et une livre de raisins. 

Biscuits à l'anglaise.-Trois tasses de sucre, 
trois œufs, une tasse do beurre, une tasse de 
lait, un peu de perlasse; ne la faites pas aussi 
épaisse que la pâte au pain de savoie, et mettez 
clans des moules. 

Bisc1.ûts à la cvisinièJ·e.-Prenez une livre et 
un quarteron de sucre, trois quarterons de 
benrre, un clemiarre d'cau chaude, quatre ruil
lérées de coriande, 1me cuillérée à thé de soude 
dissous dans trois cuillérées d'eau chaucl,e, trois 
li v res de sucre. Etendez la nâte très mince et 
faites ruire promptement dans le four. 

Biscuits mt sucre.-Prenez douze cpufs, sépa
rez les blancs d'avec les jaunes et battez les 
blancs jusqu'à cc qu'ils soient en neige; écrasez 
une livre de sucre blanc et le mettez clans vos 
jaunes; battez-les bien, ensuite vous les join
gncz aux blaucs, et Yons ajoutez trois quarte
rons de farine miette à miette en brassant, jus
qu'à ce que le tout soit mt>lé, alors videz à 
moi tïé dans vos moules, ct faites cuire. 

Biscuits à la française.- Battez des blancs 
cl'œnfs jusqu'à consistance de neige; battez sé
J)at·émeut les jaunes avec elu sucre en poudre, 
à raison cl'tmc ouec ct demie par œuf, ct mêlez 
bien avec une once, 1mr œuf, de ile ur de farine; 
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jetez votre neige dans cette pttte, en la tournant 
jn:-itJn';\ co que le tout se soit parfaitement in
corporé. 

Cette pâte vous servira pour faire des biscuits 
an moule, on en caisse dans du papier blanc. 
Si vous avez un moule à biscuits do sa,·oic, ct 
quo vous en Yonlioz faire un, Yons ajouterez 
un peu do sucre ct do rrîpure de zeste de citron, 
ou tout. autre arôme qui puisse convenir. Les 
moules sc grais3en t on dedans avec un peu clc 
bourre frais avant cl'y mettre la pàLe. 

Biscuits cuits dans la graisse.-Une petite cnil
léréc dr perlasse llans quatre grandes cnillùrées 
de lait, nne clL'mi-livro do flour, quatre grawlos 
cuillérées de beurre fonùn, quatre œufs, trois 
cuillérées cle sucre. · 

Biscnits ù la madcleinf.-Battez six œnfs a\·ec 
trois quarterons dr. sucre, trois quarterons cle 
beurre défait on cn!m~J, ajoutez un verre à vin 
œanis bien lavé, nn clomiarre de lait, gros 
comme 1m c1é de perlasst:, brassez le tout l'l1-

scmlJle~ aYec une liYro ct demie de fariue; 
laissez lever deux heures, pr;'s c1 n fr.n : prenez 
la pùte par morceanx, ronlcz-la, et mettez sur 
une tôle dans le fonrncé.iu. On peut aussi les 
faire cuire dans le suindoux bouillant. 

Biscuits aux raisins.-Défailes nne lin·e de 
bourre~ une douzaine d'œufs, une demi livre 
d.e sucre, battez votre beurre, sucre ct œufs 
ensemble pendant une heure, une demi-livre 
de raisins de corinthe ; jetez la farine et le 
raisin par petite quantité jusqu'à ce que votre 
pàte soit suffisamment séchée, ensuite vous la 
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roulez sur une table comme pour de la pâtis
serie, coupez Yos ùiscuits et lPs faik·s cuire. 

Biscuits d'une cmtre {((çon.-PrPnez une demi
li v re de beurre, as::;écllez-le dans ch~ la farine 
jnsqu'à ce qu'elle de\'ic:nne comme lJOUr du riz 
de pâte ; prenez trois jamws d'œufs, trois cuil
lérées de crême, un peu d'anis et du snrre ù 
votre goùt; baLtez ces qnatre choses, ensuite 
prenez YOtre pâte, et miette à miette, mettez-la 
dans ~e tJne vous venez ùe battre, laissez le 
tout lever une heure, et faites cuire vos biscuit:. 

Biscuits ù la Cl'hnc.-Pour une chopine do 
crème, mettez quatre œufs, du sucre à votre 
goùt; faites votre pâte légère et bien mania
ble; vous y mettez aussi la grosseur d'un jan
de d'œuf de beurre, alors coupez vos biscuits 
ct. faites cuire. 

Biscuits à la canadzenne.-Prenez une lino 
de beurre, déïailes-le, une liYre de sucre Lien 
é~rasé, une douzaine d'œufs frais, battez-les 
a ,-cc le sucre jnsq1ùt ce que cc soit bien mùlé, 
ensui te vous y ajoutez les blancs cu neige, un 
pen d'anis, et ,-ons rncttez assez clc farine pour 
former une pâte (J11û Yous travaillez; alors -rous 
coupez Yos biscuits de la grandeur qu'il -rous 
pla il, point trop épais; et faites cnire. 

Biscuits du palais royal.-Prenez six œufs 
frais, nwLtez-les dans une b::tlanœ et pesez de 
l'antre côlé autant de sucre en poudre bien sec, 
prPnez ensuite du poids de trois œufs de la 
belle fleur de froment, alors vous S("parc?. les 
blancs de vos jaunes d'œufs, et les mettez en 
neige, vous aurez aussi le soin de bien battre 
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vos jaunes; jetez votre surre dans les blancs en 
les battant de nonYean, ensuite Yous y ajoutez 
les jaunes ct la fine flc'nr miette à miettt:, tou
jours en battant, afin de bion mêler le tout; 
vous ajoutez une cuillérée de jus de citron et 
quatre gouttes seulement d'essence do flour 
d'orange, mettez dans vos moules, et faites cuire. 

Biscuits Bretons.-Prenez un peu moins d'une 
demi-terrinée de farine, délayez la avec de l'eau 
froide, fm tes-en une pâte un peu épaisse, et fai
te -la prendre dans une poële en forme de cn!pe 
épaisse, observez CJ.U'ellc ne cuise point; ensuite 
vous la pétrissez avec les n1ains, vous avez cu 
le soin de battre cinc1 œufs, alors vous les mêlez 
petit à petit dans votre pùte pour l'éclaircir et 
vous y joignez aussi nn ùemi-veiTO à vin ou un 
peu plus d'eau-de-vie; lorsque la pàte est sui1i
sammcnt claire, vous emplissez votre poële de 
graisse ou de beurre, et sitôt qu'elle est bouil
lante, vous prenez dos petits morceaux ùe pom
mes bien epluchés que vous tranchez bien 
minces ct les couvrez de cette pâte que vous 
jetez du bout de votre couteau ùans la graisse 
bouillante, et les laissez cuire. Mettez un p~...m 
de sel ('il dé layant votre farine. 

Biscuits ù la bonne {ennne.-U ne tasse à déjcû
ner cle bourre, deux de sucre fin, trois de fleur, 
six œufs, une petite cuilléréc de perlasse et jus 
de ciLron au goùt; quanù L;s œufs sont bien 
battus, on y ajoute le sucre et le beurre après 
l'avoir défait; en los brassant, on jette la flour 
au fur et à mesure. 

Biscuits de rnesure.-Deux tasses de crême, 
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deux tasses de sucre, trois œnfs, ct quatre tas
ses de fleur. 

Bisc1ûts aux amandes amèrrs.-Battez dix 
œufs, les blanc3 et janues séparé3, une li ne de 
sucre pilé fin, une li v re de beurre defait en 
crème, une de farine, enYiron deux grandes 
cuillérées d'amandes amères pilét•s fines; après 
les avoir échaudées ct séchées, battez le tout 
une heure ; mettez dans ÜPs petits moules 
beurrés et faites cnire à fen modéré. 

Biscuits brancock.-Prr.nez deux tasses do fa. 
rine d'avoine, deux de fleur, une cuillère à thé 
de gingembre, et (1uatre cuillérécs de mélasse; 
déLrempcz le tout a\'ec lait sôr ou lait-de-beur
re; après quoi vous po tl vez y ajouter une petite 
cuillérée de perlasse ou soude, et Yous le· ferez 
cuire pendant une heure. 

Biscuits aux épices.-Prenez trois œufs, une 
tasse de sucre, une-dPmi-li \TC do beurre, une 
cuillérée de tout-e sorte d'épice, une cuillérée à 
thé de soude, et assez de fleur pour faire cette 
pâte aussi épaisse que celle du pain de Saroie, 
quo vous brasserez longtemps, ct ferez ensuite 
cuire dans des moules ou sur une tôle 

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

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

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

Biscuits de gingembre.-Quatre œufs, une tas
se de sucre, une de mélasse, une demie de 
benrre, une demie de crême, une demie de gin
gembre, un morceau de perlasse. 

Biscuits de farine d'avoine d'ttne mûre {açon.
Prenez une pinte de lait, trois œufs, une petite 
cuillérée de perlasse, une tasse de fleur et de 
la farine d'avoine; faites en une pâte aussi 
épaisse que pour des crêpes, et faites cuire aussi 
vite que possible dans une lèchefrite bien beur
rée. Ils se mangent chauds, avec lait ou beurre. 

Biscuits igros) à l'anis.___:Quatorze œufs, 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 à la soude.-Prenez 14 tasses de fleur, 
une tasse de saindoux, quaLre cuillérées à thé 
de crême de tarte et deux cuillérées à thé de 
soude. Mélangez bien ces quatre choses dans 
la fleur en leur ajoutant trois tasses d'eau. Pé
trissez le tout convenalJlement et faites cuire 
prompteiJlent. 
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Galette.-La galette n'c~t antre chose que de 
la pâte ferme ou feuilletée à YOlon té, faite par 
les procédés indiqués précédemment, et que 
l'on étale avec le rouleau, plus ou moins épaisse 
selon la grandeur du gâteau. Quand il est dres
sé bien rond, mettez-le sur une feuille de pa
pier graissé, pour l'enfourner, autrement il 
attacherait. Faites-le cuire de belle couleur. 

Gâteau, d'amandes.-Fai tes un trou claus votre 
farine, après l'a,.,-oir mi:-e sur la tahle; jetez 
dans ce tron du benne. d(•s amfs: cpwlqnes 
grains de seL du sucre en pondre et dPs Cl mau
des pilées; pétrissez bien le tout PIJsrmllle, et. 
façomH.·z-lL' en gâte<ln plus rond; mctLt•z-le ~ur 
un papier bien ben né ; au sortir 1lu funr Y ons 
lui donnez nne belle couleur, en le gla~ant 
avec du sucre en poudre et la pelle rouge. 

On peut employer avec une pinte de farine 
quatre œufs blancs et jaunes, un quarteron de 
sucre, et demi-li v re d'amandes douces bien pi
If s à sec. 

Gâteau d'argent.-Prcnez une tasse de beurre 
et deux tas::;es de sucl'e IJUe vous mêlerez ct 
brasserez ensemble pour en faire une cn~me. 
Vous ajouterez à cette crt'>me six blancs d'œufs 
bien battus, une tasse de lait et une cuillérée 
à thé de soude préalablement dissoute dans ce 
lait, puis assez de fleur pour en faire une ]Jâte 
de la consistance de celle du Pound Cake, et 
mêlez à cette pâte, en la brassant, une euillérée 
à thé de crûme de tarte. Vous ])Oll!Tez donner 
à ce gâteau le goù t qu'il vo :.1s plaira, eij y ajou-
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ta1 t ün citron. on mnscaJ<.-, ou eau de rose, à 
..-otr·p fantai~it.:. 

Gâteau d'ur.__:_ Pl\!llez une llemi lnsse de 
bPUITt' l't ÜCUX laSS{'S (le SUC!'(' lJllC VOUS llll\lc
l't'Z L'L lmtssL•rez cusemblt• pom· lm faire une 
crt'lllt': ajontPz ù ceLte crL'llle les jamws cle six 
œufs hien !Jattns, cL si vous le voulez, vous pou
wr y mettn' en sus un mnf to 1t entier, pnis 
ajoutez une dPmi tas~e de lait fr·ais clans ll'tJliCl 
vous am·pz fait dis30tHlJ'C une demi cnillérée 
à th(• dl• stHiÙl' Pt asst>z tle fleur melangée avec 
nnt' euillercc ù the Ùl' e1·t'·mc <le !ale p0ur en 
fairP uue pùtc de la consisl, _n<.:e de celte crun 
Cup Cu.kc. On peut aussi melangl~r uni.! euillérée 
ù tlw de dou ùe girtJflP, une cunnelle, et une 
llemi rnnscaùe, a vee, soit raisins on raisins de 
Corinthe ou les Jenx ensemble, ce LIUi est cou
Slùeré pa1· plusieurs t·Lre nne amôlloration. 

Gâteau de mcsuJ·e--Pr·enGz une tasse de beur
re, clc>ax de suer , trois œufs, une cl .. mi cuil
lérée ù the de soULlè ùissonte cl.ms mw ta;:;se de 
lait frais, une euiliérée ù thé de crüme de tarte, 
ct cirHJ ttsscs de flenr. 81·assez et mélangez le 
beurre Pt. le sucre ensemble ponr en faire une 
(Tt·mo; ajnutL•z ù coLt<• nème d1~ux mu fs, les 
jaunes et lP::, blancs battus séparément, puis le 
lait qui contient la souflc, et eu dernier lieu 
la cTèllll' dr tartre et la fleur. :Jil'Ltcr. cette pâte 
au four soit Pll un seul_ pain ou dans de pPtits 
Ya· :,~raux de ferblanc. 

Gâteau de nwJllaffrte.-Prenrz une li v re de 
sucre, un c li n·p <le flPlll\ mw dPmi-li v re do. 
lleui·i·e; six œufs, mie cuiüêh!é-à thé de cî·èuië-
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de tarte, une dem,i-cnillP-réc ~l thé de solllk et 
uue tasse de lait frai~. Ou proc{;dcra cnsni!L', 
comme il est indiqué; lHJtu faire le~ autre::~ gâ
teanx. 

Grîteau d'Ohio.-Prcnrz cinq tasses de flcm, 
einq œufs, une tas~e de beurre~, trois tasses ùc 
sucre, une cuilléréc ù thé de son dt>, une tasse de 
crêmr sùre ct une muscade. Procédez 110m le 
faire cuire tel que lrs autres gùleaux. 

Gâteau de :;ingcmbn'.-Prenez dcnx ta5scs ùc 
mélasse, 11ne tassA de 1Jem-rc fondu, un œuf, 
une tasse de lait frais, une cnillérée à thé de 
soude, UIJC cnillérée h thé de crème de tarte, 
deux cuillé~rées de gingem hre mou ln et de 1.1 
fleur snfiisammen t pour en faire une pâte de Lon
ne consistance. Il faut faire bien attention en 
faisant cuire cette pâte qu'elle ne brôle pas, ear 
si elle brûle, les gàtcanx seront très amers an 
goùt. 

Gâteau cle Tiz.-Pl'cnez une pin le de farine, 
près de demi-li n·e de riz crevé an préalabic 
dans partie égale d'cau et. de lait, ct Lieu re
froidi; six œnfs et nne hon ne demi-livre de 
beurre. Pétrissez le tonl, et faites-en un gâteau 
qne ,·ons traiterez eomme le pr6céden t. 

Gâteag df Porlugal.-~1ettez une livre de fa
rine avec une lin·e de sucre éerasé, battez-les 
axee une liYre de beurre frais jnsqu'ù cc qu'il 
soit aussi fin que du pain émietté, mettez deux 
cuillérée's d'cau de rose ou auLrc, deux da vin 
blanc, dix œufs bien battus an~c des verges, 
mettez cledaus une cLt,."Jl1i-liYre de corinthe, et 
mettez- e tout euserub!e, graissez vos moule=, 
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ne les rmplisscz qn'ù moitié ct faites cuire. Si 
vous voulez, on peut y mettre des amandes 
blanchrs pilées. · 

JanoZ:ses.-Prenez trois œufs et leur pesan
teur do sune lllanc, autant (le lJcnrrc, clélayoz 
le tont ensemble, mrttrz-y de la farine pour 
a:3~échcr cette p:.î te, ensui tc l'ayant étendue~ 
coupez a,·ec un verre ct failcs cuire sur une 
tÛlL'. 

Jlacarons en crnuzf.'llon.-On les fait en pi lan L 
une demi-li v re cl'amalHl('S douces, que -v0us ar
roscn'z avec un blane d'ccnf, en en mettant peu 
à la fois, YOUS les fouetterez après avec demi
livre de sucre fin en pouùrr, deux onces de fa
rine Ü(' ril et quatre blanes d'œufs fouettés, ct 
les dre;-;sL'rez sm· elu l1<llJil~r comme nn bêlton 
eonrt <le cir"; Yons le· glacerez ù'une glace 
blanche', Pt vous remettrez nu moment au four 
pour la faire ~'''cht'r 

Jfac:n·ons à la cttnad ienne.-Prcncz une demi 
li ne d'amandes amères ct an tant de do ures, que 
vous echauderez, ér,lucllen}z et ]JilPrez une fois 
siJcllc's, assez fine';:; pom· qn'elles passent. dans·la 
passoire, sept blanes d'cenf's, !.rois ln·res do sucre 
1Jiane: hattez le tont une lwnrc, et faites cuii e 
il petit fen sur papier blaue, ct de distance en 
(lis'a!V'C. 

Jlacarons d'une autre {açon.-Un quarteron 
d'amandes atnL'I'os hien pilée· et mè ecs dan:; 
m1 quartPrcn de sue re a assi pilé, quatre blancs 
tl'wni's L1attns cu neige; faire ht p<Hc L.en cl ure 
en l'asséchant avec du sucre. 

J!assepains ct lllacaroJts.-FaiLes sécher à l'é-



134 CUISINIÈRE 

tnYe un quart ù'amnnclcs amèrrs sur trois qnnrts 
1-. d'amandes clonees, les unes et les antres trè.'-

bien mondées; formez ensuite une p;îtp c n h·~ 
pilant et les hnmrctnnt à mcsnre aYec du blanc 
d'œuf fou(;tlé. V ons a t1l'ez le mt•me poids de 
sucre. dans lequel, après l'aYoir fait clarifier au 
petit Boulé, Yous jetterez Yotro pùtc; faitPs-la 
cuire en remuant sans cesse, jnsqn'à ce 
qu'elle ne prenne plus aux doigts. Dans cet 
état vous l'étalerez sur la table, où Yons aurez 
semé du sucre en poudre. Etendez-la lJien min
ce, ét quand elle sera froide, vous la couperez 
par petits morceaux de la forme qu'il YOns plai
ra. Il fant les passer au feu pour acheYcr de 
cuire, et les glacer. 

Les macarons llU cli.ffi~rentdes massepains que 
par la forme : on les taille en rond un pen 
bombé Yers le milieu supérieur. 

Massepains aux con(itw·cs.-La scnlc diffl'·ren
ce entre ceux-ci ct les précédents c;:;t qu'an lit>u 
de fruit on met le même lJOids en ,-il; on ùe con
fiture ou de marmelacle. 

)Jassepa ins mt chocolat.-Ces massPpai~ls ne 
drffèrent des massepains simples. (Voyt•z page 
précédente\ qu'un cc qu'on y ajoute <lu chocolat 
en pouürc pewlant la cuisson. 

illassepoins aux dif!iircnls {ntits.-Ils sP prt•pa
rent eomme les préc('Ùents. Aprùs aYoir jetP la 
pâte ü'amandc•s dans le sucre clarifié, ajoutez-y 
un tiers en poitb ün fruit que vous yonùrez, 
t crasé et. passé an tamis. 

Pain de suvoù' conmiWL-UuP lin'n c1e sucre 
blanc râp8, une li v re ùe fine fleur, trois quar-
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tcrons de beurre défait en crème. une douzaine 
d'ccnfs, les b~ancs battus en neige, et les jaunes 
aussi battus a part; mettez le tout ensemble et 
J")attez plus d'une heure en y ajoutant un verre 
d'cau-de-vic; ensuite, bourrez le dedans du 
monlc, placez un morc.:cau do papier blanc 
bl'mTé au fond, jetez-y clo la préparation ci
dessus à la moitié elu moule, et faites cuire 
deux heures par un feu modéré. • 

Si on désire le glaeor, on prend du blanc 
d'œuf battu avec du sucre pilé, et un peu de 
jus de citron quo l'on nlCt dessus un quart 
d'heure avant de le retirer du feu, ce qui fait 
un ornement. On en fait autant aux macarons : 
si c'est le goût on suhTa cette direction pour 
les suivants. 

Pain de savt ie (imitation de.)-Prenez un quar
teron de br~urre, un quarteron de snere, trois 
œnfs, un clcmiarre de lait froid, une pqtite cuil
léré'P ù thé de soude clisson le dans le lait, trois 
tasses ù café de fleur, une r.uillérée à thé de 
cr(•mc cle tarte, un peu de sel ct quelques gouttes 
d'essence de citron. Ct>tte qnantité suflit pour 
faire dl~nx pains. Faites cuire vite, mais que 
votro four ne soit pas trop chaud. 

Pain de savoie d'une aulJ'C {açon.-Une demi
livre cln farine, autant cle sucre blanc éerasé, 
six cpufs, une demi-livre de l>curre, battez les 
blancs et les jaunes séparümcnt, mèlcz-les en
suite, ajoutez-~' le suGre ct le heurre défait, 
joignez-y la farilw midlc à miette, surtout 
qu'elle soit sèche ct bien fine, un Yerre de 
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franche eau-de-vie, laissez le tout une heure 
"· dans la poële et il sera cuit. 

Pain dt savoie à ltt. fleur de Jlatates.-Un quar
teron de sucre pilé, trois onces de fleur de pa
tate~. six blancs ct quatre jaunes d'œufs. 

Pain de sapoie à la .Fmtrnier.-Quatorzc œufs 
frais, les blancs à part, battez les jaunes arec 
une livre de sucre blanc écrasé bien fin, fouet
tez les blancs à part; mettez les jaunes aYec, 
ensuite une livre et un quarteron de fleur, que 
vous mettez miette à miette; battez bien ce mé
lange, beurrez votre mo tlle et le mettez à moi
tié ; on peut le laisser deux heures cuire sur un 
feu modéré sans le couvrir. 

Pain de s:wàie à lrt fm·ine d'avoz>w.-Prenez 
une pinte de lait, une pinte de farine d'avoine, 
quatre œufs, une cuillérée de tleur; battez cela 
ensemble, et faites cuire dans une poële. 

Ptt in de savoie d'une autre esJ)è ~c.-Prenez a a
tant de· farine d'avoine J.Ue dè fleur, un peu de 
sel, et détrempez cela avec lait donx ou lait-de
beurre, une petite cuilléréo de perlasse, et faites 
cu; rn comme ci-dessus. 

Pâte brist:e.- Fa1 tes fondre une demi livre 
oe beurre dans un i.emiarre de lait, jetez cela 
chaud d;ms une livre de rarine, tra \'aillez lt! 
tout pour l'employer à Y•J:re goôt, de l'(''J:.1Îsscm· 
d'un dt'l11i doigt; si l'on vent la rendre plus 
amollie, on y ajoute un peu de saindotn. 

Pâte {Puillt•tée.-Quelqucs personnes font la 
.Pâte feuilletée, livre de b:>tnTe ponr livrè de 
farine, aVt'C mw chopine d't·an glacée, et b 
préparent. au froid, ee qui la fait bien riche. 
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P(lte {tuillctéc ù la rnaniè!'c de Pournie1· le cui
sinia.- "Cne demi-li v re de beurru pour une 
livre llc farine; délayez Yotm farine avec de 
l't!an froide, e•Jsuitt' amollissez votre JJcurre, 
faites-cu une galette, mettez-le da11s votre pùte, 
remployez la J âtt• pat· dt•ssus, puis laissez-la 
repo:;t'r, roulez-la une couple de fois, et laissez
la encore rep.oser; après cel:t vous ro11lercz trois 
fois, toujours le; p,i:wt en denx chaqtw foi~, mw 
fois snr 1111 sens d un~ fois sut· Lm tre, lorsque 
YOIIS l'::tH'Z travaillée cinq fois do cette manière, 
vous l'employez. 

Pâte {eLillelie à la nwnii'l'e de 11Iarcclais.-LJrc
nez une liYn' de ~leurre 1 iotl L.,ttn et sans t·a~I, 
broyez le avec une Iin·o ct demie clc farine, 
ajontoz-y une chopine d'cau glncée, une pincée 
de sel, si votre ben; re n·est pas trop salé; ~ten
dez cela minet•, faites-en un roldt•an, r;m·t•nant 
le" deux nxtrémîtés ensemble, battez la pùtc ct 
laisst>z-la rc,•ost 1; faitès ensuite a11tant sut· le 
tra \'l!l'S: puis rou lez-la trois fois f1 e la mè m:; 
fa~·on. On l'emploie de l'ôpaiss8ur d'une ligne 
;\ cLmx lignes. 

Pdte {ewïtetée à l.1 manière de Jtme Tulloch.
Une li ne de farine dans un YaissPan a \'P<.: une 
chopine d'eau gla<.:ée, délayez ct étendez ct'la 
rl.3 l'épaissenr d'lm dl' mi rloü::t: :tYnut prt~n:u é~ 
en palettes mi11ces trois qna'rtér,·Ù.s cle hc·~uTe 
JH't•ssé, co mTcz de petits . morcea nx çà ct lù la 
pâk :,tenc1nr, que yous plierez alors commt~ 
l'on 1 i t d'nn mouehoir que l'on repasse; rcnon
Yelez ee procédé par trois fois, d battez la pâle. 
L'nyant laissé :eposer ·li!Cltjue temps, YOus la 
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couperez en deux 011 en quatre: pl:lç~mt le:; mor
CWUIX l'u ll sur l'antre, aussi é~·atlX qne possi
ble; puis VtlHS !'tet11~ez ie tout de l'épai:;seur 
d'un dt~mi doigt, ù votre besoin. 

Si vous p. éférez no pas la couper, vm1s pour
rez l'étendre deux autres fois, s;ms y ajouter 
plus de blmrre, de manière qu'elle ne soit pas 
dure. 

Pâte ferme.-Pétl'issez une li \Te de farine 
avee nn peu moins cl'lme livrt! do beurre, et 
ajoutez y très pen d'eau froide et suffisante 
cruantité de sel. Battez Lien cette pâte, roulez
la, et ayant soin qu'olle soit très ferme. 

Pâte feuilletée.-Prenez livre do beur~·e ponr 
li v re de farine ; pétrissez votre pùte bien molle, 
en y ajoutant ùo l'eau froide; aplatissez-la aYec 
le ro1deau, en fenillo pas plus ('paisse tJlùme. 
piè<'e de trente sons. Beurrez bien la superficie, 
et farmez-la; Yous la plierez en deux, la roule
rez de nouYean, ct recommt.'llCCl'Ol ù. bemrer 
et fariner autant clo fois que vou:; vondrcz don
ner Üt feuilletage à Yotre ptue. Le moins est 
trois. 

Pâte h·isée.-Eten.lc.'z vntrr farine sur la taLle: 
fa; tes un trJn an m~i('ll, ct mette;r, y punr un 
quart c~in11 (lllêutcro11s de beurre rompu en petits 
mon~caux, une oncL~ cle s~l, et snfiisantr quan
tité' ù'can pour faire n 1e pâte hien épaisse. Jla
niez prtit ù petit, puis pétrissez de toutPs YOS 
forces Il COil\'ictlt de n'cmploy('r cette pâte 
qu\m\·iro•1 d(~nx hf't;rf's après sa confrction . 

Prite CJ'On.-tillantr•.-""Mdtez votre farinl' sur la 
table et faitc:s nn tron au milieu; jetez clans œ 
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lron \'Otl't' b '111'1\) en petits mo~rc·canx, <'t raison 
de tmis quart 'l'Otis p<~r lin·c d~' farine; 1111 lH'll 

tl't'an l'l ÜL'llX hbncs rl'œnfs hall us jnsqtt'ù con
sbtalll'' üc~ neige·, an~c un qnartc•ron tlP sucre 
en pondre l't une pPtiL0 pinceJ de gnnmw ara
lli<Illl' tamis(~t.:. ~Janic•z, puis pétrissez pendant 
l'espace d'une demi-lwnre. 

Pâte ..:roquante.-Petrisscz des am a nc1es pil~es 
bièn si•dlCs, :tYec poids égal do ~ucre en pon<lrc, 
rn humectant peu ù pen an~<~ clc•s blanrs d'œufs 
fouettés ct quelques gonttr.s de flour d'oraugL·r, 
plus ou moins selon sa fou·e. Faites é\·aporer 
cette pJtc ù petit fc>n daus une bassine; pnis 
mettez-la en pain sur la tabll', pour la la1sscr 
refroidir <n·ant de l'employer. 

Pdtc pow· l:•s briocltcs.-On comnwncP par 
faire un lPvaiu. Ponr cet c1fet, m~ltl'Z Pll tas 
snr la tablt> t't p0n pri' le q.wrl de votm farine; 
faitps un tron an miliPn; mt'LtPz dP la lcnn·e 
de hii•rc dans le tron, pt, inc·orpo:'L'z-la llÎl'll an·e 
la farine, PU '".'ersant de l'eau tÏL'tle d('~sns d 
pétri:,::,:mt biPn. CL'la L1it, YOW3 lll'tlrC'z \'OLro 

><he dans une sélJilc'; ferl'z clt•ux cis-.:lm·<'S t'Il 

croix dessus, la comTirl'z d'lllt ling<' ct la lais
sen'z len•r. On cm ploie "t.HH' once de lenu·e 
par ·n·p dt• farine p(•tric a\'CG, autrement, pour 
LJI', li Yl'C'S Üf' j•<lte. 

L quo F>lre lc,<lÎll aura acquis la qualité 
reqn':::w, pt>tri:::;spz sl'parüment le snqJlns üe fa
riue qni n'y a point Né Plllployt·' a\'PC beniTe, 
ceuf·, sel fin; joignez y Yolrt. l<>\'ain; l'' lliPz 
le tout plusieurs foi:,, en StlUlJOUcll'<lllt ÜC farine. 
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Laissez repns"r (~ette pâte pcnùnnt huit heures 
au moins ;1.\':l.llt de la faconne1· en brio('he:::. 

On met ordinaircrrw1lt pour li v re de farine 
un fort quarteron de beurre très-fln, trois œnf~ 
et deux gros de sel. 

PLite pour les pâtds.-Prcnez, pour un demi
minot de farine, denx livres de beurre ct une 
livre de graisse de bœuf; faites fondre beurre 
et grédsse, et écumez-les bien aYant de les in
COJ'porer a\'CC votre farine ; ajoutez six ,iannes 
d'œufs, et suffisante quantité d'cau très-chaude; 
pétrissez longLcmps ct roulez à plu::;ieurs re
prises. 

Pdté chawl.-Faitcs une ab:lissc de pttlé cl0 la 
grandeur que vons voudrez; couvmz-la d'une 
farce, et arrangez dessus les viantlcs dont YOUS 

vonlez faire ,·otre pâté chanel; épircz.le de b·)n 
goùt; ajoutez un bouquet garni et bl3ancoup cie 
beurre; des bardes de lard, des tranches rle 
jambon ct cl(' veau ; relcYez les hords du IJÙté, 
ct fermez- le a\·ee une secolHle abais~e. 
V ons l'on,Tirez con:mc la tourte, pour donner 
rwssagc à lu. fu méo iu té ri eure ; et cle ml" mc en
core, lorsqu'il sera entic'rement c.uit, Yous en 
ôterez le bouquet, le lard, les tranches de jam
bon, lle Ycau, et les remplacerez par le ragoùt 
IJtÜ von~ conviendra. 

Pdt.é {roùl.-Failcs une farce avec plus de lard 
CJUe de viand8, le tout Lien haché ensemble ct 
épicé de bon goût, en y ajoutant nn peu d'aro
mates pilées; l'ai tes ensuite revenir les Yiautlcs 
dans une casserole .avec tlu beurre; quand cliP~ 
serou t refroidies, vo m. les dresserez sur l'abaisse: 
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· romme il est elit h l'art ide prf•cédënt, en ol,ser
vant dr~ remplir tons les Yiùcs qne formera la 
viande aYP<.: la lllème farce que YOHs ann•z mi
se dessous; couYrcz de hanles de lnrù, ct faites 
éYapO!Tl' la fuÙ1ée, 

PrilJ de palrllcs.-Pilez vos patates bien cui
tes ~n·ec poivre\ sd, beurre ou crC•mc, en mar
melade. Mettez-la dans la pùLc, ct faites cuire. 
Si on aime l'ognon, on en pent mettre avec 
persil. 

PûtJ de poulr'ls.-Coupez votre poulet en huit 
morceaux, et procédez cornmt! pour le pttlé au 
mon Lon. 

Pâté de mouton.-Faites revenir· ,·os morceaux 
do mouton dans la poële avec saindoux. les 
ayant poudrés de farine, aYec poivre, sel et tète 
de clous; quand ils seront rôtis, ajoutez persil, 
thym, marjolaine, :wec un clemiarre d'eau; si 
Yous trouvez que <.:'est assez assaisonné, faites 
bouillir le tont un moment, ct jetez.lc dans un 
plat creux garni de quatre doigts de pâte au
tour; rou nez cle pùte, laissant une ouverture 
an milieu, pour un bouquet de pâte, que vous 
lèverez aYec soin, quand le pftt6 sera cuit pour 
jeter nn pl'n de jus que vous aurez conservé ; 
ce qni cmpt\·hera votre pàlé d'ètre sec. 

Plité de t·ccw.-~lt1me procédé que pollr le 
p<î.té au mouton ci-dessus, mais vous y ajoute
rez des petites tranches dr lard, le veau n'étant 
pas aussi gras que le mouton. On coupe le veau 
par tranc.:hl!s, Otl on le luu:he bien mince. 

Pûté de porc fmis.-On hache le porc frais fin 
avec ognou et assaisonnen1ent, on le f~ reve-
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nir Jans la poële, <'nsuitP clans nu plat gnl'ui de 
p<ltt' que l'on cou ne comme ll s pùté~ n dPs::,ns. 

Pâté aux oisr·uu.r blwlrs.-:lprè-.:. avoir plnme, 
énmtré et la ré dix-huit ois<·anx, hac.llPz du filcL 
de cochon a\·cr un pen d't)gnou, llL'rsil, poiHl;1 
seL thnn, sarriette l t faitvs ren•nir élrt•c le:; 
oist·anx dans la poële' a n·c: saillcloux C't J'ariuc. • 
Vans ajontl'l'PZ vin::; Lard six c.nilll'l'ULS d'pau, 
ct l'l'rez bouillir tout ct·!a; cnsnit.t• plal'ez-les 
dans un plat ClltOtll'e d,~ tJâte; C:IIÎSf'Z au fonr 
ou l'ournean. 

Pûté aux Ul'illadcs de bœu{-Apri.•..:, avoir lJien 
lmt.lu clt''ci r>cLitvs tranrlws clt! bœuf, faitt•s leur 
jeter un bouillon a\t;c. poin·e L,l sd enriron 
une tlemi ht•lll'l' dans l'cau ; ks ayant reti
re._ s. pundrez-lp: de farine, 'uus leur faites 
preud re couleur a rpc, du saindoux d:ms la poële; 
et les remettant dans le jns êHPC ti•te de dou~, 
per:"il, thym~ et marjolaine, placez-les dans \'Olre 
plat ù pùte, comme ci-dessus. 

PâtL:s de Nod-Faites cuire mw langue de 
üœuf fraidw, jusqu'à ce que Yons pnis~iez la 
peler; hctdlez laavee uneùemi-livredesuifbien 
fin, ajoutez une li \TC ùe sn ne pi lü, une de gros 
raisins, dont vous extrairez les graines ct cou
perez aYee autant de raisins de corinthe, qne 
vous aurtJz soin de b1en la,:er, éiJlucher, et se
cher ::mr un liu ge, en les froltau t ;wec la main, 
pour 0ttT lC's petite:; ::;aletées; pr il'z ùix-lwit 
pommes fameuses, que Yous hadwrez ))ipn fl
ues, pilez une llltlstaclc, un bùlon dt> cannelle, 
ùu macis, elu clous, cle la tète de clous, rndtcz 
encore deux pinc.ées cle sel fin, l'écorce <.le <.leux 



CANADIENNE. 143 

citrons r;îpés: 11nc chop'uc d'<'alHlP-YÎ<', ct une 
de Yin 1Jlanc; brassez le tout commf• il fant. ; 
ça se conscrn'ra couYert et an froid, <Jurant plu
sieurs mois, ct YOns Yous en sl'rvirez au besoin. 
On en fait dPs peltés cou vPrLs fla us des vaisseaux 
plats. On y ajon te S111TC l't épit:Ps au goù t. On 
les fait cuire au four on fourneau et on les 
mange toujours chm~cls. 

Pâtt;s gms au .. c lwitJ·ts.-Vnn-::. coupez un pou
lPt par ll10i'l'PéltlX; poucln'z-ll's de farint', passez
les clans la pnëlt, a n'l' saiudnnx; wettez-y poi
nt>, pl~rsil, sal'l'il'ttP, thynJ, lf>te d< ' clou-; ù \'Otre 
gm'\t,; r<'tirez du frn ayant roule l'cau des hnî
trt'::-, vo.1s la lllel tL·z ela no la poële a \'t'C miP de 
pain d lC' · llllitn's; p!an'z el' ttc préparation de 
iJOnll'l d llllitres tlaus uu plat creux avee [15tt' à 
l'entour, et. non an fond ; couvrez de pâte et 
faites cuire comme les autres ci-dessus. 

Pâtés maigres uux huitl'es.-Avant coulf> reau 
des hnitres, faites frire un ognon dans du beur
re, ajoutant mie de pain, poi\Te, persil, jannes 
d'œufs battus, et brassez le tont eusemble. Pla
cez dans le plat comme dit plus haut, etc. 

Pûté de pieds de veau.-Faites bouillir des 
pinds de veau hiPn tondre; hachez-les avee un 
peu de suif cle bmuf et qnclqnes pommes éplu
Lhées, hachées et assaisOlllH'CS ;:l\ ec ùe la can
nelle l't muscade, elu raisin ùc Corinthe biun 
nettoyé, un peu de sur.re, un Yerre ou deux de 
vin blanc, et mettez tout ensemble; mettez-y 
votre viande, recouvrez-la c t faites une i•ùte 
feuilletée,. mettez dans nn. plat, cuire; lors
que· la croûte est cuite, il faut le retirer. 
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Pâté de mouton.-Prcnez une langue on un 
1• col de monton, coupez le par morceaux, assai

sonnez ~n'ec poivre eL sel, garnissez ua plat, 
mettez-y vos grillades, prenez six œufs, quatre 
cuiliérées de fleur, battez-les longtemps ensem
lJle, ajoutez une pin te de lait~ du gingem
bre, un peu de sel, Yidez sur vos grillades; 
faites cuire le tout une heure et demie. 

Pâté d'esca,·got.-Prcnez un 8seargot~ la-rez-le 
puis ôtez Pin té rieur, après l'avoir échaudé pour 
en ulleYer l'écaille : hachez ln chair avec 
ognon, poudrez de farine, avec poi\Te et s:l; 
faites revenir cela avec du lJeurre, et quand ce 
sera rôt1, ajoutez un clerniarre d'eau, avec per
sil, marjolaine, thym, et tète de clons; après 
l'avoir fait bouillir un quart d'heure, retirez du 
feu. On peut aussi y mettre deux jaunes d'œufs 
battus avec de la crème; ayant anangé la pàle 
dans un plat creux, placez-y tout ce que dessus. 

Pâté en forme de noix.-Mêlez ensemble une 
livre de beurre avec nne livre de flenr, ajou
tez-y cinq onces de S1ICre, deux œufs, une 
movenne cuillérée de levain et du lait suffi
san1ment pour en faire une pâte épaisse; lais
sez lever le tout, ensuite coupez de la forme 
que vous voudrez et faites-le cuire dans la 
graisse, d'un beau jaune. 

Pâté royal appelé au chou.-Cette pâte est la 
bâse de plusieurs sortes de pâtisseries pourmê
ler un nombre infini de second cours de plats 
de différentes formes et de dénominations diffé
rentes. 

·Prenez un choodron ou autre voai.S5eall asse 
h 



CA N ADI.ENNE. 145 

grand pour contenir quatre pintes d'eau, Ycrscz 
declan: nue chopine d'cau-de-vic a v cc un quar
teron de henrrc frais, deux onces de sncrP, un 
p~~u de sel ct l'écorce d'un citron. Laissez le 
tout bouillir jusqu'à ec que le brurro :;oit 
enti(~rement fondu; ensuite prenez de la fine 
fleur qur Yons ·assercz, ûte.z l'écorce du citron 
ct jetez une poignée de fleur dans cette prépa
ration pcndantrp1'elle bouille; ayez soin rrpen
dan t de ne pas mettre plns de Ile ur que la pré
paration peut en ab<:.orber. Brassez cela avec 
une cuillère de bois jusqu';\ ce que la pâte puis
se se détacher du vai seau et retirez du feu. 
Ensuite, cassez un œuf dans cette ptlte et m0lez
le bien: puis un second CILW Yons mt'• lez aussi; ne 
mettez pas plus d'œufs que la ptttc fh:nt en 
ah~orber. Ayez soin de ne pas faire cètte pr6-
pauation trop liq1üdf'; il est prc:sr1ue certain 
que cinq OU six wufs SCl'Oltt a~SO Z pour <.:etto 
quantité, formez-le en:mitl~ en ellon on en for
mc de pelote; comme cette ptt~c lèYe beaucoup, 
il faut les arranger sur votr<> tùle à unr' distance 
l'une de l'antre. Dorez-le~ comme à l'ordinaire, 
a\'C<5 un œuf battu et elu lait: faites c.uire claus 
un fourneau ù'unc ehalcnr' mol1érée. N'on
nez pas le fourneau qu'il ne soit entièrement 
cuit, parce qu'il deviendrait plat, détad10z-le 
doucement de la tôle; en~nit1', faites une poli
tc onvertnre au côté et introduisez une pcLite 
cuillérée de confitures an goùt; servez-les en 
buisson. . 

Petits pâté s.-Abattez avec le rouleau, et min
ce-comme un sou, de la pâte feuilletée à si:t 

' 10 
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tours; taillez avec rlrs mànlrs deux ah;1issrs 
pour chaque petit I.Jfllé que vous Yondrcz fain~; 
mettez sur l'une gros comme un dé de godi
veau; couvrez-le avec l'autre, et réunissez bien 
les bords avec le doigt, en les mouillant un 
peu ; dorez-les à l'œuf ainsi que les tourtes, et 
mettez-les au four sur une plaque de fer battu; 
il faut très-peu de temps pour les cuire. Prenez 
garde qu'ils ne prennent trop de couleur, atten
du que le four doit être très-chaud. 

Petits pâtés aux amandes.-Epluchez et pilez 
qnatre onces d'amandes et quol(JUes amalldes 
amères avec une cuilléréc d'eau, ajoutez en
suite quatre onces de sucre pilé, une cuillérée 
de crème ct le.s blancs de deux œufs bien hat
tus; mêlez le tout aussi vitt~ quo possible. Fai
t( s cuire dans des petits plats à pùt.é dans un 
fourneau un peu chaud, pendant environ vingt 
minutes. 

Tartes.-Etendrz la pftte mince dans le fond 
d'une a&siette, et placez-y tolle conilture que 
vous voudrez, vous mettez une bordure de pâte 
et faites cuire. On peut couvrir de pâte les tar
tes aux compotes. 

Tarte au rognon de vcau.-Prencz un rognon 
de veau gras, hachez-le bien fin, étant haché 
vous le mettez dans une assiette creuse; met
tez-y des amandes amères pilées avec muscade, 
cannelle, écorce de citron râpée, sucre, sel, une 
mie de pain, un dessus de crème et trois œufs; 
passez le ton t dans nue casserole ponr le faire 
blanchir. Vous en ferez une tarte avec de la 
croûte comme pour les gâteaux; vous pouvez 



147 

en faire <'gaiement an:e des rognons de mou
ton. 

TaJ·tt• lJ''UJ'I't:c.-Prrnez des grosses pomm~:s 
qni cuisrul1Ji,•n; quand Plles s0nt cuites, ôtez 
lt)S (''l'nrs el la p:'au, t'!er<ls r,: la chair, mettez-la 
dan~ le ja li lW dP six œufs, eL lt~ blan(' do quatre 
l1icn fmwttô; lH'P::.SPZ clt•lla!ls le jus cl'un <.:itron, 
h<tchcz lt• n'ste aussi fln qtL~ po::::-;ihle. a \'ec du 
sncre ct de la mnscaclc ù w>t1 <' goùt, faitr.5 fon
ÜrQ Ùll IJüll lh..!lllTP, p', lllC't!C'Z l'Il la cruautité 
n{!<.:rs:airc pour nwtlr(' ù cr('.uw (•paisst>, alors 
brasSl'Z le tmlt. ens •ml1!P, faites une lJ<Î.le 
fenillPt{'P, llH'ltez ùans tm pl<~t asst>z grand 
pour toul tC'nir; jul<'z-y Yos i11grC:•di<•ns, ne 
le <'OH \"l' 'Z point ; un cpal't d'lt:mre suflit 
pour le cnin•: placez sur Hll plat, et pondrez 
tlu SllCl'l' fln th' S, US. , 

Ttu·Le ù L't(rl!J ·tte.-Prf'1H'Z !:'ix u·nf·,. ·attcz les 
l1lanc::; t'tl IWÏ!.!L', et hattrz lt•s j:tnllt'S a ·ce li ois 
tluartt>ron:s tk ..... swT~ hlanr, :tjcHttc•z it eda dPnx: 
onrc. Ül' ll"tllT<' ft·ais tlHait l'Il rr{'mc, l'l nwttez 
deux ta::;..;:ps cie fleur, t!t dt•ux cui IPr<~l'S ù til(' cle 
vomlrL' èl lt'm;mtl(·. Lc's u'n rs, bi'IJITe t't sucre 
doiYen <\t1c hit!ll b:tLtns, wais un' fois la fleur 
ajo1:lel' il1w fant p,ts l>altt'<' longtt~llliJ.::'. Dc•un·ez 
t'Ibttitu dt•ux ass=<~ttes de h·rlJlaJJe l't {~lt'tlllt>z 
dl'ttX euilll'IL'L':~ 1le cPt 1L' pùte é~<lll'lllt'llt sm· 
chacune cL faites cuit'<'. Qt t elle~ sprout 
cnitcs, rPlÎl't'z-les eL éteml<•z d! · <.:onflturl's snr 
le fonü de l'nue et met lez le fond üe l'<u:tre 
par-dl'ssns ct Yons anrez llliC tart<' ù Lafayl'tte. 

Cette qtialllitü de pâte YOtl:S dOllllel\l ù rcu 
prè::; ùeux tartes. 



Tarte au:r: pommcs.-BattPz p1us clc j;:unrs 
d'œnfs que cle btanrs, an;c UlW bonne manne-

• lacle bien cuite ; (ljoutez y snHit-ante f1Wllltité 
de sucre ct un peu de musc.:acle rttpéc, et l'lt'll
dez le tont sur une abaisse de pùLe ù;nilll'lé\.' à 
six on seyt tours; reh~\'ez les bonls con1mo 
ceux d'une tourte ordinaire ; t't 1uellez au four 
sur n:1e pl::HJUe ùc fer battu, on une feuille üc 
papier bemTè('. 

Tarte aux diL'rrs fruils.-Prencz une Cültlpote 
de tels fruits qnc Yous voudrez; placez-la ~ur 
une pùte comme il rst elit à l'arLiLlc prüteüPnl 
ct traitez cet le tourte cle la mt"ll1e maniim~. 
- Tarte aux conjltw·r's.-Etenùcz vos confiture:-; 
sur:la pâLe, ct relcrcz eu le bord tout antour. 
Con \Tez-les d'une fe nille de pâte !Jien miuce, ù 
larpwlle Yous fcr('z de distance en üistancc 
quelques petits trou:-~. Faites cnire Cf'tle t;1rle on 
ton rte con1 mc celle aux rwmll!l'S. SaUl101H1rez
les de :::mere PÙ sortant d n four. 

Tartf'!cllc.-'Taillcz 1111e (I)Jai::,st! de bon fcml
letage comme pour faire les petits lJÙU's en 
ODSCI'YRllt qu'il ne fant qu\111 I'OllÙ ÙQ pÙIC p0\11' 
chaque tm'tclette; mettez dessus, cu gui:sc clc 
godi Yeau, frangipane, confiture ou marmelade; 
releYcz le bonl; croisc2 le dessus du lmmlelet
tes ùe pùte; faites cuir~', et glace;._ an sucre aYec 
la pelle rougr. 

Tourtes.-Jlunière de former, de faire cuire ct 
de dress('J' toutes sortes de tourtf's , rassrs ct mui
grcs.-Fai tes sur la tourtière u{w (lbai.s:sc ou 
fond de tnnrtc, en y Mendant une feuille de 
pâte brisée, épd.:s!! comme nne pièc.~ de trente 
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son:;: dressrz (lessus Yotre Yiande on volaille, 
voi~son, on toute antre chost> dont vous voulez 
fain' la ton rte ; rem pli~~cz lPs viel es ~n-ee des 
houlettes grasses on maigres, selon le cas; 6pi
cczdehongoût; ajoutez un bourJnd dcfines 
herbJs, et couvrez le tout do bardes de lard. 
Cela fait, vous poserez par-drssns une seconde 
fpuille de pùtc ; mouillez les bords de l'une eL 
de l'autre; pincez-les ponr les réunir, ct faites 
le bourrelet en tournant tont autour avec le 
}lOllCt'. Battez' un œuf, blanc ct. jaune, ct clorez 
le Ùl)Ssns de votre tourte avec un cloroir ou une 
plume. Etant a.insi I1l'éparée, vous la mettrez 
dans un fonr qui ne soit pas trop chaud Reti
r ·z-la an ho nt cl'un quart-d'hel 1re, ct faites un 
pPtit trou au milieu dn COlHCrc~e ponr que la 

· fnmée s'6Yaporc; remettez-la. clc suite au four 
jn~qu'ù parfaite cui~son. Qnancl vous l'aurez 
retirée I>OUl' la scco11Ùe ft is, vm1s enleve rez le 
C')Ll\-crelc en le conr)ant tout antonr au ra::; du 
bourrelet; vous clé grais -ercz votre tourte, en 
Ùl!'l'CZ les banlt>s de lard, le bouquet de flues 
herbes, el. y n'rsercz bien chaud le ra~oûL qui 
convil'ndra selon son espèce. 

Tuurle de uol:u'lle.-Quchpw c::;pi~ce ùe Yo1aillo 
que vous employiez, coupez-la. en denx, ou da
Yanlagr, faites-la Llapchir et passez au ùeurrc 
a ver· s~1, voi vrc, épices, fm es lwrbes et un ùou
qnct c~uni, puis clresscz-l:l sur l'alJaissc de votre 
ton rte. 

Les a hal Lis de volaille ~e IH'Ôl a.rcnt de mf'mc. 
1'ullrlc de [jibiCJ'.-L,~ liÜ\T SI' désosse aYant 

ùc l'employer, mais on sc coulèntc de rompre 
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lPs os du lapin; l'un ct l'antre so coupent par 
,. membre~. 

Les béca~srs et antres movrns volatiles se 
conpPnt en quatre. On incmï~Orc an'c le godi
Ycau ou la farce les intestins de ces animaux, 
après les aYoir hachés. 

On n'ôte que les pattes des alouettes, et on 
incorpore de mt•mc, an'!c la farce ou le godi
veau, cc qu~on leur a retiré du corps. 

Tourte de .r;orlivcmt.- Prenez du godiYcan 
que Yous roulez en bmllettes ~!longées, ct 
dressez-le sur Yotre abaisse avec drs riz de Yeau, 
foies gras,· clwmpignons, morillt~s, truffes si 
vous en avez, ou culs d'artichauts coupés et 
quelques écrcdssrs. 

ToHrtes .r;rasses de poisson.-Couprz votre pois
son comme pour le mrtlrc rn matelote, et ar
rangez-les ~ur l'allaissc a,·ec les m[·mes ingré
dienLs c1ne la langue de bt t•uf. 

To11rtes maiures dr poisson.-Votre poisson 
étant coupé comme dcss11s, arrangez-Ir sm l'a
baisse, ct scrn'z-Yous (le beurre rn 1)lace ùc lard 
pour le couYrir; lr resle comme pour toute 
autre espèce de tom·te. 

1 

ARTICLE W.-DES PATES LTQL'IDES. 

Beignets aux pntates.-FaiLes bonillir doux 
grosses pa tales, écrasl'z-les bien fines; battez 
les jaunes de quatre œnf:-; ct les blancs de trois; 
ajoutez :'t eela nue grandp cuillérée clc crùnP, 
on de Yin, lt' jns d'tul citrnn, tm pPn rlc musca
de, battez cc mt• lange peu da nt une demi-heure. 
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ce rrni le rendra très léger. Mettez une bonne 
quantité de saindoux dans une poële, et vous 
verserez cette pâte par cnillérée. Servez avec 
une sance con-; posée d'un verre de vin blanc, le 
jus d'un citrou, une cuillérée cl'can d'amandes, 
du sucre blanc, ct vous faites chauffer le tout 
en omble. 

Beignets de pommes et autres {nlils.-Les bei
gnets peuvent être faits avec tous les fruits 
qne l'on peut couper en rouelles. Après avoir 
coupé vos fruits, retirez la p,;au, les pepins ou 
noyaux: vous les ferez mariner pendant quel
ques heures dans de l'eau de vie, avec sucre, 
eau de fleurs d'oranger et zeste de citron ; 
vous tremperez chaque rouelle dans la pâte et 
ferez frire de helle couleur. Dressez sur un 
plat. et dressez avec du sucre et la pelle rouge. 

Bcigwts à la crême.-Faites réduire à moitié 
de la crême et du lait mêlés par parties égales, 
a'i'CC un peu de sel et zeste de citron haché; 
délayez ensuite dedans quantité suffisante de 
farine pour faire une bouillie bien épaisse; 
quand elle sera en tel élat, vous l'étendrez sur 
la table, l'aplatirez avec le rouleau, et la cou
perez de telle forme que vous voudrez : trem
pez les morceaux dans la pàte; faites-les frire, 
et glacez comme les bcignPts de fruits. 

Beignets de pommes.-Prenez six œnfs, battez
les avec queltJUf'S cuillérécs de sucre, tranchez 
des pommes hien minees, brassez le tout ensem
ble avec un demiarre de lait; un pen rte farine, 
pour qne la pcî.tc soit romnH' pour dt>s cn"t)t'S; 
ajoutez uu pen de sel, un demi-verre d'cau-de-
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vie, un peu de cannelle, gros comme ua mar
bre do perlasse, et laissez lever une henr1~ près 
du feu : ensuite vous en jetez par cuillérée 
dans de la graisse qui bouille. 

Crêpes.-On emploie de la pâte ù lJL~igncts, 
après avoir fait fondre une once de saindoux 
enYiron ; on étend une cnillérée do pâte de fa
çon à couvrir entièrement le fond de la poële; 
faites cuire de côté et d'autre, se1Tez très ehaud, 
ayant en soin de COU\Tir.vos crêpes de sucre 
rapé au fur et à mesure qne Yous les placerez 
sur le plat. 

Cdpes communes.-Eaites une pùte légère, 
composée d'œufs, de flenr et de Jait, ct Yous 
ferez emre dans nne petite poële, a·ïcc graisse 
on beurre chanel; sel ct muscade peuvent y 
être ajou tés, ct elles prnven t sc manger a:rec 
sucre et jus de citron. 81 les œufs ::.ont rare:;, 
vous pouvez faire votre pâte avec de la bii'ro 
d'épinette, ou avec de la neige propre ct nn pen 
ùç lait; cc ({Ui remplace facilement les renfs. 

Beancoup do personnes préfè1·ent le sirop 
d'érable au citron. 

Crépls d'rune a ut re (açon.-Prcnez autant clc 
farine qu'il en fant pom· huit œufs, quo vous 
pourrez détremper avec une chopilw de lait, 
environ trois onces de beurre fondu. un verre 
de Yin ou d'eau-de-Yio; et l'on peut y ajouter 
des petits raisins. Cette sm tc de cn..,pcs se cuit, 
comme l'autre, dans la graisse ou ùaus le bf'ture. 

C1·/pes cuites sm;s bruJTe et sans graisst.-Battez 
bien six œufs, (Jll<' vous nH"lercz avec tll18 cho
pine de crùme, nn 11nateron de sucre, ltll ver!'e 
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de vin et nnc moitié de mnscaùe dpée aYec le 
dedans d'un cit.ron ; Yous ajouterez à <~la assez 
cle fleur pnur flue Yotre pùte soit comnw celle 
qui précède : et vous vid<'z dans \'Otre podt•. 

Gauf!'cs.-Prenez fleur de farine et moitié 
poids de crème, sn cre en pondre, antan t qne 
de crt'>nte et de farin c ; faites du to 11 t une 
pâte très-dairc, fouettez-la bien, ct aromati..:cz
la d'eau de fleur:; d'orangrr. 

Votre gaufrier étant chaud cL graissé entiè
rement avPC dn benne frais, pn'ncz do la pàto 
an bout d'nn pinceau ct remplissez-le; après 
fJnOi vous l'exposerez ù nn granJ feu do char
bon, chaqnr côté l'un apr(-'s l'autre. Smtpouclrcz 
vos gaufres do sncrc en poudre, ù mesure que 
Yous lrs tirez du ganfrier. 

Gaufres ûlanchts.-Bat.tez le jannc de qnatrc 
œnf:; an~c un verre ù Yin cl'<'au claire, et mettez 
une derni-livrc de belle flenr, :tjnulcz y cpwl
!Jncs cuillér('es d'eau de ro::;c 011 ttP Yin blanc 
vour l'édaircir, stu:rcz <n·ce cl n sucre pilé ; qno 
le tout soit clair c.ommc ponr des cn"pes. 

G(/ufres {)!'llJîCs.-Pn•Iwz nue pinte clc crêmc 
fraiche, le j<tmw de Lrois ou quatre wnfs, u utant 
de fleur qu'il en fant pour en faire nne p;lte de 
crt'·pes, trois quarterons de sucre pih\ une Oll<'c 

ùc <..:annelle pilée; mèlc•z le lont cnst'mhle, 
graissez YOs moules, et faites-les hien chauiier 
avant ÙP cuire. 

Jkringucs.-Foucttez en neige, d;ms lll1e ter
rine, cinq blancs d'œufs; quand ils sont hien 
battus, ajout<~z y l'écorce de <'itron rtq_.Jô,·, d11 
sncrc eu pùndre; rcfouettcz encore un p•..!U les 
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blanr,s d'œufs, et ajon tez y le sucre rt l'écorce, 
l' rotH que CC soit plus épais que des Cft~pt'S: 

dre:::;sez en sni te vos méringnes sur une fpuille 
de papier blanc par petits morceaux moitié d'nn 
œuf, et séparez : placez-les pour cu ire dans nn 
ehauclron a\Tcc un eou,·errle ayant de la braise 
dessus. ~ 

Pâle pour lfs (lans.-Prénez poids de bemTe 
prestrne égal à celui de votre farine, !Jnatrc 
jaunes d'œufs, et nn YClTO de erPme ponr livre 
de farine. Lai:::;sez reposer le tout. après en avoir 
fait le mélange; pétrissez au bout d'un qnart
d'hr•tue et roulez bien S('lTé. 

Pâte pour toutr espèce de bei:7nets.-Délayez 
votre farine avec des jaunes d'œufs et la dé
ti't>mpez a ver cle l'ca n tiède; ajoutez y un peu 
de b.>niTe foncln; le::~ blancs de YOS œufs bien 
fom~ttés, jetez y qnel(rnes grains de sel, battez 
le tout ensemble et raites en sorte qne votre 
pel te soit assèz épaisse pour c1nelopper les fruits 
que vous y tremperez. 

CHAPITRE XI. 

DES DIFFÉRENTES l\IA:'-liÈRES D'ACCO:\L\IODER LES 

OEL'FS. 

1 
Conservation dfs œu[s.-Em paqnetez Yds œufs 

dans clc pe ti lPs hoit<'s, te li cs que e llrs à raisin. 
Lor~<fll<' "·os hrlif('S sPront hien pleinrs et bi<~n 
fPI'llli'Ps , YOllS !C's plar'Pl'\'Z cbns 1111 t'llclroit fra:s. 
Vous aurez soin de retourner vos JJoites de 
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faces~ c~cst-ù-clirc, les Yircr sans dessus dPssous 
une fois par S!'lllaitw, clP mani(~rc> ù ce que le 
mt'·mc cùté cl1•s boîtes soit une semaine dessus 
et l'antre d~·~::otts. Ce procédé est d'cmpt':clwr 
les jaunes de p~ssrr ù tra\'Crs les blancs et se 
collt~r ;\ la cotluillP ; car ce qni fait g;î.tcr les 
œufs n'est rien autn' cho-e qne parce que; les 
œufs, étant t•mpaqnt>lés à la fa~on ordinaire res
tent stationnaires dans la wt·mc position et que 
les jaunes sc fonL un passage à tran•r::; les blancs 
ct, cln mOlll!'llt qu'ils se collPllt anx parois de la 
coquille, ils commL'l1C!'tlt ù. sc gttlcr. 

Œufs ù la coqut>.-~\ycz dos œuf~. le pltlS frais 
que possiblt~; faites IJouillir de l'cau dans un 
vase tptetcomptc ; mdtez-les dedans a YC'C pré
caution, de peur üc lt!s cas~rr, ct laissPz-lrs au 
feu deux ou trois mill n tes, s~lon tJUP vous les 
vonlC'z plns Oll moins cuits: n~tin'z le vase du 
fen ; laissez enrorc vos cenfs üetlans pen clau t 
1111c minut!' pour qu'ils f~ssPllt ll'nr lait; alors 
YOus les iHcrez cie t'eau ct lPs servirez dans une 
SL'l'Yielte piÏÔl~ S\ll' llll lJlat. 

OEuf.'i nwlll'ts.-.._ lettez de l'eau dans un Y a se; 
faites-la Jvnütlir; mettez dedans la qnan ti té 
ù'ceurs <"flW Yons jugerez ù propo3; cuisL'z-les 
cin<l minutes et les rètircz vromptemcnt clans 
l'eau frakhe: le blanc sera en it el le jaune 
mollet. Enlevez-en la cOflnille a Yec prée an Lion 
pour ne pas la briser; ,·ons les servi rez cntwrs, 
soit awc la sanee qu'il vous plaira, soit aYec 
llll ragoùt de champi~nons, de ti'nif<•s, cle ris, 
de wan ù'a::;pprgl's, tlP ct!l,•ri, de laitn,·s ou lout 
ault't! tlllC 1Juu vous sem.IJL;ra. 
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OEufs porhh.-F;1itPs houillir ch' l'cau dans 
une casserole, a,·ec moitié autant (le Yinai~rc ct 
suffis;1ntP qnantité de ~( 1; retirez-la; cassez dr.
dans 11ll à un, les œufs que YOilS YOilÙrez po

cher, ne lrs remtwz point. Dt's que le blaue 
aura pris do la consistance, Yous les retirerez, 
en commen~ant par les prrmirrs cassés, ct les 
rafraîchirez dans üe l'f'au froiclr. Egouttez-les 
ensuite, parez-les pt sorYez-les snr des r:1goClls 
d'oscille, d'épinards, de chicorée, rte., ou sur 
une purée qnelconCJllC. ou encore avec m1c 
sauce relevée, telle que ravigote on autre du 
mt>me genre. 

OEufs au beurre noir.-A près aYoir cassé YOS 

œnfs sur nn plat, comme les précédents, ct avec 
la mt· me précaution clc.~ rw point étaler les jan
Iles, YOus fe1·ez noircir du beunc dans une 
poële, l'écumerez, lo tirerez an clair, ot l'ayant 
fait chauffer de nou l'cau, Y ons le Yerscrrz sur 
Y Os œufs, puis Y Ons le ferez glisser da us la 
poële a'.·ec le !Jeurre, ct. enire doucement sm· la 
cendre rouge; employez la pelle rouge comme 
po nr les cru fs sm· le plat. Cela f:lit., Yous th c~se
rcz ,-os œufs; f'aites ella uffor cl u -ritwigrc lllanc 
d~1us la poële et les cu anoscz aYant dt: srnir. 
Ii fant que co Yinaigre soit près de bouillir. 

OEufs sw· le plat.-Etenc1c•z un peu de beurre 
an fond d'ùn plat qui aille sur le feu; cas::-ez 
YOS œufs par-de,sus, afscz doucement pour tJllG 

les jauno'3 ne se crèn•nt point; assaisonnez-les 
de st>l fin, gros poin·c, musrndc, ct lPs arrosez 
al'( c un {lf'll t1~' lait: ,·ons p1ilccrcz YOtre plat 
sur la cendre chaude. Ache,·ez de faire pren-
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drr vo;:; œ,lf::; <'ll va . .:;aut la pdlo mu, ... ;e c1t'.;;o;ns. 
Il faut tllll' les jaullL's rcst~nt mollct::S. 

OEufs f'!'ils.-Faitt.:s bien chanl1\~r une fritm'i~ 
nenn~; cassL'Z tledans llll ù un an tant d'u•nf::; • 
<JLl'il en pourra tcui1' clans la poële t3ans <Ju'ils 
prenuent <ms~mblt' ; rdonnwz-lcs ; faitL·s-les 
eu ire de bdlt! GO\! leur; ensmte YOus les égl)nt
tercz snr un liu;;e blanc, ct les SCITirez garnis 
ùe p 'rsil frit. 

OEufs frits d'une autre manièJ'e.-Faites trois 
onPlettes fort minces, de trois œufs dwcune, 
as ·aisounf>cs tl.e persil, ciboule, sel ct gros poi
Yrr; ù mesure tJUe YOtl.3 les aurez faites, Yous 
les étendrez snr un cou-rercle eL les roulerez 
bien serré!~s; ~.;oupez elwtrne omelette en dc!ux; 
ensu1te tremp<!Z les six morceaux üan::5 üc l'œuf 
battu, panez-les üe mie de pain, ct Iaitt~s-ks 
frire lie belle couleur ; YOU::5 ll's servirez garnis 
ùe persil comme les prôceüents. 

OEufs ù. la lnjJc.-Faites rous ·ir clans du lJenr-
1'1..! des o.gnons coupés en petits dés: lorsqu'ils 
seront d'une belle conle11l', vous kR rnouilll'rez 
awc ùu c;onsommé. Dégraissez ct faites rôdui
re; ajon tt~z un morceau ut' beurre ù ~.;et te sauce 
sans la fair~ lJOuillir; jclr~z-y tmü clc snilt~ dPs 
o'nfs Jurs conpü::; en tranches; ~autcz-les ct les 
SCl'\'('Z de ~mile." 

OEuf:'~ ùrouiLles.-Cassez des œufs, passez-les à 
l'étamié, assaisonnez-les de sel, poivre, musca
de, ajoutez-y une cuilléréc de coulis, de crème 
ou tle consommé; placez-les sur un fourneau 
bien doux, remuez-les avec nn fouet ju~qu'à ce 
qu'ils épaississent; ensuite retirez-les, ajoutez-y 
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1111 h')D DlOl'C' f- ;-JU flv henne: f1L'S <Jll'il SOl"l fon
d n ct bien llll~ lé a Yec vos ccnf:3, votls les dresse
rez snr un plat. 

OEuf,'\ brnuillés au.r pointes d'asp~'tgrs.-Bronil
Iez vos CDtd's comme les préc<\leut~. Vous jette
rez dedans des pointc's d:aspergcs qne vous au
rez fait bl;_mclür. i\Iùlez ct faites cuire le tout 
ensemble, clressf'z-les, ct 1Janlcz le plat an.!c 
d'antres pointes fl'aspcrgcs. 

OEufs brouilti:s au.r pt'tils pois, au.r cho11x-(lcurs 
et autres l1;.r;umcs.-V ons proci•dnez pour ceux
ci, commr il c:-;t précéclenmlell t r•xplir1ué pour 
les œufs brouillés aux pointes cl'asllergos, en 
observant que vos lôgmnes soient cuits ou 
presrple cuits, srlou ll'lH' dnrrtô naturelle par
ce qu'ils n'aurai(•n t pa~ le Lemps cle cuire en
tièrement an~e les crnf's. 

OEufs broui!lt;S au jambon.-.Tetcz dnns l1'S œufs 
qne Yom; elevez lJmnillPr suffisante (In<1lltit0 de 
jambon COU}Jé Pll petits dés; finissez t'l' rag·oùt 
comme les œufs brouillés aux IJoin tes tl'a~pcr
ges1 f-'t ser-.;·oz-les eutonr('.:; cle noù tons. 

OEufs au gralin.-~Iet~cz sur 1111plat. qui aille 
an feu nu petit gralin cb mie de pain an'c un 
morceau dl~ henne 1 un a1L·hoi. 1 persil, cibou
les, n ne ér halo te, le tout hacl.lé d hien mêlé 
avec trois jaunes d'œufs; faites-le attndwr sm 
un petit feu; cnstliLL• cassez YOs œnfs, <les::;us, 
panez-les, assaisonnl'z-les rlo sol et poine, en
tourez-les do croûtons, et les masllllez avec de::; 
jaunes d'œufs qne \"Ous fer,•z tomber ÙL'Ssu::, à 
travers une lJassoirJ. 

Œufs (arcis.-Cour)ez des œufs durs en deux 
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clans lem' 1 on ;n c n r~ pi lrz 1 1' • jnm r::; :1 Yf' r :m
tallt de miP dt' paiu ll't lllJll:'t ' duus tlll la i t et 
pressee; ajonlt'Z la m!·nw <lnaulitc dt• LPmTe 
frais; pilez le tout de nonYeau C't le passez au 
tamis; ajoutez cibon les et persil haché, sel, 
gros 110i HP, épices fines; pilez rtH.:ore Yotre 
farce~ et amollissez-la aYec un on plusieurs jau. 
nes d'œufs crus; \·ous en remplirez YOS moitiés 
d'œnfsùnrs~ etdn rt>ste au fond ù'nn plat qui aille 
an fen~ une cocC"he épaisse ù-pl'u-près d'un tra
vers cle doigts; arrangez vos œnl's des~n::;; met
tez le tout sous lP four cle campagne. a n·c feu 
doux ùessns ct dessous~ pour faire prendre cou
leur. 

OEufs il lrt nrir;c.-Casscz YOS · œnfs; séparez 
les !Jlallcs tles jauues; fonettt·z les blanc::: jus
qu'à re quïb monsst>nt hien; jl'lez-y dti sucre 
en pondre ut un pen <le fleur d'oranger; fait(~S 
bouil·lir dans une casst'role une quantitü snffi
~ante de lait ;n·ec du Sll<'l'P l't un pen cln fleur 
d'oranger. Quand \·otre lait bonillera, faitPs-y 
pocher vos blancs par cnillèrécs; retirez-les ùe 
uH!me tm ~l un, ct faitPs-ks égoutter sur nn ta
mi::;; <'llsnite ôtez la moüié ùu lait; délayez les 
jamws et les mettez dans cc lait; remuez~les 
awc une cnilli re de bois, et les Gtez ùu feu tlt•s 
qu'ils seront liés; dres~pz vos œufs sm· le plat, 
et versez votre sauce dessus en la passant ~ l'é
tamic. 

On emploie ordinairement douze œufs et nne 
ùemi-liue de sucre rmr pinte cle lait. 

OEufs à la LJ·ipc à la canarlieJZJI{'.-Faites dnr
cir des œufs, ôtez l'ét;aille, COUJ:>ez-les elltJnatre, 
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mt'ttcz le~ dan~~ nn Jl ' 'll üc lait !_;llatH1, avre p'1i-
,. vre, sel et benrre; jet"z-y en les rdirant clenx 

jaunes hattus <wec cle la crème, les bras::;ant. 
comme la sanre .blanche. 

OEufs en salade.-Ayant fait durcir des crnfs, 
ôtez l'écaille, eoupez-tes Pll quatre, jetez ùes~ns 
poivre et sel, faites une s<J.ncc an henne awc 
farine, y ajoutant quehJLleS gouttes de Yinaign~ 
en brassant. 

OEufs cm lait.-Battez six œufs. a v cc du sucre 
à votre goùt et des amandes am('rcs pilécc·: fai
tes bouillir une pinte de lait et jetez-la sur YOS 
œufs doucement, en les brassant, mettez en
suite votre plat à petit feu ou que Yotre plat ou 
vos tasses pl ci nes soi eut mis clans l'ean chaude, 
et sitôt qu'ils sont pri~, retirez-les. 

OEufs ù la neige à la canadir•Jwr.-Preucz les 
blancs de chaze Œll fs, b; ttez -les a \'eC cl es YCl'
ges jusqu'à cc qn'ils soient en neige; YOn:: fai
tes bouillir une pinto ct demit! de lait uree de 
la cannelle, des amanùes amères et un pen L1e 
n1uscadc ; lorsque votre bit en a pris sufii .. arn
ment le goùt, Yous le retirez c:t. lt> conlez ; en
suite vous le remettez sur le feu. et nu and il pst 
bouilbnt, vous retirez aYoc une é·uillère à soupe 
vos blancs d'œufs battus ct les mettez à ùislan
ce les uns des autres, dans votre poële; cniL' 
d'un côt(', Yons les retournez sur l'autre, ainsi 
de suite juslJn'à la fin üe Yotre neige; alors, 
vous faites votre sauce, brassant vos jaunes kG 

bien battus dans de la crème douce avec 
du sucre, vous videz du lait bouilli dessus pour 
la quantité de sauce que Yous voulez faire, en 



CANA DIENNE. 161 

les brassant doucement; puis vous les mettrez 
sur le feu jusqu'à ce que votre sauce soit prise, 
la brassant alors, vous la jetez sur vos blancs 
d'œufs cuits, et les faites froidir ou les servez 
chauds, à votre goût. 

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

Omelette au naturel.-Gassez dans un vase la 
quantité d'œufs que vous jugerez à 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 légère ; faites 
fondre du beurre dans une poële sans qu'il 
chauffe; versez y vos œufs en continuant de 
les battre, et faites·les cuire en secouant la 
poële 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 à propos, 
ou contentez-vous de la plier en deux en la 
mettant sur un plat : de cette façon elle sera 
moins sèche, et par conséquent plus délicate. 

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

Omelette aux fines herbes.-Ajoutez des fines 
herbes hachées bien mince à l'assaisonnement 
d'une omelette au naturel. Le 1·este ue diü'è1·e 

' 11 
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en rien de ce 'Inc nous avons enseigné à son 
article. 

Omelette au rog,wn de veau.-Hachez bien un 
rognon de veau cuit précédemment à la broche; 
jetez-le dans des œufs cassés pour une omelette 
au naturel ; battez lo tout ensemble, et faites 
votre omelette comme il a été dit de celle-là. 

Omelette d'une attt1·e rnanière.-Coupez en pe
tits dés ou en tranches minces un rognon cuit 
également à la broche ; mettez-le sur une cas
serole, et passez-le sur le feu avec un pen d'es
pagnole, de jus ou de consommé, sel, poine, 
persil et ciboules hachés. Lorsqu'il aura bouiiii 
quelque temps, vous ferez une omelette au na
turel, et, avant de la dresser, vous verserez vo-
tre ragoût au milieu. . 

Omelette aux champignons.-Hachez ou émin
cez des champignons; battez-les avee vos œufs 
comme le rognon de veau, ou autrement pré
parez-les comme il est indiqué pour ce mème 
1·ognon, et employez-les de la même manière. 

On peut employer anssi, et toujonrs de la 
D1t!me manière, les morilles ct mousserons. 

Omdette au lard.-Coupez en dés du petit lard 
dessalé dont vous aurez ôté la couenne, faites
le roussir dans la poële avec un peu de beurre, 
et versez dessus des œufs bien battus et légère
n1ent assaisonnés. Aehevez et dressez cette ome
lette eomme celle au naturel. 

Omelette à la célestine:~Faites quatre petites 
Olil''tdtes au naturel et bien minces, de trois 
œu;·..,. ehacune; garnissez-en deux Jo irangipane 
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 
::;enÏI\ saupoudrez-les de sucre blanc, et les 
glacez sou::; le four do c:.tmpagne ou avec la 
pC'lle rouge. 

Omelette sou{/lée.-Cassez 1 es œufs dont vous 
séparerez les blancs--et les jaut es; saupoudrez 
ceux-ci de sucre en poudre, et jetez dedans du 
zeste de citron haché bien fin; mêlez le tout 
ensemble; ensuite fouettez vos blancs d'œufs, 
versez-les dans les jaunes, et mêlez-les de votre 
mieux ; 1~ tez suflisan te quanti té de beurre 
clans une poci ~;placez-la sm· un feu peu ardent. 
Dès que le beur~ sera fondu, vous y verserez 
les œufs. Remuez l'omelette pour que le fond 
vienne dessus : quand· vous YPITez 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. J etcz du sucre en poudre sur 
l'omelette; mettez-la sous le four de cam pagne 
lliPn chargé de feu. Ayez soin de la scn·ir de 
belle couleur. 

Omelette au sttcJ·c.-BatLez des œufs romme 
ci dessus, mêlez-les do quelques zestes de citron, 
sucrez et mettez dans la poële; servez-la ensui
te sm· un plat que Yous nnr""Z garni de sucre 
râpé, couvrez votre omelette de sucre râpé, 
passPz la pelle rouge et servez. 

Omelette att l'hwn.-L'omelette servi comme 
il c~t dit ci-dessus, Yons rarroserez de rhum; 
mettez le feu et sen·ez aussitôt. 

Omelette au.:r confiturcs.-Faitcs cuire comme 
il est dit à l'omelette au sucre ; seulement vous 
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ajouterez. avant de battre vos œufs une quanti
té suffisante de confitures ; terminez de même. 

CHAPITRE XII. 

DES FRITURES, JUS, SAUCES, ETC. 

Béchamelle.-Mettez dans une casserole huit 
cuillérées de velouté ; ajoutez-y trois cuillérées 
de consommé; faites réduire à grand feu, en 
tournant toujours, ces onze cuiJJérées à cinq; 
ajoutez alors trois pintes de crème que vous 
aurez fait réduire à moitié sur un autre four
neau; faites bouillir le tout ensemble, à grand 
feu, en tournant toujours, pendant près d'une 
heure, pour que la sauce ne s'attache pas: votre 
sauce étant liée, vous la passerez à l'étamie. 

Beurre {ondu.-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 à un feu clair 
dans une marmite de enivre 11u de fonte, et 
écumez-le en le faisant bouillir, jusqu'à ce qu'il 
ne jette plus d'impuretés. Lorsqu'il sera cuit lle 
la sorte, vous le coulerez dans des pots de grés 
bien propres: laissez. le refroidir, et couvrez-le 
hermétiquement, lorsqu'il sera froid. 

Beurre noir. - Mettèz dans une casserole 
un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre 
auquel vous ferez jeter quelques bouillons; 
mettez dans une casserole sur un autre four
ueau une demi-livre d~ beurre que vous fcœz 
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chauffer jusqu'à ce qu'il soit presque noir · 
laissez reposer, puis versez sur votre vinaigre' 
et tenez chaud jusqu'à ce que vous vous er{ 
serviez. 

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

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

(Voyez pour d'autres détails a chaque mets 
l'indication particulière.) 

Huile de rose.-Faites infuser un quarteron 
de feuilles de roses dans une pinte d'eau tiède; 
laissez deux ou trois jours, après 0ela 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 ; 
lail:isez cela pendant dix jours au moins, et fil
trez. 

Jus gras.-Benrrez le fond d'une casserole; 
ayez des tranches de jambon et des tranches de 
bœuf; commencez par mettre le jambon, avec 
des bandes de lard. ct de l'ognon émincé, puis 
le bœuf par-dessus ; mouillez le tout de bouil
lon, mettez à grand feu et piquez vos viandes 
avec un couteau; placez le snr un fen couYert 
dès qu'il commencera à s'attacher~ et lorsqu'il 
s'attadu~ra tout à fait, mouillez-le de nouveau 
avec du bouillon ; écumez, assaisonnez; ajoutez 
ciboules, persil et laurier en bouquet, un veu 
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de girofle, queues de ehampignons ; lorsrpw 
.• les viandes seront parfaitement cuites, pa=-sez 

votre jus, qui vons servira pour donner do la 
con leur à di vers ragoûts et potages. 

Jus rnaigres.-Beurrez le fond d'une cassero
le ; couvrez-le ensnite de tranches de racines 
et d'ognons coupés en deux; faites tomber à 
glaee; quand cela sera fait, et que votre jns 
brunira, mouillez-le avec du bouillon maigre, 
assaisonnez-le de sel, poivre, persil, ciboules, 
ail, girofle, thym, laurier ; jetez-y qnelqnes 
queues de champignons: faites bouillir; au bout 
de trois quarts d'heure Yons le passerez. 

Liaisons.-On casse des œufs frais avec soin 
pour n'en point crever le jaune, que l'on sépare 
du blanc en le traversant d'une coquille dans 
l'autre. On jette les germes qni restent, et l'on 
délaie les jaunes avec deux ou trois cuillérées 
de la sauce qu'on veut lier. On remue pour 
bien mélanger le tout, puis on Yerse doucement, 
et en remuant to11jonrs, ùans la sance, qn'il fant 
avoir retirée dn feu et qu'on y remet ensuite 
un instant pour faire épaissir un peu, sans lais
ser bouillir. 

Sauce espagnole.-Mettez dans une casserole dn 
colis, un \·erre cle vin blanc, autant de bouil
lon; persil et eihoule en bouquet, une gousse 
d'ail, deux clous de girofle, une feuille de lau
rier, deux cuillérées d'huilE:', une pincée de co
riandre, un ognon en tranches; faites bouillir 
le tout à très petit feu pendant deux heures; 
dégraissez ensui Le, et passez au tamis; assai~ 
sonnez de sel et de poïvre. 
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SaHce piquanle.-Mettez dans une casserole 
un poisson de vinaigre, deux gousses de petit 
piment, une pincée de poivre fin, une feuille 
rle laurier et un peu de thym Faites réduire à 
moitié, puis versez trois cuillérées d'espagnole, 
autant de bouillon, et laissez reduire à l'état de 
bouillie claire. Cette sauce doit être d'un goût 
relevé. 

Sauce tomate.-Mettez dans une casserole, avec 
un peu de bouillon, du sel, gros poivre, du 
beurre et un p.eu de thym, une quinzaine de 
tomates bien mûres, que vous aurez coupées en 
deux pour en faire sortir les graines et la partie 
aqueuse ; vous les ferez cuire en les rem nant, 
jusqu'à ce qu'elles soient en purée; mouillez-les 
avee du bouillon, passez-les dans une étamie; 
mettez cette purée dans une casserole avec 
deux cnillérées d'espagnole, ou, à défaut d'es
pagnole, avec autant de bon bouillon; votre 
sance doit être en bouillie légère; voyez, avant 
de la ser·\'ir, si elle est assaisonnée de bon goût. 

Sauce blanche.-Mettez dans une casserole un 
quarteron de beurre frais manié aYeC une cnil
lérée de farine, dn sel ct du poivre; mouillez 
avec un peu d'eau, et tournez jusqu'à ce qn'ellc 
soit liée, sans laisser bouillir. Quand vous l'au
rez retirée du feu 1 ajoutez-y un filet de vmai
gre on un jus de citron, et si vous voulez, du 
persil blanchi bien haché, ct, un peu de mus-
cade. ' 

Qnand on ...-eut la rendre plus épaisse, on la 
lie <n·ec un ou deux jaunes d'œ11fs. 

Sauce blanche aux câprcs.-Elle se fait comme 
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la précédente, remplaçant seulement le vinai
gre ou le jus de citron par des câpres fines en
tières et un anchois haché. 

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

Sauce au maître-d'hôtel liée.- Pétrissez du 
beurre comme ci-dessus ; mettez dans une cas
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 très
menu, un peu de cerfeuil et d'estragon, de la 
moutarde, un filet de vinaigre, du sel et du 
poivre; arrosez ensuite légèrement 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 à froid. 

Sauce italienne.-Mettez dans une casserole 
gros comme une noix de beurre, des champi
gnons, une échalote, un peu de persil; faites 
revenir; mouillez avec un verre de vin blanc, 
et assaisonnez. Faites bouillir à petit feu pe'l
dan t trois quarts d'heure ; passez au tamis, et 
ajoutez deux cuillérées d'tuile. 

Sauce au céleri, po1tr poulets, perdrix, dindes, 
rôtis, etc .. -Faites bouillir votre céleri jusqu'à 
ce qu'il soit tendre, ajoutez de la muscade, du 
poivre, du sel, un morceau de beurre roulé 
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dans la farine, un verre de vin rouge, une 
cnillérée 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 crème. 

Sa1lce suprême.-Faites réduire à moitié au 
consommé et du velouté déjà réduit ; mettez
y un peu de beurre ; faites bouillir à grand feu ; 
dès que votre sauce aura pris du corps sans 
être trop épaisse, mettez un peu de jus de citron 
ou de verjus, et servez-vous en. 

Sauce à l'échalote.-Prenez des échalotes, ha
chez-les bien fines, mettez-les dans un poëlon 
avec un verre de bouillon; lorsqu'elles sont 
cuites, mettez une cuillérée de vinaigre, poiYre 
et sel, et un petit morceau de beurre roulé dans 
la farine, deux cuillérées de jus de champignon; 
faites bouillir deux minutes, et votre sauce sera 
faite. 

Smtee attx truffes.-Hachez une ou plusieurs 
trufles, faites fondre dn 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. 

Sau,.r pour lrs pudding~.-Vous 1ras:;;e3 cette 
sauce avec du beurre, du vin, du snere et nn 
peu de farine, le tout devra bouillir qu~nze 
minutes. Elle servira pour toutes les puddmgs 
dont on a déjà parlé. 

Sauce aux pommes pour mange1· avec les viandes. 
-Pelez de bonnes pommes douces, ôter-leur le 
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trognon et coupez-les par quartiers. Etendez-les 
sur un ratelier recou ver~ 'une grosse toile sus
pendue au-dessus du poële de la cuisine. Lors
que les pommes seront sèches~ lavez-les et faites 
les bouillir dans ùn cidre nouveau. Quand elles 
seront cuites, le cidre aura assez bouilli pour 
les conserver bonnes jusqu'aux grandes cha
leurs de l'été. 

---------~~--------

CHAPITRE XIII. 

DES MAIUNADES. 

A-vrs.-On conservera pour l'hiver, cles gaclel
les~ des petits pois Yerts, etc., en ayant soin, 
lors de la saison de les cueillir, de les remettre 
en bouteilles bien bouchées et cachetées. 

Conservation des cm·Jâchons.-On les prend 
bien verts~ ni trop petits, ni trop gros, cle belle 
ven ne : on les brosse un à un pour en lever le 
poil rude !]Ui les con Y re, et on tranche légère
ment leurs extrémi.tés; on les jette à mesure 
dans l'eau fraichc, pour les y laisser tremper 
pend;m t quelques heures: faites bouillir du 
foL·t vinaigre, tirez vos corniehons de l'eau frai
che, èt5outtez, essnycz-lcs, rangez les dans les 
Y ases destinés ~\ les garder, avec des petits 
ognons pelés et blanchis, des brauchrs d'estra
gon, qnelqnes gousses d'ail, des poivres-longs 
et plusieurs clous de girofle. QueliJUes person
nes ajoutent ùe la pimprenelle, de la perce. 
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pierre et 11!1 pen de sel: versez votre Yinaigre 
tont bouillant sur les c rnirhon'3, laissez-le re
froidir ù decouvert, ensuite bouchL'z les vases 
et laissez-les reposer pendant trois jours: au 
hont de ce tPmps, vons en tirerez le vinaigre, 
loferez bouillir de nonvPan et le remettrez, en 
obsern~.n t encore d'attendre qu'il ait r·efroidi 
pour boucher le vase; rtl étez la mt·me prépara
tion une troisième fois, trois autres jours après. 

Les petits concombres, cueillis en vert, se 
conilsent de mème. Dans quelques pays on 
applique ce pro<..:édé à la conservaLion des au
bergines et dPs choux-fleurs. Ces derniers se 
font bl;Jnchir au préalable, coupés en autant de 
morceaux qu'ils ont de petits pédoncules. On 
les mange crus. 

Comichons, capucines, etc.-Faites trcm per pen
dant vingt-quatre hPures dans la saumurè, 
comme pour les ognons; ajou Lez-y pl us de gin
gembre, a\'el' un petit morceau de perlassr; si 
on les aime pi<rnatlts, on y ajoutera des piments. 
Los rapucines, ainsi que les choux-fleurs, ehonx 
rouges, ete., se mari uent de la même manière 
<JlW ci-dessus, r.u mettant des ét.Jices à son goût; 
mt'!mes choses pour gons;:3es de raves. 

Pf'lils Ognons -Eplucez-lcs, mettez-les Yingt
quatre heures dans une saumure clonee; ct les 
ayant retirés, jetez-les clans du bon viuaigro à 
égalité, a \'CC poi n·e do cayeu ne, moutarde en 
graine, Lt'>te de clous, gingembre, ct un peu 
d'alun· con \Tez-les de fe nilles de chonx verts, 
et rem{lez la casserole pendant une demi-heure 
sur le feu, et les ayanL retirés, couvrez-les. 
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CHAPITRE XIV. 

DES CO~IPOTES, CONFITURES, ETC. 

Avrs.-Les Confitures, les Gelées ou autres, 
et les Sirops, doivent être cuits dans des casse
roles de cuivre bien écnrées. Il faut éviter tou
tefois de les laisser froidir dedans, de peur qu'ils 
ne prennent le goût du métal : obsenez ce pro
cédé pour la préparation des liqueurs et des 
marinades. 

Compotes.-On appelle ainsi toute espèce de 
fruits cuits qui se servent pour dessert. Les 
plus ordinaires sont celles dont suit la recette. 

Compotes de pommes.-Coupez vos pommes en 
deux ou en quatre, selon la grosseur; ôtez-en 
le cœur, mettez-les euire avec un peu d'eau et 
suffisante tJuantité de sucre; vous n'attendrez 
point pour les dresser qu'elles se mettent en mar
melade ; vous les arro::;erez de leur sirop après 
l'a voir l'ait. réduire. 

Nota.-On ne pèle que les pommes de reinet
te, et l'on se contente de piquer légèrement la 
peau des autres, de quelque espèce qu'elles 
soient. 

Compotes de pommes à la portugaise.-Pclez et 
nettoyez de leurs pepins des pommes de reinet
te, jetez du sucre en poudre sur une tourtière, 
et les arrangez dessus; mettez d'autre sucre en 
poudre dans le ('CBUI' de chaque pomme, et pla
cez la tourtière 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 fraîche avant leur entière cuisson; pelez. 
les, ôtez-en l'œil, rognez la queue, et remettez
les, entières ou coupées en deux, dans de l'eau 
fraîche; vons ferez ensuite un sirop dans une 
poële; quand il bouillera, jetez vos poires de
dans avec une tranche de citron, et laissez-les 
s'achever de cuire; on les sert chaudes ou froi
des à volonté. 

Compote rouge de poires.-Otez l'œil de vos 
poires, et rognez-en la queue après les avoir 
pelées, si bon vous semble; mettez-les devant le 
feu dans un vase de terre, avec de l'eau, du sucre, 
un peu de cannelle et un petit morceau d'étain. 
Cet.te compote, pour laquelle on préfère les 
poires de messire-jean et de martin sec, se sert 
ordinairement chaude. 

Compote de cerises.-Mettez dans une poële, 
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 ; 
avez 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 il sera en bon point, vous jet
terez vos groseilles dedans, après les avoir bien 
lavées et égouttées, et leur laisserez faire quel
quel:) bou!llo ~; écume' .u 0 a trc !oi5lo u·op 



.•. 

·, . 

174 CUI~INIÈR~ 

en tirant votre compote ùu fen, ct dressez lu 
pour la servir froide. . 

Compotes de fraises ct de {l'am!Joiscs.-Aprè'd 
avoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, ou sim
plement épluché vos framboises, car elles ne se 
la vent point, vous les jetterez dans un sirop 
bouillant, semblable ù re lui ci-dessus indiqué 
pour les groseilles; mais, au lieu de les faire 
bonillil\ vous les tirerez aussitôt du feu pour 
les laisser reposer ; peu après, vous leur ferez 
faire un bouillon, et de suite les enlèverez. 

Compotes de prunes.-Faites blanchir vos pru
nes à l'eau bouillante, et jPtez-les dans de l'eau . 
froide qnand elles fléchiront bien sous le doigt; 
ensui te vous les remettrez sur le feu avec un 
peu d'eau et suffi san te quantité de suere; ne 
les laissez point bouillir. Cette compote sc sert 
froide. 

Compotes cl'abricots.-Fendez vos abricots en 
deux, ôtez les noyanx et rangez-les sur un plat 
de terre ou autre ustensile convenable dont 
vous aurez saupoudré le fond de sucre râpé; 
arrosez-les légèrement avec. de l'eau, et mettez
les sur un feu doux pour bouiWr jusqu'à pres· 
que totale réduction du sirop; vous sèmerez 
alors du sucre dessus, et les glar,erez sous nn 
couvercle ou de tonte antre manière; dressez 
votre compote qua nd elle sera parfaitement 
cuite, ct servez"la froide. 

Compote de pêches.-Fendez vos pêches, ôtez
en les nnvaux, et faites-les blanchir pour pou
voir les peler; fait'-s un sirop con}me ponr les 
groseilles, et me ttcz cuire vos pêches .dedans ; 
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retirez-les, faites réduire le sirop, et les en arro· 
sez dans le compotier: sen-ez froid. 

Confil'Ltres aux groseilles.-Prcnez moitié de 
groseilles ronges, moitié de blanehos, ct les 
égrenez en les écrasant le moins possible ; 
faites~les bouillir quelque peu dans la bassine, 
avec des framboises à la proportion d'une li v re 
pour quinze de groseilles, et passez le tout au 
tamis, en pressant pour bien exprimer le jus. 

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez 
demi-livre de sucre pour livre de fruit; si vous 
pesez le jus, metter. deux livres de sucre clarifié 
pour trois livres du dit jus { l ), et faites cuire 
vos confit11rc" à granù feu, écumez-les bien ; 
vous connaîtrez qu'elles sont assez cuites; lors· 
qu'elles formeront à la superficie une grande 
quantité de petites bulles. On peut auss1 s'assu· 
rer du degré de cuisson en faisant refroidir un 
peu des dites confitures; il est suffisant si elles 
se congèlent. 

Confitures aux cerises.-Enlevez les noyaux 
des cerises, en absenTant de les déchirer le 
moins possible et de n'en po in L 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 li \Te du total; faites cuire à 

• ( l) On emploie, pour clarifier le sucre, le !J' ouké SUI· 

vant; loue1tez un blanc d'œuf dans deux verres J'eau pour 
quntre livres de sucre; laites ùouilltr mo 11é d:! • l 111:' eau 
a\ec votre sucre jusqu'à .ce qu'il ait monté qua!.e fo1 diiJé
rentes, calmant dmque ébullilion par un peu d'eau et de 
bl.m~ d'œuf. que vous jetterez dessus à mesUie tju'll montera; 
écun1éz jusqu'à ce que la surface ne présente tJllt:> u LCume, 

tt pas~>ez au tamis. 

• 
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grand feu, remuez doucement vos cerises, et 
retirez la bassine après que vous aurez amené 
la cuisson à son point, comme il a été indiqué 
ci-dessus. (Voyez Confitures aux groseilles.) 

Confitures de prunes de mirabelle.-Après avoir 
ôté les noyaux de prunes, vous prendrez le 
quart ou le tiers au plus des dites prunes, 
que vous ferez euire 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, c'est-à-dire, 
celles qui sont crues, dans le jus exprimé ; ajou
tez-y quarteron de sucre par livre du total, et 
faites cuire en remuant sans discontinuer, mais 
avec précaution. La cuisson de cette espèce de 
confitures se connaît à l'entière évaporation de 
tonte 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 même de la cassonade non-cla
rifiés, parce qu'elles ne doivent point être aussi 
transparentes. 

Confitures de prttnes de Teine-claude.-Elles se 
font absolument comme celles de mirabelle et 
se sucrent un peu moins, si toutefois on emploie 
la véritable reine-claude, c'est-à-dire celle qui 
est verte et rouge, et en bon point de matûrité. 
Vous observerez seulement de la faire cuire un 
peu plus que la mirabelle. 

Confitw·es d'abricots.-Coupez vos abricots par 
quartiers, et mettez les dans la bassine avec en- · 
v~·ou c· nq qua ~t.erou.sde sucre pou~· troil.) livl'e5 
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de fruits. Ce sera assez d1 une livre de sucre 
pour la même 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 connaît de 
même; jetez dedans les amandes de vos abri
cots, lJlandües et tirées de leur enveloppe; re
muez bien étant hors du feu. 

Confitures de poires de rousselet.-Pelez YOS 

poires, ôtez-en l'œil, la queue et le cœur; vous 
procéderez du reste comme pour les confitures 
de mirabelle; mais il ne sera point mal de met
tre un peu plus de sucre, une livre environ 
pour trois de fruit. Notez que, pour toutes con
fitures, la trop grande épargne de sucre est plu
tôt préjudiciable qu'a nmtageuse, parce que 
c'est le sucre qui les conserve. 

Confitures aux pmnrncs grises.- Après avoir 
épluché les pommes, pesez autant de sucre que 
vous aurez pesant de pommes; couvrez vos 
pommes d'eau et faites- les botüllir environ 
vingt minutes: les ayant retirées, jetez votre 
suere cassé dans le jus, et faites bomllir en si
rop, en écumant; ensuite mettez vos pommes 
avec le sirop sur un feu modéré, remuez-les 
avec précaution quanJ elles cuisent ; ajou
tez quelques clous de girofle, ou de l'écorce 
d'orange si vous l'aimez. 

Confitures at(JX pormnes sèches.-Comme pour 
les confitures préeédentes, livre de sucre pour 
livre de pommes, avec un peu d'eau et écorce 
d'orange ou citron. 

Corifittbres aux poires et péches.-Elles se cui-
12 
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sent de la même manière que les pommes, on 
peut laisser les pelures aux pêches. 

Confitures aux fraises et aux framboises.-Pilez 
du sucre blanc, mettez livre de sucre ponr li
vre de fraises ou framboises épurées, saupou
drez le sucre sur ce fruit par lits: laissez repo
ser une heure, puis mettez au feu sans eau, faites 
cuire en brassant, écumez avec précaution, re
tirez-les après trente-cinq minutes; jugez si le 
sirop est pris et les fraises ou framboises ont 
une bonne r.onleur. 

Confitures aux grappes de 1·aisins ou de gadelles. 
~Prenez de belles grappes de gadelles ou de 
raisins verts; ayant préparé un sirop que vous 
ferez presque cuire sur le fen, 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'à ce 
que les grappes soient fermes et presque can
dies. 

Confi.tures aux atocas,-Livre de sucre pour 
livre d'atocas avec un peu d'eau; faites cuire 
pendant une heure. 

Confitures œttx groseilles.-Livre pour livre, 
mettez de l'eau 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.~Com. 
me les groseilles, mais plus longtemps au feu. 

Confi.tures aux citrouilles.-Il y en a qui se cui. 
sent en marmelade, d'autres par morceaux, qui 
ont bien bonne mine, telles que les crockes, 
coupées, que l'on fait sécher une nuit. On fait 
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dn sirop avec un pen d'cau, y jetant deux œufs 
pour clarifier, on le coule, et on y met de la 
citrouille, livre pour li v re: si l'on ::,e sert de 
mélasse, on met liYrt~ de citrouille par chopine 
de mélasse; on ajou te écorce d'orange ou de 
citron, ct on laisse trois heures sur un moyen 
feu. 

Confitures aux melons (rançais O'U m.inorques.
Prenez lm ou des melons pas trop mûrs, cou
pez par morceaux, faites un sirop et coulez-le, 
jetez-y lin·e de melon pour liYre de sucre, fai
tes cuire en remuant la casserole. " 

Confitures aux g1·osses prunes blanches ou bleues. 
-Comme les pommes grises, sans les peler, si 
c'est votre goût; pour ôtrr la pelure on les 
échaude. D'antres font le sirop, le jettent sur le 
fruit, recommencent ce procédé le lendemain 
et font cuire ensuite. 

Confitur"s aux cotons de rhttba1'be.-Epluchez
lcs, coupez-les par morceaux, que vous saupou
drez de sucre; râpez de l'écorce d'orange, lais
sez reposer une heure, et faites-les cuire sans 
ean. Elles font d'excellentes tartes. 

Chartreuse de pomnws.·-Y os pommes étant pe
lées et vHlées, coupez en tranches arrondies, 
mettez ces tranehes de pommes dans du sucre 
clarifié, auquel vous aurez joint le jns d'un ci
tron. Quand elles auront jeté quelques bouil
lons, retirez-les et laissez-les égoutter; faites ré
duire en marmelade les débris de vos pommes, 
que vous aurez mis dans le sucre clarifié; 
après cette préparation, beurrez un moule, dis 
posez-y avec goût, daus le fond et les côtés, vos 
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tranches rlc pommes, rcmvli.ssez l'ülléricnr 
aYcc de la marmelade d'abrirots, et comTez le 
tout de marmelade de pommes; votre moule 
étant plein, plaeez-lc dans un four ou sur des 
ceudrcs rouges aYec un couvercle ct du feu des
sus. Qnand la chartreuse est d'nue belle cou
lenz, renversez-la sur le plat et servez. 

Croquettes de pommes.-Faites de la pâte feuil
letée, étendez YOS CTOf!Uettes de pommes 1iPn 
minces et découpez les en petits cercles; snr 
une moitié de ces cercles, mettez un petit tas 
de marmelade de fJOmmes; reJ>liez l'autre moi
tié par-dessus ct pressez les Lords de la pâte 
aYec les doigts, faites frire ces rroquettcs, cou
vrez-le;:, de SliCre pulYérisé, et servez. 

Gâteau au ri..::.-Faites bouillir une pinte de 
crême, presqu'une liYre de sucre sassé et trois 
quarterons de riz; lorsqu'il sera crevé ajoutez 
un bon moretJau de beurre bién frais, faites re
froidir. Hacl1ez hien menu un demi-zeste lle 
citron ct mèlez-le à votre préparation; ajoutez 
quatre œufs eu tiers et cinq jaunes~ mèlez bien. 
Prenez un moule, beurrez-le parfaitement; sau
poudrez de la mie de pain sur YOlre beurre, 
secouez Yotrc moule, mettez-y \'Otre riz, posez
le sur la cendre rouge et couYrez aYPC feu des
sus; au moment de servir renversez Yotre mou
le, dressez, serYez chaud ou froid. 

Jllanière de couvrir les pots de con{it1..lrcs.
Vous aurez soin de ne jamais laisser vos cmlfi
tm·es se refroidir dans la bassine, mettez-les 
chaudes dans YOs pots, que Yous laissez décou 
verts et dan~ un lieu où il n'y aura point d'hu-



CANADIENNE. 181 

mitlitr, pendant vingt-quatre hc11res; taillez des 
ronds clc papier de grandeur p:-treille à la sur
face de vos pots, trempez crs papiers dans cle 
bonne cau de vic, et les appliquez sur vos con
fltures; eon \Tez ensuite vos pots de papier fort, 
ayant eu soin qu'il1w touche pns au papier de 
de:-sous ; ficelez, et serrez Yos pots dans un en
droit bien sec. 

Pommes au rü.-Prencz sept pommes, éplu
chez-les et enlevez-en le le cœur- à l'emporte
pièce; 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 lJlat à tlresser, de marmelade do 
prune~ ou d'abricots, parez vos pommes dessus, 
rem plissez le cœur de vos pommes de gelées de 
gro:eilles; masquez-les de riz comme celui pré
paré pour le gâteau du riz et servez. 

Pomm('s maringuées.-Foncez nn plat avec do 
la marmelade de pommes, on peuL épaissir la 
marmelade avec des biscnits secs réduits en 
poudre ct disposez-les en rocher; battez ensui
te des blancs d'œufs avec du sucre en pouflre 
et le zeste d'un citron dpé; enduisez-en votre 
marmrlade pour la metlre an four; quand elle 
e t bien colorée, saupoudrez-la de sucre gros
sièrPmen t pul Yérisé, et sen· oz. 

Pommes au, beurre.- Prenez douze belles 
pommes éplnchées, videz en le cœur comme 
lPs précédentes faites-lPs cuire aux trois quarls 
ùans du sir01) érrouttez-les; raites sur un plat, 

' (.) '11 l . un lit d8 marmelade de grosse1 es; p acez y 
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vos pommes et mettez dans chaque cœur Yidé 
du beurre bien frais ; glacez-les à la pelle 
rouge. 

Prunes confites.-Choisissez demi-cent de pru
nes, soit reiues ela udes, mirabelles ou autres ; 
faites-les blanchir ; lorsqu'elles seront bien 
mollettes, vous les rebirerez avee une écumoire 
et les mettrez dans l'eau fraîche. Faites clarifier 
cinq livres de sucre, meLtez vos prunes dans un 
vase et couvrez-les du sucre clarifié un peu plus 
que tiède; retirez vos prunes le lendemain, 
faites bouillir votre sucre par quatre jours dif
férents, et remettez chaque fois sur vos prunes; 
la dernière fois vous ajouterez deux verres 
d'eau à votre sucre et le jetterez bouillant sur 
vos prunes. 

CHAPITRE XV. 

DES GELÉES ET DES GLACES. 

Gelée de vwnde.-Prenez un jarret de veau 
que vous aurez ficelé, mettez-le dans nne eas
ser·ole avec des parures de veau, quelques 
ognons et carottes en tranches, ciboules et per
sil en bouquet, mouillez le tout avec de bon 
bouillon et quelque bon fond; faites écumer 
et rafraîchir à plusieurs reprises avec un peu 
d'eau fraîche : ne faites pl us qne mijoter votre 
glace, jusqu'à ce que les viandes soient très
cuites; ensuite passez-la dans un linge mouillé, 
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et clarifiez-la en y jetant un blanc d'œil hien 
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
lon de poisson; quand il sera tombé à 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 à propos 
pour ce qne vous voulez faire. Après une heure 
de cuisson, vous passerez le tout dans un linge 
mouillé, et le ferez réduire comme la glace de 
viande, ci-dessus. 

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

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

Gelée de pornrnes.-Prenez des pommes de rei
nette bien mûres- eb de la. meilleure qualité, 
elez-les, fendez-les en quartiers, et ôtez-en soi

gneusement le cœur; faites-les· cuire en mar
melade dans une quantité d'eau suffisante, avec 
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un peu de girofle et des écorces de citron jaune; 
mettez-les ensuite dans ùes linge~ au-dessus de 
plusieurs Yases où leur jus tombera de lui
n1ême :vous mettrez ensuite -le jus recuire dans 
la bassine avec votre sucre darifié, et ne le ti
rerez du feu qu'en point de parfaite gelée. Vous 
aurez eu soin de jeter dedans, lorsqu'elle aura 
commencé à se faire, les éeorces de citron 
ci-dessus dites, et que vous aurez coupées 
en très-petits morceaux. Cette gelée s'achève 
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 mùres, écrasez et 
pressez-les dans un sas de crin. Recueillez le 
jus dans une bassine en y mêlant 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, 
l'etirez du fen, versez dans des pots que vous 
cou v rirez ensui le. 

Gelée de groseilles ù froid.-Exprimez le jus de 
quatre livres do groseilles7 mêlez y cinq livres 
de sucre en poudrP; l'emnez et exposez au so
leil dans des pots évasés: le jour même la ge
lée est faite. 

Gelée de pommes à la canadienne.-Mettcz sur 
le feu des pommes coupées par morceaux7 re
couvrez-les d'eau, faites-les bouillir jusqu'à ce 
qu'elles soient en marmelade, passez cette dé
coction à travers un sas; ensuite vous mettez 
une li'Te de sucre pour une pinte de jus de 
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pomme, alors vous inettez le touL sur le feu et 
le laissez bouillir jusqu'à cc qnc la gelée parais
sc cuite ou qne la superficie plisse un peu. 
Vous observerez aussi qu'il en faut point cou
vrir vos pommes en les faisan L cuire, cela terni
rait votre gelée: il va sans dire que ces pommes 
doivent être pelées. 

On peut fa1re une gelée de poires de la même 
manière. 

Gelée de vin de Jladère.-Prenez une chopine 
do jus de pieds de veau, mettez un demi dc
münTe do vin de Madère, du sucre à votre goût, 
et mcttrz sur le feu; quand il est prêt à bouillir 
mt:tlez-y trois blancs d'œufs avec les écailles, 
et une cnillérée de jus de citron; laissez y <~lors 
jeter un bouillon, retirez-le après dix minutes 
et passez le tout à la chausse, jusqu'à ce qnïl 
soit bien clair; en le remettant dans la flanelle 
si de la première fois il n'était p<~s suffisamment 
net; vous la mettez ensuite froidir daus le 
moule. 

Quand vous ne voulez faire que de la gelée 
de vin de :Jladère, vous rctr<lnclwz deux pieds 
de veau et mettez à la place lJI1 vicd de bœuf, 
et vom.; faites réduire le tout à une chopine; 
elle sera plus forte. 

Gelée d'orange.-Otez les écorces et les graines 
des oranges, mettez une livre de sucre et une 
d'orange par petits morceaux, fmtcs jeter un 
bouillon, coulez dans un linge clair, y ajoutant 
un demi ùemiarre d'eau, faites bouillir encore 
cin11 minutes ce qne vous aurez coulé, vous en 
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ferez une mannelade qui fe·ra gelée et marme
lade ensemble. 

Gelée de citron.-Même procédé que pour la 
gelée d'orange. 

Glaces.-Pour faire des gla~es on verse la 
composition que l'on vent faire glacer dans des 
mou les en étain nommés sorbetières, il est pré
férable qu'ils soient en argent; on trempe ces 
moule dans de la glace pilée et mêlée de salpê
tre, ayant soin de remner continuellement le 
moule; dès que la composition sera gelée, on 
tremp.~ra la sorbetière dans l'eau bouillante, 
et on la retirera aussitôt: ceci aidera la com
position à se détacher. 

Les glaces se font rarement dans des maisons 
bourgeoises : notre recette servira pour les 
villes où l'on est obligé de les faire soi-même;. 
mais à cause du peu de pratique, les moyens 
les plus simples nous ont paru les meilleurs. 

Glace à la groseille.-Versez dans votre sor
betière moitié sirop de groseille et moitié eau; 
mélangez ensemble et remuez. 

Les glaces à la fraise, à la framboise, aux ce
rises se font de la même manière. 

Glace à la vanille-:-Pilez un demi-gros de va
nille, huit onces de sucre ; faites bouillir dans 
une demi-pinte de lait, passez au tamis et 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'ù ce qu'elles 
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pétillent; aromatisez-les de râpure de citron, 
orange, ou de quelque autre ingrédient de bon 
goût; mettez le tout en moule, et continuez de 
le faire cuire en l'appliquant avec la main tout 
autour et dans le fond, jusqu'à ce qu'il ait pris 
couleur de caramel. 

Il faut se tremper de temps en temps les doigts 
dans l'eau fraîche. 

CHAPITRE XVI. 

DES CRÊ~IES 1 BLANCS MANGÉS, ETC. 

Blanc mangé.-Prenez quatre pieds de veau et 
mettez-les dans dix chopines d'eau, faites-les 
réduire à une p1nte, 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 
amères, de la cannelle, muscade et sucre à vo
tre goût, laissez-le bouillir rlouccment jusqu'à 
ce qu'il ait pris suffisamment le goût des épices, 
ensuite vous le retirez et le passez dans une 
flanelle, et le mettez refroidir dans votre moule. 

Blanc ?nangé délicicLtX.- Mettez une once de 
colle de poisson (isinglass), dans un peu d'eau 
sur un feu doux jusqu·à ce qu'elle soit dissoute. 
Puis prenez une pinte de bonne crême, sucrez
la à votre goût et ajoutez-y un petit citron ou 
de la vanille. Vous fouetterez bien votre colle 
et la coulerez su1· cette crême. Mouillez ensuite 
vos moules ave<.; de l'eau froide et emplissez-les 
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et laissez-les cl<ms une place fraîche jusqu'à ce 
que le contcuu soit pris. 

Blanc manyé d'une autre cspi·ce.-Faites fondre 
nne once de colle do poisson clans un peu d'eau 
et faites bouillir une pinte de lait avec du sucre 
et dP.s amandes amères, ou quelques gouttes 
d'huile d'amandes; faites jeter un bouillon à ce 
mélange et coulez-le. 

Blanc mangé d'tme autre façon encore.-Faites 
bouillir deux onces de colle de poisson dans 
trois demiarres d'eau, pendant nne demi-heure, 
et ensui te, coulez-le; Yons pourrez y ajouter 
trois chopines de lait, ou crême, et vans sucre
rez le tout à votre goût, y ajoutant de l'eau de 
pêehe ou quelques amandes amères : vans fai
tes bouillir encore un peu et vous lui donnez 
cnsnite la forme que vous Yatllez. 

Crêrne à la glace.-Faites bouillir nn demi
gallon de lait a 'Tee un quarteron de sucre blaue 
dans une casserole ; versez cela ensuite aYec 
des gouttes d'essence de citron dans un vaisseau 
allongé, étroit et ayant une on vel'ture sur le 
rlessus fermée par un couvercle, avec des poi
gnées ou une anse; vons plaremz re dernier dans 
un antre vase de plomb ou de bois, contenant 
du sel au fond, de la glace et dn sèl sur les cô
tés, pour l'entourer; vous aurez soin de remuer 
continuellement celui renfermant le lait jus
qu'à ce que le tout soit formé en crème. 

Il y en a qui jettent des blancs d'œufs battus 
clans le lait, pour que la crème prenne plus vite. 

Crfmr {ouellée.-Prcnl'z une chopine de crè
me, sucrez-la à votre goùt, observez que votre 
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suero soit écrasé bien menn, ajontez un Yeri'P. 
<11~ Yin Llanc et un blanc d'œuf, un peu de mus
cade, battez le tout aYee des Yergcs jusqu'à ce 
lJllO YOtre crt~me soit en neige; ensnite YOUS 
mettez dans chacun de YOS verres ù vin une 
cuillérée à thé de confiture ou de gelée, et 
vous les remplissez de votre crüme. 

Crhne jmme.-Fai tes bouillir une pinte de lait, 
avœ cannelle et muscade, battez douze. jaunes 
<l'œufs, a-rce des amandes amères Lien pilées ct 
nn peu de crème dou~e ; qnand Je lait bouille, 
retirez-le, et brassez les jaunes d'œufs dans la 
cassf~rolt~, toujour<:. du rnêmt côté, et sur un 
peu ùe cendre 1 ouge j usqn'ù re que <;a épaissis
se, cnsnite retirez ct mettez clans des Yerres :i. 
crt'•nws, rftpt•z mu:)c::tdc dessus. 

C1'111He brûlée.- Mème ]H'OC('dé, seulement 
quand votre crème est faite, Yens brûlez la 
qna11tité fJ.Ut' Yous souhaitez de sucre ct le n·è
lez dans votre crème. 

Cdme ù la port'ug.tise.-lJrenez une chopine 
de 1 on lait ct une d~-tni ehopine de crème dou
ce mèlrs ensemble, battez ensuite le jaune de 
trois œufs avec du sncre ù vot.re goût, un mor
ceau de cannelle, autant d'écorce de citrO'l cou
pée menue; alors vous mettez le tout sur le feu 
en ob ·crvau t ùe le brasser toujours avec une 
mauvctte jusqu'à ce que la crème paraisse s'y 
attacher ou qu'elle soit prise, vous retirerez et 
la sen·ez froide. 

Cd me au jus de ~itron.-Bêlttez quatre œnfs, 
ajoutez-y du sucre à votre goût et tuüs cuillé
r3es de jus de citron, une chopine d'eau froide, 
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battez de nouYeau le tout ens!'mble, et lorsqu'il 
sera bit•n mêlé, placez-le sur llll L~ u pen ardent, 
et brassez jusqu'à ce que la crème soit prise; lors
qu'elle sera tiède on froide, vous y mettrez en 
la brassant un peu, une 1tetite goutte d'e~scnce 
de fleur d'orange. Servez-la froide. 

Crême blanche.-Qn:ltre blancs d'œufs battns 
en neige ; lorsqu'ils seront. bien battus, mettez 
deux dessns de crème dedans; faites bouillir 
un peu plus d'une chopine de lait avec de la 
canuelle, muscade et sucre blanc; coulez cela, 
et mettez-le peu à peu dans vos blancs d'œufs, 
jusqu'à ce qne le tout y soit; vous remettez t'il
suite le tout dans votre poële bien nette, et le 
tenez sur un trépied avec un peu de braise des
sous, pendant quelques minutes, toujours bl'as
sant snr le même côté; quand elle Bst prise, 
vicJ.ez dans votre plat. 

Crême aux amandes pralinées.- Prenez une 
once d'amandes douces et deux d'amères que 
vous pralinerez ; lorsqu'elles seront froides, 
écrasez-les bien, et faites bouillir trois venes de 
crème, à lHquelle vous ajouterez vos amandes, 
et vous rl'tirerez du fe11 ; jetez ensuite le tout 
dans la passoire, et vous y ajoutel'ez après cinq 
jaunes d'œufs bien battus, et vous ferez passer 
encore quatre ou cinq fois dans la passoire; 
après quoi vous pourrez fait·e prend :e votru 
crème dans un plat creux ou dans des petits 
pots. .u 

Créme au chocolat.-Faites dissoudre du cho
colat dans de l'eau, à la proportion d'un vene 
par livre; mettez y urt peu de sucre, et mêlez-
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le avec CI'ême. lait et jaunes d'œnfs danP- la 
proportion de six par pinte de crh11e ou lait; 
ajoutez un grain de sel; passez cette crème 
comme la précédente, et faites-la prendre au 
bain-marie avec du feu dessous, en observant 
qu'elle ne bouille point. 

Créme à la française.-Prenez de la crème avec 
moitié autant de lait, mettez y du suere, eL 
faites réduire à un tiers du tout; ôtez-le dn feu; 
quand il ne sera plus que tiède, vous y mêlerez 
un peu de présure détrempée avec de l'eau, et 
verserez votre crème dans son plat, après l'avoir 
passée au tamis; faites-la prelldre entre denx 
feux très-doux ; glacez-la, et la servez froide ; 
on peut encore la faire prendre au Lain-marie, 
surtout si on la fait en petits pots. 

Crême au café à la canadienne.-Six bonnes 
tasses de café bien fort, tirez-le au clair, prenez 
ensuite une chopine de crème et un quarteron .. 
de sucre, faites-le réduire de moitié, délayez y 
six jaunes d'œufs, une cuillérée à dessert de 
farine, passez le tout dans le sas. mettez le tout 
sur le feu et le brassez jusqu'à t:e qu'il soit pris. 

Crê1ne au café.-Prenez un quarteron de café 
cru pour une chopine de crème; faites-le rous
sir, non brûler, dans la poële, et ensuite infusez 
dans la crème bouillante, en ayant soin de le 
découvrir; passez cet.te infusion: ajoutez y 
jaunes d'œufs, dans la proportion indignée à 
l'article ci-dessus, sucre, un peu de sel, et faites 
prendre votre crème comme la précédente. 

Crême au thé.-Faites infuser du thé dans de 
la crème bouillante pendant une heure, et pro· 
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cédez du r este commo il est indiqué pour la 
crème au café. 

Créme à la fl eur d'01·anger, au citron, ù la va
nille.-Toutes les crt'mes se font, comme celles 
an thé et au café, par infusion, dans de la crê
me ou du lait, de l'ingrédient dont on veut leur 
communiquer la sa,·eur. Elles se conduisent 
de même, se font également prendre au bain
marie, et on les sert froides. 

Crêrne à la {rangipanc.-Délayez de la farine 
avec des œufs, blancs et jaunes ù la fois, et dé-
trempez ceite pâte avec de la crême, à la pro
portion d'un demi-demiarre et deux œufs par 
cuillérée de farine; ajoutez un bou morceau de 
sucre, quelques grains de sel, fleur d'oranger 
grillée et hachée, ér.orce râpée de citron vert, 
ou zeste de citron ordinaire, à défaut de l'au
tre ; faites cuire le tout pendant une demi
heure, en le tournant sans discontinuer; tirez· 
la dn feu, laissez-la refroülir, glacez-la et servez. 

Crême at~ caramel.-J etez du sucre en poudre 
dans une bassine de cuivre ou poëlon de même 
métal non étamé; faites-le fondre sans eau sur 
un bon fen, et prendre une couleur rousse; 
jetez dedans se lou l:t qnan ti té du caramel, plus 
ou moins de fleur d'oranger pralinée, préala
blement fondue dans de l'eau; ajoutez y crême 
ou lait, de n1ême en proportion; passez le tout, 
après l'avoir fait bouillir, et le mettez prendre 
au bain-marie. 

Crême fouettée à la française.-Mettez dans une 
terrine une pinte de très-bon lait; ajontez une 
pincée de gomme arabique, que vous aurez fait 
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dissoudre <lans un peu d'cau de fleurs d'oran
ger; fouettez-le tout avec la verge d'osier, et 
quand votre crème sera en neige, vous la dres
serez sur un plat au moyon de l'écumoire. Cette 
préparation doit être faite quelques minutes 
avant de servir, et dans l'endroit le plus frais 
possible. 

On fait tou tes les crèmes fouettées de la 
même manière ; pour celle à la rose, on faü 
infuser une. poignée de feuilles de roses dans 
la crême que l'on a fait bouillir; celle du cho
colat râpé très-fin; celle au café, en ajoutant 
une cuillérée de café très-fort. On peut encore 
la faire à la framhoise, à la. fraise : alors on 
pressure ces fruits dans 'un linge, et on fait tom
ber le jus sur la crême, que l'on fouette ensuite. 

Jaune rnangé. -Versez une chopine d'eau 
bouillante sur deux onces de colle de poissons 
et aus~itôt qu'elle sera dissoute, vous y ajoute
rez trois demi demiarrcs de vin blanc, le jus 
d'un citron ct celui de deux oranges, l'écorce 
d'un citron râpée bien fine, et sucrez le tout à 
votre goût ; après quoi, vous ajouterez huit 
œufs, et vous ferez bouillir bien doucement
mettez ensuite dans des moules. 

!3 



. . 

194 CUISINIÈRE 

CHAPITRE XVII .. 

DES DIFFÉRENTES MANIÈRES D
1
ACCQ:.\IMODER DES 

LÉGUMES. 

Art·ichœuts ù la poivrade.-On les prend petits; 
fendez-les en quatre ; ôtez les premières feuil
les; coupez le haut des autres; ôtez le foin; 
parez le porte-feuille et servez-les dans de 
l'eau fraîche avec un hmlier, sel et poivre. 

Artichauts à la sauce blanche.-Parez, faites 
cuire et rafraîchissez vos artichauts comme les 
précédents. Faites-les réchauffer au moment de 
les servir, en les replongeant dans l'eau bouil
lante, après avoir ôté le foin ; dressez-les sur le 
plat, mettez tle la sauce blanche dans chaque 
artichaut à la plare qu'occupait le foin, et re
placez le elocher sans qu'il y paraisse. On peut 
aussi servir la sauce tout simplement dans une 
saucière. 

Artichauts frits.-Vos artichauts, choisis bien 
tendres, étant coupés par morceaux, parés, lavés, 
et égouttés comme ceux à la barigoule, faites
les tremper quelque temps dans une pâte faite 
avec une poignée de farine, deux œufs, blancs 
et jaunes, un filet de Yinaigre, autant d'huile 
fine, le double de bière, sel et poivre; vous les 
arroserez pour les faire frire et servez-les en 
belle couleur, avec du persil frit. 

Aspe·rges à l'htlile.-Otez les feuilles, et coupez 
tout ou partie du blanc de vos asperges, ratis· 
sez-les légèrement, et, après les aYoir liées par 
bottillons, jetez-les clans l'eau bouillante; ajou. 
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tez un pen de sel ; rafraîchissez-les avec de 
l'can froide a·rant leur cuisson. Quand elles 
seront cuites, v ons les égoutterez, les dresserez 
régulièrement sur nn plat, en un seul paquet, 
et les servirez froides, avec un huilier. 

Asperges à la sauce blanche .. -Préparez et fai
tes-les cuire comme les précédentes; dressez-les 
régulièrement en plusieurs paquets parallèles, 
les têtes au centre cln plat. Vons les servirez 
très-chaudes, a\·oc votre sauce blanche, sans 
eàpres, dans une saneiôre. 

Asperges en petits pois.-Prenez de petites as
perges; coupez-les do la grosseur d'un pois; 
faites-les cuire comme des asperges entières; 
lorsqu'elles seront cuites, retirez-les de l'eau 
bouillante pour les jeter ensuite clans l'cau froi
de, puis égouttez-les dans une passoire, ot en
snite sur un torchon blanc; mettez-les clans 
une casserole avee un morceau de beurre, sel, 
gros poin·e, un peu de sucre; passez-les sur le 
feu ardent, en les remuant sans discontinuer; 
san poudrez-les légèrement cle farine, mouillez
les avec une goutte soit d'eau, de bouillon ou 
de velouté ; un instant aprè·s, vous les retirerez 
et les lierez, bien chaudes, avec des jaunes 
d'œufs; servez-les entourées d'œufs pochés ou 
mollets, ou encore de croûtons au bourre. 

Asperges, cotonniers, épinards, etc.-On fait 
bouillir chacun des herbages dans l'eau avec 
un peu clc sel: eusuiLe les ayant égouttés, on y 
ajoute bourre, poivre et sel, et ils font des plats 
excellents de légnmes. 

Aubergines gl'iltées.-Fcndez vos aubergines 
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dans leur longueur; ôtez-en les pepins; conpcz
les ensui te par tranches minces du même sens; 
faites-les mariner avec un peu d'huile, des fines 
herbes, poivre et sel; quand elles le seront 
suffisamment, vous les égoutterez~ les mettrez 
cuire sur le gril et les servirez avec une sance 
convenable. 

Betteraves.-Lavez-les avec précaution, c'est
à-dire, ne leur ôtez rien, ensuite faites-les bouil
lir; en les retirant, ôtez les pelures, et tran
chez-les comme des gros sous, jetez-les dans le 
vinaigre, couvrez-les: elles ne se conservent 
point. , 

Cardons d'Espagne ù l'espagnole.-Epluchez vos 
eardons; coupez-les de la longueur de trois 
pouces; enlevez les borc1s, et rejetez tout ce 
qui n'est point blanc ct tendre. Faites-les blan
chir à l'eau bouillante; lorsque le limon com
Inencera à quitter sous le <loigt, retirez une 
partie de l'eau bouillante ; remettez-en de la 
froide, afin que vous pujssiez les bien nettoyer 
sans vous brùler les 1nains. Lorsqu'ils seront 
bien propres, parez-les de nouveau; mettez-les 
dans une easserole ; couvrez-les de bardes de 
lard; mouillez-les avec du consommé et le jus 
d'un citron ; faites-les cuire pendant quatre 
heures; au bout de ce temps, égouttez-les, ct 
arrangez-les dans une terrine ou casserole qui 
puisse aller au feu ; mouillez-les avec quatre 
cuillérées de demi-glace de volaille sans sel; 
faites-les mijoter jusqu'à suffisante réduction; 
au moment de servir, vous ferez fondre dans de 
l'espagnole darifiée gros comme un œuf de 
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moëlo de bœuf; ajoutez-y du jus de citron ; 
dressez vos cardons; saucez-les avec l'espagnole, 
ct servez-les bouillants. 

Carottes, navets, poireœttx, etc.-Ces plantes 
servent dans les soupes, et se mangent avec le 
bouilli. Les panais bouillis sont aussi excellents 
avec le poisson frais. 

Céleri en salade.-Choisissez-le gros, bien blanc 
et bien tendre; après l'avoir bien épluché et 
lavé à plusieurs eaux, faites une remoulade de 
sel, poivre, huile, vinaigre ct moutarde; ver
sez-la sur votre céleri et retournez-la jus
qu'à ce que tous les brins en soient également 
saucés. 

Céleri à. la bourgeoise.-Épluchez-le sans le 
friser; faites le tremper dans l'eau pour le bien 
laver; mettez-le cuire une demi-heure dans de 
l'eau bouillante avec un pen de sel; retirez-le 
dans l'eau fraîche; pressez-le bien; mettez-le 
dans une casserole avec un morceau de beurre; 
saupoudrez-le de farine, et faites-le cuire avec de 
bon bouillon et du coulis; assaisonnez-le do 
bon go(lt : vous aurez soin de le dégraisser. 
Servez-le sous telle viande que vous jugerez à 
propos. 

Céleri en entie1· en ragoilt.-Tttchez, 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 légère
ment salée, rafraîchissez et égouttez-les bien; 
faites un roux léger, mouillez-le avec elu 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 à grand feu envil'on 
une demi-hourc; drossez-le et l'arrosez avec la 
sauce. 
~ Cho·ux au petit lard.-LaYez bien des choux 
coupés en quartiers; faites-les bouillir un quart 
d'heure dans de l'cau ; coupez du petit lard par 
morceaux tenant à la couenne ; mettez-les avec 
vos choux, qne vous retirerez un instant après 
dans de l'eau fraîche; pressez.-les bien, ayez 
soin de les ficeler; 1nettez-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 vian de et les choux seront cuits, 
retirez-les pour les dégraisser ; dressez votre 
viande sur un plat; masquez-la avec vos choux, 
et arrangez le petit lard par-dessus ceux-ci. 

Cho1l·X à la bourgeoise.-Coupez on tranches 
minces un .ou plusieurs choux, sel.on leur taille 
et la force du plat que vous voudrez servir; 
faites-les blanchir assez longtemps dans l'eau 
bouillante, av-ec un peu do sel; égoutez-les; 
hachez-les en gros après les avoir rafraîchis; 
cela fait vous les passerez au feu dans une cas
serole aYcc 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, ct faites
les bouillir jusqu'à co quo la sauce soit à bon 
point de réducLion. 

Choux au lait.-Préparez et conduisez vos 
choux comme les précédents; toute la difiércn-
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co consiste à les mouiller avec du bon lait. 
Faites réduire la sauce an même point. 

Chou farci.-Faites bouillir un quart d'heure, 
dans l'eau, un chou que vans aurez bien éplu
ché et lavé; ensuite retirez-le dans l'ean fraî
che, laissez-le refroidir; ôtez-en les feuilles une 
à une; mettez à chacune un peu de farce; cela 
fait, replacez les feuilles l'une sur l'autre, 
comme si le chou était entier; ficelez-le exac
tement, et faites-le cuire dans une braise; quand 
il .sera froid, égouttez I.e bien, pressez-le légère
ment pour en faire sortir la graisse, et dressez
le sur le plat, soit tout entier en le parant, soit 
coupé en deux; mett.ez dessous un coulis, ou 
une espagnole, ou un roux léger, mouillé avec 
votre cuisson et passé au tamis. 

Choux de BJ·uxelle.s.-Otez les feuilles jaunes, 
et faites cuire YOS petits choux dans l'eau et sel; 
rafraîchissez-les, faites égoutter, et servez sur 
un morceau de beurre avec s.el et poivre. 

Choucroûte.-Vous la faite~ dessaler pendant 
une heure et ensuite, la lavez à plusieurs eaux; 
mettez dans la casserole avec graisse, morceaux 
de lard de poitrine, saucisses et saucissons crus; 
laissez cuire pendant .cinq à si.x heures, servez 
votre choucroûte avec le lard, saucisses et ~au
cissons. 

Che ux-fleuts à la sattce blanche 01~ 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, dressezrles sur 
un plat, en ayant soin de rapprocher tous les 
morceaux et de leur donner la forme d'un seul 
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chou-fleur; arrosez-les a'i•ec une sauce blanche 
ou une sauce au colis, eL sen·ez; autrement, 
jetez-les dans la casserole où vous aurez fait 
votre sauce, salltez-les dedans et les servez : de 
la sorte ils auront moins bonne mine, mais 
bien me1lleur goflt. 

Choutr-fle1trs en parmesan.-Préparez et faites 
cuire vos choux-fleurs comme les précédents; 
arrosez-les d'une sauce blanche à laquelle vous 
aurez incorporé du parmesan râpé; couvrez-les 
ensuite d'un lit de mie de pain et de fromage 
1·âpé également: dorez ce lit avec du beurre 
tiède, 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 eroùt.e et leur faire prendre couleur. 

CitrO'lûlle ou potiron en fricassée.-Epluchez 
votre potiron; coupez-le en gros dés égaux et 
le faites cuire dans l'eau avec un pen de sel et 
un petü morceau de be111Te; mettez-le ensuite 
dans une casserole aYec un morceau de beurre, 
persil haché, sel et poivre; laissez-le bouillir; 
quand il ne restera plus de sauce, Yous délaie
rez des jaunes d'œufs avec de la crême ou du 
lait, et vous lierez votre potiron avec, en le 
tournant à mesure qu~ vous verserez. 

La citrouille, dont le potiron n'est qu'une va
riété, peut s'accommoder de même; mais on en 
fait l)lus volontiers usage pour le potage. 

Les courges d'Espagne, autre yariété de la 
citrouille, s'accommodent comme le potiron; 
elles fendent moins et ont plus de goùt, 
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Nous en dirons autant de l'artichaut d'Espa
gne, qui est préféré par beaucoup de personnes. 

Concombres attjus.-Arrangez dans une casse
role des quartiers de concombres bien nettoyés, 
blanchis et égouttés; mouillez-les avec du con
sommé, du jus de bœuf, et quelques cuillérées 
d'espagnole, si vous en avez; ne les faites que 
mijoter; dressez-les aussitôt qu'ils seront cuits, 
et arrosez-les avec la sauce : vous auriez soin 
de la faire réduire aupara-vant, si elle était trop 
longue. 

Concombres farcis.- Videz des concombres, 
ôtez-en l'écorce ; remplissez-les de farce cuite, 
et rebouchez le trou, cle peur qu'elle n'en sor
te; vous les ferez cuire comme le chou farci, 
et les servirez avec la même sauce. Observez 
seulement rpùl ne faut guère qu'une demi-heu
re ponr la cuisson des concombres. 

Epinards au lait.-Epluchez-les et lavez; fai
tes les cuire dans l'eau bouillante, et retirez-les 
dans l'eau froide pour les bien presser; hachez
les ensuite; mettez-les clans une casserole, avec 
un morceau de beurre, sel, poivre, muscade en 
poudre, s'il vous convient ; passez-les sur un 
fourneau très-vif, pour les rendre -verts; sau
poudrez-les d'une pincée de farine, et les mouil
lez -peu à peu avec du lait: vons pourrez les 
flnir avec un plat de eroûtons au beurre, et ser
vez chaudement. 

Epincœds a tt jtts.-Ils ne diffèrent des précé
dents que par le mouillen ent; an lieu dn lait, 
vous mnpl01erez du jus de bœuf et du velout.é, 
ou ù défa1.1t de l'tln et de l'autre, de Lon boull-
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lon : fa.ltcs <'11 sorte qu P YOS épinarJs ne soi en 
point clairs. On y met elu couli:l ou du jus de 
veau ; appr~tés de cette façou, on peut les senir 
avec de ia Yiandc cuite à la broche. 

Fêves ù la bourgeoise.-Otez-en seulement les 
tètes, et faites-les cuire dans de Peau bouillan
te, pendant un quart-d'heure, pour en ôter l'â
creté, égouttez-les, et faites-les revenir avec un 
morceau de beurre dans une cassserole; ajou
tez un peu de farine; mouillez-les avec du bouil
lon, ct ajoutez sel, poivre, sarriette hachée. 
Quelques moments après, vous les lierez avec 
des jaunes d'œufs; ajoutez-y un petit morceau 
de sucre; remuez-les vivement, et servez. 

Fêves dé1·obées--Faites-les cuire clans une eau 
de sel, et jetez-les clans l'cau fraîche pour les 
tenir bien vertes; ensuite vous les égoutterez 
ct les accommoderez de la même manière que 
les préeéden te s. 

Fêues vertes et tench·es.-On ôte les filandres, 
on les sale dans une tinette ; on les dessale 
ponr les manger bouillies, en hiver, :tvec sauce 
au benrre, vinaigre, huile, poivre, etc, 

Ilaricots verts à la bmttgeoise.- Vos haricots 
étant épluchés, lavez-les: mettez de l'eau et du 
sel dans un chaudron, faites-la bouillir et je
tez-y vos haricots, lorsqu'ils fléehiron t sous le 
doigt, vous les retirerez, les laisserez égout
ter <lans une passtlire, et les mettrez dans l'eau 
froide; mettez ensuioo un morceau de beurre 
dans une casserole~ jetez-y vos haricots bouil
lau ts ; a:;:5.11sonucz~les ùe .sel, gros poivre, persil 
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blanchi et haché; r emuez-les continuellement 
et scn·ez. 

Haricots verts au beurre 1 oir.-Egouttez bion 
les haricots verts que vons aurez fait cnire 
comme si vous vouliez les accommoder à la 
bourgeoise; assaisonnez-les ùe poivre et de sel; 
sautez-les, dressez-les sur un plat, et saucez-les 
arec un beurre noir. · 

Haricots verts au ?'ovx.-Faitrs roussir de l'o
gnon dans du beurre; quand il aura pris une 
belle couleur, jetez-y vos haricots cuits à l'eau 
et égouttés comme il est dit plus haut; sautez
les, assaisonnez-les de bon goùt; sautez les en
core pour mêler l'assaisonnement; ajoutez un 
filet de verjus ou do vinaigre, ct servez. 

Haricots ~oerts aJ.t jus.-Quand vos haricots se
ront cuits comme les précédents dans de l'eau 
de sel légère, jetez-les tout bouillants dans une 
casserole; mouillez-les .avec une cuillérée de 
jus de bœuf.; ajoutez un morceau de beurre, 
du persil blanchi et haché, un peu cle gros poi
vre; liez-lrs en les remuant vite et fort; ajou ez 
du jus de dtron ou un filet de verJUS et servez. 

Ilaricots blancs nouveaux à la bourgcoise.-Jetez 
ros haricots <lans l'eau bouillante avec du sel 
et un peu de beurre; rafraîchissez-les souvent 
avec de l'eau froide ; quand ils seront cuits, 
égouttez-les; mettez les dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre; sautez-les, et ajou
tez-y persil haché, sel, poin·c, u~1 filet d? vinai
gre on de verjus, ou mieux du JUS de _c1tron: 

Haricots JW'l.WCa?.LX ù lŒ bretonne.-Faltes emre 
vo., haricot~ comme les précédents, égouttez~ 



. ' 

204 CUISINIÈRE 

les; jetez-les dans une casserole avec quelqces 
cuillérées de purée brune d'ognons et autant 
d'es )agnole. A défaut d'espagnole, vous vous 
servirez de consomn1é ou de bon bouillon gras; 
salez, poivrez, sautez vos haricots; ajoutez un 
bon morceau de beurre fin, sautez-les de nou
veau, et servez sans retard. 

Haricots à la provençale.-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 cinq 
cuillérées d'huile, un petit morceau de beurre, 
deux ognons en tranches, du persil haché, un 
bouquet garni, une cuisse d'oie ou du petit sa
lé, poivre, sel, muscade ; faites cuire pendant 
quatre heures, plus ou moins, de manière que, 
lorsqu'ils seront arrivés à leur cuisson, ils se 
trouvent liés à leur point. 

lle1·bes salées.-On épluche le persil, le cer
feuil, et des cives que l'on lave à grande eau, 
enfAlite on pose un lit de sel pour un lit d'her
bes, dans un grand vase de grès,-elles servent 
pour les soupes ma1gres. 

J.aitt~;e p01mnée en salade.-Epluchez et lavez 
bien votre laitue, mettez-la dans un saladier, et 
parez-la le plus artistement que vous pourrez 
avec ses cœurs 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
tres . 

Laitue en miroton.-Après les asoir débarras
sées des premibres feuilles et la\·ées, faites-les 
blanchir ùans une eau légèrement salée; égout-
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tcz-les : n1ettez un pen de sel et de poivre snr 
le cœur de chacune ; ficelez-les et les faites cui
re dans une casserole folll~ée de bardes de lard, 
avec légumes, un bon assaisonnnement et un 
peu de bouillon ; couvrez-les de bardes ; qu'elles 
ne fassent que mijoter. An moment de servir, 
vous les égoutterez, les déficellerez, les presst'
rez dans un torchon, et les dresserez en miro
ton sur un plat; mettez entre ehaque laitue un 
croûton de grandeur t'gale; glacez le tout ; et 
le saucez avec une espagnole bien co.::sée. 

LrlitLws hachées au jus.-Otez toutes feuilles 
dures de vos laitues, et la côte des plus grandes 
feuilles ; ayez soin de les bien la ver. Vous les 
ferez blanchir à l'eau bouillante avec un puu 
de sel. Rafraîchissez-les, égouttez, yressez-les 
bien et les hachez menu. Cela fait, vous em
ploierez pour les faire cuire le même procédé 
que pour l'oseille au jus. Vous dresserez de 
même. 

Lait11es hachées, au lait.-Préparez-les, faites-
les blanchir; hachez-les comme les précédentes; 
ensuite vous les ferez cuire et les lierez comme 
l'oseille au lait. 0~1 ne met rien dessus le plus 
ordinairement. 

Lait1œ, chiJorée, céleri, concombres, cresson, pis
senlits, etc.-Ces herbes potagères et autres se 
mangent en salade, avec vinaigre, huile, poi
vre, sel, crème douce, etc. 

Lentilles à la maître-d' hôtel.-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, elu pen;il ha-
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rhé, sel cL poi'.TC; s~wtez-lPs pn1ùa11t tjnrlqucs 
minutes, après quoi Yous les c1rc~scrcz, les en
tourerez de croûtons de pain an beurre, et les 
servirez très-chandos. 

Lentilles au.1J J'Ollx.-Faites roussir dans du 
beurre des tranches d'ognon ct des fines herbes 
hachées; ajontez-y un peu de farine ; qua11d 
votre Toux sera assez brun, mouillez-le avec de 
l'eau, ou mieux du J.onillon, jetez-y vos lentil
les cuites à l'eau, et égouttées comme les précé
dentes ; ajoutez sd ct poivre ; s:1ntez--les cle mè
me ct serYcz. 

Lentilles au lard, ù la. paysanne.-l\Icttoz des 
lentilles ct un bon morceau de petit lard 
dans une marmite pleine d'eau ; faites cuire le 
Lout ensemble ; fJUalld ille sera, fricassez vos 
lentilles comme les préeédentes, et masquez-en 
votre petit lard, que Yous aurez dressé sur un 
plat. 

Navets cm blanc.-Epluchez vos navets; tour
nez-les soit en bâtonnets, soit en poires, en gous
ses Yail ou en champignons: faites-les revenir 
dans le beurre. Aussitôt que vous leur verrez 
prendre une belle couleur jaune, vous les mouil
lerez avec du bouillon ; sucrez-les légèrement 
et faites-les cuire à petit feu ; drossez-les ensui
te et arrosez-les avec m1e sauce blanche dans 
laquelle vous aurez mêlé de la moutarde. 

Navets au ro'ux.-Préparez vos navets comme 
les précédents. Vous les ferez revenir de même; 
saupoudrez-les de farine; quand ils seront roux, 
vous les mouillerez avec du bouillon; sucrez
les. Il faut également qu'ils ne fassentt que mi-
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jotcr. Quand ils seront cuits, YOUS les tlrcsserez. 
Faites réd ni re la s<mcc si elle esL trop longue 
arrosez-en vos navets. 

Navets pour ganzilure.-Tournez-les apr8s les 
avoir épluchés et faites-les cuire soit avec du 
consommé, soit dans un roux que vous ne 
rnomtlcrcz point. 

Ognons en salade -Prenez des petits ognons 
-blancs, coup0z-en la tête et la queue, sans les 
épincer 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.-Choisisscz des ognons de gros
seur égale ; épluchez-les sans en couper ni la 
tête ni la queue. Cela fait, vous les placerez 
sur la tête dans une casserole dont vous aurez 
beuné le fond. Salez ct poivrez-les, ajoutez un 
morceau de beurre frais, un autre de sucre ; 
mouillez le tout avec de l'eau et le couvrez de 
papier beurré. Faites réduire à moitié sur un 
grand feu et cuire ensuite sur un feu <loux. 
Dressez-les quand ils seront tombés à glace ; 
jetez alors dans votre casserole aYec la glace de 
vos ognous nn2 pincée de farine, tournez-la 
vivement, mouillez-la avec un peu de bouillon, 
ajou lez un peu de sel et de poi n·e; quand cette 
sauce sera bien liée, vous en arroserez vos 
ognon s. 

Oseille a'l.L j'us.-Haehez Yotre oseille Lien me
nu, joignez-y une forte poignée de cerfeuil et 
poirée blanche, aussi hachés; mettez le tout 
cuire avec de l'eau et un peu de sel. Lorsque 
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votre oseille sera cuite, vous régoutterez bien; 
ensuite, faites-la roussir dans une casserole 
avec un morceau de beurre proportionné à sa 
quantité; saupoudrez-la de farine en ne cessant 
pas de la remuer, et mouillez-la soit avec elu 
velouté, soit avec du jus de bœuf, ou quelque 
bon fond. A défauL de tout cela, vous emploie
rez du consommé, ou au moins d'excellent 
bouillon; dans ce dernier cas, vous mettrez un 
peu plus de beurre. Quand olle aura bouilli un 
quart d'heure environ, dressez-la et mettez des
sus ce que bon vous semblera : quartiers d'œufs 
durs, œufs pochés, viandes, ou croûtons de pain 
frits au beurre. 

Oseülc maigre œu, lait.-Votre oseille étant bien 
épluchée, hachée et cuite comme la précéden
te, faites la frire de même avec un morceau de 
beurre dans une casserole. Cassez à part un 
œuf ou deux, selon la force du plat: amalga
mez-les avec de la farine, ajoutez un autre 
œuf; délayez le tout avec du lait, ensuite vous 
verserez cette liaison dans votre oseille que 
vous remuerez bien, pour que le mélange soit 
complet. Lorsqu'elle aura bouilli comme la 
précédente, vous la dresserez pour en faire le 
même usage. 

Pois œt(; lard.-Manioz des petits pois avec du 
beurre frais; versez de l'eau dessus, et laissez-

, les ainsi environ un quart d'heure; pendant 
qu'ils trempent, faites revenir dans du beurre 
une quantité 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 
l'espagnole, si vous en avez; jetez-y votre lard; 
ajoutez un bouquet de persil garni, gros poivre 
et un peu de sel ; faites-les partir à grand feu ; 
ensuite vous les ralentirez; laissez mijoter vos 
pois jusqu'à ce qu'ils soient cuits et que leur 
sauce vous :paraisse suffisamment réduite : dé
graissez-la, otez le bouquet, et seryez. 

Petits pois à 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 
à grand feu, et mouillez-les avec une eau de 
sel claire et légère; quand cette eau est rédui
te et que vos pois sont cuits, ôtez le bouquet ; 
retirez-les du feu, et liez-les avec un bon mor·· 
ceau de beurre frais, manié auparavant avec 
une très-petite pincée de farine. 

Petits pois à l'anglaise.-Jetez des petits pois 
dans de l'eau bouillante ; assaisonnez-les de sel 
et de poivre; quand ils seront cuits, vous les 
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 espè
ce de pois que l'on ma11ge 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 set·ait impossible, et d'ailleurs n'aboutirait 
à rien. 

Pommes de terre à la sauce blanche.-Vos pom-
14 
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mes ùe terre étant cuites et coupées comme 
nous l'avons dit ci-dessus, tenez-les le plus chau
dement possible. Vous délaierez de la fécule 
:le pommes de terre avec un morceau de beuiTe1 

de Louillon, sel et poivre, sur un feu doux. 
Aussitôt que cette sauc8 sera suffisamment liée, 
vous y jetterez, si bon vous semble, ._1uelques 
anchois hachés, des câpres, et en arroserez YOS 

pommes de terre. Ser\c:ez le plus chaudement 
tJUe vous pourrez. 

Pommes de terre au blanc.-Mettez-les dans 
une casserole avec persil et ciboules hachés; 
Yos pommes de terre cuites et coupées comme 
celles ci-dessus, faites-les reve11ir, mouillez-les 
avec du lait, ayez soin de les bien tourner et 
servez-les avant qu'elles bouillent. 

Pommes de terre à la crêm.e.-.A.près aYoir fait 
cuire, épluché et coupé vos pommes d:; terre, 
mettez dans une casserole nu morceau de beur
re manié avec de la farine 1 arrosez-le ayec de 
la crêrne; assaisonnez de sel et de gros poi·ne; 
tournez cette sauce; qum1d elle sera près de 
bouillir, vous jttterez vos pommes de terre de
dans, les sauterez et les servirez bien chaudes. 

Pommes de terre à la hollandaise.- Lorsque 
vous aurez mis vos pommes de terre en pâ
te, comme les précédentes, passez cette pftte ; 
assaisonnez-la de sel, poivre et fines herbes ha
~hées; mouillez-la avec un peu de jus de bœuf; 
formez-en des boulettes ; trempez-les une à 
une dans des œufs bil'll battus et faites-les fri
re. Vous les s:>rvirez garnies de persil frj t. 
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Pommes de terre à, la barigoule.-Prenez des 
pommes des terre crues, d'une moyenne gros
seur, pelez-les et mettez-les cuire clans du bouil
lon gras on maigre ct de l'cau, avec un peu de 
bonne huile, un peu de sel et de poivre, des 
raciues, quelques ognons, un bouquet dt~ persil 
garni; quand elles seront cuites et qu'il n'y 
aura 'Jlus de sance, laissez-les frire un moment 
dans l'huile et prendre une belle couleur; vous 
les servirez aYcc nne sauce à l'huile, vinaigre, 
sel et gros poivre. 

Pommes de terte aH lard.-Faites roussir du 
beurre, délayez de la farine; quand votre roux 
sera bien foncé en couleur, assaisonnez-le de 
poivre et d'un bouquet de persil garni; ajoutez 
du larcl gras ct maigre coupé en gros dés, et 
lai::3sez-le cuire à moitié dans le roux; YOus y 
jelterez alors vos pommes de terre crues, après 
les avoir pelées et coupées. Quand elles seront 
cuites, dégraisspz le ragoût ct servez prompte
ment. 

PommPs de terre ù la maitrc-d'hûtel.-Coupcz 
en tranches des pommes de terre euitcs à l'é
toufihùc; mettez lPs clans nnc casserole avec un 
bon morceau cle beurre, sel et gros poi'iTC; sau
tez-les de tc rn ps en tcm ps sur nu bon feu, après 
quoi vous les anoscz avec une sauce à la maî
tre-d'hôtel faite avec un bon morceau cle beur
re, du persil~ des échalotes hach~cs trè~-IT_Jenu, 
du sel, du poin·e ct un jus de citron pctns en
semble et liés dans une c~sserolo sur un feu 
(}oux. Scn·ez cc ragoùL le plus promptement 
possible. 
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Pommes de terre {rites.-Pelez les pomme:; de 
te ne crues~ cou pez·les par tranches minces ou 
par quartiers longs~ trempez-les dans une pâte 
et faites-les frire de belle couleur; avant de les 
servir sur table, sanpoudrez-les de sel blanc. 
V ons emploierez de préférence pour votre pâte 
de la farine de pomme de terre. 

Pommes de terre à la Nanette.-Faites un roux 
de belle couleur avec. du beurre et de la farine; 
mouillez-le avec du boni lon gras on maigre; 
jetez-y des pommes de terre crues, pelées et 
coupées par morceaux un peu minces ; mettez
y sel, poivre, un bouquet de persil garni. Vous 
pouvez les servir seules ou sous telle viande 
rôtie que vous voudrez. 

Pommes de terre à l'allemande.-Pelez, coupez 
par tranches des pommes de terre cuites à l'é
touffade; coupez aussi du pain en petits mor
ceaux minces et carrés; faites frire le tout dans 
du beurre; dressez-le sur un plat creux, et l'ar
rosez avec une bouillie à la farine de pomme 
de terre. Avant de servir, vous pourrez faire 
prendre couleur à votre ragoût en le saupou
drant de sucre et le mettant sous le four de 
campagne. On peut aussi la glacer avec la pelle 
rouge. 

Pommes de terte à la polonaise.-Mettez cuire 
des pommes de terre bien la vées dans de l'eau 
de rivière~ avec un peu de beurre, deux gros 
ognons eoupés en quatre, du thym, du laurier, 
du basilic, quelques clous de girofle, sel et gros 
poivre: laissez-les bouillir jusqu'à ce que le 
doigt enfonce dedans; jetez-les ensuite dans 
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une passoire pour les égoutter; pelez-les toutes 
chaudes, c.oupcz-les seulement en deux ou trois, 
et versez dessus une sauce blanche aux câpres. 

Pommes de terres a tL l'eurre noiJ'.-Faites cuire 
des pommes de terre de la manière accoutu
mée; pelez-les, coupez-les en morceaux, et ar
rangez-les sur un plat; entourez-les de persil 
frit en branches. Vous les arroserez avec une 
sauce au beurre noir, et les servirez promp
tement. 

Pommes de terre à la duchesse.-Pelez et cou
pez en morceaux des pommes de terre violettes 
que Yous aurez fait cuire dans de l'eau de sel 
avec un bouquet de sarriette ; mettez-les dans 
une casserole avec quelques cuillérées de sauce 
tournée réduite; délayez y des jaunes œœufs; 
salez légèrement; ajoutez y un bon n1orceau 
de beurre, ct liez le tout en remuant avec vi
Yaeité. 

Pommes de terre à la poële.-Pelez et coupez 
en tranches minces des pommes de terre que 
vous aurez fait cuire auparavant; mettez-les 
dans une poële avec très-peu de beurre ou de 
graisse; retournez-les jusqu'à ce qu'elles soient 
bien coloriées; servez-los sans sauce. Vous 
pouvez vous en servir en guise de croûton de 
pain au beurre, pour garnir des plats d'épinards, 
de hachis de viande ct de mirotons. 

Pommes de terre ù la maîtresse de maison.
Lavez bien vos pommes de terre ; m~ttez-les 
cuire dans le pot-an-feu lorsque le bouillon est 
fait, et retirez-les à temps, de peur qu'elles ne 
crèvent; servez-les bien chaudes avec du beur. 
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re frais dans une assiette: chacun on met des
sus ~\ mesure en les mangeant. 

Pom,mes de ture en haricot.-V os pommes de 
terre n'étant cuites qn'à n1oitié, pelez-les, coupez
les en deux si elles sont grosses ; mettez-les 
dans une casserole où vous aurez mis cuire du 
mouton, et finissez-les comme un haricot aux 
navets. 

Pommes de teTte aux ognons.-Faitos roussir 
de l'ognon.dans du beurre, coupez des -pommes 
de terre à moitié cuites, et mettez-les finir avec 
du bouillon gras ou maigre; ne les faites que 
mijoter. 

Pommes de terre (gâteau de).-Faites cuire des 
pommes de terre sous la crnù.re, épluchez-les 
réduisez-les en pâte. Vous la délaierez avec six 
jaunes d'œufs par livre pesant, ct ajouterez 
quatre onces de sucre eu poudre pour le mème 
poids de rdtc; pétrissez le tout ensomble; mot
tez-y cusuite le zeste d'un citron !·<Îllé, son jus 
et des blancs d'œufs; façonnez le tout et le 
mottez clans une tourtière graissée légèrement 
avec du beurre ; vou~ lui forez former sa croùte 
et prendre couleur sous le four de campaplC. 

Pommes de terre pour garnit'Ltre.-Vous les 
choisirez petites et bien rondes ; pelez-les ; 
mettez-les cuire dans du jus gras ou maigre, et 
servez-vous-en pour garnir tel plat auquel elles 
puissent convenir, ou pour mettre clans le corps 
de certaines volailles en guise do marrons, ru 
mêlées avec. 

Quand on Yeut les mettre sous un gigot ou 
toute autre viande à la broche, on commence 
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p:1r les faire rui t'e dan;3 l'cau, ou mieux, à l'é
tOl1ffac.1o, et on les plac;") dans la lèchefrite, pour 
leur faire prcntlre du goflt et de la couleur. 

Salsifis.-Ces aeux sortes de racines, qui sont. 
l'une blanche, l'autre noire, se préparent et se 
sen'e11t absolument de même. 

Salsifis à la sœuce blanche.-Épluchez-les, ct, 
pour qu'ils ne noircissent p:J.s, jetez-les à mesu
re dans de l'eau acidulée d'un peu de vinaigre 
blanc. Faites-les cuire environ une heure dans 
de l'eau avec un petit morceau de beurre, sel, 
gros poivre, du jus de citron, ou du moins un 
peu de vinaigre blanc. Quand ils seront cuits, 
vous les dresserez et les arroserez avec une bon
ne sauce blanche. 

Salsifis (rits.-Egouttez bien vos salsifis après 
les aYoir fait cuire comme si vous les vouliez 
mettre à la sauce blanche. Vous en aurez une 
dans laquelle Yous les sauterez. Lorsqu'ils s ~
ront froid , vous les tl'emporcz dans une pâte 
et les ferez frire. 

Topinambours.-V ons pouvez accommoder ces 
légumes de toutes les façons indiquées pour les 
pommes de terre, hors celles où il les faudrait 
réduire en purée. On les emploie aussi. clans 
les ragoûts de viande où l'on pourrait mettre 
des pommes de terre. 

TnL11ès au natnrel.-Mettrz-lcs tremper dans 
de l'eau fraichc; frottez-les bie11 avec une bros
se rude ; faites attention qu'il n'y reste point 
do terre. et repassez-les clans une seconde eau; 
après cela Yous les mettrez cuire dans moitié 
bouillon, moitié vin ; si vons aviez du con~om-
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mé, il faudrait le préférer au bouillon. Assai
sonnez-les de sel, poiv1e, fines herbes, un bou
quet de persil garni, ognons et racine. Quand 
elles seront cuites, vous les égoutterez bien et 
les servirez sous une serviette. C'est aussi de 
cette manière que vous les ferez cuire, avant 
de les employer dans les ragoûts. 

Thym, marjolaine, sarriette, persil, etc.-On 
placera chacune de ces plantes devant le feu, 
ayant soin de les empêcher de perdre leur ver
dure, ensuite on les mettra dans des sacs, cha
cune séparée, pour l'hiver; elles sont toutes 
excellentes et contribueront beaucoup à prépa
rer les mets de la Cuisinière Canadienne. 

CHAPITRE XVIII. 

RECETTES POUR FAIRE DIFFÉRENTS BREUVAGES, 

TELS QUE BIÈHES, LIQlJEURS, VINS, ETC. 

Bea-ume.-Echaudez une pincée de cette plan
te, et vous en ferez un excellent breuvage pour 
ceux qui ont la fièvre, etc. 

Bière de gin!:embre.-On fera dix gallons de 
cette bière, avec ce qui suit; une demie livre 
de gingembre en poudre, sept livres de sucre 
fin, six oncef' de crême de tarte, trois ou qnatre 
citrons, et deux tasses d'écume de bière (yeast.) 

Bière à la mélasse.-Prenez un gallon et demi 
d'eau, un demi-gallon de mélasse, un demiarre 
de levain et de cuillérées de crème de tarte; 
brassez bien le tout, et ajoutez~y l'écorce d'un 
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citron, (le jus d'un citron pourrait être substi
tué à la crème do tarte) ; laissez tremper le tout 
dix ou douze heures, ct vous pouvez ensuite 
mettre en bouteille avec un grain de raisin 

• dans chaque. 
Bière de racines. - Prenez une chopine de 

son, une poignée de houblon, quelques bran
ches d'épinette, do ciguë ou de cèdre, un peu 
de launer, et des racines 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 
dt~ la mélasse, pour la sucrer à Yotre goùt, et 
une moyenne tasse de levain. Si vous désirez 
vous en servir de suite, vous pouvez en laisser 
une bouteille à la chaleur: le reste se fermen
tera au froid. Cette recette est pour un gallon. 

Bretwage de récolte.-mêlez avec cinq gallons 
r.1 d'eau un demi-gallon de mélasse, une pinte de 

vinaigre et deux onces ùe gingembre en poudre. 
Ce brcu\'age est en même temps bon et salu-

l!~ taire. 
Café mt lait.~Faites bouillir une moyenne 

cuillérée de café moulu dans une ehopme de 
lait pendant un qual't d'heure, ajoutez ensuite 
nn petit · morceau de colle de poisson pour le 
le clarifier et laissez-le encore bouillir quel
ques minutes : ensuite, yous le mettez près du 
feu pour qu'il repose. 

Café à l'ea1~;.-La meilleure manièr~ deJaire 
du café à l'eau esL d'employer la cafetmre à 
filtre en versant de l'eau bouillante sur la pouft 
dre, ~t lais~ez filtrer ; il doit être servi brûlant. 
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Cr>ris f!s ù l'N!lt; ''P vir.-}lettez clan=' un bocal 
cJ Il t ' li v re de CL'ris~s lJH i ne soien~ lHS lt'üp 
mûres, et auxquelles vous aurez coupé la moitié 
de la queue; ajoutez un quartel'on de sucre 
que vous aurez fait clarifier, et une pinte de 
bonne eau-de-vie à 22 degrés, mêlée a vecle sirop; 
versez sur vos cerises quand le sirop sera froid; 
ajoutez quelques moreeaux de cannelle et clous 
de girofle; bouchez votre vase avec un liége 
et cou v rez de parchemin. 

Quelques personnes procèdent pour les cerises 
comme pour les autres fruits, c'e3t-ù-dire leur 
font jeter un seul bouillon dans le sirop et met
tent l'eau-de-vie après ; ce procédé conserve 
beaucoup plus aux cerises leur goût. 

Cidre, manière de le consaver cl01.x.-En met
tant une chopin·e de graine de moutarde dans 
un quart de cidre nouvrau, on le conserv:;ra 
bon et doux pendant plusieurs mois. On a con
servé du cidre d'automne de cette façon jus
qu'au mois de mai suivant et à cette époque il 
a été trouvé t.rès exccllen t ct doux à boire. 

Cttr:Içao -Failes i nfns!"r pen da ut quinze jours, 
dans trois pintes de bonne eau-de-vic, une de
mi-livre de zestes de curaçao; tirez à clair, mê
lez à cela une livre c1o sucre clarifié; filtrez ct 
mottez en bouteilles. 

Ecnt de selt=.-Cette eau, dont on fait un grand 
usage depuis quelques années, facilite la diges
tion et donne aux YÜls ou aux sirops un goût 
très-agréable. 

Emplissez d'cau jusqu'au goulot une bouteille 
à laLJuello vous adapterez un bouehon qui hou-
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che hermétirruem"nt; versez dans ~:otre Pan un 
gros acide tartarÏ<JUe et un gros Oi-c,t r lJ mate Üe 
soude aussi en poudre; rebouchez promptement 
et ficelez. Au bout d'un quart-d'heure, elle est 
bonne à boire. On peut boire cette eau pure ; 
mais, versée sur quelques cuillérées do sirop, 
soit de groseilles ou autres, elle ajoute un pé
tillant sGmblable à celui du vin de Champagne. 

Frêne piquant ]JO'LLJ' réchau{{er.-Prcnez une 
grande cuillérée de frêne piquant que vous la
verez; ensuite éGhaudez-la dans une chopine 
d'eau bouillante; laissez-la infuser pondant 
vingt-quatre heures : coulez et faites un sirop 
à votre goût; ajoutez trois chopines de bon 
rum et passez au feu dix minutes. 

Limonade.-Faites fondre une demi-livre de 
sucre dans une pillte et demie d'eau et passez 
y lo jus de quatre citrons. 

Pour l'orangeade, on remplace le citron par 
l'orange. 

QuehJuos personnes coupent leurs citrons ou 
leurs oranges par tranches, et jetLon t dessus de 
l'eau bouillante; le procédé ne doit être em
ployé que pour la limonad,~ de malade. 

Limonade de citron.-Coupez un cit1 on, pres
sez le bien et l'ayant échaudé, ajollt~z y sucre 
blanc, avec un peu de muscade : le clLron sera 
moins malfmsan t pour les personnes faibles 

Liquew· d'anisette.-Vous ferez infuser dans 
trois pintes d'eau-de-vie un quarteron d'anis 
vert· un zeste de citron ot quelque pou Ùè 
cauu~lle · laissez cette infusion pendant un 
mois; ti;.ez à clair, ajoutez une pinto et demie 
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d'eau et une livre et demie de sucre clarifié; 
faites filtrer et mettez en bouteilles. 

Liqueur de vespète.-Prenez une bouteille de 
gros verre ou de grès, qui tienne un peu plus 
de deux pintes, mettez deux pintes de bonne 
eau-de-vie, ajoutez y les graines qui suivent, 
après que vous les aurez concass0es grossière
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 on cinq 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 chm:sse ou par le 
papier gris, ct la me' tez dans des bouteilles 
que vous aurez soin de bien boucher. 

Liqueur de minte ( peppermint).-J etez de l'es
sence de peppermint dans du rum blanc à votre 
goût; faites un sirop que vons mettez avec 
votre rum ct peppermint sur le feu, en remuant; 
écumez et mettez en bouteille. 

Liquett;J' de cerises, framboises, fraises, cassis, ga
clelles satwages, etc.~ll faut que le fruit trempe 
assez longtemps pour que le rum ou l'eau-de
vie ait le goùt du fruit et la couleur; coulez 
dans u '1e chansse, faites fondre du sucre avre 
un peu d'e<m, et faites-en un sirop cuit; sucrez 
le jus à votre goùt ; mettez au feu, y portant 
attention, retirez, et laissez froidir avant de 
mettre dans la bouteille que vons aurez soin de 
bien boucher. 
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Liqueur de ~itron recommandable.-Enlevez par 
petits morceaux l'écorce d'un citron, dont vous 
aurez détaché tout le blanc; mettez dans une 
bouteille de bon rum blanc une cuillérée de co
riandre, une de fleur de safran, trois clous de 
girofle, bouchez bien la boute1lle ; exposez-la 
au soleil ou à la chaleur pendant quarante 
jours ; co temps écoulé, ajoutez-y une autre 
bouteille de rum ; faites fondre du sucre blanc 
avec un peu d'eau en sirop, mettez cela dans la 
casserole sur le fen pour quelques n:inutes; 
prenez en soin, retirez et mettez en bouteille. 

Noyau.,.-:Mettez une livre d'amandes d'abri~ 
cots dépouillées et concassées dans quatre pin
tes d'eau-de-vie, deux li vrcs 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 
rivière; filtrez ensnite. 

Petite bière cornrnune.-Prenez une poignée 
de houblon pour un seau d'eau, une chopine 
de son et un demi demiarre de mélasse, une 
tasse de levain et une cuillérée de gingembre. 

Ratafia cl'anis.-Prenez une livre de sucre 
blanc pilé et faitt'S bouillir dans un demi de
miarre d'eau : lavez trois onces d'anis que vous 
mettrez sur un feu avec un autre demi demlar
re d'eau et retirez aYant de bouillir; laissez 
infuser une demi-heure dans le sirop; ajoutez 
un peu de coriandre avéc trois chopines .d'eau· 
de-Yie ; 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 noyau OM d'amandes amères.-Echau. 
dez et pelez une demi liYro d'amandes amères, 
mettez-les infuser dans un pot d'eau-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 à la 
chausse ; gue ce soit bien clair, et mettez en 
bouteille. 

Sagou.-Pour lui ôter le goût de terreux, 
Vous le faites tremper dans l'eau froide pendant 
une heure ; jetez cette cau et lavez-le bien, 
ajoutez d'autre eau, et vous le ferez bouillir 
doucement jusqu'à ce qu'il soit clair, ayant 
soin d'y ajouter ensui tc des épices, écorce de 
citron, vin et sucre, et vous faites encore bouil· 
lir quelque temps. 

Sirop de tinaig1·e à la canadienne.- Faites 
tremper des framboises dans assez de vinaigre 
pour couvrir le fruit, pondant douze heures, 
reLirez et coulez; pour une livre de sucre cassé, 
jetez une chopine de jus par dessus, ct faites 
bouillir une demi-heure à gros bouillon; écu
mez ct retirez dans un vase, ensuite YOus n1et
trez en bouteille, ayant soin de Lien boucher. 
Ce sirop se conservera bien. 

Sirop de vinaigre à la française.-Mettez dans 
une terrine une pinte de bon vinaigre blanc, 
faites infuser dedans une quantité de framboi· 
ses épluchée'-, ayez soin qu'elles soient couver
tes entièrement par le liquide; laissez pendant 
dL· à douze jours, ensuite vous passerez au ta
mis. Faites clarifier trois livres de sucre, ajou-
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tez Yotre vinaigre et retirez au premier bouil
lon ; faites refroidir et mettez rn bouteilles. 

Sirop de mûrcs.-Choisissez quantité suffi~ 
sante de belles mùres bien noires; mettez·les 
sur un ft-'U cloux, faites-en exprimer le jus au 
tamis, ajoutez deux livres de su~re 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, ct ensuite en bouteilles. 

Sirop d'orgeat.-Prenez une li \Te d'amandes 
douces, une once d'amandes amères, jetez-les 
dans de l'eau bouillante ct les retirez du feu 
quand la peau se détachera facilement; mettez
les dans l'eau fraîche à mesure que vous les 
IJèlerez ; faites-les ensuite r~gout.ter, et pilez-les 
dans un mortier, en ajon tan L de temps en temps 
quelques cuillérées d'e~m et cle Sl.cre en vandre; 
votre pâte bien délayée, vous ajouterez une 
demi pinte d'eau; passez lo tout dans un tor
chon, faites cuire et clarifier une livre de sn cre, 
versez dessus votre lait ù'amandes ; retirez 
après le p1emier bouillon; ajoutez une cuill~
rée à hanche ù'eau de fleurs d'oranger, faites 
refroidir dans une terrine, et vous mettrez en 
bon teilles. 

Sirop de groseilles.- Prenez deux livres de 
groseilles rouges qui ne soion t pas tout à fait 
mûres, une livre de belles cerises et demi-livre 
de fraÙ1boiscs; écrasez le tout ensem llc, après 
R'i'Oir ôté ce qu'il y a de vert et les noyaux de 
ces fruits ; exprimez c n le jus, et laissez fer
menter dans une terrine pendant une journée; 
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ensuite, pa::;sez au tamis jusqu'à ce qu'il soit 
parfaitcmcn t clair; pesez le jus, ajoutez deux 
livres de sucre par chaque livre de fruit; faites 
jeter deux ou trois bouillons après que le sucre 
sera fon(lu, laissez refroidir et mettez en bou
teilles. Il est assez utile de changer votre sirop 
de vase pour éviter de laisser refroidir dans la 
bassine. 

Si1·op de cerises.-Retirez les noyaux et les 
queues à quatre livres de cerises bien mûres et 
bien saines; mettez sur le feu avec deux verres 
d'eau; faites jeter quelques bouillons et passez 
au tamis ; ajoutez alors deux livres de sucre par 
chaque livre de liquide, mettez sur le feu, fai
tes bouillir, écumez, terminez en faisant refroi
dir et mettez en bouteilles. 

Vin de Champagne de cidre. - Prenez de 
bonnes pommes d'automne bien mûres. pres
sez-les, et faites bouillir le jus en sortant de la 
presse clans une casserole de cuivre, pendant 
dix minutes; écumez le bien durant l'ébullition 
et ensuite mettez-le en quarts, en ayant soin 
que le quart soit bien plein. Vers la fin de 
l'hiver et avant que la seconde fermentation 
ait eu lieu, procurez-vous assez de bouteilles 
fortes pour mettre le tout en bouteilles. Il faut 
failY aLtention de ne pas emplir les bouteilles 
trop pleines. Il faut laisser un espace entre le 
contenu et le bouchon. Les bouteilles ainsi 
pleines doivent être rangées sur une tablette 
dans une bonne cave . 

Yù~ de gadelles.-Les gadelles rouges sont 
meilleures que les gadelles blanches, elles 
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donnent plus de jus et le vin a goût plus fin. 
On procède Je la même manière que pour faire 
du cidre. En sortant de la presse, on ajoute 
pour chaqne gallon de ce jus 3 ou 4 livres de 
sucre ; on le laisse ensuite fermenter jusqu'à 
ce qu'il 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 mûrir et raffermir. 

Vin de gadelles d'une at~tre [açon.-Dans une 
pinte de jus de gadelles mettez deux pintes 
d'eau, trois de cassonade. Mettez ce mélange 
dans un quart bien net, et laissez la bonde ou~ 
verte durant six semaines: au bout de ce temps 
bondonnez-le hien serré. 

Vin pur de J.wrnme.-Prenez 15 gallons de ci
dre de bonnes pommes mûres et saines en sor
tant de la presse auxquelles vous ajouterez 60 
livres de bonne cassonade que vous laisserez 
dissoudre dedans; mettez ensuite ce mélange 
dans un quart bien net que vous rcmplire.z 
moins deux gallons, puis mettez ce quart dans 
un endroit froid, en ayant soin de lui laisser la 
bonde ouverte pendant 48 heures. Au bout 
de ce temps appliquez la bonde, sans toutefois 
la fermer trop juste, il faut y laisser une petite 
ouverture pour ra ir tant que la fermentation 
durera. Lorsque la fer.rpent.ati?n aura ~ntière
ment cessé, mettez la bonde b1en se~Tee. Ce 
vin n'est bon qu'au bout d'un an, et ll ne faut 
pas qu'il soit remué. 

15 
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CHAPITRE XIX. 

IŒCET'l'ES DIVERSES. 

BEURRE. 
Pabrication.-Labonté du beurre dépend beau

coup de la qualité de la crème, et la qualité de 
celle-ci dépend non-seulement de la nature des 
aliments avec lesquels les vaches ont été nour
ries, mais aussi de la manière dont la crème a été 
séparée du lait. Le meilleur beurre sc fait avec 
de la erême levée sur du lait doux, trait seule· 
ment depuis 10 ou 12 heures. Lorsqu'on lève la 
crème après ce court espace de temps, le lait 
n'est point aigre; il peut être employé à tous 
les usages auxquels on emploie le lait non 
écrêmé; en effet toute la crème n'est pas enco
re montée à la surface du lait; la partie qui 
contient le plus de beurre y est seule arrivée. 
Si on ne veut pas écrémer le lait avant qu'il 
soit caillé, il faut le faire au moins aussitôt que 
la crême est montée et forme une espè~e de 
peau à la surface du lait. On ne doit jamais 
attendre que le lait soit assez caillé pour qu'il 
sc trouve séparé de la crême par du petit-lait, 
on n'obtiendrait ainsi que du beurre de médio
cre qualité, la crème étant déjà plus ou moins 
altérée. Quand il fait chaud~ le mieux est de 
faire le beurre tous les jours ou tous deux jours; 
si le temps nst frais ou froid, il y a peu d'incon
vénient à ne faire le beurre que deux fois par 
semaine, et même une seule fois, pourvu qu'on 
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ait le soin de conserver la crême dans un en
droit hien frais. 

Pour séparer la crème elu lait, on se sert 
d'une cuillère, ct mieux encore d'une éeumoi. 
re ; car, s'il arrive quo quelques portions do 
caillé ou de lait se trouvent au-dessous de la 
crème, olle s'échappe par les trous do l'écumoire 
et la crème en est plus pure. Le lait doit être con
servé dans des tenincs de grès non vernissées 
ct très·évasées: la crème ayant moins de trajet 
à parr,ourir pour arriver à la surface elu lait, la 
séparation ost plus prompte et plus parfaite, 
tandis que, si le lait est conservé dans des pots 
hauts et étroits, il arrive son vont que la crème 
11'a pas le temps de monter avant que le lait ne 
sc caille.-On pont encore séparer la crème elu 
lait en mettant relui-ci dans clos vases do zinc 
ou de verre de 3î à 4 pouces de hauteur ct 
d'une très-grande surfaee, percés à leur base 
d\m petit trou qu'on fermo avec un ùonchon: 
10 ou 12 heures apri•s rJne le lait est trait, selon 
la température, on délJonehe le vase ct le lait 
s'échappe; aussitôt qn'on est arri,·é à la crème, 
on remet le bouchon. 

LorsfJu'on a séparé la crême elu lait, on la 
rôunit clans un vase appelé cJ·émièJ'e. Les meil· 
lcm·cs crémières sont en terre non Yernissée, 
hautes et étroites d'entrée; on los tient parfai
tement bouchées. On place les ~rémièrcs dans 
un endroit frais et exempt de toute mauvaise 
odeur. An moment de faire le beurre, on verse 
la crème dans la baratte. On doit préparer le~ 
barattes do forme eylindrüJue, (ronde) placées 
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horizontalement sur denx supports ct garnies 
à l'intérieur de Yolants de bois percés de trous 
on faits en peigne, et mis en mouvement an 
n1oyen d'une mani velle. Ces barattes se nom
mont aussi Moulins ù beurre. 

Le battage doit être fait dans des conditions 
almosphériqnos, en dehors desquelles on n'ob
tiendrait qu'un produit plus ou moins défec· 
tueux. S'il fait froid, il est prudent de faire 
séjourner pendant 10 ou 15 minutes de l'eau 
bouillante dans la baratte et do l'agiter de temps 
en temps; s'il fait cha nd, on doit au contraire 
y faire passer de l'cau aussi fraicho qne possi· 
ble. Pour qnc le beurre sc fasse lJien, il fant 
que la crêmo ait de 12° à t 5° ; si la crème 
était plus froide~ on pourrait en éleYer la tem
pérature en y versant peu à peu dn lait très
chaud mais non bouilli, ou mieux encore en 
plaçant la crémière clans un vaso plein d'eau 
bouillante: on agite la crème pour qn'ulle tou
che aux parois {bords) et ne s'échauffe pas de 
manière à tourner en huile; s'il fait très-chaud, 
on peut mettre un peu de glace dans la crème, 
ou placer la crémièn\ pendant une demi-heure 
dans de l'eau froide. Si la chaleur de la crème 
est à un degré con,Tenable, 25 à 30 minutes, ct 
quelquefois 15 à 20 suffisent pour faire le beurre. 
Si la température n'est pas convenable~ le tra
vail peut cl tuer j nsq n'à '12 heures ; alors le 
beurre perd une grande partie de sa qualité et 
de sa couleur. Quand la crème 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 crêmc s'épaissit, et la mani.Yclle est dure à 
tourner; bientôt la erême se ramollit., et on 
entend un bruit de liquide agité qni annonce 
qne le beurre se fait. Il est d'abord en globules 
pre.:::quo imperceptibles; ceux-ci s'agglomèrent 
et deviennent gros comme dos pois; enfin ils 
forment une masse. On ne doit point attendre 
que cette réunion soit trop complète pour sépa
rer le lait cln bourre ; on le fait écouler en ou
\Tant la porto de la baratte seulement assez 
pour lui livrer passage; on retient le beurre 
soit aYec un petit grillage, soit avec l'écumoire. 
Lorsque le lait de beurre ost écoulé, on le rem
p1aco par de l'eau fraîche; on ferme la baratte 
et on tourne de nouveau. Après quelques ins
tants, on extr3it l'eau et on la renouvelle; si 
elle ost fortement chargée do lait, on la fait 
écouler et on sort 18 beurre pour le travailler 
avec une cuiller de bois, clans une sébillo (vais
seau cle bois ronel et croux), une terrine non 
vernissée, ou sur lme table mouillées à l'avan
ce. En générale, c'e 't un maun.üs procédé que 
ùc üwer ùe nouveau le beurre, qui perd ainsi 
une part10 do sa saveur et de sa couleur: ce 
traYail n'est utile qu'autant qu'il a pour objet 
ù'onl8Ycr le mauvais goût à une Cl'ême qui 
n'est pas très-fraîche. 

On travaille le beurre en le prenant par pe
tites portions et en le pressant avec la cuiller 
pour en faire sortir tu nt cu qui lui es~ étranger, 
puis on le réunit. soit en mottes, sOit en quar
turons; on peut aussi le mettre en pot ou le 
saler, selon l'usage auquel ou le clestine.-11 
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arri-ve quelquefois~ surtout en hiver, quo lo 
beurre ne se réunit pas et reste en grumeaux; 
si l'on par\"ienl à le mettre en forme, il est 
cassant ct tombe en miettes, cela tient à ce 
qu'il n'est pas assez travaillé~ ct qu'il renferme 
encore de l'cau ou du lait. On tra-vaillera 
donc de nouveau dans un lieu chaud, on de
vant le feu clair d'une cheminée; avec de la 
patience ou réussit~ mais malgré tous les soins, . 
cette longue manipulation fait perdre au beurre 
une partie de ses bonnes qualités. Tons les 
vases, tous les ustensiles qui servent à la con
fection du beurre doivent être tenus avec une 
minutieuse propreté, lavés souvent dans do 
l'eau chaude et rincés dans de l'eau fraicho, 
égouttés et même essuyés; il convient même 
de laver le tout de temps en temps avec de 
l'eau do lessive ou de potasse. Il faut aussi 
écarter du lait et de la crême tout ce qui a 
une odeur forte, parce que la crême contracte
rait infailliblement cette odeur. 

N.B.-Indépendamment du procédé de fa
brication qui vient cl'ètre décrit, il en existe 
un autre qui est très-simple et qui ne diffère de 
l'autre que par l'emploi direct ùu lait. Ainsi, 
au lieu de faire reposer le lait pour enlever la 
crême, c'est le lait lui-même qu'on introduit 
dans la bai1atte et qu'on soumet à son action. 
L'extraction du beurre est tout aussi facile 
qu'avec la crême, si l'on observe exactement 
les conditions de température indiqués ci-des
sus. On conçoit du reste facilement que par 
l'emploi directe du lait, on évite tous les 
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inconvénients et tous les embarras qu'entraî
ne sa conservation; le beurre jouit toujours 
de ses qualités naturelles; il n'est jamais altéré 
soit par l'acidification de la erême on du caillé, 
soit par la ranciditée de la crême, soit enfin par 
les odeurs étrangères qui peuvent affecter celle
ci. Seulement, ce procédé exige des barattes 
plus grandes. 

BewTe 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 très
fraîche, qui doit le recouvrir entièrement. L'eau 
soumise préablement à l'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 peut se 
conserver pendant une ou deux semaines7 sur
tout en hiver, en le tenant dans un endroit 
frais. · 

Beun·e salé.-Le beurre que l'on sale an 
printemps pour la vente d'été, et en automne 
pour la provision, doit sub1r cette opération 
lorsqu'il est encore frais. La salaison se fait de 
la manière suivante: On jette de l'eau fraîche 
sur une table bien unie et très propre, et on 
y étend, au moyen d'un rouleau de bois, une 
portion de beurre (une couples de livres à la 
fois), à laquelle on donne la forme d'un gâteau 
ayant environ 4 lignes d'épaisseur. On en sau
poudre la surface avec du sel bien sec et fine
ment pulvérisé, dans la proportion d'enviro?
·t once par livre de beurre. Pour le beurre dlt 
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demi-sel, on n'emploie que ! once de sel. Cha
que portion de beurre suffisamment travaillée 
est déposée dans un Yase rempli d'eau fraîche; 
puis, quand le beurre doit être repris pour être 
placé dans les vases où on doit le conserver, il 
faut préalablement l'essuyer av~c un linge à 
peine humide. Les pots de grès 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 l'eau 
bouillante,. légèrement salée. On place au fond 
du pot une petite quantité de bonne eau-de-vie 
(brandy) ou quelques feuilles de laurier, puis 
le beurre> que l'on coule exactement de tous 
les côtés et par couches successives jusqu'à 14 
ou 18 lignes des bords du vase. Si le beurre 
doit être immédiatemént transporté, on en éga
lise la surface qu'on recouvre d'une couche de 
sel de 1 pouce environ œépaisseur. Dans le cas 
contraire, on couvre la masse du beurre d'une 
saumure préparée avec du sel dissous dans une 
eau très-pure : au bout de quelques jours, on 
découle, verse la saumure, on presse et on fou
Ie de nouveau le beurre qui a diminué de vo
lume, puis on remplit le vase, en l'agitant 
lentement, d'une nouvelle saumure qui doit 
être assez concentrée pour qu'elle supporte fa
cilement llll œuf frais. Le beurre doit être 
conservé dans cet état jusqu'au moment Oil 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
Yé à sa destination, on rétablit la saun ure. 
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FROMAGE. 
Pour faire ùcs fromages, il convient d'avoir 

à sa disposiLion des {ormes ou cercles en bois 
de hêlre; des plancheœux, peLites planches en 
bois blanc carrées, proportionnées à la grandeur 
des formes qu'elles doivent recevoir; des cajots, 
espèces de claies; des clayettes, petites claies 
rondes faites en osier blanc et très-claires ; et 
des écUsses, petits cercles en zinc, ouverts, de 
1~ pouce de hauteur environ, fermant au 
moyen d'un bouton et de trous pratiqués à 
l'autre bout, ce qui permet de donner au cercle 
plus ou moins de grandeur; il faut encore des 
terrines pour mettre le lait, ct enfin de la pré
sttre. 

Fabrication.-Lorsque le lait est trait, encore 
chaud et placé dans les terrines, on le met en 
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'eau 
chaude et l'on verse cette préparation dans le 
lait qu'on agite pour bien opérer le mélange. 
Il est préférable de mettre le lait en présure 
avec une caillette ou rmtlette de veau : G'est l'esto
mac dn veau préparé dans ce but. On frotte 
une petite sébile (vaisseau de bois rond et creux) 
de buis avec une caillette et on remue le lait 
avec la sébile. Cette mulette sc remet ensuite 
dans la saumure dans laquelle on la conserve; 
elle peut durer un n1ois et plus, et peut servir 
de 6 à 8 gallons de lait par jom:. Si .la ))résu~c 
ou la caillette sont bonnes, le lmt dolt etro pns 
en moins d'une heure. Si la quantité de présu_ 
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re indiquée ne suffisait pas, on l'augmenterait; 
si, au contraire, le caillé, après avoir été égout
té, paraissait sec, on diminuerait la quantité de 
présure. 

Lorsque le lait est bien ferme, on le prend 
avec une sébile, et le met dans les formes. Il 
faut deux forn1es l'une sur l'autre, posées sur un 
cajot, qui, lui-même, se met sur un plancheau; 
le tout est placé sur l'égouttoir. Si le lait est 
bien ferme, le petit-lait s'échappe avec rapidité, 
et cinq ou six heures après, on peut enlever 
une des formes. Le fromage s'égoutte encore 
toute la nuit, et le lendemain il peut être re
tourné. Pour cela, on place dessus un cajot et 
un plancheau; on saisit le tout et on retourne 
vivement. On enlève le cajot et le planchean 
qui étaient dessous. On laisse égoutter encore 
quelques heures ; le fromage doit être assez 
ferme pour qu'on puisse enlever la seconde 
forme et la remplacer par l'éclisse de zinr.. Le 
soir, on place dessus un eajot et un plancheau, 
et on le retourne. Le fromage alors doit être 
en état d'être salé d'un côté. On emploie du sel 
parfaitement broyé et sec, qu'on étend en peti
te quanti té, avec la main, sur toute la surface. 
Le lendemain, on retourne le fromage; on en
lève l'éclisse et on le sale de l'autre côté. Pour 
saler le pourtour, on humecte ses doigts; on 
les pose sur le sel, puis sur le fromage. Le fro
mage est fait, mais n'est pas encore en état d'ê. 
tre mangé. On continue à le retourner soir et 
matin, et on remplace le planche au par la clayet
te. Bientôt, si la fromagerie est assez humi-

• l . 
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de, le fromage prend le bleu, c'est-à-dire se 
couvre d'une petite moisissure bleue, en sé
chant doucement, on continue à retourner une 
fois par jour, et~ lOl'SfJ.Ue le fromage commence 
à passer du bleu à 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 clans une cave bien aérée et sur un lit de 
paille ou de foin: quand ils arrivent à la per
fection, ils se ramollissent un peu et devien
neilt gras et crémeux. La plus minutieuse 
propreté doit régner dans la fromagerie et s'ap
pliquer à tous les ustensiles qu'on y emploie. 
Chaque fois qu'on retourne les fromages, 
qu'ou enlève des formes ou des éclisses, des 
cajots, des clayettes, des plancheaux, ils eloi
vent être lavés avec le plus grand soin 
clans de l'eau fraichc ct souvent renouvelée, 
ct de temps en temps dans de l'cau chaude, 
ct frottés aver- une brosse. Il importe d'empê
cher les mouches de pénétrer dans la fromage
rie; on ne doit y donner de l'air que momen
tanément et veiller cependant à ce qu'il n'y 
règne aucune mauvaise odeur; les fromages 
en ont très-peu jusqu'an moment où on les re
tire de la fromagerie. 

Consel'vation des {romages.-Pour con~erver 
les fromages en général, il faut les garantu· des 
attaquPs des insectes et. du contact de l'air. Les 
fromages gras et dc.fD:i-gra~ doivent êtr_e ,re~
fermés dans un enclrmt frais et peu éclaire, ou 
ne puissent pénétrer les mouches et les autres 
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insectes. Les fromages maigres, durs et ù.emi
iltus, au contraire, doiYen t être conserYés ù.ans 
un magasin spécial, lJien aéré, où règne une 
température modérée, en ayant soin de ne pas 
placer près d'eux des fromages encore mous, 
et gras, qui les corrompraient infailliblement. 
Si l'on s'aperçoit que les fromages gras ou de
mi-gras commencent à se gâter, on pratique au 
n1ilieu un trou dans lequel on introiluit de la 
craie pulvérisée et bien sèche, qui absorbe 
l'humidité, cause de la fermentation putride 
on arrêt.e ainsi leur décomposition. Pourtant, 
il faudra se hâter de les livrer immédiatement 
à la consommation.-Pour garantir les froma
ges du contact des mouches et éviter les rava
ges des vers, les os de boucherie calcinés au fen 
ct réduits en poudre sont d'un effet cerlain. Les 
fromages sont saupoudrés de cette poudre inof
fensive ; il Y a nt encore mieux y plonger en tiè
rement les fromages placés dans une caisse de 
bois, sans couvercle; los mouches ne pourront 
les attendre et y déposer leurs œufs qui engen
drent les vers. Lorsc1ue les mites apparaissent 
sur les fromages, on applique sur la partie 
qu'elles ont envahie de l'huile ou de la cenù.re 
rle bois de chêne; elles meurent immédiate
ment. Cette précaution est excellente, dans 
tous les cas, pour écarter les mouches. 

Colle pour papier.-Pour deux grandes caillé
rées de fleur, mettez autant de résine pilée 
qu'il en tiendrait sur le bout d'un couteau; dé
mêlez le tout avec de la bière, et Jaites.la bouil
lir pendant une demi-heure. 
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Encre ineffaçable p01ll' marqurJ·le linge.-Prencz 
pour six sous d'acide muriatique, auquel vous 
ajoutez une cuilléréc d'eau do pluie et une 
goutte de bon vinaire. 

llssence de citron.-Grattcz dans un Yaisseau, 
l'écorce de plusieurs citrons avec un morceau 
de sucre blanc jusqu'~L ce qu'elle soit enlevée ; 
ajoutez un peu d'eau, couvrez bien votre Yais
seau, et faites réduire. L'on peut sui v re le 
m0me procédé pour l'essence d'orange. Ces 
essences peuvent servir pour les biscuits, tartes 
ct pnddings. 

Peintu.re ù bon marché.-Délayez de la chaux 
dans elu lait écrêmé au lieu d'cau, et servez
vous-en pour blanchir de la manière ordinaire ; 
la couleur sera d'un beau drap. 

Jlanière prompte d'éteindre le {cn.-Lorsqu'on 
s'aperçoit que le feu a pris dans un conduit de 
cheminée, on doit aussitôt étendre snr l'âtre le 
bois allumé ainsi que la braise et y jeter trois 
ou quatre poignées do fleur de souffre dessus ; 
on bouche immédiatement après, le elevant de 
la cheminée au moven d'une boisure, d'une 
table renversée, d'uvne porto ou d'un drap 
trompé d'eau quo l'on applique sur cette ou
verture aussi juste que l)Ossible et la flambe 
cesse aussitôt, quelqno soit la viole~:ce du .feu. 
Si le feu prend clans un tuyau do p~ele, Ol~Jette 
une poio·née de soufre dans le poele, plus on 
ferme la

0 

petite porte, le feu s'arrête an même 
instant. 

Méthode po~tr ?'endre le saindoux suffismnment 
d -.tt pour en {aire de la chandelle.-Pour 12 lbs . 

• 
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de saindoux, prenez 1 lb. d'alun et une lb. de 
salpètre. Faites dissoudre l'alun et le salpètre 
ensemble dans un peu d'eau; mettez le sain
doux dans cette eau et faites·la bouillir jusqu'à 
ce qu'elle soit évaporée. Ayez soin de brasser 
cette eau tout le temps qu'elle sera en ébullition 
afin que l'alun et le salpètre soient bien mêlés 
au saindoux. Lorsque l'eau sera entièrement 
évaporée, il restera un sédiment au fond du 
vaisseau. 

Poudre à laver.-Prencz un qnart.eron 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 heure~t aYant de le la
ver. Le linge ainsi trempé est plus faGile à laver 
et devient bien plus beau qu'à l'ordinaire. 

Prépa'l'ation JJour laver le linge.~Prenez un 
morceau de chaux vive~ du pois œuno demi
livre, que vous mettrez dans un demi gallon 
d'eau bouillante, que Yous laisserez reposer. 
Faites ensuite di8soudre nne 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 Yons 
décanterez l'eau de votre chaux en ayant soin 
de ne pas laisser tomber de chaux dedans, et 
puis ajoutez l'eau de soude. Vous brasserez 
bien l" tout ensemble en les transvidant. On 
se sert de cette eomposition pour faire bouillir 
le linge. Le linge ainsi bouilli n'exige que peu 
de frottement pour le décrasser. _ 
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