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La propreté est 1 oruement de nos laUe*

et J'houneur d'une bonne Cuisinière.
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BOURGEOISE,
PRÉCÉDÉE

D'UN MANUEL
PRESCRIVANT LES DEVOIRS QU'ONT A REMPLIR LES
PERSONNES QUI SE DESTINENT A ENTRER KN
SERVICE DANS LES MAISONS BOURGEOISES.

Cet ©uvra^o coutteut^ et) outtci

I ^I'm^^
Recettes pour faire une bonne Cuisine à peu de frais •

1 V-K-^^°^
{es plus «tilcs pour vider et trousser la Volaille et

le Lribier, ainsi que la Dissection de toute sorte de Viandes
;

a". La Pâtisserie et les Confitures de dilTérentes espèces; les
Liqueurs

,
Ratafias; la Composi?»ondesVinaigres et des Boisson*

les plus économiques , etc. , etc. j

3°. Les soins à apporter pour élever la Volaille, pour faire
Je Jjeurre, les Fromages

, et conserveries Liqueurs et les Fruits

j

4". Enfin, rAlt de gouverner la Cave et les Vins; la Manièreae wrvir les Tables, et d'en faire les honneurs.
^

TROISIÈME ÉDITION,
REVUE PAR UWE MAITRESSE DE MAISOÏT.

A QUÉBEC,
CBfF^ ATTaîmTTN nFTlMATAr rTunATma

Mf Dccc. xxy.
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AVIS
SUR CETTE SECONDE ÉniTlON.

1

*m

l^A rapidité avec laquelle a été enlevée noir» pre-

mière édition de la Cuisinière BounGEocsK, nou9

engage à en donner une nouvelle au public, oh

7:ous n avons rien oublié de ca qui peut en angr

menter V utilité et le succès. Ce livre y dont la ré"

daction avait été singulièrement négligée (Lins

presque toutes les éditions précédentes , et qui pré-

sentait , à chaque ligne au texte , des fautes si

inintelligibles y est devenu, par les soins que nous ^'

avons apportés y d'une correction suffisante pouf ne

point rebuter les dames qui voudront le consulter

pour se former dans l'art de la cuisine. Elle» y
trouveront un chapitre (chapitre essentiel , çt qui

ne se trouve que dans notre Edition) qui traite Ue

la propreté et des soins du ménage
,
quelles pouf^

font faire lire de temps en temps à leurs donnes*

tiques , et qui leur évitera la peine de répéter sans

cesse les mêmes choses. Sous ce rapport cet ouvrage

est indispensable aux célibataires , exposés à n/j

rencontrer que des domestiques ineptes : ils y 'jfcf*^

ront d'un coup-d'œil ce qu'ils sont en droit d'exil

gerpour le service de leur maison. Les cuisinières

^

de leur côté , seront bien aises d'y rencontrer des

instiuctions utiles quelles ne trouveraient point

;

: I il



'" AVIS DE L'KDITEUB.
"i'ieur.,, et gui leur éditeront, parla connaissance
de leurs dr^oirs, beaucoup des désagrémens atta-
ches à leur état. C'est à elles que notre Cc.minE
JloonoEoi5E est spécialement destinée; elle a été
corrigée, augmentée et rendue si claire , sifacile
ctncompUte., qu'elles pourront, sans aucun fraisd apprentissage, se mettre en état défaire une
bonne Cuisine Bourgeoise appropriée à tou, le,
S'oai$ et à toutes les fortunes.
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LA

CUISINIÈRE
liOLRCEOlSE.

V\VVi^w

• CHAPITiRE PBEMIEMo
MANUEL PRESCniVANT LES nEVOIUS Qu'oNT A REMPLI tl

LES PERSONNES QUI SE DESTINENT A EKïREiv EN
5EUV1ÇE DANS LES MAISONS BOURGEOISES.

Des qualités d'une bonne Ciusiniàre.

Appès s'ôiie assuré (la la fidélité d'une domcstirme
qui est la première des qualité;, que l'on exigO'.d'clle*
ou demaude si elle est propre

; wrcment lah-on une
troisième question. C'est la propreté qui est l'or-
nement iiidispensoLl- de nos taldes tt riionncur
de nos euisinières, qui toutes mettent leur gloire à
l'entretenir avec luxe dans leur cuisine. C'est die
qui conserve aux mets toute la pureté et la finesse
de leur goût; elle repaie même souvent ce qu'ils
l)cuvent avoir de défectueux

; ils semblent meilleurs
lorsqu'ils sont apprêtés dans une cuisine propre et
l)ien tenue» ^

Des soins qu'une Cuisinière doit apporter dans sa
Cuisine pont y entretenir la propreté.

On doit éviter avec grand soin qu'aucune odeur
étrangère m vieunj se mêler à la fumée des sauces
et des viandes

, et surtout celle qu'exhalent quel-
quefois les eaux croupissantes que l'on laisse sé-
journer dans les baquets

; ces eaux doivent être
renouvelées tous les jours, et les vase i <vés.

yM entrant ^a nia Uii d.iûo lu cuisiae , on doit exa-
CL'UIKlkuE.

j



Luiiinitro

ii-ifiorM Icsolirts fjui ont servi la vcilloont éti'mi.is
^XiK lemcnl à leur [.lace, n i.in;^t'r ceux (lui n,' Wni-
Jaietil pas été- fiisuiic il f.iui ouvrir jts i'viuHns
iioiircloijncr de l'air

; balayer ci épousscter partout!

J)u li('curage.
Ln Laiterie de cuisine doit ùtre récurc^e au moins

une lois par mois-, les pelles, pincettes et aulies
ustensiles en ferle seront cliafine semaine avec du
^Mes, la cuisine lavée, et la table nettoyée avec un
inélan-e de grès et de savon noir que l'on lioll..
dessn.s par le moyen d'un bouchon de paille ou do
vi(>u\ liijj,'c; ensuite on la lave à l'eau propre et l'on
n soin de la tenir bien essuyée rJin qu'il n'y ait ia-
iiiais dessus ni eaux sales ni yrais:;e.

11 iaul aussi récurer le bnoir ainsi que le dessus
du fourneau

, s'il est en bri(iucs ,• lorsqu'il est couvert
en fayence on doit se con tenter de ^e^suyer souvent
ciVL'vmi linge mouillé

j il iaul éviter de casser du
cliarbon dessus.

Lors(iue le carreau aura été taclié de graisse ou
qu il sera trop encrassé, il n'y a pas d'antre moven
que de le nettoyer avec du grès et de l'eau.

Des Flanihcnux,

Les flambeaux doivent être mis tous les matins
y < ^ du feu pour les éd.auiïer doucement et en re-
liier le suifj il faut prendre garde (ju'ils ne bri^ilent
ou que la fumée ne s'y attache, car il est quelque.
lois impossible de l'ôter. On doit nettoyer louiesles
5«-inai!jes les flambeaux argentés, avec du bîanc
d'Espagne délayé dans de l'eau; on eii met une
couche parle moyen d'un vieux linge , on les (rotte
bien et on les laisse sécher; on enlève le blanc avec
une brosse. S'ils étaient trop ^ales, il faudrait les
iaiettre chauffer auparavant dans :..i cîiaudron avec
une bonne eau de savon. On récure les chandeliers
de cuivre avec du tiipoli et l'on passe à l'eau de savou
weux qui sont doréâ.

f

it'
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Lompu. It's flanilx.iux .so/ii j»roj-,rcs
, i| ;„,ii y

liuilif Uosuiu; ûc la l>oiij;ii; o:i dr.s < lit^dciU .-, (,.i

t:o.iI>(' Ks tuîivUi's |,oiu- .iu\..i!e. soioiii luui (it.. Miilo
iilliinuM's. (^)uiiii(l on les lioscra aur une table il n,'
liuidra pas ouhlicr d.: placer les inoiicluMics à (ùié •

elles tlojvciU Clic vidées ci iicllojccs to.^s les jour
.'

Lhi Feu.

Le l'eu doit ctrc cnircteuii inodc'rt'mcnt ntiprès
de la manniie pour laiic bouillir le bouillon trc5-
douccnient; lorsipi'on a d'autres objets à iai.e cuire
eu lucuie temps on en atigmentc la dose en propor-
tion

;
mais ce n'est pas la (p.aniilc de bois (nie (fuel-

qnes dome.sii(p,es nulteni d.ns le feu, qui îend
Jt s v,aiKiespluMÙtcuiies:cclancscit le plus souvent
(ju a U's lacoiu!!-.

J.orsfpi'on n'a plus besoin du feu qui est dans lo
lournenu il laut le mettre dans un étoulloir- on i

par ce moyen l'avanta.'^e de retrouver de la braise
qui sert a allumer le cbaibou plus lacilement. Ilnmve quelqneiois que la suie de la cbeminéc se
det.ube et tombe dans la marmite, .si elle est dé-
couverte

;
il faut éviter cet inconvénient en b i-

layaiit souvent l'intérieur de U cheminée avc-c
i.n baki de bouleau, après avoir couvert les cen-
dres d'un torchon pour recevoir la suie, que l'on
jeiteiaaux ordures, parce qu'elle donnerait en
bruu'int une mauvaise odeur.

Vu Ménage.

Lorsqu'une domestique est seule dans la mnison
et obligée de remplir tontes les fonctions du mé-
nage, elle doit commencer par celles qui sont lemoins compatibles avec la cuisine, comme les sou-
liers a nettoyer, les chandeliers à essuyer et les
habits à battre. Loi squ'il y a des lâches aux habits
dedrapiliaut mouiller légèrement la placcetfiouer
vivement avec une brosse.

a *



" Ci/isin'bre

ÎI <;i!l tous les samedis visiter les armoiiTs
})]aij(ljes et bulîiîts pour eu «Mer la poussière (pii
i'y an)a.sse Irès-iaeilemeiit , rincer les carafes avtx
«les < orjr.ille.s d'œui's ou du gros papier gris (pie j'oii
«léiliiîe par morceaux

j les criblaux bc iielloieiil à
l\i\u de -avou.

Des ^Jppnrtenwns,

]'oi:r ])i(Mi faire un lit, il fajt retourner les niat(î-
î.i> îoiis les jouis, mettre les pieds à la tèie, et celui
«le dessous par dessus. Lorscju'on placera les draps il

fr.ut ob.erver (jue la marque doit être toujours à
«iroite du pied du lit, pour (*\iier (uTils ne soif^nt
clian:.:és de côté

^ cela lient à la propreté. On doit tous
les jours balayer les apparlemens et y pass(!r le tor-
elion

:,
on frottera les nu-ubles avec de la cire et un

luuîeeau de laine. Les marbres peuvent être net-
iQxés avec de l'iiuile; mais pour les rendre irès-
Jjiillaus il faut les cirer comme du bois. On nettoyé
jjs t^laees avec de l'eau-de-vie , l'usage du blanc
d Ivspague a beaiieoup d^"nconvénieiis. 11 faut battre
ieà fauteuils et'les brosser; secouer les rideaux de
i.oie et les essuyer avec une ser\ielte

; on doit monter
ftui- uniuarebe-pied[)our]eséporiSseteret essuver les
boiseries. Pendant ces opérations on tiendia b-s
«so-i.sées ouvertes pour renouveler l'air et chasser la
jioussjère.

Du Marché.

Il est dinieile d'indi((uer la manière d'acheter
part e que le piix des denrées \arie selon les saisons
et la «onsommation^ il est pourtant bon desavoir
Cjue bs marchandes de poissons sont celles ani
sîuionl le plus , et qu'il faut leur olîiir tout au plus
moitié du prix (pi'elles demandent

j
que le poisson

p.iiu' être frais, doit- être ierme, avoir les ouïes
rouges el la chair blri!<be. La raie bien fraiehe
{«ir^prelie est coupée

, .isse échajq)er du milieu
des arîtcs (pielques b de sang trèi-vii'^ que iw

^t

^.
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BnuVffi-'Oise. q

ïTinrcliaiuîos imitent avec du sang do bœuf ; r\'5t

une snporclicrie à lafjuclle il faut faiic allonlioii.

J.orsqn'on marchande une pièce de nianK; , iJ ne
faut pas la perdre; de vue, crainte (pi\iie ne soit

sid)lilement remplacée par nne de moindre \aieiir.

Les marcliandes (i(î légumes sont aussi lort trom-
peuses ; celles (pii vendent du îruil n'ont j>as heaii-

conp de conscience. La viande de hourheric (rr.

très-dillicile à bien connaître. Lors(pi'on se iournir.

à la Halle, il laul choisir de préierence un morceau
rpii soil tout coupé, parce qu'autrement les [)OU( lieis

penchent toujoursle couperet du côté des os, et voiis

loi'cent à prendre beaucoup de rcjouiAsancc. ^uan i

ils ne l'ont pas coupé expiés pour vous, vousp;ju\(/,
Je leur laisser , et aller ailleurs.

Lcporc-irais est trop bien inspecté dans nos inar-
cliés pour que l'on ait la crainte d'en renconirer de
mauvais

;
le lard que l'on vend che/. les cliarcuticis

est ordinairemenl. bon, il innl seulement pKMidrt;
garde qu'il ne soit vieux salé, ce que Fou rcconniiit

à la couleur roug-; ibncé de la chair: quand il tire

sur le jaune il ne vaut rien.

Nous ne pouvons donner d'autre avis sur ce sujet

,

Texpérieiice indiquera le reste.

De la préparation des 3fofs.

Lorsque le ménage sera lait et que tout sera en
bon état , la cuisinière examinera ce qui a pu rester
d(> la veille pour vu rendre compte à sa maîtresse,
qui donnera ses ordres pour aller au marché ou pour
tirer paili des provisions qui se trouveront à la maison.

Ensuite
, elle épluchera tout bien soignjîusemcnr,

en commençant par ce «pii est le plus long à cuire,
pour ne pas se trouver (ii retard. Les légunu-s du
pot-au-léu doivent ôtre pelés et non ratisses, hs
poireaux fendus pour en retirer le sal)!e . les c.!-,

rolles seront laissées entières ou couj>ées })ai- moitié.
Les salades d'hiver, telles que les mâches

_, le céleri



10 Cm sniicre

clc. , doivent ctrc Iavé(;s à plusieurs eaux; on no
l'jvp pas la loniainc ni lalailuo, h moins qu'elles no
î>oi<;nl pas bion pommées

^ dans ce cas même, on
léservo les ç(.v.\\vs sans les mctlro dans i'eau -, on
éplnelnia les fonrnit'ncs à part; il ne faut pas les

li.idier : on donnera .seulement dessus quclnnes
«îoiips de eotîtean.

i.)n aui a toin de laisser sur la taLle de cuisine ima
nssieito de déeliarge pour y déposer le couvert le de
la niiumile, les cuillers, Ibuiclieltes , couteaux,
ne. , dont on se sert pour la prc'paration des mets.

11 icUil éviter de poser sur la même assiette d(îs

flioses d'un goût opposé, telles que delà marée
avec de l.i volaille ou du fruit, ainsi du reste.

11 est bon d'observer que , lorsque la cuisine sera
plus considérable qu'à l'ordinaire, on devra s'v

jtrendre la veille pour acheter, éplucher cl prépanV
lont ce qui peut se conserver ius([u'au h^ndeniain

\

<ni doit ces jours-là redoubler d'ordre et de pré-
>oyance.

Au moment du service on posera sur chaque cas-

serole le j)lat destiné à recevoir ce qui est dedans,
ftlin qu'il ne refroidisse pas la sauce, puis on dres-
sera les vir.ndes le i)1us proprement possible, les

j)iorceanx les plus présentables dessus et lesgarni-
îuics à l'eniour ; ensuite on prendra une ser\ ielte

Idanche avec laquelle on essuiera im tours du
])î<il. 11 ne faut pas mettre de jus sous les rôtis, ni

aucune sauce; elles doivent être servies à part.

f.a pièce de bœuf doit être posée à sec sur le

])?;i!; il ne faut mettre avec ni légume ni aucun dé-
biis, à moins que ce ne soient des abattis de vo-
laille ou quelque morceau du goût du maître.

Du Coui'crt.

îl n'y a rien de nbis iiisTipportaljle que d'être

obligé, a lable, de demander piève à pièce les objets

dont ou a besoin, tels qu'un couieau,la salière, etc. «4
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Nous rorommandons aux domosliquos d'avoir l)caii-

conp d'atlention à ce que rien ne manque an cou-

vcrl. 11 l'aut niellre la table de manière à ce (jne la

})la(,e d lionnenr, ({ui est le milieu, soii coniiuodé-

nicnl placée. Ensuilc on posera la nappe et le nap-

peron en long^ les assiclles h égale distance l'une df*

î'auire, avec la serviette posée en long et un morceau

de pain dessus 5 les ci;illers, fourchettes et couteaux

à droite; les verres, sans *re renversés, devant

chaque assiette ; les sulic aux deux bouts de la

table, et la moutarde au milieu ; les bonteilles et

caralcs aux quatre coins ; la cuiller à potage ^ la iour-

chetlc de service et le grand couteau tl3vant le maitic

de la maison; les cuillcTS à ragoût de cha<|'H; côté.

Il faut avoir une petite table de décharge couverte

d'une serviette, sur laquelle on déjiose le pain. Lor*-

qatî les convives seront à table, il l'aut de suite pié-

par(!r le bccuf et les entrées
,
pour n'èlre pas en re-

tard; on enlève les assiettes à soupe et les cuillers,

puis la soupière que l'on remplace par li p'èce do

i)œuf et les entrées. 11 ne l'aut jamais laisser un
convive sans assiette , il faulremplacer de suite celle

qu'on ôtc par une blanche-, on doit, en les ôtant,

éviter de passer l'assiette d'un convive par devant

la ligure de son voisin , il en est de même des j)lats.

Si quelqu'un demandait du pain il faudrait en pré-

senter un morceau sur une assiette. Au moment de

servir le dessert, on débarrasse la table de; tout (recnii

devient inutile; on enlève le napperon ainsi îiie les

mies de pain et les croûtes qui peuvent se trouver

dessus. Lorsqu'on sert des coniilures, compotes,

fromages, glaces, etc. , on doit poser sur une assiette

la quantité de cuillers tulll-^ante. Onobservela même
( hosi; pour les crènuvs. Chaque lasse à calé doit être

préôcnlée sur une as,.ielleavec sa petite cuiller à coté.

De la f aisseJh',

Le repas fiui , on s'emprcsi^cra d'ùter le couvert et

i--t'f
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1aver la vaisselle

jH3Ui le lendemain. 11 iaut

qu'on ne doit jamais 1

eommeneer p.ir 1

aissrr

ar^M'u-
ti'iie qtic l'on aura soin de coiupier avant (fe ia
serrer

,
eelte piaiiquc doit avoir lieu tous les ioiii s

;

}mjs on lavera les assiettes
, plats , clc, à l'eau liès-

«haude, ou leségoullera léf,^èrenienl
, ear s'ilsetairut

rclroidis jI ne serait plus temps de les essuyer. Dans
({luJques maisons on >csert toujours de la même eau
de vai:>Lde, on la fait bouillir tous les jours et on
l'écume, elle devient cxeellcnte pour déeiasycr;
lorsque la vaisscllo eu sort et qu'elle est bien eliaude

\

r.n la plouge de suite dans un baquet plein de..u
iroi(k' et on la met égouller dans un clayon lait
exprès. Ou peut ne l'essuyer que le lendemain avec
un torchon blanc- par cette méthode la vaisselle
est exlièmement nette et Ion ménage les torchons.
l,es tasses à cale, verres à liqueurs, etc. , doivent
être lavés séparément et à l'eau froide. Pour que
l'argcnlcue soit trcs-brillanlc il faut la laver à l'eau
de savon * haudc et ensuite la irottcr avec du blanc
d'Espagne.

Du Linge.

Lorsqu'on donne le lin^^e à blanchir, Jl faut ac-
eo;îp!cr les torchons et les vieux linges

,
puis on

é( rira sur un livre destiné à cet usage, la quantité
et I.'! nature de chaque article, et on en gardera le
double. Quand la blanchisseuse le rapporte il faut
examiner devant elle si le compte y est ; ensuite ou
visite ("xactement pièce à })ièce, pour reconnaître
celui qui est en mauvais état, cl l'on ne doit jamais
le serrer sans qu'il ait été racconmiodé.

Du Savonnase.

Il faut commencer par échanger le linge à l'eau
froide ou tiède, puis on le décrasse dans une autie
eau avec du .sa\on : ensuite on le rince bien, puis on
net an ( haudion sur le Icu avec dt; l'eau claiié, etdu
savoji coupé irèà-iin

j
on y iail bouillir le linge que ^'
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l'on rotirc piî-rc n pièco , en \o. frollant légèremrn!
;

il doit eue a[)rès cela rincé à (1(mix eaux el ensuilcî

jxissé au l)l(Mi. On ohlicnt , par le moyen de ces pré-

rautions, cîii ling(! d'une blanclieur éhlonissanle.

(^nelc[nes p(M"soniies coulent le .savonnai^e connue
une lessi\e , celle mélhode csî. jjonne en ce (ju'clle

use moins le linge : les j)i'océdés sont les mêmes (juc

ceux (juG nous venons d'indiquer.

])a iuèi itc csficnlicl cVanc hoiwc Domcstiqnn.

Les personnes ({ni font leur élaf de servir et rjui

désirent se concilier reslime cl ramilié de leurs

maîtres, doivent elre étoiiomes, liiho! ieuses, pjé-

venanles et j>olics sans ilaUt^rii'. l'],lles se con{orrn(;-

rout en tout à l'usage établi dans la maison , sans

K'inser aucune l)esogne; car employer son temps
d'une manière ou de l'autre , cela revient à peu
près au même-, elles doivent prendre les intérêts de
la maison où elles se trouvent; voir sans marcpier de
répngjiance les personnes (jue l'on y reçoit, et ne

jamais se mêlera la conversation ni faire de ques-

tions; elles éviteront la familiarité avec qui que ce

soit ; elles se feront une loi de la sobriété , et lors-

qu'un morceau pourra être resservi, elles n'y tou-

cheront pas; elles ne doivent jamais se pt^rmettro

de parler ni sur l'un ni sur l'autre, ni de sortir

sans en avoir demandé la permission. Lorsqu'on les

enverra faire une commission , elles n'y mettront

que le temps nécessaire,- car on fait heaiicoup de
cas d'une domestiijU(; sédentaire. Par ces attentions

elles éviteront de diangcr souvent de maison, c«î

qui donne à une iîlle une mauvaise réputation , et

l'enq>êche de trouver de bonnes places ; df^ilK'urs

elles ne se trouveront jamais si bien que dans la

première qu'iïlles amont occupée, et si elles ont le

l)on esprit de s'y conserver long-temps, (dles p.n ta-

geronten (|ue]q:ie sorte la foitun(> de leurs maîtres,

et auront droit à une récompense.

ïï

ti

À
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CHAPITRE IL

DES ]>OTACES.

La viaiulo la |)liis sainn cl la plus fraîdio tuco,
donne lo i;i«'illLMn- goùl an honiJlon^ ia j)1lis sno
rulcnU; est la iranclio, la culotte, les ciiai!)Ou-
iiades, le milieu à\\ linniean, le bas de Talovau
cl le gisle à la noix

5 les pièces l<;s plus propres
h servir sur la table, sont la culotte et la poitrine
de bœuf : ne mêliez du veau dans vos bonii-
lons que pour queb/ne cause de maladie

, cl ne lu-
joute:: que loisqne le bœuf aura bouilli u/ie benrc,
JîulrenKMil la viande deviendrait rou:;e. Quajid la

viande est bien ccumée, salez le bouillon, metlez
dans la marmite des baumes bien cpluclié<5 , ratisses
cl lavés, comme céleri , ognons, caroiies, panais

,

poireaux
,
cbou>:

5 faites-le bouillir doucemcui pen-
dant cinq lieurcs au nioins, passez-le ensuite dans
\m tandis ou daus une SiJrvietle, laissez reposer pour
vous en servir.

Potn^G au pain.

^

Mettez dans une .«^ounièrc des croûtes de pain tail-

lées, verscz-y deux ruillerce.; à poi de bouillon un
peu gras, et les laissez tremper un instant ; au mo-
menl de servir, mettez-y du bouillon sulli. animent
relirez les légumes de la marmite sur une assiette et
les servez à côté du potage.

Usaf^c du hcuillvu de bœuf.

Le bon bouillon es! fort utile en cuisine pour
mouiller les ragoûts et les .sauces 5 on en fait aussi
d'exeellens potages, tels (jn'au riz, au vermicelle-
on peut employer ain-i b- j)oui!!o]! de la veille, il

bîut (ju'jl ail été pas^é au tamis cl dégraissé en sor-
tant du feu.
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n iz au i^ras

I

Ave/, un cnir.rtcron do riz pour quatre assiettes

avez •le piUMcurs lois a 1 eau IVoide en

ivre les malus

OU] )uis vous <

le froUant

laites-lo euire d'abord dans un j)cii,

ajoulere/ du bouillon en quanti lé

su llisanto à mesure qu'il épaissira -, laissez-le bou illliiir

trois heures à très- petit teu.

f^cnjùcellc.

IMoHez dans une casserole, sur le feu du IjouiiKm^

,

pour huit a.s^ictlce.i de potage^ lors(pril sera bouil-

lant verse/.-y une dend-livrede verunce'lo (pje \oii3

aurez presse légèrement entre les doits pour le di-

viser ; lemuez-ie aveeunc euilier et le lai.^i>e/.bo:;iilir

^ iuj^l minutes.

Pota^o à la scrnouiîlc.

Il se fut comme le précédent, mais il ne lant

v.as qu«' le bouillon soit aussi chaud, car il hv lor-

ineraitdesgrumean^c; en ver3anlla semouille i! tant

tourner loujours avec une cuiller jusqu'à ce (juM

soit eu parîaile ébuiliiion. On emploie deux cuille-

rées à bouche de semouille pour chaque a.^sielle.

Fccuîe de pommes de terre au boidlîon.

Ixr.-.(pn: votre bouillon sera houillant dans une

rasseiole, délayez avec un demi-verre de bouiliori

iroid six cuillerées de lecule, pour quatre as^ie!les

de ponge; relirez la casserole sur le bord du lour-

neau, et versez rLduis la férule en tournant loujoui s

avec nnv. cnil'er pour (|u'elie ne lombe pas au louci ;

remellez le bouiUou sur le {"eu, et conlinuez di- le

lemuw jusqu'à ce qu'il soit épaisoi \ ne le laissez quu

cinq minutes et servez.

Dljjérens potniies maigres.

Les quatre potages prétédens peuvent être faits

à l'eau: on v ajoute du sel, un morceau de heurre

bien irais , et une liaison de jaunes tVœuiV. , ou uue

purée quelconque.

m
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Pofagns au lait.

I.o lî/, , lo vermicelle, la semoiiillo , la frnilc de
pornmos clo icrrc pcuvenl être mis ( n pol.iges nii

lait
;
les procédés sont les mêmes qiin pour lo bouil-

lon : ajoiiloz-y du sucre, une euilliréc d'eau de
ilcur d'orange et des jaune;, d'cculs hi vous vouh z.

Soupe uu lait.

Prenez une pin le de li.it et la faites bouillir avec
deux ou II ois grains de sel, un morceau de sucre; si

vous voulez; tranchez du pain et l'arrangez dans le

plat c]ue vous devez servir, versez-y dossus une par-
tie de votre lait pour faire tremper le pain, ei le

tenez sur de la cendre chaude sans ou'il houilh;;

couvrez le plat, et loisque vous êtes pi et à servir,

vous niellez cinq jaunes d'œufs dans le resinnt du
lait que vous délayez avec ; mcllez-le sur le feu eu
le remuant toujours, et lorsque vous sentez que vo-
tre lait s'épaissit, ii fautrôter promptemenl, parce
que c'est une rcflr(jue que les œuls sonlcuils, et si

\ous tardiez à l'ôler, les œufs tourncra'ent.

Si vous voulez faire un pota^'e au lait plus distin-
gué , vous prendre-^- trois chopines de lait (jue vous
\vvv7. bouillir avec Miie petite écorce de cition vert,

un«^ pincée de eoriandie, un petitmorceau de eau-
nelie, deux ou trois giains de sel, environ trois on-
ces de sucre ^ faites-le bouillir et réduiic; à moitié,
ensuite vous Je passez au tamis et le finissez comme
le précédent.

Potage aux choux et au lard.

Ayez une livre de lard de poitrine , la\ez-]e et ra-

tissez la couenne ; mettez-le dans une mac mite avec
lin eervelat d'un quarteron. Lorsque l'eau bouillira

ayez des choux en proportion de la grandeur de la

marmite , lav(>z-les à l'eau froide ou les l'ailes blan-
i hir-, mettez les avec le lard et ajoutez un quarteron
de jjiaisse de rùli, il ne laut pas de sel

5 laissez le

\

i

.X
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tont bouillir dcnx lieiircs à grand feu, et vous en
.s(,'i\('/. coinnic du bouillon î^ias j)(>ur lr('in[uu' un [)0-

t'«i,'e au pain (juidoit sulliroà huit porsonncs; lelin'/

Ir (M'ividal , les clu)U\, cl lo lard sur unu absicltc ,

f t les servez à eôlé du j)otaj|,'e.

Potagr lîix choux et au porc-frais.

11 s<; fait coninie le précédenl. l.e morceau \o, pbis

conveuable cv^t le janjboiineau ^ on le seil .sé[nié-

inenl sur un plat eomnic la pièce de bœuf; il faut

au moins trois heures de cuisson à ijfiand leu , n'y

mette/ pas de sjraisse ni de eervelal. et lu sale/,

eomnir un pot au ieu.

PoLd^cs aux herbes.

Prent^z oseille, poirée , bonne-daine, laitue,

pourpier, cerfeuil
,
})ersil et ciboule , di; chacune de

<H'S herbes en proportion de leur force; lavez-les tît

liadiez sniune table. Faites- les cuire à sec dans une
Ciisserole avec un bon morceau de beurre; lors-

(pi'elles sont réduites , mettez-y de l'eau sutUsam-

ment, du sel et jamais de poivre, vous trempeix;z

voire potage sitôt cpi'il aura bouilli ; mettez-y en

servant !ine liai.;on de jaunes d'oeufs. Vo;is pouvez,

selon votie goùl, vous servir, eu plare d'eau, d'un

bouillon de haricots, de lentilles ou de pois.

Juïientie.

Coupez par petits moiceauxbicn fins des carottes,

iiavris, piinais
,
poireaux, oijjno/is, etc., rpie vous

mettrez revenir dans une casseroh; avec un bon
nioi'ceau de beurre. J.orsque ces léi,nimes cotnmeu-

t t!r(mt ù se eoloier , hachez une petite poignée d'o-

seille, persil, ciboule, laitue et cerfeuil (pie vow«

mettrez cuiie avec, pendant un (|uart d'heure
;

mouillez avec du bouillon ou del'eau; laisiczbouillir

une heure, et versez sur du pain émincé.

Pota:ii(^ à hi Jardinière.

Prenci uuu marmi le d'environ trois pintes j tnci-

|.

i



1

j[^ Cui.^inïèrâ

tcz dedans un quarlicr de cliou, mialrc raioJlcs ,
un

panais, MX o-nuns, un [iicd de ccleri, lioisou quatre

navels, oseille, poiiee, eeifeuil, un deuii-lilie do

nois. Faites bouillii' tous ces lé-unies a>ec de IVau

pendant trois heures, passez ensuite ce bouillon

dans un tamis , vl mitonnez \olre potai;eapiès avoir

mis dans le );ouilloîi le sel (^ril lui lauf, on y ajoulo

un bon morceau de bon bi'Uiie; vous i;ai niiez le

)ola"e avec les léy unies «[ui sont dans la nuauutc
5

e tout coupé par louclle.

Potage à la Vierge.

Vous vous servirez d'un bouillon ordinaire
,

comme il est explicpié an ccmnn ncenn nt de .e

livre; vous j^rendrez le plus gras de ce bcuillon,

environ une ebopine ,
pour le l'aire bouillir (piebpies

bouillons sur un l'ourneau , avec de la nn'e de pain

de la gi osseur d'un œul -,
prenez du blanc de volaille

cuite à la broclie , cpie vous pilez bien lin dans un

mortier avec quelques amandes douces et six jaunes

d'œuis durs-, quand le tout est bien pilé, melltz-y

le bouillon où est la mie de pain ,
cl passez le lout

dans une étamine, en y ajoutant rn deuii-setier de

crème, ou un poisson de lait -, a})rès l'avoir assai-

sonné de bon goût , vous le tiendrez chaud au bain-

marie; faites ensuite mitonner votre pot.ige avec

des croûtes bien cbapelées, et peu de bouillon :

quand vous serez prêt à servir , vous mettrez votre

coulis bien chaud dans le potage, sans le faire

houillir, parce (|u il tournerait.

Le potage à l'issue d'agneau se fait de la môme
façon que îe précédent, à celte diilérencc que vous

faites cuire l'issue d'agneau à part avec du bouillon :

(luand il est cuit, vous garnissez le bord du plat à

potage de l'issue, et la tête dans le mibeu; ceux

qui n'auront point de blanc de volaille cuite à la

jjroche pour mettre dans le coulis , melliont a la

placu un peu plus d'amandes douces.

fa
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Potage à la cilrouillc,

Suivnrit l,i f^raïKlcur tl ' potn^'c quo vous voulez

faiic, \ous prenez plus ou moins du ciîrouiile ou
potiron pour une [)inle de lai:*, nous prendiez r.ii

(piarlier d'iinc! moyenne cili ouille , ôl(;z-en la peau

et lOMt ce (}ui lient apiès hs pépins, coupez lu ci-

trouille par petits morceaux (îI la niellez dans une
marmite a\ec d(; l'eau, et faites cuire; jusrpi'à ce

(juV'ile soit réduite en marmelade et «pfil ne reste

plus dVau ;
met«ez-y un morceau de beurre |,'ros

commtMin œuf et U!i peu de srl j fai.es-lui iaire

ciujore qu(l(|ues bouillons, ensuite vous Iriez bouil-

lir uiu* pinte de lait et y mettrez du sucre ce (pie

\ous juj^crez à propos . versez voire lait dans la ci-

li ouille, prenez le plat que vous devez servir, arran-

gez- v du pain trancbé, mouillez- le avec votre

bouilloîi de citrouille, couvrez le plat cl le mette/,

sur \\n peu de cendre ci'.aude pendant un quart

d'iieuie , pour donner le temps au pain de tremper ,

faites attention qu'il ne Ijouille pas-, en servant,

"VOUS y niellez le restant de votre bouillon bien cbaud.

Panade.

INIeltrz dans une casserole sirr \\n feu vîf une
p'iite d'eau, la mie d'un pain tendre de deux livres,

un (piarleron de beurre bien irais, sel, poivre;

laites réduire comme une sauce vn remuant de

ten^ps en tenqis avec une cuiller; en .servant ,meHe»
une liai'on de jaunes d'œufj< ; vous pouvez la faire

av(;c de la mie de pain rassis, ou avec de la croule

pour qu'elle >'oit plus stomachit(ue.

Potage maigre aux ognons.

Coupex en lilets environ une douzaine de moyens
ognons, mell(!Z-les dans une casserole avec un moir-

reau de beurre, passez-les sur le feu eu les retonr-

uaut de temps en temps jusqu'à ce qu'ils soient cuits

it iir> nr>n r rdnrés é."alcmPîit. mOuillcz-leS avcc (ict. — j.-„ -^ ,

l'eau ou du bouillon maigre , si vous en avez -, ncttez-

!i
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y «lu sel j'I <lu gros poivre, faites l)onillir ({uchjuos

Louilluiis, l'H'n.suiUî \ ous v niclli ('/ un i^airi pour lairch

liiiloiiiMir volK' |)Olai;i: romme l'oid iiiairc

Si NOUS V ouït'/, l'airi; un |iola;î<' dv lailaux oi,'nons
,

vous en uicll»'/. un peu moins (ju,'il n'est dit ei-dessus,

i)asse/ les à petit leu avee du l)eurie luscpi'à ee (pMÎ.s

^oien^ cuits sans èire «olores
;,

laitrshouiilii «lu lail< t

i(c uiett»/. a\ei' 1 Oi'non assaisonne d un i>ou de se

iii( Ile/ u pain iiajHlié dans le plat <pu; vous de\ez

servii '« me uai tje d (• \ o're hoiiiiloti , eouvrez-Ie-l(

tlfl h* Il le. ^»f "il peu lie cendres ehaudes- (piand

\u|r#'paiu sei . l>i('li Uempc , vous y mettrez le restant

du bouillon. Serve/.

VuidL'e iViispcr^( à la jnnce \'crU' , en i^ras cU-n

/nui^ic

l>oui f ire uu potage en n.a '.M^e, vous faites un

Louillon de racines-, lorsqu'il est passe nu tamis

prenez-en une paitie pour faire eu ire un litron de

poi s verts ,
prenez des asperges de moyenne grosseui

les d(
ce iju^il eu faut pour garnir le p..l.ge, <oifpez

la longueur de trois doigts, faite;, hiaueliiruu moment

l'eau bouillante, et les relire/- n l'ean l raiehe, faitei

es effou1

coupez un peu
lier et 1( s iieelez en plusieurs petits pacpicts

CIM

le bout de la pointe, et les mêliez

re avec les pois; lorsrpie les pois sont cuits, pas-

siz-lcsen purée, mitonnez le potage avee le bouillon

de racines , faites une garniture sur les bords du plat

bs aspergeu: en servantmettez-y le coulis dua\ec

;)01S le notarié engi
l

as se fait de la même façon en

)renau l un bon bouillon gra.s à la piaeo du maigre.

Potai;e aiifroinas,e en gras et en maig re.

Poui le f lire en maigre, \ ons ferez un bouilloa

lilde choux et de légumes-, quand il sera tmi «!t passe

ettez-y très-peu de sel
5
prenez le plat

;iu la uns , m
que vous devez servir, quii doit aller au ieu : v ous



nvTz (IcTni-lîvro on tiois qnnrl.^ron.'? , snivant I\

j^innîlcin (In potnr^r, dr fi (inj.i^c de (irnvèrc. iA;)(v.-

(>n la moitié; ol l'nuîi'e vous la cou}) z vd Ican-

f lies minrcs: n"i(Mt<'Z ini peu (!(' fromage i-à|>(' daits

lo fond du ])ial, avec (](' p'iils moiccanx de hmirr,-

< o'-vrf'/.avecdn pain li aiirlu' fort miiico, ens!iit<'\on

V motlt'7- une rourlie de liomacje tranelié, après nncî

( onebe de pain (pie vous coiivir/ de fionia.'AC i:\pi\

une eonelîedepain , et iinissez p;ir le fi-oinarre liant l;-;

(t de petits morceaux delietiue: mouil!e/. avec i. iv

jtartic de voire Ijoiiiilon, laites mitnnnei iu^<j!rà re

«iiTil se fasse v.n petit gratin dans le fond do |)|:it vi

nn'il ne reste pins de bouillon. Avant (jin- de ser\ ii-

,

.vons y remettez du boniilonet unpen de gros poivre,

Ce potage doi' cire servi un peu épais ^ «mi eras v.ms

le faites de la même façon, en vous servant d'un

ilionillon gras aux choux ^ ne dégraissez point trop lu

fLouiilon, et n\ meilez point do Leurre.

DE LA DISSECTION DES VIANDES.

T/adkî-.ssf- de dé{ouj)er proprement les viatidc^ r.si

nioe.rdMiui d\in si grand usage, rpie ceux (pii veulent

crvir les convives ne doivent point Tignorer jionr E-

i société de la table, puisque l'on ne saurait sers ir les

* hons morceaux, si on ne les connaît pas, et ([ne bie?!

(les cens trouvent la viande dure faute de la sa\oii-

(onperdans son lil -.la bonne façon est de ser\ ir peu a

la fois, par ce moyen on mang(; avec plus d'a|)pt''îi!.

Je connuencerai par la dissection du boeuf bouii i

cl i()ti j la façon de le couper est toujonrs la même
,

ainsi que les autres viandes de Ijonchcrie.

La culotte se coupe on travers dans le milieu: I i

\iandequi est auprès des os delà qtu'ueest plus lin( .

La cbarbonnée se coupe en morceaux miuees ( t e^i

tîMvei p.

\

L;: poilrine.se coupe pre,; du ien-Ion. et <'?! tiaverf
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l.c paleron se ro'ipo comme la tliaiboniu'o.

L'.'ilovau, nprès fivoii' oté une ponu dure et Tier-

vmse (pli ,S(î liouvc au- dessus du iilel, qu'on ne s'it

«jU à (eux qui votis en d(!mnndent , vous coupe/ IcflN t

n:;:i((' <u en travers pour le servir; la viande (jui vn
(î(3 Taulre cok; de Fos et nu-dessns du (ilet se eoiunî
Hr: irtènie, et peul passer, dans le besoin, pour du
fiht quand elle est bien coupée.

La i! anrjie el le gisie f^c couj^eul en travers.

TouUjs les langues, ainsi cjue celle du 1) euf, so

roupenî en travers cî par Iranelies; du côté du gios
ijoul se troe.venl I s inore(Mn\ les plus délit a!s.

Le iruuH au . qîii e: i une ( hùf pleine de eailil;ii;''s

cl eouMj , doit èlre Lion cuit el se sejt à la cuillei .

Pc 1(1 coiniaissa?:cc du bon bœuf.

Le bœuf est bon toute l'année •, les meilleurs sout
ren\ de Cotlenlin , de iXormandieet d'Auvcrqnf- : il

faut (lioisir celui (j'ii a la couleur foncée d'un rouge
< iinH">isi , grjis el l);eiî couvert ; il faul le laisser n^.oi-

lilier quatre ou cinq jouis en. b'vcr , <\ew\ ou trois -.wx

pi :iîf(M-,ips el rau(0;iii!' ', ."ioi^r Télé un jour ou deuv
}aii\at!t b's cl'.;iienr.- el i r?:position des venls où nou;;

n)cJi(7, la vian le: il ya tlesparties dans le bœulipii se

lonstrvenl mieux Kr i-nesque les autres.

J)c la (Usscrlioii du mouton.

Du rôldc hijj'ct(:^'i^ol denioulon. llssescrvcnl tous

\c.s> deux de même : vous les coup»^'/ en travers jusqu'à

te qu'il n'y ail pîi.s de (ilel; le morceau le plus déli-

ra t»pje vous coupe/ («u travers el en tianclies se trouve

i\w tôt'-' du neri (!u'(;;) ap^-.lle la sous-.ioix extérieure;

Je côté de la (p,. c.e, sui- la croupe, so coupe par ai-

ru; iletlcs, ( t •(' Ml ':

; our un morceau délicat: la sou-

J15 e;>t un moi ( I ; 1 i- -idie (jU(^ Ton peut sci vif.

\a' car! (' ff

L'énarle S(

' ÔM'li I tes.

n( lies dt^îsur. et d*'SS0us.

./ ..'/ P il il m A s enl!\ '•

îenuor [es

'au (juj est sur

'i: p; euanl les

endroit«

côlé des

Le ch

façon.

Le m
clmir n(

Je nerf 1

morlilie

dans le
]

mands,
les plus

tomne :

]iar la fa
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bour,

d

La h
cl) es , c

If rogn

ceux qi

do la lo

Le en

o^*, il 6

dessus,
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la plus
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tfmdon;
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rndroits où le rouleau ne rôsisîe pns , m tirant du

côté d<'.s tendons.

Le chevreau cl l'agneau se dissè;jneni de la même
façon.

De la connaissance du bon mouton.

Le mouton est ordimirement bon quand il a lu

(diair noire
,
qu'il est gras en deduns, le g'gol conrt,

]r. nerflin, qu'il est jeune et de bon acabit -, laisse/, le

Tiiorliiier le pins cjue vous pouvez,, suivant la saisoïi ;

dans le prinliMups, ^\r,^\< avonslrs c^ros moutons ila-

îuands, les moutons de lleiius et de i)eauvais-, VcU-,

les plus excellenssont ](\s moutons de pàturaf^i; ; Tau-

tomne r».' l'hiver sont le temps du meilleur mouton ,

]iar la facilité de le pouvoir transporter des meilleurs

cantons, comme des Ardeniu\s, de Reims, de Ca-

bour, de l^cauvais, de Présalé, de Dieppe.

De la dissection du veau.

La longe. Vous coupez le fdet par petites tran-

ches, en travers, pour servir- ensuite vous coupez

1< rognon pnr petits morceaux pour le présenter à

ceux qui l'aiment; sous le rognon, dans l'inlérieur

de la longe, se trouve un petit iilcl très-délicat.

Le casi se coupe par petits morceaux avecses petits

ns-, il 6e coupe facilement en appuyant le cout(îau

dessus, parce que les jointures en sont marquées.

Du cuisseau. Dans le cuisseau, quand il est rôti,

il n'y a que les noix de tendres, celle de dessous est

la plus estimée.

La poitrine. Après avoir découvert les tendons

d'une peau charnue qui les couvre, vous coupez la

]:oitrinc en travers pour séparer les côtés d'avec les

tendons-, c'est ce que vous ferez aisément en prenant

lendroitdu côté des tendons où le couteau ne résiste

pas, et ensuite coupez par petits morceaux.

Le carré se coupe par côt(.'lettes. en prenant bieu

le i'int, ou en (ilets, comme ht longe.

LEpauto, Endessous dcl' 'paiulc, sur la gautl le
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^4 Cuisinière

se trouve uno pctilc noix cnvdoppoo de grnis.sr rmn

J

ous servez frn!)or(î pour le morceau ic plus déiii ;.r :

i«^ resie de l'épaule
, dessus et dessous, se eoupc par

tranelies.

/« /6'fe Je» w<7//. Les morceaux les plus esli mes sont
i<:s yeux,^ ensuite les oreilles; la cervelle se sert a
ceux qui l\aiment. ensuite vous coupez la langue jj.ir

morceaux
: vous awz encore les bajoues, Ies\)3, où

^ous trouvez de la viande après.
Le chevreuil et le daim se servent et se coiipf ut

tomme le veau.

De la conna issance du venu

.

^

î-es meilleurs sont ceux de Caen , de PoutoLse , de
Kouen et de Montart^'is. Pour que le veau soit Lon. il

iaut qu'il ait deux mois; plus petit, il n'a ni suc ni
saveur

;
plus fort, il est sujet à êlre dur et n'est powjt

si délicat; il faut le cljoisir Ijlane et gras: les V(aiix
de lait qui viennent des environs de Paris, quoiq^u»
iorts, sont l)ons quand ils ne sont point fatii^ués. Il

y a des veaux qui se corrompent pro?npl(>meui ; d .i u-
tres, sauselje corrompus

, ont un mauvais i;oùl : r< la

provient de ceque, dans les grandes clialeurs, (jn h s

»'xpos<' au so!(!il après leur avoir donné à boire du li.il,

et comme l'on lue sur-le-champ le veau que Vcn
achète, la viande prend le mauvais goût du lail qui
s'est aigri.

De la dissection du cochon.

La luire, qui sert pour un entremets froid, com-
ïïienee à se servir en coupant du côîé des oreilles iu---

rpi'aux bajoues j le chi^'^non se sert après par petites
îi'anclies nuuces.

Le carré, le (ilel, l'échinée, se coupent parpelites
tranches minces et en trav^^rs.

1 e jambon 5^ ro-ipe pnrper.ites tranclicseti travers
l(;!'.iouis du gi'as et du mnigre.
Le .sanglier se coUj^^v et ye sert comme le cochon.

Do la di

La dis

sur laljh

deux or(

m vous cou

paule di

I
))eau jiov

19-" (ôtés , le

ti ès-délii
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} uioreeau
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Del
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les deux
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(lie ou ai
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ai:-éineul

\()lr<' foi
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]! riV de]

;i\ec la ir
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.H>ut les
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( («Ujif en

iiNcclesd



4

«.il

'%

Enurafoisp. 2 5

De hi discret Ion (lu marcassin et du cochon de hu'l.

î,a (îisscclion se fiiiulc inonio ; après qu'il rst soi >i

fur lablc, vous coiunirnrr/- jtîir cunpcr la tôtr, les

deux oi'<'ill{\s, cl s(''[)arcz la lùlc eu deux; cnsui;»^

vous coupez Tcpaulc j^siuclic. la cuisse j^auclic, 1 t'-

paule di()it«^ c?, la cuisse dioile : vous Icvci api è-. la

])cau jiour la servir louJc ciocjuaiil;'^ les jambes, les

(ôlcs, les niorrcaux près du cou sont des (Midroiis

ti ès-dclicals , répine du dos se cotipe en deu\: le

«nié des côles (pii y reste* allaché se sert [mt peliis

morceaux.

J)e II dissection de ai volaillo et du i^il/ii-r.

Les principales parties do la volaille sont le eoii
,

les deuxailes, les deux cuisses, restoniac , le ciom-

pion, la carcasse^ les morceaux rpTou ollre île j).»'-

iéj-ence sont les ailes et après les l)l;'.ncs, pijur i.i

%olai!le rôtie ^ celle qui est JjOuiUie, les cuisses .)Ont

les moi'ceaux les plus présenlaldes.

La dissection se fait en prenant Tai le de la main i,'ati-

(]ie ou avec une fourch(.'tte : \ous prenez de la niai a

(lroit(.' le couteau pour couper la joinLuro de l'aile , «-t

adievez. de la main ganebe en Jiranl l'aile (jui (è '.v.

ai.cineul si vous te Jie/. ie; me la piè( ode \olail!e a\ e

\olfe iourebelle ; euc^uile \ous levez du mênu' coM;

la cuisse en donn; l un coup de (onleau dans I. s

ii;rj"s de la jointure , et vous la tirez (t{;la même f.çdii

a\('c la main ^^^uiclie. La même o[)éralion se pratique

p(^ur l'autre côté: vous conpez ensuite l'estoiiMie , la

< ,ireasse et le croupion en deux : c'est ainsi que vous

dis'équez poulets, ])OuIardes, faisans, p-rdiix et

iuVassesi l(\s morceaux les plus délicats dn faisan

!-()ut les blancs deresloniac et les cuisses^ de la bé-

casse, la cuisse est la plus estiu.ée.

Le pigeon, quand il est j,M(>>, so peut couper

( ouiine la viande Mauelio ; (juand il est unnen, il ^<î

r{>up(' en deux par le dos eu (aisant t( n!r le ti ou pion

ii\ ce jesdt ux cuis; ci , ou en deux moi ccftiix i n l » .!\ ei i.

vv

m

n.

w*
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îoni

L'oiscm (le rîviôro c;t lo rnnnrd se co^ipcnt sur ] Vs.

(Irliri'it

J

pnr.'ii-iiillcttea, ffuo vous olî

; eiisiiilo vous levez les ailes, 1

il r.ircnssc.

rez pour le plus

5 les caisses et

]3es 1

Î11

aperenuv.lcpliiscsiimécsllefilci vous nom

•

]

Qucvv. à le feudic (lepuis le cou on rlesceud.'.nt I

s^ npr es qu'il c?\ levé, vous !<

on; <lc I opine tlud o

cojipez par morceaux en travers pour le servir- h ,

petits ij|(-ts d.MJnus sont oxrellcns : le reste se coupe
j'
volonté. Les levrauts se coupent et se servent de

l.i niènuï façon que les lii])creaux.

CÏÏAFITBE IIL

ru BOZUF.

r.^'dreiivnnt lesprinrîpales pnrtîosdu hœ.uî, ilscrnit
inutile d'cnirer dans le détail de ce que nous appe-
lons basse honcherie.

\ oici qui est d'usnge chez les bourgeois etgcnsfnii
liniuenl bonne ia])Ie : la cervelle, la lan:;u(-, le .l,.
l.iis, les ro-nons, l..-,.a;,sse, la qiuuie : d.ins l.i ctiis e
nnns avons l-i culoij,., la pièce ronde, lei^isteà !î
n'y.x, le rimier, l,i moelle; ap-ès la cuis!-,e Vont ]\i-
b)yau Jcscharbonnées, les ilanclicts Cl lescjMrecôies
il poitrine, les tondons de poitrine, les palerons
cl le gros bout.

De la langue du bœuf.
r,ile se a)ef cuire à la braise, qui se lait avec sel,

liutier, basilic, clou <îe i^irofle, o-non, rnv'inc , da
J)oivre,un bouijuet garni de persil", ciboule, tbvu/,
Iwuiilon que ce qu'il faut pour mouiller la viande

'

i jiles cuire à petit t.m pendant trois lieures; (juand
elle est cuite, ôtez la peau et la piquez de petit lard,
^ '''-•la <;uirt' aiiics -, i;, bi '

'

'

i

lai tO; "ocne: servez <l

î^i;..H.-corunuvfn(Mlciuo!iion en y ajoutant un jj]

jo:js une

Vous 1a

-r.ite à la I

|,r/, la(Ml ti

('/ .M-rvi

iiu'c coni

icourle sau

()i(>z le

bli.iu-hir 1

incll'Z la

baMifjti.sf]

11- L;àlera

UJcU.'Z re

iiiinces d;

( !i;!({U(* n

nuire lar»

passez \\\

I la Tirce, i

iiteiel, a;

il' lar-l-, I

]);'cs(juc {

{..'lies prc
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la marnii

c:iile. ôt(
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ieuines (
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vous Uiè
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et fie
Miiitr^rc, (V ou^ Injuvcicz la bauce au cL
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Sv ! , llf 05
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11 r, il se IM!t

o:is appc-

't ^cns ({ni

ne, ](; |,.i-

."î ]<i tuis-^e

' ^^i^te h !»

; ?nnt l'ii-

îMroroios,

i palcions

avrc sol,

•irino, cl il

lo, ijivm
,

) viande
^

vs; (jujind

)c'lit l.'ird
,

Jîjous une
;ia iijci do

BoirŒcoisf'.

ntstirlV's-

Dnr lo j)Iiis

cuisses cl

voiisrnni-

rnid.'iiit le

'é
, \ 0!IS h;

servir ^ les

se ('ouj)o

scrvem de

^'V»V^WVW^v\ <

Yons la menez encore en miroton ; rpiajul elle est

I
r/.

la braise, comn
[•1

ic ci'<Icvnnt . olf'Z la peau, co-i-

> (/, eerv.i"

•z-lasurlc phit ([ue vons<]c

failrs-!a b niillic iloucemenl dans muh en tranches. an aju^f

ce connue colle qnc je viens cIcd ire il \ servi z;i

( ourle sauce

Langue fie 1.œuf en pnupicUe.

(>H'/, le cornet à nne l.in;:;ue (1c Ivenf et la faites

M, luhir nn demi-quart dhcnic à Tca» bouillanl.- ,

p.Kit' /. la t nsni f:- cûlre dans !n marmite à la |im"m<

l.aMirjnsfju .à ce i\\\v. la pc;-i se
\
!iisse ciili'\ Ci'

(le

11.

11.'

IIH

Mera pas voire bouillon, ôlc/-cn la pcan (

U.'Z ndVoidir; apiè-> vous la coepcz en tranebivs

iiiinces uansda; lonlc sa lar'jenr et lont^ucnr
-,

couvrez

îuire

a^ec de la larec de godivean. ou

l'irce de viande, de bépaisseur d un petit ccu ,

buis de ra.'ui" battu srr

( liaqne morceau

p (sse7 nn couteau irempe

îiî r.irce, roulez-les ensuite et les enibroc

voir mis à cliacune nne \y

d.ez (1ans un

aiele anr(î3 r
Mite 1 jai'Mî

(I,. lard-, lai t(>s-les cuire à la bro.-be: (piaudelle.seère lit

DieMîue ( ni tes, jetez de; la mu- de pain su r lesl)ard(

i.ijles prendre une cou

s;'i ' I

leur dorée à fi'u elair et vou i

le (brez av<"C une sauce pi:pianle dessous, (jui

\ oe trouverez la première a rarlicle d(,'S Sjucca.

Langue (le hœuf en i^ralin.

Prenez une langue de b'xufet la biit'^s cuire dans

1 \ marnn
^ une- i<iiiç-,iM vu ij... 11. . .

lenprès l'avoir fait bianciiir ; (pia n(ieil

cui le. ()t(^z-en la peau et la niel lez r( froid

e sera

en iranclies, hachez du persil , cibouie ,
cinq

ir, con{>ez- .1

on six

jeuilîes d'eslraeon, troisécbaîotes, câpres elun an-

( bois; prenez une dcmi-poi^uée de nue cle paiurpu:

^ons mêlez avec gros comme la moilic- d'tni œni diî

'
'

' our
l<enrre etune partie de reqacvo')^ avezbacbé, p

în( ftrr le lotit ensemble dans le ioi.d d'uvi plat : ar-

Mt'ez la moil'cde ia !an;^ue (ie'^•^M^, , i-.annii

.1 Lî(os poivre et b> les'.tnl de v'>-i p.tif;'^-. be» !

de
)ef

i-US. arrai; une seeoudiî cjurbi au .(.' ,nl lAc
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lit l<iri:?iir, sel

C uisîm'ire

, gros poivro pnr-drssus }no\u]]nz
»vorh-o.sou(,„,irecnillrro('sflehnuillo,u.lnn(l..mi-

(.;
vin. |,,,(rs honillir jusqu'à cupril se l.rsse

\ (T'C (

1111 'M-;i lin «l.'ijis le fond du plat
^iiciiiT/ un prn de hoiiilloji
<cla marque une pelile s.uk e

;
eu servant vous v

, seuleinem pour «pie

J^anf;ucflr hwufà la persil/ado.

l'ailcs-IaManel.irunfpnn d'IuMiic à IVnu honiK
innie; eusuilr vous la lardr/. avec àv ^los lard et la
lueile/. rmre dans ja n.anuire A la pi'rcc de- j»,,,!-
«l'^-'nd elle est cuite, vous ôtez ],, peau cl la fend,/, ui,'
peu plusde u.oiilé dans sa lon.:;u(ur pour l'ouvrir vn
«leux sans la scpaivi'^sr.rv. /.-la avec du bouillon, sil
(;ros po.vr.. un (ilel de vinaig.e, si vous voulez., et
I)ei']] liai lie.

'

la^fgae de hœufcn hrezolle, et autresfaçons.
ï'Hit<vs-Ia ruire à un peu plus de moitié UansTeau,

Ole/. eusuKela peau et la coup.-/ en lilels usinées qurvous arran^;ez dans une casserole avec ppr.il , riJjoM-
le, el|amp,i;uons

,
le tout haclu:. très-fin

, sel. i;ros n-.:.

w^e,|iujleiijje,failcsdacuIreàlriVs-peiiffe,r- uvm'i
Jdleeonimencera à bouillir

, mcUez-y un verredc Vi •,

l^l^niv-. (juand elle est euiie,déi;raissez-la et nictte/ uû
P|'U de (oulis, Cl en servant si elle n'est poi.ii a.M z
l>n|!innie, vous y nuMtez un jus de citron. La {.nue
^e juet encore avec un ra-oût de concombres "" -
^vi'i autres It'oumes

, et plusieurs sauces diiiérenu
«onime ^a^]f;ote, pe-iiie sauce : on les scjt pour en-'
î.emets froids, (piand elles sont lourrécs. salé-es, fu.
lueesetSL'cbées.

' '

CcrvcUc de hœufde plusieursfaçons.
FJle se fait cuire à la braise faite avec sm blanc

M'i, pon rc, un bouquet f^,rni:(piand elle rst cuite'
>ou5laretire/.dclalMai,.eella5erve/.avecur,ep-f^,ê
•^.!nceaj.j)et!ssante(ju(' vous trouverez au (lu:,.. \\UU avec un ! a^uùt d*.^ peliis o-nous Cl de rociiu.--.
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rJIrsp sort rncoro frite : ponrlors il fant l.i niari-

norav«;cs(>l. poivre, vinaigre, un morceau de beurpo

manie de farine, ail, persil, ciboule, lliyn», lau-

rier, basilic; faites-la frire après Tavoir égoiUlée cl

farinée , servez-la garnie de persil frit.

Palais (le hœiifcn menus droits , et autres façons.

11 faut d'abord 1(^ l)ien nettoyer et le faire cuii:«

dans Teau , vons réplucliertîz ensuite de ses peaux

el le coupez, par iilels . passez, de Tognon sur le fe»i

avec un morceau de beurie ;
(juand il esta moilié

cuil, mettez-y les j)alais, un bouquet garni, et

mouillez votre ragoùl avec di; bon bouillou et unpaîu

de coulis; assaisonnez de boni goût; ({uand il est

])i(!n dégraissé, et la sauce assez réduite , meltci--y

un peu de moutarde eu servant.

Vous pouvez encore less(*rvirentier5surle gril , en

les faisant mariner avec huile line, sel
,
jioivre

,
per-

sil, ciboule, champignons, une pointe d'ail, le tout

ba( hé; trempez-les bien dans la marinaile elles pa-

nez avec de la mie de pain, faites-les griller el servez

dessons une sauce claire et pi(pianie , ou sans sauce.

Ils s'accommodent aussi à la poulette comme les

pii'ds de mouton. (Voy. page 56.)

allumettes de palais de bœuf.

Prenez deux palais de bœuf cuits à l'eau ; après Ws
avoir épluchés, coupez-les comme des allumettes

et les faites mariner avec du citron, un peu de sel,

persil en branches, ciboule entière-, quand ils ont

pris goùl, mettez-les égoutler et les trempez dans une
pâle faite de cette façon : mettez dans une casserole

deux bonnes poignées de farine, une cuillerée d'il le

fine, un peu de sel lin , et délayez petit à petit avo«

de la bière, jusqu'à ce que votre pâle ait consistance

d'une crème double; trempez dedans vos palais de

biXufciiesfaiU'S frire de belle couleur: serrez le plui

clwud que vous pourrez.

uiisiMknE. 3
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Croquettes de palais de bœuf.

ProDOZ trois palais tlo l)œufcuils à iVaii,t^pluclier.-

I«'H ri li's <oiij)i/, en doux lout en travers dans loule
)<'nr lonf^iicnr; lailcs-lciir prendie, du goul pendant
1I1IC deniilicvue en les faisant nùjoler sur un petit

ieu avec du Ijouillon , une gcnissc d'ail, deux clous
degiiolle, divin, lauiier, basilic , sel, poivie*, ensuite
nielle/.-les (W;oull( r cl relK^idii'; iiielle/ dessus clia-

rjuenioreean delà l'areede viande assaisonnée debon
|',où(, d(ï l'épaisseur d'un petit évu \ rouh'z les palais

de; l)(X'rii"p(;ur les 11 (luper ensuite dans une pale faite

Mvc<: d(î la farine délayée avee une cuillerée d'huih^
ei un dt mi-setierd(» vin Manr , du S(d tin. 11 faut (rue

in 'pàle (ile en la v<Msaui de la cuiller , sans ôtre trop
t lairc ; failes-lcs frire ; ;;civ( /, i^niiii de persil frit.

OraS'doiiLle à la boiirgcoîsc.

Vn)UV7. du gra.s-d(>;dde euil p. l'inu-, ronpez-l^ de
la grandeur de (pi.'.îrc doi[;ts et le faitt^s mariner ave e

i.el, poiwe, persil , (ibouic . uni^ peinte d'ail, le ton
>i.uhé, un peu de paraisse du d« nièredu jiOl , ou du
/ eurre frai^ fondu , faites tenir tout l'assaisonnenieni

flugras-douhle pané de mie d<' pain et ]c faites griller :

iervez avee une sauce au vinaigie. Voyez pieds de
inoutoiis à la l\)nlette. page 5(i.

Gras-doul le à la sa i. ce 11olert.

Coupez de l'ognon en dés, que vous passf'Z s^ur le

feti avee un peu deLcurre; quand il est à moiriécuit,

met tez-v du gras-double euil à Veau eleoupetn carré,

nssaisonné de sel, poivre, un lilelde vinaigre, un p{!U

de bouillon; laissez bouillir inu' di;uii-lienre: en scr-

\ent mettez-y vu peu demoutaide. Le gras double à

îa poulelle, s'aceommouu cajunic les pieds de veau.

Voyez pa::e 70.

Terrine à la paysanne.

Prciiê?. de la trnnrbe de IxrKrtiiU: votis ef;t";pc7. en

retites Irar.'lus, avec un pvtil lard maigre, persiJ,
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1

ciboules liadicos, fines ^'pices, une ftîuilIcMlc laiirU-r :

I) enc/ une iLMiinc: faites un lit debct'uf, un lilihi

iiotil l;»rd, un peu d'assaisonniunenl, et à ia lin nm;

cuillerée trenu-de-vie el deux cuillerées d'eau : iaile!^

cuire .sur de la cendre chaude connue du buufà la

mode, après avoir bien bouché la terrine (]uand il

c&tcuit; déu;rais.scasi vous Je jugezù propos, etscrvei

dans la terrine.

La terrine à la couenne se fiiit delà mi^me façon,

à celte dillérencecjn'à la place du petit lard ,vous pru-

ne/ de la couenne de hnil le [)lus nouveau, (jui no

sente rien , (pie vous nelloycz et dégraissez, servei-

vous-en de même.

Roi^riun de bœuf à la bourgeoise.

Coupez ])ar fdets rainées, failcs-le passer sur If»

f«'U a\tH; un niorccau de binirre, sid , poivre, ptr.sîj ,

ciboule, une j)ointecrail , le tout haché^quand il c^t

cnit, vous y mettez nu lilet de vinaigre, un p(îu de

coulis, et ne le laissez plus bouillir, crainte qu'il ne

se racornisse.

Vous servez encore le rognon de bœuf cuit à la

l)raisettvec une sauce piipianle ou une sauce à l'écha^

lole.

Queue de bœufen Iiurhcpot , et autresfaçons.

l*onr faire un hochepot de queue de l.o^uf , vom
la coupez par morceaux, faites-la blanchir et cuiie

avec de bon bouillon, un bouquet garni, du se!
^

il fnui cinq heures de cuisson. A la moitié de la cui.s-

son, vous V mettez ognons, carottes, jri.nais, n.i-

voLs, un piîu de chou, le tout blanchi , el couj)é pio-

prement; quand le tout est cuit, retirez .sur un liuf^cî

et l'essuyez. Dour qu'il ne reste point de graisse: ai -

rangez ensuite les légumes avec la viande dans une

terrine propre à servir sur table: dégrais^czla smh e

où a cuit la xiande; mettez-y un peu de coulis, d
fjiiics réduire sur le feu si la sauce est trop loncue ;

prenez garde qu'il n'y ait point trop de sel
,
passt./,-

1
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\'A nu lainis, et servpxdossusla viande clleslëgumcfi :

voiis[)ouvezencoroservirla(ni<ui(Mlc la même façon ,

v\\ ih; mettaîil qu'une sorte de légumes à la l'ois.

Vous pouvez, aussi la servir sans légumes , elmeltre
«la place difîéreu tes sauces,' mais il faut toujours que
Irt queue soit cuite à la braise, que vous laites comme
celle de la langue de bœuf, pag. 26.

Queue de bœufà la inutelote,

Vrenc/. une queue de boeuf que vous coupz par
Ihorceaux , et la laites blancliird.ins Teau bouillante;

lelire/.-la dans Teau liaichc pour la mettre cuire à
moitié d.ins un bouillon sansaucun assaisonnement:
Jorsiju'elle se à moitié cuite, vous ferez un roux

\

«v;m un peu ue l)eui le et une cuillerée de farine
;

fiiouillez ce roux avec le bouillon où vous avez fait

ciiiic la queue de bout; meltez-v les morceaux de
qn(ueavec une douzaine de grosognons cnliersque
vous aurez fait blancbir aussi avant pour leur ôter la

])r«'nnère peau,-nietlez-yun demi-S( lier de vin blanc,
un boiupiet de persil, ciboule, unegousse d'ail, une
ftMiilIe de laurier, un peu de thym , du basilic, deux
<iou8 de girolle, sel, poivre; faites cuire à petit feu
JMSfpi'à ce que la queue et les ognons soient cuits:

«yez soin de bien dégraisser, mettez dans la sauce
lin ancbois haebé, deux pincées de câpres entières,

dressez les morceaux de (jueue de bœuf dans le mi-
lieu du plat, les ognons autour et au-dessus; mellez-j
sept ou huit morceaux de pain coupés de la grosseur
<i'un petit écu , que vous passerez au beurre, étant
prêt à servir, airosez-le avec la sauce , qui doit ôlrc

courte.

Queue de bœuf à la Sainte-Ménehould.

('.o«îpez une queue de ])œufen trois morceaux: voas
la coupez d'abord par le milieu , et le gros bout vous
Je fendez en doux avccle couperet: faiies-la cuire dans
î-'imarrniîeà la pièce de bœiif; quand elle est euite
vous la mettez refroidir ensuite vous la faites mari-

d'.iii , I

après 1

grilK i"
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nfr'><^ndanturiohtMireavoctnipru d'huile , sel , ^po»

h ., < , ncr.sil , rihoule , deux «'chalofi'.s, une poifUr

J'.nl , le tout liinhé trés-fin ; laites lonir la niarin.id"

après la queue en la panant de mie de pain, faites

f^rill( r di; belle eoulfur en l'arrosant du restant de .s«

marinade pendant ({ii'elle est sur le feu. Serwa
sans sauce.

. Culotta de hœiifde plusieursf ^'^vt,

La cid<ute lîst la pièce la plus estimée du bœuf;

j>ll(! sert h faire d'excellens potages, et fait bonne ir

sur u!ie laide pour une pièce de milieu ; elle se sert

au naturel sortant de la marmite, ou quand elle

rst bien essuyée de sa .graisse et bouillon ; vous y pou-

vez mettre dessus une bonne sauce faite avec du cou-

lis, persil, ciboule, anchois, câpres, une poinio

d'ail , le tout haché , et assaisonné de bon f,'oiit : d'an-

tres la s(Tvenl encore garnie de petits pàlés : voilà les

façors les plus conmumcs, les plus recherchées.

Los moins pratiqua, es sont celles qui suiven».

Culotta à la braise aux Offrions de Hollande.

Vous prenez une belle culotte que vous dé'^onfeï
y

fîcelez-la et la faites cuire dans une boune t>raisc'

faite avec unepinte de vin blanc, de bon bonillon ,

tranche de veau, barde de lard, un j^ros botupiet

garni , sel ,
poivre. Quand elle est cuite à uumLé ,

vous y mettez environ trente ognons de Hollande ,

ou , k défaut, vous prenez de gros o-,'nons rougxjs
;

quand la pièce de bœuf est cuite, relirez-la pour la

bien essuyer desa r^raisse, dressez-la dans le plat vfur.

vous devez servir etles ognons autour, et servezdes-

sus une bonne sauce de belle couleur. /iVi la faisan t

cuire de cotte fiçon à la braise , vous la pouvez di-

versifier de diliérens ragoûts ou de diilerentjes sau-

(XM, suivant le goût du maître.

La culotte de bœuf peut être cuite au four, étant

bieis lardée et mon.illée avec du vin blanc. Elle se

incl encoro ca ballon, eu fumée, eu pâté chaud et

i-N
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froid, à la broclic, pifpu'o do gros Inrd avec dos
lincs herbes.

Bœufà la mode.

Ayez un morceau do tr.mcho de bornfdc 5 n G\\
vres

,
qiio vous aecomn-.oderoz do colto matiièro :

jircncz une livre do lard gras eocipo en f^ros lar-
dons

;
mettez sur une t.iblo une demi-poignée de

persil, ciboule, unedemi-feuilb» de laurier, une petite
i>ranrlie do lliym, le tout haché trtv-lin , un peu
depoi\re,' roulez dedans vos lardons, et vous en
servez pour piquer la viande. Prenez une casserole

,

dans l;ic(uello vous mettez un bon vcirode vin blanc,
de petits o^'nons entiers, des lames de carot-
tes

, un bouquet garni , do gros poivre et peu de sel

,

quelques tranchcsde petit lard; mettez votre tranche
iwv cet apprêt dans la casserole que vous placerez
sur un fou doux , ayant grand soin surtout qjie votre
cnsserolo soit bien boiuhée; faites J)ouillir on
mijoter pendant 5 à (î lieures, après quoi vous le
préparez sur un plat, et le servez avec tout son as-
Sflisonnemont.

Si vous voulez le servir froid , ajoutez j)endanl la
rni.son un jarret do veau, < t lorsque le tout sera
rtiil

, retirez la viande et les légtimes et laissez le jus
sur le l'eu

;
l)attez un blanc d'œuf que vous jeterez

dedans pour clarifier la gelée: quand il aura fait
•^nelqucs bouillons, passez à rétaniinc. Servez sur
io bœuf lorsqu'il >era froid.

Bifteck de filfits de hœuf.

Coupez votre filet sur son pleni épais de six li-

gnes t de forme ronde; parez-le, coupez les tours et
<.tez les peaux

; assaisonnez de se) et de gios poivre
;

ticmpcz-le dans du beurre tiède; et faites cuire sur le
gril à grand feu, et servez de suite

; jie laicscz pas
trop cuire.

On peut mettre dessous une sauce piquante ou un
jns clair; on joint aussi avec ces sauces des pommes

"%
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5a u pou

? lie biii

(legrai

ree
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Filet de Bœuf rôti,

^ ,aissoz-le entn-r l tl.e piijUiZ tic lavJ fin ; fait^'.H-l*

(Une a

une
(ij cin'

la brotlic et le rervez avec >.n\ pis clair o i

saucepicpjanle. Il ne doil pas lcsler an ii-u piut

j
(]uarls (Iheure.

VsciFC (In la mooUc rin bœuf.

Kilo son n faire des farces, des petits pâtés, ocs

tourtes et crijmes a la nnjt

el outres léinimes.

ib à nounir dct. caitiou»

Alojaii dn plusieurs faro;i^.

On le îv.ct communément, quant1 il vM tendre

cuire à la broclie pendant une beure et (bmiie,- on le

sert dans son jus ; ou si vous voulez ,
pour 1'.^ mien»

,

vous levez le filet que; vous coupez par tranelies

tlcz-le dans une casserole avec une sauceminces; me
faite avec câpres, anchois, (bampii^nous,uu<>i);)inte

d'ail, le tout haché et pas?é avec un peu (!. betirve

»'t mouillé avec de bon coulis,- quansl vo'is avex

dé:^raissé la sauce, assaisonnez de bon t^oùl , rnetlea

!e iilet dedans avec le "pis de l'alovau; l'aius ciiautfcT

nrsans ([u'il bouille , et ser\ez s

Vous pouvez encore servir ce

l'.'dovau

m mue iilet

l

ave»; nîu-

:lisieurs lé(;umes, comme concombre, eelen, eliict»

car(ies ; il se sert aussi (ui fricandeau, à la braiseree

comme la Culotte à la braise jiixu est eypliquee t i-

devant,pagc 33, même sauce, même ragoût.

Entre-côte sur le ^ril.

Aplatissez avec un couperet la côte du bœuf qui

se trouve sous le paleron-, battez la ])lusieurs fois

pour qu'elle soit tendre -, prenez j^'arde de la décbirt^r.

Assaisonnez de sel et poivre, et la trempez dans de

l'huile fine ou du beurre ,
faites cuire sur le jjril, à

#''

\i A,
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Tenions de bœuf à Vallemande.

Prenex deux ou trois livres de poitrine de bœuf,

que vous coupez proprement en trois ou (piatre

morceaux é;4nux-,l"aites-lesl)lanrhir tin inslani n l'eau

bouillante; faites aussi bl;.n(hirurï bon ((uaridlieurc

la oioilié d'un gros chou-, melle/. cnii la poitrine

de bœuf avec un peu de bouillon, un bouipiet de

persil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de

i^irolle, une feuille de laurier, nn peu de lîiyriè,

basilic; une heure après vous y nnUlrcA le choti

coupé eu trois uiorceaux , bien pressé et ficelé , av<îc

quatre gros ognons entiers ; et lorscpu; le tout sera

presque cuit, vous mettrez quatre sauci5ses, un peu

de sel et de gros poivre j achevez défaire cuire;

qu'il reste peu de sauce; mettez égontl«r la viande

et les légumes; essuyez-les de leur graisse avec un

linge ; dressez le bœuf dans le milieu du plat, les

choux et les ognons autour , les saucisses pardessus ,'

lassez la sauce au tamis et la dégraissez. ScrvcJi aur

r<e ragoût.

Bœufaufour.

Prenez ce que vous jugerez à propos de tranche

de boHif {\\\v. vous hachez avec la moitié moins do

giaissc de bœuf; ensuite mettez la viande dans une

casserole avec du lard maigre coupé en petits dés,

persil, ciboule, champignons, deux échalotes, lu

tout haché très-fin, sel, gios poivre, \m\ poissoa

d'eau-de-vie, quatre jaunes d'œufs : mMcz bien le

tout ensemble-, l'oncez un(! casserole ou wnc terrine

dr la grandeur de votre viande avec des bardes de

lard; mt-tlez-y la viande dessus bien serrée, cou-

vrez avec un couvercle et bouchez les bords avec de

la farituî délayée avec un peu de vinaigre-, mettez

cuire au four pendant trois ou quatre heures-, si

vous le servez chaud pour entrée, vous ùterex les

bardes de lard et dégraisserez la sauce : pour cijtre-

melâ , laissez-le refroidir daus sa cuisson. *
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Hachis de Bœuf.
Hnchr. très-fin trois ou cin.rr-.'ognon. et lc5 rr^n^

n^noz jusqu'à c:o qu\.lf. soit d'nnc rouî.n ôJ.mo.nl..avec du houillon
, un don.-.vcrrc do :

'

»e
, gros pourc, ]..,.«,, i,,„ii,;, -^^ ,,. "^

gom avec I ognon; cm. servant, n/ctlcz-V une u"j-lerde de uiouiardc ou uu iilcl dn vinaigr.r.

CBAPITIIE ÎV.

Le5 p.rtirs dn mouton qui sont le plus en usng, da«sia cuisine, sont :

o'ud.is

a:,. ^/^o«, — c.7;7y/, ~. cpnuln, — ro/Zr»^ ,„.bout sargnen.T,^ rofs do h''}' .•,
Jilet, ~~ ^aufl^un

, mfiions, ^ pieds — ro-^rionse^ennurs appelés anirncllcs
, L guru..

^

Jiôts de bif do mouton de plusieurs facom.
Il so moi entier A la I.rorl.c . pirfne' do nciit lardserv, dans son ,„s pour pièce du n.ilinn.'// ]entlauss, a la Sn.^e..UénehouJd; pour lors vous efa. es c.„re è la brnise

, cjne vous faites comme "do
Je pane^ et lu. faites prp„drc couleur an four etservez dessous une l>onnc sauce : vous pouvezaussiquand

,1 est bien pic^né, le faire cui/o corn» ,««fricandeau et le glacer de même.

,K<t"*''
'''^ ''"''";^ ?"''^ '''' ^'-''^'^^ ctdeguîsé aveccKiTerêns ragoûts de légumes ou diiiercntes sJZ,

l.ifï, se
I

\orsi(i<;(l

\f)MS pre

hirdons,

(JU(Î VOUï

persil, <

lardez, p
cnvclopi

de façon

à petit f(

joppé d(

cuit, dé

cnilleré(

laisse da

saison ni

au iroii

Preni

graisse

tez dan:

moitié (

tournez

céleri, ?

tons ces

cuit , re

snyez If

dressez

légume
a servi ;

au tamî

ce qui 1

gigot cl

suite v<

qui a r(

passez



3 cIo vîn ,

qiu." l'o-

nicttrx-y

il ])rt;nnc

une ( uil-

'^^^««^vv*»*»

n^p. dafis

7«r, —
rOffrions

it lard,

roiis lo

ne oollo

il» vous
inr, et

2 aussi,

HIl^ UU

se avec

sauoe*.

Giixot de mouton à

3g

l.c ^^'A^l do mouton
,
qui tnit wiw. nni»u

laP
fnit

cnsro rd.

Ibifï, se prépare aussi de la \x\v.xm

(ied iYaiitaî:î(î, comme <VCI'51

(vous

lardons, vous coupez aussi

nue vous remuez ensemble

ï la i

dur Al de

façon , vX S(; di-

lor»ei Jiioicl pOUi

'1

prenez des trulï'er, ([ue vous eouprz en pelils

du lard dr la même fayon,

lies épiées

,

hach
cz ensemble avec sed Cl ii

d'ail , Ilpersil, ciboule, une pointe dail, le tout hacher

lardez par-tout votre gigot de vos truIVcs cl lard^

onvelopp'.'z-lc pendant deux jours dans du napier,

d(î façon rpi'il ne prenne point l'air -, faites-le cuire

n petit f(!u dans une casserole ,
dans son jus ,

enve-

loppé de tranches de veau et de lird ; cpiand il est

mit , dégraissez la sauce où il a cuit ,
ajoutrz-y une

(uillerée de coulis, servez. Tous les gi-ots qu'on

laissedausleur entier, pour les faireruire dansun as-

saisonnement, doivent bouillir pendant cinq heures

au n^oins.

Gigot de mouton aux Ic^wvc^ glacch.

Prenez un gigot mortifié que vous parez Je sa

graisse et du bout du manche-, ficelez-le et le met-

tez dans une marmite avec bon bouilb^n -, prenez la

moitié d'un chou , une douzaine de racines que von»

tournez en rond, six gros ogiions, trois pieds de

céleri, .six navels-, ficelez le chou et le céleri ^
meltt-z

tons ces légumes cuire avecle gigot ; quand le tout est

cuit , relirez le gigot et les légumes sur un plat, es-

suyez la graisse qui reste après avec un linge blsnc,

dressez le gigot sur le plat que vous devez servir, les

Ic^^umes autour -, vous prenez ensuite le bouillon qui

a servi à cuire votre gigot, dégraissez- le et le passez

au tamis, faites-le réduire en deux cuillerées-, c'est

ce qui fait votre glace : meltez-la légèrement sur le

gigot et les légumes pour les glacer également -, en-

suite vous m.ettcz un coulis clair dans la casserole

qui a réduit la glace
»
pour en détadier ce t[ui reste

j

passez cette sauce au tamis pour être plus clairs
\
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aasaisonnez-Ia d'un bon goût
gumes sans louclicr à la date.

e* aervez sur les lé-

'o»ir il

rt'got rôti au naturel.

le fa(u II soH londre, ne. le laites cuire que trois
mi qualre jours npiès onc le mouton aura éié lut'-
l>atlez-le avec un loulcnn do l,ois, et nwllcz uu<]
gousse d.il dans Je m.mche; iaites-lo cuiic à laWhc à un feu trèa-vif pcndaul une heure, en
1 arrosa ut avec son jus.

Gigot de mouton à la poile.

Prenez un gigot de mouton motlifié, coupez-le
dans toule sa grandeur par tran. hes de J'épais.H'ur
de deux doigts -, faites quatre morceaux du gi-ot •

lardez-lcs tous avec du inrd assaisonné de ne?sir
ciboule, champignons, une pointe d'ail, le tout
"ilC.:e.. ?.:}, poivre, foncez une casserole de quel-
ques bardes de lard, tranches d ognons

5 metlpz-y
Ie5 morceaux de gigot dessus, couvrez bien la eaC-
serole et faites cuire à irès-petît feu dans son jus -, h
la moitié de la cuisson, vous y mettez un verre devm blanc; quand il seiM cuit, vous dégraisserez la
6«ace; si vous avez du coulis, vous y en mettrez un
peu, et servirez à courte sauce.

Gigot de mouton à la Génoise.

Ayez un bon gigot de mouton mortiiio, Icvcz-en
In peau sans la détarher du manche , lardez toute la
cliair avec du céleri à moitié cuit dans une braise ou
du bouillon

, des coi nichons coupés en gi os lardons
quelques branches d'estragon binnchi, du lard, le
tout assaisonné légèrement, et quelques filets d'an-
clioisj remettez la peau pai'-dessus, de façon qtfil
n y paraisse point; aiTetcz-îa avec de la ficelle,
crainte qu'elle ne se retire en cuisant

; faîtes cuire
votre gigot à la bioche comme à rordinaire^ servez
avec nue «luco où vous oietlrez un peu d'échalotes.

Appro|^

p<^u le bo

^,, chair, si

M d'anchois

M inittiez u

1 et le metl
' *avec une

bouillir e

quel de pi

^1 échalotes

I une carol

;^ passez-en

I
mettez-le

I ce qu il 6

celle gla(

quelques

[)our delà

loulis, v(

servirez s

On pei

clions : f<i

naigre »

dans une

autant d(

»ervcz-le

Fplud
iaiit'S bh
presque c

baîf he;

caworole

eu Isa ni

,

duire, et

Faites



Bcoiirg Tuse,

HT les lé-

(]iw. trois

élô lue;

liiez uik;

niic à la

euie, en

0!ipez-le

'pais.seur

U gîi,'Ot
;

3 persil,

l(î tout

de qnel-

netie/^y

ti la ert5~

11 jus ; ft

«erre de
:srr(.'Z la

Itre/i ou

cvez-on

toute la

raiso ou
aidons

,

nrd, lo

is d'an-

>n qtril

ficelle,

?s cuire

,
servez

lalolcs.

Gigot de mouton à tenu.

4ï

Appropriez le inandie d'nn gi^jol en coupiint nn
p<^u le boni pour qu'il ne soit pas si long; lardez la

chair» si vous voulez, avec du lard et quelques filets

d'anchois; si vous le laissez sans le larder, vous

uiiltrez un peu [dus de sel dans la cuisson ; fuelez-lô

et le miitlez dans une niarniile juste à sa grandeur,

avec une chopine d'eau et autant de bouillon; faites

I)ouiHiret éeuoier, ensuite vous y mettrez un boui-

(juet d(! persil , cihoide, une demi-gousse d ail , trois

échalotes, deux clous de girofle, deux ognona

,

une carolK; et un panais; quand le gigot sera cuit,

passez-en le bouillon dans un tamis et le dégraissez,

nieltez-le sur le feu pour le laisser réduire jusqu'à

ce qu'il soit en glace comme un fricandeau; nvettez

celle glace par-dessus le gigot; après vous metti'ez

quelques cuillerées de bouillon dans la carserole

pour détacher c« qui reste; si vous avez un peu de
coulis, vous en meltrczàla place du bouillon; vous [a

servirez sous legigot , après l'avoir passé au tarais.

(Jn peut aussi le servir avec une sauce anx corni-

chons : faites-les blanchir pour ôtcr la force du vi-

naigre » coupez-les par morceaux , et mcllcz-lu*

dans une sauce liée ;
vservez sous le gigot.

Gigot, à la Provençale,

Lardez un gigot avec une douzaine d'ancîkois et

autant de gousses d'ail
; mettez-le k la broche, et

»ervez-l.e avec un ragoût d'ail fait de celle niiuiiére:

F.pluf liez de l'ail , la valeur d'un litron , <juo Krus
faites blanchir à plusieurs bouillons; quand il est

prej«]ue cuit, vous le relirez et le jetez dans de l'eau

traîcUe; vous l'égoullez ensuite ; mettez-le dans uûe
casserole avec le jus que voire gigot aura rendu eu
cuisani , et un peu de jus ou de bouillon; faite«-le ré-

duire, et servez sous votre gigot eu place de haricots.

Gigot à la royale.

Faites cuire un gigot de mouton à la braise , de la

"1

1

L

it
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Cigut Jarci
43

II flf» fait en désossant 1

:1

e piffot, h la réscrro du
manclu", ensuite vous j'aites des t.ous par-tout Je
dedans sans pereer la peau, pour y lueUie un salpi-
eon laîl de <'et?.e façon: (ouprz J,, lard, un peu de
janihon

,
des t'li;inipii;uons, tics eornielions, et ]c

tout coupé en dés; assaisonnez de sel, fines épices
laélû'i, pcjsil, ciboule liadiés, thym , laurier, basi-
lic en pou(h-e-, mu icz le tout ensVinhle et le faites
entrer par-tout d;-ns le gigot, ensuite vous le fice-
lez (l le montez dans une casserole; •

-c un verre
dri bouillon et autant de vin blaj.c, un o^nion,
une carotte, nn panais; faites-le cuire à petit feiî
bien étoudé; lorsqu'il est cuit, vous dégraissez la
sauce et la passez au tamis, faites-la réduire sur le
Ic'u SI elle t.'t trop longue, ajoulcz-y un peu de
couijs pour lu lier. Si'rvcz sur le gi-ot.

Gigot p inaché.

Lardcz-Ie par-tout av(>c quelques cornichons
, du

jambon et «lu lard, \v tout coupé eu lardons, fiee-
1^2-le et Je mettez dans une marmiie juste à sa
grandeur avec un demi-setier de bouillon

, un verre
de vin blanc, une liauche de jandjon , nn bouquet
de persil, ciboule, trois clou.s de giiolle, une gousse
d'ail, thym, laurier, basilic : faites cuire; à j)elit feu
f)fMidaut trois ou quatie heures, ensuite vous passez,
ujie partie de la sauce au lann's, dégraissez-la et y
niellez trois jaunes d'ccnfs durs hachés, des câpres,
ciwhois, persil blanchi; ajoutez-y la tranche de
iiuubon qui a cuit avec le gigot, hacliuz le tout
itès-lin, mettez-y un petit morceau de beuns ma-
n,o de farine

; faites lier la sauce sur le feu et servez
.^wr le ^;;'^ot

Du carré de nioufon.
Il

1

se- serî t.ur le gril, coupé en (o(elett(>«; v
es trempez dans du beurre frais fondu: sel

ous

poi-

(1 ?;•

Wi-
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vrp, j.orsîl, rfl)f,nl(' ,]

P'inrz les ( ôtrlotfos d
sur Je giiJ: |),.„,J.-

, cnainpisnons, Je tour haché
e m '0 di; pain, faiics-J «'S ctino

u'n.Jaiit qn'«..l|(.s cuisent, arr.-sf.y.-losav.c nn peu de heurrn
, .lies ne seront r^as si sèehequand elles seront euites, vous Jes seni.ez à leo.

Carré en terrine ù Van^hiise, aux lentilles.
Il /.-.ut le couper en œleleltes, faitesdes cniroavec de hon hondhm, très-peu de srd ,m

f^-ni. Odtes aussi cuire un'I^^rodHnite^
-.neaveeduhouillon;,„andelllst:;; '^^^^

«onnernent; s. h- e.),d,s se trouve trop clair faitesie redune sur le leu : vous prenez apr^-s t ne te • n"propre a servir sur lal.Je
, cl qui soum e J eu

"'
'

'

^ettez les cô.ch.tes dedans, Lee la moi ié In^o^ ;•t couvrez a^ ec de la mie de pain grillé, d' ,!? ^neîlez ensuite votre terrine dan^s le lour ouV I'

•ervir, mêliez dedans le reste du coulis.

Carré de nnnitoJi au persil.
^

Cotipez proprement nn carrd de mouton on^vanl les peaux cp.i «. trouvent sur les filets nU„^^m le carré a^ ce du persil en l>ran Le HW^^"^.re..Ie cune à la hroche; lorscp.e le per il est bien

Z; conn-
"' ^"r'"r'«- chiudctFarrosezav

"

,^^aan.uneea. Ole avec ::^^^

Carré de mouton à la Conti

>.. ,.o,,...-.cs en lardo.. c le» .„aaie. a'c u pl^"

de gro

^t chés

,

j basilic

/ feuille

& avec 1(

tes ce5

nvcc u

faites f

ht sauc

luanié

sur le 1

Ca\

Ayez
rez pn
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du lard

^M\s êlr
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i,^re et ii

vos mail
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les sur
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siivous r
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BojirQ^poise. .tj

dcgrospoîvro deux écl,;, loto,, persil, rll,o„Ieh».

bl\Tl:',. l" T-"'"
'•^'"'^^^•'™'' ou,|u...er..uille:, .1.bas, c hachée, conm.ee,, poudre, in>i,, o,> ,,„,•,„,.

a^ec h, larJ el le, anehois , mette, le cane avec tou-

^
tes ce., (mes he.l.e, ,la„s une casserole; ,„„„,a,,

' "V»c un verre .le vi„ Liane et au.au, de' l,o,.il,„
ftites eu.re a pel.t le,i; lorsqu'il est euil, devrais,,.»

,.
a «auee et y mette,, gros ccnrae uue noiv de beurre"»"" ••vee une pn.cée de farine

; faites lier la sattc^sur le feu et la servez sur le carré.

Carré et gigot de mouton aux conromhre.u
Ayez un carré de mouton mortifié, ,n,e vou, rw,.rez proprement, c'est-à-dire levez l'a 'peau è T«

,

nerfs q„, se trouvent sur le fdet, et coupe, les os , uîsont au bas des côtes
; piquez le dessus d„ lilet aVecdu lard fin

;
vous pouvez aussi le mettre à la l.rochesans être p.qué, mais la façon en est plus communeprenez deux ou trois concombres ,p,e vous pel^'

S

v.dez, et les coupez on dés, faites-lis n.arine'rp,":
i

dam deu. heures avec une petite cuillerée de vh.ai-
I

gre et un peu de sel
; ensuite vous les pressez avecvos ma.ns b,e„ lavées pouren fairesor.ir'toutel'eau

et les mettez k mesure d.,ns une casserole avec uâ
l<.s sur e feu en les rclournaut souvent avec une
< ...lier, ,us.,u'à ce qu'ils comm, ucent à se colorer
v.o,.s y mettez une pincée de farine et les mouillezn.on,e )us et moitié bouillon. Si vous n'avez pontde ,ns, vous les colorez davantage en les nassam
&ues-les cuire K petit feu et les dégraissezqS":»nt cuus

;
a,outez-y un peu de coulis pour le lier

01 s, vous n avez point de coulis, vous y mettezunpeaplu, de far.ne avant de les mouiller^; Totre«"L»n!itf't;înt fini „^.,» „„_,._, t .'
"«Juc ra-

Ri; vnn*7^~.,T ' - '""^^'^ ^'^''^ tle mouton :;-a
.

VOU3 roulez servir un ragoût de fiJets de mouton-aux.concoaU.res, vous coupez les concomb^s eul

4.

1*'

é
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ir.mclirs î>ii'n nnnccs, et les fiitjvs mariner cl ciiiro
dtî la n èiiic façon ([ihj ri-dessus^ le i.ifjDÙi t'fanl (ini

lie lioii i^oiu
, vous prenez du gi^iot tie nioiiiori cuit

h la hrodie, rpie l'on a iles.seivi (U; |,| tal)lc; conper,-
l(! en lilels lrè.s-n)inees , nnUU.'z-N; (lianHer dans le

rnj',orit vs.ins le faire l>oiiillir- vous faites la niùtne
fliose avec les restes d'un carré et d'une épaule do
motiiMu, et même toute soi te du viandes qui out
été cuiltîs à la broclic.

Côtelettes de mouton à hi poCl^,
Aye;'. unearré d«; mouton mortifié', conpe7.-le pnr

côtes , et les mettez dans une easserole avec un nu)r-
ceaii de l»on beurre

;
passez-les sur un {leiii feu en les

rotnurnant de temps en temps jusqu'à ce qu'elle»
soient lout-à-fail cuites; reliiez-les de la casserole
pour U's égoutter de Ie»ir graisse , vous laisserez envi-
ron une demi-cuillerée à bouche de graisse dans la

môme casserole , cl y mcllrez, avec un verre de
bouillon, de l'échalote hachée, sel <;l gros poivre •,

faites bouillir pour détacher ce qui tient après la

casserole, ensuite vous y mettez les côl(dettes avec
trois jaunes d'œufs : faites lier sur h; feu sans
bouillir; en servant mellez-y un peu do muscade
avec tm filel de vinaigre.

Côtelettes de mouton au gratin.

Coupez un carré de mouton en côtelettes
, mcltcz-

Jes dans une casserole avec un peu de lard fondu
ou du beurre, persil, ciboule, deux échalotes, le
toiit haché, passez-les sur le feu et mouillez avec
au bouillon

, assaisonné de sel
,
gros poivre : faites-

les cuire àpetit feu; lorsqu'elles sontcuifes, dégraissez
la sauce et y mêliez un peu de coulis pour la lier-
prenez le plat que vous devez servir, et mettez-y
par-tout dans le fond, de l'épaisseur d'un petit ccn,
un petit gratin de cette façon ; prenez une noi"né«
de mie de pain p.tssée à la passoire, que vous
jnûlca avec gros comme la moitié d'uu œuf, de boa
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V a de trop, et servez dessus votre ra;;oiii de (oie-
leltes. Vous pouvez servir do celte lacon plusicur*
loi'tes de ragoûts.

Carré de moiifon à la ravigote.

Laissez votre carré entier si vf)us le jugez ù pro-
pos, sinon vous le couperez en e«'>teletles'^ la faeou
est toujours la miunc

; mettez-les dans nue easserolp
.ivee un pini <le beurre, passez-les ,M,r ]v l'eu ei y
mettez une pincée de farine, mouillez-la avec du
bouillon; mettcz-y un bouquet dt; persil, eibouh;,
une demi-gousse d'ail, deux clous de girolle; faite»
cuire à petit feu; lorsque la sauce est dé-^raissée,
mettez-en sur une as.çictlc, délayez-la avec troi»
jaunes d œufs et des berbes à ravigote; mette*
rette liaison dans la casserole où est le carré oti
</)l(;l.'lles, faites-la lier sur le feu sans qu'ellr
bouille, dressez votre viande dans le plat que
vous devez servir, et la sauce par-dessus. Les hcr-
h's à ravigote sont de toutes fournituies de kh-
l.ide, comme cerfeuil, estragon, pimj.renelle , cres-
5on alénois, civette; vous en mettrez de cbacune
*MÎvant leur force; il n'en faut en tout qu'une de •

»Ni'-poiguée que vous faites bouillir un deml-qua
d heure dans l'eau, retirez-les h l'eau fraîche,
jxc5sez-Ies bien dans vos mains, et les pilez irès-iia
;i«rvitu que de les mettre dans 1» liai.von.

Côtelettes de mouton à la marinière.

Coup>z un carré de moufon en côtelettes, que*
vons appropriez pour qu'elles soient un peu courles
etép.ii^es; mettez-les d.uis une casserole avec tos
«):-me la moitié d'un -uf^ Je beurre, passrvtîps
sur le feu jusqu'à ( qu'elles soient un peu rissolée,^

,

Ci les mouiller avec un verre de vin blanc et autant

4't|

m.
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e «aiîcttc et du
gros poivre, un fihn de viu

gi'o
; lorsque les côtelettes sont cuite

ai-

;t ilpu de sauce, vous dressez les côtelettes dans le
Jda qnevous devez servir, les ognous autour, et
li^s hlels de racine et de lard sur les côtelettes.

liaricotdc rrjuton.

Pour faire un haricot de mouton dans le ^oûlbourgeois
,1 faut couper une épaule âo n.outon parnuMceauxdela largeur dedeuxdoigts etun peu Xsif>.^gs; aites uu roux avec peu de heurre et p ei„•HH. cmller à houche de farine , faites-le roussir suun j,eiu feu en le tournant louiours avec une cuiller

J"Mpi a ce qu ,1 soit d'une couleur de cannelle bienioncoe
,
ensuite vous y mettez la viande et la passeznnq ou six tours sur le feu en la tournant de lemnsru temps

;
après vous y mettrez du bouillon ; si vousyu avez point vous y mettrez environ nue chopin<,

CI cnn un peu chaude, meltez-ett peu à la fois, pour
ciue le roux se puisse bien délayer, en remuant^tot .
^>rns avec la cudier jusqu'à ce que vous avez mis leioîit; assaisonnez votre viande avec du 'sel et dupoivre, un bouquet de persil, ciboule, une feuillede l.uner, thym, basilic, trois clous de giroflemie gousse d'ail

,
fmes cuire h petit feu

; h moitié do
la cuisson, penchez votre casserole pour que la
gt.TKsse vienne dessus; ôtez-la avec une cuiller et
i. vu laissez que le moins que vous pourrez. Avca
<.o. navets bien ratisses et lavés, que vous coupeapnr morceaux, laites-les cuire dans une poile avecdu sain-doux, pupià ce qu'ils soient bi,;. rr.]r..A.
meiiez-lesdap la viande; faites-les cuireensembicc
lc6 navets et la viande étant cuits , ôlez le bouquet •
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ppnchcz encore la casserole pour ôlcr la graisse qui

reste; si la sauce était trop longue, il faut la faire

réduire sur un bon feu, jusqu'à ce qu'elle ne soit

ni trop claire ni trop liée, c'est-à-dire qu'elle soit

de l'épaisseur d'une crème double; dressez vos

morceaux de viande dans le fond du plat, lesaatol»

par-dessus , arrosez le tout avec la sauce.

Il paille de mouton en ballon.

Désossez-la et l'arrondissez , faites-la tenir à force

de iicellc; \ous la mettrez après cuire dans une
bonne braise, comme la langue de bœuf, p. o.6, bien

assaisonnée; quand elle est cuite et bien essuyée de

sa graisse, servez-la avec le même ragoût que vous

servez au gigot et au carré.

Epaules de mouton de dijjérente.^ frn<)nts.

Elle se met à l'eau
,
pour lors vous la laissez dans

son naturel; après lui avoir cassé les os, faitcs-Ia

cuire avec du bouillon, un bouquet garni : quand
elle est cuite , dégraissez le bouillon et le faites ré-

duire en glace; remettez dedans l'épaule pour la

glacer, mettez après un peu de coulis clair pour dé-

ficher te qui reste à la casserole; et servez cette

sauce sous l'épaule.

Klle se sert cuite à la broche avec sauce è la ci-

boulette , sauce à l'échalote ) ragoût de cbi(3oréc

,

ragoùl de laitue.

Iifmule de mouton à la turque.

Mettez cuire une épaule de mouton avec du boin'l-

Ion , un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail,

àc^ix clous de girofle , une feuille de laurier , thym ,

basilic, deux ognons, quelques racines, un peu de

sel
,
poivre

;
quand elle est cuite, prenez un quarte-

ron de riz que vous lavez, et mettez cuire avec le

bouillon de la cuisson de l'épaule que vous passez

au tamis sans le dégraisser; (piaud le riz est cuit et

bien épais, mettez l'épaule sur le plat que vous dji-

I-

!•
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vcz5cryr, conpoz-Ia dn„s deux ou trois endroitspour y fane cnt. or du riz, cou; rr/. KmIossus de JV-paule avec du riz h sur le riz mette/, du fromage <leOruyere rapo; f.nles prendre cordeur sous uueauTercIe de tourtière avec un hou feu dessus;
seiFCz avec une sauce d'un coulis cl.-.ir.

Epaule de mouton au four.
Wer, si vous voulez

, une épaule do moutonHTW du petit laul, motte/, dans le fond d'une ter-rine proportionnée à la grandeur de l'épaule d( ux
(Hi trois ornons eu uantiies , un panais et une ca-rotta coupes en /es,e une?;ousse d'ail, deux clou.,de gjrofle, une demi-feuille de laurier, qnel,,ue
A;ndles de h.,d.. environ un Loa d^mi-setierdeau, oudu Loudlou,pour le mieux, sel, poivre^ 1 epaulecst lardée de petitl.rd vousy mettci mo nJ^sel, mettez -épaule dessus, et la l^ute. cu!;'e
.TU iour: cjuaud elle sera cuite , vous en passerez Usaticeau tamis, et en presserez fort les Iéo„me*prqu ils fassent une petite purée claire pour Wcv
ia «mce, dégraissez celle sauce et la servez sur Te-

J^fHiuIe de nwuton à la Saintc-Ménchould.
Fa.te. cuire une épaule de mouton avec un neu<let)mn ou, lin homp:et de persil, ciboule, une

ilTZ^ Tl
' ''7 ^']--^^-^-oi\., une feuille doau.,ei

,
tl.^m l,asd,c, ognons, racines, sel

, poi-vr.; quand elle est cuite, vous Tùtez de sa eu Ln
^ î egouttcz, dressez-la sur le plat que vous devez
.«rv,r, mettez dessus une sauce l>ien liée, cruevm,8 fortes en prenant deux cuillc. écs de couUs qu.

]T^''"'^^'T T' ''"''"^'" ''''' "" monceau deleurre n,arne de far.ne; trois jaunes d'œufs, fidtrs-

Y
I'-'' -;r le feu et la versez sur l'épaule panc-l

la de „,,e de pain, arrosez doucement U L,. L
j'ain «vec du dégraissis de la cuisson de ré,>auir
<.ulo« prendre couleur avec un couvercle dJ tour-

turc ave
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ièrc nvec un peu de feu dessus; ensuite von* (îgoul-

ez la graisse qui est dans le plat: essuyé/, bien les

)ords et serve/, dessous une sauec claire à l'écha-

ole, ou simplement un peu de jus avee du sel et

jros poivre. Si vous n'avez point de coulis ponr la

sauc(; cpuî vous mettez sur l'épaule
,
prenez de \\

cuisson que vous dégraissez , et mettez un peu d*i

farine avec le beurre.

Hachis de mouton coin'crt.

Mettez cuire une épaule de mouton à la broche ,

hachez très-fin trois ou quatre ognons avee deux

éch^'otes, passez-les sur le feu avec un morceau de

beurre, jusqu'à ce qu'ils commencent à prendre

couleur, ensuite vous y mettrez une bonne pincée

de farine que vous remuerez jusqu'à ce qu'elle soit

d'une belle couleur dorée ; mouillez avec deux verres

de bon bouillon, ajoutez-y une pincée de persil

haché ; faites bouillir à petit feu pendant une demi-

heure ; après vous prendrez l'épaule qui est cuite à

la broche, levez-en toute la chair sans toucher à la

peau et à tout le dessus
,
parce qu'il faut (|u'elle pa-

)aisse entière
\
prenez ia chair (pie vous avez enle-

vée , hachez-la très-lin et la mettez avcerognon
\

faites chauder sans bouillir, assaisonnez de sel,

gros poivre , arros- ,
' dessus de l'épaule avec de îft

graisse ou du beu .• panez avee de la mie de pain,

laites prendre une belle couleurdoréesous un cou-

vercle de lonriière, avec du feu dessus, dresse» le

hacliis dans le plat, et le cachez avec l'épauW.

Saucisson d'une épaule de inuufun.

Désossez entièrement un(! épaule J(! mouton, éten-

dez-la le plus que Vous pourrez, niettcz dessus une

farce de godiveau de l'épaisseur d'un petit écu, et

sur cette farce, arrangez des corni( lions et du jam-

bon coupés en (llel.s j remeilcz un peu ue f«-<rcè des-

sus , S(!ulement pour les faire tenir; roulez l'épaule

et l'enveloppez bien serrée dans un linge et la faites

•I If

I'

!

f
(.'

,!
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cuire ,™c „„ ,><,„ de bouillon, „„ boum,et de ner-«1, ciboule, gousse d'ail, trois clous de giroff.

«iner^ede^ull^^^rHel-r™.^

/?« /loHÏ saigneux du mouton ou collnt

JtT^" ""'''
,^ ^" '"'"^<' '"'"' "«-'= <!" bouillon

cuit '^ô r '
"° °"'''"' S""'

' l"»'»'' i' -' W"«<-uu
, tous pouvez, servir avec

m-cd,, pam, el serves dessous une sauce au verjus.Un U poitrine de mouton de plusieurs facor^.
Wle est aussi bonne dans le pot crue le l.m.i . •

giieux et se (ait giiller de même; vous li l>.-...

IZrjA à la braise
, entière ou c^Jp^^paVCrreitix et la servez avec un ragoût de nav -ts l'on

^« /7;e« do mouton en hrezoUe.
Vous prenez un filet de mouton enrier nue ,m,.parc, de toutes ses filandres et le eiupez^^ir

^n. ,'^7 '.'^•'Î'^P'S""'» , "ne pointe d'ail (eh)nt1.ad,e; du laid fondu, sel. gros poivre é^
fa.U.-,«aire à la braise à trèlpeùt fe'/;,,'.:',:^';^','':
cuu

,
vous ie dégraissez et dé'taehez les (il^t^

.' 1^to» un peu de coulis dans la sauce , et serve./ ' '
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au t'irrns:

Filet de mouton en paupiettes.

Pour faire les paupiettes, vous prejiez un fiIrt
entier que ^^ous couriez après en tranclies de toute 5.1
Jnrgeur; aplatissez-îes et mettez dessus une Ixiiinr
farce^i.tc avec Manc de volaille cuite, graisse deW blanchie, persil, ciboule, diampignons ha-
clies, sel, poivre

, quatre jaunes d'œufs: roulez vos
paupiettes et les faites cuire à la broche, envelop-
pées de lard et de papier

; quand elles sont cuites
,servez dessous une bonne sauce.

Vous pouvez aussi servir le filet en fricandeau au
naturel

,
ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue.

Langues de mouton de différentesfaçons.
Après l'avoir fait cuire dans l'eau

, vous la servez
communément grillée

;
pour lors vous ôlez la peau

Cl fendez a moitié
; faites-la tremper avec de la graiss«du pot, ou pour le mieux avec de l'huile fine,

persil, ciboule, champignons
, une pointe d'ail , le

tout hache, sel
, poivre, pauez-la et la faites griller,

et servez après avec une sauce au erjus.

Langues de mouton en papillotes.
Apres qu'elles sont cuites dans l'eau et nettoyées

de leur peau, faites-les mariner, avec sel, iros
po.vre persil ciboule

, champignons , une pointe
d ail, le tout haché, la moitié d'un citron coupé en
tranches, huile fine ; mettez chaque moitié de la
langue avec l'assaisonnement dans du papier blanc
Cl frotté d'huile, avec bardes de lard dessus et
dessous; pliez le papier tout autour pour que rien
ue sorte

; faites-les cuire à très-petit feu , et serve*
avec le papier.

Langues de mouton à la broche.

^
Prenez quaUe langues que vous faites cuire dani

X' Tesuavec du sel. un OPnnn nîmi/. /?« rî«»-» «!

dL- girolle, une carotte et un panais; quand elles
*cnt presque cuites, ôtoz-en |a peau et les lardez eu

CL'ISINIERE. 5
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trnvors ftvec du gros lard : pour le mieux, si

vous voulez , à la place de gros lard, vous piquerez

4oul le dessus avec du petit lard \ embrochez-les

daus un hatelet et les attachez à la brocLc envelop-

pées avec du papier que vous graissez
;
quand elles

seront cuites de belle couleur , servez-les avec une
sauce faite de cette façon : mettez dans une casserole

trois cuillerées de jus, deux cuillerées de verjus,

un petit morceau de beurre manié de farine, sel,

i;ros poivie^ faites lier sur le feu et servez sous

les longues-, si vous les achetez chez la tripière, ne
les prenez point tropcuites^ vous leur ferezprendre

du goût avec un peu de bouillon , sel, poivre, une
demi-gousse d'ail et une échalote , avant que de les

préparer comme les précédentes.

Langues de mouton à laflamande.

Prenez deux ou trois ognons que vous coupez en
tranches, passez-les sur le feu avec du beurre jus-

<|u'à ce q»rils commencent à se colorer; mettez-y

nue pincée de farine , et mouillez avec un verre de
vin blanc, un demi-verrew de jus 5 mettez-y aussi

des champignons, deux échalotes, persil , ciboule,

le tout haché très-fin , sel , gros poivre , une pointe

de vinaigre; fnites bouillir le tout ensemble, nii

demi-quart d'heure : ayez trois langues de mouiou
cuites à Tcau

,
que vous épluchez, et les fendez en

deux sans les séparer , mettez-les ùans la sauce pour
les faire bouillir ensemble jusqu'à ce qu'elles aient

jttis goût et qu'il reste peu de sauce ; servez*

Langues de mouton ' '
i poêle.

Epluchez trois langues de muutou , après les avoir

fait cuire à l'eau, fendez-les par la moitié sans les

séparer, mettez-les dans une casserole avec de bon
ibouillon , deux cuillerées de coulis , ou deux cuille-

rées à bouche de ciiapelure de pain dans un peu de
J)ouil!on, faites bouillir un instant et le passez au
îraYcrs (l'un tamis en le pressant avec une cuiller ;

il l'en
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cette façon peut servir pour bcnucoiip àc ragoûts
bourgeois où l'on veut éviter Indépensé et la peine
lit; faire un coulis

; après avoir mis votre coulis
vous y mettez aussi un verre de vin blanc

, persil
,'

ciboule
, une pointe d'ail , descbampignons

, le tout
liaché très-fin

, un petit morceau de beurre, sel
, gros

j^
poivre, faites bouillir pendant une dcmi-lieure, jus-

* qu'à cequela sauce nesoitni trop liée ni trop claire.

Langues de mouton à la gasconne.

Coupez par filets trois langues de mouton cui es
à l'eau

, ayez un plat qui aille au feu -, mettez dans le
fond un peu de coulis avec persil , ciboule, une
demi-gousse d'ail, des champignons, le tout haché
très-fin

,
sel, gros poivre, arrangez dessus les filets

des langues
, et les assaisonnez dessus comme des-

sous
, couvrez tout !e dessus avec de la mie de pain ,

«t sur la mie de pain vous mettez par-tout de pe-
tits morceaux de beurre, gros comme des pois, ce
(jui nourrira votre ragoût et empêchera la mie de
pain de noircir à la chaleur du feu

5 mettez le plat
sur un petit feu

, couvt^ez-Ie avec un couvercle de
tourtière et du feu dessus; quand il sera de belle
couleur, servez à courte sauce.

Langues de mouton au gratin.

Faites-les cuire avec un peu de bouillon, un
demi-verre de vin blanc un bouquet de persil, ci-
boule

, une demi-feuiîle de laurier, un peu du thym
basilic, une demi-gousse d'ail, deux clous de gi-
rofle, sel, gros poivre; faites-les bouillir pendant
une demi-heure à très-petit feu, ajoutez-y un peu
de coulis : pour le gratin

, prenez un plat qui aille
au feu, mettez-y dans le fond une farce de l'épais-
seur d'un écu , faite avec de la mie de pain , uu
morceau de beurre on dp ]avA rrxr.A ;i^..„ :_.'

dreuls crus, persil, ciboule hachés, un peu de
coulis ou une cuillerée à bouche de bouillon . so)

,gros poivre; mêlez Je tout, et mêliez le -îji M.r
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1» condrc cLando jusqu'à ce que la farco so son ,».-
H.ec-, onsmte vous eu <!goul.cr,/. le beurre : aer»e.Jcssus les langues avec leur sauce.

'-

.
»«' vt«

i:M„gues ,to mouton à la Sainte-MônehoM.
Après rfu'.lles sont cuiies à IVau vous les <',,l„-J.e. et (cncle. eu deux sans les s<?pn,..r eV é:

.nette, prendre goût en les faisant Louillir nendau«ne denn-heure avec un dcmi-sef-er do laU mmorceau de beurre, persil, ciboule, uneTon,,"

'i± :r"''"'°'^-'''^
tout entier. deuxcCI

îiioUe, el, gros no»_re
, crsuile vousôtez les fineslierbes et ,,, eue. 1„ plus gras de la cn-sson des .

sues pour les tremper dedans; pane.-lcs de mie lr,m ;
fa.les-les griller de belle couleur et les servez«ec une sauce piquante faite de cette faeou : me.

"
dans une casserole des zestes de racines, ognou
..ne dem-feu. le de laurier, tbym , basilieru„e'
jJcuu-gousse d'ail , un n,or.eau de beurre passez
les sur !e feu jus,,u'à ce qu'ils comm.nceutVpSr;
m, peu de couleur, ensuite vous y mettez nnepincéede lanne mondlée avec un peu'de bouillon .„„"
«idleree a boucbe de vinaigre, sel

, poivre
; faites

l>ou,lnr la sauce pendant un quart d'heure, dégrlis
.ez-la et la passez au tamis : cette sauce peut vousservir pour toute sorte d'entrées de broches ë!gnllees qui ont besoin d'Ùlre relevées.

Langues de mouton à la cuisinière.
Après les avoir fait griller, comme il est dit à l'ar-ticle des iMuguiis de mouton , mettez dans une cas-serole gros comme un petit œufde bon beurre, deux(flunes d'œufs crus deux cuillerées de verjus ,u,!P*u de boudlon, sel, poivre, muscades

; toirniz""

IZi'u'" r^'ï''
" '' •^"''-"'^ ^°« '-« comme ut^.sauce blanche

: servez sous les langues.

l'ic-ds de mouton à la poulette.
Aprù. les avoir bien lait cuire dans de l'eau

, pen-
'

'1
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d;ml rînrr heures , il faut les ëpUicher de ce qui rcTst

il d)

>pea-

îgouttez-les , et olez

laites réduire quelques cuillerées de coulis blanc,

avec des champignons auparavant, passezau beurre;

înctlcz-y une liaison de trois jaunes d'œufs, trois

((uarlerons de beurre frais, du persil haché et

blanchi , un jus de citron
;
jetez les pieds de mouton

dans cette sauce, servez de suite.

Pieds de mouton à la Sainte- Mcneliould.

Ouand ils sont cuits dans l'eau, vous leur ôtez les

gros os et les laissez entier^ ; mettez-les après dans

uwii casserole avec un bon morceau de beurre
,
per-

sil , ciboule , une pointe d\nl , le tout haehé , sel ,

poivre \ l <iles-lescuire jusqu'à ce qu'il n'y ait presque

])lus de sauce ^ sur la fin remuez-les , crainte qu'ils

ne s'attachent : quand ils sont refroidis , trempez-les

dans le restant de la sauce et les panez de mie do

pain ;
faites-les griller , et les servez à sec avec une

sauce piquante et claire.

Pieds de mouton farcis*

Ayez une douzaine de pieds de motuons cuits a

l'eau, mettez-les dans un peu de bouillon avec du
sel , poivre , une feuille de laurier , thym , basilic ,

une gousse d'ail, faites-les mijoter pendant un«»

demi-heure, retirez-les et les désossez le plus qui;

vous pourrez, et à la place des os , vous y ferez en-
trer une farce de cette façon : hachez un petit mor-
ceau de viande cuite , avec autant de graisse dfî

bœuf, un peu de mie de pain desséchée avec du lait,

assaisonnez de sel
,
poivre

,
persil , ciboule hachée,

lié de trois jaunes d'œufs^ après qu'ils seront farci*
,

si vous voulez les frire, trempez-les dans de l'œut

battu et les panez de mie de pain ; faites-les fi ire du
belle couleur; servez sortant delà poile: si vous vou-

lez les servir sans être frits, vous les trempez dans du
beurre chaud, panez-les de mie de pain 5 vous pouvez

les faire griller ou leur faire prendre couleur sur [*s
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î>l.it qf.c vous clovezscrvir, avec un couvercle <]c tour-t.ere ctdu eu dessus, é^^oultez-en la graisse, s'il y en
« ;

servez les bords du pj.a bien essuyés. l 'on peu
y meure une sauce d'un jus clair si l'on veuL

Pieds de mouton à Vangîaise.
Prenez, une douzaine de pieds de mouton cuits àeau

.
rnet.(v.|c.s dans une casserole avec du b i ]!on

,
une cudl^-rée de verjus , sel

, poivre , cp^dau s
t anches d ognous une gousse d'ail, uni rache
c oupee en zeste

, faiies-les bouillir un^ demi-leure
l'our prendre du goût

, quand ils seront bien cui s-^tlez-les égoutter, ôtez-en les os, et ^k 1 evous avez autant d. mie de pain coupée de a Ion!é;ueur et grosseur de ces os\ faites-Ls frire en lespassant sur le feu avec du beurre jusqu'à ce «n'i«o;ent d'une belle couleur dorée, mitteUn un mo !
r.au dans chaque p,ed pour imiter l'os que vous avezo é dres.ez.les sur le plat qu. vous devez servir,mcttezdessMs unesauce piquante, qui esllapren.ièreque vous trouverez à l'article des Sauces, p. 245

Pieds de mouton de dijjôrentesfaeons.
^^^'i"t toujours fairecuirelespiedsdemoutondans

eau pour quelcpie ragoût que vous vouliez faire
,quand jls sont cu.ts, vous ôtez l'os de la jambe et

laissez le p,ed entier
; si vous vo.dezles servir avecuue sauce, après les avoir épluchés de ce qui reste

«le poil
,
melt(>z-lcs dans une casserole avec un mor-ceau de beurre

, du bouillon
, un bouquet de toutes

scrrtes de fines herbes
, sel

, poivre ; faites-les bouiî!
Ju- a peut feu pendant une demi-heure: lorsriu'ils
auront pris assez de goût , retirez-les sur un lingepropre pour les essuyer de leur graisse , dressez-lessur le plat que vous devez servir; mettez par-dessus
eJ e sauce que vous jugerez à propos, comme à la
ijolland.ise, à l'espagnole, harhis, et autres quevous trouverez à rarticle des Sauces, p. o }5.

^

i 1
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Bourgeoise» 5()

Pieds (la mouton en surtout.

es avoir fait cuire comme ci-dcssu5, vous

que

Après 1

prenez le plat que vous devez servir, <pn doit aller

nu feu , mettez par-tout dans le fond une farce de
viande telle que vous l'aurez

,
pourvu (ju'elle soit

l)onne et assaisonJiéc de bon goût ; arrangez U'S

pieds sur cette farce, couvrez - les avec de hx

même farce , unissez le dessins avec un couteau
trempé dans de l'œuf battu

,
panez avee de la n»fe

de pain 5 mettez votre j)lat sur un petit feu , et k-

rouvrez avec un couvercle de tourtière , et du feu
dessus jusqu'à ce (ju'il soit d'une belle couleur do-
rée, égouitez-en la graisse , et servez dans le fond
une sauce claire, pi(piante, qui est la première que
vous trouverez à l'article des iSauccs^ p. 'a.\5.

Pieds de mouton aux concombres y en fricassée
de poulets.

Vous coupez chaque pied en trois roorreftux
;

après les avoir fait cuire à l'eau et bien éplucbés
,

mettez-les dans une casserole avec autant de con-
coml)res coupés en gros dés, que vous aurez f.iit

niaiiuer pendant une heure , avec une ev.illerte d('

vinaigre et un peu de sel : pressez-les bien dans le.i

mains pour en faire sortir toute l'eau, meltez-y uu
morceau de beurre , uu bouqucl de persil , cibuLili;

,

une gousse d'ail , une demi-feuille de laurier , deux,
clous de girolle

,
passez le tout ensemble sur le feu

,

et y mettez après une pincée de farine
, mouillé^i

avec du bouillon; laissez bouillir à petit feu jusqu'à
ce ((uc les concombres soient cuits, et qu'il n'y ait

presque plus de sauce, mctfez-y une liaison de trois

jaunes d'œufs délayés avec de la crème -, faites lie?

la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , crainte
([u'elle ne tourne

5 avant ([ue de servir, goûtez s'il

y a assez do. sel pt de vinnî.oro - ainnfrz-v M" '"'" ^'(»

gros poivre.

îk
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Bourgeoise, 6

1

Queues do mouton de plusieurs façons.

Vous prenez cinq ou six queues de mouton ; nprèî

les avoir fait cuire dans une petite braise qui csl

composée de bouillon , deux ognons et deux ré-

tines , un bouquet de fines herbes , sel
,
poivre

,

faites-les cuire trois ou quatre heures
j
quand elles

sont cuites de cette façon , elles peuvent vous servir

à différeus changemens ; si vous voulez les mettra
sur le gril

,
quand elles sont froides, trempez-les

dans deux œufs battus comme pour une omelette, pa-

nez-les ensuite avec de la mie de pain
^
quand eïles

sont toutes panées , trempez-les après dans de Thuilc
fine , ou de la graisse du derrière du pot

, qu'elle

soit tiède; repanez-lcs une seconde fois, et les met-
tez griller à petit feu ; ayez soin de les arroser sur

le gril , avec le reste de l'huile ou graisse
j
quand

«•lies sont grillées de belle couleur , servez-le» à sec

ou avec une petite sauce claire à l'échalote.

Si c'est [fStlr les servir frites
,
quani elles sont

cuites et refroidies , comme il est di^ :i ot ..sus
,
pa-

nez-les simplement dans des œufs b ttus
, t- cmpez-

les de mie de pain , et les faites frin ; i! ; bell i cou-
leur , servez-les avec du persil frit.

Etant cuites à la braise , elles se servent avec un
coulis de lentilles et petit lard , ou un ragoût de

clioux et petit lard.

Vous pouvez aussi les mettre au parmesan
;
pour

lois il faut très-peu de sel dans la braise-, vous pre-

nez le plat que vous devez servir, mettez dans le

fond un peu de coulis et du parmesan râpé, arran-

gez les queues de mouton dessus , mettez sur les

{(ueucs un peu de sauce et du parmesan j il faut les

faire mijoter un quart d'heure sur le feu, et passer

la pelle rouge par-dessus pour les glacer ; servez de

belle couleur à courte sauce.

Oueu fis de mouton au riz.
V " .

.

Ayez cinq belles queues de mouton , mettez-les

1%

il

i



66. Culsiniere

I.

it

iV

i"

cuire avec du bouillon
, un bouquet de persil , ci-boule deux cous de girofle, une demi-gousse d'ailune dcmi-feuille de laurier, thym, basilic selpoivre .faites-les cuire à petit feu ,

'e, les r^irczensuite de leur braise pour les mettre «goutter e.eroidir; prenez environ si:, onces de%iz bien*pl»cl,e
,
([uo vous lavez plusieurs fois à IVau tièdeen le frottant avec les mains, mettc^-le dans unepetle „,,.,,„„e avec le bouillon qui vous a servi la.re cuire les queues

, passez-le au tamis sans le
d^'Sra.sser, et s'il n'y en avait point assez

, vous e^neltm^, u„ peu d'autre
; faitis cuire le r z à petitlou

; 1 faut qu ,1 reste bien épais sans Être trop Ti

du plat que vous devez servir avec un peu de rizarrangez les queues dessus sans qu'elles se touebeut'
couvrez-les toutes avec le restant du riz, en îelrconservant a chacune leur forme de quet^e ; dorezun peu le desM.savec de l'œuf battu, mettez le nia,ur un peu Je cendre chaude et u'n eouvercde' ttourtière couvert d'un bon fe.i

; laissez-les iusaû'àce qu elhs soten. d'une belle cotllenr do.ée,'ër'cme
e nz soit e,i rrome

; «lors vous penchez ui peu leplat pour en egoutter la ,.ais.e ] c^ujez les'bo.is

Ouccs de mouton aux- chaux à la bouigcotseï
l'ai les cuire cinq ou six queues de mouton dansnn. petite braise légère , faite avec un peu de ,ou"l

;^" ,
peu de sel poivre, un bouquet Je persi l),"ue deux clous de girolle

, une d, ui-go.s^e

j

.
;
faites blanc lir un ,,uari d'heure à l'eau b" 11-lame la nioitie d'un gros chou, rctinz-le à l'e, uf a.che et le pressez, olez-ei, le trognon, hach z eçliou

;
coupez eu petits dès un quarteron de petitlard ou «ne Jenii-iivie, mettez-le avec les cl oiv^^Mis un pe„. roux fait avec une bonne pl.uèe e'."me et de beurre, passez -les CBseiJle e I s
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cuire une
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S(!Z,-lc'S (Il

autres; C(

vez bien

.VW»W*»VW»l

T^ï: veau

fournit d

tics dont

les yeux
(.'ompren

pieds , le

le jarret,

la queue
amourett

De hi

Après

gorger u
laites Lia

layez dai:

bouillir (

dans, as

quet gari

la tète es

la cervelj

vous pou
dcv.tnt

,

connue .'

sauce à 1

T.

Ayez \



îrsil , ci-

ssc (l'ail

,

lie , sel
,

s retirez

)imer et

riz bien
m tiède,

l'ins une
'A servi à

sans Je

vous en
z à petit

op cuit
;

; le fond
de riz

,

•uchent,

en leur

; dorez
s le plat

^rcle de
jusqu'à

5 et que
1 peu lo

^3 bords

oisei

m dans
* bouil-

sil , ci-

i,'ou.sse

i bonil-

à l'eau

chez le

e peut
choux
ICC (îo

et Ks

Bourfçeoise, 63

mouillez avec un peu de bouillon sans sel , laissez

cuire une heure à petit feu jus({u'à ce que le chou et

le lard soient bien cuits et le ragoût bien lié ; mettez

dgoulterles queues, essuyez-les avec un linge, drcs-

st;z-les dans le plat un peu distanciécs les unes des

autres^ couvrez chaijue queue avec du ragoût : ser-

vez bien chaud.

' ,VVV)VV^tVVV>VVV»VVV«V\^'\VVV>VVV»VVV\VVV>VVVVV'VVtVVV\VVV>VVV>VVV\VVVtVV«

CHAPITRE Vo

DU VFAa.

T.E veau est d'une grande utilité en cuisine, il

fournit de quoi diversifier une table 5 voici les par-

ties dont nous faisons usage , la tête , la cervelle
,

les yeux , les oreilles , la langue , la fressure oui

comprend le mou , le cœur et le foie ; la fraise , les

)ieds, les ris , la longe avec le casi, la rouelle avec

e jarret, l'épaule , le collet, la poitrine , le tendon ,

la queue, les filets, les rognons, la moelle dite

amourette.

De la tcte de vffau ; comment taccommoder.

Après lui avoir ôlé ses mâchoires, faites-la dé-

gorger uùc nuit entière dans l'eau; ensuite vous la

laites blanchir et cuire avec une eau blanche : dé-

layez dans uue maiinite une poignée de farine, faites

bouillir cette eau avant que de mettre la tète de-

dans, assaisonnez-la de sel, poivre, un gros bou-

quet garni , deux ognons , carottes
,
panais

;
quand

la tète est bien cuite , metiez-la égouller , découvrez

la cervelle et la servez avec une sauce au vinaigre :

vous pouvez aussi, (juand elle est cuite coiume ci-

deviiiit, la servir avec plusieurs sauces difleretiles
,

comme sauce à la poivrade, sauce à la ravigote,

sauce à l'italienne.

Tctc de veau farcie à la bourgeoise-.

Ayez uue tète di; veau avec sa peau bien blanche

1
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,

te

es

1

cl b.. o cdiaudéc
, enlevez la peau de dessus Ja tétc

ri prenez garde de la couper
^ vous désossez cnsu'i

la téie pour en prendre la cervelle, la langue , L.
yeux et les bajoues, faites une farce avec la cer-
velle, de la I Quelle de veau, de la graisse de bœuf,
Je tout haché très-fin , assaisonnez avec du sel , ^ros
poivre

, persil , ciboule hachée , une denii-ft'uiile de
Jaurier

, thym et basilic hachés comme en poudre •

mellez-y deux cuillerées à bouche d'ean-de-vic
^

Y'Z cette farce avec trois jaunes dœnfs, et les trois
blancs fouettés

, prenez la langue , les yt^ux , dont
vous ôlez tout le noir , les bajoues , épluchez le tout
propremer^t après l'avoir fait blanchir à IVau bouil-
Jamo, et les coupez en filets ou en gros dés, cl les
inêlcz dans votre farce, mettez la peau de la tète de
\eHU sans être blanchie, dans une casserole, les
oreilles en - dessous

, et la remplissez avec votre
farce

;
ensuite vous la cousez en Va plissant (omnie

une bourse, ficelez-la tout autour eu lui redonnant
aa forme oaturelle

, raellez-Ia cuire dans un vais-
seau juste à sa grandeur, avec uu demi-setier de vin
blanc

,
deux fois aatam de bouilloo, un boncnict de

peisil
, ciboule

, une gousse d'aii , trois clous de
girolle, deux racines, cgnons, sel, poivre 5 f.ites-Ia
ruire a petit feu pendant trois heures ; lorsqu'elle
«M cuite, meltcz-la égoutter de sa graisse et l'es-
suyez bien avec uu linge après avoir ôié la ficelle

,passez une partie de sa cuisson au travers d'un ta-
i)us, ajoutez-y un peu de coulis, si vous eu avez
ejynu^ttez un filet de vinaigre, faites-la réduire
sur le feu au point d'une sauce , servez sur la tète
de veau.

Si vous vouliez vous servir de cette tète de veau »

pour entremets froid, il faudrait y mettre dans la J
cu)sson un peu plus de vin blanc , sel , poivre , et
iiiOios ue bouillon

^ hiissez-îa refroidir dana sa cuis-
son y cl servez sur une serviette.
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Ou 1( \i \ilioircs et coupez le museai
qu'auprès des yR"^ » mettez-la dans une marmite
avec de l'eau , et la faites ceumer comme un pot au
feu ', ensuite vous y mettrez un bouquet de persil

,

ciboule , deux gousses d'ail , trois clous de girofle
,

ime feuille de laurier, tliym , basilic , sel ,
poivre

;

lorsque la tête est cuite , vous la lirez pour la bien

égoutter *, ôtez les os qui sont sur la cervelle , dres-

scz-Ia sur le plat que vous devez servir , mettez sur

toute la tôle une sauce de cette façon ; mettez dan»
une casserole un morceau de beurre un peu plus

yros qu'un œuf, deux bonnes pincées de farine , sel,

gros poivre , trois jaunes d'œufs , deux cuillerées de
vinaigre , délayez le tout ensemble , et y ajoutez un
demi- verre de bouillon ; faites lier la hauce sur le

fen
,
qu'elle soit bien épaisse ; mettez-ea par-tout

dessus la tête
,
panez-la de mie de pain , arrosez

après la mie de pain avec un peu de beurre, faite*

prendre couleur au four ou sous un couvercle de
tourtière qui soit assez élevé pour qu'il ne touche

pas à la mie de pain ;
quand elle sera de belle cou-

leur dorée , penchez le plat pour égoutter la graisse

,

essuyez les bords, servez dan? le fond une sauce

piquante
,
que vous trouverez la première à l'article

des Sauces
y
page 245.

Les jeux de veau ; comment les sen'ir.

Après en avoir ôté ce qui est mauvais, vous les

faites blanchir et cuire dans une braise faite avec tîu

blanc, bouillon , un bouquet garni , sel, poivre;

quand ils sont cuits , vous pouvez les déguiser du

uiÛereutes façons j si vous les mettez à la Sainl»-

Méuebould, panez-les, faites-les griller et servez

dessous une sauce à la poivrade; étant cuits à la

biaise cuiiinie ci-dessus , ils se servent avec diiîe-

reiis ragodts, comme concombres
,
petits oguoni

,

ou un àaipicon.
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Lnnf^ues de veau de différcnies façons.

La langue de veau étant cuite à la braise, se sert

aussi de dilTérentes façons, et s'accoinniode de la

même façon que la langue de ba'ul. Voyez latii^ue

de bœufy page 2(3.

Ccrueiles de veau en matelote.

Prenez deux cervelles de veau, faites-les dégorger

dans de Teau , et les faites mire avec vin blanc ,

bouillon , sel ,
poivre , un bouquet garni

;
vous faites

un ragoût de petits ognonset racines, que vous faites

tuire avec bouillon, un bouquot garni, assaisonné

de bon goût et lié de coulis , servez-le autour des

cervelles. Vous pouvez aussi la servir de la même
façon avec dilîérens ragoûts pour entrée

5
ello se sert

encore pour entremets ,
quand elle est marinée

j

faites-la frire , et servez garni de persil frit.

Cersfelles de veau au beurre noir.

Kplucliez deux cervelles et les faites dégorger dx\ns

l'eau \ vous ferez bouillir dans une casseiole d(;

l'eau et du vinaigre et du sel; jetez-y les cervelles

et leur laissez faire quelques bouillons; laissez-les

jcfroidir dans cette eau pour fpi'elles soient bien

f<amcs ; faites-les cuire au courl-bouillon , et servez

avec un beurre noir et du persil frit. Vous pouvez

mettre quehjues pommes de terre cuites à l'eau.

Oreilles de veau de plusieurs façons : elles se

servant avec différentes cauces quarui elles sont

cuites dans une braise blanche.

Prener. des oreilles bien écliaudées que vous faî-

tes blanchir et les épluchez après pour qu'il ne

reste point de poil; faites la braise de celte façou :

UielK ii dans une petite marmite de bon bouillon
,

un demi-rsetier de vin blanc, la moitié d'un citron

coupé en trancVies, la peau ôléo, ou du verjus en

grain: un bouqticl garni, sel et cpielques racines;

faites cuirededanslesoreilUsjCCUvrez-lesde bandes

l

y
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de lard, c'est c; qu'on appelle braise blanche:
quand elles sont cuites, servez avec sauce piquante.

Elles se servent aussi à la tarlarc , fendez-les par
le grof bout pour les faire cuire et leur passez une
brochette en travers j trempez-les dans du beurre
tiède; panez et faites griller ; servez avec une sauce
claire et piquante.

Vous en faites aussi
, quand elles sont cuites, de

menus droits. Vous pouvez encore les farcir les
irenipcr dans des oeufs battus pour les paner et les
servir frites.

De quelque façon que vous les mettiez , faites-les
toujours cuire à la braise auparavant.

Oreilles de veau aux pois.

Prenez-en quatre, que vous faites bouillir un
moment à l'eau chaude, et les retirez à l'eau fraî-
che

;
qucuid elles sont bien épluchées, faites-les cui-

re avec un bouillon clair, un peu de citron ou do
verjus en grain, sel, poivre, un bouquet de persil;
(juand elles sont cuites et blanchies, vous les
servez avec le ragoût de pois qui suit: prenez un
litron et demi de petits pois que vous passez sur le
ieu avec un morceau de beurre, un bouquet de
persil, ciboule; mcttez-y une pincée de farine,
mouillez moitié jur,, moitié bouillon; faites cuire à
petit feu; quand ils sont cuits, mettez-y gros comme
une noix, de sucre , un peu de sel fin : si vous avez
du coulis

,
mettez-en unecuillerée; que votre ragoût

ne soit point clair, et servez sur les oreilles de veau.

Oreilles de veau à Vitalienne.
Après avoir nettoyé des oreilles de veau, faites.

les blanchir, et les relirez à l'eau fraîche ; faites-ks
« uire en court-bouillon ou dans un blanc; mettez
des bardes de lard dans une cassero'3, et les oreilles
par-dessus, avec un bouquet garni, quelques tran-
t:hes(le citron; mouillez avec du bouillon ei un
d(mi-vcrre de vinblancj couvrez le tout de bardes
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èii lard et un rond dn pnpicr beurré par-dessus.

Quand elles auront mil uno heure et demie dans

col assaisonnement, il faut les égoulter et essuyer;

dressez-les clci .clczîesbouts : servez avec une sauce

à rUalienne.

Foie de veau de différentes façons.

lUomelcommunémentcuirc àlabroche, piqué do

petit lard -, servez dessous une sauce au petit-maîlr<;.

On le fait aussi cuire à la braise comme la langu»

de bœuf, p. 26, piqué de gros lardons
;
quand il est

cuit , vous le servez aussi avec la même sauce.

Foie de veau à la bourgeoise. V. BœuJ à la mo>!'',

page 'î34.

Mou de veau au blanc.

Faitcfi dégorger un mou de veau à pîusieuri. eaux;

faites-le blanchir et le relire/ h Teau isaîche; vous

le couperez par morceaux pour le mettre dans une

eas5crole avec un bon morceau d » beurre et une pîu-

«éfi de farine
;
passez ^;s sur le feu sans les colorer;

mettez Y des '«etils ognons, des champignons, un

bouquet de p<' ^^H f^ r luoiil. ; mouillez avec de Vnn
tiède, de manière (ju';l soit bien blanc au moment

de servir :,
mciic/. i'iî\e lir.ison de jaunes d'œufi» et un

liktde vinaigre on de verjus.

Vous pouvez raccommoder au roux comme les

pigeons, voyez page 1 33.

Foie de veau à In poile.

Auprès l'avoir coupé en tranches, vous le mettez

<!k\m 'me poile sur le feu avec beaucoup d'écha-

iftles bâchées, un morceau de beurre, sel, gvon

poivre, faites-le cuire à petit feu; avant que de le

servi 1-, vous y mettez une cuillerée à bouche de

vinaigre: si 'vous voulez le mouiller avec du vin

i)lanc, vous n'y mettrez pas de vinaigre.

Foie de veau à V italienne.

CoupcA un foie de veau en fdets fort minces , ayeï

h'..
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du persil , ciboule, champignons, une (fcmî"-gous^«»

I
d'ail, deux échalotes, le tout haché très-fin, uuo

T' demi-feuille de laurier, thym, basilic haché
tomme en poudre; mettez dans le fond d'une cassc-

lolc, une couche de filets de foi û de veau j assaison-

nez par-dessus avec du sel, gros poivre, huile fine,

un peu de toutes vos fines herbes; continuez de celle

façon jusqu'à ce que vous ayez employé tout In foie;

faites-le cuire à petit feu pendant une heure, en-
suite vous le retirerez de la casserole avec une écu-
moire; dégraissez la sauce, mettez-y un très-petit

îiiorreau de bon beurre manié de farine avec une
«Itimî-cuillerée à bouche de verjus ou un filet do vi-

^îaigre; faites lier la sauce sur le feu en la tournant
avec une cuiller : si elle est trop courte , vous y ajoutez

un peu de jus ; mettez le foie dans la sauce pour le faire

cbautfcr; dressez dans le plat que vous devez servir.

De la fraise de veau.

Vous la faites blanchir et cuire dans un blanc de
farine , pendant deux heures comme il est expliqué

pour la tête de veau , et servez de même. Voy. p. 63.

Fraise de veau de différentes jaçons.

Quand elle est cuite comme je viens de l'expli-

quer, vous la pouvez servir de dilférentes façons;

si vous voulez la servir frije, dégraissez-ln et la

coupez par petits bouquets; trempez-la dans une pâte

et la faites frire ; servez garnie de persil frit.

Cette pâle se fait en mettant dans une casserole

deux pincées de farine, une cuillerée à bouche
d'huile, du sel fin*, délayez votre pâle jusqu'à ce
qu'elle coule de la cuiller sans être trop claire.

Vous la pouvez aussi servir avecditférentes sauces;

^é^raissez-la et la coupez par petits bouquets , faite»

bouillir à petit feu dans la sauce où vous la voule%^

servir
;
qu elle soit d'un bon goût et bien dégraissée.

Fraise de veau au gratin de fromage.
Faiicfirlftcuirçavec de l'eau ,cotnmti la précédente^

1

'i

^.-, A
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défî naissez- la un pt.'u
, moltoz dans une casserole cinq

on six ognons coupes en dés avec un moiceau de
l>enire, passez- les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient
rnilset qu'ils commencent à se colorer; metlez-yune
pinctM' dt' l';irine , mouillez avec un verre de bouil-
lon

,
uneciijlleréede vinaigre; faites mijoter la fraise

tl(-dnns jns([u'à ce que la sauce soit bien liée; faites un
gialin avec du beurre, un peu de mie de pain et
autant de fromage de Gruyère râpé, deux jaunes
d'ccufs, et le mettez dans le fond du plat que vous
devez servir ; faites-le attacher sur un petit feu, en-
suite vous avez des filets de mie de pain coupés en
long de la largeur d'un doigt, passez-les avec du
beurre

, dressez la fraise sur le gratin , les filets de
pain autour

; mettez dans une casserole gros comme
Ja moitié d'un œuf, de beurre avec une pincée de
farine, un demi-verre de bouillon , une cuillerée de
moutarde; faites lier sur le feu; mettez sur la fraise,

panez tout le dessus, moitié mie de pain et moitié
iromage de Gruyère râpé: faites prendre couleur
80US un couvercle de tourtière; il faut qu'il ne reste
point de sauce.

Cœur de veau à la bourgeoise.

Fendez un cœur de veau par le milieu sans le sé-
parer; donnez dedans quelques coups de couteau et
le mettez cuire sur le gril de manière à ce que le jus
ne se perde pas ; mettez entre chaque fente un mor-
ceau de beurre frais, du sel , du poivre et des fines
herbes hachées : à mesure qu'il chaufl'era égouttez
le jus sur une assiette que vous tiendrez chaude, et
qui vous servira à le poser lorsqu'il sera cuit, un
quart d'heure sulfit. Servez au naturel ou ajoutez du
jus ou du coulis que vous ferez chauil'er , et des cor-
nichons à l'en tour.

Pieds de veau de différentes façons.

Les pieds de veau se font cuire de la même façon
que la fraise.j si vous voulez les servir dans leur na-

I
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Honnxeoise, -» i

tiircl, riunnd ils sont mils et c'goiilte>
, vous les

.serve/ chaudeniciil avec du sel
,

gros poivre , et
NÎn.iiizrc.

Si vous voulez les mellre en fricassée de poulets
,

rnupo/-les parmorceaux après qu'ils sont cuits, et
les motte / dans une casserole avec un bon morceau
(le beurre, des chamjiigrions

, un boiujuet de persl!
,

riboule
, une gousse d'ail , deux échaloles

,
passez-les

Mir le feu
, metlcz-y une pincée de farine , mouillez

avec un verre de vin blanc , autant de bouillon
, ns-

sjisonnez de sel, gros poivre 5 faites bouillir una
(leini-lieure à petit feu 5 la sauce étant réduite à
jnoiiié

, ôtez le bouquet , meiiez-y trois jaunes d'œufs
«léiayés avec une cuillerée de vinaigre et autant de
bouillon • faites lier sans bouillir et servez.

Pieds de veau à la Sainte-Ménchould

.

Foyez pieds de moutons
, page 67.

Pieds de veau frits.

Prenez quatre pieds de veau que vous fendez en
deux, faites-les cuire dans une eau blanche, qui se
fait en délayant deux cuillerées de farine avec uno
pinte d'eau et du sel

5
quand ils sont cuits vous les

me4tez mariner avec un morceau de beurre manié'
de farine

,
sel

, poivre , vinaigre
, ail , écbaloie ,

persil, ciboule, tbym, laurier , basilic : quand ils
ont pris du goût sulïisamment , vous les relirez de la
marinade

j farinez-les et les faites frire ; serve»
garnis de persil frit.

Usage des ris de veau , et comment les accommoder,'
Ils entrent dans une infinité de ragoûts.
Vous les faites dégorger dans l'ean tiède et les

faites blanchir un demi-quart d'heure dans l'eau
bouillante,' vous les mettez dans tels Ragoûts que
vous jugez à propos.
On en sert piqués de petit lard , caits à la broclie^

ou eu fricaDjlca.u.

É5
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Pn's (le veau à la pluchc verte.
Tronr/ iiois ou quatre ris do veau, suivant qu'ils

^(mt gros i.:.l .s-lLsdé^rorger à l'eau liùJo et les fai-
tes hlauchir un quart d'heure à l'eau bouillante re-
urc/-les a l'eau fraîche, ôlez le cornet, laissez 1rs
Surgcs mettez cuire les ris et les /^rges avec un peu
Jehomllon

,
un verre de vin blanc, persil , ciboule,

unodemi-goussed ajl, un clou de girofle, un peu de
h.uner et de basilic

,

sel
,
poivre

; lorsqu'ils sont cuits
passez la sauce au tamis

j failes-la réduire si elle est
iiop longue

,
meltez-v ipiès iiue demi •cuillerée de

verjus, avec gros ccnru. r,r;c noix , de bon beurre
manie dune piniet- d- farine, faites lier sur le îviy

quelasaucesoild^'laconsisianced'unecrêmedouble*
nieliez-y une pincée de persil blanchi haché fin !
dressez les ns de veau dans le plat et la sauce par-
dessusj servezpour hors-d'œuvr. m poui entremets.

liis de veau à la lyonnaise.
Faites dégorger et blanchir trois ou quatre ris de

veau, prenez une demi-livre de lard bien entre-
lardé, couprz-le en lardons et le mettez dans une
<;asserule pour le faire suer à petit feu jusqu'à ce
qu il ton presque cuit, ensuite vous en larderez les
ns de veau en travers, metlez-les dans une cass«>.
rôle avec de bon bouillon, un bouquet de persil

,

nboule, une demi-gousse d'ail,deKX clous de girolle^
cinq ou six feuilles d'estragon , un grain de sel

'

#'1 faites cuire les ris de veau une demi-heuie
passrz leur cuii,on dans un tamis et la dégraissez*
jemetlez-la sur le feu pour la faire réduire en glace
ponr en glacer tout le dessus des ris de veau : mettez
lia demi-verre de bouillon dans une casserole avec
deux cuillerées k bouche de verjus

j délaciiez ce qui
reste dans la cass rôle , ensuit' vous v niettici
jros comme unenoit, de bon beurre manié d'une

i
rncée de larine, deux jaunes d'œuft: faius 1

cf'eu sans bouillir; ^ci.ez dessoi I

povr hors-d'œuvre ou pour entrcmel

»»îr sur
es ris v« vcaa

ter
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Hachez très-fin nu peu do fenouil
, persil, une

petite pointe d'ail, deux échalotes j maniez toutes
ces fines herbes avec gros comme la moitié d'un œuf
de bon beurre, sol fin

, gros poivre ; faites blanchir
trois ou quatre ris de veau

, picjucz-les dan> lusieun
endroits par-dessus pour y faire entrer beurre
avec toutes les fines herbes

; mettez les ris Jans une
casserole avec quelques bardes de lard par-dessus,
un demi-verre de vin blanc, autant de bon bouillon;
faites-les cuire à petit feu

,
qu'ils ne fassent que mijo-

ter
;
quand ils sont cuits, dégraissez la saucr

,
qui

doit être courte ^ servez sur les ris de veau ; si vous
avez u.ie cuillerée de coulis, vous la mettrez dans
Ja sauce

,
qui n'en sera que mieux.

Ris de veau frits.

Ayez deux ris de veau, un peu gros ; faites les
dégorger h l'eau tiède pendant une heure , et les
faites blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante:
retirez-les à l'eau fraîche pour couper chaque mor-
ceau en trois ; mettez dans une casserole gros comme
la moitié d'un œuf, de beurre manie ue farine avec
un demi-verre de vinaigre, un grand verre d'eau,
trois clous de girofie, une gousse d'ail, deux écha-
lotes

,
trois ou quatre ciboules, une pincée de per-

sil , une fouille de laurier, thym, basilic, poivre
;

faites tiédir la marinade en remuant le beurre
, jus-

qu'à ce qu'il soit fondu
5 ensuite vous y mettez les

rh de veau et les 6*01. du feu pour les laisser mari»
ner une heure i demie ou deux heures ; mettez-les
égoulter, et essuyé avec un linge,- farinez-les et
les faites friie de b couleur : lorsqu'ils sont reti-
rés, vous jetez du peiî>il «' ns la friture pour le faire
fi ire bien vert et croquant ; vous le servez autour de*
ri toute jorte de marinade se fait de même.

Ris de veau en ragoût.
Prenez un gros ris de veau que vous faites d«-
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gorger ci M.nicliir, coupcz-lc en cin(f ou six mor-
rjMUX et le nicuc. tl,ns ui u ca.sciuJo avuc des
Hi.un,>i:,;n.>n.s un .uorct-au de beurre, un boimnel

Jts .UI le Um et y niellez ensuite une ninVcc deanncj mondiez avec nn verre de bon bouillon etM dem,. verre de vin blanc ^ assaisonnez de sel,
j^.os po.vre^ faues bouillir à petit feu une demi-
içure

, deg.a.ssez-le ety ajoutez deux bonnes cuille-

oHc d'.''^ ' 1 '"^^^^' '^"^ sert à garnir tonte
sorte d entrées do viande et de tourtes. Si e'estpour tourtes, il faut faire la sance un peu nlus

m>nr 1
' 'm^SOÛI vou, sert aussi pour < nlreniets

^pour lors il faut deux ris, et à la place de coulis>ous y mettez une lia ,on de trois jaunes d œufs dé'
ayesavecdela er.^me, etdégraissez moins le ragoût

;iaites lier sur le feu sans cp.'il bouille, erainte'naVlne tourne
: servez a courte sauce et v ajoute/, un i etitblet do vinaigre s'il n'a point assez d'acide. ^

^w rognon de veau ,• // tient à la longe.
Quand il est cuit à la broche , on s'en sert à fairedes larees

,
vous le hachez avec la graisse

, et me ezpersil, ciboule, champignons hac^iés séprementvous liez cette farce avec des jaunes d'œu/s et l'assai!sonnez de bon goût.
Vous vous servez de celte farce à faire des rôtiesde tourtes des cannetons, et pour les ragoûts où

Longe de veau de plusieursfaçons.

milieu.''"^'" "'"" '' """' ^^"'' Sros^« P^^^^ ^e

Faites-la cuire à la broche , enveloppée de papierQuand elle est bien cuite; servez dessous uneToi*vm^e, ou pour le mieux, si vous voulez, JZl\\
""r" .i'""' ^;^iu^ servez avec ia même sauce.Le QUI se prépare de la môme façon.
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l'enu en blanquette.

Lorsqu'il reste du veau rôti de la veille, ou peuî
(Il faire une blaiu|uelie , voici la manière de l'ac-

curninoder :

Coupez-le proprement en petits morceaux minces
,

Mu'il y reste peu de gras ; laites réduire cl clarifier

d-Mix cnillen'es h yol de coulis hLiuc; liez avec d«s

jaunes d'œufs et un bon morceau de beurre frais,

une pinc<e du
,
crsil blanchi iKulié, et un jus de

citron; faites (haulfer le veau dans cette sauce, et

servez promptiMnent.

Toutcï ksblanquellesde \olaille sefontdemème.

h|

Casi glacé.

I
Pour le glacer , vous le piquez d« petit lard et le

^ faites cuire de la même façon que le Iricaudeau à la

bourgeoise, page 82.

Casi à la daube.

Vous l'assaisonnez et faites cuire comme le dinc'on

à la daube. Toute sorte de daubes se font de même.
Casi à Vétoujjadf^.

On le met comme la rouelle de veau entre deux
plats, pag. 82. Si vous voulez le servir froid, vous
n'y mettez point de coulis , et réduisez la sauce très-

courte pour qu'elle se mette en gelée.

Poitrine de veau en fricassée de poulet.

Vous la coupez par morceaux que vous faites dé-
gorger dans l'eau et la faites blanchir; passez-la sur

le feu avec un morceau de beurre , un bouquet
garni , des champignons, mettez -y une pincée de
farine et mriillez de bon bouillon.

Quand ^rlle est cuite et dégraissée , liez-Ia de trois

jauues d'oeufs délayés avec un peu de lait, mettez
un iilet de verjus en servant.

Poitrine de veau aux choux.

Coupez-k par morceaux , faites-la blanchir ayee ,
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\

\m iAiou et un morceau de petit lard roupé en
franches icnant à la couenne; vous ficelez après
chacun en son particulier et faites cuire le tout en
«emble avec bon bouillon; n'y mettez point de sel
par rapport au petit lard.

'

Quand le tout est cuit, retirez le chou et la vi;jnde
que vous dressez dans la terrine que vous devez
servir

;
dégraissez le bouillonoù vous avez fait cuire

a viande, niettez-j un peu de coulis , ctfutcs réduire
Ja sauce si elle est trop longue

; goûtez si elle est de
boii goût, et servez dans la terrine sur la viande.

Tendons de veau aux petits pois.

Vous coupez les tendons que vous faites blanchir,
et mettez

,
dans une casserole avec les petits pois, un

morceau de beurre, un bouquet f^arni
; passez-les

sur le feu et mouillez de bon bouillon : aioulez-v un
peu de coulis. *'

Quand vous êtes prêt à servir , mettez-y un neu de
»cl et gros, comme une noisette, de sucre; servez à
courte sauce.

*

Poitrine de veau au roux.
Prenez une poitrine de veau que vous coupez par

înorceaux comme la précédente , ou la laissez en-
tière

;
vous faites un roux avec un petit morceau de

beurre, une cuillerée de farine; quand il est rou-^
de ^belle couleur , mettez-y une chopine d'eau ou
de J)oui lion, et ensuite le veau que vous faites cuire
» petit leu; assaisonnez de sel

,
poivre, un bouquci

garni une demi-cuillerce de vinaigre; quand la
>iande est cuite, dégraissez Ja sauto et serveï>-la
courte.

Tjus lei autres morceaux peuvent ^'accommoder
au même roux.

';5^P'b»'<>ns ail roux se font de la même façon.
- iJie è.: sert aussi marince frite i vous la cr^^^^^t^,

P«r morceaux de la largeur d'un doigt, vous mclte/.
dans une casserole un petit morceau de beurre qwe

[vous ma
sel, poi'
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LIS mclle/.

.'urre que

Bourgeoise, jy

[vous maniez avec une cuillerée de farine; mettez

fscl, poivre, vinaigre, persil, ciboule, thym, lau-

rier, basilic, trois clous de girofle ,ognons, racines,

de l'eau 5 faites tiédir la marinade sur le feu, en la

remuant sans cesse ; vous y mettez ensuite la viande

pour la faire tremper deux ou trois heures, vous la

retirez après pour l'essuyer et la fariner; faites-la

frire; quand elle est cuite, vous servez garnie de per-

sil frit : toute sorte de marinades se font de la même
façon, comme celles de poulets, lapereaux, etc. ,

après les avoir coupés par membres.

Vous pouvez faire la même chose avec une poitrine

en ragoût qui a déjà été servie, et môme les restes

d'une fricassée de poulets et de pigeons.

TendoTis de veau au vert-pré.

Prenez une poitrine de veau et en coupez les

tendons en morceaux égaux de la largeur d'un doigt;

faites-les blanchir un moment à l'eau bouillante,

mettez-les dans une casserole avec un morceau de
l)eurre, un bouquet de persil, ciboule, deux cloiis

de girofle, une demi-feuille de laurier, thym, ba-
silic, une gousse d'ail

,
passez-les sur lefeu , ely mette»

une bonne pincée de farine; mouille/, avec du
bouillon, assaisonnez de sel, gros poivre; faites

bouillir à petit feu jusqu'à ce que les tendons soient

cuits et ' ^'il ne reste presque plus de sauce; ne
dégraîssv. .^u'à moitié, prenez deux poignées d'o-

seille, ôtez-en les queues, lavez-la bien, pressez-la

fort pour qu'il ne reste point d'eau, mettez -la dans
un mortier pour la piler très-fin, ensuite vous la

pressez ti'ès-fort pour en tirer au moins un demi-
verre de jus

,
passez-la au tarais et vous en servez pour

délayer trois jaunes d'œufs , mettez cette liaison dans
les tendons, faites lier sur le feu sans bouillir,

vômmi! une fricassée uc pouicîs: si la sauce est trop

liée , vous y mettez un peu de bouillon.

CUISINIÈRE. 7
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Poitrine farcie.

Î1 faiU qu'elle soil roiipco exprès, c'est-à-diro que l

toute la p(Mii liriine npiès la poitrine; alorsvoiis
niftler- entre la jx au et les tentions telle farce de
isnde qne \on.s ju^erc/ à propos; cousez la peau

potir que la farce ne sorte pas ; vous la ferez cuire;

k la bmche ou à la braise
; serv< z-!a avec telle sauce

•n ragoût de légumes que vous voudrez , comme à

1.1 ffirce , aux laitues, aux petits pois, aux corni-
«liAns , aux racines , etc.

Poitrine à Vallcmdnda.
Après l'avoir fait Maucliir, vous la mettez cuire

entière avec un peu de bouillon ; un demi-verre de
TÎn blanc, un bouquet gariii de (ines berbes , *el

,

poi\rc
; (piand elle est cuite, vous la dressez sur le

plat et renversez la peau sur les côtes
,
pour laisser

les tendons à découvert ; versez par-dessus une sauce
i î'allemaîubî qui se fait avec un peu de coulis, câ-
pres, fliicbois, deux foies de volaille cuits, persil

î»lanrbi , une écbalote, le tout bacbé très-fin; faites

lio«iilHr un instant, et y mettez un peu de gros poivre.
•Si vous voubîz une sauce plus simple

, prenez la

Miisson de poitrine que vous dégraissez et j)asse« au
ternis , mettez-Y gros comme une noix de bon
beurre manié de farine , avec une pincée de persil

fcl«ncbi et lir.cbé, faites lier sur le feu.

Poitrific au coulis de lentilles , ou coulis de poit.

(loupez une poitrine de veau par morceaux de Ia

îoiif^neur d'un doigt ; faites-la blanchir et cuire avec
de ])on bouillon, une aemi-livre de petit lard coupé
r«i tranches, un bouquet de fines herbes, une gousse
J'âil

,
p«'U de sel. Pendant qu'elle cuit, vous faites

ft\\^>'\ mire un demi-litron de lentilhîs ou de pois secs

aviM* (je Peau ou du bouillon ; (piand il,'* sont bien
4Hnt«>,v(>us les passez en purée au travers d'une éla-

intne ; si c'est une purée de pois, avant de les nas-

scr , TOUS aure?. une poignée d'épinards cuits à l'eau

,

r
f.-

4
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is faites

pois secfi
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uneéla-
]cs pas-

à Teau

,

pressés et piles, que vous mettrez dans les pois pour
que la purée en soit verte , et les passerez ensuite en
les mouillant avec la cuisson des tendons pour donner
du corps à la purée

5 après vous mettez les tendons et
le petit lard dans la purée, faites réduire sur le feu
si la purée est trop claire; :ervez dans une terrine.

Côtelettes de veaugnllccs.

Coupez un carré de veau en côtelettes, et les parca
proprennent sans être trop lonf^ues, mettez-les ma-
riner une heure avec sel

,
gros poivre, champignons,

persil , ciboule, une petite pointe d'ail, du beurre
un peu chaud, ensuite vous faites tenir la marinade
après les côtelettes, en les panant avec delà mie de
pain, mettez-les grillera petit feu en les arrosant
avec le restant de la marinade

; (juand elles seront
cuites de ])elle couleur, servez dessons une sauce d'un
jus clair, avec deux cuillerées de verjus, sel

, gros
poivre

; vous pouvez encore les servir sans sauce.

Côtelettes de veau au petit lard.

Prenez un quarteron de petit lard bien entre-
lardé, coupez-le par tranches et le mettez dans une
casserole avec un morceau de beurre gros comme
la moitié d'un œuf; failes un peu rissoler le liird

et y mettez des côtelettes de veau pour les faire
cuire en les rissolant à petit feu avec le beurre •

ayez soin de les retourner de temps en temps jus-
qu'à ce qu'elles ; oient cuitcs ; ôtez-les de la casse-
role avec le petit lard pour les mettre dans une
assiette ; ôtez la moitié de la graisse et mettez dans
la casserole deux échalotes , une pincée de persil
haché

,
peu de sel

, gros poivre : mouillez aveir un
demi-verre de vîn i)lanc et autai^ 'de bouillon ou
de l'eau

;
faites bouillfr et réduire à moitié ; remet-

tez-y les côtelettes avec le petit lard et une liaison
de trois jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées
u»v iiuiiiiiï;;;

; «tuica ucr sur H:, leu Sfliis jjuuiîiir 1 ca
servant , mettez-y un filet de vinaigre.



1

8a Cuisinière

Côtelettes de veau mannées.

Cotipcx un carré de veau par côtes, faitos-les mfi-

lincr pendant deux heures avec trois cuillerées de

Tiiiaigre , un deuii-selier d'eau , sel , poivre, deux

goiis£es d'ail , deux échalotes , une feuille de lau-

rier, thym , basilic, trois clous de girofle
,
persil et

«ftjoule; après les avoir égoutlées, essuyées, farinées,

iiiilofi-les tri rc dans une friture neuvejservez garnies

<Je persil frit ; si la friture est vieille, il faut faire la

iwflnnade moins forte, et les faire cuire dedans jus-

qi/à ce qu'il ne reste point de sauce ; ôlez tous les

ingrédjens qui ont servi à donner du goût : farinez

les côleJeltcs elles faites frire. Cette dernière façon

»c ge pratique que parce qu'elles se noircissent

THUt que d'ôlrc cuites quand la friture est vieille.

Côtelettes en papillotes.

Coupe* les côtelettes un peu minces cl le» mette*

âans des carrés de papier blanc, avec sel, poivre,

pciail , ciboule , champignons , échalotes , le tout

K^ché uès-fin , de l'huile ou du beurre ;
tortillez le

papier autour de la côtelette , et laissez sortir le

bo«it : beurrez le papier en dehors ; faites-les cuire

à petit feu sur le gril , après avoir mis une feuille de

p«pier beurrée sous les côtelettes ; servez avec lo

papier qui les enveloppe.

Filet de veau tôt fait.

rrcner du veau cuit à la broche que vous coupCTS en

lilci» le plus mince que vous pouvez ;
mettez-les dans

«tie OAsserole avec persil , ciboule , une pointe d'ail

,

érhalote , le tout haché , sel
,
poivre , deux pains de

lD««iiTe de Vambre, un demi-verre d'huile line ; re-

mmr, le tout ensemble sur le feu jusqu'à ce que le

Miuce soit bien liée, t.ans que l'huile paraisse , et, en

MMVAnt , un jus de citron : ce ragoût doit être mang«

dans le uiomcnt, parce que la sauce se tournerait eo

Liuie.
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Rouelle de veau à la crame.

Prenez de la rouelle de veau qnc vous coupe» en

plusieurs morceaux de la grosseur de la moitié d'un

(Kuf ^ Inrdcz chaque morceau en travers avec du gro»

lard; assaisonnez de sel , fines épices, persil , ci-

boule, champignons, le tout haché: meliez-les dans

une casserole avec un peu de beurre ;
passez-les sur

le feu et y mettez une bonne pincée de farine mouil-

lée avec du bouillon et un verre de vin blanc; faites

cuire et réduire à courte sauce ;
en servant, met-

tez-y une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la

crème ; faites lier sur le feu sans bouillir.

Pain de veau.

Prenez une livre de rouelle de veau ,
autant d«

t^raisse do b(»^uf que vous hachez ensend)h; ; mel-

lez-y persil, ciboule, échalotes; le tout haché, sel,

poivre , deux œufs crus entiers , un poisson d«

crème , foncez une poupetognière avec des bardes

de lard -, mettez votre farce dedans. Si vous avez un

ragoût de \iande ou de légumes qui soit cnil el re-

froidi , vous pouvez le mettre dans le niilien (le la

farce ;
couvrez la de bardes de lard et faites euire au

four : (piaud il est cuit , retirez-le en douceur de

dedans la poupetognière pour ne le pas rompre
;

fiiles un trou dans le milieu pour 'y mettre une

boniic sauce claire un peu piquante.

Brèzollcs,

Coupez de la rouelle de veau le plus mince qii€

vous pouvez , de la largeur d'un doigt, et suffisam-

ment pour garnir le plat que vous devez servir, ayez

du persil, ciboule , échalotes hachés très-lin: pre^

nez une casserole, niellez dans le fond un peu d'huilu

ou de beurre avec de fines heibes haeiiées ,
sel

,

gros poivre ; arrangez dessus un lit de roiullt! de veau

miiire ; ensuite vous rccouimenetîz à mettre de fines

1 1. .- .1.- 1 .,,. ,w .1/. tMiiiiUi cj.I iirr\ti. nnivif ?
iii.i DUS , uu ijimiit; v^is \l\, x sii.iî^ i

•^' ' : o j--i - - -

reujollcz de la rouelle de veau dessus , et contiuue/
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îclil lard : lailes-la blauc liir uu mo

83

essus a\ee dti

ment dans du

Van bouillante , et la niellez ensuite cuire avec du

bouillon , et un bouquet garni.

Quand elle est cuite, retirez-la de la casseroW

pour bien dégraisser la sauce
\

passez celte saue»

dans une autre ca.vserole avec un tamis ; vous la l'ère*

ensuite réduire sur le feu jusqu'à ce qu'il n'y en ait

presque plus ; vous y inetlrez votre fricandeau pour

le glacer ; (juand il sera bien glacé du côté du lard,

dressez-le sur le plat que vous devez servir ; déla-

cbez sur le feu ce (jui est dans la casscroir, en y
mettant un [x'U de coulis et très-peu de bouillon

;

goûtez .si celle sauee est de bon goût, et servci

sous le ft ieandcau \ iervez dessous un raguûlde far€«

à roseille.

Tous les frieandî'aux se fout de môme.

Noix de veau aux Inijfcs et à la honm'.-fcniTue.

Preiu'7> trois noix d(»^eau fjn'; vom.î rni-'^f'/. en

ôianl lé|;èrenieiit la \iaiidequi (nMièdiL- la !>c.Mue

mine; il faut les larder ][)ar- tout avec des lanions

de lard et des truffes, tous les d^ux maniés eii-

s-m])le , avec du sel lin, persil , ciboule et irulfes

bâchés ; l'ailos-lcs cuire; a>ee bon bouillon.

Quand elles sont cuites et la sauce bien dégraw-

sée ,
mellez-y deux cuillerées de coulis , faites ré-

(biire la sauce, qu'elle ne soit ni trop courte ni trop

lou'iue, et la servez sur les noix de veau.

l'^fyaule (le veau j coiuiic^t Vaccoinmotler.

Klle se sert ordinairement ci:i.càla broche, danf

son jus, ou une poiviade liée.

Epaule (le veau ii la bourgeoise.

Mêliez une épaule de veau dans une tu! ,;>« avtl

un lUtTii-stMiti d'c-au , deux cuillerées do vi.t .(-re ,

sel , gios poivre, piMsil , ciboide, deux gousses d'ail

,

une feuille de laurier., deux oignons eldeux raeinta

P
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4 Cuislnure

coupt'es en tranclies, trois clous d
morceau de ben

e girofle , un
ne

;
couvrez la terrine avec un cou-7- '^" " »^ • « mu Cl Vfi; un cou-

vercle
, et boucliez les bords avec de la farine dé-

i«yee avec un peu dVau
; mettez cuire au four pcn-

tlanl trois heures, ensuite vous dégraissez la sauce
pourJa passer au tamis; servez sur l'épaule.

Du collet de veau on carré.
Le collet de veau ou carré se met de bien des fa-

Votis vous e coupez par côtes
; ôlez-en les os d'en-û«s

: ,1 taut laisser la côte ; vous le servez cuit sur le
giil

, comme les côtelettes de mouton.
Catre de veau à la bourgeoise.

Coupez une demi-livre de lard en lardons, et les
n;<^lcz avec du persil

, ciboule , une petite pointe
à ad, le tout haché, une feuille de laurier, thym
h^silw hache comme en poudre , sel

, gros poivre
'

lardez avec le tout le fllet d'un carré de veau : après
«Toir coupe les os qui sont au bas du filet, mcitez-lcdans une icrnne ou petite marmite, avec une barde
«fe lard dans le fond, quelques tranches d'o^nons
tcMcs de carottes et panais : faites-le suer une demi-
Iiewre sur un petit feu

; ensuite vous le mouillerez
«ycc un verre de bouillon , trois cuillerées à bouched eau-de-vie: failes-le cuire à petit feu

; la cuisson
*a!tr et la sauce courte, dégraissez-la pour la servi

— — ^.....^.j,^.
, liicinTii ruiroiuir *

ous pouvez servir de la môme façon des côtelettes
àc. veau.

Carre de veau à la broche aux fines herbes.
Lardez tout le filet d'un carré de veau après Ta voirW proprement: mettez-le dans une terrine pour

ir. laire mariner trois heures avec nprdl .rl,^,.}..

|>n peu de fenouil, champignons^ une'feuiiirde
laurier, thym, basilic, deux échalotes, le tout

R
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haclic irès-Cn, sel, gros poivre , muscade làpde, et

uu peu d'huile
^
quand il aura pris goiU ,

embrochez

le carré ; mettez par-dessus tout son assaisonne-

ment , et l'enveloppez de deux feuilles de papier

blanc bien beurrées , de façon que les petites herbes

ne puissent point sortir : (icelez-le ^ faites-le cuire à

petit feu ; la cuisson faite, ôtez U papier, enlevez

avec un couteau toutes les pelites herbes qui tiennent

après le papier et la viande, pour les mettre dans

une casserole avec un peu de jus, deux cuillerées

de verjus, gros comme une noix de beurre manié

fivec une pincée de farine : un peu de sel
,
gros poi-

vre, faites lier sur le feu pour ser'r sous le carré;

avant que de lier la sauce, il faut taire fondre uu

peu de beurre, et y mêler un jaune d'œuf pour frot-

ter le dessus du carré, et le paner de mie de pain :

faites prendre une belle couleur ; vous pouvez en-

core le servir sans être pané, Jii vous êtes inditJo-

rent pour la bonne mine.

Côtelettes de veau à la poilc.

Il faut couper le collet par côtes, ôler les os et no

laisser que la côte ; mettez-le» dans une casserole

avec du lard fondu ,
persil, ciboule, un peu do

trud'es , sel ,
poivre , le tout haché très-fin ,

une

tranche de citron, la peau ôtée -, couvrez avec une

barde de lard, faites-les cuire à petit feu sur de la

cendre chaude
;
quand elles sont cuites , ôtez-les do

la casserole , essuyez-les de leur graisse, et les dres-

sez dans le plat que vous devez servir ;
ôlez h^

tranche de citron qui est dans la casserole, et mettez

dedans un peu de coulis, dégraissez la sauce, met-

tez - la sur le feu et la servez sur les côtelettes.

Vous pouvez faire plusieurs entrées à la poile do

celle lacou.

Côto.lcitcs de veau à la cuisinière.

Coupez un carré de veau ei^ côtelettes, et les ap-

propriez 5 mettez dans le fond d'une casserole ua



85

I

:'

1

uis n iè.rci

de beurre et les côlclclt.-s dessus; laiies-l es Clniepcma.u uans \o ju3, eu les retoiirnnnl soinenl:
lorsqu elles sont cuites

, vous K dresser (J.,„s !.. pl.nque vous dever servir, les mcreenux de p, tii J.u.l
dessus. Menez dans h rasseroie de I.Mir i i.is.sou une
lia..o„ (le trois ,, unes d'œufs, avec du bmiillcn, du
pjTsil bl.uiihi baehé

, une ^cbalote b.u hc, delà-
clioz tout ce qui peut tenir à la easseroJe Jaitrs lier
•mie fou, ely metf'Z ap.ès un filet de vinaigre, nupou de gros po/vre, s. nez sur les (ôt. leius • w. ,s

y nielliez nn peu de sel , s'il en v<i b< .<;„ si le
petit lard u'< s! point assez salé.

'

Côtcl,'(trs de vaau au vcii-pn'.
Mette. d« 6 t ôleletles de veau dans une ea^sc roîe

,avec un niorce.iu de beurre, un bou.puHde per.ii
ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous de gi:
rolle, uue leuille Ue laurier

; passez- les sur le f.ncty ,nel'.ez une pincée de farine n:oiiillce nv(c du
bouillon

, u:i vfrre de vin blran - a.ss:u:.or: uc7. d. st 1

gros poivre
,
faites cuire à petit feu et dé.;raiss..z , là

cuisson faite, el courte sa-.ce
, mettez-y ^vo. con:niemie noix, de bon b-urrc manié de farine, a; ce unebonne pincéo de cerfeui! blanchi, haché de deuxou trois coups de (outeau : faites lier la sauce ; en

«ervani
,
un jus de citron ou un filet de viiudgre.

De la inonlle cUtn nnioiireltr.
La moelle r|ue Ton appelle auioureife, se s.-rtmanuee et fntc |r.>;.r eniiemets. Vovcz r^,ve//r^

cic bœuj Jri tes
, p 2 '!

.

Queues de veau de plusieurs fhconu
Elles se servent tu hochepot eou/.ne'la .jneuc debœuf

;
la seule dilîérencc fst de mettre ^o^ lé-nnies

en même ten.ps que la viande
, parce n.ie le veau

nest pas dur à cuire.

Queues do veau à la Saînte-Ménehould.
Prenez trois cpieues de veau que vous coupez en

:i
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deux, faî'es-lcs blanclàir un instant à IVau bouil-

lante , mette/ ies dan» une petite ma mite avec du

bouillon bien „'ras, ?ui bouque' de persil , ciboule,

»ino gousse d'ail , trois 4;lous de girolle, 'leux ëtha-

io»vs, une fouille de huriwT, thym, I.asilie, sel,

poivre, un Oignon , une rarore, un panais, .iles

bouillir jn '{u'à ce qu'elles aoicnl cuites et qu'il reste

très [)( Il de sauce , retirez-les pour les refroidir ,

passez la sauce dans un tamis clair pour que la

graisse passe avec : il fau ju'il «Vn reste qu'environ

un bon demi-verre ; m» iiez-la lUS une casserolo

avec trois jaunes d'ueu > délayé:, av c une br.une

pincée de farine , faites-la lier sur le feu , ((u'ellc

soit un peu épaisse , ensuite vous y trempez les

(Mieucs de veau et les panex à mesure avec de la mie

de pain ; mettez-les sur le plat que vous devez servir

et leur faites prendre couleur sous un couvercle

de tourtière-, servez-les avec une sauce piquante

comme la î-remièrc que tous trouverez à l'o"* 'o

des Sauces, page 9-4 ^•

Préparées de celte fa on , vous pouvez les a

griller et les servir avec la môme sauce.

Po ir les queues de veau aux choux et au petit

Lird, voyez Qucu^" de mouton, pai^c Gr.

i asserole.

faites cuire aux trois quarts une demi-livre do

riz dans une petite marmite avec du bouillon , du

lard fondu
;
quand il est presque cuit , bien épais et

fort gras , mettez-en de l'épaisseur de deux écus

dans'le fond du plat que vous devez servir ,
qui doit

être d'argent ou d'une faïence qui aille au feu
;
met-

tez sur le riz telle viande que vous jugerez à propos

,

ou même plusieurs mêlées ensemble ;
il faut qu'elles

soient cuites dans une bonne braise , cl assaisonnées

de hou goùl j
couvrez tout le dessus avec au ry^.

,
uc

façon que Von ne voie point la viande ;
unissez avec

un couicau, mettez voli «• plat sur une ceiulre cbaude j

!|
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com-Tez avec un couvercle de tourtî^Tc , xm Ion fou
dessus^ von, le laissez jusqu'à ce que le m soît d'une
LeJJe couleur dorée

;
en servant, vous renverserez la

graisse qu .1 peut y avoir, et servirez à sec : ou sivous voulez vous pouvez mettre une petite saucedans le fond. Vous pouvez encore servir d.' cettelaçou toutes «ortes de ragoûts qui oui déjà servi
pourvu que la sauce en soit très-courte.

'

Rissoles,

Les rissoles se peuvent taire avec toufes sorles de

auss le. fa.re avec des restes de viandes cuiles à lab ocl.e, nue vou« coupez en petits morceaux de lagrosseur à un pou
, passez-les sur le feu avec un bonmorceau de Leur, e, persil, ciboule hachés; nu-lK. .yune p,ncëe de Unne, mouillez avec un peu de l>uui|!Ion sel

,
gros poivre faite* réduire à courte sauce

,qu elle son ., hée qu'elle s'attache à la viande , met^tez refroidir
. faues une ptte avec de la farine unpeu de beurre de l'eau eî du «el Qn

. pétris'z 1.;

"

la battez avec le rouiean aussi mince qu'une piècede y,„gt.„uaire sous; mettez voire viande dessus parpems tas âe distance d'un bon doigt de l'un à Fau/re,
mouillez la paie tout autour de la viande

, nuntezdessus une abaisse de pâte pareille à celle de dcssou
çllegc-rement rnou;l]ée;pinccz-en tous les tours avecles doigts pour les bien coller ensemble, coupcz-lcsensuite avec une videlle ou un couteau, fai\e -l.sfr«r. pisqu à ce qu'elles soient d'une bcle couleurdorée

,
servez pour bors-d'œuvre.

Vous pouvez aussi en faire avec un reste de hachis.
Jlachis da toute sorte de viandes

Prenez telles viandes de boucherie que vous von-drez volailie ou gibier cuit à la broche , et mCde plusieurs mêlées ensen.ble . si vnn. n'en îvpoint assez d'une même sorte ;hachez:ies ,.-ès-lî;t
mettez dans une casserolo uu morceau de beurre

'

îi^r
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persil , ciboule , deux échalotes aussi hachées Irèa-

lin
i
passez-les sur le feu et y mette» une pincée do

farine ; mouillez avec u:; demi-verre de bouillon ot

ftutant de jus , sel ,
gros poivre ; faites bouillir un

quart d'heure, mettez-y ensuite la viande pour la

faire chauiTer sans qu'elle bouille , crainte qu'elle

ne se racornisse , ou si vous vofjlez qu'elle bouille,

au cas que votre via^ade soit dure, il faut faire bouillir

an moins une heure à très-petit feu y et pour lier U
sauce , vous y ajouterez un peu de coulis ;

si vous

n'en avez point, vous y mettrez deux pincées de

chapelure de pain bien fines ; eu servant le hachis ,

ous y mettrez à Vontour des croûtons de pain frit

,

comme aux épinards.

CHAPITRE VI.

DU COCHON.

Le cochon est d*un goût fort agréable ,
on ne sau-

rait travailler la cuisine à son point sans en fai»e

naagej cependant j'en userai peu, parce que sa

cliair est nourrissante , difficile à digérer , et làcbo

le ventre.
,,

Comme tout sert dans le cochon , j
en ferai un

petit al)rëgé pour contenter ceux qui n'en craignent

point la nourriture.

De la tête de cocJion.

Elle «c met en hure de sanglier. Faites-la brûJeià

un feu clair sur le fourneau bien ardent, et la frotte»

h foixe de bras avec une brique , et ensuite avec un

couteau. Après qu'elle est nette, désossez-la à moitié

MUS 6ter la peau ,
piquez-la en dedans avec du grot

lard : assaisonnez de sel , épices mtMées ,
persil, ci-

1 -...!.. .,u^«,«;fTn/,Ti« ail . le tout haché. Envelop-

piM-la avec un linge blanc, licelez-la et la laitet

•aire dans une bonne braisu faite avec du bouillon
;
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\in ronge, un gros Lonquct gnrni, ognons, nicincs
sel Cl poivre. Quand elle est euitc , laisscz-la rcrroi-
dir dans sa braise , el la ser\c7. sur une serviette pour
cnlremels du milieu. Elle se sert encore en ballon.

Des oreilles, de la langue et des pieds de cochon.
Les oreilles se font cuire à la braise faite comme

celle de la léte : quand elles sont cuiîcs , il faut les
paner et ]es faire griller

j servez-les à sec.
La langue se met à la braise avec des sauces pi-

qiinnies
, ( t pour le mieuK , elle se mange salée et

luniec. "

Pieds de cochon à la Sainte-Mcnehould.
Enveloppez des pieds de rodion avec des bandes

de toile fine
; meltez-lcs dans une marmite avec sel

poivre en graines, clous de girofle, thym , laurier]
pe:sil, ciboule, iXc& carottes el des ognons, xm^
dcmi-bomeille de vin J,îane, qu'il y ait beaucoup
de niouillcment, laissez-les mijotei continuellement
pendant vingt-quafre heures, et les laissez refroidir
dans leur cuisson- développez-les el les ressuyez-
vous les ferez griller à petit feu- après les avoir assai'
sonnés de gros poivre et panés, servez à sec.

Rognons de cochon au vin de Champagne.
Mettez dans une casserole , sur un feu vif, un

morceau de beurre, des peiiis ognons, de IVcha-
lole Cl du persil hachés très-fins, sel

, poivre et les
rognons émincés

; sauK z les sans discontinuer pour
qu'il* ne s'attachent pas. Quand ils seront presque
cuits, ajoutez un peu de farine et remuez; mettez-y
un verre de vin de Champagne

; ne ]tis laissez plus
bouillir, et servez.

Des jambons; comment les accommoder,
L« tuissc et l'épaule se mettent en jambons- il

faut le» laler et fumer. Pour cet effet, vous faites
ûuc saumure avec du sci et du salpêtre , et toute
sort© d'herbes odoriférantes, comme thym, lau-

I
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ricr, basilic, hpnmc, marjolaine, sarricltc, genièvre,

que vous mouillez, avec moitié eau et moitié lie de
vin •, laissez infuser toutes ces herbes dans la sau-

mure pcndar't au moins vingt-quatre lieures; vous la

])ass('z au clair et mettez tremp(;r les jambons de-
dans penJ.inl quinze jours. Ensuite voua les lirercr.

de la saumure pour les faire é^joulter; après les

nvoîr bien essuyés, vous les mette/ fumer à la cbn-
niip''". (^uand ils seront secs, pour îes conserver,

vous les frotterez avec de la lie de \in ei du vinaigre
,

et mettrez par-dessus de la cendre. Quand vous les

voulez faire cuire , vous en ôlez le mauvais sans rien

6lcr de la couenne^ faites-les dessaler dans de l'eau

deuï ou trois jours, suivant qu'ils sont lîouveaux
,

et que vous les jugerez assez dessalés -, env«loppez-les

d'un torchon blanc , et les niellez dan^ une niarmito

pas plus large que le jambon \ mcllez-y deux pintes

d'eau et autant de vin, racines, ognons, un gros

bouquet garni de toute sorte de fines bcrbes; faiîes

cuire votre jambon pendant cinq ou six heures à

très-petit feu. Quand il est cuit , l;;Issez-le refroidir

dans sa cuisson , vous le retirez ensuite ci en Ie\t'*

doucement la couenne sansôter de la graisse ; meitex
par-dessus la graisse du persil haché avec un peu do
poivre, et après de la chapelure de pain, passe»

p«r-dessus la pelle rouge, pour que la rhapelur»

s'imbibe un peu dans la graisse et prenne belle cou-

leur. Servez à froid, sur une servieltc, pour gros

futremels.

Quand les jambons sont nouveaux et petits, vous
pouvez les faire cuire à la broche et b's serv ir chauds
ou froids pour entremets; faites attention qu'il»

*oient beaucoup plus dessalés pour la broche que
pour la braise.

jfîclwié à la broche,

Goup€Z-lo en carré et lui laissez l'épaisseur d'ao

doigt de graisse, ciselez celte graissa et embroche»

!
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le carré, il lui faut fleiix heures de cuisson ; vous îe

servirez pour rôt, ou pour entrée avec une sauco

piquante.

Filet de cocJion,

Piquer de lard (in des filets mignons que voua

laisserez dans leur longueur et d'une forme ronde
j

mettez dans une casserole, des tranches de lard et

de veau, carottes, ognons , deux clous de girofle,

«n bouquet garni, et les lilcts par-dessus 5 couvrez-

les d'un rond de papier beurre , et ajoutez une demi-

cuillerée à pot do bouillon j faites-les mijoter pen-

dant une heure avec du feu dessus pour les glacer;

égouilez-les et servez avec tels légumes ou sauce

que vous voudrez.

Côtelettes de pojx-fraîs en ragoût.

Coupez en côtelettes un carré de porc-frais,

mettez-le cuire avec un peu de bouillon , un bou-

quet garni
,
peu de sel et de poivre , un riz de veau

blanchi , coupé en dés, mcllez-les dans une casse-

role avec champignons, quelques foies de volaille,

un peu de beurre ,
passez-les sur le feu ; mettez-y

une bonne pincée de farine , mouillez moitié bouil-

lon, un verre de vin blanc, et du jus ce qu'il en faut

poar colorer le ragoût, sel, gros poivre, un bon-

qiiet de persil, ciboule, une demi-gousse d'ail,

deux clous de girofle , laissez cuire et réduire à

courte sauce, servez sur les côtelettes. Vous pouvez

encore passer les côtelettes de la même façon que

le ragoût", et quand elles sont cuites à plus de moitié,

ous y mettez les ris , foies et champignons avec le

môme assaisonnement.

Comment faire le petit-salé de cochon.

Toutes sortes d'endroiis du cochon sont bons
pour faire du petit-salé-, le filet est estimé le meil-

ienr j vous coupez les morceaux de la grosseur que
vous voulez , et preuez du sel pilé -, sur quinze livres

t I
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e lard et

girofle
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couvrez-

nedemi»
>ter pen-
s glacer;

DU sauça

rc-fraîs,

un bou-
de veau
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volaille,

meitcz-y

ié bouil-
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un bou-
se d'aiJ ,

éduire à

s pouvez
»çon que
e moitié,

5 avec le

in.

nt bons
le meil-
leur que
ze livres

llC7- une livre de sel, frotlrz votre \iande par-
TUC

tout , innltc

r.

z_lrt à mesure dans un vaisseau: (jii.ind

il ostpl(;i!ï, houcbez-lc bien, do erainlc ([u'il ne

prenne le vent , vous pouvc vous en servir au bout

de cinq à six jours ; si vous voulez, le ^.xrdvv long-

temps , vous y mettrez un peu plus do sel ; observes

que, plus le salé est nouveau, n^eilleur il est; voas

vous on servez ensuite soit pour maiii^'or avec de la

niréc de pois ou un ragoût de cboux , ragoût de

A'ijumes, purée de lentilles, purée de navets : de

quelque façon que vous Temp oyiez, , ne mette/, point

de sel dans le ragoût que vous destinez, à manger

avec; et si votre salé avait pris trop de sel ,
f.nt<s-lc

tremper dans de l'eau tiède a\ant (pio de le faire

cuire
, ius(iu à ce qu'il soit au degré de sel que vous

le voulez.

Comment Jaire le lard et le sain-doux.

Prenez le lard sur le porc, ue laissez de cbair

que le moins que vous pouvez , arrangez-le sur des

planches dans la cave, et y mette;; une livre de sel

pilé sur dix livres de lard; après l'avoir fioiié de sel

par-tout, vous le mettez l'un sur l'autre, cbair

contre cbair . mettez des planches sur le lard et des

pierres sur les plancbes pour le charger ,
alin qutî lu

lard en soit plus ferme. Vous le laissez au ujoins

quinze jours dans le sel, et le suspendez ensuite

dans un endroit sec pour le faire sécher.

Lesain-doux se fait après avoir épluché la panne,

c'est-à-dire été les peaux qui s'y trouvent ;
coupez

la panne par petits morceaux , mettez dans un chau-

dron , avec un demi-setier d'eau , un ognon piqué

de clous de girolle, faites-la fondre à très-petit ton

jusqu'à ce que les grignonsqui ne se fondent point

commencent à se colorer
,
pour lors vous le retirerez

du feu, le laisserez refroidir à moitié ,
et le passerez

ensuite daas ua vaisseau de terre pour le \\\

frais.
d

\^ 111 U tu» V t» v«
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J^oudin (le cochon et de

Prcn<

sanpUcr.

^

10/ (le 1 ognon quo vous li.iclicz , cl le faite.
•«MO avec un peu d'en u cl de la pnnne

; quand il
est bien cuii oi qn ,1 ne resle que de la graisse , vous
prenez de la panne r,ne vous coupez en des ; mêliez-
J« dans la casserole où est votre ognon, avec duwng et le quart de crème, assaisonnez de sel Cn
cpices mêlées, n.aniez bien le tout cnsemlde, eî
I «nuonnez dans des boyaux que vous aurez coupés
•«paravani de la longueur que vous voulez faire les
i>oud.ns: ne les emplissez pas trop, dans la crainle
qu ûs ne crcWenl en cuisant

; ficelez les deux bouts
de chaque boyau; vous les faites ensuite cuire dans
de leau bouillante; il fn.l un quart d'heure pour
Jcs cuire; pour savoir s'ils sont cuits, vous en
tirerez un avc^c Téc umoire , cl le piquerez avec une
opinglej SI le sang ne sort plus, que ce soil de bî
graisse

,
c est une preuve qu'ils sont cuits, mettez-

le* ensuilercfroidir pour les faire griller quand vous
Tondrez les servir La même façon se pratique pour
le Jjoudin de sancber. ^ ^

Boudi/2 hîanc à la bourgeoise.
Mettez sur le feu une chopine de bon lait nue

TOUS faues bouillir, et y mettez ensuite une bonne
poignée de mie de pain. Passez à la passoire: faites
bouillir le tout ensemble en le tournant souvent
pnneipaemenl sur la fin, jusqu'à ceriue la mie de
pain ait bu tout le lailel qu'elle soil bien épaisse •

mettcz-ia refroidir, coupez une demi-douzaine d'o-
gnons en petits dés, et les faites cuire à petit feuMns qu ils soient colorés

, avec un morceau de
beurre

;
ensuite vous avez une demi-livre de p^nne

hachée que vous muiez avec les ognons; après qu'il,
font ôtes du feu, mettez-y la mie de pnin avec six
lauues d (Y>nf<; -tni t^^,-, -..l.,^ -r-n-. î • .•

.
" ,, ' ,"' r^" i""= ^i ^îi ticini-setier de

f^-ême
;
délayez le tout ensendde, assaisonnez de sel

iio
,
fines épices • prenez des boyaux de cotho]i bien

Javes

faire

gras ; n
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on vent,
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>Glit feu
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L's qu'ils

fïvec six

tiei' de
z de sel

3JI bien

«

lavés, ronpcz les de la loiig'icnr qnc vois vouiez

faire nos bu.idiiis, ne les enipli>S(z qu'aux trois

quarts, lie/ le bout. Quand ils seioiit tous finis,

faites bo;illir de i'ean ; ({land elle bouillira l'url
,

mettez V doucement les boidirrs , cl les faites bouil-

lir jusqu'à ce qu'ils soient cuits ,• il n(; faut {pTun

(juarl d'iieure j ce que \oas coun. titrez en les pi-

(pianl avec une épit)^;le j il en sortira d;; la graisse
;

1 (lire/, les en do iceur avec une éeumoire, mettez-

les dans l'eau fraicbe, faites les égoutleret les faites

grilbr dans une caisse de papier, cns::ile vous les

ùtcz de la caisse pour les servir chauds.

De la façon iVaccommoder le snnq de veau , da
cochon , d'agneau , sans faire de boudin.

Vous prenez de l'ognonqtie vous coupez en petits

dés, (jce vous faites cuire dans une casserole sur le

fourneau, ou dans une poile sur le feu, avec du
beurre ou du sain-doux 5 tenez votre ognon fort

gras; quand il est cuit, mettez y b; sang, remuez-

le doucement sur le feu comme vous feriez des œufs
brouillés ,

assaisonnez-le de sel et de })oivre. Si cette

façon n'est point aussi appétissante (pie le boudin
,

le goût en est de même, et se trouve fait dans le

moment sans dépense.

Façon de faire toute sorte de cer\>clas.

Communément l'on prend de la chair de porc la

plus tondre et la plus entrelardée^ si vous les voulez

faire d'autre viande, soit veau, lièvre ou lapin,

vous aurez soin que votre viande soit bien nourrie

de lard; vous prendrez donc la viande, selon la

quantité de cervelas que vous jugerez devoir faire
5

hachez -la et mettez avec un peu de persil , ciboules

hachées, sel , épices mêlées •, prenez des boyaux,
de telle grosseur que vous jugerez à propos, em-

bouts , mettez-les fumer à la cheminée deux jours,

et les faites ensuite cukc deux ou trois heures , sui—
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grosseur
, dnns un Louillon san^ sel. Si

tous voulez (il ire des envclas à Tognon , vous
jwendn/ des oguons suivant la quniililé de viande
«juc vous aurez ; il faut les liadicr et les faire cuire
»vec du lard fondu ou du sain-doux. Quand ils

»<nit cuits aux irois quarts, vous les mettez avec l.t

viande, et finissez vos cervelas, comme il csi dit
ci-devanl. Si vous voulez faire des cervelas aux
li-uflcs, vous haclieriz la \iand«', et y mettrez cn-
iiiite d('S IruOes sans les fiiire cuire, et Unirez vos
•iTveJasde la môme façon.

Façon defaire toute sotie de saucisses.

Prenez de la chair de porc où il y a plus de gras
que de maigre, liachez-la et y mettez persil, ciboule
bâchés

.^ assaisonnez de sel et fines épices , entonnez
le toiit dans des boyaux de veau ou de cochon,
ficelez les sau( isses de la longueur (pic vous vouk'z

,

fait«^s-les griller , vous leur donnez le goût que \ous
jugerez à propos, comme trulles , échalotes. Si
c'est aux Iruiîes , vous en hachez avec la chair,
suivant la quantité que vous voulez; à l'échalote,
votis en mettrez très-peu, de crainte que le goût
ne domine. Les saucisses plates se font de la même
façoî: , à celte difi'érence que vous mettez la viande
dans une crépine de porc , cl les grillez de la même
fjiçon.

u4ndouillcsde cochon.

Prenez des boyaux gras de cochon
; après qu'ils

«eront bien lavés, coupez-les de la longueur que
vous voulez faire les andouilles. Faites-les tremper
dans de l'eau où il y ait un quart de vinaigre, du
thym , laurier , basilic

,
pour faire prendre leur goût

de charcuterie ; vous prenez une partie de ces boyaux
fljue vous coupez en filets, de h panne en filets, des
moi'ceaux de porc en filets; assaisonnez le tout en-
semble avec du sel et fines épices, mêlez avec un peu
d'tuis, remplissez ensuite \osboyaux auxdcux liers^

de craîi

iroj) pl(

cuire a

laurier^
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Bourpçcû'se'. gy
de crainte quMls ne crèvent en cnîsanl, s'ils (^taîcnl

trop pleins : licelcz-lcs par les deux bouts , failes-lcs

cuire avec moitié eau et moilié lait, sel, ihvm,
laurier, basilic , un peu d(î panne pour les nourrir.
Quand elles sont cuites, laiss<;z-les refroidir dans
leur cuisson; vous les faites griller, et les serve»
pour hors-d'œuvre.

Jambon en cim^arat.

Prenez du jambon que vous coupez en tranches
fort minces , mettez-les dans une casserole ou dans
une poile avec un peu de gras de jambon on du
lard; faites cuire à petit f(îu ; ipiand il est cuit vous
dressez le jambon dans un plat et mettez dans la

niCme casserole un peu d'eau , un (ilet de vinaigre
et du poivre concassé; il faut détacher ce qui resto
dans la casserole en remuant votre sauce avec une
cuiller , et la servez sur le jambon.

Cochon de lait rôti.

Le cochon de lait se fait cuire à la broche
;
quand

il est bien échaudé et troussé, vous lui coupez un
peu la peau à la tête, aux épauU^s et à la cuisse pour
qu'elle ne se déchire point; quand il est au feu,
frottez-le souvent avec de riiuile

, pour que la peau
soit crocjuanle; il faut le manger sortant de la

broche, sinon la peau se ramollit et n'a plus le

même goût. Lor?((u'ila été desservi vous pouvez eu
faire une blanquette avec du viu blanc et un assai-

sonnement un peu relevé.

Cochon de lait par quartier au pire Douillet.

Faites d'abord un bon bouillon avec un trumeau
de bœuf, ciboule , deux gousses d'ail , trois clous de
girolle, la moitié d'une muscade , ognons, racines.

La viande étant cuite
,
passez le bouillon au tamis

;

mettez le cochon de lait dans un vaisseai^ ronor-
tionne a sa grandeur avec quatre grosses ecrevisses

et lu bouillon que vous avez passé; ajoutez-y uac
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cliopinc lie >iii blanc, stl
,
gros ]K)i\ro. f.iiics-lo

ruiuî pciidafil unrj licnic <'t deniii.' ; cDsiiitc vous
passez la cuisson Jans un la'nis , J('^;i;ns,si'Z-l.i t-l la

iiM'Uci sur un fo'iiniati pour In I'imc cclaiicir

«omuie nur t^tlôc, ru v nicll.iul la nioîiit' d'un i ilioii,

la pr.iu ôli'c, rt six ijlau< s (l'cxuls l'oui liés avcr ]va

«uquillcs
;
<piaiicl elle est i)it'u < laii c rt (ju'cIN' a ass< z

tlti «orps, passez-la au travers d'une serviette,

mettez le « 0( hou de lait daua nu vaisscsiu juste à sa

prandeur, les (jualre écrevisses en dessous, les pales

en l'air, axe des branches de peisil \eil; versez

la gelée sur le cochon pour le mettre au frais. Quand
la ^M'Iée est bieti pi ise ^ous trempez le ( ul du \ aisseau

dans de l'eau chaude el le renversez prouipten)ei:t sur

leplaUjue nous devez servir, el une ser\ielle dessous.

Cuc/ton de luit en gnlantine.

Quand il est bien échaudé, il faut le désosser à

forfait, l'étendre sur nn linge blanc , et înellrc

dessus une borne farce de viande assaisonnée de boa
goût ,que vous étendez de l'épaisseur d'unécu de six

francs, meUcz surcette farceune rangée de lardons
de jambon, une de lard, une de truifes , une de
jaunes d'œufs durs , couvrez tous ces lardons avec un
peu de farce, ensuite vous roulez le cochon de lait

,

en prenant garde de déranger les lardons, cnvc-
loj)pez-le de bardes de lard et d'une élaminc, serrez-

le fort avec de la ficelle cl le faites cuire pendant
trois heures, avec moitié bouillon et moitié vin
blanc

, sel
,
gros poivre , racines, ognons, un gros

bou([U(îi de persil , ciboule, échalotes, ail
, girolle,

thym , laurier, basilic^ quand il est cuit , laisscz-Ie

refroidir dans sa cuisson , et le servez froid pour en-
tr«mel». Toule sorte de galantines se fait de même.

Cochon de lait en pdtc froid.

Pour faire ce paie froid , voyez l'article des Pdtcs^

Prcnf
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Prcnrzunc lètc de coi honbit n nelloyec, d« •SDSSP»"

la à forfail, levez toute la chair et* le lard sans
couper la couenne, coupez la <hair en fih ts très--

minces ; faites-en amant du laul -, mrikz le niaif;rc

sur un ])Iat à part hit ii ctci.dii et le gras dans un
autre ; ( oupe?, les oreilles nu^sii'n fih ts ; assai-soniiez

h; tout des deux côlés avec du sel tin , «le gros poivre,

tliyin , laurier, hasilie, six clous de girolle, deux
pincées de coriandre, la moi lié d'une muscade, le tout

haché très fin; deuxgouss<;s d'ail, quatre échalotes

.

aussi hachées; unedemi-pulgnéede persil en feuilles

cniièrcj»
^ mcttczla peau de la hure dans une casserole

ronde
;
arrangez tous vos filets de >iandeen mettant

nu lil de vinaigre et quelques tranches de jambon,
des feuilles de persil arrai'gées proprement; conti-

nuez de cette façon jusqu'à la fin ; cousez la couenne
et la plissez en bourse, enveloppcz-la d'un tort bon
blanc que vous serrerez foilavec de la ficelle ; niellez

ce fromage dans une marmite juste h sa gran-
deur

, pour î(! faire cuire pendant six ou sept heures
avec du bouillon , une pinte de vin blanc , de l'o-

pnon
, racines, thym, lauri<r , basilie, une gousse

d'ail , sel
, poivre ; lors(ju'il est cuit , nous régoutlez

et le mettez dans un vaisseau juste à sa grandeur et

bien rond; couvrez-le avec un couvercle et un poids
tiès-lourd dessus

,
pour lui faire prendre la forme

que vous vouh z justju'à ce qu'il soit froid ; vous le

servirez pour gros entremets.

CHAPIÏft'K.VIL- ''•

DE L'AGMAU.

L'icjsEAu n'est bon qu'au mois d'avril, encore faul-

il qu'il ail deux mois cl demi, cl qu'il soit bien gras
j

,1
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comme la cLaîr en est fade elle demande un nssai-

sonnenicnt pi(|nnnl.

Issues d'agneau à la bourgeoise.

Sons le nom d'issues, Ton comprend la lêle , le

foie , le cvL-nr j
]«• moti el les piiîds.

V ous ôt(-/l(;s infit boires et le niusenu , failes-les dé-
gorge r dans de IVau avec îe reste de ri,>sue conpé par
morceaux, faites-les l)l.;ncliir tin moment, et
cuire h petit feu avec du bouillon , un peu de bon
Leurre , un bouquet garni , sel

,
poivre.

Quand il t\st cuit, délayez trois jaunes d'oeufs avec
un peudelail, et faiteslier votre sauce sur le feu; met-
tez-y après un blet de verjus , dressez la tète dans le

plat que vous devez servir, découvrez la cervelle
,

mettez le restant autour , et la sauce par-dessus.

Tcîcs d'agneaux de plusieursfaçons.

Vous prenez deux têtes d'a£;neaux
,
que le collet

tienne avec ; vous ôtez les niàcboires et le museau
;

laites-lesblancbir et cuire dans une braise l)lancbe,
comme les oreilles de veau

,
page 66. Vous la mettez

dans une marmite avec du bouillon, un gros bou-
quet garni , sel

, poivre, racines , ognons . du verjus
en grain ou la moitié d'un citron coupé en trancbes,
La peau ôtée, faites-les cuire à petit feu

;
quand elles

sont cuites, découvrez les cervelles et les dressez
dans le plat que vous devez servir, et servez dessus
telle sauce que vous jugerez à propos , comme sauce
à l'espagnole, sauce à la ravigote, sauce à la poi-
vrade liée , sauce à la plucbe verte-, ou

,
pour le plus

simple, vous prenez du bouillon de b'ur cuisson;
prc"rr/ g.'.rde vî:r-:l no' soit trt)p salé , délavez-le avec
trois jaunt.vs d'œufs , du-c pinCee de peisil baclié,
faites- -les îier &u> .le feu "t servey. sur les tètes.

Vous pouA.cz tJiccrr?, à la piacédc *auce, y mettre
un ragoût de côtes, ou un salpîcon, ou un ragoût
de truiics. L'on fait aussi des potages à la tète d a-
gncau

5
qui sont au blanc.

r
V
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Le quartier de devant est pins délicat que col
errière. Il se sert ordin

111

airement rôti pour un
piat de rot. \ ous le serve/ aussi en fiicandean Voy
incandeau, p. 8^.. Perle bien glacer, prenez \\
glace qui est dans la casserole avec le dos d'une
ruiller et 1 étendez sur Fagneau. Vous pouvez aussi
le servir en fricandeau avec un ragoût d'épinards
ou cuit a la braise avec un ragoût de cornichons'
Vous en faites aussi des entrées à l'anglaise eu
metJant les cûtelettes sur le gril, comme c-lh-s de
moulin

,
et le reste du quartier , vous le faites cuire

a la broche
-, quand il est froid, vous en faites un

hachis et les côtelettes autour.
Le quartier de devant se déguise aussi. Ounnd il

est cuit a la broche et qu'il a servi déjà sur une table
vous le coupez par filets et le mettez en blanquette
ou a la béchamel. *

Tranche d'nç^neau.

Coupez un filet par tra-idies
; mette/ v du sel etdu poivre, faites-les frire; posez-les sur'un plat et

versez du beurre dessus: faites une sauce avec wxx
peu de farine

, du bouillon de bœuf, un peu d( u-mure de noix
5
faites bouillir en remuant toujours •

versez sur les tranches, servez garni de persil frit.

'

Rosbif d'agneau à Vanglaise.

11 faut commencer par faire rôtir \c=i deux quar-
tiers de devant; levez-en les épaules , coupez les poi-
inncssans toutheraux côtes, faites-les cuire dansune
braise et laissez-les refroidir ensuite; vous les cou-
perez par petits morceaux, trempez-les dans wm-
bonne sauce, panez-les et les faites frire. Coup«/
pronrement les côtelettes, sautez-les dans du beurre
landu et les glacez; faites une blanquette avec \q6
épaules rôties que vous aurez counées nnr T>3Q|.og,.jj„.

arrangez les côtelettes et les poifrines sur'nn plat'
et la blanquellQ dans le milieu.

'



lot Misint^re

Du quartier' d'agneau do dcintre.
Ix» quartier d'agneau de derri

înenl à la broche ; il se met
ère se meî orditiaiic-

ruîl à la braise et sei

lussi Jarei en diida ns

Cuit « la biaise cl refroid

VI avec un ragoût d'épinardj

iu< vous

tx^mme il est dit ci-devam

I , vous en urez des lileis
mettez en bJanqueltc ou à la bérhaniel

Usage des ris d'agneaux.

Ils «e servent de la mime façon que les ris de veau
Voy. His de ucau

,
page 72.

Pieds d'agneau gratines.

Vahes cuire dans une bonne braise une douzaine
de pieds d'agneaux, et dix-huit ou vingt petits
<>guons blancs

;
faites un petit gratin avec de la mie

de pain, un peu de fromage làpd, un morceau de
iHîurre, trois jaunes d œufs: mêlez le tout ensemble
Cl rétendez sur le fond du plat que vous devez servir •

mettez ce platsur une cendre chaude pour faire cuire
ctun peu attacher ce gratin ;dressez-ydessuslespieds
d agneaux .'ntrcmelés de petits ognons; faites
encore un peu mijoter sur le feu

; après vous en
egouttez la graisse

, et servez dessus une bonne sauce
do blanc de veau. La langue, les pieds et la queue
s accommodent comme ceux de mouton.

^vvvvvvvt*^vvvvvv»%vvvv^vwvv%vvv^vvv*vl^««/vvwrt^*vvw^v^

CHAPITRE VIIL
DE LA VOLAILLE.

Manière de trousser la l^oîaiUe.

()iiARn la volaille a été bien plumée, il faut com>
mencer par la flamber sur un fourneau ardent ou
une feuille de pap^ier

;
passez-la vivement pour ne

«jnsler (jue iCs poils qui restent^ faites chaulier les
pales sur le feu pour en retirer la peau , et coupez-

*-

\
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en le Y

ottrn-fnisp.
f^ 10.1

prt-
loutjsi vous la dcslinczpoiirrôur, rctte

p,-.r,,i,„n n est pas ncVnss,-.ire, i( fnm.seuIom,nt ron-
r.r le bout des pales; ensuite vous la poserez, surune talWe cl vous couperez uu peu de 'la peau du-ou près du dos

; dc.acl.cz le Imyau cl leVorno.
pass.« hndex par le Irou du Loyau, ei dé,acl.e. lo,e el le ges.erque vous 1ère, scnirpar l'autre ex-.remuede la volaille; fendez!', . .oupourle mieux

!<» l.o)aux, le gosier cl le foie qui viendront !,h{:.neni: prenez garde de déchirer les poumons ou de.rêver le fie cela gâterai, la volaille; retourne,, lapo>„te des a, es sur le dos et faites passer le coûe hlele sous 1 a,lc gauel.e; salez le foie cl en ôlez le (ielremellcz-le dans le corps; embrochez la pièce
passez la brochette de fer par le bec de la volaille
et lui la, tes traverser le grosde la cuisse et la granderoche

,
qu de ressorte par l'autre cuisse

; allongez
les paies sur la broche

; liez-les dessus près <lu cm ,!p.on avec .me pelile licclie; faites-la revenir à unedes P"".tes de la brochette; arrêtez-la et la repassezsur )e dosa l'autre pointe
; faites un lo„rpo„rco„!

temr es ades
,
nouez la licelle el la coupez

; si cettevoladle est pour bouillir, faites entrer les pales à'ulle corps; assujçtissez les cuisses avec une brochette
a.us. que le, ades; faites quelques tours de lice opour coutcu.r le tout

;
lous les oiseaux, soit volailleou gthter, se troussent <lo la même manière; si Icid. flerentes cspeeesyapporient quelques cha ngemens

|ls sont de peu d',mp,u-tnnce, une e3<pliealiou p uiI|;usne deviendrait didi.se. Nous nous réserfousd md.quer a chaque article tout ce qu'il est uule de

i'otir trousser les hlfrcs, lapins, etc.

• 'Oup€2 les quâîre pattes à 1;

"imal sur uue table et l'éteud

a a la joininrcj posez ia-

1 pointe d'un couteau daus 1"

ez sur ledos
anus et le fend

pn;

QgMI'''^

ez eu
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înn^ ,Vun pojirc vA àiim\ ; cotio feiito von
y iiiiic. pasMM- les cuisMîsid
hfilin?. la ponu sjir le d
ni'iiii {^fa^irliP m vous s< ,

îirtz la p(»fl„ (le la „iaiti droite

iépoiiilJcz Ij

"5 servira à

(jupue v.t V!\-

Ci'i'yrr

incm avcr un couteau; on

os^ prenez Jes cuisses do 1„
rvant d'un torchon blanc;

5 prenez garde de la

é^ère-
i qncif|nc chose vous nnèie, coupez I

l^OU pe ies oreilles diI
• .

"< "" luuiii: lus oreilles du
l.ipin n.-iis on a soin d'rcorcher celles d.i lièvre- sivom le ,]„„no. il rôtir, il ne (au. pa,, ecper leu«, I.Hsse,, les bon,., sans les dépouiller

, fende^
). peau d„ ventre e, retire, les tripiilles e, le foie

; w" ''^ fi"'. "-»" ^ P-t le sn'n,, on coupe leSçluer par me,n ,re pour en Caire des r.-,^où[s ouIm'" on le fa,t rAtir l.ien étendu sur la [.."oche,
,"

"ssniet, pav des broelwitlcs et de la licelle
; place'

..,e l.roc ,ette qui traverse les oreilles pour les"^ faire

_ Diffcrnntcs façons de poulet.
XNous en avons de quatre sortes

,
qui sont les po,j-

et, ^M-as
,

es poulets aux œufs , les poulets à U rHn«VI les poulets communs. Le poulet à la reine^est Ù
•
pi as. Le poulet gras

,
qui est le plus fort , est trè.-es-

t ime quand û est choisi bien blaue en chair et graisse.

Frica.isdo Je poulets.

rrener. deux poidets eominnus hicn en eliair, .,„<.vons flambe,,, cplnebez et videz ; conpe.-lé ^rjnenibres e, Ic-s mettez tremper dans nne'eau un ,e,t,ede pour les faire dégorger; vous y mettez aussi' iefo.es après avcr ôté l'amer; les gosiers que vous fett
<le/. pour ôlcr ee qui est dedans, les pa es que vo^
.nettez sur de la braise pour .iter la peat^Tl fauteoMper les ergots

, les cous dont vous coupez l'. moi iéao l« tite: vospo»letsétantbie„dégorgés,mëll -

j K V .u. un tirais ou aaas une passoire •

«iHt^z.lcs diii^s une casserole avec un morceau dJ
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>lcs par
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aussi les

ous fcn-

[uc vous

;
il faut

'. moitié

meltez-

assoire
;

'ccau du

Bour^-rois,'. i,,^

beurre, boiurnel de persil, ciboule, une feniile
de j.iurier, un peu de tbyni ^ du basilic, deux c'ouï
de girolle, des cbarapignons , une lnui.'h(* de]aui-
bon, si vous en avez; passez le tout sur un bon feu
jusfpi'à ce (ju'il n'y ait presque plus de sauce ; vous
y mettez unv bonne pincée de farine «i niouiileï
avec un }j(;u d'ean chaude ; assaisonnez d<' sel

, gros
poivre

;
faites cuii«- et réduire à peu de; sauce. Lors-

que vous êtes prêta servit, vous y mettez une liaison
de trois jaunes d'œufs délayés avec de la c:èine ou dfi
lait, laites lier sur le feu sans faire bouillir, parce cjufc

\otre sauce tournerait; mettez-y un jus de citron ou
uu filet de vinaii,Me; drcs.sez \otre fricassée, les
al)allis dans le fond, les cuisses et les ailes d(>ssus»'
anosez partout avec la ,-auco et les champi^Mions. Si
vous voulez votn- fricassée d'un plus beau blanc, vous
ôlez la peau des poulets avai.t (jue de les couper par
membres.

Fricassée de poulets à lu Bourduis.

La fricassée de poulets à la Bourdois se fa if de I.x

même fa^on que fa précédente, à cette didérencu
que, quand elle est dressée sur son plat, vous la p.inoï
de mie de pain ,• mettez sur la mie de pain de petits
morceaux de beurre gros comme un pois, faite?f
prendre \iiw couleur dorée sous un couvercle de
tourtière ou dans un four

; servez chaudement. Celto
btçon est bonnfî pour masquer une fricassée que fou
a desservie de ia table.

Poulet à la tartare.

Flambez et videzde
, faites-le refaire sur le feu ot

le coiincz par moitié; cassez-lui un neu les os et
le laites mariner avec de bon beurre frais que vous
iiiites fondre

; mettez avec persil, ciboule, champi-
gnons, une pointe d'ail

, le tout haché, sel
,
poivre

;

lrenq)ez-Ic dans le beurre et le panez de muj de
paiu

, faites-le griller à jjctit feu , et servez à se« , ou
avec uae bouue petite sauce claire.
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1^

Poulet à lapoile,
riaml.o/ et (',>lu( h./, doux moyrns nouKts A-n

.e,,-v uno pincé,, dcnuino, n^uill^r'^v; 'in v" ',:

-"u.,cJég.ai.„v. avant
.,
uc,le Iw,,'"- " '°""'-'

Poulets à l'estragon.

r.iilcshlanrliiinn Jcuii-dinr. ,n..,..

n»i«.diez deux poij't. vidcv-J^ .; '
'i^^*

foies que vous Imhe/ < iel „,/
'" ^^''"'''' ^^"^

de beurre, le nnir d . V / ' V'^ "" "^«^^^'•'»"
»*«-, 11- qunri Ue J estragon hat lé «ri „n^

f^'i'V^li.TlasaucesanslôS
'd 'iT^"'",'''œuls ne tourueni. Servez sur ies poulets. ^

Poulet sauté.
Fmploycz "c préférence' n.i n„n!pf '.

I

rôle sur uii .Maud f<M, !
' "^''"^ ""*' '•''^^^^-

cles chan.;;^;:;;l^r^r-M-----le Leur..,

garni
j saute/, volre

sel

d

Cldi pOivre, un h
poulet pendant dix

ouquet
1

minutes sans
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ilcts, A-n-
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oies , des
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un yen u

Oiiriez de
à COLlltC

ric borin;'

V'.'ui fraî-

imb(^z Cl

n'iWA ies

morceau
'<^'ï

? gros
orps des
pi es les

'f reve-
nez une
in; h la

i seront

'ïïis une
noix do

liJlt'Kie.s

poivre
;

J cii.sse-

ouquet

le cjuiller un instant: mcltez-y alors un pcti do (a-

riue, inùle/-la bien avec lo poulet ,• ajoute/, un verre

de bouillon ou d'eau et remue/, juscju'au premier
bouillon, ne le laissez pas davantage sur le leu , et

Si'ive* avec liaision de jaunes d'oeufs, jus de citron.

Poulets au roux.

Coupez des poulets par membres et les faites re-

venir dans un petit roux avec des petits ognons
,

'l

des champignons, un bourpiel garni, du sel et du

I poivrit; (juand ils sont à moitié cuits, ajoutez cjuel-

I
(jMes culs d'artiebauls : vous dégraisserez la sauce

I avant de servir.

IjCS poulets, pi(piés de lard, cuits à la braise et

glacés
,
p<îuvent être servis en fricandeau.

Poulets (lu verjus de grains.

Flambez , épluchez et videz les poulets, farcisse»

le dedans avec le foie mêlé avec du beurre, persil ,

ciboule hachés , sel
,
gros poivre , et faites cuire à bi

broche , mettez dans une casserole un peu de beurre
avec deux ognons , une gousse d'ail , persil , ci-

boijle , une carotte, un panais, deux clous de i^i-

roflo
,
passez le tout ensemble juscpi'à ce (pi'il soit

c\)loré, mettez y une bonne pincée uo fariu<', mouiU
b'z avec un verre de bouillon , lai scz cuire et ré-

d 'irea moitié
,
passez au tamis

5
prenez nue bonne

poi;;née do verjus en grains bien verts , ôlcz-en les

|jej)ins et les faites blanchir un instant à Vr.aa bouil-

lante
; retirez-les pour les égoutter, mettez-les dans

la sauce avec deux jaunes d'oeufs-, faites lier sur le feu
sans bouillir, en toiirnaut toujours ; aussitôt fji;e la

sauce s'épaissit, ôlez du feu, servez sur les pouh ts

Poulets à la giholote,

('o'ipez-les pnr n»eminvs et les Tnettc'z darts une
cns'^,('role av< e les ab;Utis, des champignons, nn boii-

qni'l d<* persil, ciboule, une; goussiMl'ail , la moitié

d'une feuille de laurier , thym , basilic , deux rloius
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dc' ^'iiono, un peu de b

^nisi/i l'ère

liitUcz.y une bonne pincée de i

fourre
; p.issez-Ios sur le f(

un verre de vin Jd
-•n ftjut

faites

pour eoloi'cr le

<"c
, du JjouiJlon
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«'ine
, Uïouillez

eu

avec

t^uire el réduiju à courlo

r«>i;'Hit , se

sauce

,
du jus ce qu'il

^Tos poivre
5

Poulets aux' petits pois.

ouj)ez-Ies par nietnbres et 1

casserole avec \\n litron d
os mettez dans une

d(; be Uï
^e petits pois, un morceaure

,
un bouquet de peisil

, ciboul
es sur le feu, mettez-
Jnouillez nioJt

y une bonne

<'t réduire à courte s

10 JUS et moitié bouillon •

1

pincée defaiin
ïssez-

luonunt avant de servir: un

»uce
j ne mette z du sel

1 c voulez
peu de

; laites cuire

qu'un
i>ucre, si vous

Poulets en hateict.

\

I .eue. d,.s poulets voiis <,ue l'on a desservis de I,t ble
,
vous les eoupe^ par membres , el e. .broeluzehaque moreeau à des ha.elets d'argent ou de ne estrochettes de Lois

, Irempez-lesdans de l'œuf b'ass:.,sonne. do sel, poivr'e
, persil

, .ibouk hae
'

'•1
ni : V '"

'r'"r'- '^-^^ «J» "beurre ou dé

ïez "sec " ' '''°"'''^'°'-'"' •"^••- "" P»^" d'huile. Ser-Ttz a jct ou avee une sauee claire.

Des poulets marines.
Coupez-les par membres et les faites mariner et

, :;: '.o""""-'
'' "^ ''' !""' '^ t-^--' j--' "e'u !

Poulets en pain,

li faut les désosser à forihit sans percer la ne-,,,
\-^ '-npl.r a-.n ragoût de ris de veaS; I cl - A 1

;n.;rbi;l'."7,;-
-'-','"

"'"''"«^t
^'^ '"<' ••"'•

.':','""'" • •""«-'^s cuire avee du vin blanc. I.np
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Poulets à la S<ilntc-MénchouJd.

Flambe/., videz et troussez les pâtes dans le corps

à deux poulets comnuius, mctlcz-Ies dans une rasse-

.1i'oie avec un morceau de 1jcurre, un verre de viu

bouii

me , sel.KlOS poi un bo
une ^Musse cl ?;i il

uq
jvni

et d pe rsi

aurter

I

basil

ci-

ie ,

d('u\ clous de girolle^ faites cuire à petit feu, et

attachez la sauce autour des poulets • ensuite vous
tremperez les poulets dans de Tœuf battu, panez do
mie d(^ pain , relremnez-les dans du beurre et les re-

});nie/-j faites-les griller d'une couleur dorée, servez-

les à sec ou avec une sauce claire un peu piquante.

Maniera de servir les poulets grds aux œufs oi à
la reine.

Ils se préparent tous de la môme façon , c4 se

servent ordinairement pour plat de rôt.

Vous les servez bardés ou piqués , suivant le g<"'ût

du maître
j
pour être cuits à leur point, cela se con-

naît au doigt et à l'œil
5
quand ils lléchisscnt sous le

doigt en les tàtant à la cuisse , il est temps de les

retirer du feu. Pour la couleur, il ne la faut ni trop

pâle ni trop colorée.

Toute sorte de rôts doit se faire cuire et

connaître au môme de^ré de cuisson , il ne s'agit

que du temps qu'il faut de plus au feu, suivant qu'ils

sont durs à cuire.

Tout le monde sait faire cuire des ', iandes à la

bro( lie , et peu réussissent à les servir à leur parfait

degié de cuisson j c'est à quoi l'on doit prendre
garde, parce que c'est de là <jue dépend une partie

de la bonté des viandes, comme aussi d'être trop
uiortiliées ou pas assez.

Poulets en entrées de broche de différentes façons

.

Si vous voulez servir des poulets gras ou à la reine
pour entrée, fuItes-les euir(? à la broche de cette fa-

«;on : vous les ilambe/ à la flamme d'un fourneau^
viJcz-lcs et IciiJ' mêliez dans lu corps uu peu de lard
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rissd ; faites-la cuire à peiil feu un quart d'heure ,

servez les poulets et les croulons à côté.

Usaf^a du coq et de la poule,

l!s sont tous les deux ex<ellcns pour faire de bon
bouillon et de la gelée de viande pour le? malades

,

eu nu'ttant un peu de jarretdi* veau avec, et à faire du
blanr-nianger. Ils sont aussi excellens pour faire de
l)on ronseynuné , et donn r du corps à toutes sortes

de botines sauces et rjt^oùls.

l)i:S DINDONS ET DINDONNEAUX.
Le dindonneau se sert à la bro( lie, piqué ou bardé,

pour un plat de rot, principalement (jiiand il (jstgias

1 1 dans la nouvtîaulé. (^)naMd il esl cuit et refroidi
,

ce que l'on a desseivi de la table vous sert à faire

dill'érentcs entrées. — Vous le coupez par filets et le

servez en blanqueite. — Une autre fois à la bécha-

me' Voyez Poularde à la hcchamel
^ P'^gc lai.

— Les cuisses se servent sur le gril , avec uv\g sauce

Robert.

Si vous voulez mettre un dindonneau en entrée
,

vous b; préparez pour la broche , coitiine j'ai expli-

3ué ci-devant pour les poulets gras. Faites-b; (;uire

e la môme façon, et servez avec les mêmes sauces et

ragoûts.

Cuisses de dindon à la crame.

Si vous vous servez des cuisses d'un dindon euit

à la broche, que l'on a desservi de Uible. il lut f;i'it

point les larder ; si eiles sont crues, vous les larde/,

en travers avec du gros lard ; failes-les cuire dans

une Sainte-Ménehould , faite de celle façon: inelu z

dans une casserole gros comme un œuf de beurre

manié avec une demi-euiilei ée de farine , s(d
, poi-

vre, persil, ciboule, une gousse d'ail , dmw écha-

lotes, trois clous de girolle , une feuille de latirier ,

thym, basilic, deux pincées de coriandre, un demi-

selier de lait 5 tournez sur le feu jus(pi i« ce que cela
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bouille, imittcz-y l,!,s cuisses do dind1 II- , , ^
-- -" viiuuon, et faites

bouil hr • l,es-|.cl,t feu
; quand elles fldcliironl

M)us le doigi vouslesrclirerez pour les dcoullcr •

j>.cnez le gras de In Saiutc-.Ménohould, et vîrempe/;
les ruisse.

5
panez-les tout de suite ; faites:ie5 .'tillrr

a pcm leii
, en es arrosant légèrement du restani

<3u «,., ou uiy ks «vuï trempées
; mettez dans une

ra«»erole ..i-verrc de jus avec deux cuillerées
rt« »*f px.

, ..|
,

-ro, poivn;
, faite* chaullcr : sei ve^

sur j«rt cuisoes.

Dindon a lu poilc.

rinUiluA et épluche/ t,n dindon , aplatîssez-le ttn
ÏMiU ^ur

1 esto.r.ac trous., z les ^>ates et le n.ettez
dans «un ^«^serole avec du Le. ne ou du lardfondu per.. c.Ijoule champignons, une pointedad, le t.ml haché irès-Un; faites-le refaire elle
mettez dans une autre casserole avec l'assaisonne-
ment sel

,
^Mos poivre

; couvrez lostomac de Lardesde lard jnou. liez avec un verre de vin blanc , autantde houdion; laites cuire à petit feu, ensuite vous le
degraisicz - ' mmcz du coulis dans la sauce pour la
lier. Les poulets et pouh-.rdes se préparent de même.

Dindon an ^alutnina.

^
Flambez ut videz un gros dindon, désossez-le h

lorlail,,)our en faire une galantine de la munie fa-on qu il a eie du pour le cochon de lait en galau-
nue, page y(^.

^

uiimuis de dindon enfricassée au blanc ou au mux
i renez un ou deux abattis de dindon, .nii rom-

prcnd les ailes, les pattes, le cou, le foie, li gésier:
echaudez le tout et l'épluchez

j mettez-le dans une
c.'tsserole avec un morceau de beurre, un bourn.elde persil

,
ciboule, une gousse d'ail , deux clous de

girolle thym, laurier, basilic, des champignons •

passez le t-ml sur le feu , et y mettez une bonne pin!
~~~ ... . win^, n.uuijiezavec de 1 eau ou du bouillon
ttssaisouncï de .ci

,
gros poivre, faiics cuire ci ré-
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cl fnilcs

lécliiront

(îgoullcr
;

r IrcMipez

les é;rill«r

lu rr-stnni

(i.'ujs une
"llilIf.TL'OS

I' : svi vc^

série nn
f m elle/,

du larj

ic poialo

liio et le

aisonne-
le bardes

::, autant
i vous le

' pour la

c uiùiue.

;sez-le A

itiinc; fa-

ti galau-

'iifoux.

ni coiii-

iiis une
>Ol)tpiLl

Ions de
gnons

;

ne pin-

'uiiion
,

i Cl ié-

t

t

(1

ii3
(luire a courte snurr

;
quand vous <^tes prêt à servir

Afcz le 1h'/, le bouquet : meilcz-y une liaison de trois jaunes
d\tul> avec dr la crème', laites lier sans bouillir

;
i'u servant, un filrlde vinaii^pj; ou de verjus ; si voas
Je mntlez nu roux, après l'avcir fariné, mouillez
luoilié bouillon et moitié jus j laissez réduirr»^ courte
sauce. Si vous voulez mettre un abattis .-ix petits
pois, niellez-lcs dans la casserole pour 1. . passer
avec, et un bon morceau de I ourre, farinez -t mouil-
lez moitié bouillon et moitié jus, laissez cuire et rc'-
diiireà courte sauce. Vous nouvez aussi 1 's accom-
moder aux navets, comme le haricot de mouton.

ylhnttis da dindon an haricots.

l'oyez haricot de moii^on
,
page 48.

Dijcrcntcsfaçons d\ iccommodcr les viciur dindons.
Ils servent à faire des daubes

; vous les plume/
,videz et troussez les pattes dans le corps

, faites-les
r.ilaire sur la braise : vous les lardez de groslanlons-
«ssaisoîi.w. ; de sel, poivre, persil, ciboule, ail , écba-
loies

,
le tout haché; mettez-le cuire dans une mar-

mite juste à sa grosseur
5 mcltez-y «ne chopine de

vin blanc
, du bouillon, racines, ognons

, un bou-
quet garni

, sel, poivre
; faites-le cuire à petit feu.

Ouand il est cuit, passez le bouillon au tamis, et le
butes réduire en glace, que vous mettez refroidir

;efendez-la sur le dindon
; si vous en avez de reste

\
mell«'z-la dans le corps. Vous servez ce dindon dans
un plat sur une serviette, garni de persil verf. Vous
pouvez faire de ces dindons des entrées à la braise,
comme brezolle

, fricandeau
, des entrées i la bour-

geoise, entre deux plats comme les noix de veau.

Cuisses de dindon accompagnées.
Faites dégorger un ris de veau et blanchir k Ymu

bouillante, coupez-le en gros dés, avec beaucoup
do ciiampiguons coupés aussi en dés; maniez-les
eusembî.j avec da lard râpé, persil, ciboule, basilic.

^1'
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<^<]ia)olcs, le tonl linrlié , sel, gros poivre, deux

jaunes clNeurs ; ayez deux euisses de dindon crues
,

l)i<'n ('>])lueliées et désossées à forfait, à la réserve du

bout de l'os (jui joint h pâte que vous laissez
^
met-

tez dans les cuisses les ris de veau avec leur assai-

sonnement, cousez-les pour que rien ne sorte, et

les faites cuire dans une petite braise faîte avec un

\ erre de vm blanc, aubb tant de bon bouillon , un bou- ;

fjuet de persil , ciboule
,
peu de s(d , couvrez-les do

bardes de lard et les faites cuire à petit feu ; lors-

qu'elles sont cuites et (ju'il reste peu de sauce, dé-

t;raissez-la, ôtez les bardes et le bouquet, meltez-y

deu¥ cuillerées de coulis pour la lier
;

si vous n'en

avez point, vous y mettez un peu de beurre manié

avec une pincée de farine et un peu de persil blan-

chi haché \ faites lier sur le feu, et servez sur les

cuisses avec un jus de citron ou un filet de verjus.

Dindons! à Vescalope.

Du dindon dont vous avez ôlé les cuisses pour les

préparer comme il est dit à la façon précédente, il

vous reste les ailes f» l'estomac pour faire l'esca-

lope ; la carcasse , on la met dans le pot pour roan-

ter au £;ros srl ;
prenez donc les ailes et l'estomac

,

ijue vous coupez très-minces en filets, et les arran-

gez ensuite dans une casserole, en faisant plusieurs

touches l'une sur l'autre ; il faut assaisonner chacpie

couche avec du persil , ciI)oule , échalote, basilic
,

cli^mpignons, ie tout haché fin, sel, gros poivre, et

\n\ pc.i de bonne huile j couvrez avec quelques

bardes de lard , faites cuire à petit feu. A moitié de

la cuisson , vous y mettez un demi-verre de vin

l)lanc , rachevez de cuire, et dégraissez la sauce

avant que de la servir sur les escalopes^ si vous av<z

ciu coulis, vous en mettez deux cuillerées pour la

lier j un jus de < ilron ou un filet de verjus.

Ailerons en fricassée de poulets,

Aprôtî avoir échaudédes ailerons , fuit blanchir, .et
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l)it n épliirlu's, vous les faites ctiire delà même façon

que la fricassée de poulet, page 104.

u4Hérons en fiirandcau.

Prenez dix ou douze aileroiisde dindons, ou quinze

de poulardes ,
que vous cchaudez cl épluchez

,
pi-

<ju(v.-les de petits lardons, ensuite vous les faites

i>l,in^hir un instant à Teau bouillante, et les faites

cuire eommc le fricandeau à la bourj^eoise, j). ^'i»

Ailcions à Tespagnole,

Apiès qu'ils sont Manrliis (;t épluchés, mettrz-tes

dans uncî i asseroh* sur des bardes de lard , avec deux

ruilh rées d'huile, un verre de vin blanc, autant de

}mn bouillon, un bouquet de persil, ciboule, deux

pousses dail , thym , laurier , basilic , deux clous de

•'irofle , vSel
,
gros poivre, deux pincées de corian-

(lic ; lorsqu'ils sont cuits
,
passez la sauce an tamis,

dégraissez-la et y mettez un peu de coub"s pour la

jicr ;,
essuyez les ailerons avec un linge blanc : servez

la sauce dessus.

yiilerons a la purée verte.

Vous les faites cuire avec un peu de bon bouillon
,

in boucjuel garni, sel, poivre, un peu de petit lard

,i vous voulez; vous avez un demi-litron de pois cuits

ivec du bouillon , des queues de ciboules et du p< r-

sil
,
pns?ez-les en purée dans une élamiue , mettez

lans la purée de la cuisson des ailerone pour lui"

donner du goût, servez la purée sur les ailerons et

le petit lard dans une terrine*, que la purée ne soit

ni trop claire ni trop liée.

j4lierons à la purée de lentilles.

Vous les faites de même que ceux à la purée verte,

à celicdiiTércncequevousne mettez point de queues
de ciboules ni de persil dans la cuisson des ienlilles-.

f>

Ailerons aux petits ognons.

couimo il eitFaiiei un ragoût de petits ognons
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expliqué ri-nprès, Meitrz les ailerons dans une cag-
scrolo, avec un peu del.ouillon , un hourpiciLMrni,
du sel

,
gros poivro

; f.itcs^lcs cuire
; ensuito voua

(legraissez la cuisson et passez au tamis; meltrz-la
<lans le ragoût d'ognons

,
pour lui donner du corps i

servez à courte sauce sur les ognons.

Ailerons au vin de Champagne.
Foncez une casserole de tranches de veau, mettez

les ailerons dessus , couvrez de Lardes de lard met-
lez-y un bouquet garni

, sel
, gros poivre

, un'verre
do vin de (.hampagne

, un demi-verre de bouillon •

faites-les cmre à petit feu : lorsqu'ils sont cuits
'

nietiez deux cuillerées de coulis dans la sauce , dé •

graissez-la et la passez au tamis : servez sur 1rs aile-
rons bien essuyés de leur graisse. Etant cuits de cette
laçon sans y mettre de vin , vous pouvez les servir
avec telle sauce ou ragoût que vous jugerez à propos.

Ailerom à la Sainte- Afcnchoiild.

Faitesdes cuire avec un verre de bouillon un
demi-verre de vin blanc

, un bouquet garni 'sel
gros poivre

;
quand ils sont cuits à petit feu, faites

attacher toute la sauce après les ailerons, comme si
vous les glaciez, mettez-les refroidir et les trempez
dans un peu d'huile, panez-les de mie de pain • étant
panes

,
arrosez-les avec un peu d'huile

, et les faites
griller de belle couleur ; servez sans sauce

, ou si
vous voulez, une sauce claire assaisonnée' de bon
goût. Ces mêmes ailerons se peuvent mettre frire
a cette ditTérencc qu'à la place d'huile vous les treml
pez dans de 1 œuf Lattu , et les panez de mie de painpour les faire frire-, 1 on peut faire la môme choso
avec des ailerons qui ont déjà été servis sur la tableDe quelque façon que vous les mettiez , en les faisanicmre dans une petite braise

, mettez-y un peu de
sel pour que vous puissiez vous servir de leur çnis
son poiu- renforcer la sauc€ ou le ragoût que vous
siTYjrea avec, *
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Des paies de dindans.
Elles se font cuire à la 1

i)œuf,

11

)raisc comme la lantrue cl

tiaiK
page 26, avec un hon assaisonncmeiit,

(lies sont cuites et refroidies
, vous les lrem{,v,. u,,.,.,

J graisse de leur cuisson
;
panez-les et les laites «riU

rem{)ez dans

y Jer de lielle coul
mets. Si vous les voulez 1

cur \ servez-les à sec

l'œuf battu , et 1

nrc , trempez
pour enirt^-

-les dans du
osfs panez de mie de pain ; faites-1

inre de belle couleur, et servez garni de persil frit :

plusieurs nietteul une farce autour des pales avant
deies servir

Dindons en pain.

1 renez m\ dindon (jue vousdésossez à f;)rniit après
jl

1 avoir llambé sur un fourneau. Quand il est désossé, 1
vous mettez dans le corps un polit rai^oùt cru , com-
posé de foie gras

, de champignons, de petit lard , le
tout coupé eu petits dés; maniez avec sel , fines
epiccs, persil, ciboule hacliés : co . -ez ie dindon et
lui donnez la f

une barde de lard sur l'esto

orme d'un pain , après lui avoir mi<i

un morceau d'étamine. Mettez-le cuire da
marmite qui ne soit pas plus grande (pi'il ne faut

mac . et l'enveloppez

ns une

mcttez-v bon bouillon un verre de vin blanc un
bouquet de (ines berbes. Quand il est cuit, Atc'z-le
de 1 A marmite et le t

ionbouil

faites- le rédu

enez chaudement
;
passez c«

ans une casserole, après Tavoir dégraissé •

cuillerées de coulis ; dével

ire en petite sauce, et v ajoutez d?Mx
oppez le dindon de l'éta-

, es,suvcz-le

î«

mine,ôtez la ficelle et les bardes de lard,
de sa graisse en le pressant un peu avec dulijj
blauc, et servez la sauce par-dessus.

Du pintadeau et de la pintade.

La poule pintade se prépare pour entrée de la
m^QM: ,aeou que la poularde

; le [Miiiadeau
, vous b»

piquez et le laites cuire à la brocbe pour un plat de
(f lôt, comme le faisan.

^

10.
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DE LA POUUUDE ET DV CIlAPOX
Manu-rc de les sen'ii:

La poulaide se sert aussi pour i,„r;,. I a

U.u.sass.-s'onné de s:.r:;.'rr;gr''"^
'"'''"'

e.':sr,rset„^rf::et;d^T ''''"''-'

jn«o,Us'et à faire des'e;;:^ 3 .tuc'wrT''-'

•auce baclu.,ue. Vous le mlùcT,,';; t„ """

."vant, ou^e.: z-leseup'apilI„\eoueurrsôr "
Poulardes do plusieursfaçons.

Elles se meltcu aussi en entrée de Wen Jp, f,çons d,ilere„i<.s. Quand elles sont tendra elle,n.elient en entrée do broche et se serven '/„ .

"

mêmes sauces et rasoùis ,nie lèr.J r

""^ ''"'

de broche, /^o,. PoZ: :';:gr. r'"^
*=" ^"^^^

1 1
i"b*''^ P'*^ assez tenur«»s nr^n». i.troche

,
ou que vous vouliez les diversilL/ • •

loute sorte de braise : vous les mettez tnf- ' T'"
(Voy. Fricandeau de veaunZlToZ!'",""'^''''
;n. au gros sel. Vous les ilamL^i;e'',f''""'
Je. pâtes en dedans après les avoiVlIrbî- H°"''"
.nstant; mette, une barde de lard „r V

""
pour le tenir blanc; fîcelc.-le et,ne.t^l^e , 'dT"

touiiion -a=drïr;n:]Vld:srur^" "- f'- "«



Bouferais,'.
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Poularde au riz.

Ficelez une po.ilnrdc et la mette, dans une ra,-
seiole avec du bon.IloM; faites-la Imuillir et eeumer
a)0iuez-y «,i quarteron de riz bien lavé, deux ea-
rôties em.eres, un boiujuetde persil et de ciboule
faites cuire a petit teu

; avant de servir, relire/ les
carottes et le bomiuet, ajoutez un peu de ^^ ospoivre et du sel s'il est nécessaire.

^

Poularde entre deux plats.

b.ites-bi refaire dans une casserobî .ur le feu avecun morceau de beurre, sel
, poivre

,
persil , dbonle

champignons
,
une pointe d'ail , le tout haché. Met-tes dans le fond d'une casserole des tranches deveau

,
la poularde dessus avec son assaisonnement

et la couvrez de bardes de lard; faites-la cuire l'^cette façon sur de la cendre chaude. Quand elle estcuite, dégraissez la sauce et la passez au tamis

-

mettez-y une cuillerée de coulis el un Glet de vérl

Poularde à la persillade.
Prenez une poularde crue ou cuite à la broche

et qui ait été déjà servie sur la table : si elle est en
'

tamée, ce a nV fait rien • eonno/ U Ll iK r •• •
J'/'*"'»*^"7 eoupcz-ia par membres eti^ faites cu.re dans une casserole avec bon bouillon

et du coubs
, sol

, un peu de gros poivre. Ouand elloest cuite, et la sauce assez réniuite, meuez-y u„obonne pmcee de persil haché très-fin
, que vouVau!

rez lait eu.re un moment dans de l'eau : avantque de le bacber il faut le bien presser : en ser-vaut
, mellez-y un (ilet de verjus.

*

Chîpoulate dn plusieurs façons.

Pour faire «ne rbinnnlnt» „ i

,^. 1 ,
" -"-{-• •-

!
TULi3 prendrez de»

ctiisses de poulardes ou de dindons. Pour le mieux
ne prenez que des ailerons de diadous ou de poiv^
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'1-'"X- tranVi... de ci ro,. n„ '''''"l
^' '^'^''O"^,

i"-
;
'|u.-.Md J. .oiuesTcui" n";-'''"-','

''*-' """' ''--

'J- |e plat qu.'vo,,d.:v, 30
:,•;.'';""'" "'^"'"-'

«uuu Ja sauce ,,ui rc<te dm, î, ' 7 ''"•"'^'' '"-

-nllerte de c/ulis ,.on do, ^c "coit'''Tr-^
""-"

J'-lamÉn.c façon , .c crux . ! -'I"
'*- '"''"*"''«

J'ouhinlc aux ognons.

raJ:hZ:S'^:î:^::;:!-f:j-<'-e„d.e,ap...
W..;e vous l,a< Lez et' L" Je fl'a,'?""'.

"""
'r''lo.d^ .:l < l.aim.ignon le ton, , l

''''^' I'""'' '

'le sel et (le poivre • ,r,,,l •
';'-'' "''^'^o»né

"•^-cn vo>r,^,o larde CoKc" T""
'"'^^^' '"'''^'-

i."' Je la d ë de p nhr o"-" '' t'"^'-'^
' '^'^'^H"

v«-]a avec un ra^o t de^";'?
'"'-' ^^' ""'"^

' "-
- fait de cet,crcr„l'- '^ L:.Tr,'-''^"^-^'

•""
l'Iancs et leur coune/ un r>?,.T . ,PS"" ««""'is

^--I)an,e;retire..leseti;,e
: ^''ntî"" i' ''rJ'on,- leur oter la pren„-ùre r,™ T '''i'^'''--

'..i.e cns„i,e dans du l>oLi „ • .^u'^kiT
'" ''"'"

;^' egou.lés
,
n,e..ez-les prend J l'où It '""' ""^

.
Poukuae au. ogno,,. d'u.e autrefa,o,.:Faues-la cuire

à
la broche ou à Ja braise eotntno



«'jvcz s,x snucissci
JarcJ en tiandies

,

cuire Je tout en-
ri peu de bouiJJon
i<'ssus et dessous
net de fines Iier-
L'z-ie proprement
dresserez ensuite
vous pienez en-

st-^iole, que vous
'\ met(ez-y une
"^t

,
fl ia servez:

ic's se j)rcpareni
ions

: vous pou-
t'ine façon.

s.

•il tendre -après
prenez son foie

'^^'«^P^, persil,
•lé, assaisonné

faieeeifjrxis-
"^' que Ja firce
>t^Iie, envelop.
est cuite

, s( r-
ns Lianes, qui
P^^tiis ognons
f la tète et de
lieure à J'eau
s l'eau fraîche
^11 s les faites

ils sontcuifs
ans un coulis

i«'l<IuesLouil.

-l'i poularde,
lièuie façon.

aîse comme

"Bourfroo'ise.
,g,

1^1 poularde entre deux- plats
; mette, la sauce de si~ ^'-'"^ ^^ -^b^-'^^ ^''%-ons pour lui dox^l^er du

Poularde à la malclotc.
Prom.z une pouln.-de que vous (lamboï el viJczla.«e. les a.les et les pales . troussez comme pour'.ue.u-e aupol

;
ba.dez-la de h,à; fai,es.|.,"û°re avecdu v,u hlauc, un peu de Imuillon, six gros o^nomoardes et panais proprement eoûpés, un bCùelde pers,l clous de girofle

, ciboule tl ym , laurierl«s,l,e, deux tranches de citron, sel, poivrcS
cu,reapet,t feu; quand elle est euit'e, dres'sez Ul-nlarde dans le plat que vous devez, servir le""gnons etlesracines alentour; serve.avec une sauceb.cn dégraissée

;
si vons avez une cuillerée de conli!a mettre dans la sauce, elle aura plus de consistance!

Poularde à lu cuisiitiàrc:

riambcz
,
épluchez et videz une poularde Tarri,-sez-la avec son (oie n,élé avec un peu de Ic'tre

persil, cboule, une pointe d'ail haché, sel
, gro^P'.vre, deux |au„es d'„n,(s, faiies-la éuire f îal"-".be

;
quand elle est cuit,.,'arrosez le d"su, avec

.... pet. do beurre chaud où vous avez délaje'm'
'...-• d ceul

,
panez avec de la mie de pain ; faites'

lu, prendre an feu une belle couleur do ée , cl vo.

u

la servez avec une sauce de cette façon : mettesdans une casserole un demi-vcrre de bouillon . unpeu de vmaigrc, gros comme la moitié d'un œuf de
..-..rre man,é avec une bonne pincée de farine!

sur leTil'"""'"' '*
'""''''^'-'

'"l"-^'
'

'"''^^ 'i"

Poularde ù la Béchamel.^
Ordinairement on prend une poularde cuite à »«'..oohe.que l'on a desservie de la table; vous lacontiez i»-»»- Mw>n'i'--" - .

• •
'

,c/. .... ...^m^icc, uM pour le mieux, (juand lapoularde est presque entière et forte, ^o.;5 levé*
^oiuu .a chan- que vous coupez par lilet., métier
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dans une cassorolo une cliopinn du crviur ou un
denii-soticr do l.iit

; rjn.uid elle bout, rnoltr/.-y
gros coinmo la moitié d'un ocîit'do bon beurre ma-
nié d'une pincée de farine , avec du sel , dix poivre

,deux échalotes, une diîtni i,'onsse d'ail, persil, ci-
boule; fiutes bouillir à petit feu une demi-hct'ire •

quand elle est réduite au point d'une sauce
,
passez-

ia au tamis clair
, meUez-y la poularde pour la faire

chaulfer sans bouillir
^ si la sauce n'était pas tout-

à-lait assez liée
, vous y mettriez un jaune d'(cuf

faites lier sans bouillir j en servant , mettez deux ou
trois gouttes de vinaigre.

Poularde, à la Montmorency.
Il faut piquer le dessus de la poularde; après l'a-

voir llambée et vidée, vous la remplisse/, avec des
fil^s coupés en dés

, du petit lard
, de petits œufs

;cousez Ja poularde pour que rien "e sorte , faites-la
cuire comm-j un fricandeau, et la glacez de même.

Poularde marinée.

Flambez
, épluchez et videz une poularde

j en-
suite vous la coupez par membres, et la faites ma-
riner et frire de la même façon que la poitrine de
yeau. f^'^oj, p. -jG.

Poularde à la Sainte-Ménehould.
Il faut préparer une poularde et la faire cuire de

la même façon que Jes poulets à la Sainte "*'
ae-

houid, que vous trouverez ci-devant, page ick

Poularde au hlanc-man^cr.

Faites bouillir dans une casserole une chopînc de
bon lait, avec thym , laurier, basilic, coriandre
jusqu'à ce qu'il soit réduit de moitié; nassez-le au
tamis et y mettez une poignée de mie de pain, re-
metlei-le sur le feu jusqu'à ce que le pain ait bu le
lait; ôce«-le du feu et y mettez un quarteron de
panne coupée en petits morceaux, une douzaine
d'atnandes douces pilées irès-fiu

, sel , muscade rà-



)t'(!, rinff iniincs d œufs crus : nuîttoz !»• tout dans

.e corps de la poularde , fjui doit èlro Uaiiibcc, vi-

déuctbicu éplucliéc ; cousez la pour (jiie rien no

sorte, et la faites cuire entre les bardes de lard;

mouillez avec du lait, assaisonnez de sel., un peu de

coriandre i
quand elle est cuite et bien essuyée

de sa graisse , servez avec une sauce à la reine.

Poularde en cannalo/i.

Vous la désossez à forfait après l'avoir coupée jwr

h uuoitié; mettez surchacjue moitié une bonne farce

de volaille, roii!ez-les ensuite et couvrez le dessus

avec une barde de lard, liceliz et faites cuire une

heure avec un demi-verre de vin blanc ,
bon bouil-

lon, un bouquet garni, sel, poivre; la cuisson taite,

passez la sauce au tamis ;
dégraissez-la et y mettez

deux cuillerées de coulis; faites réduire sur le feu

PU point d'une sauce , ôlez les bardes de lard et les

licelles ; servez la sauce sur les cannelons de poularde.

Poularde accompagnée.

Il faut ôter l'os du briquet de l'estomac ;
après

avoir vidé la poularde, vous la remplissez avec un

ragoût môle comme celui cpie vous trouverez à l'ar-

ticle des Ragoûts, p. 2i\ i ; faites cuire la poularde à la

broche, emeloppée de lard et de papier; servez

avec une bonne sauce à l'espngnole ou à la s..ltaue.

^0/. l'article des iSauce5, p. 245.

Poularde à lachia.

La cliia est une espèce de coraiclion qui nous

vient des Indes; vous la coupez par tranches et la

faites tremper uu quart d'heure dans Tcau prf '"|US

bouillante ; ensuite égouttez-la et la mettez dans une

8auc4î ou coulis pour la servir sur une poularde cuite

à la broche.

Vous prenez de celle que l'on a desservie et la

coupez en filets que vous mettez chaulTer dans uoe



^^
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bonne sauce lide au roux ou au Liane comme à la

viiTcz a I article dos Sauces
, pnge 245.

/)n lu poule (le Caux ou du coq vietLre.
Ils servent ordinairement pour faire d'excellens

piatô de rôts
^
vous piquez et faites <:nirc à la brociie.

DU CANARD, CAIVETON, OIE et OISON.

pour un plat de rôt : si vous voulez, le servir pourentrée, meite.-leàdinérenles petites sauces : fahe
It' toujours cuire à la broche.

Les canard, caneton oie et oison s'accommodent

aMc bouillon, sel, poivre, un bouquet <Narni detoute sorte de lines herbes,. Qu.nd il son cuirsous les serve, avec un ragoùtY» concombre! ou de

sauces!"""'
*''"''' '"''' ^"' '''''' '''' Jiilercntes

Cananlfarci,

euSut^"-'' ^'i'^H'-'P'-"-
la poche, e. le dcWsscv.

m 'r • ',
" '"' ••*•'"-<" '" P'-»»- Vous com-aence. a le désosse.- par la pocllu , et le rcnvcise.

= p es a la mou.eavec une farce de volaille ou deSodiveau, s, vous n'eu ave,, point d'autre- eetle

nul^ r''""n "t'""
^" >"•"'»''- S™-'ommc

g aisse de bœuf ,,ue vous l,a< he,. ensemble : mwn
CxS '

'^'''°"'«; -^'-'"PisnonS le tout'had i

t"f
'«"'s crus sel, poivre, nn <lc.iii-seiicr déçrtme, mùlez bien le tout ensemble et le mette"dans le corps du canard

; Uc.de,.-le pour que rren ne,^«ne etlo faites cuire à la braise cf^-m^rria
"

^de !.œuf
. p. 20. Quand il est cuit . essnve.-l,. I',^

gra,s.e ., „ ,erve-/ avec une bonne sa.u-'eou un ra-So«. ce mai-rons; faites cuire des marrons avec uu
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lanc comme à lu

» que vous irou-

45.

oq vierge,

l'aire dY'xcuJIens

Hirc à labroclie.

î ET OISON,
eu il à la broehe

- le servir pour
s sauces

j faitcs-

s'arcomniodent
Jans une braise

"quel garni de
ils sont cuirs,

icornlnes ou de
ivcc di/Iereaies

, et le désossez
Lï. Vous corn-
et le renversez
s le remplissez

volaille ou de
d'autre; celle

\
gros comme

fois autant de
im})le

5 menez
e tout bathé

^

emi-seiier de
et le meuez

irque rien ne
ime la langue
luyez-lo de sa
ue ou un ra-
'ions avec uu

'cmi-sclier de vin blanc, un peu de coulis, une
pincée de sel , et servez comme vous le jugerez à
propos.

Canard en hochepot.

Flambez, videz cl coupez en quatre; faites-le

blancbir un quart-d'beure
, et cuire dans une petite

marmite avec des navets, un quart de cliou, pa-
nais, carottes

, ognons, le tout coupé et tourné pro-
prement, <t du bon bouillon ; un morceau de petit
lard coupé en trancbes, tenant à la couenne et (icelé,

un bouquet garni, peu de sel. Quand le tout est cuit,
vous dressez le canard dans une terrine à servir sur
la table, vous mettez tous les] légumes autour; dé-
graissez le bouillon de la petite marmite où ont cuit
vos légumes, faites-le ré«liiire; mette/ un peu de
coulis et servez à courte sauce sur les légutnes et le

canard, ayez soin auparavant de goûter si votre
sauce est de bon goût.

Canard de plusieursfaçons.

Vous faites aussi des canards en globe, à la

Bruxelles, des oies à la broche farcies de saucisses

et de marrons. Il faut faire griller des saucisses vX

cuire des marrons avant que de \{i& mettre dans le

corps.

Canard aux navets.

Prenez un canard que vous flambez et videz :

troussez les pâtes en dedans ; apiès qu'il est jjien

éplucbé, vous mettez un peu de beurre dans une
casserole avec une cuillerée de farine; faites-la

roussir de belle couleur et mouillez avec du bouil-

lon ; vous y mettez ensuite le canard avec un bou-
quet garni , un peu de sel

,
gros poivre ; ayez des

navets coupés proprement, que vous faites cuire

avec le canard; s'ils sont durs, vous les mettez en
même temps ; s'ils ne le sont pas, vous les mettes

à la moitié de la cuisson du canard. Quand voire

cuisimè:kE. ir
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rn^oul est hion cuit cl l)leii dt'graisst' , menez un
lilol (le vln.tign; , servez à courlc; sauce. Voilà Ja fa-

çon (le f.tire le eanard aux navtls à la lionrgcoise.
L'autre fac^on est deliiire riiirr le canard à part dans
un*; braise Idaiulie ei les iiav(ls,de les touruer
en aman<les, les faire blaiulilr vx ruire avec bon
bouillon, jus (le veau et eoulis; quand votre ragoiU
cal fait, NOUS le SQvy*:/. sur le eauaid.

Canard au pire Douillet.

riaml)e/, un can-ird (jne vous éplucbez et vidt'a •

li-onssez l«s ' Ues
; mettez-le dans une casserole juste

a sa {;rande\ , avec un bou(jiHl de persil , ciboule
,

une gousfe d'ail , deux clou« de .girolle, ih^m, Uv^
rier

, basilic , une bonne pincée d'3 conandre
Uanches d'o.qnons

, une carotte, un panais, un
morceau de beurre , deux \ erres de bouillon

, un
verre de vin l)lanc, faites cuire à petit feu , lorsque
!(; canard fléclnt sous le doiî;t , vous passez la saucQ
au tamis et la dégraissez^ faites-la réduire sur le feu
au point d'une sauce , et servez sous le canard.
Vous por.vcz encore le .servir de la même fa^on,
en le coupant en quatre a>antdcle faire cuire.

Canard à la Bruxelles.

Il faiu le flamber et vider. Mettez dans le corps
un salpiion de cette façon : coupez en dés un ris do
v<^n avec du petit îard bien enirelc»rdé; maniez-le
lotit de suite avec persil, ciboule, champignons,
deex échalotes, le tout haelié

, peu de seî
, gros

uoivre
;
cousez le canard pour que rien ne sorte

, et
10 UK'tiez cuire avec une baide de lard sur l'estomao;
un verre de vin blanc, anlant de bouillon, deux
ognous, une carotte, la uioiiié d'un panais, un
bouquet garni

5
quand il e?t cuit, passez la sauce au

laniis, dégraissez-la, metlez-y wn peu de coulis pour
ia lier

j
faites-la réduire au point d'une sauce/Ser-

>u/i hur le canard.



se , mettez un
re. Voilà la fa-

la Iionrgcoisr.

iird à part dans
Je les toutuer

Miire avec bon
d votre ragoùl

r.

clicz et vidi'a
;

casserole juste

isil , cil)oule ,

0, llivm, Lai>.

'î roi iaiidre
,

ri panais, un
bouillon

, un
l feu , lorsque

assez la sauco
lire sur le feu

is le canard,

même fa^on

,

ire cuire.

lans le corps
dés un ris de
é ; maniez-le

lampignona
,

de sel
, groa

1 ne sorte , et

nr l'estomac;

uillon, deux
i panais, un
z la sauce an
2 coulis noup
i sauce. Ser-

Botirgio'sr, 1P.7

Canard en daube.

Comme ÏOic à la daube, ci-après, page 129.

Canard en chausson»

Vous le désossez et f.ircissez comme le Canard
farci

^
page i^ ; ensuite vous le ^; -, cnirc avec

un verre de viu blanc et autant de bouillon, un
bouquet garni, sel, gros poivre : lorscju'il est cuit,
passez la sauce au tamis, dégraisse/la et y mettes
un peu de coulis potir la lier, faites réduire au
point d'une sauce. Servez sur le canard.

Canard à la béarnaise.

railes-lc cuire avec wii peu de bouillon , un demi-
verre de vin blanc, un boiKjuet de persil , ciboule

,

tbym
, laurier, basilic, deux clous de girolle; met-

tez dans une casserole sept ou Iniit gros ognons
coupés en tranches avec un morceau de beurre

;

passez-les snr le feu
, en les tonrn;:nt souvent jus-

qu'à ce qu'ils soient colorés ; m<>ttez-y une bonne
pincéedefarine; mouillez avec la cuisson du canard

;

laites cuire les ognons et réduire à courte sauce
;

dégraissez-la et y ajoutez un lilet de vinaî^rre. Servez
sur le canard.

Canard à Vitalienne.

Faites cuire un canard avec un demi-sctier de vin
blanc, autant de bouillon, sel, gros poivre; mettez
dans une casserole deux cuillerées à bontbe d'huile,
persil, ciboule, champignons, une gousse d'ail, le
tout haché

j
passez-les sur le feu

; mettez-y une pin-
cée de farine , mouillez avec la cuisson du canard

,

(pli doit être dégraissée et passée au tauiis; faites

réduire au point d'une sauce ; dégraissez et servez
sur le canard.

Canard à la parce verte.

Faites cuire un dcmi-lilron de pois secs avec ui^

H
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}iru (îr bouillon , un pou de persil, cl (|noucs de ci-

»ouIc ; ensTiJio vous les pnsse/, en purce fort cpaissoj

*i re sont des pois verts, il en f.iut un litron, mais
il ne tant ni persil ni ciboule

5 laites cuire un ca -

iMrdavee du bouillon, sel, poivre, un bouquet de
persil, ciboule, thym , laurier

, basilic, une demi-
gousse d'ail, deux clous de girolle; quand il est

cuit; passez la sauce dans un tamis pour la mettre
dans la purée; pour lui donner du (orps, l'ailes ré-

duire la purée jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop
daireni trop épaisse; servez sur lecanard. Eu fîtisaut

cnire votre canard , vous y pouvez mettre un nior-

œftu de petit lard coupé en trancbcs tenant à la

couenne, et vous le servez autour du canard. Toute
•of le d'entrées à la purée \erle se fait de môme.

Caneton aux pois.

A\cr. un ou deux canetons éeliaudés et vidés
,

troussez les pales de façon qu'il n'y ait que les

gf iiî'es (pii paraissent, faites-b'S blanchir un moment
à l'eau J)ouillante ; faites un petit roux avec deux
pincées de farine et un morceau de beurre , mouil-
le/- avec du bouillon ; melte*-y les canetons avec un
litron de petits pois, un bouquet de persil, ciboule

;

faites J)Ouillir à petit feu jusqu'à ce que les cane-
.toi ssoieni cuits ; un moment avant de servir, vous

y mettrez un peu de sel. Servez à courte sauce.

J.esi oisons se préparent de la même façon.

Oin farcie à la hroche.

Prenez d^s marrons ou de grosses châtaignes , ce

que NOUS jugerez à propos; ôtrz la première peau el

îrs mettez sur le feu dans une poile percée , et les

»rinu('T jusqu'à ce que vous puissiez ôterla seconde;
g;irde7, l«\s pîus beaux pour faire \\\\ ragoût ; si vous
w'^iver point de poile percée , mettez les marrons
rtnns l'eau bouillante jusqu'à ce que vous puissiez

Aler la seconde peau; mettez à part ceux que vous
destinez pour le ragoût ; les autres, vous les hachez

1
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(juoucs de ci-

e fort épaisse,-

n litron , mais
1 cuire un ca-

u Louquet de
ic, une demi-
quand il est

»our la mcUre
rps, la il es ré-

soit ni trop

rd. Eu faisant

lire un mor-
;s tenant à la

;inard. Toute
de môme.

lés et vidés

,

j ait que les

irun moment
ux avec deux
urre , mouil-
itons avec un
sil , ciboule ,•

jue les cane-
I servir, vous

e sauce,

icon.

a ta Ignés , ce

[lière peau et

ercée , et les

rla seconde;

;oût ; si vous

les marrons
mus puissiez

z.

IX que vous

is les hachez

cl les mêliez dans une casserole avec la chair de

quatre ou cinq saucisses, le foie de Toic haché,

deux cuillerées de sain -doux ou un morceau de

beurre, une échalote, une pointe d'ail
,

persil, ci-

boule , le tout haché
,
passe/, le tout ensemble sur le

feu pendant un (juarl-d'heure ; laissez refroidir ,•

vous avez une oie jeune et tendre , après l'avoir vir-

dée, flambée et épluchée, mettez-lui cette farc«

dans le corps ; cousez pour que rien ne sonc ;
faitei

cuire à la broche et la servez avec un ragoût de

marrons comme celui que vous trouverez à l'arlicU

des lia^oiits
, p. ?-4^.

Oie à la moutarde

.

Ayez une oie jeune et tendre que vous flambe:*,

épltiChez et videz
;
prencA-en le foie , «pie vous ha-

chez après en avoir ùlé l'amer, et le mêlez avec

deux échalotes, peisil , cibouly , le tout haché,

une feuille de laurier, thym, basilic haché comme
vn pon(h(', \\\v boa nioiceau de betiiiO, .>••!, i^Mets

poivre, farcissez-en l'oie et la coUjL/; l'aitr^-îa cuiro

à la broche en l'arro^saut de temps en teinp-» a\ei; uu

peîi débourre \ el à mesure que vous arro-^oz, vous

tenez un plat dessous pour ne point perdre ce mii

en tombe j lorsque l'oie est presque ciiile , mèlex

un(; cuillerée de moutarde dans le beurre qui vous

a servi à arroser ; rem»'ttez-le sur Foie et panez à

mesure jusqu^i ce que tout le dessus de l'oie soil

bien couvert de mie de pain ; rachcvez de cuire

jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur dorée ; ser-

vez avec une sauce faite de cette façon : niellez

dans une casserole gros comme la moitié d'un (cuf

de beurre manié de deux pincées de farine , une

bouue cuillerée de moutarde, plein une cuiller à café

de vinaigre , un petit verre de jus ou de bouillon
,

sel , poivre , fiites lit;r sur le fe:i. Servez sous l'oie.

4 Ole à la daube.

Ordinairement on prend une oie qui n'est point

f
.'4 II

fil

•s ,
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-.«Ci-, u-ndrc pour mourc à la broclie
; videz-la el luirousses les patt-., dans le torp,

, ousuile vous làa.tes rei:.,n, sur le feu cl ré,,lu,l e. , larde.
Z,'"

Uijm
, Lniilic hache comme en poudre , sel crolponre .,„ peu de muscade ripée; a'p è 'atoirla. de
1 o,e

,
vous la lie, le. et la meUe/da ,s u" e

'

marmae ,„.,ieà5a grandeur avec deux verres dvï"U.an. de vin hlanc c. un demi-verre d. a-d„-Tië'encore „n ,„m de sel
, gros poivre

; bouchez bïe hmarmite, et fanes cuire à trctpotit feu pendan t ois
<". quatre heures

;
la cuisson faite et a saiîce ,rù-ourte pour .mVlle puisse se mettre en gej"e d e ]

.ezla daube dans son plat; ^„ar,cl elle s?ra pr'c
"

f o.do,,ne.lez la sauce par-dessus, et ne ser c' ^tequand elle sera .o„,-à-fait en gelée
, po.r cntreurt!

^iles et cuisses d'oie : commet les accommoder
} our faire des ailes et des cuisses d'oie de façon')U elles se conservent lon!;-ie„,,„ ,ous mL„ i,„,,,„.:,' ^1' • r*

' "4'^
? 1 ous prenez lai.an,uedo,es,,uc vous ,uge/,à propos ,' vous lesliamhe. v,de/ et mettez à la broche pour ne L-ian-eeune qee ,us,p.'au. trois ,p,arts

; aL soh. e"-.<"- - P-,' In Sraisse qu'elles ren.lron
t

'I , cuî ."n :
».sse7, relroidir 1,-s oies

, et les co.pc,, en vl"t,T.'^n.ant les cu.sscs et faisant tenir l'i^tom^e' c Z•..«, arrangez- les bien serrées dans „n
'„

de graisse, en mettant entre chanue li, •
^

quatre feuilles de laurier e du 7/ f,
' 7'%™

ai,-.-sscdoie, que vous «v': mTs
'/'':.

'°'.;;;:
beaucou,, de sain-doux

; il faut ,,.,'il y ,. ,'

"''"

|«ur que les ailes c, les cnisscs e,'. so c^n ou c !
.:K-ltcz-la dans le pot et ne le couvrez avec du ,'chemin que vuiRl-quatre heure. ,,,^é. ,-,,. I

'.

-a bicu froid
: il fiu. ,es consJrv;ïd;ust^ e:;:';!
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videz-la et lui

iusuite vous la

lardez-Iapar-

més et maniés
it's, une deiiii-

le de laurier

,

Ire, sel, gros

i après avoir
liez dans une
verres d'eau

,

d'eaa-de-vie,

Hichez bien la

pendant trois

la sauce ircs-

n gelée, dres-

: sera presque
ae sv.r\c7. que
ydf en r remets

(Jccommoder.

oie de façon
)us prenez la

^os , vous les

- pour ne les

«yez soin de
it on ruisanij

<"n quatre en
^''<e avec les

'«s un pot
'lit trois ou
fiiites fondre
' P««rt, avec
f'» ait assez

Il couvertes-
avec du p.ir-

q'ie le tout
is un endroit

B iurfrfoise, i^'

<;rc. Ordinairement elles ne se préparent de cetto

lacon (pie dans les endioils où elles sont à bon

itiiirclié, principalement en Gascogne , d'où il en

vient le plus àPaiis^ lorsque vous voulez vous en

servir, vous les relirez du pot et de leur graisse àr

mesure que vous en avez besoin , ] nez-les à l'j ar.

(haudo avant d'en faire l'usage que vous voUiCz

rJlesse melloutcuiie dius une petite braise pour

IfS servir avec dillénuites sauces et ragoûts ;
Ton cr.

MUt sur le gril après les avoir panées, avec un«

smce claire à la ravigote, ou une rémoulade qiw

vous trouverez à l'article Sauces, page 245. Vous

pouvez encore, étant cuites à la braise ,
les servrr

avec une sauce à la moutarde faite de cette façon :

vous mettez dans uue casserole gros comme une noix

a.! beurre manié d'une pincée de farine , uue cuilltv

rée de moutarde, deux échalotes bâchées, une pe-

tite pointe d'ail, sel, gros poivre, le tout délayé

avec un peu de bouillon ;
faites lier sur le feu :

sei-

vez sur les cuisses ou les ailes. Elles servent aussi a

faire des hochepots et à garnir des potages.

Des poules d'eau.

Les poules d'eau sont des oiseaux aqualitiues ;
il

V en a de plusieurs espèces et de dilVérenies gros-

'seurs: les unes ont les pieds verdàlres , et les autres

couleur de rose ou rouge -, elles se préparent lûutx>s

de la même façon que les canards.

DES PIGEONS CAUCHOIS, DE VOLIÈRE ET BISETS.

I es'-ros pigeons cauchois, quand ils sont blancs ,

gros ef tendres , servent à faire des plats de rôts ;

vous les servez bardés ou piqtiés ,
suivant le goût du

maître.
Pigeons en côtelettes.

II faut les fendre en deux depuis le cou ipju'au

^„^.,-;^" "p«» l'*^" a snin de séoarcr |)0ur qu'il n y ait

pas plus d^un coté que de l'autre^ faites uu petit
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2ht.lT\'
''" "°"P''°" PO"^ y passer 1.-, pMe m,idnjt elrc alongee comme un os do .oioU-ites, il L,ensuue 1,.,, ass.isonn.r, \.s ..emper dans du beurreede el es paner, faites griller et servez avce unesauce daire ou pi.jnante.

Gros /7,Vpo,/i de l'hiswttn façons.
Si vous voule. les diversifier de plusieurs façons

f.M es.|es cune dans une Inaise connue la langue deauf. Quand ds sont cuits
, dressez-les dans le pln^"c vous deve. ser>ir

; n.ettez autour des choux-

2e .n"f
'"" T '^'""^' ^'^ -''--'• P-Jessu ut^ei.mte au Leurre. Lue autrefois vous mettez un riSOU. de eor^çomlres et de petits ornons o" de monans de «rdes

, comme vous le jugere-,-, à propos
Des pelils pigeons de vuliùre.

Ils se servent pour plats de rôts; faltes-les cuire à
. hroel,e, env.doppés de lard, e. de feuilles de igné

«m .M,p de arons. S. vous veniez les servir en en-...s ,,e moche, vous les flan.bez et videz • hache,leur fo.e avec un peu de lard et très-peu de' se emettez dans le corps le foie avec le ard'fa e^- es"rmre a la broche
, enveloppés d,. lard et de ni, i'rQuand l"on,eui,s, vous les sorvezavee dilirewes't.iuces ou diliérens ragoûts :

Comme ^.„œ à Véchalote. - Sa.œc à lu ra.i-
t^ote. - Sauce au beurre. — Sauce aux petitsu:u/s. _ Sauce ii l'italienne. / '

En ragot-ils, vous en mettez : ^„,r morilh-: _^(/x mousserons Aua- irutTr, ^
<i'a<ner.re, j . "'M'^^'^- ~ ^ux pointes

dêZcîe' ~/ /
''.'""P"''- - ^"^ tnontansae cailles. — Attx: laitues Jarcies.

Pi^'eons à la bourgeoise.
Vons les éehaudez. videz et troii'>—• I

- --
dedans

;
faitesdes blanchir un momeût;'. iefr^tlr::



iscr la pâte qui
tolettes, il faut

Jans (lu beurre
trvcz avce une

icons.

isieurs façons
,

e la langue de
es (1.1 us le plat
ir (Jes clioux-

)ai-(Jessus une
niellez un ra-
ns ou de mon-
"v: à propos.

ic,

tcs-Ics ru ire à
n'IIes de vigne
it'scntrc'es de
servir en cn-
idez

^ hachez
m de sel , re-
id, faiies-les

et de papier.
ic diiîérentes

ce à la ravi^
' aux petits

morilles. —
<fuo[- pointes
ux montans

U
«t 3 paies en
H les retirez

Bourgeoise. i33

à Traii fraîche , épliuhcz-les elles mettez dans une
casserole avec du bouillon , un bouquet garni de
toute sorte , des champignons , deux culs d'arti-

chauts coupiîs en quatre et cuits à moitié, sel, poivre.

Quand ils sont cuits , metle/-y un peu de coulis, et

servez à courte sauce. Si vous n'avez point de coulis

,

mellcz-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayes

avec du bouillon et un peu de persil haché.

Compote de pigeons.

Ayez de petits pigeons cchaudés, les pales trous-

sées dans le corps, failes-les blauchir, ôtez h: cou et

les ailes •, après les avoir épluchés, nieltcz-les dans
uue casserole avec deux ou trois irull.s, si vous en
avez, des champignons, (ju( hjiies foies de volaille ,

un ris de veau blanchi coupé en ([iialre morceaux
,

un bouquet de persil-, ciboule, une gousse d'ail,

deux clous de girofle , du basilic , un morceau de bon
leurre; passez-les sur le feu , mêliez y une pincée
de farine, moaillez moitié jus et moitié bouillon

,

un verre de vin blanc , sel
,
gros poivre , laissez

cuire et réduire à courte sauce -, ayez soin de dé-
graisser ; en servant un jus de citron ou un (ilet de
vinaigre blanc

5
que le tout soit cuit à propos , et

d'un bon sel.

Pigeons au basilic.

Prenez de petits pigeons que vous échaudez après
les avoir vidés, troussez les pattes en dedans, faites-

les cuire dans une braise comme la langue de b(Euf

,

page 26, en mettant nn peu plus de basilic; quand
ils sont cuits , retirez-les de la braise pour les mettre
refroidir, Irempez-les ensuite dans deux œuf>> bat-
tus comme pour nue omelette; pariez-les à mesure
a\ ec de la mie de pain , faites-les frire et servez garni
de persil frit.

Des pigeons bisets.

Vous les servez communément en fricassée ou
sur le gril. Quand ils sont bieu en chair, on peut

il,



il r

'I

les faire cuire à Ja broche • ces snrf,.= 1 •

-v^ 1^0- ,ue pour iwdin;;^ ï:^,:^:ii:;r"!
"^

!-,I-sii,cii,onIe,;h:Ï^,^^^

lo gn-l , Vt it l',
''",'""' ^'' I''"" ; "'CI1..7.-I0S sur

«-tes.) s\ij i:;^r;:;:;, f
""•/^ '^••"- ""'-lo:

coup. dn,. u'; nZ c/;' :;vr::.."r'r-,"","""?tout onsemMe, et faltes-cn .ti r 1 ,i, "xf
,>'"" ''^

VOUS nourre/ mm , ,.. ^ "' "*• "^ nue

S-» i^-ivr^ ',.1;':X ,;; ':r ;r,;'?;""? • '^i >

«'"wîcx o„ b„„„o g,'„i,,„ dcpô,
''^ ^^"''''.

Pi'SPoiis en matvlole.

"•>i doriii (Minrl-d'l,,.,,,-,. Jn,„ ,1,, i'
''" " "'"'-"

loicz moitié boaillou ctml;,;' .7 .*'
"'Vv''

"'?"''-

p.«eons .cru,u cui.. et ..édai. à •p'e'uir.^:;:;^::

"IL m it ii.iiL'
i . :i>Tiri
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le maison jiarce

s pour le gûùt et

o au verjus.

is trousserez les
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les fendie p;jr
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I« tout haelui;
L' plus que vous
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iinv marinade
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<"rvez avec uue
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'i l>Uez Lieu Je

^'uj (le jus que
boni lion, gel

,

2 sous l(;s pi-
ans Verjus, en
î»eu piqiîajite;

vir de beurre,

sse!ir, ecliau-
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j passez Us
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our les éplu.
•tit lard bien
iiqii et garni
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le
, et niouil-

-. \/uaDd vos
sauce, mci-

Boiirçypoise. i35

tC7,-y une liaison de trois jaunes d'œufs avec un peu
(Je lait

5 en servant, il faut meth\; un (ileide verjus.

\ ous pourrez les accommoder de la même façon

ffue les pigeons caucliois et les pigeons de Nolière.

Pigeons rn surpfiac.

Prenez cinq petits pigeoiis que vous ^'chaude/,
videz

, et troussez les pales dans n; corjis , mette/, les

foies h part , faites bliincliir un instant les pigeons à

l'eau bouillante : après les avoir retirés
, vous mtîltez

(lins la m(*;me eau cinq belles laitues j)ommcics , et

les f'fites bouillir un bon quart d'beure , retirez-les

à Peau fraîebe pour li's presser fort, qu'il ne reUe
S point d'eau ; ouvrez-les en d(Mix sans détaeber les

m fruilles
, mettez dessus iîn«' jxtite fjrce f^iie avec

les foies de pigeons, persil , ciboule, cirni ou six

ieiiilles d'estragon , un peu de cerfeuil
, deux i^eba-

lotcs
, le tout liacln!' irèvs lin et m.'di'? avec un mor-

(oau de beurre ou du lard râpé , sel
,
gros poivre

;

liez de deux jaunes d'œufs ; ensuite vous mettez les

pigeons et les enveloppez cliaeu!i avec une laitue
,

de façon que l'on ne l(>s voie point j (ieelez-les , et

les mettez cuire avec un bouillon un peu gras , un
bouquet de persil, ciboule, deux dois de girolle,

doux ognons , carotte, panais, sel, poivie; fait«;s-

b^s cuire une beure à peiit feu ; (juand ils sont cuits,

L'gouttez et déficelez b s })igeons , essuyez-les de leur

graisse, servez dessus un beau coulis de veau; si

NOUS n'avez point de coulis, mettez un peu moins
de sel dans la cuisson, passez la sauce au tanjis et

la dégiaîssez ; faites-la rédaire au j)oint d'une sance
,

et y mettez gros comme uue noix de beurre manié
lie larine avec deux j.ium^s d'œufs ; faites lier sur le

fiMi sans bouillir : servez les pigeons enveloppés de
l.u'tues.

PJgoons aux pois.

Prenez trois ou quatre j)igeons, suivant qu'ils sont

g»'os , écUaudcz-les et les faites blanchir j s'ils feoui

m
-M

y.

A,
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C'jis, nu r.

gros 'vous les conpoz en doux
, np

\ pales CM dedans
5 .;unie/-Ies dans une

l'es avoir troussé

easserole
f! , un liiron de

avec un Lon moreeau de beiirr

J>ois ,
un I,ou,j.un de persil

, eiho.ie
;
passe/ iJssu^

le leu cty nrielto/ une pincée de farine ; nmiiille,

petits

es sur

avec un verre d'eau
5 faite

ils sont cuits <'t (ui'iJ

s eu

mette/ un peu de sel \\

ire à petit feu (piaiid
pj'il n'y a p!::s de sauce, vous y

avec do la crème; laites 1

n
,
une liaison de deux œuf;

»ervez a co uie sauce.

ier s;ir le feu s.ms bouillir.

M vous VOl!de/. 1, s mettre nu roux , eu les passant

eiez
vous

y mettr.";. un peu plus de farine
, et nu)ùill

moitié pis et UH.iiié houillon
;
laisse/, cuire et réduire

jnsrpi a ce rp, ,] nV ait «p,e peu de sauce bien liée, etvous y mettre/, le sel un moment avant rnu- de servir
et gros cou.tne rue noisette de sucre lin.

'

Pi^eo/'s au court-houUIuit.

les^i^^^T"
""'' '^"'?'°r i^'-^"'^^ ^^^'"'^^^^ '^f

^
î^Iés,

c^s pâtes troussées dans le corps- Ladc-les de -ros^i-a et les mette/ dans uiUMinumite iu.te à leM r.r n?deur
,
avec un boiupu-t de

^ ersil, ciboule, une poussed
1

deux échalotes, d.M.x clous de Jiroik^ nuef iHede^b^^^

u o te ceux o.^nons 0,0s comme la moiué d'unaul de beurre
,
sel

,
poivre

; mouille/ av(-c un veiredçvin blanc et autant de bouillon^ faites cuire àpua feu
;

Iors<p,e les pigeons llécbissent sons le(^oigt, vous passe/, la sauce au tamis et la faites ré-duire
;

s, elle est trop courte, me!te/-v une demi-
cuil eree de verp.s ou un blet de vinaigre. Servezsur les pigeons. ^ ^^i\^ù

Pigeons à la Sainlc-Mcnchould.
Prenez trois gros pigeons que vo is vide/, laissez

les foies, tro.ssez les pâtes dans le corps, f;;itesdes
refaire, et éphuliez

; mette/, dans iine cLseiole ^roscomme un œuf de beurre manié avec dcu
""

de farine
,
du persil en branches , ciboul

P icees

e entière



Bourû:f'Oi,si 1,1-

avoir troussé

une casserole

ilron de pcliis

passe/, les sur

ine ; nioiiilk/,

lit feu (|uaii(l

'ol..i\ ornons en iranrhes , zestes de caiOttcs et pa-

e d'ail entière , trois clous de i^irolle,

liîuille de laui ier , thym ,
bnsilie ,

s de lait ; laites l)ouiUir
,

nais, une gouss

SI ivre , unel,po
mouille/ avec liois poisson

(

sauce
, vous

de deux œufs
sans bouillir.

l ensuite vous y njelte/ les pii^M'ons pour les fjiire

très-petit feu pendant une heure ;
lorsqu'ils

( inre i«.

J N fcoiit cujts, relire/.-ie'- pou r les e;;outler: enlevez le

eu 1rs passant

et niouiilcie/,

lire et réduire

c bien liée, et

'('le de servir,

In.

•

iibés et vidés,

('/-les de f^ros

îeà le'ir grail-

le, une t;ousse

b'i'ode , nue
panais

, une
i moiué d'un
ivec un vei re

faites cuire à

ssent sous le

L la faites ré-

y une derni-

igie. Servez

ide/. , laissez

ps, f.iites-les

asseiole ffros

ieux pincées
ule entière

,

iraj de la Sainte Mtijfhould , i»our le mettre sur

u II,' assiette , irempez-y lt;s pigeons e t les

lier de belle couleur l

1

inez a

mesure ; faites griller de belle couleur n n-s arro-

s.nt avec le restant du gras où vous les ave/ trem-

pés ; servez à sec 5
vous mettre/ une sauce rémou-

l.de dans la saucière. La façon de la faire se trouve

dans rarliclc des Sauces
, p. '^-i^-

Pigeons en fricandnnu.

Après avoir pîqué tout le dessus de* vos pigeon*

avec du lard fin , vous les laites cuire et glacer tout

tomnie le fricandeau de veau à la bourgeoise
, p. 82.

Pigeons en fricassée de poulets. •

Coupez de gros pigeons en rpiatrc morceaux , et

CLUX moyens par la moitié ; eu suite vous les ferei

cuire de'la même façon que les fricassées de pou-

lots
,
page 104.

Pigeons au soleil.

Ayex des petits pigeons naissans bien écUaudés
j

après les avoir vidés , il faut leur Jaisscr les ailes, la

tète , les pâtes
;
passez à chacun un€ brochette à

travers les cuisses
,
pour empêcher qu'elles ne s'é-

cartent trop en les faisant blanchir un instant a 1 eau

bouillante ; après les avoir bien épluchés ,
vous les

mettez cuire dans une casserole avec un verre de viu

blanc , un bouquet de persil , ciboule ,
une gousse

d'ail , deux clous de girolle ,
sel

,
gros poivre

,
un

petit morceau de beurre 5 la cuisson faite, vous les

égoatlez et laissez refroidir pouf les tremper ensuite

dans une paie , et les faites frire de belle couleur
i

ii

ï 1;/'.
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Cuisinière

sorveï iha,ul,.mcnt nvrc .1,, persil fnt au,o„r ; cettepat.. M. f„,t ..„ m,.„„„i ,,„„ „„„ ^,„. ,
' ^^^ =

V :;::''; '';,:"' '"
t'

""
- rr

•"" '''-'«•n
«
'>'z

3 niillr/ peu ,, j„,„ ,i„ ^,„ |,| ^^^^ délaver I,pa.e iu,„pr,i ce .|u'elle ne soi, „i t.'/p elaire . , „n

^''Sforis aux tortues.
\ons ronpe/.la lé.u et le,, p,„cs à des tortues etl.'s au..sen,reaveeduvi„ l,l,,;.e,l,.o„i||o„/,'^7,^;'

'("-•l ga,.,,: ens„ te vo„s les olez de leurs c'o mi levnjc, so,„ dcretner les n„,,.rs
; mettez les orme;dans „„ ragoù, de pigeons (i„i, de bon goû,

/''>o«j en tourtr. S'oy.y,. Pdli.wnc, p. -.^S.

/'i^ooris à In /loile.

l'iun.ez et vide/, de peti,,, pigeons
; Inissez-leur le,

l'.".s et les (a.tes relaire iégère„,e„t sur le |V.^.afse/,-les dans une easserol,. avec nn peu de bonI>e...re pers,
,
e boule

. l,.n,pigno„s ,^une,Jointedail, le to.nhaehe, sel, gros |>uivre ; enstnte vous
1..S n.ettez ,avee tout l.'ur a,ssai,, „,,,,,.n,,'«t an '?,?
.ntre ,:a«erole foneée de tranehes de ! J ,r, o I^.•zfa,t L a„,.l„r nu instant à IVa„ l,o„illan e Zlt.v,-y un

,
en,, v.rre de vi„ Liane

; eouvrez-le" d„bardes de la,d ,, <l'„„e feuiil, ,„. papier h| „e «.et"ez un eouve,ele sur la ea,,se, oie fet les Ihi," s'e" iVe»l>a, f.u <p,,|s no la,s,sent cp,e mijoter ; ensnitevous degra,sscv, la euisson
; n., ttV. -y u„ pe.^ de ™t^!lis pour la l.er. Serve/, sur les pigeons.

- l'igeoiis en hatclcts.
\'ous vous serve/, d'un ragom de pigeons aue l'ona des.se. V, de taldc : mette/. "dans le ragoùnT mor-ceau de b,.„rre

;
faites-le el.anller

, et ponr le mTe„;.nettez-vdeux ou .,v,is jaunes d'œufs f ensuUrvms-mbroebez le tout dans de petits batelets : fâ "eltëIIIP la saimo prit. A „- . 1 .1 -, .et ...i ftp:..,, ^,.jniv.-ics (;i les laites
IkII t: couleur. Servez sans sauce.

griller de

TB^riMiLJjiu i.»i
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hjurge *is''.

'&ji5.

; laissez-leur les

Ht sur le feu
;

Il II peu de bon
ns

, une pointe
-'

^ ensuite vous
iit'Ut

, dans une
veau fjue \ons

)ui liante
; met-

cou vrez-Ics do
(*r])l;inc; niel-
les faites cuire
j'otcr ,• ensuite
n peu de cou-

:eons que l'on

joùt un mor-
)our le mieux
ensuite vous

îls ,• faites té-

lés griiier de

Piaffons en beignets.

Servez-vous de ceux cpie l'on a desservis de la
table; coupez les par moitié et leur f..ii,.s preud^^..
-oui dans un assaisonnement; mett.v. les refroidir
ensuite vous les trempez dans uiu' pàt^ \)x\w avec iù
In (anne, vin blanc, une cuillerée d'Iniile ei du
sel

;
laites-lc? fru'c. Servez garni de persil bit.

Pigeons à la dauphine.
Ce .sont des pii^eons échaudés que Ton fait ny\vQ

entre des bardes de lard, un peu de bouiijon, ,„>,,
lianehe de citron

, un boiupu-t, et vous les servea
ensuite avec <\vs ris de veau glacés comme les fi i-
(niideaux. Voyez Fricandeau

, page 8-».

CHAPITHE IX,
DU GTBIER.

Not's. comprenons, sous le nom de gibier, b>s fai^
sans et faisandeaux, las canards sauvages]apncUs
oiseaux de rivière. *

Les sarcelles. — Les rouîmes. — Les alhnins.
J^'s alouettes, appelles mauviettes.—Les tarasses.— Lxis bécassines. — Les bccots. — Les cailles rt
cailleteaux. ^ Les guinamls. ^ Les ortolans.^
Us ramiers et ramereaux. — L.es perdreaux rnu~
v,es. — Les perdreaux gris. — L.es merles. Ze>j
giives. — Les gêlinotes. — L.es pluviers. — Les
rougcs-gorge. — Les vanneaux.

Du gibier à poil.

Les lièvres. — Les levrauts. — Les lapins.
Les lapereaux.

De la venaison.

Sous le nom de venaison ou de viande noire , l'on
comprend :

1^'

1 it.

i
.'



140 Cui'sinicrt^

le choK>r(mil.-^Lc dnim, —lefaon.— le cerf,— In biche.— le sanglier et le marcassin.

Voici la façon ri'.iccomnuMKr loulc sorlu de
gil)i('r v\ venaison.

Des faisans : comment les servir.

Les faisans et fiisanclenux se servent ordinaire-
nw-ni pour rot. Vous 1rs videz et piquez; faiies-les
euirc a la broclie

, et les servez de belle couleur
Vous les servez aussi en entrée de broche, avec une
peiito farce de leurs foies, que vous faites en les
hachant avec lard rnpé, persil , cibojde hachés, sel
gros poivre; enveloppez-les de bardes de lard cl de
papier, servez-les avec une saureà la provençale ou
autre ixlite sauce dans le goût nouveau. Vous' en
laites aussi des pâtés chauds et froids, ou en terrine.

Des canards sauvages : comment les servir.
Les canards sauvages ou oiseaux de rivière* (U

femelle est estimée la meilleure) se servent ordi-
nairement pour rôt sans être pi(|ués ni bardés après
les avoir flambés et vidés. \ eus en faites aussi des
entrées étant cuits à la broche et refroidis

; vous en
tirez des hiets que vous mettez à dillérentes sauces
comme au jus d'oranges, aux anchois et câpres, en
almis que vous trouverez ix l'article des Alouettes
page i4'* *

Des rouges
, sarcelles , alhrans : comment les

accommoder.
Lp« sarcelles se font aussi cuire à la broche, flam-

bées et vidées, sans être piquées ni bardées
, et se

servent pour i ôts. Si vous voulez les mettre en en-
iree, enveloppez-les de papier, et les servez avecun ragoût d olive

,

Aux truffes. —Ragoût de montans de cardonsAux navets , ou en sauce à la rocambole.
Les rondes se servf^nt^ piCiinHiremeui pourun ex-

cdlent plai de rot, apre:> les avoir flambés el vidés.
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aicassin.

loulc sur le de

servir.

vont orclinaîre-

qnrz; faites-les

belle couleur,
oclie, avec uue
us fa i les v.n les

le hachés
_, sel

,

?s de lard cl de
provençale, ou
veau. Vous en
,
ou en terrine.

les servir.

Je rivière ( la

servent ordi-
i l><u dés, après
ailes aussi des
jiuis

; vous en
rentes sauces,
et cil près, en
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,

comment les

broche, flam-
ardées

, et se

netlre en en-
5 servez avec

de cardons,
ibole.

i pour un ex-
)és et vidés.

îlotir^'-nisf*. , j^i

Les alhrans se mangent comme les sarcelles.

Alouettes de plusieurs faroiis.

I.es.ilouettes se metlcnl eni.e .'. !.. I.ro.'he, pirpiées
o<i bi.nlées, moilié Vnn et moitié l'antre ; vous ne
l"s vide/, point

. et mett(!/, dessous des lolies de pain
pour recevoir ee (pii lou.be. Servez les alouettes sur
l.s rôties pour m. plat de rot. Kli.-s su lucllent aussi
(II' plusieuis laeoMspour entrée.

Klles se servent en loiute : pour lors vous les
M'I./-

;
otez-en le i,'ésier

, et h: reste meit<v.-le avec
|ln l.ini n.pé dans le foud de la tourte

; mettez d.vssus
•
s alouettes après leur avoir ùlé les pâtes et la tète

lors-pic; vous les avez passées sur le leu dans une
<
isserole avec un peu de bon beurre, persil, ei-

J)oide el.ampi-nous, une pointe tri.jl
, le tout ha-

che
;
larssez refroidir. Vous finirez la tourte comme

ilscra evpbVpiéà l'article général des Tourtcs.y^. 2i5.
Alouettes on salmis à la hourgcuise.

Klles se servent en salmis à la bourgeoise,- quard
elles sont cuites à la broche ( vous vous serve/ de
celles (pie l'on a desservies de la table), vous leur
ot, /, les têtes et ce (pi'elles ont dans le corps

; jetez
l<;s gésiers

,
cl le reste servez-vous-en avec les rôties •

pilez le tout dans un mortier; délayez ce que vou''
avez p.lé avec un peu de bouillon

, passez-le à l'éta
imno, et assaisonnez ce petit couîls de sel, gros
poivre, un peu de rocambole écrasée, un filet de
venus

; fait..s chauirer dedan les doueltes sans
qu elles boudlent, et servez garni de croûtons frits,
loute sorte de salmis à la bourgeoise se fait de li
nie.u(| façon

, en prenant les débris ou les carcasses
pour lus l.iire piler.

Alouettes en ragoût,

Ayrz une douzaine d'alouettes fpie vous plumez
llamhez et videz

^ troussez les pales pour les f.-e
passer dans le bec comme pour rôl

j
passez-les o. ^ .

12..

il

»^

ÊÊÂ

t'
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uuo casserole sur le feu avec un morceau Je beurreu» bou,|uc. garn,, des oiKunpignons, un ris de "ê'u'

m, eue de un l.Iane, du bouillon c- du jus ee
')" .

en faut pour donner couleur : faites boû li'r nicduM-e au ,,o,„. dune sauce liée, dégraisse/ enssa.sonne,. de sel
,
gro, poivre. Ce môme i^o .can, desservi de la ,able L peut me." en caissevous fonee... le plat ,p,e vous'deve. servir vc; uneLonufi iarce de v.ande; me.lc. le ragoût dessus'ouvrez-le av,.c de la mên,.. farce, u„Fsse7 avec ,

„'

fIh^'^cnir'''
'""^ '!•-•

••-"V"-'^"-
''^ '^ J^ P-la les <n„e sous un couvercle de tourtière en-ne vous égou.te. la graisse, e. metterdans

"^
fond une sauce d'un jus clair.

•

uans lo

Des ramiers et ramereaux.
U-s ramiers lU ramereaux sont une espèce de i.i-

ficTàVvI;"^?
''"''• ''^

*'^'«r
l'our d'exeellens plats

<i. rôt. \ous les p„pie>. et les faites cuire de bellecouleur
;
vous eu iaites aussi des entrées de nlu-

Des perdreaux
: comment les distinguer des

perdrix.

Les perdreaux gris se connaissent d'avec la per-'Inx; quand ils ont la première plume de iwlîeponuue le bec noir et iJs pâtes noires
, vous ôto!^ur quils sont jeunes; pour la Lomé ,' il faut dis!.n^nier la fraieheur et le bon fumet. Le perdreaux

ow.es se dusUnguent à la première plume^de Ta le ;

Comment accommoder les perdreaux et perdrix
Les perdreaux se servent pour rôts; vous les piu-mei, videz et uioiu-z • r-,;»»c_i... ^..- _ j i ., '

Itur. Si

et piquez ; faites-1

À vous vou lez 1

es cuire de bellc (OU-
es servir p )ur entrée

, vou.s 1 es
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stingiier des

fliUTibez , videz, el faites une pptile farce do lours

l'oies avec du lard râpé, un peu de se 1
,

j)('r>il el ci-

houle hachés \ niellez celle f.irce dans le coips
,

cousez-le pour cpie rien ne sorle , el l;oussez-leur

les pâtes sur resloninc; failes-les refaite dans uiKi

casserole sur le fui avec un peu de beurre -, failes-les

cuire à la broclie enveloppés de lard et de papier.
Quand ils sont cuits, vous les servez avec leilc bauce
el ragoùl (pie vous jugerez à propos

,

(lomn»e Sauce à la carpe. — Sauce à Vesprifinoh.
— ^auce aux zestes (Vont/iges. — Siuce à la siil-

tanc. — Ragoût de truffes. — Hu^uiit de monlans.
— Jtagoût d'olives.— Ragoût au sulpicon.

Vous mettez aussi les pcrdieaux sur le gril el en
papillotes.

Des vieilles perdrix»

î'Ilcs se font toujours cuire à la braise, que vous
faites comme celle de In langue de bccuf, page 26

,

en y ajoutant du vin blanc. Quand elles sont cuites ,

vous les mettez en terrine a\ec un coulis de lentilles
et de petit lard. Vous les servez aussi avec un ragoût
de marrons, un ragoût d'olives, des truffes, des
nionlans de cardons d'Espagne. Elles se mettent
aussi en pâté chaud et froid , cuites dans le pot pour
garnir h; milieu d'un potage.

J^es p(;rdreaux rouges se préparent et se servent de
la même façon que les perdreaux et les perdrix grises.

Perdrix aux choux.

Lorsque vos j)erdrix seront flamliées, "vidées et
piquées de lardons, iroussez-lcur les pales cl les
\nv\vz avec du gros fil; mettez dans une casserole
des bardes de petit lard blanchi, des tranches de
veau, un cervelas, les perdrix dessus et des bardes de
lard pour recouvrir le tout: nielle/, ensuite qn.eh'ues
ognons, une carotte, un bouquet de persil et ci-

boule
, deux clous de girolles j faites blauchir des



M4 Cluisinicre.

rhoux
,
prcssez-lcs et mêliez sur les perdrîîf : couvrez

'

cl.' bardes de lard et (r,ni rond de papier beurré •

nioutcz deux eiiiJlerées à pot de bouillon: faiics'
«uire a petit feu pendant deux heures quand vous

'

voulez srrvir, pressez J.s eboux
, égouttez les per- '

dv^x dei)nd<z-b.s, et l.s dressez sur un plat avec
b;s eboux a 1 (mtour

,
le lard elle cervelas par-dessus, i

ajoutez une sauee espagnole. ^

Des hécasscs, hccassines et bécasseaux.
Ils se servent et s'accommodent comme les fai-

inns lorsqu on les fait rôtir on ne les vide pas et l'on
place dessous pendant la cuisson des rôties de pain
on peut les servir en salmis comme les alouettes.

'

Des cailles et cailleteaux.

Ils se servent cuits à la broche pour rôts. Vous les
plumez

, vide/.
,
et faites refaire sur de la braise , en-

veloppez-les de feuilles de vigne , et bardez de lard
;faites-les cuire et servez de bellecouleiir. Si vous

vouiez les mettre en entrée
, faites-les cuire dans une

.raîse faite avec tranenes de veau, un bouquet garni,
I)ardes de lard

, un peu de bon beurre , très-peu de

,1 "n bon verre de bon vin blanc, une cuillerée
de l.ouillon

-, faites-les cuire à très-petit feu. Quand
Ils sont cuits

, retirez-les et mettez dans leur cuisson
tm peu de coulis

, dégraissez la sauce et passez au
t.TiiiKs

', goûtez si elle est assaisonnée de bon goût
*crvez dessus les cailles et cailleteaux. En faisant'
cuire les cailles de cette façon

, vous pouvez les
garnir d ecrevisses ou de ris de veau

,
que vous laites

cuire avec les cailles.

Cailles au laurier.

l\ faut les flamber et vider,- hachez les foies que
|OT.. mêlez avec persil, ciboule, un morceau de
!rnrre

, sel
,
gros pewvre

; remeîtez=!cs dans le corps
•t les f

iaiufc bouillir un d

aiU-s cuire à la broehe enveloppés de papier
enii (piart d'heure dans de 1 eau



! perdrix; couvrez
c papier beurré;
bouillon

; faites

'urts quand vous
égoulU'z \vs pcr-
sur un plat avec
rvclas par-dessus, |

hccasseaux.

t comme les fai-

l's vide pas et Ton |
s rôties de pain, 1
les alouettes.

lUX»

3nr rôts. Vous les

' de la braise, en- i

l bardez de lard;

•ouleiir. Si vous
es cuire dans une
n bouquet garni,

rrc , très-peu d(;

c, une cuillere'c

lelit feu. Quand
ans leur cuisson
ice et passe/ an
ce de bon goût

,

3aux. En faisant '

vous pouvez les

,
que vous laites

lez les foies que *

un morceau de
PS dans le corps,
ppés de papier

;

le dans de Teau

quatre ou cinq feuilles de laurier, et les mettez en-
suite faire un bouillon dans une sauce de coulis do
veau. Servez sur les cailles.

Cailles aux choux.

Faites-les cuire comme il est marqué ci-tlcvant

,

à rarlicle des perdrix.

Cailles en gratin.

Prenez six ou sept cailles que vous flambez et
videz

,
passez-les dans une casserole sur le feu, avec

on morceau de beurre
, un bouquet de persil , ci-

boule
, une demi-gous,se d'ail , deux clous de girofle

,

une demi-feuille de laurier, thym, basilic, des
champignons

; mettez-y une bonne pincçe de fa-
rine; mouillez avec un verre de vin blanc, du bouil-
lon et du jus ce qu'il en faut pour donner couleur,
sel

,
gros poivre ; à moitié de la cuisson , vous y met-

tez un ris de veau blanebi et coupé en gros dés, ra-
( hevez de cuire et faites réduire au point d'une sauco
liée

;
votre ragoût dégraissé, vous le servez en gratin

(U' cette façon ; hachez les foies de cailles avec per-
sil

,
ciboule

, et les mettez avec un peu de mie de
pain, un morceau dr beurre, sel

,
gros poivre, deux

liunes d'œufs : pr ., le plat que vous devez servir

,

Mieltez cette petili ..ace dans le fond , et les mettez
ensuite sur un petit feu jusqu'à ce que cette farca
soit gratinée

; servez ensuite le ragoût dessus.

Cailles au salpicon.

Faites cuire des cailles à la broche ou dans une
[iclite braise, et vous les servirez ensuite avec un
ilpicon

, que vous trouverez ci-après , a Tarticle
les Jlagouts y âge 24 L.

Des ortolans
, guinards et gelinottes.

Les ortolans sont de petits oiseaux très-délicats
et excellens; l'on en voit peu à Paris pis se servept
^>our rôt.

N "1

rv.
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^

Los gninarJs ot gelinotlcs sont aussi peu communs
a 1 ans ;

\H se servcnl de même pour lôt.

Des ^rlucs.

Vous les plumez el les faites refaire sans les s idcr
elles sescin^nt cuites à la broclieavec dis rôties des-
sous eoninie des n.auvieltes. Vous en faitc-s aussi dis
•ntre.s (I.i.'cMciUes, comme des Leea.ssrs

: vous n'avez
<pi a \oi)s en servir de la même façon.

Les merles se serven t aussi de mùme
; il ne les faut

I)Ofni >iilf,r.

Des ])lu\'lcrs.

Ils scm cxcellens quand ils sont gras, vous plu-
niLV et p.quez sans les ^ide^ ; fait(;s-les cuire à la
broche avec des rôties de pain dessous

;
quand ils

«ont cnits d une belle couleur dorée, servez 1rs rô-
ties dessous Si ^ous voulez les servir pour entrée
de bro< Le, faites une farce de ce qu'ils ont dans le
corps, eomme il <.st expliqué à l'article des Bé-
casses

, p. i44 . faites-les cuire de môme , el serve»
avec une même sauce et même ragoût. Si vous
voiliez les servir a la brai.e , faites-lcis cuire comme
Jee cailles, et les servez de la même façon.

Des vanneaux.
Ils se font cuire à la broche pour rôt , et se servenicomme Je canard sauvage.

Des rouges-gorge.

los^'t'cSr
,''''^'''^"'^

'
*^ '^ servent pour rôt, comme

DU GIDIER A POIL.
Des Ici'tnuts et lièvres.

Pour cotinaître un lièvre d'un levraut, il faut le
tâier sur le dehors des pâtes de devant an.dp..us
Uujoint

j
SI vous y trouvez une grosseur comme une

petite lenldle, c est une marque qu'il est jeuue



1^7

ot,ctsescTvenl

onr rôt, comme

J3 mrgc.o'sc.

/oiis les connaissez encore à la ijlc parce qu'ils onl
e nez plus pointu et l'orcilîe plus tendre

j celle
marque n'est noint si Mire que eel!e de l» pâte;
pour le fumel iîlaul les lli.iier au \eutre

, et Tusage
NOUS apprendra.! connaître les bons. \Ons conuri-
trez le lapereau d'avec le lapin de la niêrue nianièru.

Civet de lièvre.

\ ous les coupez par membies ; gard(v,-en le mu^;
s'il yen a : faites-les cuire dans une casserole avec un
iimrceaude beurre

, un ljou([uet bien i^arni
, passez-

le sur le feu, niette/.-y une bonne pincée de farine
nionillée avec du bouillon, une cliopine de vin
liliinc ; assaisonnez de sel

, poivre, quand il est cuil
;

sj vous avez de son sang, nieltez-le dedans , et faites
|lit'r la sauce sur le feu comme une liaison. Servez à
courte sauce.

Paie de lièvre à la bourgeoise.

Dépouillez le lièvre, gardez-en le sai.g ; après
l'avoir vidé, co;ipez-lc par membres, et le lardez
j)ar.tout avec de gros lardons roulés dans le sel,
poivre, persil, ciboule, ail, le tout baclié , nict-
t(v,-le ensuite dans une petite marmite avec un demi-
verre d'eau-de-vie, un morceau de beurre; faites-îe
niiie à petit feu ; quand il est cuil et qu'il n'y a

|l)ies.pie point de sauce, mettez le sang, faile> -le

cli.mller sans qu'il bouille , dressez le lièvre dans
|oe que vous de\ez servir, servez le tout ensemble
pour qu'il no paraisse faire qu'un seul morceau;
ce pâté froid sert pour entremets-.

Lièvre en haricot.

Dépouillez un lièvre et le visb/,
,
garde::-en lefoici;

api es avoir ôlé l'aïucr, coupe/.-le par morceaux , et
mettez le tout dans une casserole avec un morceau
dn beurre, un bouquet de persil, ciboule, une gousse
d'iii!, irois clous de girolle, deux cclialotes , une
Icuille de laurier, tbyni , basilic

^
pa^iscz-îe sur le feu
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Cl y mettez plein une cuiller •. houcl.o de farine
|momlle/ avec un deini-selier de vin hianc , deuxeu, Jerees de v.nnigre, deux ou trois verresd'eau oude homlion; faites mire une heure, ousnite vousavez des navets coupés proprement; faiies-les blan-chir un dem.-rp.aM cPheure à l'eau bouillante, et lesim;tte/ cuueavec le lièvre; assaisonnez de sel , .ro

r-o.vre; raehevez de faire cuire et servez à courtesauce (,t(ze houcpiet, servez chaud
; si le lièvre

est tendre
,
d faut n.ettre les navets en même temps.
Filets de lu-vrc en civet,

la table, lovez-cn tomos les cl.aïrs.n les «onncz enJnel-s concass,./, un pou les os et les „„.i,(a avec lesnanrsdans m.e ra.sM.Tole,avec grosro„„„ela moitiéd nn oeul ,1e „.„,,.., qMcl,|„es o^-nons c, tnanel,;
....egonsso dail une feuille <le laurier, deux clo >d.; gu oile, pass,.,,-les sur le feu e. y n.ottJ. une bo2
p ncee de lar.ne mouillée avec un verre de bouillont deux verres ,1e vu „;uge, sel, poivre; fai.es bouillir

"U lamjs , mett(v-v h>e <îf..fc /i. !•'
1 . . ' ""^^^" ' } 'es mets de iievre avec un nr-n
<lc v.na.src

;
fai.es chauller sans Louillir!

^
'

_

Lim-rn à la broche.

f,lt'"r '^r."'"' ","7 i''=r""'i"« « vidé un lièvre
r.mes-le refaire sur de la 1. -aise ardente pour que les

jcha.rs se rallermissent et c,„e vous p,,issiez fairlen,r les lardons
; frot.ez-lo sur le dos a'v,.e so,! sa7«

pKju.v-le d,.pu,s 1,, eou ù.squ'a.r bout des euissês"« le fa.ies euire a In b. ne. Une heure suffit.

,eulZ
^.""y^^'U-'oyer de eette manière le rAbIcroulement et res,-rver le train de devant pour en

une saucière avec le lièv re rôti :

Pilez-en le foie, fnifpc.h. »-«,,«•??*-'»,
1^ 1

' ' • '^ ^ -vtnii avec un morceau

i

lantsuilit; mouillez avec moitié vin blanc cl Louil-

Ion

de

ini.<

s au

1

hrc

roz

n'e
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pro

îJ.IU
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sa s
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Ion, mottcz-y du poivre et un grain Je sel, un filet
de v.naiijre

,
et Je liez avec le sang .^y,-, vous aurez

[mis a pari; vous pouvez aussi le servir avec uuu
sauce claire et piquante.

Filet de lièvre à la poivrade.
Prrnez un lièvre ou un levraut qui ait été mit A la

broche et que l'on a desservi de table, vous enlève-
rez les chairs pour les couper par filets; si voun
nen avez point assez, pour garnir un plat, voui
Jaisserezles os et couperez les morceaux gros d'é-ale
grosseur; mettez-les dans une casserolr avec uua
:,nuce a la poivrade de haut goût , faites-les chauflcr
sans bouillir; servez chaudement. Vous trouverez
sa sauce à rarticlc des Sauces

, p. a/p.

Des lapins et. lapereaux : comment connaitrc les
jeunes,

I Pour ronnaître un lapereau d'avec un lapin, il
Tuit le tàter sur le dehors des pâtes de devant au-
dessus du joint

; sivousy trouvez m\c grosseur commu
une pente lentille, cV'st une marque qu'il est jeune;
vous les connaissez encore à la tète

, parce (lu'ils ont
'e nez plus pointu et l'oreille plus tendre : cette mar-
que n est point si sûre que celle de la patc. Pour le
Ituuet il faut les flairer au vcnire, et l'usage vous
'pprendia à connaître les bons. Vous connaîtrez lu
levraut d'avec le lièvre, de la même façon.

T)es lapins et lapereaux de plusieurs façons,
Kes lapereaux se servent pour rôt ; dépouillez-les»

vldcz-les, et faites-les refaire sur de la braise; il faut
les piquer et fiiire cuire à la broche

; servez-les da
Ix'lle couleur avec une sauce au vinaigre et à rcçlia-
lote dans une saucière.

Lapins enfricassée de poulet.

Coupez-les par membres et les faites dégorge?
i«J'ig-temps dans Teau, et cuire comme la poitruiu
le veau en fricassée '!e poulets, p. '7

5

>
f**"'

CLISlMtUE, id
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fous on snn'r: aussi de marines ,< après les avoir
coT.p.vs par nic^nibrcs, faiirs-Ics. mariner cominc la
«et veJle de bœuf, p. 28 , el les servez de même.

Lapins au coulis de lentilles,

0)upe/-les par membres cl les faites cuire avec
l'On boii.llon

,
du pelil-lard et un bouquet earni sel

rt pni de poivre. Vous faites aussi cuire un litron de
J«nnlles a la reine avec du bouillon sans sel • nuaud
jHles sont cuites, vous les passez à rélamine avec
b«ur I)ouillon

j
retirez ensuite le lapin etle petit-lard

dp sa cuisson, faites-la réduire après sur le feu jusqu a ce que vous la jugiez assez liée pour la servir
faites cbauner aedans le lapin et pelii-lard et scr^
v(ir,

, 4 il est de bon goût, dans une terrine.
'

Lapin en matelote.

Coupez un lapin par membres, faites un petit roux
«vec une cuillerée de farine el un morceau de beur-
re; mettez-y les membres da lapin avec le foie
passez-les et mouillez, avec un verre de vin rou-c'
deux verres d'eau el de bouillon , un bonqint de per^
*|I, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de girofle
ll.yni, lanner, basilic, sel

,
gros poh re

; faites cuire
a pelir feu; une démi-beure après vous y mettrez
une douzaine de petits ognons blanrbisj si vous
voulez y meure une anguille coupée par tronçons
vous ne la mettrez que lorsque le lapin seiacuitaux
U OIS quarts

;
avant que de servir , ÔJez le boufinet

drgrais.c.v. la sauce et y mettez une bonne pincée dé
t:.>pres entières

, un ancbois ba( hé ; servez avec des
croûtons passés au beurre

j arrosées le tout avec h
«uucc.

Lapereaux en hachis.

Prenez les restes de lapereaux rôtis que Ton a
des..ervis de la table

; levez-en toute la cliair. ajon-
'.ez un peu de mouton rAri ),peu ue mouton roli, hachez le tout
•••ujble, pH'U{>z les os des lap

en-
crcaiix riue vous coupez



Bourpoîse,
'5i

en pplits morcrnux, rncllcz-Ies dans une casserole
avec un pou de h.urre, quelques échalotes, ui.e
demi-çoussc d ail, ihyni, laurier, basilic, passcz-lf,
surir ieu cl y melle/ deux bonnes pincées de farine
mou.IIe. avec un verre de vin rouge, autant dJ
bouillon

; faites bouillir une denii-beuiiî à polit feu •

passez la sauce au tamis et y mettez la viande liaeliéj
a>ec sel gros poivre; f.iics chaullcr sans bouillir
servez rbauden.ent

; vous garnirez, si vous voulez'
le tour du hachis avec des croûtons frits comme ceux
des epinards.

Lapins aux petits pois,

Coupez-Ics par morceaux et les faites cuire comme
les poulets aux petits pois que vous trouverez ci-de-
vant, page io8.

Lapereaux à Vespagnole.
Faites-les cuire

, étant coupés par mombre«5 , avec
jin dem 1- verre de vin blanc , un peu de bouillon , un
l'ou.juet garni

,
sel

, poivre , ensuite vou. les servircï
avec une sauce à l'espagnole. Voy. l'art, des Sauces,
p. 245. '

LMpcreaux en galantine.

Il faut les désosser à forfait , comme le cochon de
lait en galauline, pag. ç)8.

L.apin à la bourgeoise.
Coupez-le par membres et le mettez dans unf

f 'vsrrole avec un morceau de beurre et un bourniet
c;<rni de champignons et culs d'artichauts blanchis
IKvsscz le tout sur le fou, mettez-y une pincée de
•trine, mouillez avec du bouillon

, un > erre de vin
idanc, sel, poivre. Quand il est cuit et qu'il n'y a
j>his de sauce, mellez-y un(^ liaison de trois jaune»
'lœuts délayés avec du bouillon, un peu de persil
i'inhe; servez assaisonné de bon goût, lis se servent
'omme les laperenux, si c'est pour ragoût, oùils ont
le temps de cuire.

•î
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Boudin de lapin.

riTjicz trois demi «srlicrs de lait que vous faîtes

bouillir avec trois ognons conpds en tranches, delà
coriandre, persil, ciboule entière, thym, laurier,
Ixisilie ; faites réduire ce lait à un tiers

; quand il esî

réduit et passé au tamis, mettez dedans plusieurs
f OKÎS de hanins haelles, une demi -livre lé panne
rM)npée en petits carrés, un peu de sel et fines épi-
ces

; mêlez dix jaunes d'œufs , faites chaufl'er le tout

»ur un petit feu en le remuant toujours
;
quand tout

est bien mêlé et point troj) chaud, vous entonnez
ee boudin dans des boyaux de cochon d'environ Ituit

dclpouces de long -, ne les emplissez qu aux deux tiers,

parce qu'en cuisant ils renfleront et feraient crever
votre boudin. Quand ils seront prêts, mettez-les

«uire dans de Teau bouillante pendant un (lunrt

d'Ileure. Pomr voir s Ils sont cuits, vous les piquez
un peu ftvec uvic épingle: su en s

l
^ortdel

1(

a graisse,

r e^t marque (juils sont cuits^ vous les retirerez

dans l'eau fraîche et les mettrez après sur un plat

r les faire griller. Ils se servent à sec pourpou
iioi:ois-d œuvre.

De la viande noue appiclée fenaison.

J e ne lerai pas une grande explication sur la

viande noir(; sauvage, parce qu'elle est fort peu en
usage chez les bourgeois j l'on y comprend ordinaire-

;au'm:

Le chic^reuiL — Le daim. — Lc sanglier. Le
marcassin. — Le cerf.— La biche.— /,e /<aon.

Le cerf , la biche , le chevreuil . le daim , le f.rcuil

cou
aon

ae préparent tous de la même façon -, les quartiers de
«levant et de derrière se servent marines et cuits à la

broche : mettez dans une terrine trois bouteilles de
>inrigre, sfO

, poivre, quelques feuilles de lauriei

thym , per-^ii, L'ibonle, des ognons coupés en tran-

«h.'s; pi(pH'z le cuisseau et le filet de votre gibier,



que vous faîtes

tranclifs, de Ja

tljym , laurier

,

rs
;
quanti il est

cdans plusieurs

sel cl lines t'pi-

cliaufl'or le tout

urs quand tout

,
vous PU tonnez

n d'environ 11 uit

'aux deux tiers,

L feraient crever

lêls, mctte/,-les

KÎant un (juart

vous les piquez
•rt de la graisse,

lis les retirerez

>rès sur un plat

ent à sec pour

venaison.

)!ication sur la

est fort peu en
•rend ordinaire-

sanfjirr. — Le
— Le faon,

daim , le faon
,

les quartiers de

înés et cuits à la

lis houtcilles de
iiics de laurier,

;oupés en iran-

,e votre ijibiur

,

B mnxi'i^usc. jS.I

et le nicuez tremper dans eeltiî mariiin<le peiidnm
deux jotirs ; faites-le cuire à la broche pendant ciirj

quarts d'heure, et le servez avec une s.iuet; à la poi-

\rade. Vous les mettez aussi en bœuf à lu niod
pâté froid, el en paie en pot.

eu

Du dicr.cdans plusieurs | .
^" sanglier.

-livre de panne I Laliurc, qui sert à faire un entremets froid d©»
plus estimés, se fait cuire comme la hure de cochon

,

les pieds se mettent à la Saiute-Ménehould couimu
les pieds de coclion, le reste comme le filet. Les
quartiers de derrière et de devant se servent cuits à
la broche après les avoir fait mariner, en pâté froid,
eu civet, en bœuf à la mode, el en pâté en pot.

Le marcassin se sert piqué pour un beau plat de rôt.

ILachctte do viandes cuites à In hrocl'm.
Prenez de la viande cuite à la broche telle q»ta

vous l'aurez, soit viande de boucherie, ou volaille,
ou gibier

;
vous la f ouperezpar tranches fort minces

,

mettez-la dans une casserole avec un peu ne persil

,

ciboule, échalotes, cliampignons , le tout hach
un peu de bon bouillon, sel, gros poivre ; faites

mijoter le tout sur le feu pendant un quart d'heure;
prenez le plat que vous d(>vez servir -, mettez-y un peu
del a sauce de votre viande avec del a mie lain

arrangez votre viande sur la mit. de pain , et remettes
sur la viande encore uu peu de mie de pain ; fiitrs

ler sur un feu tloux jusqu'à ce ([u'ilse fasse unalla cl

petit gratin au fond du plat -, vous mt'ttre. ensuite 1

reste de la sauce avec un filet de verjus.

V^VVV»VVVVV%WVVWV\WVV\VWV\V*WVW-VWVVVW>V^VW\*VVW»'V\'%V\'V\V»%V*

CHAPITRE Xo
POISSONS Dl^ MEll ET D'EAU DOUCE.

P oici ceux qui sont le plus en usage.

Le turbot. — La barbue.— Le saumon. — Z'<?#-

tur^eon, — L^ahsc. — Le cabillaud ou moru9

\r
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fratcho. — La ;

><is iiicri'

sal
aie.

ce La iir.indc. — L
a merluche. — T.a morue.

J.a plie, — Le muleton uirmu/rt. — L'cperlan. — i i„

e carrelet. — la solo.—-

Vii'e.

maquereau. w_ L.o llwn et la th

7'

^tontine a

Le hha

La Al

^a macreuse.— La snidine.— ie roui;et
rei,^ frais.— Le merlan. — L\iuchois. —

.ahar. —j.a vaudrenii.~ /a lubuie.
L-M «oqiill.ig.s

: L'ccrevissc de mer. -^ les ho-
mars. — Los moules.— Les huîtres. ^

/^u turbot cl barbue : comment las accommoder.
Ils s« préparent l'un et rentre de la mùme façon.

Vous 1rs f.Mtcs cuire dans nnc casse rôle ôe Ja gran-
deur de votre poisson

, moine saumure et moitié lait,m IJien une eaude sel . cprès avoir frotté le poisson
flvec du citron; mctte/.-en sullisaninimt pour que
votre poisson trempp- faites Imuillir Irè.-doucement,
qu II nel.is.se (p,e frémir sur les bords, autrement le
poisson se romprait: quand il llétliitsousIesdoiRts,
ilcslcuit; mettez-le égoutlerun q..!, t d'heure et Je
«orve. frarn, de persil vert et posez sur une plan.he
rouverte d une serv iette

, pour un plat de r ,t, vous
piaccre/. un huilier d\ui ( ùté , et de l'autre une sau-
cière dans laquelle il y aura une sauee Llantbe au
l><Mnre d anc hois.

Pour entrée, en maii;re, vous le mettez dans le
pl-n (p,e vous devez servir, et par-dessus une sauce
« i »Hnle

: vous mettez dans une casserole de l'huileune, sel, gros poivre, un filet de vinaigre; faites
diau/ler lasuice sans qu'elle bouille, et servez sur
le poisson.

Turbot aux câpres.

Mettez dans une casserole un bon morceau debeune, une pincée de farine, sel, gros poivre , un
«nchois lave et haché, et des câpres lines, remuez
la sauce sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit liée sans

V
'

'
'"'' "'^^^^^ ^"*' ^^ poisson.

Vous pouvez aussi le servir avec une sauce à la

• ï,-«,V'>5!ia^i-Skiw„aiisA!



f^hn. — Ta morue
Jet, — lu sale.'—
— L'cjtnt tan, —
t/nintif'c, — fa

i//r.— Ar? roui^ci.

liour^i'oisc. i"J"i

Ijcrhanul -, faites réduire trois clemi-sclicrs de cirmt
à moiiié, mcltez-y un peu de sel, cl seive/. sur U
tiuliut.

Vous ht sorvoz encore avec unr sauce hadiiîe
maigre, ou avec- un ragoàt docrovisses.

Turhot et barbue au gras.

Si vous voulez les faire cuire de la môme façon
fjuVn m.iij;re, ils seront plus naturels et couleront
inoins.Vousmellrez dessus diUérentes sauces grassea:

^

Comme Sauce à Vespagnole. —Sauce hachée.—
Pur^oùt do ris de veau y et petits œufs. — Kagoùt
iiu saîpicon. — Sauce au vin de Champagne , et
nigoùt de crêtes. — liagoiU d'huîtres. — RagOiXt
do tru(/cs.— liagout de mousserons.

Turhot en salade.

Lorsqu'il est cuit au court-bouillon, coup^/.*le
par morceaux (.1 le dresses sur nn p! ir . mettez au-
tiMir des cœurs de laitu( , des œuf! dm.., des lileli
il'aticliois, des branches d'eslrai^'oi , des coiiiehon»
cl (les câpres

, des petits ognons'bla».M ; ctiif dans du
bouillon; assaisonnez d'huile, vinaif; ?, sel, poivra
et éclialoles luichées

j
que le tout soit arrangé avec

symétrie.

Court bouillon blanc pour le poisson de mer,
Mettez dans une casserole une bonne poif^uéo

de sel
, une pinte d'eau , de l'ail , des racines

,

opions
, toute sorte de fines herbes, du persil,

ciboule, girolle; faites bouillir le tout ensemble à
polit feu une demi-heure , laissez-le reposer après et
le lirez au clair, passez-le au tauu's-, vous mettez
après deux fois autant de lait dans cette saumure , et
fanes cuire dedans votre poisson à très-pelilfuuj qu'il
ne fasse que frémir.

ï urhot et barbue cuits au gras.

Mcttcz-lc dans une lurboliére, avec de boniw*

r#;-
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Si vous i,. vonl,., servir cînns sor rainrri „u..i„I

est trop on"ii(> r.ff,..: 1. , ' ï •

'^'^' ''""''^- «31 flic

iml.n. 'c- ^ ,' '''^"'^-J'»/t"cIuiie Cl servez su,- Jelui 1)01. Si vous le servez de celle façon , na me Ucvyue ires-peu de sd dans sa cui.son.
*

/>« 5^^./;zo;;/,-.7/5
; comme,/^ raccommoder.

;i;ûes-le ,nlle. en l'a.osa^/dr: ii!;:;^^:;sorvçz dessus des sauces ou" ragoùi
, coruZu '[

-X|>h,,ue |,our le lu. I.oi ou ),ien^.„e auce Tb , .f^vnscauv câpres. Si la iranche esl épaisse H Z^une heure de cuisson.
^P-^isse il Ijut

Saumon au hhni.

Vid-.z et hjc7. un saumon, ne lui coupez ms In

«n coMt-hou.llon pendant deux heures à peu près>ous
1 e.îOM.f,M-r., !),,.„ et le servirez - .,„• ,m nl^f

'

rôt, une serviette dessous el du pe^sU^l'ënt^ur.

Saumon à la rémoulade.

T^-nires cuire nne dalle de saumon dans un court-boudin:, et fa.lcs-la cgoufler
; il faut ensuite l'écailW et la dresser

; ruettez dessus des ancho do!s j;Cl ..ne rémoulade dessous. Vo.is le servez aussrnl

les

qu

nu
sui

t:r(

..HilliBIt



f^oiivi (/ j.«.ir-toi!t

l f<Mi et y nu'ti( /

"<S OMiind il est

-'S sauces grasgf,

naturel, rjuiiiKÎ

tque voiisdt'Mv,

rîiis, cîei>rnis>(/.-

Ji; couJis. Si ef/c

-t servez sur Je

çon, ne me liez

^commodcr.

> ; vous le faites

'

, srl
, poivre,

marinade, et

comme il rst

suice aulxMirrc

«•paisse il faut

coupez pas ?o

•redoucemcDt
es à peu près

,

^iir un plat do
à rentour.

ans un conrr-

"suite l'écai I-

clioîs dessalés

vez aussi cuit

:es Cl ragoûts

De Vesturgeon

iMirgeoise,

comment Vaccommoder

15'

II se sert cuit à la broche : vous le faites mariner
deux ou trois heures avec une marinade ordinaire.
Pour la faire, vous mcllre/ dans une casserole un
morceau de beurre manié de fariue, sel, poivre,
jiersil

, ciboule , ail , fines 'herbes , clous de girolle,
un demi-selier d'eau, un peu de vinaigre, faites

( liauiler la marinade sur le feu en la remuant. Quand
elle est tiède , nielle/dedans l'esturgeon; quand il est

assez mariné, faites-le cuire à labroche,et le servc*z

avec toute sorte de bonnes sauces maigres. Vous
])Ouvez aussi le faire cuire au court-bouillon comme
le saumon, et le servir avec les mêmes sauces
maigres.

Esturgeon en gras à la broche.

Lardez-le de gros lard, elle servez avec toute
sorte de bonnes sauces, comme à l'italienne, à
l'espagnole, à la ravigote, ou ragoût de trulles, mo-
rilles

, mousserons , de ris de veau, dé crêtes et du
petits œufs.

Esturgeon à hi braise.

Mettez le dans une petite marmite av(^c tranches
d(î v(;au et bard«'S de lard, un demi-setier de vin
blanc, un bouquet garni, ognous, ratines, sel,

oivre, de bon bouilloai. Quand il est cuit , servez-
e avec la même sauce ou même ragoût (jue quand il

est cuit à la broche.

Esturgeon à la matelote.

Coupez des mies de pain en rond, de la larj^mr
d'un petit écu ; passez-les sur le feu avec du beurre
jiisfpi'à ce qu'elles soient d une couleur dorée, et
les m<!tU:z égoulter

;
prenez nn morceau d'estnrn'eon

que vous coupez en petites tranches un peu minces,
nu'ttez-les d:uis un plat, arrangées sans être les uneg
sur les autres, avec un morceau de beurre, sel,

l^ros poivre , faites-les cuhe à petit feu , et à mesure

i;
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BijurfTfoise. i5()

pt vide/ ;
il faut li ciseler et l'essuyer , vous la faite»

ensuite maritier d<nixlieures avec de l'huile fine,
8(1 poivre

,
persil . ciboule entière, une gousse d'ail

,

une fVuille de laurier. Prenez ensuite unebroehetto
de fer, que l'on appelle liatelel, passez-la «lans h\

raorue fraiche en conmiençant par les yeux, lo

'niiliea du corps, et finissez par la queue, <n lui

faisant prendre la figure d'un danpliin. Mettez-la sur
une tourtière

, et l'arrosez de sa marinade. Faites-
la cuire au four. Quand elle est cuile , retirez le hatu-
Ici et le dressez sur le plat que vous devez servir.

Serviez dessus un ragoûtfait de cotte façon.

Prenez trois liiitanc( s de carpes , faites-les bouillir
un moment dans T^-au

;
prei;z ajs.^i Jes poirrles d'as-

perges aussi bouillies mh monn.ent da/is Vnxu -, mettez
le tout dans une casserole avec u:î bon morceau de
beurre

, des champignons , un bouquet d<: persil cl
ciboule

,
passez-le sur le feu , et y mettez une pincée

(le farine
, et mouillez avec tin. v-rre de vin blanc et

bon bouillon maigre. Quand votre ragoût est cuit,
la sauce réduite et assaisonnée de bon goût , niettez-

Y une liaison do trois jaunes d'e«:ufs et de ( rèsne
, fai-

tes lier la sauec; surle feu, et s( rvez sur la rnorue.
Pour le nueux , ne niettez vos as^ierges que quand lu

ragoût est presque fini.

De la raie : comment Vaccommoder.

La bouclée est estimée la nîcilleure et G ' sc.l (îe

plusieurs façons, comme les autres raies. La Ttron l.i

pKis bourgeoise se fait en la mettant cuire daîis un
chaudron, dans de l'eau

, du vinaigre, (j'ichricj

tranches d'ognons
, un peu de sel : api è.' l'avoir bien

lavée dans r<au fraîche et l'amer du foie ù;é , ne lui
faites faire qu-e dènxl)ouillons

, pourtiu'cde n«^cuiso
point trop -, relircz-laensuilesur un phit pour l'ép'u-
».iier : coupez les bords pour la prop.cté. Si elle
n'était point assez cuite, après l'avoir épluchée,

"m"^'
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c'est ce que vous cou In-^.sUllc seirouvoiroD f-,rneo, q,,,. r„, ,e „, soi, r„u,e , c. c,„i .,e do . p^^ tl» la ra.e est ban I, ai, !,. , „.nu.,u...la sur un f, „n<-nu avec un pnn ,1,. ,„n ,o,„ i-houillon
; quand vol

saucr^;;,'
^" "'^'''

>

'^'°"""-'"
-^^ -^-^^'-- x

LeurreTv';r."'
'">'''"'' ^ P'opos

;
comme saucetturrc avec des capns et anchois, sauc. à rimilpou au beurre noir e, persil Ci,. P„'u, ccl.e de é è«aucc vous fanes eliaum-r la raie dans le pin „,vous devez servir

, avec du vinaifire, sel c, u. n, I

ptœ:r >

-'-"^^ ^-^ "--^ '^' '^-- -i'" '

flni'c à la sauce de sonfoie.
Faites-la cuire comme il est di, à la pase i5n-Pour la sauce, vous la ferez de cel,c façon Lm"dans une casserole, persil tlbonl, .^^ • ""

«ne poi„,e dail 1^ l^^^rl^'acnH s' f n "Ifen;

ri^tn:rt':-H-!«^i;
De la merluche : comment raccommoder.

La merluche la plus Manche es- -^slimcc h mrllleure
;
avant que de la me„re tren,ncr I,;,,™ tbien par-tout avec un marteau noZv\,,''T'

fa.tes-la trenq,er plusieurs jours'e^h chl
de "viVr^ re i 't ;7

"" ""'"'"" "'"^ J<^^ '''-•"»

f
l'vitri ri,iie/;-la et la menez en morcemv „,

avec de rhl'L':,";-'-''.V^ ^^^^^^^
po.vre

,
un peu d'ail e, de sel ; si elle si Z d'„.^mettez la casserole sur un fo un™» '

, ,
P/""'";

ïaus cesse. iu.„,.'i .„ .,. .

,"7""" <^'> 'a remuant
- -, ,1. -i^a ce .^uc ie Leuiic soit Hé avec
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Iriinilc, Cl la servez dans le moment, pnrce que
celle sauce , à mes ire qu'elle se refroidit, se tourne.

De la morue salée : comment raccommoder.
Pour connaîire la bonne morue , il faut choisir U

rli.iir blanche, une peau noire, de grands fcnillcls •

'il faut la laver après ravoir craillée, faites-la cuiro
un moment dans un ( liaudron avec de l'eau de ri-
vière

, meitez-la après égouiier et la levez par feuil-
let, ou vous la laissez entière si vous voulez, mais la
façon n'en est pas propre; vous la servez avec telle
sauce que vous voudrez; mettez dans une casserole
lin peu de farine

, un morceau de beurre, un peu
de poivre, délayez-la avec un peu de lait; mellez-y
nprès du verjus en grains , faites lier la sauce sur le
ff!i

,
mcltez-y après la mr.nie pour lui faire prendre

î^où!
,
ot servez. Dans une nuWr. saison, à la place

de verjus, mettez-y persil et ciboules hachés.

Morue à la maitre-dliàlcl.

Prenez l'endroit de la morue que vous voulez;
après l'avoir écaillée cf. lavée, \oiis la mettez à
1 eau fraîche dans un poêlon ouchaudron, mellez-la
sur le feu; quand elle sera prête à bouillir, éciH
iiicz-la, cl l'ôlez du feu aussitôt (pi'clle bout, cou-
vrez-la avec un torchon pendanl un demi-quart
d heure

, ensuite vous la retirez de l'eau pour la
faire égouiier; mettez-la sur un plat avec du persil

,

ciboule hachés : gros poivre, muscade râpée, un l>on
morceau de beurre, une cuillerée de verjus; faites
thaulïer en la retournant, et la servez tout de suite.

Morue à la provençale.

Prenez de la morue fjue vous ferez cuire à l'eau
ni bien égouiier, prenez le plat f|iie vous devez
«enir, mettez-y dans le fond de l'échalote, un peu
d .lil, persil , ciboule, du citron cou-é en tranches,
J.t peau oiée, de gros poivre, deux cuillerées d huile,
ij'ios comme la moitié d'un ucuf de beurre j arrange»

:i
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la morne (Icssns, rcmctiez pnr-Jossus le mémo assaî-
soiinemcnlque dessous, et panez ensuite avec de
la chapelure de piin , mêliez le plat sur un petit feu
pour ijuVlle bouille doucement, faitesdui prendre
couleur desîus avec une pelle rouge ou un couvercle
de tourtière.

Morue au beurre noir.

Faites -la cuire dans Icau et égouitcr, mcltez-Ia
sur le pliî qîie vous devez servir avec un demi-verrc
de vinaigre, autant de bouillon, du gros poivre;
failes-la bouillir \\n demi-quart d'heure, et mcllu
dessus du beuire bien cliaud avec du persil frit,

3Toruc à la sauce aux câpres et aux anchvi.u
Faites cuire vofre morue dans de l'eau; .vh es

I avoir égounéc,dressez-1.5 chaudemeal dans le'plAt
que vous devez servir, cî mette/, par-dessus une
saucoaux câpres et aux anc!>nis. Vous trouverez la
iaçoa du la faire à l'article des Sauces, p. -> j5.

I\lorne à la cn'me.

Faites-la cuire dans de Teauj après qu'elle est
CgouiuV, v'.r. la levez par feuillet - mettez dans une
casserole un Um munH'nn de beurre, une demi-
cuillerée de farln-, anc pointe d'ail hachée de
gros poivre : moîs:llcz avec de la crème ou du lait
faites lier ia sauce sur le feu, et y mettez ensuite
Jes blets de morue

, faites chauffer et servez. Si ^ oiis
xoulez la pan.'r, vous y mettez un peu de beurre et
trois launes d œufs, dressez-la dans le plat qur vous
devez servir

, panez le dessus , et lui faites prendre
couleur sous un couvercle de tourtière.

T'ourle de morue.
F.-^ morne étant cuite à l'eau, égouttée et refroi-

die, mettez-la par feuillet dans la pâte avec du
beurre, gros poivre, un bo-quet garni

^ la tourte
t'taîU cuile

, vous ôlez le bou(|uel et mettez dans la
iourte uuc sauce à la crème comme la prccédente.



is Icnièmr assaî-

ensuite nvcc de

sur un petit feu

ilcs-lui prendre
ou un couvercle

r.

iltcr, mcltez-Ia

c un dcnii-verrc

u gros poivre;

cure, Cl nieltc;

i persil frit,

aux anchois.

[le l'cjfu; apsèî»

(Mil dans le plat

r><'»r-des.sus une
is trouverez la

Sj p. 9J5.

)rès qu'elle est

icltez dans une
e , une demi-
il haelu'r , de

ic ou du J.iit.

mette/- rn^ulc
servez. Si 'jiis

u de beurre cl

î pl.'Uqui' vous

faites prendre

tlée et rcfroi-

pàle avec du
ini

j la tourte

le liez dans la

précédente.

r>c la limande
, la sole, le carrelet , la plie.

(.es quatre poissons s'accoinmodeni Ions dp N.".me façon
;
après les avoir craillés , vid" ., lie»laves essuyez- 03 dans ,.„ Jingo blanc, f., de. leMU- -dos anprèsde l'arf.e, fa'îinez.-les „;,.,„,

'

1.S a.re emre dans nne fri„„e bien .La^d e s r
".. feu cla.r; s, vous les laisse. I„„,„i, sur e feu'Olrepo.ssonsera mollasse e. Rras ; eVstà n„ôi Zld-.. prendre garde po„r ,on,o sorte dc^ W.ure"yu nd.les.cuu de belle couleur, retire.-l .'.;

'
l;"ge et le servez snr une serviette pour nn nh

t

iou,. (.es sortes de poissons se peuvenf e cô v Zt
;"";'"l--c-e quand ils sont frits, en mettant, ! .ne vuce aux câpres et anchois

, ou nne sauce àm le. in gras, avec une sauce hachée ou nuel.iue^

,

mulets et pl,c grilles ; f.,i,e,.|cs m.nincr avec de"''", .sol, ponre, persil et ciboule entière m„«
<..'s a«re. sotn de retir,.r avant de servir ud

•ue po.sson sera sur le gril , vous aurez .o , d
' '

r

I
'OH-r de ten.ps en temps avec sa n.arina.Je et e sert >.rczaprèsaveetellesaucecp,evousiugcre;.

p „po

on l,|,,„e, comme ,1 estd.t pour le lu, bot . p. ,r,i
los servez apt-ès, si vous voulez, dans le'n,V,1ji.igout que le turbot.

•>"/«, limandes, carreh;,et plies entre doux plat.
Il la bourgeoise.

Apiès les avoir éeailhis, vous orene/ ,!,. 1„
"•une que vous faites foud.'e , ,: ,

,'.Xs Itque vous devez servir avec persil , ciboule chv..Sno»s, le tout haçhè s,.|,'poiv,.:., a,.- ,V.z ^ e'
I sson dessus, la.tes le n,è,ne assaisonnement s,'r•po.sson que vous avez f,i, en ,lessous, omrël
fou ni

>otre plat, et f.iii

i*au. Quand il est euit

es euire a ncfit f!< * 1 1 Clin « .

ti uieiie/ par-dessus un lilct d
1 serve/, à courte sauce

ni

c verjus- vous pouvcx
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nnssi, après l'avoir préparé comme ri-Jossiis, avant
cjue de le fiiiic ruiic, meitre par-dessus de la mie
fie pain et le ineUre au four ou sous uu couvercle de
tourlière.

Des cpcrlans : comment les accommoder.

11 ne faut point les vider; lave/.-les elles essuyez
Wen entre deux linges, larinez-les et les faites frire

à grand feu , servez pour plat de rot. Vous pouvez
aussi les servir entre deux plats à la bourgeoise pour
mirée

, comme il est expliipié ci-devant aux soles
y

limandes et carrelets, p. i(J3.

Du surmulet et maquereau.

Le surmulet, il faut récailler, vider et bien la-

ver , et le ( ouper un piu sur les deux côtés.

Pour le niacjucreau , vous ne faites que le vider
,

«suyer, cl le fendre; le long du dos.

Ces deux sortes de poissons
_,
après les avoir bien

rssuyés dans un linge, s'acconiuiodent de même.
Failes-les cuire sur le gril: si vous les enveloppez
d'un papier beurré ils n'en sont que meilleurs;
rpiand ils sont cuils, ^ous les servez après avec
une sauce blanche aux (âpres et aneliois. Le ma-
quereau se sert encore après être grillé; arrangez-le
sur le plat que vous devez servir, fendez-le en deux
cl mettez dessus persil, ciboule hachés, de boa
beurre, mm gousse d'ail, sel, poi\re, un filet de
vinaigre, meitez-le sur le fourneau [)our faire uu
petit bouillon , servez à courte sauce. A ous pouvez
iiussi le servir au beurre roux et persil frit. Il se seiti

à la maître-d'hôtri
; quand il est grillé, mettez dans

le corps du beurre mêlé,avec p(Msil , ciboule hachés,
sel, gros poivre, et une goutte d'eau.

Du thon : comment l'accommoder.

Jl »e mange ordinairement en salade. C'est un
gros poîssou de uicr que l'on envoie toui nxariaé dû

Provence.



Thon à Ja Provençale.
Arrange^-!,, ,,„r le pl,,i que vo;,,, d',.,,.. servîr <n.

!•' taM-.voe de bon h,.,Mre
,

,,r,.,,il , cil,„ule ij/ 1,

"

> n,v,.|e .le „„. do p,-,l„ , <.. 'lui f.ùe,, n,,.,,,! .

'o, I

vous vous .rouye. daus.les ,.u,|,..i,.s où vous p, l,;;!.n«vo,r de .,1s
, vous .•„ Icre. le ,.,C„>„ us go ."^

lous laites du aumon liais. ^ *

De la vii 'c : commet raccommoder.
Après l'avoir ('raillée, vidée liv,:« ^. i-

-yce, coupe.-la légère„;,.„, :,:.',,;!. ,^Ui^
;'

l»"!--
,
sel

,
poivre

, fai.es-la griller eùwro ez'^da^•mpsen temps avec le reste de votre l.„i|ee,e.-
I.I âpre, nvee telle sauce ,,ue vous voudrez cCZl

I
..n lieurrc, eàpres et auriiois

, un oeu 'f''/?'"'"*'
l-l>eudVau sel, poivre, fait;;:^ "s, X^^orvez sur les vives. Vous pouve. en c^re le.;;;;-e_avec une sauee au pa'uvre-l.on.u-irsaJ;.:

Du rouget
: comment Vnccommoder

''-' vrai rouget ne sVeaille |,o;.,t vous I,. v! !Hj. et garde, les ioies. Fai.<!s-1.. A, "s ^iieomme la v,ve
,
et le serves avee les mêmes sa ù-es»ye. soin de mctlie les foies daus la sauee .'v, » "

oryire. dessus Odui .p,e nous appeiou, ',
.

,

"

'.. ;-S est appelé dans d'autres pavVgieleo "h '
'

» te.e plus grosse et le eorp, nu'ius eî, ehai
'

ifl.'s faire euire <l.!!éremmeui. ,\,,rés I -s av \ <
;' l.nés sans les éeailler, metlc-ês eu

," "'

bouillon
; comme il ne n ut . ' a mo .u ""V'--mo

,
f.ùes bouillir unedei li-l/Jure | ™u ',

l','': 'T

V 1...,.^ : .7, ..}
^^'^^^'' ff iHe/.-lfs pour enle-ver cloiiceincnt l'écaiih

8civc;taYCc les mêmes

V
par-tout, ],ors Ja tôtc

saurcs (ji-o ci-Jossus.
et
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De la sanlina cl du hareng fiais.

L'accommodement est le même i il faut les e'cail-

1vec un lincre , et Joa
îor et hien Javer , essuyez- loà a

faites cuire sur le pril
5 fjuand ils sont cuits, servez-

les avee la sauce suivante : mêliez dans une casse-
role un morceau de Ixiuru» , lu) peu de l'arinc , uu
filet de Niuaigre, une euilleiée de moulaide fine,

sel
, poivre , un j)eu d'eau , faites li« r la sauce sur le

feu, et servez sur les saidines ou harcnqi Irais.

Harengs saurrts à la Sninld'Mcnehouhl.

KyQ7. une doi»7ft!no f?c harengs saures, (oupez-
leur le Lout de ia icle et de la (piene, nictte/.-Jrs

tremper (piatre heures dans l'eau, et e/isuite d
heures dans un dcmi-setierde lait-, meticz-i
ter et essuyer

, trempez-les dans du hcMiric cïiaïul

nièlé avec une demi-1'euille d

(u\

es eirout-

lie haché coi

>ii je tlivni

dmme en poudre, deux jaunes ci

1

10; ni

>a.<ii-

s et

de gros poiMe, panez-les à mesure q-ie vous h
trempe/ dans le heurre , et les f.til (\s iiiiJJei11. ler-eie-

nent
; niellez dans le fond du platqi.e voi:s de\

servir deux cuillerées de veiius: dtessez dessus 1

e/.

Ci

»are

Dos anchois et de leur utilité.

Les anchois sont de p( tils poissons de mer qui
sont confits ai: sel , et que l'on nous apporte dans d.;

])etits barils; après les a^oir bien lavés on lesouvi
rt) deiix pour e» ôler Tarète

; ils ser\ent ordinairc-
nieut à iaire des salades et pour nH'iire dans des
sauce s

, comme sauces au heurre, au maigre, sauce à
la rémoulade, sauce au gras, avec du cou'-s et un
Jieu lie heurre. L'on en s( ri aussi de frits : aprc's hs
•ivoir fait dessaler, \oi:s les treni iz dans une pâte
faite avec de la f.r -, une cuilh éc d'In île et dé-
1. yée avee du vin hlaiic; ayez soin que la pâte ne
.«ni» pas t;op htjuith'; cr.ipiid ils-out frits, servcz-lei
ce Lille couleui pour ennçmcls uni



1^ fiais,

; il fi» Ht les c'en il-

un lingo , et loa

)nl cuits , servez-

clans une cassr-

eu tic t.irinc , un
' nioiilaicle fine,

r la sauce sur le

iicngs fiais.

l/t7/e//o.7/</.

snurrs, (oujie/-

onc
, nîclte/-li.s

et cfisuite deux
!ietl('/-les egoui-

I beurre chaiu!

e» , tliyni , l>a.si.

jaunes croetifs ot

e q'M' vous les

'S griller li';.'èie-

qiMî vous devez

cjsez dessus les

ilité.

)ns de mer qui

ipporti» dans d«;

c's on les oiivi

senlordinairc-

'•tlrc dans ùvs

Tiaigre, sauce à

lu cou'' ' et un
frit? • après Jrs

dans une pâle

d'il) iJe et dé-

nué la Date ne

ils, servcz-lei

x(^Bourgeoise,

Rôties (Tanchois,

Preno7. des tranches de pain coupées proprement
delà largeur et longueur du doigt , faitc.s fW,,. J,,,,
llH'ile; arrangez -les dans un pl.u d'entremets
mettez une sauce par-dessus laiie avec rie l'huile
'"'^^ vinaigre, gn,s poivre, persil, dhoui e. ha-
lote, le fout haehé

, et couvrez a moitié s i^iic»
avec des hletsd anchois.

Des merlans.

Les merlans se servent ordinairement frits ; après
••^ avo.r eea.ll s

, vidés lavés et essuyés
, ave'z iô .

de leur laisser les loies dans le corps /vous les cou-
p.rez e erement en cinq ou siv endroits .le chaque
Ole

,
trempe/-les dans la farine

, faites-les frire à
lics-.qrand ieu

, elles serve/ sur une serviette m, ,r
'H. Ijlat de rôt. Ftant frits de cette façon

, voms po:-
v^'/ h s se,v,, pour entrée en mettant par-rlessus une
^'uce blanche avec des câpres et anchois. Si vou.
|0u ez les servir avec plus grande propreté

, ôiez-en
i.« tête et 1 arele du nnlieu

,
preue, l,s i\\^,, .juH rlan que vous arrangez sur le plat qu vous deve.

CI vir
,
le blanc en dessus

, et metle/ .près la sauce
par dessus. \o;is pouv<v encor,; h s servir à la bo-:r-
b'coise, même façon que les soles et carrelets, p. MJ.J.

Merlans grillés.

Videz et c snyez des merlans
, frottez-les d'un pe,i

do vinaigre e! î.s fanne/
; faites ehauller legril .rlr/s

1
^vo^r i.otte de beur, .) pour que les merl.uis ne' sV

;'''-'• "l pas, Ksez les dessus et les retourmz

Lehar: conim. nt f^^ncomniuder.
Il se fait cuir;, nu rourt-boniliou

, pour ùu pl,t
do

.
t. (JuaLd ,1 est ciut et bien éga:,ué, u'i.Xio

sur une ser^ietl., g-irni de pe.MJ ve,f Si c'e.l pour
nncentiee,metlc^-lomuriueranoa..ui-hcuie

«veu

ifi
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«n peu JMiuilc, sel, poivre; fnlics-Ie cuîrc sur !..gn
,
arroscz-ie de trn.ps eu le.nps avec l'huile nui

reste dans le piaf. y...,ud il est eLit, servez-le avec'
a sauee cp.e vous \u'^vv,r à propos, comme aux a.i-
1res poissouscpw sout ex,Ji,,ués < i-dess.Ks. Ayez soin
pour toute sorte de poi...ous q,u.. vous faites cuire'
»ur le gnl

,
de les couper légèrement en plu-

Mcursend.oiis sur le côté, avant que de les mJtlra
lfcinp<:r dans 1 huile.

Le vniidrouil ; ce que c'est.

Le vaudreuil est un excellent poisson nui a 1,
flia.r tres-hianche et sert à faire «les farros jVs joursmaigres

;
ou le lait cuire avec vin blanc, un verroU iuile

,
sel

,
poivre

, .gnons
, racines

, ai! nersilnhoule, tranches de citron. Quand il est cnil\ .oui
iu servez sur une serviette.

'

De la ihontlne.

La thonliue est un fort vilain po.Vson nni nVsiqu en pâtes
5
rpraud ou l'a lavée, elle rend l'eiunorre eomme d. l'encre L.s pat.s servent à faire

Ji.-s
la, ces et le corps .e fait cuire et se .en commu

le vaudreuil.
'.^liiuitj

Du la luhitie.

Cvsi un poisson qui se trouve en Bretagne et qui«t plus gros que la morue
j on ia fait cuire d« hmême façon que la morue, etelle se sert de même.

A'f écre^isses de mer, ths homars et des crdhes.
Jis .se servent tous de la n.ôme façon; faites-les«une a boii feu 1 espace d'une demi-heure, avecde I eau et du sel

; étant refroidi, dans leur cuisson,
fro te/.-les d un peu de beurre pour leur donnée
belle couleur

, casse/.leur les pâtes auparavant . B^
otivrez I ecev.sMj ou le homar par le milion. S-- %
itv..ie5 hoiUb sur une seiviclte et les grosses Dates

"

Auiour, ^ *^
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Jr>cs rnoiilvs.

Après 1rs avoîr h\vn lavées, rntîsse/ leur, r«.

I
y>s mo.ilcs

,
après les avoir ôiées rie l.Mirs coquillesI clans ur.eeasserole avec un ino.rean d. hon l.e rouer.il

, cLoule hac hés
5
passez-I,.. m,. H.» • ^'Z

^^ y une petiu. pincée l f..ine , n-onHI.^ av^.^^

rônu. !i r " "'^'^ ^-"-aV-u(s avec do I,crtm
.

,
fai u .s l.cr voire sauce

, et y muiuv. après unilft de venus. Lesmoules servent aussi pou.- in no"ia^e
: aprcs les avoir fait revenir co.nnL il es" d^tn dessus, vous prenez l'eau qu'elles ont rendu^V.

lu saLle. Mettez cette eau dans un houillon, et .!u-^cTvez p.ur faire une liaison avec six aune.œufs
,
.jue vous faites lier sur le feu en la re nu ,,ans cesse, crainte cp'elle no tourne. Mettez ecftce

|aison dans votre soupe, au moment cp,e vous ct^ipiet a servir, servez les moules autour du piat.

J^cs huîtrns.

F.lfes so mangent ordinairement crues nxp^ éixpoivre
;
Ion en sert aussi dans leurs cofnnlK.s, ci-"H sur legr, feu dessous et pelle ron^o nar-des-

^us - quand el es commeneenf à s'ouvrir srules
, elles«oui cuites, elles s'appcdleut hui.res sautées.

mies se sentent encore grillées, d'une autre f^con.
Vous les ouvrez et mettez dans du Leurre fondu

"n peu de po.vre de la chapelure de pain
, faites!

l's
cu.re sur le gril et la p.lle rouge par dessus. Le.

5 grosses paies |avTc d.flérentes viandes, comme poulets; poulardes

1

pigcoûs, sarcelles, etc. Pour 1ors vous les laites
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170 uhHiiu re

blancliîr Jnns lenr oau à irès-pctit fou
; prenez garde

qu'elles ne l)ouillent, cola 1

1(os après dans 1 oau fraiclie, reliroz-le
les I

un I

os racornirait. Mette?

s ensuite pour
»ion ô-onltcr sur un tamis; vous avez ensuite

; mette/ doux anchois
)on coulis irras sans sel

hacliés cl les hiiiin's^fajtos-los chaud
Louillout, etsorv

or sans((u'ellcs
oz avec ce que vous

j ugercz à propos

De la macreuse.

fa

eu

.a macreuse se fait cuire dans un eotîrt-houillon
Ml comme celui du saumon frais; il faut la fa
ire cin(f ou six heures , et la

îoùt de laitances d

irc

servir avec un ra-
e cai pes et de chanipignons.

PI
Macreuse en haricot

umez une macreuse et la videz, faites-la reve-
nir sur de la hi

voulez mettre; à la hrocl

use, comme une volaille rpio vous
la hroche

; après l'avoir coupée en
quatre, vons la mette/ dans uue casserole pour 1

passer sur le feu avec un pou do I

1leuio, ensuite vous la motte/ dans
)oinre pendant uno

mile av(c du houillon n
rouge

,
sol, ^ros poivre, un 'boiKiiu'l d

une petite mar-

1(

houle, une gousse d'ail , doux clous de uiroll
peu do .s'uicito, faites c

laigre, nu verre de viti

le poMil , ci-

Ull

uirc; a petit feu pendant qua-
tre ou oin(| lu'ures

; ayez dos uaNolsque vous coune/
proprotneiit et les i'aiios hlanci
1 eau bouillante; fnt«

iM- une donn-heuro à

; lait«;s un polit roux de larino iivec
du beurre, ol le mouille/ avec do la cuisson de la
macreuse

; mottoz-v cuire les navels : le

macreuse bien cuits, vous cou
grand(«ur d'un petit éeii

, passe/'-los sur le h

s navets et la

pez dos mies tie I.'

eu avec
un pi'xi do h<-nrre, piscp.'à ce .pi'ollos soiontde belle If,
COIll our dorée ; drosse/ la

croûtons par - dessus
, arros»/ avec 1

dégraissée et assaisonnée do bon '^oùi.

niaoreuse, les navets et

a sauce bien

DU POjSSOiN DKAu DOUCK.
A'oici lepoisson d'eau douce doni on fait usage.

Al'



eu
; prenez garde

rniiail. Mette?,,

les ensuite pour
)us avez ensuite

07, deux anchois

n'ersans([u'elles

ugercz à propos.

î roTirt-houilIon

il faut la faire

'vir avec un ra-

anipiguons.

B
Je hrocîict . — /''aTuuiille, — /,

trt

truite snumunrc
, et la coin

lu tanche

.

1(1 lotte , — la
— fvci'e^issn^ — /,

IcL'uujon, — la brame.

niune

,

tortue

<i carpn, — la
la
lai

l'frclite

amprvie
if nicunierj — Iq burbilloft —

Si vojis voulez le s

f)u brochet.

w\ tv. j)()ii)i : (,i(./ les oiiies a\

(rvir pour r«')t , vous ne IWaif-
c un loi thon potir n«

P'-s vou. pi(pi..r. Après l'avoir vidé, f.,iios.i

-bouillon (fue j«; vais e\|)lifju<^

pour tous les poissons d'eau d

d nis un <our'
c cu;r«;

1scia le nu lue

Conrl-houillo/i pour tous l

oucc

iMettez dans

i\

es poissu/'M (ftau doucf.
unv casserole ou une poissonnit-ro

vous vous rej;hMez pour cela sur la -rando'
I-oiisoîi (pic vous ave/, à faire cuire: il i

leui"

li'in|)e d.nis le court i)Ouillon ) de I

;uit ,<|a 1

lu

1

ce \ lu 1)1 une
im "j-d H)

,
un morceau de hcurre

, st 1

i'l"<'t de persil, ciboule, ail ,

<-"au, un «piarl

", ..luricr, La.>ilic, le tout Jlccl

, poivre

ij;iioiie

é (.'Uscinbl.

e carotte : nu lie/.
'iiHhjues tranches d'o^Mio.is et d
J"' poisson cuire avec ces ingrédiens sans 1

;
h: niè .ne court-bouillon peut servir plusieurs

iy(v, soin, autant «pie vous le pouvez, d'envel

ecaill* iIh

poisson fpie vous voul.;/. l'aire cuire dan

lois) :

opper

"îiillo»» a\i'c tm linge : par ce
lue/, avccpil us d

s un court-

moyen , vous le
aisance, ((waîîd il sera cuit, et

'< serez poin; i. danger de le «oinpi
voiu

V-c hn. cJiel.

N OMS 1

sa sert aussi pour entrée de dfjji-rentcs

f<' (•uns,

e coupez par tronçons sans l'érailler , et \r
'.tes cuire de lîièuie au cojrt-bouidon. Ouand il

^t <mi et que vous (^tes prêt à servir, • ou^JnIev^v.
vaille et le dressez sur le plat que vous devez
"', en mettant dessus u

teUre rin/> i om>
f :v/.

Aptes r

i(>Cli(

ne sauce

propo5.
blanclle ou

ser

tclb

.ivoir ecai

t en fricassée de poulet.
Ile cl coupe pariiouf:ous,mcilez>



IH

lit

^y^ Cui^înièie

Jfi dans une casserole avec du beurre , un bouquet Je
pcnsil, cliampif^'nons, passcz-Ic sur le feu; mctle/.-T
une pincée de iarine cl mouillez de bouillon et vin
Liane

; failes-Ie cuire à i^iand feu
;
quand il est cuit

et assaisonné de bon i;oùt, mette/, une liaison de
jaunes d'œufs et de crème. ]1 sert aussi à mettre
dans une matelote

: une autre fois vous pourre/Je
servir mariné, iiii; ce sont les façons les plus con-
venai)les. \ oyez. Côtclcitcs de veau marinccs

, p. 80.
11 peut être ser\i seul en éluvée comme la carpe.

> oyez page i;3.

De ranguille.

Après bii avoir ôté sa peau , vidée, cphirbée ci
lavée

,
meltez-la en fricassée de poulets de la même

façon que le brochet.

Vous la faites aussi cuire sur le grîl, coupée par
tronçons de la loni^uenr de quatre travers de doigts,
cllaseivcza\ccunesauceblanilie,càpresctanebois'
ou autre sauce. Vous pmuez aussi la servir avec
quelque petit ragoût de clianq)ignons

, un ragoût d*
montant de laitue.

^
guandellc est grosso, vous îa pouvez faire cuire

a labrocbe, enveloppée de p.q.icr bien beurré, r-t

la servez dans le même ragoÙKiue quand elle est
cuite sur le giil.

Elle se sert aussi en pras de plusieurs façons,
romn.een fricandeau, ei à ^,,nir des cnlrées'gras-
«C5 . EJlc Cil aussi excellente dans les matelotes.

Coup<
yfnguillc ti la far tare.

icz-îa par tronçons et la faites cuire dans ml
fouit-bouillon^ laisst/-!a relioidir et la panez <fe|
do mic de pain

; mettez-la sur le gril pour prendre
couleur, faites réduire la cuisson que vous mêlercï
à «ne rémoulade, dressez Tan^uille sur un plat €l
«ervez la rémoulade dans une saucière.

De la Carpe.
Quand ille est grosse , cli 5c sert au bleu four



isiciirs façons,

Bourgeoise, ,.3
""

f,';-" :';•
'f"- ' PPri^ l'avoir vidée et ô.c' les ouic

!'". Iules bouillir au vinaigre que vous vCrs,/*" !•• oarpc
, c'.sl ce ,,„i |,, rend.AleiIe f , , ,k»"v,i cuire au court-Iiouillc.,, p. ,-,. O.nid ,|-t cme, ..rve.la sur une se^vîe.u^g r^^J ^iil

,
pour un plat de rôl maigre.

"^

Carpe en matelote.
Après l'avoir écaillée ,.t .'ué l.souies, co.ine. 1," tronçons, ni<i(ez-la dans „„,• cassVmlT,

d,n.tres poissons
, comme broche,, an" , ^^v.s.e,barbilo„„ ou tels poissons de% v un n

„'

-.s, après les ognons avec leur sauerdàns

! S' I

,
poivre un bouquet garni de fines herbes

Carpe grillée.

I

j'iles-la rniie sur le gril après Tavoir n idée .t•"liée, M.rve. dessous uu n.goùt de larce dont hl'<;>u se irouv. au chapitre des ie nune ' «
"'' i^i^'"uiics,uce blanche avec des ~; ^^ ""^ '

Carpe en Jncussçc de poulet,
^ oris la coupez par tionrnn» «.» î-. m^.»— i

^..ssj.role avec- un' morceau de' t:::f™; ";!"

'"';'|-;H-.i«u.i.sJetou,ha..hé/u;i^^^^^^^^^^^^

1 J

'1^

U- 'fi



Il I

'•M c UldlUK l'P

H(; V

le (iiinr ; pnssn/ sur le Icii , nioiiilkz avec une cliopinr1I( cil

iii i>l IIIC, SCIVL'/. de 1

Cv jaunes d'u.-u{--

jon goût avec une liaison

Carpe frite,

11 laul rotuiir p;u' le dos api es lavoir ceaillce et

rssnvt'c, Ole,', 1rs <«;n{s ou la laili^; f'arinc/.-la et la

iailes Iriio à î'iarid leu dans d»; rimile ou du bain-

ilonx lois(|nc le poisson est a nioiiio cuit, nH.'lt(.'/.

durs la Irilinc la lail(î on les (rnls: faites cuiie du

hrlh eonleiir et ^eivez ^aiiii de pirsiil liit.

De la truite Sdumonce et de la coinmtme.

V.n t rnU(! saiimoïK'e a la ( I la.r roiiir(» t 1, 1 com-
ïiuui' l)lanrl!0 ; la 1)(miî(' de la picinière est supé

ii<Miri'à riile de la dernière; les apprèls se loni de

in»'ni«'. l'ailcs-lcs eniie diie^ nn eoni t -bonillon avec

du \iu ronj;e ; serve/, sur une srrvielle, i^arni d(î

j>cr«il ve^î.^()ns p'>iivr'/. ans,i Jivs laiic mire sur le

il estni, (onime il est expli'[Me pour les antres poissons

*:i-devant, et serve/ a\ee nn rairont niai?re, i: les

s'actonunodeni en gras ronmieh; saumon Irais.

De la vercluh
f

( )t«'7. les ouies et vide/,-la , n.; lui ôfry, (pu- la

nioitié de ses esuis , faites a eniir dans nn (onrt-

I (Oiiillon avee dn vii hl,me (lll.ilM l ell e est I une
épliuli(>/ la de s -s écailles , dresse/.-lu sur le plat cpie

\oiJS d«'V(/ S(f vir pour mettre dessus nn<' sauei; aux

rnpr«'s on antre , 'oninie mhik jnucK/. à propos, ou

f maigre. En cias la dillerenc»- est ilans lat'.n r.'iiou

lance ou \*' ragoût.

De la laiichi

Pour r«'en*ller, il faut la limoner ; cela se fait en

U nuttatii dans l'eaii liouillanie ; eonvre/,-Ia promp-

teinent jioer (pi'ellc ne votis fasse pa-ilirùhr en cela

Loussant. N ons la relirez aj)rès l'axoii îaiss<'e un mo-

TrMUl; éeailie/-la en «oiemen^'ant par le eolé de Ja

Iclt;
i
pirne., giirde dVnievcr la peau cl de lucor-



PC uncclioplno

ec une liaison

oinniiififi.

'
, vt la corn-

ière rst Siij»é

I èls sr lout de

-bonilion avec

Ile, ijari»i de
' (iiiro sur le

iid'cs poissons

maigre. Klies

mon Irais.

H pro{)(»s , ou

ri- est dans la

B>o;>rffpn'.T.

dur; minnd vous ave/, fin

cl ôtcz hîs iia,i,'(îoirc?5: cil

i. vons la vide;/ ]

liKin jére (jnc la carpe
j
elle s accommode de I

ivc,

i même

<^'<'st un de
faut la linio

De lu lutte ou Itarhotte.

s c\c. Il, ns poissons d\aii doi

r.ml la I

ncr comme 1

•1" •Il

• isscr moins dans 1

ii lanclic, à la i

icc

ca
eJh! s ( ( orclicrail : f'.iii

u boaill.mi

lescrve (lu i

J

il

[onrl-l)OMill()!i
j

es nuii'c

1'

, ]>arfe

tour
nn para van

vo (is 1
est <\C(il(.'nfe iVifc

«|nnndcllc est de Ixll*; coul
se niellent dans I

<les cnlrées en <Mas , <

q'ï il ait plus de goût. La I

t l(

lotte

de rot. Elles

a mari nez auparavant
;

,
s( rvez pour un platcur

l'u au naturel, avec d

es matelot

fi

«•s : on en fait
omme m fricandeau piqué

,

es ragoùls de crêtes ou autres!

La lOFtiie est

il V en a de t

De la tortue.

\n poisson rjui naît dans u
erre ( td mer. On n

neéeaille

nu
e s en sert ordi-remenl (pie pour garnir d( s ragoùls. S

liez I

><>if que
es mang.r seules oa que vous Ir^ met-

vous vuu
liez dans un ragoùi, il faut d'abord 1

lèle et les j)ates ; f.,ile.s-l

d(! Tt-an
, du s( 1 , oi

eur eoupt r l.i

es cuire un moment a

I il njoitié

lions, persil, cihoul

ce -I

i:n (1 tron ou veijus de grains

vec
<-'

- racines

t/ctirez-Ies pour en détaehcr l'écaill

iprès

(l'ùter I

e; ayez soin
^imer

;
coupez la diair par morceaux pour 1

nieitre dans le rage.iit que vous |ngez à pn.pos. Elles
se met teut aussi seules en (licasst'e de poulels. Foy
I article du liiuchct

, p. i - 1

.

Do la Itirnpto ic.

Klle ressemble à Tanguille
, iî y en a de rivié

de mer. U faut les limouer, comme j'ai exi^iiqi^^^
a I article de la tanche ; ensuite votisles coupez par

I

...
. ,

v„.,,uu- vousies coupez par
ronçons, faites-les lieraprès les avoir farinées. Vous
.

laiies aussi eu.re sur le gril
,
comme les autres pois-

sons, et a S' rvez avec une sauce aux câpres ou une
sauce a la rémoulade bouigeoise. Vous mettez dans



C.::. iiuire

imi^ rnssrroîp do Hnulo
, vinaigre, sel. gros poivre,

im,uf,-.i7lr, lo toiudtlauM'nscinblcj servez-la à part
uiUi^ une saiH'iùie.

Ihs ccre\'issns.

Celles fie Seine sont esiiniées les meilleures. Pour
ic.s (onnnilre, rei,%iide/ le dessous des grosses pâtes
»ini doit être rou-e. Elles se mangent commune-
incni cuites dans un coui t-houillon , comme il est
<• v;,!hhu' .\ l'arliclr. du Brochât; n'en retrancljez que
le Ixnrre. Quand elles sont cuitos

, dressez-les sur
iine.'^crvjellc pour un platd'enlremets. Los mêmes
tcrevKsses dlanl d(<sser> irs do dessus la tahle , se ser-
^. uirn fiieassée de poulets, après avoir épluché les
(]!!cues et les pâtes.

Coulis iVècre\'issns.

^

IM.'t;*.'/. un moment bouillir vos écrcvisses dans
I <(u l.(,n;IIap.to, retire/des cnsuile dans l'eau fraî-
dio, epinclu/Mn l.'S queues rjne noiis mettez à part
.inisi que hvs roriuillos, failes piler los corpiillos pen-
(ia-iiuois heures, cpiandellossont Unes, délaye/des
aN< c un peu de bon bouillon bien rlair, gras ou
maigre, et les passe/, dans uneélaminc; laites < uire
le^ quriKvs dans un peu de bouillon, laissez-ler ré-
diMie prexprù sec et melle/, le tout dans le coulis •

^
poùic/, s'il est assaisonné de bon goût; failes-îo
chauller sans qu'il bouille et vous en servez pour co
que vous jugeie/. à propos, soit viande ou poisson.

Po/aqc au couii'; cVccrcuisses.

^

Préparez-le comme le précédent et tenez-le pluj
clair

;
faites mitonner votre potage dans du bouillon

ajcutez-y le bouillon dans lequel auront cuit les
queues que vous mettrez en cordon autour du plat
que vous devez servir; mettevJe coidis dans le no-
saA<', failes-le chauiler sans qu'il bouille, goiUez
i J» isl assaisonné de bon goût et servez.

Du hi i > h îlli , Il
, meu n ter, goujon c * hrémc.

T . 1 . I Ml
i.r u,uui!:o;i sc sffi (•» eluvfe comme Kia carpe



ROUliii'Oi.sf

met aussi sur le gril
, quruia il rst

S('rlavc( ' sauce blnncho. J.

rros , rt «e

tHfue pour le mounior ; j

a niorue f'.uDr J se niM-[»

I)rcmcf:e sert aussi irrill

i' f^oujou se sert fiii; la

^ous la servez (r

i^nlk'e avec les n
Ke

Ifm es s.'ine(>s.

CCS poissons ne soient

pour un plat de lùt : nuoi.iuc

le s en trouver de fort l)on

f^tuueo de "

pas estimés, il ne 1ujsse uiis

11 fa ut éeailler et vider I

oujonu.

essuyer sans les laver
es goujons, et ensuite j

prornz le pl,,t que vous d

<'«

vc/. servir, mettez dans le fondd'l.on
tin persil, eilmuh;, cl

tl

x'nire ave»;
, Champignons denx éri.alof

mn,laurier,I,asilic,letontl,;.(l
gros poivre

, arrangez dessus 1

saisonnez dessus comme dessoi

ei

»o très-fin
, siiï .

csyfMijons, et Ica as-
essous

: mouille/. ,i\ ee nn

sauce

son. Les

"^-^S^, couvrez irplai,.tiait<.s]K.nilli
pit_-ti,ust,aacerjuilne.esle<{î:e p.n d
^/«^|^HUqumwp'.artd'h(.,uvpo;,rl,

(uis
t'()er]ans s accommodent de I

1 «(Ko diilérence que vous ue 1

avant devons

pour l.j ( uis-

^ nicme fieon.

/:

en servir.
nies que 'es essuyer

rsaugou de vigne enfricassée de ,,„i,l.t,.
fiaiis le piintemps et l'at.iomno. l'on uon^e de.escargots dans es ,!,.„,.= , r,„i so.u uJ"Z^

™r co,,,„lle e|lcsh,>.,,u..toj,.r, >„„' „,.,„., ,„^'
lo me i.„,,,.c.e de ce„d..es da„s\,„ „,„.,.„ eliat.d

"

0,1 |e.e,-y le, e,,e„,.g„„ p„,, |,„ ,, j^,;,^ .

ina.l I l.enre
; q„n„d il.s ,se il. v aisément de leur-imllc

,
,„„s les ,.,.,i,.e. dans „. ,Vau ,iM, ,

'

•olloycr
; efsu.ic vo„s les ren.ette-, encoe d, ,.me eau ela„e pour les faire bo.ill;. ,;u i ,s,

clt,e..l..s pou, lesésontter; me„«,dansM„ ^a •'
.0le ,w. „„„.eea,. de lu-nne

, avee „,. b„„, ,. J ,pcisiJ
,
cihoul,;

,
i.nî(. jT.H.^ço çi'".;!

/l ...- !

,.A./i .1 1 . ^' ' • ' '^^ '"»
1
u, u\ i iiiii> ue "1-

'oll^, ll>y.n, launer, basilic, des cha,„pls„„„s
; et

tf f
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!fl (•

r iiinur,-*
1-8

Tn(;uc/-y ur.c pin< rc de (

ouf snr lof.«mj:

>oniilon
, un wwr d1

I

J

une 1

f

«' vin |)|,ir

;<"iio, iMoiiill»./ a\r(! d.
ic

-'isscz ruiir insijuVi ce rjiio |

tînx.et qu'il reste peu do s

.S( I ilios poivre
es es(nif;r)i.s.H.i.m inocl-

i.n'son dcUois i-miics (r(rnf

"lec; en sciv.ini mcjt

"les li( r s.'iiis ])f)iiil

•> n\c<- ( Ici,

ez-v

» «rcmc

ou d
lir

u viij.'iigic LJ.UH'
, n|(Mjioz,v un ppii de vl-ij

î
.tvec un pru de niusr.id

IIS

II r,uui(
I

l'HU leur couper i<sp,K's<.ih.rorps dqn 11 n(;r(«stopr(«s(pi(. p!„.s(p,„|
'S acconiuiodor do deux f

1

('icTiouillcs cil fn\

es cuisses .

•'eonsdiliri,.nf(.s

1

o sorte

on peut

eomrne

ous
asscn (le pou le t.

^

les mettez d.'tns de l'eau honill
aitcs laiic un petit houill

iVaîci •e et e-ouliez
; n.ettef.-Ics d

o"
; ictire/.dc

rl(e, er leur

] e.iu

avee des <:harïipi-nons
, un 1

JUS uik; e.iss(>ioI(

ne -ousso d\ù\ , deux rious d
l)oulc , u

luoretîriu de I

trois tours, et

mouille/, a\e<: un \

)(tU( l"«'f fie persil, ri-

»eun e
e iiirofle, ui

l'oiiill

d'I

J

on I

,• IKis,se/.|e,^ Mir le {'vu d, .

y niettf /, xxnp bonne pinriio de fa
erre de vin IJ,,,,,.

P^ios poJM-e f.,i,f.^ ^,

\\\ï

eux ou
rjue

peu d(

leure
, ei léduiro à rourf..

iaison de trois l'aunes d't^^ufs.

.'luee

»'ire un cpiart

luelle/.-y une

pincée de persil haché fin : faites 1

"u peu d<'( lènie une

,1

Ijrenom
ous les me! te/, nia li

llesf

Jcrtans LouiJIir

llffS.

avec nioiii!' \ inaim
uer ri u(»s pen l

dies d

trois clous (l

ogiions, deux f-ou

p«'>sd, cihoule cnt

Hif nno lieure

» ir irolj

frousses d'ail, d
e. une f'euiPo de I

lere. trau-

, Mcnx ( c hal oies.

;ksi!ic
; ensuite vous les nielt

aiirier, thvm

liez pour les i

pour I

lire fru-

ez et^outterci les f

emieiiv, au lieu d

ser\ez çrarni d

>

«ri-

les f.
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Hiuer,vous les ti'Mine pâte ('.ite avec de la farine dél

cm pP3
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"Ji i^rand verre de vin 1)1
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,• que ia pâte ne soit pas trop claire
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nu Deu s U5 en la
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CJfAPlTRE XL
DES LEdUMFS.

l'^u.E (p,'.,n en peut faire, li façon «le!
î

iiic)J( i et t!r I

y;

I es

es consrrver pour riiiver:

*es pois vnrts et tics pois secs.

pois vcru se niauiîrni pcuflani tiois
• ili

osaceoni-

TDOIS
qui ^';"M;nn

, pulici ri aoùi ; po.u- coun.ii.c ]vur
l'oiiu

, il lant ^(.iilfr s'il s sont sueres tl fendre
-OUI frais eiieiliis el nouvelleinenl
pois ont une peiiu; (j-hmic après qu'ils sont

eeosses. Les I lorts

J

fard il

p!us ilus >soni estimes les tn<

erosse.s,

s sou 1 1

icur' I es d<
es pois rarres

; (pioirpu; plus qros , il
n en sontpas luoiiisieudres. J,cs
avec toule sorlo fie via ml

pois veiisse serve;;

l

KOHls
;
ils se servent anssi

es , ( t font eveeilens n-

( uliL'niets. L(;s pois sers servent à 1

J'etits pois à V(Ululai
Mettez de l'eau d

f

pend.int uih; demi-l

,
eugrasef en niai^'re, po<.ir

fut

.Vf'

c de I n purée

lus une casserole avec d\\ snf
t.le«;-la Imiiillir, jelez-v les pois et les 1

K'nre; laites les é'oni

nisso/, cuire

une passoiie, servez avec des petits i

1er

Ii^enric dessus on \u\ luorcean t-iù

no.'Ten
(Jans

ne soit j»as nièlé a\e(- les pois.

ier : (pie le l) nrrc

Petits pois à la hour.

I

Prenez un litron el demi d(

inoisr.

tverez et lueltiez dans
peiii-, pois, fpK> \()<^s

«eau d(? heuri-e, un I

J

d.ins I

une casserole, ave ni^ nioi-
>')iiqueidep,M-.sil el <i|,onl e, une

'ilue pommée- coupée en quatre, faih'sles euiie
jus à frés-pefii {,>u. Quand ils sont < uit^

eur
et qu'il n'y a |U-es(pie plirs d
1 laisou de d
l'«ites lier sur le f(

l'uv lauiuîs (J\eul

e sauee, metiez-v u ne
s avec ile 1

eu, et servez.

ITsnqr- (i
'
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('S pois socs.
-es pois normands sont estimés 1

H erênie

es meilleurs
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'•«'i'ïes, autant d'oguons

passez-les en
'«s. Ouanrl ],,s

un

purée et les serv e/, surl
pois sont (hits

a Vian
'
pois sans parchemin, au t

de. r''OUSavons eneore le
renient ni

flvce leur eoss

i-es et v(..rts, vous les fait

Bas h

Venez-les fort tend

i-', tomme les petits pois ti-d

t's ciiirc

evant.

lancots icris.

I ^.-sw.u::•,r,:l^l,:r'>-^- '-.-'
niènie. Quand ils son

eau honillantc et les fa

scrolo du Leu
' luits, mette/, d

Jel
iTC, por.sii, cilnnile ],,,(!

'les eniii:

-msune cas-

jcurre est fondu, m.'tie/.-v les )

lies. Quand

. ».ont é;j^oullés
; f^.iies-lenr A.ire d

sur le feu , niettez-

J.iiieotsaj)r(:>s(jn'i)s

'c'ix ou trois tours

]ni peu de hou bouillon et d
y .'ipie^ une pincée de f

\ i"^'i"\^<v'^'''^"y«'ip'"3d
I

arme cl
" sel-, fiites-lesl.oulll ir

C'l(
e sauce.

pie la s,>rvir, mette/ -y une i

J'Uines dVeufs dvl
filet d

lyés avec du lait
cveçiusrm.Ie vinaigre. Qmmd la 1

Quand vous
iaisou de trois

'nsnite \m

prise sur le f
s en s<>rt aussi en -ras ; à I;

^^f rve/.-ics nour eniremets. I

mettez du coulis et d
:,i

J)es fiharicots verts ; comment l

\ ;» i;> l)lace de liaison, v
u jus de veau.

ï'Tison est

on

ous y

conserver au moins jusq
Prenez des 1

PS confire, séchei
u à Pii(

larirnfc i-onf^. 1~

fjues.

)
ia quautiie ijue vous eu



Je tcrs (t pins
«le l)onn(' piiK'f
ips il.ins I<s po.
nic'iiio sous (ics

lu l'^MiiTc. persil

cl (!l d<« J)(»ivi,..

a viande avec Jcs

k'.^salrrà ruoidô
(i ini J)oii ij'oùt;

it 'logiioiis. un
pois sont (i.iis

la vin II Je. ^ous
1

1 aiiireinrntnp-

ig'Mont. yuaiid
i<'s faites (dire

>is ti-devnnt.

7.-(;n les pejfis

lis faites en il c

'z dans une cas-

'•iIh's. ^uand
ois après qu'ils

<»n trois tours
-'(' de farine et

lcs-lesI)oiiilIlr

• Quand vous
li'^on de trois

t't cnsiiito un
' i;> liaison est

iromels. L'on
iaison, vous

y

fi'o, sécher,
Î(]UCS.

t'ijuc vous eu

Bourucn'sr, ,gj
voudi (•/ ronfirp

-, (h.jisiss<v..los tendres et point filan-
« r. ,iv

,
opku lie/ les J)Outs cl mette^.-les dnris un pot

lo pies, avrc du m-I, de eette inani le : Mette/, tians
' f'M) i du pot nn lit de sel , cnsuiie un lit de liari-

'
't>. l.uis un lit dr sel,elai-isi de suite instnià "

•1"" h j.ol soit plein : en finissint, qur le dernier ut
'

r\ M).t phis épais
; muvre/ les pots d'une feuille

'! Pl»;er.^ P >ur les faire sécher
, vous prenez de

pu-eils h ricois , fpie vous épluche/, de nu-me, cl les
fwtos cuirn nn <piart d' nie ^ r,nand ils sont
«..M.'ilte.scnrdesdosavec un aip;.., < tdufiljpen-
dc/.-Ies an plancher dans un endroit ^ce, ils se con-
•MMveronl lon^-t<<mp9 de celle façr.n. Q.r.nrd vous
voudrez vous en servir, f..ites-les tremper dans de
icau iiede

, jusrpi à ce qu'ils a'eiu repris leur i)ie-
mierc verdure

; vous les faites ensuite cuire dans de
••MI

,
et les accommodez de la même façon que les

j'.'i i< ots nouveaux. Observez la mûmc cliosc pour
"S iiiiieots confits.

Jfdrlcots nouvraux à la rnnitrc'dliôtpl.
l"aiie>-les cuire à Peau Ix. ilJanK.- ave< un peu d

hciirre et de sel : relire/.-les et les égouîtez; mette,
<' ..nis un morceau de l.eur le frais, du persil haché,
M 1

,
i>oivi.

, un iilet de verjus-, mêlez tout et servez.'

Jfiii icots à i pruvc'/rrilc.
IMrft. /. dai.s une cassende un litre de haricots de

'"* I M.
. deux cuillerées à pot de bouillon, deux

ogiHuis coupés en tranches, nn bouquet j^arni, une
•^l'i^se doie ou du petit salé, (pial.e cuillei-ées
'1 l;iiile, un peu de beurre, du poivre et de la mus-
fide, du sel, s'il en (îst l)e!.oin

; faites-les bouillir
in-qu'à pnrfaite cuisson, aioutez du bouillon s'il est
mcessaiie; mais n'en mette/ pas trop, pour que la
î^l'in; son liée à son point. Les pois et les lentilles
raccommodent de la même manière.

Des riaricots bhtn (S secs.

Metlez-los à Teau froide cl les pipiacci sur le fcu
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olx' (îoiveiir les

un (I<'rii}-(jii,'nt

nîinf'nn'Di ('ll(.s

'S .iccornnio'lcr

i uni; cisscrole

i'
, < ihouic

, et

;^
,
^MMs roMni",.

îhtul r\]('< sont

.'•l'iiics (riinifs

«'iilrciuî'is.

^o; 'OSfi.

j'n^açfo rpie vnns en vouhy f.nVn

(uin>s, passez-les à rétaminorn I

quan ri ell

iF3

es sont

1)011 il Ion ; assaisonnez ce roiilis de ho

<\s monillanl de leur
n î,'(.iit , et vous

^olls en sei-virez

son ()Otiij^e ou leiiinf

pour e(; que vous jvi;,n're/. n propoî

II sert rà faire des

il

pot

u riz,

iges i^ras et maîtres . et des
nitrees. Il se nianqe eommunértient au lait, l.rs dif-
jircn les sortes de pota-es (fu'oîi eu peut faire sont
( xpli({ué:i au couimencenieut de ce li\re.

D
L

u rrincvro.
on ne s en seit en euisiue uwv

(juc 1 on veut mettre au sel

Itœiifà Téearlate. Vous en

1.jue ])our les viandes

, i.oinnie une pièee de
pouvez nuttie un peu
r.»i^ : et la ne donnera(Iiir.nd vous salerez du porc {

(jiie bon goût, pourvu qu'il ne domine pas.

Des choux
es { lioiix U in es les ( ! loux verts , et eeux

on s (Il sert
\Iilan, s\u(oinniodent tousdc uiènie;i
roiiitucnémcni pour m<'ttre dans le pot , .•q)i('.s les

lieelés pour qu'ils ne se niêl(>ul jioint avec la
ci\on

viaiH !e. Si vous \ ou lez faire d

1

( s en II ces avec poui
lors vous les coupez p;ir quarlicis ^ aj)rès les avoii
1.1 V ('s

, fait(\s-les liouillir un q-iait d'Iit ure dans d
1 m

,
niette/-y un morceau de p -tit I.ird conpc par

nioiccaux tenant à la coti'-nue, rrtirc/.-le aniès iliins
,1 p i' A 1 1 . . . . I

(I eau fraî( !
, pr- sse/. -l<-sl ii(U ( l Us

tpz-l(s cuire dans une biaise avec b

licel ez , mel-

1.1 rd et 1;

moiceau de
1 vian(l<' fjue vous destinez po-ir servir avec.

<-elic biai,se n'est que du bouillon , sel
1 toiu

,
poivre , un

(net de persil , ciboule , clous de girolle , un
j
X'U

< inu.-cade, deux ou trois racines. Ouand la viande
et Je s CllOUX sont cuits, retirez-les pour les bien
cssiiY-r de leur graisse ; dressez-les dans le piaf q^ne
vous devez servir, le pctiî-lard fKîr-d-ssus. \ on%
nieilt'z ensuite une sauce fuite cTun bon coulis et
aisaisonnee de bou goùl.



nisinicreiî'4

\ iando qui convient le mieux : tendons de voaux.
poilrîne de bœuf, morceau de culotte debreuf
Joui l]cd(e noîc, enau

oi ceau ae culotte ae bœut , an-
b' d(; mouton désossée et arron.

die en la (ieeiatit bien fort , le chapon , les patn
troussées en dedans. De quelle viande ({ue vous vous
serviez, failes-ja bouillir deux minutes dans Teau
pour lui faire jet( r son écume , et la mêliez après
cuire avec les cboux.

Les cboux se mangent aussi à la bourgeoise
5 étant

cuiis dans le pot Cu bien égoutlés. mettez dessus une
sauce blancbe.

Chou à ta bourgeoise*

Prenez un cbou entier; après l'avoir lavé, faites-le
bouillir un (piart d'heure dans de l'eau , retirez-I(3

après dans de l'eau fraîcbe , laisscz-le refroidir et le

pressez fort sans <"n rompre les feuilles
; ôlcz-les

après une à une, et mettez à cbaquc un peu de
farce

, que vous faites comme celle du canard, page
124. Remettez après les feuilles l'une sur l'autre,
comm(! si le cliou était entier; ficelez-le par-tout,'
et le faites cuire dans une braise; que vous faites
counnt; celb; de la lani^ne de bœuf, page 26 : assai-
sonnez de bon goût. Quand il est cuit et retiré de
sa braise, pressez-le légèrement dans un linge l)lanc
pour en faire sortij- la graisse

; coupez-lc en deux et

le dressez sur le plat que vous devez servir; mettez
par-dessus un bon coulis.

Des choux-fleurs.

Les cboux-fleurs sont une espèce de chou dont
la graine nous vient d'Italie

; le léfrt'n-.e en est assez
bon : ils servent à faire des cntremi t à garnir des
«entrées de viande. Pour vous en £<'rvir , vous les

t^^pluebcz et lavez
; faites-les cuire un moment dans

l'eau et les retirez pour les achever de cuire dans
une autre eau blanche fuite avec une cuillerée de
farine délayée avec de l'eau , un peu de beurre cl
du sel. Quand ils sont cuits , drcsscz-les dans le plat
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page 26 : assai-
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i moment dans
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le cuillerée dô

n de beurre et

les dans le plat
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que vous devez servir, et mettez dcssns , en gras,

une sauce ou coulis où il y a un peu de beurre de-
dans j et en maigre , une sauce blanche. Si c'est poui'

mirée , vous les faites cuire de la même façon 5 dres-

sc/.-les autour de la viande que vous leur destinez
,

cl mettez par-dessus la sauce qui est pour la viande,

où il doit toujours y avoir un peu de beurre refroidi,

on peut les manger en salade.

Choux à la Jlamande,

Prenez un chou quo vous coupez en quatre ; failes-i

lo ])lanchir à l'eau bouillante un quart d'heure , et

le relirez dans de l'eau fraîche
;
pressez-le pour en

faire sortir l'eau ; coupez le trognon et le licelez
;

laites cuire avec un morceau de beurre, bon bouil-

lon , sept ou huit ognons , un bouquet garni , uu
peu de sel et gros poivre

;
quand il est presque cuit,

ineltez-y quelques saucisses ^ lorsque votre ragoût

est cuit, vous avez un croûton de pain plus grand

que la main , vous le faites frire avec du beurre
;

in(!iie/..le dans le fond du plat où vous devez servir

le chou , les saucisses et les o-nons autour
;
que le

tout soit bien essuyé de sa graisse ; dégraiss«;z hi

sauce du chou ^ si vous avez un peu de coulis, met-

le/.-en dcdaris
;
que votre sauce suit coui te et de bon

goùl : servez dessus.

Choucroute.

Mettez dans un baquet de gros choux blancs

coupés en tranches fort nn'nces, laissez-les de; douze

à vingt-quatre heures toui au plus et les pressez for-

tement pour en faire sortir l'eau par une ouver-

lur(2 pratiquée au baquet ,• ayez un tonneau défoncé

d'un côté, garnissez le fond d'une couche di" sel,

mettez par-dessus une couche de choux, puis une

couche légère de sel, un peu de poivre et (juelques

grains de genièvre, puis des clioux et aussi de suite

couvrez-le tout d'un couvercle de bois qui puisse

entrer dans le tonneau, chargez-le d'une centaine
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de livres au nioins \ lors-jiu! lus choux auront rendu
beamoup d'eau et ([l'il m; sera formé une croule des-

sus, vous poui re/, vois servir de la elioucroule , ayez

soin de ciiari^er Ir eo'iveii le chacjiu; lois ([ue vous eu

iclirere/.et nelloye/, les lours du tonneau ; (ouvre/,.

le exRcleiueut d'un lini;e mouillé pour f|ne 1 air n'y

pénètie pas : iw laisse/ dt; saumure que ce qu'il en

faut pour eouM'ir les dioux.

F.tites dessaler la clioueroiile pendant q!iel([ii(s

heures avant de vous eu servir , et la laites cuire au

beurre o.i à la t^raissr?
; servez avec du petit salé di!s

saucissons ou du jauihun.

Des pommes de terre, manière do le: faire cuire.

Mettez dans le fond d'un chaudron ou d'un pot

très-pt'u d'eau et de sel , lavez les pommes de terrt'

cl les nu'tlez dedans; coiivrez-les d'un linge plié eu

quatre, ei enfoncez le tout autour entre le vase et les

potnmesde lei re pour(|u'il n'y aitpasde \ide; mettez
sur le feu ; les pommes de terre seront proniptetnent

cuites, elles ne élèveront pas et conserveront leur

goût, vous pouvez h-s peler toutes chaudes, les ou-

vrir et y mettre du hi'urre Irais coupé par tranches et

des fines herhes; ou une sauce blanche dessus; on les

sert en salade.

Pommes de terre en matelote.

Ayez des pommes de terres cuites pelées et toutes

chaudes, eojpez-les en deux ou trois, mettez-les

dans une casserole avec un morceau de beurre, un

bouqtiet de persil et ciboule, du s(d et du poivre;

mouillez avec du bouillon ou de l'eau
, ou du bouil-

lon maigre , et un verre de vin, faites boullir, liez

bi sauce et S(;rvez.

Pommes de tcno au lard.

Faites un petit roux avec du beurre et de la fa-

rine, passez-y du petit lard coupé par morceaux,
mettez-y des pomoies de terre longues pelées spas
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iK.'an ; ( ouvrc/,.

ur (jue I air n'y
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ttc le vas*' et les
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iiaudes , les 011-
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Jelées et toutes

ois , niellcz-les

de beurre , un

[ et du poivre;

, ou du bouil-

L's boullir, liez

d.

rre et de la fa-

>ar morceaux,
es pelées s? as

rfrc cuites, du poivr( )en de se nn bouqucld«
p( rsil et ciboule ^ mouillez avec du bouillon.

Punimc (le terre à la bat ii^oulr.

Pcb'/ des pommes de terrt; crues, mellc/lcs cuire
;iM ( un j)cu (le bouilKin i;ras ou niaii^re , deux cuil-

l(it''<'s d jpiib», sel, poivre, nn bou(pu't garni, un
(i.;uon el des racines ; f"a:tcs-le^ cuii e ju.'irpi'à ce (ju'il

ii'y I. il plus de sauce-, faites-les rissoler et s« rvez

avicuni; saiicc à l'huile, vinaigre, s«l et poivre.

Put?m es de terre en houlettes.

Mettez dans une casserole des pojnrues de terre

(iiiles, écrasv'Z-I(!S avec un pilon, nietlc/.-y un petit

morceau de beurre, du sel, du poivre, d<s lines

luibes hachées, (pudcpies œufs crus, ([ue la pâte soit

(jj.iisse; iaites-eu des boulettes (jue vous roulerez.

r.iiis de la farine, faites-les liire de belle couleur;

A vous avez un hachis de rpielques viandes desser-

res, vous pouvez le nietlre d( d.ins.

Pommes de terre frites.

Il sulTit de les peler crues cl de les couper par

luuielies , faites-les cuire dans du beurre ou du sain-

doux^ servr^-les saupoudrées de sel fin.

Pommes de terre en fiiandlscs.

l'aih's-les cuire et les pelez , laiies-en une pure
,

l'Msiju'elleest passée, mellez-y de bonnecrênie, du

MKie, un peu de sel, de l'eau de lleur-d'orange
,

liiies-en des boulettes, mettez-les dans une pâle à

l)i.;ueis et les faites frire.

(jdteau de pommes de terre.

Avez des pommes de terre blanches cuites sous la

(cruire, pele/-les et les écrasez du mieux qu'il nous

>era possible, prenez-en une livre environ (pjevous

jiélrissez avec six jaunes d'œufs, et un quarteron de

inre en poudre; aionuz un jus de cilion, le zesle

i;i')é et les six blancs d'œufs peu issez de nouveau ^

%
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failos-lc cuîrc dans une tourtière beurrée sous un
iour de ciMnjî.ieuc.

Les poiiHui's de terre peuvent servir à garnir

toute sorte de ragoûts de viande, pourvu qu'ils soient

un peu gras cKprils aient du goût, il faut les faire

cuire aupnraNant. Ou peut aussi les «ervirau beurro

noir avee- de la morue et des œufs durs, on en met
dans les niatrlotes et éliivées de poissoi-, on les sert

eneore à la nuiître-d'lioiL'l , et en purée avee de l.i

crèmcî ou du bou'llori.

Des caluttas et panais que Von cowprend sous le

nom de racines.

L'on s'en sert ordinairement pour inet're dans

toute sorte de potages, pour des braises, pour les

coulis : vous scr\e/, aussi des entrées de viande eu
lerrin<^ , (pie Ton appelle' hochepot : l'on garnit de

petites entrées avee les ragoûts de racines ; vous les

coupez de la lougueurde deux doigts, ei les tourne/,

eu rond
;
faites-les cuire uu (juart d'heure dans do

l'eau, elles uiette/. aj)rès dans une casserole avec
de bon bouillon, un verre de vin blanc, un })0UcpR't

de fines herbes , mi peu de sel ; cpiand elles sont

cuites, vous y ajoutez un peu de coulis pour lier

la sauce , et servez avec ce cpie vous jugez à propos.

Racines en nienus-droits.

Prene?. de l'ognon rpie vous coupez en filets
;

faites-le cuire dans un petit roux fait avec du beurre
et de la farine; rpiand l'ognon est prescpie cuit,
mouillez-le avee du bouillon et le rachevez de cuire;
vous avez ensuite des carottes, panais, céleri, na-
vets, le tout cuit dans le poL ; coupez-les propre-
ment en filets, et h-s mettez dans le ragoût d'o-
gnons, assaisonnez-les de sel, gros poivre , un fikt
de vinaigre

;
en servant

, mettez de la moutarde.

Carottes à la rrénie-.

Prenez de grosses carottes bien tendres , ratissez
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[•vir n gnrnir
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rvirau bcurin
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éc t'ivcc (le la
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de viande eu
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Cl les lourne/

heure dans de
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c, un l)0uquet

ind elles sont

luiis pour lier

Ligez à propos.

s,

pez en filets
;

vec du heurre

pres(|uo cuit

,

levez de cuire;

s , céleri , ua-

lez-les propre-

ie ragoût d'o-

oivre , un lîk t

i moutarde.

idres , ralissex

hourù^nls

ctlavcz-lrs, mettez-les l)lauel)ir une demi-licurc
<! ; ensuite vous les coupez en gros1 eau boni liant

lil( ts, et lesniett zdans une casserole a\ee un mor-
ceau de hou b( inre

, un hourpicl de persil , cîhoul
une gom-pc d'ail , deux écliai( i.s , d
girofle

, du basilic, passe/.-les siii- le 1

eux clous do
<v.-Ies siii- le l'( u , mettez y

de farine, sel
,
gros p();\re , bon bouil-

lon
5
laissez cuire et réduii-< à courte sauce : ùiiz le

bouquct^meltez-yune liaison de trois jaunes (IceuCs,

un<' ])inece

avec de 1 il crème ; faites 1 ier sans bouill
vaut, melt(>z un grand filet d

ir : en ser-

e vinaigre bl ;ine.

Il s son

voi r,d nis

id'

les dil

Du persil cl ciboule.
un très-grand usnge en cuî.siiu>

; on peut
s dilîércns apprêts qui sont dans ce livre,

de quelle utilité ils sont
, sans qu'il soit besoiu d'en

rien dire de particulier.

pu cerfeuil , oseille, poirce , houne-dan e.
Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de

la soupe et des ragoûts de farce -, les personnes mé-
uigcM-es en doivent confire l'été pour riii\cr : (

elles sont accommodées comme il faut, cil

piand

es ne
en n est si aisé à '^^nn

jxM'dent rien de h.'ur boule : ri

pour peu qu'on y apporte d'attention. Prenez ^„
Toseillfr, cerfeuil, poirée , ])onne-dame, pourpier,
(1rs concombres, si vous êtes dans le temps

,
persil \

nl)oule
;
mettez de ces herbes à proportion de leur

force
^
après les avoir épluchées et lavées plusieurs

lois
, mettez-les égoutter -, après, vons les hachez 1

1

es pressez dans vos mains pour fju'il no reste pas
tant d'eau. Vous prenez un chaudron de la grandeur
que vous avez d'herbes à y mettre j mettez dedans
im bon morceau de beurre et vos herbes dessus, d

i autant qu'il est besoin pour bien saler les heil

u

f'iîics-les eu ire a ne tit f(

jes

u jusqu a ce qii elles soient
bien cuites, et qu'il n'y reste point d'eau,
qu'elles son? un peu refroidies, mettez-les dans les
pota qui leur sont desliués

,
qui doivent être bieu

i6

m

il

I
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propres. Moins Ton m fait de ronsoTnmalîo'i
,
plu»

les pois cloivml être pclits, pnrrc cp:e, c|naiHl ils sont

une lois onlamés ,
1rs licrbi's ne se ^ard(Mil au |»lns

{}U(! liois semaines. Oiiand les lierljes sont entiùre-

ment rj-lioitlies (l.'.iis les |)(»fs, vous pi<ne/. du benne
(pu^ NOUS faites l'ondie, et le laisse/, jtis(ju'n ee qu'il

.soit tiède, vous le inelle/- eiistiite sur les herbes.

Aj)rcs que le beurre est l>ien pris, \oiis couvrez de

p;'.p!er les pots , et les luetlez da.ns un endroit ni trop

rhaud, ni trop frais-, ces sortes d'Iieibes se con-

servent iusqu'à Pàqu(;s , et sont d'une grande utilité

dans l'hiver. Quand vous \oulez vous en servir ,

vous en niellez dans du bouillon qui ne doit pas

dur salé, et vous avez de la souju- faite dans un nio-

lucnt. Si vous voulez faire de la Jarre avec, vous

les mt liez dans une casserole avec, un morceau de

b(;urre
-,
faites-les l)ouillir um instant, et y tnettez

une liaison de quelques jaunes d'(X3ufs avec du lait,

cl vous en servez soit pour n)etlre sous des œufs

durs , ou quehpuvs plats de poissons cuits sur le gril.

Le temps le plus convenable pour ccntii e des heibes

«st sur la lin de septembre.

De Vognon et du poireau.

L'oguoncsld'une grande ulilité en cuisine, quand

on s'en sert avec modération ^ il entre da^s beaucoup

(!e potag<vs, dans le jus et coulis 5 le petit ognon

blanc est le pins estimé pour faire des ragoûts. Pour

cet etVel ne répluchez point, n'en coupez que le

bout de la tète et de la queue ; fnitcs-le cuire dans

Teau un quart d'heure , retirez-le après dans IVau

fraîche , et lui ôtez la première peau ;
faites-le lier

dans du bouillon. Quand ils sont cuits, mettez-y

deux cuillerées de coulis pour lier la sauce, assai-

sonnez-les de l)on goût ^ et les servez avec ce que

voua jUiJttlv-A li niOpOs. \^iiaJi--t iia cwm. î-ttiu lituu

du bouillon , et bien égoutlés et refroidis , ils se

mangent eu salade, avec sel, gros poivre, huile et
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enisine, quand
da'iS beaucoup
le petit ognon
s racoùls. Pour
foupe/ que le

î-le cuire dans

près dans IVau
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faites-le lier

nuits , mctlez-y

a sauce, assai-

cz avec ce que

ufroidis , ils se

oivrc, huile et
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vinaigre. Le poireau ne sert c[u'à mettre dans lopot.

J)u crlcn'.

Quand il est bien blanc (>t teube, il se ni' iqo

en salade avec une rérnnidade de sî 1 ,
pt)i\ii', huib',

\inaigr«* cl moutarde; l'on s'en siMlaiii^i pour niettie

dans le pot j il en faut très-[)i'U , pirec (pie le f,'oùt

en est fort, et domine sur tons les Ici^unics. Si vous

voule/ le strsir en rai^oùt avec (pulque viindf,

jail«'s-le tremper dans de l'eau pour b; bien laver,

failes-le cuire une demi-heure dans de Teau bouil-

1 lute , relire/.-le dans Teau frairli"
,

passe/.-le bi(îii

( l le faites cuire avec bon bouillon et du coulis
;

nssaisonne/-le de bon goût , ayez; soin de le déi^rais-

ser. Quand il est cuit, servez-le avec la viande que
vous jugerez à propos.

Des radis et raues.

Ils ne sont !)ons en cuisine que pour servir crus en
liors-d'œuvre fort commun , au commcneeuicnt du
diiier , à côté d'une soupe.

Des navels.

Ils se mettojit dans le pot et servent aussi à faire

de bon potage : si vous voulez garnir avec le plat ù

soupe , coupez-les proprement , baites-leur f.tire un
hniiillon dans l'eau pour leur ùter le goût fort

;

taites-b;s cuire après avec du bouillon et du jus,

pour leur donner couleur. Ils servent aussi à des ra-

goûts pour mettre avec la viande : coupez-les pro-

prement, faites -leur faire un bon bouillon dans
l'eau, et les mettez après cuire avec du bouillon ,

du coulis, et un bouquet de fines herbes. Quand ils

sont cuits et assaisonnés de bon goût , dégraissez le

ragoût, servez vsous la viande que vous jugerez à

propos, qui doit être cuite d ,:^ une braise. Si vous
voulez une façon plus simple, c'est de cuire les na-

\(is avec la viande
\
quand elle esta moitié cuite,

dégraissez le ragoût et l'assaisonnez de bou goût.
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Des îiiitucs poniinvos et roniui'nrs,

r.llrs so nin'ignnl en salitlc. (mand cllossom belles

ri f(ir( lies S(;iil tendres. On s'eiiseil aussi en lai^oùi

«•là garnir des potages. De (CudrpKi f'aeon f{uc >oii3

les mellie/,, nprùi l(;.s avoir ('[)ln(liée= et livées, niet-

lC7-l(;s mire dans j'enii nn ((nait-d'iieure, relire/-](!s

après daiM Teau Ifiiiclu?, jiresse/.-les dans \os mains
;

si c'est ])otir polaire, vous les ficelé/, et servirez, an-
lourdii jd it à soiip'v, le Jjoiiillon où elles sont cuit' s

vous servira à niellredans volr(î polaj^e. Si c'est pour
entrée, après ï.-s avoii- pressées, laites-lus cuiresivec

du beurre
, de bon bouillon et coulis •, assai>()nne/,

de boa jî^oùt. Quand vous êtes prèl à hîs servir, (L-

f;raissez le rayoùt et le nielle/, suus la viande (pic

vous jugerez à propos.

Ix'S inontanî: de laitues sont bons pour faire des

pntri'HK ts, cl ;( garnir fiuebpies entrées de viande :

nprès les avoir éplu<lu's, luette/.-les cuire avec de
l'eau où vous délaierez, une cuillerée de larîue ;

ïuettez-v un bourpiet de liiuîs lu rbes , deux ognous

,

r.icine, un peu de beuric et du sel. Quaiel ils sont

cuils , vous pouvi'z les ser\ii'en niaigie avec uii(>

.siujce blanche, ou avec une liaison de jaunes d'œuls
«i de lait, connue une fricassée d(î poulets. En gras,

mettez-les prendre goùl dans un bon coulis, cl les

servez avec telle viande que vous jugerez à propos,
ou seuls pour entremets.

Laitues ponnnccs fiircies.

Ayez, des laitues pommées environ luiit ou douze,
.suivant (pre.les sont grosses^ faites-les bouillir une
«ieniidieure daus de l'eau, et les i étirez à l'eau liaîchc,

poui les bien j^resscr avec les mains : écartez sur une
«ai. le les feu ii les de cbacpie laitue sans les séparer,

luetlez-y daus le milieu une farce de viande assai-

£0iinée de bon goût, comme celle que vous irou-

verez ci-apics, pour les petits p tes ; envcioppez la

farte avee les feuilles de laitues j licelcz-les et Icâ
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f.ules cuire dans une petite l)rais(î : fjuand cllos sont

(uifes, vous les é[;outlez et pressez dant. un liti:;c *,

trtnipez-!es dans une pâte à l'i ire, faite av(î(; farine ,

\\\\ l)l;)ne et mur cuillerée dliuile, \\\\ pou de si 1
;

faites-les frire de belle couleur ; \otis pouvez encore

1rs tremper da^s de Wr.wi battu , les paner de mie

(le pain : étant farcies de celte fiçnn , et cuites à la

braise , elles servent à garnir des entrées de\iandcs.

De la chicurca sduvugc Ihincha , ol dn la vcvttj.

La cbicorée sauvage blancbe n'est bonne (pu- pour

manger en s.ilade. La verte sert à nniiic d.ius les

bouillons rarraicbissans , cl à faire des décoctions

de médecine.

De lu chicurca hlancha ordinaire.

Elle se mange en salade et sert à faire des ragoûts !

nprès l'avoir épliiebée d lavée , faifs-la bouillir une

tlrnii-bi'ure dans de l'eau, retirez-la dans de l'eau

fraiebe pour la biin presser : m<tV;z-la ensuite cuire

nwe un peu de beurre, du bouillon et du coulis ,
si

vous en avez : sinon, laites un petit roux de firirw:

pour lier la sauce. (Juand eli" est cuite, assaisonnée

de bon goût cl dégraissée, un tt< z-y \n\ peu d'écba-

lote pour ceux qui raiment, et S( rvez sous du

nionlon rôti-, soit épaule, carré ou gigot. Si voua

voiib-z la servir ai blanc, eu maigre , à la place (b«

louxde farine, nu'tlez-yune liaison de i^.unesd'ueuls

Cl de cièiiie, servez da sous des œals mollets.

3laiii(-re de conserver la chicorée.

Eplucbez et lavez des cbicorées (pie vous laisserez

cmières; faites-bs blanebir et retirez à l'eau fraîcbe,

f(ites-les infuser vingt tpiatre beures dans une eau

s;i!.(;
,
jetez cette eau et en remettez une encore plus

salée j couvrez les pots avec du beurre fondu ; avant

de la faire cuire lavez-lii à grande eau et la faites

ciiire de mèiue.

3
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Des cardes poiix'cs.

Après les avoir éplncluics et lavées, faitrs-lcs
niiio dansdc r<nii, et les remuez de tenis <n t(>ms
pour que le ({cssus ne noireisse p,is ^^iiand elles sont
miles, nieU(7,-les t'-ontter; vous faJKs unv. sancr
blanehe a\((; nii" piii(>ée <!<• (arin ;, de i\;i,i, du
beuire, se), poivre, un (iht de vinaigre ; Caiies-la
lier sur le feu, et y tnetlez les caides bouillir un
petit moi!ient à petit feu pour (nrdles preiuiejil du
goût: si h- l)M|,.re c'tait tourné en liuile, ce serait
nnv marque que la sauee serait épaisse; vous y
mettrez une cuillerée d'eau , et Jcs remu( rc/. jusqu'à
fX' que la sau(;e soit revenue eo nnii; .«uparavanl.

Dfi^ cardons d^7ispû<snc,

Coupoz-los do la longueur de trois potires , uo
mettez point eeux rjui sorjt ereux et verts

, faites-les
mire une demi-lietuc dans de l'eau, cl b-s retirez
dans de Teau tièfle pour les éplucher,- vous bs f'iîips

mire avec du bouillon où vous avez (h'Iayé une cuil-
lerée defarino, mettez-y du sel, o-notls, racines,
un bouquet de fines lieibcs, un (ilèt de vei jus , ou'
verjus en grains , nn peu de beurre

;
quand elles sont

miles, retirez-les pour les mettre dans un boa
coulis avfic un peu de bouillon : faites les bouillir
une demi-h;Mn-e dans cette sauce pour qu'ils prennent
goût, et les servez; que la sauce nesoitni trop claire
ni trop lice, (!t d'un beau blond. Si vous voidez les
servir en mai-re, vous les mettrez dans une sauce,
conmie il est dit aux Cardes poirecs , ci-ddssus.

Des anicJiaiits.

Ils sont très-utiles en cuisine, ils servent à faîro
des entremets, et les culs à garnir toute sorte de
ragoûts.

Je n'entrerai point dans le détail de tous î; s cli.in-

gcmcrisque''oncnpeut faire : il deviendrait inutile.
Les articliauls se mangent communément après

i—!
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humil clli'ssoiit

ilcs une sanci'
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ous voulez les

ins une sauce,

ci-dessus.

crvcnt à fair«

loule sorte de

tous î; s clî.ip,=

fidraii inulilc.

iiémenl «près

avoir coupé le dessous et coupé à moitié Igs feuilles

(le dessus. Faites-les cuire dans Tcau avec un peu de

s( 1 et un boucjuct de lines herbes 5 rjuand ils soht

(tiits, nicltc/.-les cgoutlcr, et leur ôlez L* foin. Si

c'est en gras, vous prendrez de bon cf»ulis, cl y
nietlrez un ujorccau de beurre, un petit lilrt de vi-

naigre, sel, f^ros poivre; faites lier la sauce sur l(î

feu et la mettez dans les articliauls. Si c'est <n

maiiire , vous mettrez à la place une sauce blanclie :

res mcmtîs arlicliauts étant cuits à l'eau et relroidis
,

se mangent à l'huile avec sel, poivre, vinaigre.

Artichautsfrits.

Coupez-les par morceaux , ôtrz en le foin , lavez-

les et les égouttcz : (piand vous êtes prêt à h s faire

iiire, il faut les mariner dans une casserole avec

nue petite poigné(î de farine, deux œufs, blancs

cl jaunes, un lilet de vinaigre , sel, poivrtî : faites-

K'S frire jus([u'à ce qu'ils soient jaunes, servez-les

avec du per Jl frit.

Artichauts en fricassée de poulet.

Faites-les cuire dans l'eau apn';s les avoir coupés

pnr morceaux <^t en avoir ôté foin, un quart

tilieure, remettez-les à l'eau fraîche ,
et les accom-

modez ensuite en fricassée de poulets. Quand ils se-

ront cuits , vous y mettrez une liaison et les servirez

})Our un plat d'enlremels.

Artichauts confts et sèches.

Si vous voulez confire des artichauts, ou en faire

séelier pour l'hiver , voici la façon : ô(ez-en toutes

les feuilles , et ne laissez au cul que ce qui est bon à

manger, jetez-les dans l'eau jusqu'à ce que vous les

ayez tous accommodés , faites-les ensuite cuire dans

de l'eau justju'à ce que vous puissiez en ôter le foin

aic('.n»cî>l ri'meltez-ies ai>rès dans l'eau lraich<" :

(pjand ils sont propres , vous les mettez égoutler. Si

«est pour sécher , vous les mettez sur des claies dans

^11
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un four qui ne doit pas oiro trop chaud : si vous pou*
vez y tenir la main sans qu'il vous brûle, cela suffit.

Quand ils seront secs , vous vous en servirez pourlos
Jagoùtsaj)rès les avoir fait revenirdans de l'eau tiède.

Si vous voulez les confire, ils en seront meilleurs,'

vous mellrc/ \\\n'. sauuuire, qui se f.iiten mettant les

deux tiers d'eau et un tiers d(,' viuaij^rc, et plusieurs

livres de sel suivant la quantité de saumure j faites

chauder jusqu'à ce (|ue le sel soit fondu, laissez-la

repos<'r pour la tirer au clair , et vous en servez. Les
artichauts violets, tendr(>s et les petits verts se

mangent à la poivrade : on les met sur une as-

siette avec un peu de glace ; ils s(; mettent à côté de
la soupe pour un petit liors-d'couvre.

yJrtichdiils à la J>arigoule.

Prenez tiois ou quatre artichauts , suivant leur

grosseur ou la grandeur de votre plat d'entremets,
coupez le vert du dessous et la moitié des feuilles,

mettez-les dans une casserohî avec du bouillon ou de
l'eau , deux cuillerées de bonne huile , un peu de sel

et de poivre
, un ognon , deux racines

, un bouquet
garni, fiites-les cuire et réduire entièrement la

sauce : quand ils sont cuits, et qu'il n'y a plus de

sauce
, laissez-les frire un moment dans l'huile pour

ftiire rissolei- , mettez-les après sur une tourtière avec
l'huile qui reste dans la casserole, videz-les de leur

foin et mettez dessus un couvercle de tourtière bien
chaud

, du feu sur le couvercle povir faire griller les

feuilles : si vous avez un four chaud , ils n'en seront
(jiie plus beaux : quand ils seront grillés d'une belle

couleur, servez avec une sauce à l'huile , vinaigre,
sel et gros poivre.

Manicre de consen>er les artichauts,

_ j.-.i , , ,. ,,!,,î.^ jI >«!-ja TV.?UirC/.

les f<aire cuire, me ttez-h 1es a 1 eau Douillante assezIh

long-temps pour en pouvoir ùler le foin; mêliez à
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Bnurc-'oist'. I()7

la place un peu de sel fin , et replacez la calotte ;

placez-les dans des pots de grès que vous remplirez

d'eau salée, remettez le lendemain une autre eau

salée après avoir jeté la première; .ijoulez un denii-

setier de vinaigre et couvrez vos pots avec du beui i e

fondu. Pour vous en servir, faites-les tremper à l'eau

tiède et cuire à grande eau.

Dey '^perges.

Elles se mangent «., plusieurs fiiçous; les jdus

grosses £ont estimées les nu;illeures ; l'on en fuit des

ragoûts pour garnir des entrées de viande et de pois-

son, pour garnir des potages, et servent communé-
ment pour entremets avecune sauce. Pour cet efïèt

,

après leur avoir coupé une partie du blanc et bien

lavé , vous hs faites cuire avec de l'eau et du sel , un

(1( mi-quart d'heure sufHt pour être cuites comme il

faut ; elles doivent être un peu croquantes ; vous les

dressez après sur le plat qu<; vous devez servir, et

mettez desî^iLs une sauee. Si c'est en gras, vous prenez

de bon coulis, mettez-y xu\ peu de bon beurre , se!

,

gros poiv) e : faites lier la sauce sur le feu et la mettez

sur les asperges. Si c'est en maigre , mettez dessus

une sauce blanche . ces mêmes asperges étant cuites

à l'eau et refroidies, se mangent à l'huile, vinaigre
,

si'l et poivre.

Si vous voulez faire un ragoût , n'en prenez que h;

plus tendre que vous coupez de la longueur de deux

doigts : quand elles sont cuites à l'eau et bien égout-

tées , mettez-les dans une bonne sauce et servez avec

fraîche et les ficelez en paquet ; faites-les cuire dans

du bouillon que vous destinez pour votre potage:

nuaiid files sont cuites . earnissez-en le bord du plat.

CUISÏMEHE. ï7

"**'** ' i^H
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jéspcrges en petits pv is.

Après les avoir coupées de la grosseur des petits

})ois et bien lave'es, faites-les cuire un moment dans

'eau , meltcz-les égouller et les accommodez comme
les ]3etil.s pois à la bourgeoise : n'en retranchez que

b's Jailues. Voy. page 179.

Du potiron et de la citrouille.

Ils ne sont d'autre usage en cuisine que pour faire

de la soupe avec du lait , \c.yez potage à la ( itronillc.

yage 19. Si tous voubîz fiieasser (\\\ potiron
,
quaiKl

^1 est cuit dans l'eau , ^ ous le metl( z dans une cas'ie*

rôle a\ec un morceau de beurre, pejsil, ciboule,

^el
,
poi^re : fjuandil a bouilli rn qeart d'heure

, et

• ju'il ne reste point de rauee ,
mettez-y 1 ne liaison (le

jaunes d'o3ufs avec de la crème ou du lait.

Du houblon.

11 ne se mange ordinairement que dans" le carême

pour une salade euile. Vous le faites (uire dans de

l'eau avec un peu de sel : quand il est cuit et refroidi

,

bien égoutlé , (hessez-le dans le plat que \ous de\e/

servir^ mettez desMis sel
,
poiA re

, huile et \ iuaigrc.

Des cor?cot?/hros.

Le concombre eft connu (!<• tout le mondf pour

une des quatre semences froides avec, le potiron,

citi ouille et nu Ion. Pour vous serAir du concombre,

il faut le peler, ôter le dedans ; \ousle coupez par

morceaux. Si c'est pourim ragoiit , failes-le tremper

avec une demi-cuillerée de vinaigre , un p( u de sel.

pendant deux heuies , en le retournant de temps en

temps
;
par ce moyen il rentha sou cvu froide à Tes-

tomac , et aous le presserez encore aAantque de le

mettre dans la cassejole, faites-le cuire avec un

morceau de beurre et du bouillon , un bouquet garni :

cjuand il est < uil , mettez-y un peu de coulis , dégrais-

sez le ragoût a\antque de ;ervir. Si c'est en maigre,

après les avoir pressés , comme je l'ai dit , vous les
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nt de temps en
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Aant cjue de le
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Loulis, dégrais-

:'est en maigre,

li dit , vous ils

mettez dans la casserole avec du b
5f

eurre : (juand lis

font passés sur le feu, vous y mettre/, une pincée de
farine et mouillerez avec du bouillon; étant cuits
sans sauce

, vous y mettez une liaison de jaunps dVeufs
et du lait; servez pour j-ntremets ou pour bors-dVcu-
vre avec des œufs dessus ou saris œufs. Si vous vou-
lez faire un potage, vous les ferez (uire un momc nt
avec de l'eau, et les mettrez après rachever de cuire
avec du bouillon et un peu de jus pour leur donner la
cGuleurj quand ils sont cuits, garni^M-z-cn les bords
(lu plat à soupe, et vous servez de ce bouillon pour
mettre dans votre potage. Ceux qui voudront faire
eonlire des concombres doivent les eboisir petits et
pas trop mûrs

;
rangez les dans des potset mettez dcs.-

Mis une saumure comme celle des liarieots Aerts:
j|iiand vous voudrez vous en servir , vous les pèlerez
et leur ferez les mêmes apprêts qu'aux autres.

Des salsifis et scorsonères.
Les salsifis et scorsonères s'accommodent d;' la

même façon
,
vous les ratissez et les lavez : faite -les

euire comme les cboux-ileurs
, et les servez avec une

sauce blanebe.

Des épinards.
Après les avoir épbiebés et lavés, faites-les cuire

dansdereaujvousbsrclirerezaprèsdansi'eaufraiche
pour les bien presser

; mettez-les après dans une cas-
serole avec un morceau de bon beurre, et les fnites
bouillir à petit feu sur un lourneau pendant un quart
d'heure, et y mettez après un peu de sel

, un<; pin-
cée de farine, et les mouillez avec du lait ou de la
rreme.

En gras
, à la place de crème

, vous y mettrez un
bon coulis de jus de a eau : quand ils seront accommo-
dés de celte façon

, vous les pouvez servir avec de la
viande cuite à la broche.

Des melons.
Ils se servent pour hors-d'ceuvre au commence-

4^-='
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CtiiùiiiiTt'

ment d'un repas
;
pour les chciM'r bons

,
quand vous

\ts^ portez à votre nez , ils doi; ent scnlir comme un
goût de goudron

, la queue courte et grosse ; en It

pi essant sous la main
,
qu'il soit ferme et non mollns-

1

se, qu'il ne ne soit pas trop vert ni trop mûr.

topinambours.

Us sont fort peu estimés; ceux qui en vcuL'nt
njanger doivent les faire cuire dans l'eau, après les

H'Ier, et les mellre dans une sauce blanche avec i\(

a moutarde.

Des bcttcj'aves.

Elles se font cuire dans de r<;au ou au four ; elbvs

se irangent en salade et eu fricassée. Pour les fricas-

s< r
,
mettez-les dans une casserole avec du beurre

,|

])crsil, ciboule hachés, un peu d'ail, une pincée <!(

laiine,du vinaigre .«>u{ïisamnienl, sel
,
poivre : faites-

les bouillir un quart d'heuie.

Des cornichons.

Les cornichons de Hollande sont estimés les meil
leurs , la ( ouleur en est plus \erle ; ils >ier>ent à gai

iiir des salades < uiles
; l'on en iaiiau.ssi des ragoiit>

;|

A ous les failes bouillir un instant dans de l'eau poui
leur ôtcr la lorce du vinaigre ; nietlt z-les après daih
v.ne bonnt- sauce ou ragoût : ne les faites plus boi.iM
lir , cl servez avec ce que vous jugerez à propos.

Cornichons de lié de Turquie.
Vous prenez du blé de Turquie qui soit encore f n|

îuoelle et tout vert ; faites-le cuire à moitié dans (!,|

Feau; retirez-le à l'eau fraîche , ensuite vous le mi !

lez conhie ; vous faites bouillir de Teau avec un lici? '

de vinaigre, quelques clous de girofle et du .'c!;

mettez la saumure toute bouillante sur le blé de Tia
j

quie ; mettez-le sur la cendre chaude ; le lendeniaii:|

vous faites encore la même saumure, et la remette/

sur le blé de Turquie , vous continuerez de celi"

façon jusqu'à ce qu'il soit bien vert j après vous cou]



1, poivre: fnilo-

Mirez vos pots , et l'js serrcrt-z pour vous en ftcr\ir

<i la môme façon qu(; les comirhoiis : m nous

\(»til('z confire clos coraiclions, vous observerez la

meme chose.

Des cluimpi^nons , morilhs et mousserons.

Des rhampigf)ons ; les meilleurs sont ceux (jui

vicntirtit sur couche : Ton peut en avoir de Irais

iiiuie Tannée.

Il n'en est pas de môme des morilles et mousso-

loris, qui naissent dans les bois et se trouvent aux

|ti,ds des arbres aux mois de mars et d'avril. Pour
(Il avoir toute l'année , il faut les faire sécher: après

,i\oir ôlé le bout de la queue et lavé, faiies-les

houillir un instant dans l'eau ; quand ils sont égoul-

K's , mettez-les sécher dans le tour
,
que la chaleur

en soit très-douce; étant secs, mettez-les dans un
«ndroitqui ne soit point humide : pour Icacmployer,

laitcs-les tremper dans l'eau tiède.

Les champignons se font sécher de la même
r.içon ; les morilles, mousserons et champignons se

S( rvent de même et entrent dans une inlinilé de

•auces et ragoûts. Si vous aouIcz en servir pour en-

I remets à la crème , vous les mettez dans une casse-

role avec un morceau de beurre , un bouipiel de

|KTsil et ciboule; quand ils sont passés sur \v. feu,

mettez-y une pincée de farine, et mouillez avec de

l'eau chaude, un peu de sel et un peu de sucre :

ijUnnd ils soiw cuits et ([u'il n'y a [ilus de sauce,

mettez-y une liaison de jaunes d'œufs et de la

( lèmc : faites frire une croûte de pain dans du
urre , mettez-la dans le fond uu plat, votre ra-

îit par-dessus. Si vous voulez faire de la poudre

(l 'champignons , morilles et mousserons , «{iiand ils

Miiit hifn sors . il faut les niler h'wn fin : vous nom

-

ivz en servir dans tous les ragoiilsoù il entre persil

el ciboule hachés.

Il

4^:
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'UisLiiure

Des

Les fi

câpres grosses et fines.

nos servent à fîarnîr des salades cuites et k
"K-'Itrc; entières dans 1

pour les saiiees où iJ l'aiiL d

De

es sauees
; l(;s :;rossos scrvoJit

(S (âpres haeliées.

^cs capucines et de la c/iia.

Les capucines sont des fleurs rouîmes qui se man-
«<'iil en salade cl en loni rorn(;iMen(.

La ehia
, ronliJedans du vinai:;i(. eomme le eor-

^iiclion
, se mange de la niènu' façon.

J^fis truffes.

Les grosses co„| ),,, p],,, estimées: relies qui
viennent du Péri^^ord sont l.s meilleures : elles se
man|rent or.Iinair(ment (uifes dans du vin et du
J;ouillon assaisonnées de s.-l, poivre

, un bouquet
-« incs herbes, racines et o?;nons

; vous ne les
niellez cu.re dans ee rourl-bom-llon ((u'après les
^•voir lait tr<.mper dans IVau tiède ( t bien frottées
'»W'- une brosse, afin qu'il ne reste noint de terre
'«'i^our: quand elles sont euit(s, tous les servez
pour eni.en.ets dans une s-Tviette. Elles sont ex-
<'vUcnh's dans toute sorte de ragoûts

, soit hachées
oueonptes en tran(>h.>s

, après les avoir pelées : eVst
"n des meiJleurs assaisonuemeus que vous pouvez
•v'i-vir en cuisine. L'on se sert aussi <le trulVes se-
' iHvs, mais leur bonté est beaucoLqi diminuée.

Truffes à la maréchale.
Prenez de belles trutres bien lavéestt frottées avecune brosse

;
mettez chacune , assaisonnée de sel , rrros

poivre
,

en veloppée de plusieurs morceaux de papier

,

*i^ms une petite marmite, sans aucun mouillement.
Jinre dans ia cendre chaude pendant une bonne
Heure

,
et les servez chaudes dans leur naturel.

Des elle

II

IVlS.

COlî
y en a qui les ratissent , cela les d

P ,
mais ils en sont plus délicats: d

iminue beau-
,* cl autres se cou-
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a(l< s cuîtcs et à

i^i ossos servent
i liru'héos.

h in.

;c'S qui se man-
i(,

comme le cor-

1.

Jes ,* cri les quiIles

•lires : elles se

s du \iu («t flu

e
j un bouquet

i
; vous ne les

1 qu'il près les

I bien frotlées

point (le terre

oiis les servez

Elles sont ex-

, soi! hadiées
ir pelées : c'est

e vous pouvez
(le trulVes sè-

iminucc.

l frottées avec

éedesel, gros

iuxdc]>apicr,

mouillement,
it une bonne
naturel.

irainue beau-

lulres secoh-

untont (î(^ les laver et tle rompre le dur. Faites-h

( 11 ire avec de Teau et du sel p-ndant un quai id'lleu-

n- mclU3/.-les après é-oiillcr el les trempez dans une

nàle t'ai le ''.ec de la farine , du vin hlane, une cuille-

rée d'hui;-: ^l de sel , qu'elle ne soit pas trop claire',

en tenant votre cuill. r en Tair, (ju'elle lomhe en

lilant. Vous faites frire les cUervis après les aviur

trempés dans celte paie , et les servez pour entremet^.

Du thym, laurier, basilic , sariette etfenouil.

Le thym, laurier, basiiie, servent à nioltre ci.ins

tous les bouquets où il est dit de mettre des (uks

lu-rbes-, la sariette ne sert ^'uère que pour les ièveë

de marais, le fenouil sert pour les rogoùls ;
vous U

faites cuire un moment dans l'eau j (( laud il est

égoutté, vous le mettez simplenient sur la viaiiû*.^

qui lui est destinée , sans (iu'il trempe dans la saiiee :

il y a peu de monde qui aime ces ragoûts.

Du cresson nlénois, cresson de fontaine , cerfeuil,

estragon, baume , corne de cerf et pimprenalle.

Le cresson de fontaine se sert autour d une pou-

larde et chapons cuits à la broclie; vous rass.ii.>oanez

de sel , etun peu de vinaigre.

Le cresson alénois, le cerfeuil , Vestra^ou ,
le bau-

me, la corne de cerf et la pinipK.nelIe servent pojr

les garnitures de salades, l'on fait aussi ave<- de peti-

tes sauces vertes. Nous mellrcz de tout îHirwiut sa

force
,
peu de baume et d'estragon ;

ces herbes sont

très-fortes: vous faites cuire l\ lo il nu nionu nldans

de l'eau, retirez-les. à i'eau fraîche pour |.^s bien

presser ,
haehezlcs trcs-tines, et les mettez d.ns uu

bon coubs pour vous en servir à ce que vous )Ui^e-

rez à propos.

De Vail, rocambole et échalote.

Vous vous en servez pour les raj^oùts et sauces qui

ont besoin d'être relevés , ainsi qu^il est maripie dan>

(
<• livre , à moins que vous n'en vouliez faire quebpie

sifuee particulière.

^lïl

*é^'** '
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CHAPITJIE XII.
DES OEUrS.

hP-Fs In vi,in(((^, rien ne fo-irnil iiiie pi, (le di.,..;,. .. ' ,
•"^ "•"« l'iMs glande (li.

>..t .•tn.ho pn,.t.i,.,.,u ,.„,s..„>l,l,.
; |,.s oeufs ,.ai,

., W,,ss„,„ le, ,„.,.e,és .le ]„ poi.ri,,,. : 1,., vieux son»u,Lls .-, MKommo, ,.r eeux ,|ui soui ,1'„„ u-m„é--"ont ,l,a„d et l„|,eux. l'o,,,-. ounailro si les œ ,^,
-;... fnus, p,.ése„t.v,-lcs à la luuu.Ve; s'ilsso.u Xl
• < .......spareus, c'est ,,„e l;„„„e ,„ar.|ne. Quand i sM.n

.

pKjues
,

mettez-les au .a „g des , i'ux ,>t s'ils o"ne «eho ,e,.a„t à h. coquille , c'est uue pr'cuvc qu'
in' valent riL-n.

* i^i»»

Comme la provision des œufs dans une maison -st
I une grande ressource, cl qu'en hiver ils sont el.ers

I.-S personnes ménagères qui ont «les poules doivcnl
.^na„,as5er l'été pour l'hiver entre Ici deux Notr"-
J>an,es. Pour cet ellet, mettez-les dans un endroh
.
u. ,n3 so,t n, trop chaud ni trop froid; la cave leur

-.1 bonne, quand elle n'est point humide, mettez-
..dansuneluta,lle,da„sl-été,avcedelapaille;Tn
huer, changez-les pour les mettre avec du foin- il

y on a qui se servent de sciure de bois Je chaume.' e|
.1 autres de cendres. Il est ten,ps de venir ^Z^nxlment aux d rtérentes façons dont ils pouvcmsW
«uoder dans le goût bourgeois. ^ vcnisac-

Dcs œufs mollets do toutefaçon.
Comn.e le, œufs pochés à l'eau (c'est-à-dire cassé,

1.' "S
1 eau hontllante) ne son l pas hien bons quand ile sont pas frats

, et que les bourgeois aiment mieuxb's inanger a la coquequcdelessacrilier de r„„.
"

p», v(„e, ce qui vous suppléeraau défaut. Wcitëz de
I >^au dansltn pclon

, (aites-la bouillir , mettez de'

<;
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i^wv,vw^,viv**»*%% I lîans la quantité d'œufs que vous ingorrz à propos

:ii.

plii.sginndedî-

n aliment exrel-
i, malade, pau-
l«'s œufs liais

: l<'s vieux sont
t à\xn tempe-
itie si les œufs
s'ils sont clairs

pie. Quand ils

nx, et s'ils ont
le preuve qu'ils

une maison pst
ils sont elicrs,

poules doivent
s deux Nolre-
ns ua endroit

.; la cave leur
nide, mettez
le la paille

j en
ec du foin

; il

le chaume, et

înir présente-

peuvent s'ac-

-à-dire cassés

ons quand ils

iment mieux
U' dp rpifof.._

11. Mettez de

, mettez de-

laiU's-les bouillir cinq minutes bien juste, et les re-

liiez promptement d.uis de l'eau fraîche : il faut les

|n'!i-rlout doucement pour ne pas les rompre; par

( I' m oy. u le blanc sera cuit et le jaune loin mollet

,

\niis sentirez sons vos doigts qu'ils seront llexibles;

\()!isles servez entiers.

Ces sortes d'- uifs se servent de toute façon , avec

imesauceblanclie, sauce verte, sauce au coulis, sau-

(«; aux câpres et anchois , sauce au verjus de grains,

s.mce Robert, sauce ravigote, avec ragoût deeham-

j)ij;nons, ragoût de trufles , ragoût de ris de veau,

riigoût d'asperges, ragoût de cardes poirées, ragoût

(le céleri, ragoût de laitue, de chicorée, en gras ou

eu maigre , de telle façon que vous jugerez à propos.

OEufsà la coque.

Tout le mondesaitfairecuiredesœufsà la coque,

cl plusieurs lesfbntcuire trop ou pas assez. Pour ne

les point manquer, quand l'eau bout, mettez-les

bouillir deux minutes, retirez-les, et les couvrez

une minute pour les laisser faire leur lait, elles

M rvez dans une serviette j de celle façon ils sont

immanquables.

Des œufs hroidlh's de plusieurs façons.

Si vous voulez les faire au naturel , niellez simple-

ment les œufs dans une casserole avec un peu de

beurre , deux cuillerées à ragoût Je coulis, et assai-

sonnez, faites-les cuire sur im fourneau , en les re-

nuiant toujours avec un petit bàion à deux ou trois

branches. Quand ils sont cuits, servez-les prompte-

ment. Eu maigre à la place de coulis, mettez-y une

cuillerée de crème , et les faites de la même façon.

Si vous voulez les faire avec quelque ragoût de légu-

mes , soit céleri , laitue , chicorée , il faut que votre
i.«,.^A» c^î.1 (\n\ rrimm*» «il vmiç Ô\h'7. nn*t à U> ser-in^ V/U.L crjit. i!s»»j •.1 -.-....-

J
—

vir ;
hachez-les fort menu , et en mettez deux cuille-

rét 'à ragoût dans vos ccufs , cl les brouillerez comme

•H

i !|

II
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>«u.s sery,,
,, r,:s ..•„(,, de I,-, ,„i,m- façon .,,,'il .,id.M.c^ les .ouf, ..,,..,,„,„, ,,,„^^^^

l^cs œufs au h^umî noir sn font en mottam ,! .n.

.s œ.,f. .... ;„?,•;::;', -
:::,'t',:r:,7::

pn.se. une pefj,. rouge par-dessus pour faire cuire Itl'-nne, et serve,, avec file, de vinnii-re dess.'s

Ofuifs à la Bagnolct.

rôle du h,!';"'
'""^- 1""','".'*' """™ '''^"^ ""' -^-rofc du au.Loii cuii haché

, avec un peu àv coulis , iH. Lcu.llon un lilet de vinaigre
, poivre nëni»ol

,
laues chauffer la sauce

, et la s^rlezsur hrûnik
Œufs au plat, autrement ,lits au mirvh-

l'reucz un plat qui aille au feu
, vous nulle/, d ,nsle fond un peu de beurre étendu' par-.o, , ,

,"

"

dos œufs dessus
, assaisonnés de se

, poivr 1

'

v
cuillerées de lait faites-les cuire à pefit eu ^u 1lourneau

,
passe, la pelle rouge

, et serve.

OEufs à la neige.
Faites bouillir trois demi-setiers de .iVnr» „ . i

-.cre
,
lleur-d-orange, ,ralines, citr': ^^m;;::;^
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j
nin, le toul liadié très (In. Ayez Imil toufs, fouel-

1. Z-CIJ

1. .. l>h

les M
1

ancs L'I nu;lU'/. les jjiuins ;i |,ail, |tr< ne

aiics louolH'S ivt'C iiiio fuilhr , |itJ( luz-t n dtu:

uu tiois tiiilU:ii'c.i ù la-lois «lan.'i la (it'iiif , < (* «jui

vous ioiiîM la i]( s (i'uls j>oilii'>s sans JauiK'S , nu'lti'Z-

jts c^ouUii cl It's du bs< y, l«\s nus bixi les aulns ,
•»

ii'à (C i\n{i cela \ons joiinc lu'il u'ulspoihi" T-1

vousUi esse/ sur i<' p lai luc vous dt'M/. servir , mcUff.

il cieme sur h; Icu pour la tauc leiluiro au pouil

(runcsaucr; quand \ous ùict»
j «et àitrvii'j nulUZry

Jcs liuil jaunes , laites lier sui le (Vu sans Lonillir,

(jaintc qu'ils ne louinenl, dressez l«i sauce sur leè

Mânes dViuls.

Des oniclcltcs de toute ftiçon.

Prenez des (oufs la quanliié que vous voulez

r;('itre , mettez-les dans une casserole avec du sel

il!» , luttez l)ien les œufs, vous laites fondre du
I eurre dans une poiie , mettez dedans les ceufs , fai-

tes cuire l'omelette , ayez soin (ju'tlle soit d une belle

(ouleur en dessous, et la ren\ei.^ez dans le j)lal que

>nus devez servir 5 ceux (jui ainienl persil et ciboule

en U'.eltcnl dedans (juand ils sont bâchés très-(iu.

Si vous voulez faire des omeleltcs plus distinguées,

comme omelette au lard, oineb'lle au rognon de

\cau , aux pointes d'asperges, aux trufies, aux cbam-
j)ignonà , morilles cl mousserons , de telle espèce que

vous voulez les faire, il laul toujotus^que votre ra-

^oiit soit cuit et assaisonné , comme si vous vouliez

le servir; Quand il est froid, vous le hachez pour

(ju'il se mêle bien dans les œufs, vous bâtiez tout

ensemble, et ferez cette omelette dans une poile

comme les autres; vous vous réglerez sur l'assaisonne-

ment qu'il y a dans le ragoût pour saler l'omelette,

pour ne la point faire de trop haut goût. Celles que

i on fait pour Ja farce, laitue et chicorée, se fout

diliéicmnient. ^ous ferez ces ragoûts en maigre,

comme il esl dit à chaque article de ceb herbue ; vous

Hl\
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les .Jr.ssprez dans 1. plat que vous devez servir, ^m.' nez dessus une omelette où il n'y aura nne d.œ-us et du sel
, et les servirez pour hors-d'œu,• 1<3S précédentes pour entremets.

'

Omelettes de haren^r, .murets. Ouvrez-les par 1.
;<»s

,
f.ntes-les ^^rdler; vous les haehez et meit,.;. dar.somelette eomme si vous mettiez dujamho,. -

\\ „,au po.nt de sel .lans les œufs
, et iiuissez cette'ou -

Des œufs à la tripe.

Prenez du beu. rc , uac cuillorée de f.rine quevmjs i^,,.,.s rou,,,,i,. su,, l.- feu, mettez, après u"e pi™S.iee dognons coupés,.,, petits cairés, hh.lu
.

n,ue dn,.s ce .-oux en y mettant encce un peul'^n-e
,
et les mouille, avec du bouillon. Qua .dVognon est cu,t, vous y ,„etl,ei-, des œufs durs couoés

.c.u„l,letdev,ua,sre, seletpoivre; serve, à courte

OEufs au gratin.

Prenez un plat C|ui soulfre le fru , mettez dessus
'." pet.t s,.a„n ,p,e vou, faites avec de la mie de pa

"

"... l.or. ,u«,ceaudebeu,re, un anchois bâché /p":
,1

,
eiboule

,
une échalote, le tout haché

, i™i, jau-es d ,e,.fs; mèlezle tout ensemble pom^ le ,ne
I.1..S le foud du plat de Tépaisseu,. d'un écu, fa' e,l|'s attaeh,.r sur un petit feu, ensuite vous -a .^^

. «sus sept ou huit œufs assaisonnés d,: s.ï,
"

,

oivre
;
laites eune doucen.ent, passez la p,.|le ,-on..

>i.ssus
;
,|uand ils seront cuits, le jaune mollet, servï

OEufs en timbales.

l-'aites fondre un peu de beurre pour beu.rer endfJans SIX gobelets ou petites timbales de cu'vrevous prenez six œufs
, blancs et jaunes, que vous dé'Inyczavec trois ou quatre cuillerées de^oulilatsti-'



> devez servir, et

n'y aura quo d^s
ir hors-trœu\.e,

'.)nvre7,-le,s par le

lez et mettez dans
dii)anil)ori

; ij uc.

nissez ct;tte oirie-

iiboii se fait du la

!t' de farine que
t'z après une poi-
carrés, faiies-les

ncore un [)eu de
illon. Quand l'o-

«ufs durs coupés
^uillon et y m<;t-

i
servez à courte

i, mettez dessus
ela mie de pain,
lois haché

, p^p-
aclié

, trois |a«-

pour le mettre
lun écu, tai les-

te vous casserez

é-s de s<"J, gn.s
czh» pelle louge
LMnoUel, servez.

onr beurrer en
aies de cuivr*. •

'S, que vous dé-
lo coulis, assai-

Bour^ro'isc. ^CC)

tonnez de sel
,
poivre, passez-les dans un tamis pour

les niettredans les gobelets (il ne faut pas les remplit ) ;

nicltez-les cuire au bain-marie •, (jue r(îau bouille

doucement, quand ils sont fermes, il faut passer lé-

L'èrement autour un couteau pour les détacher du

•robtlet elles renverser dans le plal. Servez avec un

jus clair*

OEufs en salade.

Hachez un peu de laitue, que vouji-metlez d;in8

le tond d'un plat, arrangez dessus en symétrie des

œul's durs coupés en deux , et autour de la fourniture

de sp^adej assaisonnez d'huile, vinaigre, sel et

poivre.

OEufs au petit'lard.

Prenez un bon quarteron de petit-lard bien entre-

lardé, coupez-le en petites tranches minces, mettez-

le dans une casserole sur un pel't feu jusqu'à ce qu'il

soit cuit, ayez soin de le retourner; ensuite >ous

\ersezlelard fondu dansle plat que vous devez ser\ ir,

a\ ec deux cuillerées de jus ; cassez dessus sept ou l.uil

tcufs 5 mettez-y aussi les tranches de petit lard
,
gros

oivre
,
peu de sel ; faites cuire sur un petit feu

;
passez

a pelle rouge dessus. Serve z à demi-mollets.

OEufs en peau d'Espagne.

Délayez trois cuillerées de coulis, autant de jup,

avec six œufs , blancs et jaunes, sel
, gros poivi'ilj

passez-les au tamis et les mettez sur le plat que vous

devez servir-, faites-les cuire au bain-marie : quand

ils seront pris, en servant, coupez-les avec quelques

coups de couteau ; mettez dessus un jus clair.

OEufs enfilets.

Passez sur le feu , avec un morceau de beurre
,

de l'ognon, des champignons coupés en filets, avec

une netite Dointe d'ail; quand l'osnon commence à se

colorer, mettez-y une bonne pincée de farine;

mouillez avec du bouillon et un verre de vin blanc

,

r.
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sel, gros poivre; faites bouillir une (lemj-lieiiro pt
réduire au point d'une sauce

; ensuite vous y met-
tez des œufs durs , les blancs coupés en filets et bvs
jaunes entiers : faites bouillir un moment et servez.

OEufs à la crcnie.

Mettez dans le plat que vous devez servir un de-
nii-setier de crùme

; faites bouillir et réduire à
moitié

, mettez-y huit œufs, sel
,
gros poivre , faile?^.

b's cuire, passez la pdlc rouge dessus. Servez à
demi-moUets.

OEufs aufromage.
Mettez dans une casserole un quarteron de fro-

mage de Gruyère râpé, gros , comme la moitié d'un
œuf, de beurre, persil , ciboule hachés, un peu do
muscade, un demi-verre de vin blanc; faites bouil-
lira petit feu, en remuant jusqu'cà ce que le fromage
soit loiidii

, ensuite vous y mettrez six œufs pour le,
J)rouiller et cuire à petit feu. Servez garni de mie de
pam sur les bords du plat.

OEufs frits.

Faites trois omelettes fort mincesdetroisœufscha^
cune

; assaisonnez de persil . ciboule
, sel

, gros poi-
vre

; à mesure que vous les faites , vous les étendez
sur un couvercle à casserole et les roulez bien src
rees, coupez chaque omelette en deux pour en faiiP
SIX morceaux des trois; ensuite vous les tremper,
jlans un œuf battu et les panezde mie de pain: faitrs
ies Inre de belle couleur. Servez garnies de persil.

OEufs au pain.
Mettez dans une casserole une demi-poignée de

mie de pain avec un poisson de crème, sel, poivre,
un peu de muscade

;
quand le pain a bu toute la

erênie, cassez -y dix œufs et les battez ensemble
pour en faire une omelette.

OEufs à la bourgeoise.
Eîcndci du beurre de l'épaisseur d'une lame de



; demi-lieuro rt

ilo vous y met-
en filols et l"s

mont et serve/.

z servir un tle-

r et réduire k

5 poivre,faile?-

;ssus. Servez à

rteron de frô-

la moitié d'un
lés, un peu de
c; faites bouil-

|uelc fromage
œufs pour les

irni de mie de

trois œufs elia-

sel
, gros poi-

ls les étendez
liez Lien sei -

pour en f;»it e

s les trempe?,

e pain; faites

es de persil.

u'-poignée de

, sel
, poivre,

i bu toute la

ez ensemble

ine lame de

routeau dans le fond du plat que vous devez servir :

ru llez-y par-tout des tranches de mie de pain rou-
jiées très-minces , et aussi de petites tranches de fro-

mage de (iruyère, ensuite huit ou dix œufs ; assai-

sonnez de peu de sel , muscade ,
gros poivre; faites

(uire à petit feu sur un fourneau.

OEufs à Vail.

Ayez dix gousses d'ail cuites un demi-quart
J'heurc dans de l'eau

;
pilez-les avec deux anchois

,

me bonne pincée decàpresj ensuite vouslesdélaieriz
i.vec de riiuilc, un iilct de vinaigre, un peu de
M I , gios poivre*, mettez celle sauce dans le fond du
pîat (jue vous devez servir ^ et des œufs durs arran-
ijés dessus proprement.

OEufs à la jardinière,

IMettez dans une casserole quatre ou cinq gros

oiijnons coupés en filets avec un morceau de beurre
;

passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient presque
(uits ; ensuite vous mettez une bonne pincée de fa-

rine; uiouiilez avec une eliopine de lait; assaison-

nez de sel, gros poivre; faites bouillir jusqu'à ce

{\\ui la sauce soit épaisse; ôtez-les du feu pour y
îtiellre dix œufs que vous battez ensemble : mettez
le tout dans le plat que vous devez servir, pour le

mettre cuire sur un petit feu couvert d'un couvercle

de tourtière.

OEufs au lait. **

Prenez une casserole , mettez dedans une cho-
)ine de lait du sucre, de l'eau de fleur d'orange , de
'écorce de citron vert ; faites bouillir à petit feu ]peu-

dant un quart d'heure ; mettez-la ensuite refroidir

et cassez dans une autre casserole huit œufs, dont
vous ôterez la moitié des blancs, délayez-les avecce

que vous avez à refroidir
;
passez au tamis, et faites

cuire au bain-marie dans le plat que vous devez ser-

vir
;
pour être bien faits , ils doivent être trcmblans,

î

i

%•-'
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sans avoir de Teau dans le fond : cela dépend du plus

ou du moins que vous mettrez de jaunes d'œufs.
En maigre, toute sorte d'œufs , dans le besoin

,

peuvent se servir indilleremmentpour hors-d'œuvre
ou entremets.

Omelettes soufflées.

Prenez huit œufs dont vous séparez les blanrs
des jaunes; mêlez avec les jaunes cinq cuillerées

à bouche , de sucre en poudre , et moitié d'un
zeste de citron haché bien fin. Ikltez les blanrs
ju.sfju'à ce qu'ils soient en neige , et les mêlez avcr
les jaunes. Faites fondie dans une poile^ un quar-
teron de beurre; lorsqu'il sera un peuplusque tiède,

meilez-y les œufs et les remuez jusqu'à ce qu'ils

aient bu le beurre, ensuite versez-les sur un plai

beurré, vous poserez ce plat sur de la cendro
thaude; rnpez du sucre sur l'omelette et la couvrez
du iour de <auipagne, très-chaud. SerACZ bien
«haud lorsqu'elle est cuite.

«V'M'VVVVVVVVVVVVVVVVVVVl/VVVVVVVV» VVV>'VVM'VVVVVVVVVVV><VVVVVVVVVVV<'\VV< V\1

CHAPITRE XIIL
J)U BEURUE.

La meilleure qualité du beurre est celle qui est

jaune naiurenement , le blanc n'est pas à beaucoiiji

près d'un goût si agréable. 11 y a des beurres d'nn

jaune falsifié qui se fait avec le suc d'une plante ap-

pelée havbotte ,• ce jaune est plus foncé que celui

tjui est naturel au beurre, et se distingue aisr-

ment quand on veut s'y appliquer. Pour cet effet,

il faut le porter au nez et sentir s'il n'a point un
î^^oùl de rance; les beurres de mai et de septembre
sont les plus estimés par la bonté des herbes que les

vaches broutent dans ce temps-là, et donnent à leur

laît 'û\\ tres-ijongout. Vi'csl aans ces deux saisons que
les personnes prévoyantes et ménagères doivent faire
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celle qui est

)as à beaucoiij)

is beurres d'un

une plante ap-

oncé que celui

istingue ai.M'-

Pour cet ciï'et

.

il n'a point un

de septembre

herbes que les

donnent à leur

3UX saisons que

is doivent faire

Botir^poise »

liMiis provisions, soit pour en fondre ou pour îe sa-

in. Voici la façon de le faire fondre.

Beurre fondu.

Sijr trente livres de beurre que vous mettez dans

1111 chaudi'on bien propre, mellez-y ([ualre clous de

;;ii olle, deux feuilles de laurier , deux ognons -, faites

(lire ce beurre à petit feu pendant trois heures sans

i (cmner, jusqu'à ce qu'il soit clair-tin -, vous le re-

i i :•( rez après du feu pour le laisser reposer une lieure
;

>')iis l'écumez ensuite et le versez doucement dans

(les pots de grès. Passez le fond du beurre au travers

linri laniis. Quand vos pots sont pi' ins. portez-les

;t ia cave 5 étant froids, couvrez-les de papier et d'une

.itdoise.

Beurre salé.

Après l'avoir lavé plusieurs fois pour lui faire

M)iiir son lait
,
prenez-en deux livres à la fois, que

vous mettez ur une table bien nette 5 étendez-le ave<;

un rouleau conrrme un morceau de pâte , de l'épais-

seur d'un doigt 5 répandez du sel dessus en raison-

nable quantité; pliez le beurre en trois ou quatre,

il le repétrissez de cette façon justpa'à ce que b:

beurre soit bien mêlé avec du sel. Vous continuercTi

(Cite façon , de deux livres en deux livres , iuscpi'à

définition ; vous le mettez à mesure dans des potsd«î

grès bien propres , et le pressurez bien avec bi main

pour qu'il ne reste point de vide. Quand les pots

seront pleins, vous prendrez du sel que vous ferez

londre avec un peu d'eau que vous mettrez sur l.i

superiicie des pots
;
portez-les à la cave pour les

conserver, et les couvrez de la même manière que

ceux de beurre fondu.

Du fromage.

Je n'entrerai point ici dans le détail de faire les

seulement sur les façons que l'on emrloie pour les

1̂
'm
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àcrvirsurlabicctsurl'usngcfju'on cnfaiten cuîsine.
Toulo sorte de fromage sert sur la table au des-

sert
j

il n'y a que le Parmesan et le Crie dont on se
serve en euisine.

Le fromage de Rrie doit ôtre bien alTiné, vous
vous en serve/- pour faire des ramequius. Pour cet
eiïet, vous en mettez un bon morceau que vous
érrasez dans une casserole avec un morceau de
beurre d'environ un qunrteron , un demi-selier d'eau
iVoide ou cliaude

, très-peu de sel , un anchois ha-
<héj faites bouillir le tout ensemble, et mettez au-
tant de farine que la sauce pourra en boire 5 faites-
fa dessécher sur h; ieu jusqu'à ce que votre pâte soit
bien épaisse , nietlez-la ensuite dans une autre cas-
serole, pour y délayer autant d'tcufs que la paie
en peut boire ^ans être liquide; il faut que cette
\^hiQ se soutienne sans couler. Vous dressez cette
pâte en j)eLils morceaux de la grosseur d'un œuf de
pigeon, sur un plafond, et les faites cuire au four.
Pour être bien faits, il faut que vos ramequins
soient légers et d'une beile couleur.
Le Parnïcsan sert ô flire des entrées au gras et en

maigre. Pour vous en servir, vous le làpez : la
viande ou le poisson que vous destinez pour servir
avec doit être cuite à la braise ou en ragoût, la
vs;mceet la viande doivent avoir moinj de sel qu'à
l'ordinaire, parce que le Parmesan les salera encore.
^'ons prenez le plat i\u(i vous devez servir, mettez
dans le fond un peu de la sauce destinée à la viande

,

du Parmesan dessus, vous dressez ensuite la viande
dessu3

, et mettez par-dessus la viande le restant àv
la sauce que vous couvrez par-tout de Parmesan, et
mettez ensuite le tout dans le four ou sous un cou-
vercle de tourtière pour lui faire prendre couleur,
Cl servez ensuite à courte sauce, les bords du plat
• •.» x^ t.o-'UjCo. \0U3 pouvez aussi mettre de la mênie
manière des choux-lleurs et cardons d'Espagne . que
vous bel vez pour eiUicziicts.



fait en cuisine,

a table au des-

ii'ic dont on se

n affiné , vous
u'ns. Pour cet

oau que vous
I morreau de
ni-sciier d'eau
M ancliois lia-

ct mettez au-
l)oire ,* faites-

vôtre [)Mie soit

'ne autre cas-

fs que la pâle
II ut que cette

dressez eetle

d'un (euf de
cuire au four.

)s ramequins

au gras et en
le râpez : la

'- pour servir

u ragoût, la

j de sel qu'à

alera encore,

^rvir , mettez
' à la viande

,

lite la viande
le restant de
^irmesan, et

sous un cou-
ire couleur

,

ords du plat 1
de la n)èni('

rspngnc . que

Du îditui^e.

lo

Rien ne demande une plus grande propreté que

i( laitage, parce qu'il est susceptible de mauvais

. oùt, et la moindre malpropreté peut W. faire tour-

ïi.«r;rona vu par les dillérens apprêts (pii sont décrits

r!;uis ce livre , sou utilité , sans ([u'il soit besoin d'eu

p.irler davantage,

il me reste à traiter de dilïérentes crèmes (jui se-

ront très-utiles pour servir en entremets.

DES CRÈMES.
Crème au ccifr.

Mettez trois d<'mi-setiers d't;au dans unt taletière ;

([.landelle bouillira, vous y mettrez deux onces de

café; remuez-le avec une cuiller et le remettez au ieu

pour le fai re bouillir iusqu'cà cequ'ilait moulé quatre

ou cinq fois; laissez-le reposer pour le tin r au dair

et le nu'tU'z ensuite dans mie casserole avec une i\\(.

j)ine de lait < t uu morctaude sucre; faites4e bouillir

jusqu'à ce qu'il ne reste que ce qu'il vous faut pour i.i

snandeur de votre plat; délayez cinq jaunes dceuls

.aee une pincée de farine, et ensuite la crème
;
passez

la au tamis pciur la mettre dans le plat que vou^ devez

servir, qui doit èlre sur uiu' casserole où il y a de 1 e;iu

prèle h bouillir ; cou\rez d'un couvercle de casserole

avee un peu de feu dessus ; faites bouillir iu.s(ju'à (c

ijue la crèuu- soit prise. Servez bien cliauù.

Crcmc au chocolat.

Râpez deux tabîetles de cUocolal ( t les nu lU z djtU.s

une casserole avec un demi-quarteron de sucre , m.e

eliopine(lelait,un demi-selier decrème : iaitesbouil

lir jusqu'à ce qu'elle soit diminuée d'un tiers ; quand

elle sera à demi-froide , délayez cincj jauuj s d'œvils ;

passez-la au tamis et la faites prendre au biiiu- marie

comiiie la précédente.

:«*!
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^' Crû ^inlire

Crcinc nu caramel,

Mcttoz dans une casscroîc une cliopine do lait , un
d'Miii-scticr de crème, avec un pelit morceau de can-
iH'lIc, une bonne pincée de coriatidre

, de l'écorce do
< ilron vert, laites bouillir un quart d'heure,- ôtez-Ia
du l'en

,
et niellez dans une poile d'office un quarteron

»ic.sucrea\e(; un demi-v(;rre d'eau , faites-le bouillir
.' ar un fourneau jus((u'à ce mi'il soilau caramel , c'esl-

.'.-dire de couleur de cannelle fonrée, ôlez-le du feu
« J y mettezla crème; rcnuittez s ir le feu jusqu'à ce que
I ' • sucre soi t délayé a vec la crème ; ensui te vous délayez
r;îi(jiaunesd'œufsavecun<'pincéec!(: farine, meliez-v
!
irrèmc, passez-la futamipjjourlafairecuircaubain-

i.i.uic comme les précédcnu;;i.

Crème à ltij'ra,:s>ipanc.

Mettezdnnsune casserole dvux cujllerécsdc farine
rt\(3c du citron vert râpé , de la lleui -d'orange grillée

,

li.idiée, une petite pincée de sel, délavez avec cinq
cafs

,
blancs et jaunes , nue cliopine de'^bon lait , un

îiorceau de sucre ..faites cuiieen la tournant toujours
^•ir h' feu pendant une derni-lieure

5 quand elk- sera
i. )idv' , elle vous sei l pour faire mw toi.rlo de frangi-
i'rie ou de tai leleîies; vous n'avez pluj qu'à la metlrc
•

.

r une pâle de feuilI(îtaiT<^
;
qua m\ vWr sera cui le , vous

:,1 ïcercz avec du sucre. Le^ mai tes à la moelle se fo"f
''" la même façon

, à celte diiiéicnce que "ovs mettez
if la moelle de b(euf fondue et passée au "s dans

Il c:è;ne avant que delà relirer du feu; laisscz-la
t uirc un petit moment dans la crème.

Crame do riz pour les coiwalescens.

Ayez un quarf-ron de 1 iz éplucîié et lavé dans trois

ou (juatre eaux lièdes, meltez-le cuire avec un bon
bouillon gras

; lorsqu'il est cuit et épais, écrasez-le
a vec une cuiller cl le mettez ensuite dans une étamine
pour le passer

,
en le bojrrant fort avec une cuiller de

bois
;
mcllez-y de temps en temps un peu de bouillou



^inc do lait, un
lorcoau de can-

,
de l'ecorcede

'lieuie,- àuvA-h
'e un quarteron

iites-le bouillir

caramel , c'esl-

ôtez-Ic du feu

Il
j
11 5f(u'à ce que

ite vous délayez

ni ne , itieliez-v

•e cuire aubain-

lerécsde farine

Drange grillée

,

a\ez avee cinq

[(î bon lait, un
irnant toujours

juand elk' sera

rto de Irangi-

qu'à la Illettré

era cuite , vous

nu)ellesefo'^'

ie "oi's mettez

au *s dans

en ; laisscz-Ia

^scens»

avé dans trois

3 avec un boa
is, écrasez-le

s une é ta mine
une cuiller de

u de bouillou

Bourgroisc. 2tJ
c liaud pour aider à le passer. Servez-le de l'épaisseur
(l'une crème dor.ble.

Cré/nc lie lue, d'estragon, de cclcri , de persil.
Mettez dans une casseiule un dcnii-seiier de crôme

(I une (liopine de boulait, près d'un quarteron de-su-
(le, laites bouillir eidiniiiuier d'un tiers

j ensuite, si

r'esl une crème de ihé , vous y mettrez ce qu'il faut de
tîié ])Ouren faire cinq tasses; laissez-le bouillir un
liKimîm et [)assi z au tamis

|
si vous voulez faire une

< rème d'estrai^on , vous prcndicz deux branebes d'es-
u".'on (|ue vous f< rez bouillir un demi-quart d'beure
'liiMS de l'eau , et le mettrez ensuite bouillir dans la
I "•me,- il u!' fa;;t le laisse r que !e temps qu'il faut pour
(!')nner le goùl, elle reiirerpromptement, de crainte
(jUidegoût ne domine ; vous ferez la même chose pour
<• île deféléri cl de persil; la crème étant passée au
timis, vous y délayez cinq jaunes d'œufs avec une
pincée de farine, et la faites cuire ou bain-marie
I omme celle de café ; si vous voulez les servir froi-
''es, n'y mettez point d'œuf ni de farine; api es
'ju'elles sont passées au tamis et que la crème est
iiède

, délayez-y de la présure ou des peaux de gésiei s

(il- volailles bâchées, passez ensuite au tamis et la

mettez dans le plat qu(; vous devez servir, que vous
mettrez sur un peu de cendres chaudes ; couvrez avec
un couvercle où vous mettez aussi un piai de cendres
thaudes

, laissez jusqu'à ce que vous serviez.

Créiiic en neige.

Faites bouillir une chopine de lait et une chopine
(le crème avec un quarteron de sucre et réduire à
ijioitié

;
quand elle sera tiède, faites-la prendr née

U présure, ou gésier , comme les précédentes
;
qc^and

elle sera froide , vous prendrez une chopine de crème
ùouble que vous fouetterez avec un fouet; à mesure
qu'elle mousse, enlevez la mousse avec une écumoire
pour la mettre sur un tamis et un plat dessous ; con-
tinuez à fouetter la crème jusqu'à ce que vous en ayeiS

t

: . Jl
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'. Li'Mii.cri^
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«ssc/ pour couvrir en tlùmc la crème vcloutt'c. Sciniz

t(»ui de suite

Crctnc brûlcc.

Mettez dans une en sserole deux cuiIlt;rt'os à hoiuhe

(le farine nue vous délavez peu à peu aver quiitre

«tu fs,blancs et jauues une deu)i-eniil<'iée d'eau tic

lleur-d'orauge et une pincée de cilrou vert hadie

très-fin; mouillez auc un demi-setier de cième cl

un demi-setier de Lit \ moltez-y gros ,
comme un

pois, de sel et diu\ ouers de sucre-, faites cuir- à

petit feu pendant une tlemi-henre , en toui n.nl Uuv

jours-, ensuite vous mêliez un niorcem de sucre av(C

un demi-verre d'eau dans le piat (jue vous dev»z

servir ; faites-les bouillir sur un bon fourneau jus-

qu'à cO qu'ils soient d'une belbî couleur cannelle, il

versez promptemenl la crème dedan,; vous avez un

^rand couteau tout prêt pour clcndrc le sucre qui esl

sur le bord du plat , en l'amenant sur la crème ,
tl

cela doit se faire promplemont.

Cidme blanche au nnliwcl.

Prenez une pinte de lait , une chopine de < rêmc,

un morceau de sucre que vous faites bouillir cur

semble et réduire à un tiers , et U mettez refroidir

jusqu'à ce qu<; vous puissiez y souIVrir le doigt sans

vous briller. Vous prenez ensuite un peu de présuii;

que vous délayez avec de l'eau C \ns une cuiller à

bouche , metliz-la bien dans la crème, et passez en-

suite le tout diins un tamis. Vous prenez liî plat (|ue

vous devez seivir, et le mettez sur de la cendro

ciiaudo ; versez ensuite votre crème dedans et l.i

couvrez d'un coïuercle où vous mettez aussi de la

cendre chaude , et le laissez jusqu'à ce que la crème

soit prise, que vous porterez au frais pour la servir

froide.

Créfne ^lac^o.

Prenez une casserole où vous mettez une petite

p(.igiicu de fariue , du citron vert hache très-fin,
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loult'f. Ser\tz

»;réos à hoiulie

u avor quatre

Icii'o d\'aii lie

)ii \(il lja<lit

•r de Ci ùint' il

as , ronuriL' un

;
faites cuir;- à

I toui nirU loa-

u de snciravcc

ue vous àvwi

i fouim.'au jiis-

ui" cannelle, 1

1

5', vous avez un

le sucre qui isl

r la crème , cl

cl.

pin(-' de « rênu',

les l)ouillir enr

uelle/ lefroidii'

ir le doigt sans

peu de présuii!

s une cuiller à

e, et passez en-

jnez liî plat (jue

r de la een(Jio

10 dedans et li

ttez aussi de Ih

ce que la crème

is pour la servir

[•tlez une petite

hacUé très-fin,

Il rie pincée de fleurs-d'orange pralinéesct pilécs, un
morceau de sucre, délayez le tout avec huit jaune»
(1 (f'ufs . dont vous niellez les blancs à part dans une
nmue bien propre , et deJayez les jaunes avec une
. împiue de crème, un dinii-selicr de lait : faitci

iuim; cttt»' crème sur le fieu pendaut une ilemi-
lii'ure. yuand elle est épaisse, vous la relirez du feu
il fniietle/, les Mancs avec un fouet. Lorsqu'ils sont
liieii montés, vous les mêlez dans la crème et mettez
(lUe crènu.' dans le [>lai que vous devez servir; vous
reliez par-dessus du sucre, aiin que la crème eu
M)it bien couverte : faites-la cuire au four, qu'il ne
> if pas troj) (haud , ou sous un couveicle (le tour-
im; : quand elle est bien montée et j^lacée, servez.

Crème îê^irc.

IMellez dans une casserole trois denii-setiers de
I il av( e du su( ic, de Técoice de cition vert , de
i eau de 11( ur-d'orange, faiies bouillir le tout en-
.Minble cl réduire h moitié, reliiez du leu i)Our

mettre refroidir: vous délaiert z dans une casserole
|'l<irï wwv ciiilier à ciifé de larine avec six jaunes
lî «'Mifs. dont vous mettrez les blancs à part dans une
l'it ine bien piO[)re ; mêliez ensuite votre crème avec
l' s jaunes dceui's , en délayant petit à petit

5
passez

tn.su'ie votre crème dans \\\\ tamis, ei la faites cuire
.lit baiu-marie ; (jcand elle c£l cuite et prise comme
il l.iui, ôl(z-!udu baiu-marie, fouettez les blan<s
'lu'iifs que vous avez mis à pari, jusqu'à ce qu'ils

."fiient bien uionlés, mettez-y du sucie fin , couvre»
voue crènu,' ave(; b^ })lanes d'ceufs en fa<on de
(^"iiie , mettez du sucre tin par-dessus, laites cuire
H^sous un couvercle de tourtière

;
que la clialeur

<u soit douce j servez d'une belle couleur.

DES BEIGNETS.
Beignets à la cicme.

iM.E>Ez une poignée de farine que vous délaierez



5 9.1) ("il '.si •ifT"

!\\vc. trfiîs œufs liiiliors et six jaunes, rni.Uro mnr
i')iis écrasés, de la lleur-(l'oranf:;e pialinér et ^n.

Ii-e , un pou de citron coidit lia<lié, un drmi-selitr

tlf (Même de lait, un bon niorc^cau de sucre.

h'ailes cuire le tout sur le feu un quart d licnrc,

(juc votre crème devi<Miin' bien épaisse, et la mciui

rdroidir sur un plat lariné , et nielley, encore dessuj

de la farine , après l'avoir étendue de Tcpaisscur

d'un pouce.

(^>nand elle est froide, vous la coupe/ pnr petite

FMorceaux
,
pour les arrondir dans vos mains avtx

de la farine ; faitcs-h.'s frire à friture «liaude , et sau-

pofidrez de sucre lin j)ar-dessus en les servant.

ïicîgncts suulJlcs , ou pets pclits choux.

Mettez, dans une casserole gros comice un œuf de

lî'Urre , deux ( itrons verts rnpés , de l'eau de ileiii

(Turange une pleine cuiller à café , un ([uarteron de

•«'irre, un peu de slI , un grand demi-selier d'eau,

fn! les bouillir le tout ensemble un moment, et mci

t. / dedans autant de farine (ju'il en peut entrer ponr

I lie une pâle bien liée et bien épaisse, remuez-la

II iii sur le feu avec une cuiller de bois, jus([u'à co

({u'clle s'altacbe à la casserole; pour lors , vous la

meUrez promptement dans une autre casserole, et

y (î('laierez deux (cufs à la fois, en remuant bien

fi\( t voire cuiller de bois; vous continuerez à meUie

di\\\ œufs à la fois jusrpi'à ce que votre pâte tic

\i' )!n(r mollesnus êlre claire; vous la mettez ensuite

>\:\ un p!att>t i'élendez , avec un couteau, de repais-

scnr d\in dniyt; vous ferez cliauller de la friture,

(jM elle ne soit pas trop chaude ; treujpcz le manche

(liiiie cuiller à ragoût dans la friture, et prenez de

lr( [)àie, avec ce mandic ,dc la grosseur d'une noix,

faites la tomber dans la poile en cognant sur le

bord ; taites-les frire à petit feu en les remuant sans

ees.se î cuand ils sont bien montés et de bcdli; cQU*i

leur, servez-les chaudement après les avoir poudrés]
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<• papier l)iane ,
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vous no'jperez pnr la moitié, ôtez-en 1

a 11 place une erénie cuite ou i\vs confi

» '\ne
n nue et mettez

111, .
^""^i'Ures, recollez

^.semble les deux moitiés de façon qu'elles parais-
sait entières, tn^mpez-les dans une pàtc f.ite avec

^ "IVP<""/''l»"iI<'> tî<' sel, et délayez avec
couleur, et les

de la far in

11d

glace

vin blanc
; faites-les Aire de belle cou!

z avec du sucre et la pelle rou'^e

Beignets de pommes et do poches.
renez des pommes de reinette que vous coupez

fnqiiatrft quartiers, ôlez la peau et les pep
riz-les proprenient, faites-les nr-

ins

Iiciirfîs avec
!df

rJlcs o

de 1 ea u-de-
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I une, remuez-les bien dedan-
»iriii de la farine, faites-les f

a ne avec

11(

de 1.

ponr qu elles pren-
rire de belle couleuir etH- glacez avec dn sucre et la pelle ronsVrïê; bd'

"'•ts de pèches se font de la même façon.
^ ons faites aussi de» beignets de pommés en pâte •

pour lors, vous creusez voire pomme par le milieu
|'^n« la rompre pour en oter le pépin ; vous ]c« nele.

pez en tranches de Tépaisseûrd'un écu •
f-

s mariner comme les précédentes
j trempez -les
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giutf (•..."S une [)h\c- failc (Oinnic cvWc do luMj'.nets

(U' biiochcs 5
lailes-lcs fiiic cl scivoz-lcs glacés avtc

rlu sucre.
Beignets d'oranges.

Prenc/qualre ou cinq orangrs du Porlugal
j
ôU/.

la sunciiiciu de récorceci! les tournaiU avec un \mh

rouluau pour couper à mesure l'écoree de l'épais-

>,n!r (rum- pelile pièce, coupe/, les oranges pni

nuarti. is pour eu ôler les pepius, cl les uietu-/. (uue

avec un neu de sucre -, faites uue pâle a>cc du vin

l.b.ic . d'e la laiine , une cuillerée de bouue huile,

iiM peu de sel; délayez celle pâte, (prdle ne soil ni

trop claire ui Irop épaisse ,
(pi'elle iile eu la versant

:uec la cuilK r ; irempcr. vos quarlu'rs d orange de-

dans pour les Taire cuiie dans une fVilinv jusqu'à ce

qtï'ils soient de belle couleur 5
ser\c/. glacés de slcio

tin , el la pelle rouge.

Beignets de IhinC'mnngcr.

Mettez dans une cass( rôle un quarteron de riz que

vous délayez avec deux teuls, une chopine de lait et

deux ouci-s de sucie ; laites cuire sur le l'eu coinnio

une bouillie, en tournant toujours pendauC deux

h. urcs; quand elle sera biiu épaisse, olez-la du Uw,

,., vous V niellrez une pincée de citron verlràpe,

Av la Ibur-d'orange oiaiinéc, bâchée, et un peu de

M I ; le tout étant niélé , vous étendez la crème siir

nu idallariivé ;
iettz de la farine desms; quand elle

...,;; froid.', vous L couperez, par petits morcrai.Y

lie dans a«)s rtiaius . de la î7ro"~
lesnnur les rot'.hr dans aos mains, de ja

d une inov( une bulle, l'ailcs hs frire dans une tn-

<,„-e bi( n (bau(!<- j lor^piMls seront noirs vous les

ivlirerez prcmpUment pour les rouUr dans tin

éVAw lin.

Bcignnis de pdtc.

Mt'Hez nu une taiile un demi-litron de farine,

Moj. < onuue un ccui

ri,; *tl , en ^ il ou un

de beurre 5 une bonne puutt;

d-irii-veire d'eau, pétiiticz U
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de la |;ro"*ii
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nt noirs \ous ks

rouler dans tin

litron de farine,

Lue bonne piuKt;

eaUj pétiiiitz U

avre

(Ol

n

ui

'<«,p,-p,u- à ,,,iii, |,.H,:,, ,„,;,,, ;,„:

<..-:u.s avec du SU', rf .t la jhJIo rouge..

Ilc-lgnets lia pain.
r..iU.s bouillir un drmi-solicr ,1,. laii «t réîuir- •,

»"..c|av,.,M,np,.ud,.,urr,., un,, pi,,,.;,- d,- s.ï

|.M.. ™-,p.esd,.|a graruLur d'un p,.,i( .•.,.„ ,x !,„, 1

•• - l.;Mnp;T un p,.„. m„„K-nl. Q„a,ul ,.|lc' .s.,.o„t

l..i.KS-l,i, i.irc, glac,.: avec da Mirrc ,.t 1:, p,||.. ,.„.,y,.;

licigncts à la crcinc-.

Mhi.z dar;s une casserole uu dcmi-sclicr d,-

''/•''"^;"'^l'''"--'!i.rdclail,uup,ud.,,
,, .

l;---!-''Vi™uvertlu».héMré..!;..!,rai(csb.:/i
;:

" ";'"'"•/. n.o.îié, ensuite v«u, y n.cKr-z r ,r-udcs cuillerées d,.. farine .p.e vofls de' ..t
'

!

I'',teu«ec a erèn.c
, .-t la tourn-rc,, jus,,»' •

'li'cllc î:o,t bMn épai.s.e; oiez-la du IVu ,1,.'. V

I >'1>'.'..-lu elle.soit n,iueeco„,„,e un.,,.,;'.',

Uut

DKS ROTTFS.
/^c5//6'5 «ii jambon.

«TEZ MX ou sept IranelK-s de pnîn de l, î-rdeux Uoiiîts: pass(z-les d;,n« ,!.. t _ •' '

('')e^^yiciJt dtjLoii

liur
<'.ns (iU beurre jusipi'à (<•

M

m

!v . M

Ni

<

4-

c couu'ur dort t'j coupez autant



"2^ Cul'iîn'the

(\c !rnn<lirs Je jamljon de môme granrVur , nucvoii.s
f.iiU's (l(\s.':a](T une heure dans de l'eau, s'il n'est
])as nouveau; ensuite vous les mettez dans une ea*-
.-'^role sur un petit feu pendant une lieurej quand
il est cuit, vous l'ôtez de la casserole, cl mettez
ârns la même ea.'scrole une pincée de farine nn-îr
J.Tire un petit roux, et le mouillez avec du bouillon
"ins Si'], et UQ bon filet de vinai-rr

; faites
]:oinllir un bon quart d'heure; après l'avoir de-
?^rais.^;f% vous pass(>z cette sauce au tamis; dress( 7
ic jamhon sur les loi'ws de pain avec la sauce par-
ties.sus

,
et quelques grains de gros poivre.

llôties nu lard.

^

Coupez des tranches de pain de la largeur dp
deux doigts et d'égale grandeur; mettez dessus suffi-
Mimment do pelit-lard coupé en petits dés et manié
avec un œuf cru, persil, ciboule, une éehalotr,
Je tout haché, de gros poivre : faites-les fiire à petit
iiA\. Servez avec sauce claire et Ciel de vinaigre.

JRôtics aux anchois.

Telles se font avec des mies de paîu passées au
beiure, vous arrangez dessus une dcmi-donzaine
d'anchois bien lavés et coupés en filets minces dans
Jour longueur; assaisonnca les rôties avec huile
^ niaigre cl gros poivre.

'

Rôties do rognon de veau.

Elles se font en coupant des mies de pain ^,»

inéme grandeur que les précédentes, et mettant
dessus ujie farce d'un rognon de veau cuit à la

1 lOchc
,
que vous hachez avec autant de Pa graisse,

î-ersil, ciboule, une é( lialote hachée, fel
, poivre'

J:cz de quatre jauues d'ceids et les blancs fouettés;
mettez c^tte farce sur les lôlics, unissez le dessus
a\cc un couteau trempé dans de l'œuf batiu; pane?;
avcG njic de pain

; laites cuire sur une lourlièie^aveo
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rano(;ur, (jiicvom
f IV.iu, s'il nVst
tlrz dans une cas-

ino luurf"
;
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soroîo
, cl iTieltcz

éc (le farine po'ir
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vinaif^rf
; iailps

après l'avoir de-
lu tamis ^ dress< z

vec la sauce par-

poivrc.

fie la largeur de
citez dessus suffi-

îlitsdés et manié
, une échaJot*'

,

-les frire à petit

ileL de \inaigre.

pain passées au

î dtmi-douzaine
lets minces dans
iies avec huile,

'au,

Jes de pain ^c
les, et met(anl
veau euit à la

il de fa graisse,

!c , Fe1 , pon re ;

dancs fouettés;

tiissez le dessus

ul hniill • narif T.-- - , j-

e tour li ère a\eu

22 5

Clan e un peu relevée. *

liôdas de toute sorte de viandes.

'J<

^'V/I'' ;' t3le desservie u. la table, coupe/-!
«M pct.U des pour en f,ire un ra^^où LieTîi."
I^niuhl est iVoid, vous

y mettez deu^i^um^d^t-;uusj dressez votre viande sur des mies de nni/j~ le dessus avec un couteau tremp/iu^';
' rr^ '^' "'-* ^^ P-*"' faites frii^ de bel «f ouleur. Servez avec une sauce claire.

vv*> wv^vw» vw^ VVV»WVl VVV» VVlrt U% V» ^»

CHAPITRE Xiy.
DE LA PATJSSEniE.

Ve la pdte brisca pour les tourtes.

PocRn„ci„artdof,,n„e, mêliez cinc, „„,„.rero„.
lo Lo„ bcun-e, nnvîron „ne once desj; '. o,.,vÔ
r-,'lcre3 sur celte dose pour le ,,h„ ou le „„
;i-j vo„s fe,.e^ de paie, ^'icttcz vole f.rni ,: «'
l.'Ue b.en propre, faites un trou dans ]e n.'l !

niUde/ trop voire pâte serait trop «laire vt
a,t po.nt de soulien

; vous mani v. bien .

mV r ."V '"' '"""=''". vous pélrisse. en-

te nr^
'"'".' ,?''"= P""= '«''"•""'' ^"'-"o •

,
.,
sse pourvu qu'elle soit hieu liée et qu'il „' -

po n de grumelo.s deda.,,; vous aureJsoi,, d .me celle pale au moins deux heures avant d.Mo L'" .^ervr, pour qu'elle ait le temps de revenir C'"'
""^ -elle pâte que vous ferez tintcsorle de tou,-

l' l'^'::;';!/,^!'..--;
"--J" -J" houel,erie?"i.

, ; ' ,"";:'.'.' l'""*sons. Les iourtes .jue vous pouu ;.

<£-.

l'I

t

(il
I

}y{

m

Mi
i'tire de diilerentes i 'oons en volaille sont d une
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Ciiisinlirff

yowUTàc roupc'n rn qiîatrc, de poîiis pignons cnîjrrs
'•;i ( onprs en doiiç, annuel ils sont, gros, (.î.>s ;»il<^

' nî)s (If ilindons. ^ oi;s pfciidrry: co rjuo vons jiig(;rc7.

.1 pmpc?, qn(î vons ('rliMiidcicz v[ le ft-ioz ho'niliir
'<{; iJi.'.'.iiii dr;n,s l'eau pour le relircr tout di; suilcà
; ('.".n fr;iî» hc. Jl l'iudia le hien ('placlur 5 vousj)rt'n-
iUv.i. \{\Uv îoniiicK' pour y rr.etlrc^ un nioncaii de
pale di\s«^ons i\c ]\'pais.s(.'ur d'un ccu, rpie voiJsnur<z
iiKil'u avec un rouleau; niellez siir eelî»; paie i.,

MT.nde fjîie vo;:.s nv{>/ préparée, avec sel, jmivrc
,

v\ dm::, ions les vi.les d(; i)on beurre
j couvrez la

Aian<le ;!V(e des Ivtrdes dc lard : mettez sur la

> iaiide une pareille .-.baisse à eelleqiie vous avez mise
(!essons5Uioi )!lezaveedereau(!t un doroii- lesdeiix
endroits qui doivent sr tonrjjer , et les pincez îont
aulnur pour (ju'ils r.e collent (njsend>le: {'.(itesensnito

un Lord ( n tournant autour avec !<; ]>oncc
;
pr( iu z

rn G-urq-;n vous bntîez, blanc cl jaune, et ave( le

doioîr o-j pdr.tr.c, fiotlez-en tout le dessus de la

lo!îi-le. j^aîies-la cuire v.n Tour trois iieurcs : Tin qur.rt

d'heure après qu'une tourte est au four, il iaut la

.'ortir pour iaire un trou au milieu pour laisser sortir
Il (uniée qui la ferait fuir, et la remettre to-.il de
• uite an four. Quand (die est cuite , vous ()lez ledes-
i-fs

, en la coupant tout autour proel;(^ le l;ord, ôrcz
].! rraissc^qui r.Mdans la tourte, et k\s bardes de lard,

( î avec une cTn'ller à j)ouflie vous enlevez ce qui est

I a di^lans du bord qui n'est pas cuit. Vous avez tout
d" sr.ite dans une casserole une bonne sauce toulc
j)V('te etd'un lion goùtqnevousTnctlezdans la toin (e.

Si vous avez de quoi l'aire un ])on ra;;oùt de ris d(î

^eau ou clianipignons. fini de ]>on goùl . que vous
niettr(v, dedans, elle n'en sera que meilieure

^ re-

eotnr<>7-la avec son dessus, et servez. "N riibà la fac^on

trvie vous oljserverez pour toute sorte de lom-les.
Pn,,r rnfyée»?oitcn ^ra =

, -oit en maigre, il n'y aur.i

«jue les viande:^ qui seiont d(danr., leur assaisonn»:'-

1. Cl;.' , le ien)p' de leur tuisàou cl les sauces diil'éieu-



tigrons entiers

;ro.s, d.'s ;u!r-

* voîT.s iiig(;rc7.

ffinz Loniiiir

ouf d^'. SLliU: k

V 5 vous jH t'M-
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(•<?{{«; pàio i.(

: sel
,

j)oivr(' ,

c. 5 rouvrez ],\

me liez sur l;i

.ous avez ini^^e
•

oroM lesd eux
es pineez lont

: f.iites ensuile

)Oucc
;
pr( nrz

tie , et avec le

2 dessus de l.i

;ircs : v,n qur.rl

•)ar j il iaut la

r laisser sorlir

iiellre loril Je

m s olez ledes-

• le l;ord , oirz

)anjesde lard

,

nez ce qui est

^ous avez tout

ic sauce ton le

dans la tourte.

;;oùt de ris de

DÙl .que YODS

Tieilieure ; re-

^ oilà la fa(^on

?! de lourles.

re , il n y au ta

iir r.ssai>s<"»nn»:'-

uuces dilléien-

t<s;jui enferoullecliangenienl
;
pourcnqiû rr;^arde

J.i j>àlG, c'est toujours la niè.inc répéiition.

J)c' toute sorte (le tourtes de ^ioicr.

Le lapin : il faut le couper par membics , lui
casser nu peu les os avec le dos du couj>er(t. .^i

vous voulez faire nue tourte do. lièvre, ôtez en lous
les os, et n'y mettez que la chair, les os vous ser-
\ iront potir l'aire \m civet potir l(\s domestiques.

Jia héeasse : pour faire; tan; tourte, vous <mi pri-
iiez denv que \ous (oupt '/ chacune eu (pjntic , nous
hachez le dedans a\ec du lard, \ous les meUez au
Ibnd de la tourte.

J.es alouettes
;

il f.tut leuroter les pales . le con .

et les \ider du dedans
5 faiies-ei» uik; i'um' couiiui"

(le la Lécasse.

Après avoir ()l)ser\é sur tous co^ f^ihiers, de
diaeun en parlieulier, ce (pie je\ieusd(ii dire ,

<• •

({ui reste à faire pour toutes les tourtes se i;o!i\r à
toutes égal. Vous les mettez dans la lo-iiiièie a\ec
Hu ])ouquet de fines lierhes , sel, iiius épi.f s

,

l>ard(?s de lard et lieurre, mettez dessus voir,-
of>aisse de pâle pour la finir conime les r.ulicfc.

fjuand elles sont ciiiies et déi,n-aiss('es
, nielle/, d..-

(ians une bonne sau(>e faite avec un bon coulis , lu
HM-A ant pressez dans la saue(> le jus de ùciw oraiiùc . ;

SI vous ave/, à la p!;iee de la sauce nn bon ra^(.Ù! ,'

>oiîjlc risde veau et ( ham{>ifr:,ons , ou rn.-eriU <h'
'ru/i'es coupé(^s par tran( lies, votre tourte n\-ii sera
'jue meilleure et plus esliuR-c. Vous y mettrez tou-
jours eu servant le jus d'une orange, p.ir rajjpoi i

au gibier qui veut avoir nn peu de piquant.

'Tourte de };odn>C(tii.

Coupez delà roueUe ih veaj en dis . pissczda sur
I

• feu a\ec de bon beurre
j retirt-z-la et la bu !j« /

-p-e de la graisse de bœ .f , njoutez pe.si] , , ibouie- ,

'liauq)ii;nons hachés, d- la n.i(î de pain des.n'du'e
avec de la crème, du sel, d.i 510; poivre: p.iKzeeiie

rt\

î*.

'J'è

y V.
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farce avec des jaunes tî'œufs*, formez-en des sau-

<isses qiie vous meltrrz dans la Iourte avec riz de
veau, «hanipignons, foies gias; eoinre/. de liaidcs

«le lard el de pclils morceaux de heiure ; vous (lierez

les baidos avauL de servir et y nieltrez une bonne
hauee. Failes-la euire deux heures; si c'était du bœuf
ou du niouîou, vous la laisseriez plus long-temps.
Quand elle ( si euiU- et bien dégraissée

,
passez votre

« ouleau sur la Ihree pour la couper en petits car-

reaux, elmett(Z drssusun bon coulis clair, ctscrvcz.

Das toiutes maigres ci poissons.

Prenez tel j)oisson que vous jugrrez à propos , soit

a)i§;ui!ie , bro; lirt , saumon ; tanche , etc. Après l'a-

voir écaillé v\ coupé par tronçons , foncez une tour-

tière avec la ni^Mue pà'c , comme il est dit aux au-

tres : nultez dessus le poisson avec un bouquet de li-

lies herbes ,
s( I fin , fines épiées , et couvrez tout le

])oisson avec bon beurre
;
niellez après votre abaisse

lie p.Vtc , Gnirsez la tourle comme il est explique

]-our les précédentes: une heure et demie sulïït pour
la cuisson d'une, tourte de poissou. Quand elles sont

euites (ît dégrais' ées comm(; les autres , vous met-

tez un bon ragoût maigre faitdc; cette façon. Prenez
uue pjncée de farine t|U{' vous faites roussir avec un
peu fie ])euj'if

;
quand le roux est Hiit , mouillez avec;

un demi-setier de vin blanc , du bouillon maigre ou

«le Teau tiède, mettez-y des champignons , un bon-

<iucl de fines herbes, un peu de sel, faites bouillir

<ex'agout une demi-heure , et le dégraissez; vous a^ez

(les laitances de carpes que vous faites bouillir un
moment dans reau v.i les relirez à l'eau fraîche , mct-
lez-h;s après dans ce ragoût bouillir un demi-quai t

d'heure. Quand il est liui et d'un ])on goût, \ous

le nu'ttcz dans la tourle. Vous pouvez vous S(U'\ir

cu' ragoûts maigres ,our mettre <'ans ces tourtes,

iUes , pointesd'itHJmme îruîics, mousserons, monïles as-

1
Ur^J(S, luvau l la saison où vous vous trouverez.



ez-cn (les sau-

rte avpc riz de

vie/, do Lardes

re ; vous àlvAL/.

•oz une bonne
e'élnildu bœuf
us long-l(!nips.

'e
,
passez votre]

en petits ciir*

L'iair, et servez.
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; à propos , .soit

etc. Après l'a-

>neez une tor.r-

est tlit aux au-

1 bouquet de fi-

•ouvrez tout h
is votre abaisse

ii est expliqué

niicsufiit pour
iiaud elles sont

es , vous met-
' façon. Prenez,

roussir avec un

, mouillez avec-

lion maigre ou

nons , un bou-

faites bouillir

ssez ; vous t\\ «'/.

tes bouillir un
Lifraîebe , met-

un (lemi-quait

)on goût, \ous

^ez vous servir

lis ces toui'^es

,

s
,
pointesd'as-

aus trou\erez.

Bourgeoise, s^o

De h. pâte brisée pour les pâtés froids.
Les cuisinières qui auront l'adresse de faii-o un

})àlé dressé de la bauteur de quatre pouces, n'auront
qu'à se servir de la même pâte de tourtes,

Observez la même façon pour la composition du
dedans, la cuisson et les sauces en sont de nieme

;

la satisfaction qu'elles en auront, c'est de pouvoir,
avec les mômes mets , diversifier le coup-d'œil d'une
table , et se faire lionneur de leur savoir-faire.

Voici la façon de faire la pâle brisée pour les [iMés
iVoids. Vous ferez pliu; ou moins de pâte, suivant ce
cjue vous aurez besoin. Voici sur quoi aous vous it^>-

gîerez. Prenez un demi boisseau de farine, deux
livres de beurre. Un demi-qiurteron de sel, mettez
c ette farine sur la table , faites un trou dans le milii u
pour y mettre le s( 1 fin et le beurre; >ous pren( z

1 nsuitc de l'eau presque bouillante que vous mettez
sur le beurre , et le maniez avec les mains cbns cette
vnn jusqu'à ce qu'il soit tout-à-fait fondu

5 vous mêb z
ensuite la farine et la pétrissez à tourd(; bras le plus
promptement que vous pouvez, jusqu'à ce quelle
boit bien liée; plus la pâte est ferme, mieux elle
<st faite

,
pourvu qu'elle soit bien liée ; vous lai.ssea

K'poser celle pâte pendant trois beures axant que
(il- vous en servir, et dressez avec tel pâté de viau-
«li' que vous jugerez à propos.

Façon de faire les pdtés de telle espèce de viande
que vous voudrez mettre en pdle.

Prenez rouelle de veau, gigotdemoulon
,
perdrix

,

liécasses , filet de lièvres
,
poulardes , cbapons , u'inu

porte
y
rassaisonnemeiil et la façon en sont tout d«

îuème, à peu de cboscs près.

Dans tous les paies marqués ci-dessus , si vous
\oulez y mettre de la rouelle de veau pour garnir,
(Ile sera bien où elle se trouvera. Les dindons désos-
sv.^ gtiruis de veau , foui encore d'excellens pâtés.

Les perdrix, bécasses, cbapons, poulardes, d^s

i

m
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qu'ils soiii. \i!]t's, trousscz-înir li^s pilos clans le

rorps, (M leur cassez un peu les os a\«;c !;• iln^ du
f'oiipcrol ; fait('S-!cs rovoiiir sur la braise; npic^s les

avoir essuyés et épliK liés , lanlez-les par-loiil nvee du
ç;îos lard manié dans le sel fin, dms épiées mêlées,

])ersil et eihoule liar lies. Vons laites la même elioso

lour le \eau ei 1(! monlon, à la réserve (pu- vous ne
es failcs point re\enir sur de la braise. Quand vo-

tre viande est ])ien préj)arée ,
vous coupe/, (le,S"l)ar-

des de lard suflisaninienl pour cou^r•ir toute votir

\iandv;. Prenez moitié (b; 1.» p.^te, (\\\v. wwi ariou-

dissez avec les inairis en la roulanl sur la table;

vous Tabattjz ensuite nvee le rouleau, juscpTà ce

(pi'elb? soit de l'épai seur d'un demi-doigl , tneîiez

( ette pàtesur une feuille de papier beurré, et d;:ssur,la

pâle, votre viande bien serrée l'une contie l'autre,

v{ rassaîsonnez <le sel lin , et fines épiées; couviez
de bardes de lard el beaucoup de beurre par-dessus;

mettez ensuite une abaisse de pâle aussi épaisse que
celle d'j desfous ; mouillez, avec un doroir, les

deux en(boi(s qui doivent se tou lu r, pour qu'ils

scr eollenl toi'.s eusend)le ; appuy( z pai'-loul les

doigts pour les unir; vous reprenez après b' doroir,

que vous trempez dans l'eau pour niouiliir tout b*

tless'js du pâté; relevez ensuite la ])àte qui (b'bord»'

pour la faire monter le lou.^ du pnté, uniss.z-bi

sans trop appuyer, crainte de percer la peau.

Quand il est bien façonné, vous faites ini tron

sur le milieu au-dessus de la largeur du pou(*e ; fai-

tes une cluîminéc d?^ pâte, où vous metîrez une
carte roulée , de crainte que Xc. trou nv se referme en
cuisant

; vous dorez ensuite par-loul la pfile avec u»
reuf battu , blanc et jaune;; pour enjoliver ](; pàfé

,

Tv-dorez une second.* fois ; un moment avant quj^ d:
le mettre nu four, vousnu'ttrtz par la cheminée du
]>âté . deux euiiierées tl"eau-de-vic, cela lui (^lonuera

im I)on ffoùl sans sentir l'eau-du-vie, par le niélans'e

tics i^outs quj soui ensemble
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près !< doroir

,

OLiilIrr inuf 1,«

le qni dt'hordc

i?(', unissjz -It

• la peau,

faiies uu trou

d'i ponee ; i'ai-

s mettrez utîc

• se relernie e!i

a pâle avec un

jKver le; p.Vé
,

it avant que d-

a cheminée du

eia lui dontîera

Pai le mélange

Briiirp;c Ise» 23r
T'ailes le cuire nu four nu moins quatre licures;

:') is (M juj^erez suivant sa jjro.sseur. Quand il sei:i

mît, tm:l!c/. !< dons un rn<lroil frais pour le faire
Jviroidir, et Loiii 'uezsi < hetuinceavee un morceau
fiC pAîc ciue, jusqu'à ce que vous le serviez.

])e In pdtc appelée fauilleta^c.

Prer,e/, un liîron de lMrîne( c'est plus qu'il nVn
i.iu» pour f.ire une tourie d'mtremeîs

) , meftcz K;
litron de larine sur la talie avec v.w peu de fiel et
(i'eau ce qtu; la farine « u peut hoire, pétrissez \in
moment la f.trinc avec de l'eau, que c<'Ue pnU' fx:
s')ii ni trop molle ni trop cpaissj . laissez-la reposer
C..u\ lienres avnrit qu!' de \oas <-n ser\ir, vous prc-
11 /. ensuile presque autant dv Iteurre (lue «le pàtc,
fivee le ronhau, mettez le Item réduis le milieo, et
<!' nn(z cinqle jrsen éié, fix en hiver. Ce (juc l'ou
f'Ppeile lour , e'(;si d'abafire la pâte avec le rouleau

,

liisqu à ce qu'elle soit de rép'jisseur d'un demi-doîi^t!
f t i^'la ni de temps en temps et !cj;cremenl peu de fari-
1!". Qiiaud chatpielour est fini , \ous i épiiez I,« p;t'e
ni trois, cl rccûmmeueez chaque tour jusqu'Adélinî-
lion. \ eus vous servez decetl.' pâte pour fairelou^-
MU le de tourtes pour entremets, {tour faire <!cs p( tils

i

:ués et des gâteaux feuilletés.

Petits prîtes ftimuU.
Vous faites d'abord de petits pâtés ordinaiics qni

f" f^)nt avec du feui!Utn::e, vous prenez \m\ [)cu de
ronelledîM'cau et autant <k' moelle de IxenfuMe xou.î
hachez ])icn ensemble, irultcz-y persil, cibouU^ a
< I Hmpignons, le tout haehc, deu\ o-ufs entiers . f,rl

,

poivïe, délayez celte f,(rc(; avec un demi-seiier d.»

( (i'U)e., goûlezsicilccst iL !)on gofit, xonsprosez vu-
fuite; des mouh's à petits pâtés, pot-r y mettre d«
pililcs pbaissesde pâlede ré[)ai>:eur d\\n j.ctit (;<,u

,

i; ; ii( z de cett»; farce sur la pâle et couvrez d'un'»
il'usse de.pâle. dortz-hs cl les faites cuire nu four,
i'erulant qu'ils cui£culj\ous prenez du blanc de vo-

k' --n

...ij

î^"

^SîU

!f\

ffili
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laillccoitcà labroclioqiu; vousliiclioz Irèfj-Gn : mol-

Icz dans une rnssiTolc environ cliopinc de bon bouil-

lon, un petit bouqnct de rin(!S herbes, un peu de

beurre, faites réduire le bouillon au (jinul, vous

ôlez le bouquet, et mettez le blane de volriie ha-

clié et un peu dv. sel , laites ehauller sans bouillir et

y mettez une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la

tième, faites lier sur le feu et y mettez après un jus

dr chion. Vos petits p;\tés étant rcliiés du foi-.r, ôlez

le dessus de cbaeun pour eu oler la viande ; à la place

dtf cette viande meltez-y votre ragoût de blane de

poulets, une enillerée h tbacun, remelltcz sur ehn-

quc petit pâté son couvercle, cl les servez le plus

chaudement que vous pourrez.

Gdtcau iVaniandcs.

ÎNIcliez sur une table un litron de farine, faites un

trou dans le milieu pour y mettre gros comnuî la

moitié d'un œuf, de bon beur'e
,
quatre œufs , blancs

et jaunes, une pincée de sel, un quarteron de sucre

tin , six onces d'araandes douces pilées très-Un
;
pé-

trissez le tout ensemble cl en formez un fjaleauà

l'ordinaire, faites-le cuire et le glacez avec du sucre

et la pcllo rouge.

Macaroni.

Ayez une demi-livre de macaroni , im ognon pi-

qué de deux clous de girolle et du sel j
laites bouiil'r

de l'eau et y jetez le tout -, faites bouillir unedeuii-

heure; quand le macaroni est devenu (Icxible^ le-

lire^-le du feu elle faites égouUer dans une passoire.

Mettez dans un casserole deux onces de beurre, un

quarteron de fromage de Gruyère râpé, trois onces

de Parmesan , de gros poivre , de la mu-ficade
5 mel-

tez-y le macaroni et deux ou trois cuillerées de

crôuie; quand le macaroni iile il est cuit; dressez-

le sur le plat que vous devez servir , et mettez dessus

un four de campagne bien chaud pour lui faire

prendre une belle couleur jaune ; égouttez le beurre

et servez un jus cdair sous le macaroni,

,h.
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cs-Gii : mot-

j bon I)oull-

I

un peu (If

(ji'.nrt, vons

\<)!;i'!l(' ha-

s Louillir et

l's [\\v.c de la

E\])rôs un jus

u foiir, 6u/.

ej à la place

de Manc de

liez .«Lir (;lia-

rvc'7, le plus

inc, failesun

s conin\o la

jeuf's , hlancs

ron de sucre

liès-tîn
5
pé-

un irâleaiià

vec du sucre

in ognon pi-

niles houill'r

lir une deuii-

(lexible \ le-

une passoire,

e beuire, un

, trois onc(S

u^cade 5 mel-

cuiller(î'es de

ait 5
dressez-

neltcz dessus

our lui faire

liez ic beurre

Gdlcaii de Savoir.

ATrtlrTq'intorz:: rniilsdans une balance
, ri de Tau

td (il • lez 1 c suore, o.iiro rôle aulai't pesant de sucre nii , o

rieltez à la pUc(î do la fariiu' , la pesanleur de sept

(l'iifs , menez la farine à part , cassez les œufs , mettez

les jaunes dans une terri ne et les blancs dans une autiT,

mettez avec les jaunes le sucre que vous avez pesé et

1; : poîi de eilron vert râpé, de la Heur d'orange ^r\\-

i('i' < t bâchée, battez b; tout ensemble peîidant un<î

ilriMi-heure, cnsuile vous y niellez les blancs d'œui's

iniieltés et la farine pesée, "c vour* mettez en don-

rf.ir en rem lant à mesure le biscuit a\cc b; fouet; il

i.iul le mettre dans une casserole de moyenne gran-

deur et profonde, ou tîne poupetounièrc ,
(jue vons

hotlez d'abord avec du beurre alliné , r ssuyez-la bien

,ivec un torchon et y mette* ensuite du bourre a fliné

noi:rqu'iLs'étcndepar-tO';f, faites cuire au four, d'une

( lialeur modérée, pendant une bonne heure et demie;

nv.and il sera cuit , vous le renverserez doiiccment sur

i;ii plat, elle servirez dans son naturel, s'il avait trop

(];> couleur, il faudrait ie glacer avec une glace blan-

(he. qui se tait avec du sucre très-fin , un blanc d'œuf

( l le jus de la moitié d'un citron ;
bâtiez le tout dans

une assiette de faïence avec une cinller de bois, jus-

(ju'à ce que la glace soit bien blanche , et vous vojis

CM sr^rvez pour couvrir tout le gâteau. JXc servez que

(juand la glace sera sèche.

Gùtcau à la crcmc.

Mettez sur une table unlitron de farine, faîtes .un

trou dans le milieu pour y mettre un demi-setipTde

crème double, une bonne pincée de sel
;
pétrissez

l('i,'èrcment la pâte, laissez-la reposer une demi-

heure, ensuite vous mettez unebonne demi-livre 4e

leurre dans la paie, battez-la cinq fois comme iin«

pâte 8U feuilletage, ensuite vous en formerez un
î^àleau on plusieurs petits, dorez-les avec de l'œuf

i>aua, iiiiics cuirc «a loui . %oizs v^uj 1^5=5.1 v^ v^»'

cette dose pour faire la quantité que vous voudrez.

«'Il

t»
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Cidtcau à 1(1 royah

^î^>tt^•z (l.ins nn(! c.is.sfroli» un
•i!vprl !i.i( lie , cJcnx oiict's «h' Hucrtî , \\n ihmi

«• piiif i(" nv citr'^ii

.(.•Sri

I)

» o roî

comiiu; 1.1 mojlii; d iiii (uiil uc Ii.;uiti.', um l)f»n w-Wa
tlV'au : l'ai'.t's ijonillir un niomnil cl y nn-ltc/ (jualie

nu ciu([ tuiiJIiMi'i's dtî farine ; laites li ssim ii: r sur le

Teu , »n reuiuaut tonjouis ju ij'i'à ee (jue la
|
àl'- soit

lien t paisse et (pi'j'lle eouiineuce à s'allu h r à l.i

ta.s54 ri»l«', ôle/,-la du feu v.i y inclU:/. un tt".\ï à la

fois, vAi remuant lorl avec lu cuill.:r jusqu'à ce (ju'il

soill/ien tnclé avec de la pâte, vous eutuinueu /. il'y

niellic des œufs un à un de celle îaçon
,
jusjju'à vv

cpuî la pâle soit nu>ile sans ciro li(|uide , ensuite votis

y nulUcz un ptîudc ll<'i:r J'brani^e pralinéc, et de»i\

liiseuits d'aniatides auiôres , le lout l)ien lin , diessi/,

les petits jiàleajtv de la ^'lusseur de la inuliic d'un

<<iuf sur (lu papier Ixmuic; Jori-z-îi- d<-ssus i:\ce du

]\ent hattu ^ laites cuire une donii-lieurc au four

d'une chaleur douce.

JJi loche.

Pétrisse/- un litron de farine avec un peu d'<;ia

fhaude ( l un pm plus de denil-one'- de levure di;

bière; ou \\\\ p(lil morceau de levure de pain; en

velf)ppe/, celte pale dans un lini;c t l la ruell* x r(.'V«-

iiir dans un « luîroii ( liaud pi niant un (ji'.artd'heiUT

rété, cl unr heuic en liixcr; ensuite vous nietlr(iî

«leux litrons <le farin<! sur vnv table avec la pâle {{m-

vous avez laite (n le^ain, nnejiv re et demie de b«.urr«',

dix œufs, un demi-verre d'eau, près d'une onee de sil

lin ; pétrisse/, le tout < nsemblc av( c !<; plat des mains

jusqu'à trois fois, saupoudrt z-la de farine et l'cnx»

lopj)e/ d'une nappe pour la laisser revenir neuf ou

dix heures, conpr z cette pàtc suivant la grosseur d<-'s

jjàteauxde ljrio( lieque vous voulez faire, mouillei-

itîscn arrondissant avee 1<'S mains, aplatissez un peu

Jetb'ssus. dore?, avre de î'ccui' battu j lailcS'lcs cuue
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c'c «le ritr«^ii

I i{\' st'l
, gro5

u'ilc/ (jtialie

iécii:!' sur lii

i" la
I
àW' soit

aUu II r â I,j

lin ff'.'.l à la

squVi cf (jii'il

Jl:iimi( /. (l'y

1
,
justju a VKi

ensuite vous

iiiéf, v\ «JtMix

1 lin , tin'sst/,

iiioiiiô d'uit

i-ssus ;:\ in> de

.'LUC au ioui

in pc'ii (Vi'.'iu

(ji' Icviin- di;

(le pain ; < n

i nulUz r('Y«-

(|i;ai uriicm»'

vous nicttr(/(

ce la pâle ({lU'

mit (If bi uni',

ne ont'c cU; sil

)!al des mains

rinc t;t l'cnvi

^ciiir ncui ci

a grosseur d^^s

re, monillcz.-

îî tissez un [)«'u

aîtes^les cuiif

nu f'onr. pour Ir.s priiis une dtmi-liiuri'^ cl les gros

une Ut. uic ( l d cinir

nes irati tes.

Oélnvi /. un rjiMilrron de i'ariuc avcM de !a rrt'inn

(l (jiiafrc grosd\'Hud(' lleur-d'oranjjc , une liste de

stun; làpê ; ajoulez di; la ciénie n.-sex pour que 1»!

I(»ut 5.(»il très-dair; faites eliaunir le gauiri<r et le

f;iais,sei av< e du beurre Irai^ ; nielle/ dedans uiir

r;iil!ei ée et demie de niél.in{;e el |l()^e/ le fer sur le

Itti,-<piaMd «Ile est cuile (Vun côté rriourney, la de

l'aiure
,
pour iui;ei' de la eui.sson , entr'i)U\ ic/ le ^au-

IVier (l \ ()>'<•/, si elle est de lj(lle (ouleur; passe/, un
rouleau dessous pour la retirer el lui dor»inr la (orme

(jue Noussoidiaile/ ^ nicllezda à l'éluve pour la ierNir

sèihe el eioqunnle.

(jiilcim de riz.

Mellr/. dans une pdile marmite un peu plus d'un

quarleron de ri/ bien lavé, l'aites-le crever sur le t'en

av<c un vene d'eau, el ensuite de hou lailjuscprà te

(pi'il soithien euilel épais, laissez-le refroidir, failes

une J)âte a\t'e \\x\ lilron de fâiine, du sel, ([uatre

leufs, nue demi-livre de beurre el le riz; pétrissez

le tout euse.nbb; et en fornu z un gâteau, dorex-lu

jivec tle Fœuf battu et le failesiuire au four pend.mt

une beure, ou sous un eouverele de loi rlière; ayi z

ioin de beurrer le papier que vous lïv 'ez dessous.

"Jinleh'ttcs.

raite.^nne pâte à feuiîletafîe , eomme il est marqn«

(i-devant, p. v " abaiirz-la d»' l'épaisseur d'un ^^e-

l't éeu , <'len < or.pezde petites .-.baisses avec nn rou-

perei , melt< z-les sur des moubs à petits pâtes , M sur

In pâle une pelile cuillerée de i lêmede frangipane,

ou des conbtures telles que vous vou.lrtz, pourvu

(jr.e ce n<' soit pas de la gelée : couviez avee cpul-

»;ues bande» de pâte, faites cuire uiu «iemi-benre au

lunr, fiaeez-its avi'c du sucre et la pelle rouge.

%
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amequinu (Voyez rarticlc des fromages^ p. it3.)

Tourtes de toute sorte de confitures pour Vhwer.

Vous prenez de telle confiture que vous jugerùz à

propos ( ce sera la confiture que vous emploierez nui

donnera le nom à la tourte) , soit de marmelade d a-

bncols, confiture de cerises, confiture de vcr|us,

mannelade de pommes, elc. Vous prendrez de lapMe

feuilletée, comme il est dit ci-dessus, vous en met-

trez dans le Ibad d\me tourtière; mettez sur la pàtc

la confiture rue vous destinez pour la tourte on y

laissant un bord d'un pouce que vous mouillerez avec

dos plumes trempées dans de l'eau; vous mettrez

par-dessus de petites bandes de pâte arrangées par

dessin qui couvriront toute la confiture, et lerez un

bord de pâte à votre tourte ;
faites la cuisson. Quand

elle sera cuite , vous mettrez du sucre fin et passerez

la pelle rouge par-dessus pour la glacer. L'ou en fait

aussi des tourtes de la même façon avec plusieurs

restes de compotes qui ne sont point en ifiat de res-

servir ,
pourvu qu'elles ne soient pas aigres; vous

mâlez tous ces restes de compotes ensemble comme

une tnarmelade, et vous en servez de la même façon

que des confitures.

Gâteaux fourrés.

Prenez de la pale au feuilletage, formez deux

càteaux égaux de la grandeur de votre plat d'entre-

mets et de l'épaisseur de deux écus cljaeun; vous

mettez sur le premier des confitures, en laissant un

doigt de bord que vous mouillerez avec un doroir

trempé diuis l'eau ;
mettez le second gâteau sur le

premier, et les collez bien ensemble avec les doigtiï

en ic6 maniant tout autour; après les avoir un peu

façonnés, dorez-les avec de l'œuf battu, ettaites-le«

euireau lour. Quand ib sont cuits et sortantdu tour,

,1 ^ .,« ^l/^r-nîr fr«'mnH d:ins du beUTTC . ie-

WZ par-tout de la petite nonpareillc.

Une «ulre fois ,
pour changer , à la place 4e UOB-

foud

dt» la
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poiiT' rhwej\

rous jugnrôz à

mploicrcz nui

arnic'latlo d a-

irc de verjus

,

drczdclapàlc

, vous en mêl-

iez sur la paie

la tourlc en y
umillerez avec

vous mettrez

arrangées par

ro, et ferez un

luisson. Quand
fin et passerez

^r. L'on en fait

avec plusieurs

en iftat de rcs-

s aigres; vous

semble comme
la même façon

,

formez deux

•c plat d'eutre-

s cljacun ; von«s

, en laissant un

avec un doroir

id gâteau sur le

avec les doigt;»

2S avoir un peu

:tu, et faites-les

sortant du four,

du beurre , ie-

à place ào uon-

OlSf»

sucre

2^7

pareille , vous y mettez du sucre fin , cl la pelle rou^e

|. ir-dessus pour les glacer.

Jouîtes de confitures pour Vclè.

Elles se font avec d('s fruits nouveaux, à mesure

qiu' la nature nous les prod-ût; la ffiçon d;; les ira-

Millier se trouvera ci-après dans le Traité de Volficc ;

((* sera rarticle des Compotes (pi'il faudra suivrt
,

Il seule diftereuce est rpic vous ferez le sirop pins

(Oiu'i et plus fort.

S! ce sont des fruits à noyaux ou à pelures, vo.i;»

aurez soin de les ôler.

Vos compotes étant froides , vous les fr.çonncreit vi

Si rvirez dans le môme goCit que celles d'hiver.

Coulis bourgeois et autres.

Pour faire les coulis bourgeois, mettez dans le

fond d'une casserole de petits morceaux de lard k t

(le la rouelle de veau suÛisnmment , suivant la cpiaii-

tiié que vous voulez tirer de coulis.

Pour le faire bon , mettez une livre pour denii-

lier; vous vous réglez là-dessus ; mettez après deux

nu trois ognons , autant de racines^ mettez la eas-

crole bien couverte sur un petit feu, pour ({ue la

\i.mde ait le temps de jeter sou jus ^ faitcs-bî nlîci-

ensuite à plus grand feu, jusqu'à ce que la viaud'»

MMt prèle à s'altaclier
;
pour lors vous conlitue/

. petit £tni pour que la viande s'allache doueemonl

.1 la casserole, et vous faites uiikbeau gratin.

Vous retirez ensuite votre viande et vos légumes

ur une assiette, et mettez dans la casserole un mot-

au debeurreeldela farine, suivant la quantité quf

G'js voulez liier de coulis, plein une euiilerà bouelie

jour demi-setier-, louruezsur le Teu jusqu'à ce que le

loux soit beau, et vous mouillerez ensuite avec du
louillon chaud; vous remettrez dedans la viande que
No!is en avez tirée, nour la faire cuiie encore deu\
} 'urep à très petit feu ; dégraissez souvent le couns.

(^uaud il stni Uni, >ous le paiscrei à l'éfaiiiinc

4Ê »• <

M

'•) i:
,1
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rn dnns nn \^\x\U pour vous en servir à toiil rc f-!fe

Anus jugcrc •/. A pro[)OS.

rour qnc votre roulis foit Iticn fuit, il doil Al'.c

«Vnnc lirJl»; < (juîcnr caïuicllp , ni Hop clair v.\ \\o\\

r finis, et (j'i'i! ne sente point riitladic ^c\\sl à (pioi il

iant s'Hnpiifjucr ,
parce «[u'iin coulis manque Ifia

«:ue vous n'aurez point d'honneur de votre je|»r.s.

Voiî;t la f.;eo:i de lor.tes sortes de coulis que \osis

> oudre/ r;iirc : il n\y a qu<^ le changomcnl de \ ian.'.'

fuevo!îs mette/, diîdans qui en change les noras ; niris

«lielijne roulis que >ovi5 liriez , il faut loujoiirs (p. il

^ entre da veau.

A ms f.iies aussi du jus de veau en mctt^int d.ns

le f.Tid d'une casserole un peu de lard , quehp.-t s

iranehes d'oguons el des mojceaux de veau min» «-s

j.sr-dcssus ,
qu'on fait S'xr à très-pelit feu ,

altii-

« lier ensuite sans être biûlés , cl h's mouille/, avec

ilii lonillon \ faites-les bouillir une deini-l;er.] c .

ensuite \ons les passerez au tamis, et vous vou.s ta

ter\iiez à ce que vous jugerez ri propos.

f'eîoutc ou iouîii Liane.

Jfleîtez dans ijie cass rôle iiois livres de ro'H 'It?

dv veau , deuy poules ,
queh|ues carottes et o^non-

,

i.n louqnet garni , deux elous de girofle el du l»on:i-

}on*, faites écnmcr sur un feu vif, et essuj'cz les hoi ',<

tle la casserole pour enlever toute l'écume; ajonur.

<Jn consommé et écuHTH'z de nouveau, qu'il soit bien

( hiir; cloignez-lc du feu ; faites un roux blanc dar<

Tvne autre casserole, ayez une vingtaine de chainp^-

ijuons «autés dans de leau froide et du jus de cilror.

I {gouttez les el les passez dans votre roux; dél syez-ie

;,\vc le mouiilement de votre voîouté el le versez

nr les viandes j faites bouillir d'Jueenient pendant

i U4' iienre, ccumez et dégraiyscï. passez à i éîa

x.iine ; (ju'il soil irès-bianc.

Coulis d'ccreyissr*. (Voyez [i'S,€ »;(> )

lier,



• h toiil ce (j?fe

il , il d(»;{ »''.::c

p clair l'.i licp
•, c\\sl à (juoi li

s nianqui' it-ia

votre irpr.s.

^oulis que \ ojis

Tient ai'. ^ iaïi*'i»

les noms; nipis

t loujoius q - il

n nien-nt '].. n»;

Jard , qn» l'ji* -.

(le veau niiiî< «s

petit fcn , i\\U'-

> mouille/ Av?e

e deini-beiîî <*

.

[»l vous vous t n

)0S.

ivres de lo'îr'ît»

Utcs et ognon-:

,

:>fîe et du lioiri-

ssuyez les ]>oi U
'écume; ajoiju-r.

,
qu'il soit bien

roux lilanc ôar^

TÏne de cliainp^-

lu jus de cilrot'.

roux; dél iyeï4r

uté et le versez

::ernent pendaui

passez à l'éia-

vrge 17^))

Jus.

Mellrz d.ins une rassertde dtu\ cuillerées .'* pni

(\c bouillon, trois livres de tianebe de l,<eul, le

làble ellcseuisses de deux lapins, lui jairet de veau ,

\M ]>0'.5quet parni , (juatre grosses carottes, siv

(.pnons, deux cbuis d(^ girolle, deux feuilles de lau-

lier, faites bouillir sur un bon fru jusqu'à ce cpu' le

jiouillon soilrédiiiî; placez \oti e casserol? slu- uu

i'iij très-doux pour (}ue le jus des vi.tndes s'y atfacbr

t [forme au fond delà casserole une glace trè-brnin
;

r, tirez la casserole sur bî boid du l"onrn(\iu, el au

iioul d'une bcurc remplissez-la de Ijoniilon
5
failes

mijoter pendant trois beurcs et passez à l'élamine.

Gcîccs pour les malades.

Mettez dans une niarmile deux livres de tranrbo

(le bœuf, une poule que vous avez llambéc ,
vidée el

rpluchée, un jarret de veau d'environ une livre et

demie, el deux pintes d'eau; faites-les bouillir et bien

ôcumer ;
vous ferez bouillir pendant trois bcnres^ dé-

(iPiiissez votre bouillon et le passez dans un lamis serré,

îiiellez^le dans une casserole sur un fourneau, avec une

trancbede citron vert, la pcauùlée ;
si vous n'en a\e7,

point , vous y meltrez q-jclques gouttes de \inaigr(î

hlar ; un quarteron de sucre, deux ou trois graitus de

sol , ' :x pincées de coi iandre, un tiès-peiit morceau

(le cannelle; faitC5l)0uillir unquartd'beure,cf y met-

loz trois œufs cassés, blancs el jaunes , avec les co-

(Uiilles *, faites bouillir doucement en remuant sou-

\ent jusqu'à ce que votre gelée soit cbiire et réduit.;

à environ trois demisetiers ; vous la pas^erc z dans

une servielte Idancbe mouillée: pressez-la très-'orl

jour qu'elle ne sente point un goût de lessive , et

qu'il ne reste point d'eau ; nu-llez voire gelée dv.ns

It's vaisseaux où elbi doit reslej- ; faiicsla prend, e

ii;ns UQ endroit fiais ou sur di' la glace.

l^ynsofjmu''.

MtlU'z d.ins \\n: p 'iile m^umile u. nx livres Jo
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tranrhc 3c bœuf, un jarret de veau, deux livres de

louclle, deux vieilles poules, rempliSsez-la de boni I-

lou et faites ëcumer^ayez soin de rafraîchir le boni!-

Jon ])lusienrâ fois pour bien faire monter récnrnc,

;ijoule/.-y de?; carollcs , navels, ognons, deux «ious

de girolle ; faillis bouillir comme un pot au feu , et

pas. ez voire consommé dans une serviette (ine pour

• ju'ilsoit l>ien clair. Si vous n'avez pas du bouiiîori

j)Our r<;r.iplir la marmite, mellez-y de Tcau et ajoulez

du sel.

Put ce de lentilles.

Lavrz et cpludiez un lilre de lentilles à la rcinr,

f<ules-U's (uire dans de l'eau avec quelques ognons,

lin bouquet garni , du fel et un morceau de beurre
j

quand elles sont cuites passez-les dans une passoiie

1 j ès-finc , mettez votre purée dansune casserole avec

im morceau de beurre ; mouillez avec le mouilîe-

luenl d(;s lentilles, ou du bouillon , ou du jusj faite»

<uire à pdit feu pendant une demi-heure, servez

dessus un peu de persil haché très-iin. Toute série

t\v puiées de légumes secs se font de mèmC'

Puîée brune (Vognons.

Mettez dans une casserole, sur un feu vif, une

duu/,aine d'ognons émincés avec un morceau de

iieuire; faites-les roussir de belle couleur et les

mouillez de deux cuillerées d'espagnole , remuez-le^i

avec une cuiller de bois et \qs faites cuire sur un

petit feu, passez-les à l'étamine, remettez-les en-

Miile dans la casserole avec de l'espagnole , faites ré-

duire jusqiwi consislance d'une bouillie, et serve/,

assaisouné de bon goût.

Purée blanche d'ognons.

P.issez vos ognons émincés sur un feu doux
, pour

«11»" ils m; se colorent pas ; étant bien fondus, ajoutez-y

«;galriî cuillerées de velouîc , une piuSe ae creuic eî

lies peu de sucre j failes-Ia réduire iur un grand feu,
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aîchirlcbouil-

mter récnmc,
is , deux «ioui

pot au feu s et

iette ïiuc pour

as de bouiiior»

l'eau ctajouk'ï

lies à la rejnr,

^Iqnes ognons,

au de beurie
j

is une passoire

: casserole avec

ec le mouilîe-

1 du jusj faite»

-heure., servez

n. Toute soile

mèmC'

•

i feu vif, une
n morceau de

couleur cl les

lie , reniuez-le^i

s cuire sur uii

omettez-les en-

nole , faites ré-

illie, et servez,

s.

feu doux , pour

udus, ajoutez-y

ue uu cîciiie et

r u.n grùud feu,

Bour^K'oîse, a2|T

et passez à IVtamîne. Si vous n'avez pas Je volout<:

meltez-y une cuillerée de farine, moitié moins tle

(TÔme, du sel, du poivre, et la faites lier au hain-

maiie, ou sur un feu très-doux, pour (prelle ne

l^oiiille pas.

vvv»vvvi\*vvvvv»v%ivvvvw*v***-vv»/yvvvvv*».ivvv*v*vvvvvvvv«»VWW5\r\vv\v\vrV

CHAPITRE XV.
"

DES RAGOUTS.

Ragoûts de truffes.

Pelez de moyennes IrufTes et les coupez en tran-

ehes, mettez-les dans une casserole avec un petit

morceau de bon beurre , bouquet de persil, ciboule,

une demi-gousse d'ail , deux clous de girofle, \m\^»' r-

les sur le feu et y mettez un(î pincée de larinf

,

mouillez avec un verre de bouillon et autant de vi»

j)îanc, faites cuire à petit feu pendant demi heure,

dégraissez et y ajoutez un peu de coulis, sel, gros

poivre.

IldffoiU de mousserons ^ cîiamptgnons et moriîlrs.

Mettez des mousserons dans une casserole avec

un morceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule,

}MSsez-les sur le feu, meltez-y une pincée de farine,

it mouillez avec un verre de bouillon, un demi-

\Lrre de vin blanc, autant de jus, faites cuire uti<r

honne heure , dégraissez , ajoutez-y un peu de coulis
,

bi V0L15 eu avez j si vous n'en avez point, vou3 y mel-

iv /. un peu de farine; en les passant, assaisonnez de

sil
,
gros poivre. Le ragoût de champignons et de

niorillcs 8e foil de môme, à cette dillerenee qu'il

faut que les morilles soient bien lavées.

Hiigoût d'écrewisses»

qfieues et les mettez dans une casserole avec un

^

le .s
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demi-vrrro (le vin blanc, nulaiit de boiillon , et

wn '.crrc de roulis , failcs bouillir un (juarL d h'.'iue

ri scrvoz av<Mî ce que vois \oiidrez. Si vois voulcx

les f'.'rvir avec un roxlis dVcrevisscs . vous les loroz

ruirt^avccini peu de ])Ouil!on el de vin blanc
; q mul

il n'y aura presque plus do sa îcc , vous les mellrei

tlans un roulis derreNisses fait comme celui (jui est

expliqué ci-devant, page !;().

linge, lit defoies grau.

Olez Tamer des foies el les laissez cnliers , falics-

lesbîanrbirun instant à l'eau bouillante, el les nielb/.

ensiiile dins une casserole avec deux cuillerées à

ragoût d coulis, un demi- verre de ^in blanc, au-

tant de bouillon , un bouquet de persil, cibode,

une demi-gousse d'ail, sel, ^ros poivre, faites bouillir

une d(Mni-beure, ayez soin de bien dégraisser. Servez

avec telle \iandeque vous aurez, ou pour entremets.

JUigoût de choux.

Failcs bouillir dins l'eau pendml une demidie !rc

la moitié d'(m moyen cboj, relirez-Ie à l'eau Irait hc^

presse/.-le bien. 6'cz le trognon, ba(dicz-le un peu

« t le niellez dans ime casserole avCc un morv eaa

<le beurre, passczdesur le feu ,
meltez-y une pin ée

t!e farine, mouillez avec du bouillon el du jus ji;sq iVi

re qu'il y en ail Pssez pour donner une couleur dorée

îi votre ragoùl; faites bouillir à petit feu jusq-,;'à c«

que le cbou soil cuit el réduit à courlc sauce ;
assai-

M.nnez de sel, gros poivre, un peu de mus;adc

I àpée ; s ez dessous la viande que ^ eus voudrez.

Jiagoût defarce.

ÎSÎctîcT. dans une casserole de l'oseille, laitue,

cerfeuil, persil, eiboule, pourpier, le tout b en

\a\v, liai lié et bien pressé, avec un bon moiceau

ii;- beiUFi
;
pa5S(z-les sur un bon feu jusqu'à ce qu'il

ii'vaif [.lus d'eau, mettez-y une pincée d.; farini^

,

liiez avec ius. coulis, sJ, e;ros poivre; lai.os

i;n('

vi.ûi.itlez avec jus, couiis,
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(| lia ri «Vli'-'iUL'

>i vo is Yoalc/.

vous les l'ciV/.

î)!anc
; q mnl

us les inellrci

} celai qui est

\\\yc ri scTKCt h convie sauce-, s! r cal en m<'ii;;rr

Mitîors , fîj'iic's-

?, cl les nicîli'/.

[X cnillerées à

\in bhine , au-

;rsil , ciboule,

, faites bouillir

;raisser. Seriez

our enlrctnels.

IÎ1C Jcmi-lie !rc

à l'eau lrai< lie
y

licz-Io un pc.i

Ce un mori eaj

iz-y une pin ee

elilu jus jiisq l'à

e couleur dorée

t l'eu jusqu'à ca

L'ic sauce ;
assai-

ea (.le nrus;acli{

e ^Olls voucUez.

'oseille, lai lue,

r, le 10 it b en

m bon moieeau

i ju^qu a CL' qu '•!

ncéc cl; i'arine,

poi\ re j lai. os

:^s .T oiF mis «.( la r.Triiie . uu'uilb'Z nvce (1m biv il

!nti Tnni:,^re, l'aile «^ boinllir jus(]ii'à ee que les herlics

îuidil euiles et qu'il ne re.sie l-lns de sauee, nuMe/ y

rne liaison de H'ois j;>uiies depuis délay('sa>ee d •

la ercune pu duîr.it , (aites lier sur le (Vu sans bouillir,

Juiiioûl (Je Iiiitctnccs.

raîtes bouillir un n^oment d.uis de l\au d^.x

!, iî.uu es de (;M'p( s v\ les nu liez dan? un( casser le

,,(•:• deux cuillerées de cor.lis , rn demiveiie <le

viit iilane, aulaiU de bouillon , un boucj let de |>er.sii ,

iil.ouïe, une demi-gousse d'ail, iailes bouillir un

(j.iarl d'beure ;
assaisonnez de sel

,
gros poi\re. lui

i!.aif;re, mêliez dans une (asscrole ogiions en tran-

ches, une rarine, un panais eoup(': vn /esic;, uii

houquel de persil , ciboule, une poinic dail
, (k-vx

îous de girolle , une demi-leuille de laurier, ibVm ,

..'silie, un mor.cau de beurre, pa-isez sur le leu

lî y mcll( z une pin; éc de larine : uioiiilb z avec mi

lie de A in blanc, autant de bouillon nuij,fc ,

r,:l:(S bouillir (l réduire à moitié ^
passez la saui i-

I tamis, inell z-y les laitances pour les iair^r

icuidir un quart d'iui re , (t avanl que d,' s(i\ii-,

i tie liai>on de Iroi^ jaunes d'uruis dél lyés a\ce dw

1) etême ou du lait, sel, gros poivre j
f.dle;, Ucrr.u

!. !cu sans bouilli^'.

fl'.'gofit vich'j.

Mc4lez{bns une casserole descliamp'gnonF coTipt^s

iv fji'a'.re, des l'oies gras, deux ou trois (uls d'tu-

li h«uls cuils à moitié dms l'eau et coupés par

r.oroeaux; un bouquet de pe sil , cibo ib^ ,
vu^

jfUte pointe d'ad, lui peu de benne: pa^cz le

tf.ut sui- le l'eu, rncllez-y une pincée de farine,

no illcïavec un demi-verre de vin blmc, \\n pe;*

ût' rr; di- e". à(' j>o nlbui , laites caire me d<nvî-

^euc. dégraissez, as aisonnez de ««ei , c;' os poîvrv.

:\ \a K avez de peliu œufb, nous lea laiici bou:ltir

'Il

\0.
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un inslant <îan^ tie l'eau { ôtcz la pelilc pcaw et Î<'S

mêliez clans le

eau

ragoût l'ail(S faire un Ijouilion; si

voiis ïx'en avez point tlo naturel cl que \ou.s tn

vouliez i'aire qui en approche, prenez deux jaunes

croîufs dursïjiic noms pilez et y nullez, avec un jaune

d'ceuf cru, une idée de sel fin, mellez-les f-ur une

table farinée, roahz-les conime une j)etilc iauci^ie

<*t les coupez en petits morceaux d'égale j:;randeiM';

roulez cliafjiM' nicrccau dins vos mains avec un ptu

de farine pour les arrondir, et ha mettez à nu-.'ure

sur un plat farine j lorsqu'ils seront Iolis laits,

mettez les un moment dans de l'eau Ijouillanl*';

après qu'ils auront lait deux bouillons, rcllicz-b a

l'eau fraîche, failes-les égoutter avant que de h s

mettre dans le ragoût, fei vous voulez mettre cm

ragoût au blanc, vous n'y mettez point de coulis;

avant que de servir , vous y mettrez une liaison de

trois jaunes d'œufs avec de la crème.

Ragoût d'olives.

Prenez un demi-selier d'olives, que vous coiîpi /.

(hacune en tournant autour du noyau, de iaçon (j ,e

toute la chair se tienne ensemble tans être séparé;-,

mellez-les à mesure dans l'eau, vous les ferez l>u u

égoutter pour les mettre ensuite d;ins une îa.»» e

d'un coulis de veau bien assaisonné et de bon goût.

Ragoût au salpicon.

Mettez dans une casserole \\n risde veau, deux cul.«;

d'artichauts blancliis, des champignons, le tout

coupé en dés, un bouquet de persil, ciboule, une

denii-goussc d'ail, un clou de girofle, un peu tic

laurier et de basilic, im morceau de beurre
;
passez

sur le feu et y mettez une pincée de farine , mouillez

avec du jus, vin blanc, un peu de bouillon , sel, gros

poivre, faites cuire et réduire à courte sauce j dé-

graissea et servez.

Ragoût de marrons.

Otezla première peau à uu demi-cenl deiuarroHs,
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Bour:xec!sc 2^5

meltez-lesdiinsimepoile percée pour les remuer sur

le l'eu jus(pi'à ce que vous puissiez ùler la seconde,

rnsuile vous les niellez dans une casserole avec un

demi-verre de \'ui blanc, (b'U\ cuillerées «le coulis,

un pende bouillon, du sel ; failes cuire et réduire

à courte sauce-, ayez altenlion qu ils soient bien

cuits et enliers.

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES.

Sauce au mouton.

Mettez dans une casserole de Téelialolo baclu'e

,

irès-peu d'ail; écrasez Tail et l'éclialole ensemble,

cl y mettez une cuillerée de bouillon poiu- les dé-

J;i\er, vous v ajouterez ensuite deux cuillerées de-

coulis, du sel et du poivre; laiK's taire un bon

bouillon à cette sauce, passezda au tamis dans une

autre casserole ; servez eliaud.

Sauce tomate,

Meflcz-les dans une casserole avec du bouillon,

(lu sel , du gros poivre ;
laites jeter quelques bouil-

lons, passez-U's comme une purée, et aioulcz gros

comme un œuf de bo.i beurre que vous laites tondre

dedans.

Sauce au blanc ^ en i^ras et en maîi^re.

Mettez dans une casserole, si c'est en gras, du

bouillon gras, et en maii;re ,
du bouillon maigre,

une bonne mie de pain , n\\ bouquet garni de persil

,

< iboule, ail, éclialoie, ibym, laurier , basilic , clous

de girolle , un peu de muscade, quelques cbam-

pignons entiers , un veire de vin blanc
, sel

,

poivre : faites bouillir le tout ensemble et le laites

réduire à moitié; vous passer; ensuite^cettc sauce à

Tétamine pour en tirer un petit coulis. Quand
vous êtes prêt à vous en servir , vous y mettez une
l!;ijcofj Aq trois iau'.ies d'ceuf avec de la. crème -, iai-

tes-lalier sur le feu , et soyez altenlif à ne la point

ciisimlkf:. '-^i
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laisser tourner; servez-vous de celle sauce pour toutes

viandes et poissons (juc vous me lirez au blanc.

Sauce an verjus.

Mettez dans une casserole deux cuillerecsde verjus,

autant de coulis, sel, gros poivre, de rédialoie

bâchée très-fin
;
que cette sauce soit fort claire :

failes-la cbauller , et vous en servez pour grillades.

Sauce à là provençale.

Mettez dans une casserole deux cuillerées d'huile

fine , de réclialote et champif,'nons hachés , deui

gousses d'ail entières, passez le tout sur le feu,

mellez-y une pincée de larîne et mouillez ensuite

nvec du bouillon il un verre de vin blanc , sel

,

gros poivre ; un bou([uet de persil , ciboule : faites

bouillir celle sauce à petit feu pendant une demi-

heure , dé^raissez-la et ne laissez d'huile que ce

qu'il faut pour qu'elle soit perlée et légère : ôlez le

bouquet cl l'ail, servez avec ce que vous voudrez.

Sauce lîobert bourgeoise.

Mettez dans une casserole un peu de beurre ayccl il ail

une cuillerée de farine, faites roussir votre farine! ptu <

h petit feu^ quand elle est de belle couleur, mettez-y 1 loul

trois gros ognons hachés très-fin et du beurre suf-| d'hei

iisanmient pour faire cuire l'ognon , mouillez en-

suite avec du bouillon, dégiaissez la sauce et la

Jaisscz bouillir une demi-heure
;
quand vous êtes

prêta servir, metlcz-y sel, gros poivre, filet de

vinaigre et de moutarde ; vous vous servirea de

celle sauce pour porc-frais et dindon.

Sauce à la crème.

Mettez dans une casserole un peu de beurre,

persil, ciboule, échalote, le tout haché, une

gousse d'ail entière, passez le tout sur le feu,

mettez-y une pincée de fatine, mouillez avec delà

crôme ou du lait, faites bouillir un quart d'heure,

iinssez

(|uaui!

1)011 1)
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luce pour toutes

z au blunc.

lerécs<îe verjus,

, de l'échalote

>it fort claire :

pour grillades.

s.

lillcrées d'huile

î hachés , deui

ut sur le feU)

louillez ensuite

kin blanc , sol
,

ciboule : laites

lant une demi-

«riuiile que ce

légère : ôlcz le

2 vous voudrez.

se.

i de beurre avec

isir votre farine

uleur, mettez-y

, du beurre suf-

, mouillez en-

; la sauce et la

[juand vous êtes

)oivre , filet de

DUS servirez de

n.

pn<;scz 1a saucn au tamis dans une autre cassiirolc :

(luaud vous êtes prùl à servir, uielU/.-v un peu de
,' I r • '. !.. ^ A \\ k: „.

ten de beurre, | ^

it haché, une
ut sur le feu

,

liiiez avec de U
quart d'heure

,

l)on beurre avec une pincée de persil blauclii et

haché très-lin , sel, poivre ; faius lier la sauce sur le

feu ; elle sert pour toute sorte d'entrées au blanc.

Sauce à la houri^eoise et piquante.

Mêliez dans une casserole deux pincées de (h.i-

pelures de pain bien Unes , gros comme un petit

écu de bon beurre, une cuilhréiî à bouchr d'huile

Une, de l'échalole hachée, sel, gros poivre, du

verjus suflisammeni pour éclaircir la sauce, faites-

la chaulVer pour la faire lier en la remuant ave«

une cuiller. Cette sauce seil en gras et en maigre,

à toutes viandes qui ont besoin de sauce plijuanle.

Sauce pour volailto ou gibier.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc,

la moitié d'iui citron coupé en tran« lies, un peu de

«liapclure de pain trés-line, deux cuillerées de bonne

huile, un boucjnet de persil , ciboule, deux gousses

ilail, un pcucrestragon, deux clous de girolle, nu

peu de bouillon, sel, gros poivre j faites bouillir le

tout ensemble, à très-petit fea
,
pendant lui quart

d'heure ,
dégraissez ensuite et passez «;-i tamis.

Sauce bachique, verte et pitjuante.

Mettez dans une casserole une cuillerée d'huile

One, un demi-setier de b<-'iillon , une chopine de

vin blanc , faites bouillirle tout ensi mble et réduire

à plus de moitié, mettez-y ensuite de l'échalote,

da cresson alénois , de l'estragon , du cerfeuil
,
per-

iW , ciboule , un peu d'ail , le tout haché très-tin , sel,

ros poivre j laites bouillir im instant, et servez.

Sauce à la rat^igote.

l\,T,.^r.» f1o»c ^\nii #>noc<^rr»lH lin vf.rrp df> nrtiiilmn .

une goutte de vinaigre, sel
,
poivre, un peu de beurre

luauiédeferine, civette, estragon, cerfeuil, pim-

». fi
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proiullo, rrrv'on aU-nols ;
fuites Ijcmillir d'Mv four-

inlurc un inom» nt dans l'caii ,
pres.soz-la et la \\nv\u7.

Ifcs-lin , ni«'lH'7, ladans la ydinv, < l la l'ailos lirr sur Kr

l'en pour la servir sur ce i[\iv nous voudrez:.si Ta Ibur.

liilurc u'csl pas hlaiicliie, il en laiil luoilié moins.

Striicr à Icspn^noln.

Mett'V< (lu (-oulis (laus uni' casscroliîaver un vrrrc

de Ain lilaue, aulanl de bouillon, un bouquet do

persil, eihoub-, <leu-x pousses trail, deux elous de

girolle, une di mi-leuille tle laurier, une piurce de

coriandre, deux euillerées d'iniile, un ognon en

Iranelies, une laeineella nïoiliéd'un panais; laites-la

l>ouillir deux heures à irès-pelil IVu ; dégraissez pour

la piLsser au lamis; assaisonnez de bel et poi\re.

Sauce hinnchr,

MelUzdans une t asserole nu morceau de beuno
,

uiicpineée de fariue,du sd ,
du poJMe, un dcmi-

vtîrre d'eau-, lourne/.-îa sur le feu jusqu'à ee qu'elle

soil lice; ne la lai-'Sez pas buaiilir ; mettez, en Str-

>anl, un iîlet de vinaigre.

Sauce à la tartare.

Fplurbcz trois écli.'dotes, i^n pou de ccrf( uil et

(rcsliagon: luichcz le tout et le niellez daus une

«asserole avec de la nunuardc ,
un peu de bouillon,

du sel et du poivie , un blet de vinaigre j
faites lier

tjl servez.
Sauce à ra/ii^Iaise.

Haebez deux jaunes d'ceufs durs, meltf»-cn la

loilié dans une casserole avecunanehoiseldescâpreg

baebés, un verre de bouillon , sel, gros poivre, gros

eonimcî la moitié d'un œuf , de beuiTe manié d'une

piuede de farine: faites lier la sauee sur le feu, servez-

la SUT ee que vous voudrez, et jetez sur la viande le

restant du jaune d'œuf haché.

Sauce blanche aux câpres et aux anchois.

Mettez daus une etisseroîe gros comme un œuf do

ne



Ilir rcltc four-

la ( l !.'> Iin(li( z

nilivs lier sur le

Irez: si Ta Tour,

nui lié iiioini).

; avcr un vrrrc

lin l)oiir|m'l do

(hiix «ions (If

une pinrcM' de

un ognon en

);niais5 iaites-la

li''graisM'Z pour

cl poivre.

paude l)enrrc,

Me, lia dcmi-

n^nh ce qu'elle

ulUlz, en scr-

1 de ccif( uil et

lellez dans une

»u de l)ouillon,

igrcj lai les lier

., meltra-en la

lioiseldes câpres

ros poivre, gros

re manie d'une

ir le l'eu, servcz-

sur la viande lo

lux anchois,

ymiue un œuf de

I)on lïcnrrr que vous nu'le/ avec une ])înré(î (

le 1)
•"

ne délave/, avec un verre; (le homllon, un an(noi«

le f

h
ni-

ii:irlilé , eàpres Imes entières , MM , [
!vn\ re dir.ix Cl

houles 5 laites lier , (')lc/. les ciboules cl serve/..

Siucfui VitaUcnne , en ^rns et en m J'^re.

Mettez dans une casserole deux cuilU rees d Iiuiill( dh le

fin (les ehann)i;:ti()ns liael U'S \\\\ liOll'itU •l d(

persil , eil)o\de, un peu Av laurier, une gousse d ail,

deux eluas de giro!l<'
;
passe/ sur le feu , et y mette»

Mie pincée de faiine, mouillez avec du \in blan*

lutaiit d(; honillon .M un peu de coulis, S(d , p'OH

)()ivre
1

ètez

fait es houilliir une demi-heure , il.'^iaissez.l'4i

le I)()U(iuel et serNc/: en m;\ii,M'e, mettez du
IIiKHiillon maii^re, cl à lit place du coulis un peu plus

eux ou trois cuillerées de jus d'ot;uon,
di; f ume i id

Sauce puiunnlc,

Mettez dans une casserole un uiorccau de I)eun>>

s Diluons «M» trancîies, une carotte, un
d • ci-

1.

davec (l(^ IX mo
innais livm uirie

i(»ll(il( deux e(

( I lioul

ilf

)assez

1

lia!

let

d\),\: ''le , diux clous (

ol.

ou:

uni rousse ( l'ail lersi

\,

soil l)ien colore

,

( nsiu! \ K

1
)iu: ce (

ill.iiullere

le ('

d.-

imie ; mouillez ave(11.

if 'eu jusqu a ce (jne cela

;iis V «uettr» z iMie hoiuiv

(Il lio.iillon cl une

vinaigre lai l es bouiil ir à tiès-|M < a

dégraisse/. ( l passe?; au tatuis ,
a>sa sonne/. (

lit!

I." sel *'t

l
)Oivre, EU e sert pour ee tp i a besoin d'ùlre relevé.

Sauce à la rocaniholc.

M
IMeltez dans une casserole un demi verre de vin

laul de bo.iillon , deux ou trois cuillerée»uic, au

(le (oulis, sel
,
gros poivre, laites bouillir un quart

d'Ueure , et y niellez cinq ou six roeambol es,

Sauce à la ràmoulade.

Mettez dans une casserobî une échalote
,
persil

riboule , un pointéeVail un anchois (

1( 10'.. t haché irès-lin , S( 1
,
gros poivre

;
deiayezawi:
td<

h

( après
,

un Dca de moularde, de l'huile et d.i vinaijjrv;.

Il

ê

î|i
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Sauce à In poivrade,

IMcttcz dans une cassi lolc un peu de beurre, deux

ognons (u trandics, caroUcs et panais coupés , une

gous^e d'ail , deux édialotes, deux elous de girofle,

laurier, thym, basilic; passez le toutsiulc feu jusqu'à

ce qu'il commenecî à se colorer 5 mettez-y une pincée

de farine; mouillez avec un verre de vin ronge, un

verre d'<>au, ime cuillerée de vinaigre; faites bouil-

lir une d(mi-lieure, dégrairsez, passez au tamis;

metlez-y du s(\, gros poivre. Servez-vous-en pour

tout ce qui a besoin d'être relevé.

ManlciP do faire du vinaigre rouge , hlancet rosat.

Sui\anl la qralilé d(; vinaigre qiu; vous voulez

faire, vous prenez un \ aisseau plus ou moins grand.

Pour en faire Ningt pintes^ prenez un baril de cette

grandeur qiii soit iwui"; s'il est de vieux bois, il

iaut b' laire doler en (bilans; ensuite vous pr( n(7,

un(^ pinte du plus fort vinaigre que vous laites bouil-

lir, et le mettez tout bouillant dans le baril que

TOUS bouelierez bien avec le bondon, et le roulez

m l'agitant jusqu'à ce qu'il soit toul-à-{ait IVoid; six

beures après, vous ôlez ce vinaigre et mettez ce

baril en place dans un endioil cbaud , api es l'avoir

bondonné ; laites un trou dans le haut du baril, an-

dessus du jable, assez grand pour mettre un grand

entonnoir; faites-y entrer par l'entonnoir deux

|,intes i\v bon \inaigre; huit jours après ajoutez-v

r.iK! pinte, de vin propre à l'aire du vinaigre; de

huit jours en huit jours, vous y ajouterez une pinte

de vin jusqu'à ce que le baril soit à moitié plein :

nlors ^o;ls en po'.u ( z mettre da\antage; il faut (aire

attention que le \ inaigre soit toujours de la même
force que le premier que ^ous y avez mis, parce

que, s'il était plus laiblc, raugmenlation que vous

jériez n'aurait pas la même force : \otre baril étant

plein et le ^iui.igre dans sa bonté, vous en retirez

les deux tiers que \ous mettez dans un autre vais-

seau
;

le ba

avez

à fah
la lie

lleun

leur
j

Le
faire

faite.'

ensu

uietl

en v(

Pc

jours

mclt

et b
une

sure;

d'oi'i

celu

l)lan

une

pim
.«ole

i.nc

(iar

do i
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citr

plis

l>on

dcu

clia
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de beurre, deux

lis coupés , une

lous (le girofle,

îurle feu jusqu'à

tez-y une pincée

e vin rouge, un

[re ; faites bouiî-

assez au la mis;

ez-vous-cn pour

' , hlmicetrosnt.

[11.: \oiis voulez

DU moi us crrand.

jn baril de eetle

' vieux bois, il

lito vous pr< niz

kous laites bouil-

ins le baril que

)n , et le roulez

-à-(ait l'roid j six

re et îuetfez, ce

Boifcreolse» 25 k

n

Kl aprèses 1 avoir

nu du baril, au-

ne tire un grand

L'nlonuoir deux

après ajout ez-v

lu vinaigre; de

Itérez une pinte

à moitié plein :

îige; il faut faire

lurs de la môme
avez mis, parce

Ualion que vous

Aolre baril étant

vous en relirez

is un aiilre vais-

seau ; ensuite vous remettez du vin peu à peu dans

le baril, comme ei-dessus
;
par ce moven, vous

avez toujours du vinaigre. Le vin le plus propr»

à faire du a inaigre est celui que l'on tire auprès d«

la lie, celui qui est poussé et aigri sans avoir d«

Heurs; lorsque le vinaigre n'a point assez de cou-

leur , vous y mettez du jus de mûres sauvages.

Le vinaigre blanc se fait avec le rouge; pour le

{\ure, mettez dix pintes de vinaigre sur le feu et le

faites bouillir jus(pi'à ce qu'il soit réduit à huit ;

ensuite vous le faites distiller à l'alambic, vous eu

mettrez plus ou moins, suivant la quantité que voi»

eu voulez.

Pour faire du vinaigre rosat, faîtes sécher deux

jours au soleil une once d-j roses muscades ([ue vous

mettrez duis une pint(> de vinaigre; mettez les roses

et le vinaii^M-e au soleil p'Midaut quinze jours cbus

une bouteille bien bouchée. Celui «l'estragon, de

5!ueau, d'œillet, se fait de même; eeiui de ib ur

d'orange, l'on met la b-uille -^aus être yéehée;

(•(dui
'à l'ail, il fant quatre pintes de Muaigr»

blanc- pour r.ne once d'ail , douzi- clous dir girolle et

une muscade coupée par morceaux.

yinaii^rc printanicr.

Prenez vers le mois de juin, cresson, eMiagon
,

pimprenelle, cerfeuil que vous laite, ,h;< lier au

soleil; quand il;, seront secs, vous les nultez &xns

i.ne (ruche d'enxiion six pintes, avec dix gousses

d'ail, autant d'éeh;doles, six ognons ''«nÇ poigné»

de graine de moutarde, vingt clous de girolle, un

ch-mi-giosde niacis , wn gros di; poi'.re long, un

citron coupé en tranches avec sou éeoree. Imu-

plissezla cruche avec du vinaigre ;
après l'avoir bien

l)OUchée , vous l'exposerez pendant dix jours à l ar-

deur du soleil. Vous le passerez après dans \m%

chaiL-^se pour le tirer au clair; mctlez-icb cUas d^i*

bouteilles bien bouchées.
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CHAPITRE XVI.
CLARIFICATION I)U SUCRE POUR FAIRE|

LES CONFITURES.

Il faut preiiflre le blanc cVun œiif, le battre avec

suivant ce que vous voulez[Ulla main (luis l'e

mettre <le >ucre ;
faites-le bouillir en mettant de

temp.fen temps cb'Teau froide jus(|u';s re que le sucre

soit (lair et (pron l'ait i'ien é( luiu'; ;
titez-le du feu

et le pa.-si'z dans une serviette blanche ou dans un

lamis : vous en ferez après tel usage q'i'il vous plaira.

Chailoltc de pommes.

Faites une bonne marmelade de pomn^es, que

vous laisse/ réduire pour qu'il n'y ait pas d'eau de-

dans 5 ])eurrez le fond et les tours d'une casserole et

les couvrez de trandies de mie pain très-minces et

d'égale j^rosseur; verse/.-y votre marnulade froide ef

< ouvK z de mie de pain beurrée ^ mettez-la un quart-

d'heuie au four ou sur de la cendre chaude avec du

feu dessus et autour; renversez-ln sur un plat, elle

doit avoir un<; belle couleur dorée; essu\ez-la avec

ua linge blanc et servez.

Cornpute Hanche de pommes.

Coupez par la moitié six grosses pommes de rei-

nette , ôtez-j'u la peau et les pépins, et les jetez à

m«'sure danschî l'eau fraîche; laiies-h's cuire avec un

grand verre d'eau , le jus de la moitié d'un citron
,

un morceau de sucre ; lorsque \vs pommes sont

cuites , dres.-ez-les dans un compotier ; le sirop étant

réduit, dressez-le sur les pommes.

Compote de pommes

Toutes les nonmies nui ne sont point de reinette

n'ont point tant de consistance pour la cuisson
, c est

ce qui iait qu'il ue faut point les peler : vous les
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le Lattre avec

le vous voulez

en ineltaiit de

': ce que Icsiu re

;
tiicz-le du feu

(lie on dans un

u'il vous plaira.

3 pommes, que

il pas d'eau iXcA

u\ut casserole et'

Il tiès-niinces et

iiu'lade froide ef

liez-la un quarl-

cliaude avec du

ur un plat, elle

essu}'ez-la avec

unes.

pommes de rei-

s , et les jetez à

l's cuire avec un

lié d'un citron

,

s pommes sont

r 5 le sirop étant

oint de reinette

la cuisson , c'est

peler : vous \m

coupez par la moitié ,
ôtez-en les ppp..is pupur.

le dessus de la peau en plusieurs endroits ,
a.les-les

cuire avec un verre d'eau ,
un peu plus de demi-

quarteron de sucre
5
quand elU's commencent a se

il^.ttreen marmelade, dressez-les dans le compotier,

faites réduire le sirop et le versez dessus.

Compote de poires de Martin sec on mcssirc Jean.

Prenez des poires que vous pcl<>'/. si vous voulez
;

6loz-en les culs et rognez les bouls des (pieaes
,
mel.

tez-les dans un petit ,,ot de t^^-rre^ n.ettez-v un pe .t

morceau d'élaln pour les rendre rou>;es ,
de l eau, un

nuarteron de sucre ou davanlai^e -, si le pot est grand

cl qu'il Y ait beaucoup de poires, un petit morceau

de cannelle; faites-les -uire devaulle teu-, quaudelles

sont cuites, et que h sirop nV-st point trop clair,

servez-les chaudes.

Compote de poires de bon chrétien, de doyenné,

viisouleiise , de Saint^Gernmin et autres.

Faites LlancUirvos poires tout entières, avrc

leur peau, dans l'eau bouillante : quand elles .sont au

licrs cuites , vous les retirez dans l'eau irai, h.'
;
vous

les pèlerezensnite entières ou par moitié, «t b'smel-

trez à mesure dans l'eau fvaiche ;
failes bouillir votre

M.credans une poilo avec un deini-seluT d eau

,

alors vous mettrez vos poires d.dms av.- une tran-

che de eilron pour qu'elb-s se conserve., l nclies ,

quand elles seront cuites et d'un bcn sirop
,
servez.

Compote de poires de rousselet et de blanquette.

Elles se font delà même façon que les préeédea-

les, à la réserve qu'il faut les servir entière».

Compote de poires grillées.

Prenez des poires à cuire ,
qui ne soient pas birn

nuires, mettez-les dans un bon fourneau bi.-n aUu-

mé, jusqu'à ce que toute la peau soit bi.n brûlée;

ayez soiu de les reloiuiicr à mesure pou- .ju elles gril-
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lent également jusqu'à ce que la peau s'enlève en les
frotlant clans l'eau; lorsque vous aurez ôté la peau
deeette façon

, vous les couperez par la moîlic et en
ôterezles pcpius : rclavez-lcs encore dans plusieurs
raux, et les mettez cnsuitv. euire dans un pot avec
une ehopine d'eau, un petit moreeau de eannelle-
unquirleron de sucre; couvrez le pot et faites cuire
jusqu'à ce (ju\l!es iléchissent sous les doigls- faites
réduire le >iiop, et les servez.

Compote fie poires à la bonne femme.
Prenez des poires à cuire que vous mêliez en-

tières dans un pot avec un V( rre d'eau, un petit
morceau de cannelle, deux clous de girodc, un
demi-quarteron de sucre; faites-les euire bien cou-
vertes sur un peu de cendre chaude

; à moitié de la

cuisson, VOUS y metircz un verre de vin routje;
quand elles scroîii bien cuites , faites bien réduire le

sirop. Servez -diaud sur les poires.

Compote de verjus.

Otez les pépins dv votre verjus et les mettez dans
une poile avec un qu;u^teron de sucre et un verre
d'eau; faitcs-Iebouillir à petit feu

;
quandil sera bien

vert et le sirop ré(]i.iî, dressez-lc danslecompolier.

Compote de cerises.

Coupez le bout des queues de vos cerises et les
mettez dans une poile avec un demi-verre d'eau et
un quarteron de sucre

, meltez-les sur le feu et leur
faites faire deux ou trois bouillons couverts, ar-
rangez-les ensuite dans un compotier, mettez pro-
prement votre sirop par-dessus et les servez froides.

Compote de fraises.

^

Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre
d'eau jusqu'à ce que le sirop soit liien fort ; il faut
avoir soin de le bien écumer ; ensuite vous avez de
belles iVaises, point trop mûres, éplucliées, lavées

Itéesj mettez-les dans le sirop et les ôlcz

(le de»..<

dans k
tirez p

elLlenesou
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L s'enlève en les

irez ôlé l;i peau
•la moitié et en

.' (lansplusliurs

ns un pot avec

m fie catinellc;

t et faites cuire

•s doigts
j faites

j femme,
)iis mettez en-

(l'cau, un petit!

(le girodc, un'

cuire bien (ou-'

; à moitié de la

de vin roucje;

i bien réduire lo

les mettez dans

:re et un verre

landil scia bien

islecompoîier.

)s cerises et les

i-verre d'eau et

nr le feu et Jeui-

is couverts, ar-

LT, mettez pro-
s servez froides.

Mit

e avec un verre

en fort
5 il faut

ite vous avez d*j

iluchées, lavées

BouriCfoisr»c

lie dessus le feu pour les laisser reposer w\ r^^^'n

dans le sirop.Faites-lcur faire r.n bcuillon ei les rc-

tirez promplemenl , aHu qu'elles restent enlierc5v.

Compote de groseilles.

Faites un sirop bien fort , comme le précédent
;

ensuite prenez une livre de belles groseiUes lavées

rt égoultées , vous y laisserez la grappe s, vous

>oulez: mcltez-les dans le sirop poi r leur Iniro

faire trois bons bouillons couverts, retirez^ics du

feu et les écumez avant rpie de \cs dresser.

Compolc (le frainboisos.

Vous faites cette compote de la mémo f.içon que

celle de fraises : vous ne lavez point les framboises.

Compolc cVahiicots vcrls ou d'amandes verte».

Faites bouillir do Teau dans une poilc avec d.ux

poi^nées de .soude, deux bouillons ,etcz y vos

iluicots ou amande.; quand ils auront la.lim bou.b

Ion , vous les retirerez avec une écumone vous les

irolterez bien dans ^ os mains pour eu ôtcr le duvet,

et à mesure vous les ieUrez dans l eau Iraicic;

nprèsquoi vous aurez de Tcau bouillante propre dans

une autre poilepour faire cuire vos abncols :
sous

verrez qt.and ils scron' assez cuits en les piquant

avec u.ie épingle ; si elle enlre ihcilemeul ,
ci que I a-

bricot tombe lui-même, c'est une manp.je qa ..s sont

a.ccz cuits, vous lesrelirerezdansl eau Iraiebe; vous

ferezensuite bouillir du sucre dans votre node
,
e y

mettrez vos abricots ou amandes : In.les-les bomliir

doucement à petit feu jusqu'à ce qu'ils .oieril bien

verts et servez. 11 y en a qui ne (ont pouu de lessive

n leu'.s abricots ou amandes; ils se conlenlent de

Us frotter avec du sel pour culever le duvet.

Compote d'ahvicois mûrs, entiers ou parmoi'Ac.

Il 1 •-,.^^ ^K-w-^r-; '1;>P« l'enu bouillante:
i ailes i>iancn

sirop et les ôlcz 1 ^i"
(lUUUd ils seront bien mollets, retirez les avec une

P
I,

m

^.n

m
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les cL t

dans lin

écumoire et les moltoz dans l'eau ftaîcliCi faites 1 sur un
|

bouillir un qnartoron de siu-rc avec un \erre d'eau 1 \cuir \)\

dans n ne poilcN melt<,'/-y vos aI>ricols, faites deux 1 q
ou trois Louilions, écutnez-les bien et les relirez 1 .

après pour les arranger dans un compotier^ mette/,! '^'^

votre iiro» i)ai-'le;.Mi'i pour les servi rlioiJs ou cliauds. 1 sucie »

^ I quand
Compote de pcchc.<>.

Les rornprtes de pèdies cnlières ou par moitié

se font de la même Caeou ([ue celiiî;; d'abricolSi

yiutrc co.'npolc de jk'c.^.cs.

Prenez ?e[;t ou bui( pèebes pres(p:e mùros
,
len-

dez-lcs p'U' la moitié; après asoirôîé le no rni,

vous les nif lirez un momenî à l'e.n bouillante eî les

ôterez aussilôtque \Oi's pourrez ôlcr la peau, faites

bouillir un quarleron de sucre avec un verre d'eai,

ayez soin de réeumer ; m*'ltez-j les pèelies [lour les

iaire euire , et faites réduiie le sirop osant (|uc de

le dresser sur les pè( lies.

Ccmpule do pèches à la portugaise»

Mottezsept oubuit pèebessurun plat avec du.-^u re

fil! dessus eltlc sous, eouvre/.-lcs avec un couvercle

de tourtière et les (ailes cuire à petit feu d>'s; ii*- et

dessous : ((uand elles sont gî»« jes , servez ebaud.

Compote de tranches de pèches,

,Prenez cinq ou six belles pèebes mûres, pelez-

les proprement , ôtez-en les noyaux et les coupez

en trancbes pour les arranger dans le compotier

que vous devez servir , en uiellant du sucre lia des-

soiLS et dessus le» pèebes.

Compotes de prunes de reine Claude, de mirabelle
,

de perdrigon et autres,
'

Faites bouillir de l'eau et y jeiez vos prunes pour

les faire blancîiir; quand elles seront bien molîeiles

sous les doigts , vous les retirerez avec une éeumoire

et les mcllrez dans l'eau iVnîcliej mellezdes ensuite



ni clic ^ fa il es

1 venc d'eau

, faillis deux

t?t les relirez

)olior; m',' lie/,

iJsou cliaud'^.

nu par moitié

aijiicoUii

il'.ns une poilo avec liii peu di; Mure
;
mettez-les

SUIr un pclil feu, (jn elle.s puis riU. trjsionuei«. fi et de-

Ncuir bien vertes, et serve

CoiJi})0 le de yfuncs (•

fi oicles.

1:1 huiinc femme.

Faite; bouillir un quart d heure un cpi

sucre a'. ce un serre

l

luan

res(

arteron de

eau, ave/ soin do récumer;
)runes

d il sera ensirop, nielle/.-y une livre de p

nuïres : cpiand les pruu

es e

1"

L dressez dans le coiupoliei
;

es sont cuites, ôtex-

failcs réduiro lo

sirop avan l de le verser sur les prunes.

Compote de toute sorte de fruits ^riUtUt

e mûres , IcyX'

i')!é le iiovrui

ouillante eî les

10 peau , faitcà

n verre d'ea i

,

)èclies pour les

0', anl cpic de

u"aîsc.

11 avec du Ml re

(• \\n couvercle

il feu (K's; 11'^ et

iirvez, cliaud.

i'ches.

mûres, pelez-

{ et les coupez

s le compotier

Il sucre iiu des-

II fi.ut laisser réduire votre .irop pj^pi a ce mic

\oini fruit commence a s a ttaclier à la poile : al

ner

ors

1 ne faut pas li quitter; il faut promj

Irc couqmte jus(prà ce qu'elle ail Leil
\o

mettez une

dedans

1.e couleur

issiellc sur votre compote, que vous

tenez de votre main pauc

dessus eu
tôlier

lie , el la renversez en

la glissant promplemenl dans voire com-

1
vous les serve/, t

11.

hiuides ou froides ;
elles

sont meilleures c•liaudes. Vous poi

l dt

i\ez iaire des

oinpoles avec celles qui ont déjà serM.

Compote de citrons, oranges, bergamotes, etc.

11 faut les couper par petits morceaux^,

faire bien cuire dans l'eau jusqu'à ce qu i

:t les

Is soient

bi en moUel:

une écumoii c
,

vous

?ous

el

le doii>t: vous les relirez avec

les mettez dans Teau fraîche j

faites ensuite un petit sirop avec un verre

re; vous mettez vos

oler doucement
le su(d'eau, un quarteron

écorces dedans pour les faire nuj

sui le feu pendant une demi-Ueure; servez

Compote de coin

froid.

, de mirabelle f I Prenez trois gros coings; nu Uez-lcs dans l'^u

os prunes pour

t luen molb'iles

3c une écumoire

L'tiez-lcs ensuite

bouillante pourles faire.cuireiu^qu a ce qi 'ils soient

iLtid i es sous les doists vous les meltrez aprc- diuis

ipVeau froide . coupez-les en quatre-, lorsque vou4

aiuuz 6lé les cœurs el les aurez pelés proprement,
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yous nicltrc'/ un quarteron de pucrc clans une poile

cl un (Il nii-vrrro (rcun ;
lailcs bouillir vi é(:unic'r,|

nieili'z y les coings pour Unir Ue lus cuira, ut servez

à court birop.

Compote de raisins.

Mettez dans un poile une quarteron de siirrc avec

un demi-verre d'eau, laites bouillir, éeumer et

réduire en sirop fort ; mettez dans ee sirop une

livre de raisin muscat éi^rainc et dont vous aurez

lait sortir les pépins, faites-lui luire deux ou trois

bouillons et dressez : s'il y a de l'écume, enlevez-la.

CoiTipoie (Vorani^es crues.

Coupez le di'ssus à six orani:;es de Portugal, do

façon (pie vous puissiez le remetlre comme si elles

élaienl enlières ; cnlonccz un petit couteau en

plusieurs endioils de la cliair, failes-y entrer du

sucre lin, remettez les (ouvercles et les servez;

vous pouvez encore les servir après les avoir pelées,

vous les coupez par tranches et les arrangez dans

un compotier avec du sucre fin dessus et dessoiLi.

Compote de groseilles certes.

Prenez une livre d« groseilles vertes, fendcz-k'S

par les C(!)!cs avec un cure-dent pour en faire sortir

les pépins, mettez-les dans de l'eau chaude sur !«

feuel lesy laissez jusqu'à ce qu'elles montent dessus
;

ensuite voushis relirerezdufeucl y mettrez un verre

d'eau froide , un filet de vinaigre et un peu de sel;

laisscz-lcs dans celle eau jusqu'à ce qu'elles soient

froides ; retirez-les après pour les mettre dans de

l'eau fraîche ; pendant qu'elles rafraîchissent, vous

mettrez une demi-livre de sucre dans une poile av(2C

tui verre d'eau; faites-le boaillir et écumer jusqu'à

ee qu'il soit clair ; mettez-y les groseilles égouttées

et les faites bouillir doucement , ensuite vous les dé-

lirerez avec une écunioirc pour ies mettre «.ans ^e

compotier : faites cuire le sucre à consistance de

sirop ^ mettez-le sur les groseilles.

Manne
PrciK

faut ùtci

It'S cuir(

tendres

metlcz

les pa.-s

sur le I

toirfour

lia polL

met Ire

seti<'r (

de le fi

doigts I

le suer

qui voi

de suit

&UUS q

Fa

I

q^p \

cuiss

de c(

elles



lans une poile

V cl écniricr,

4ir«,ct servez

I de sucre avec

r, t'cumer et

ce sirop une

ml vous aurez

tlenx ou trois

lie, eulevez-la.j

es.

; Portugal , do

?omme si elles

it rouleau en

îs-y entrer du'

et les servez;

;s avoir peléts,

arrangez dans

is et dessoiuj.

•tes,

:tes, fendez-les

en faire sortir

chaude sur 1«

jontenl dessus
;

étirez un verre

un peu d'î sel;

qu'elles soient

ne tire dans de

ichissent, vous

une poile avec

écumer jusqu'à

eilles égouttées

iite vous les »e«

•v^ . . 4 I »^ #« jA n V» c I A

consistance de

î

Bours^eo'.se. a «'9

\Marmehuhs (Vamandas varies cl iVabricots verts.

Prenez des amandes ou des ai)rirots verts; il

Ifautùlcrlf duvet comme il «1 dit t;i-(lcvant: laites-

Iles cuire dans de Teau juMp-i'ù re qu'ils soient Lien

luiidres; retirez-les dans de l'eau frairhe et les

mctl<;z égoitler, en>uile vous les écraserez pour

les passer dans un tamis-, mettez celle marmelade

sur le feu pour la faire devsédicr, en la tournant

toulours jusqu'à ce qu'elle soit prêle à s'allacb.r à

la pode ; après , vous pesez celle marmelade pour

mettre aulant de sucre sur le feu .ivee un demi-

seticr d'eau ^ faites bouillir et écumer, continuez

de le faire bouillir jusqu'à o^ que, trempant deux

doigts dans de l'eau fiaicUe, vous les mettiez dans

le sucre , et les trempez dans de l'eau
;
que le sucro

ui vous reste dans les doigts se casse net : mettez-y

„e suite la marmelade pour la délayer avec le sucre

sans qu'elle bouille , et la mettez après dans les pots.

Marmelade de fraises.

Epluchez et lavez une demidivre de fraises,

faites-les égoutter et les passez dans un tamis pour

les mettre en marmelade : mettez sur le feu une

livre de sucre et un verre d'ean, faites-le bouillir

et bien écumer , continuez de le faire bouillir

jusqu'à ce que, trempant l'écumoire dedans et la

lecouant, il en sorte de longues étincelles, mettez-

, vqrre marmelade de fraises pour la délayer avec

.6 sucre, en la remuant loujoirs sur un feu moyen

«ans qu'elle bouille, et la mêliez dans les pots :

vous vous réglerez sur ce^ie dose pour la quantité.

Marmelade de framboises.

Faîtes cuire une livre de sucre de la même façon

-que pour les fraises; quand il est à sou point de

cuisson, vous y mêliez les framboises préparées

ide celle iacon : epiucnez deu^ iiwc= ^^. ,.„.=..--..-'»

elles passei au lamis pour les mettre en marmeladej

le
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niellez «cite innrnHJnilo sur h; feti pour la f.iirc

dessécluT ot près d(î s'allachcr à la p(jil<î , ensuite

vous la méfiez (bir^ In siirn; cl lui fiiitcs l'iiirc (pu-j.

qucs bouillons en la leniuanl toujours, cl la mêliez

après dans vos pots,

A/armrlada de cerises.

Faites euinî d<Mix livres du sucre dff la môme
façon cpie pruir la mai nielade de fraises, ensuite

\ous y mettrez qiintrir livres de (.erises, après leur

avoir ô?é les noyan\ et les queues, rcniue/.-les avec

le S'.r.i <'i !,ulL'S bouillir jjisqu'à ce <pie le sirop se

iollu aux (loigls , ôlez,-la du fiiu el niellez en pois.

Marmelade d^abricots sans fnron.

Cou]ie7, le plus mince qiu' vous pourrez, six li-

vrer d abricots po^ut trop mûrs, el les niellez à

mesure dans is.i eliaudion i^ien propre; causez les

noyaux, ôlez-cn la peau elles coupez très-fins pour

les mettre aussi avec les abricots
j
pib z quatre li

vres cl demie vie sucre pour les mettre avec les

abricots , mêliez votre cbaudrou sur un feu

clair et remuez toujours avec une ceumoirc, de

rraintc que la marmelade ne s'attaelie au fond.

Lorsque les abricots sont avancés de cuire, vous

dest;cndcz de temps en temps le chaudron pour

écraser les mor< eaux d'abricots qui ne se meîtcrt

point en marnulade, faites -la cuire jusqu'à c«

qu'elle se colle aux doigts sans trop de resila9.ce :^

yoiis la mellrez en pois. Cette fîiron est trè -bonne.

Marmelade de prunes.

Otcz les noyaux des prunes, faites-lesbouillir sur lé

feu avec un peu d'eau jusqu'à ce (ju'elles se met-

te î en marme' de; passez - les d< ns un tamis; re-

me.icz - les sur m feu , iailes bouillir juscn'à ceqti

cette marmelade soit près de s'altacber à la poile.

pnsu.Lv. vous la p ez el m tez autant de sucre qlUC
vous arcz de marnieladf me Itez 1c sucre sur leiou en;



i pour la fitirc

poil(> , cnsnitt'

litfs l'aire quel-

vs , et la mettez

r.

'0 ^\(* la même
rai SCS, ensuite

ises, apit'vs leur

eniuc/.-les avec

(jiie le siiop se

mettez eu pots.

<!façon.

pourrez , six li-

et le* mettez à

ipre
; cassez les

['Z lrès-(ius pour

pilf z quatre h

mettre avee les

n sur un feu

e éeuuïoirc, de

taelie au l'ond.

(Je cuire, vous

chaudron pour

i ne se meltert

uiie jusqu'à c«

p de rési-ia\j>ce :&

i est lr<' "boune.

•lesLouiîlirsurié

({u'ellch se met-

ns un tamis 5 re-

lir jusniTà ceqn

cher à la polie,

mt de sucre que

sucre sur le feu

Êniirg'n'se, 2*^'

nver un hon demi-setier d'eau, faîte le ruire

,

comme il c^l dit pour la maimciadi' «l'amando»

vertes ; alors vous y mettrez la marujelade pour
la délayer avee le sucn; en les remuant euseinhlv

s(U' le feu, senlcm«'nt (pi'«!! 'V/'missc, luellez-la eu
pots quand elle est froide, a -^ucrc lin dessus.

jMarnit'Iado d pnircs.

Faîtes rnîrn dans l'eau, iu.s(|M'à ve. qu'elles soirui

tendres sous les doigts, la (jiiaulité de poires de ron.*-

selet que vous jtigerez à propos / ôlez-eri la penu et

n'en prenez qu<* la chair (jue vous passez dans lui

Inmis , mette '-la s'ir le U^w et la renmcz touioupN

jusqu'à ce qu'elle soit près de s'atla» lier à la [K)iie:

irisuite vous la pesez el melK^z autant d(î suer»' dans
M!ie poile avee un demi-setier d'eau ; faite le ciiijv

comme il ef;l dit poi:r la marnu lade de tVai>es ;

mettez - y la marmrlade J)Oih' la délayer a\eelc
Miere sur le feu. Quand elle comiueuc(;ra à fn'mir,

\uus la mettrez en pots, corunie ei-dessas.

Mannclai^" de pedies.

Pilez des pêches qui ne soient pas trop mùrc^ ;

après avoir ôté les noyaux, vous les coupez en petite

morceaux ; ensuite vous lercz cette niarux l.ulc «Iv

la même sorte que les alu icots sans Jaço/i y p. '^.îio.

Marmelade d'épine- vinette.

Faîtes cuire une livre el demie de sucre d« la

"iièm façon que pour la marmelade d(î poires; vm~
> "te avez une livre d'épine-vinette tout éçjralné»-

.( TOUS mettez dans une casserole a\<!e un verir

l'eau, t la faites bouillir jusqu'à ce qu die soit en
narm, 'e; pass; z-la au tamis et la pressez fort

jusqu'à ce q d ne reste que les peaux dans le tami> :

; nicltcz suf le feu ce ([ui a pasré au travers du lamin

pour le faire bouillir en tournant toujours jusqu'à en
« 1 -

\i-itq l' i^,. \.

ciisv.ite vous la mêlez a\ ce le sucre poiir les rerr

ensctnlj]'- jirrqu'à ce qudie soit près de bo;;iUif.

22
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Dfnrnicîade ilt^ coings.

VvcnvT la qtuiiiiilé <lr «oiiiîïs «jun vous piporoz h

piojjo.'-; failCÀ-Irs ciiirc dans rc.iu jus(|irà <c (ju'ils

soiriil IcikIics; lucllcz-lrs à Tcau (V.Mclie jiiS(|irà rc

qiu! vous les juf,'ic/, toul-à-f.iit l'ioids, roiipcz-lrs

eu quatre ]>oiir cii otrr les < nnirs ci l«s })«';iiix , ccia-

scz-lts el les passez dans iiu lamis, uitllcz vc, que
vous avez passé sur le i'ru cl le loin nez loujours jus-

qu'à ce (jur l.i niaïunlado soit épaisse, pcscz-la et

iiu'ftez autant pesant de sucre que vous avez de ujar-

luelade; (ailes-le ruire de même qu<r la marmelade
de poires; « n>uite aous lueltrez la marmelade n\(

le suDc pour les délayer biiv le ieu, et la retirerez

pour ia iiieltrc en pois.

Mannoladc do pommes.

Faîtes Louillir des pommes do reinette riitlèrrs

dansde l'eau jusqu'à eefju'elles eommeneent à Ih'i liir

sous les doigts; retirez-les à l'eau iraîelie pour leur

ôler la peau : prenez-en la eliair fjue \ous passez au

tiaveis <lu lamis, en la pressant Tort; mettez re que
vous avez passé dans nue poilc pour le faire

d.esscelier sur le l'eu jusqu'à ce qu'tîlle soit épaisse;

laites euire à la grande plume atjiant pesant de si;-

(re que de marmelade; mêlez-les ensemble en les

remuant avec une spatule ou une cuiller de bois}

remettez sur le feu seuleuuiit pour faire chautlipr en

remuant toujours
;
!ort»<ju'elle commence à bouillir,

vous l'ôlez et la mettiz dans les pots quand elle est

un peu refroidie: ne les couvrez que lorsqu'ils se-

ront loul-à-fait froids. Voy. rartiele suivant.

Marmelade de verjus.

Mettez dans une eau prête à bouillir quatre livres

de verjus presque mûr dont vous aurez ôlé la grappe;

Jorwiu'il est près de bouillir, vous l'ôtez du léu elle

couvre! pour le laire reverdir; laissez dans la même
eau jusqu'à ce qu'elle soit froide, reii*t'Z le pour Is
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î vous )iiprrrz h

tu.sc|irà i r (ju'ils

ftîi'he jiis(|irn rc

«Is, rOI!})l'7,-lt^S

rs })r;iiix , écra-

nu:lU*z (•(,' que
K.'z lonjours jus-

ssc, pcscz-la cl

us avez de inar-

(• la ninrm(la<îo

narnieliule a\(

, et la rcliieicz

l'incite entières

Miirciit à llô( liir

.•lîchc pour leur

^ons passez au

; niellez <v quf

pour ic faire

lie soit épaisse;

Il pesant de si;-

nsenible en les

cuiller de boisj

aire cliaunipr en

ence à bouillir,

s quand elle est

le lorsqu'ils st-

i. suivant.

ir quatre livres

:zôlé la grappe;

nez du ieu elle

z dans la même
tifC'Z-lc pour Ifi

Bourgeoise. 1 .\

l^i^^CY nu tamis et eu tirer le plus de UMruieliulc qu«
vous [)Ourrez

, en le press.iul ioil avec utj • cnillcr;

niellez <M'lle uiantiel ide d lUs uuo poile pour la i'ùvit

desséclMTSur le ieu jusqu'à ec qu'elle soit hieu épais-

se ; sur une li\r(î vo.i»; lerez cuire une livr(î de suer»»

,1 la faraude pliuue^ nicltez-y la marniel.ide pou:' la

l)i(!u «lélayer avec le scere ^
reiuellez sur le Ieu seule-

nieut pour faire ehaiillV-r en lemnaul toujours jiistpi'à

te ((u'elie soil prêle ;i houillir , cl la mellre/ eu pots.

Le surr(î à la i^randiî plume sl* fiiil après l'avi^ir

fait elarilier, e(tnuuu il e.-.l dit ci-dc\aul; vo-.ii

!(? faites bouillir jusqu'à ec que, trempiut Fé-

(iimoirc dans le siicieella secouant d'un revers dv

inaiu, il s'é!ô\ocu l'air de grosses bov.lcs et <\c lou

p;.igs étincelles qui se tiwnuent ensendjle : vous ôlcii

uusbitùl le sucre du Ieu.

Confiture de niariuclado d'abricots.

Pelez les abricots, si vous voulez ,ôlezles uoyaMX^

pu' livre de fruit trois (piarlerous de sue:i' < lariliM

ainsi qu'il est cxplicpic ci-dcvanl, f<iile.s-|t's mire nu

gros boulet , (pic vous conuailrez eu mettant - olr*»

écumoire dans le jiutc, et en la retirant soulile?-

dessus, vous verrez voler votre sucre, cela nuutpnf

rpi'il est à son point de cuisson: alors sous y meè^

<tcz vos abricots et vous les ferez bouillir en remuant

toujours avec une spatule «lu bois jusqu'à ce (jue la

marmelade soit collante dans vos doigts : c'est nuu

marque que vous pouvez la mettre de suite eu pois.

Confiture de eerises.

Prenez la quantité de cerises que vous voulez ,

Atcz-en les queues et les noyaux ;
réglez-vous suf

la façon des abricots, pour la cuisson et le sutue*

Conjiture de gelée de groseilles.

Vous clarifiez voire sucre , comme il est expliqué

ci-dcvanl, et racliez livre de sucre pour livre

do iruil5 vous iaiies cuire voire sucre au eassé
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cjuo vous connaissez on nuMinnl^otrc (loîgt mouîl-
lé chins un j^olnlcl plein d'eau que vous nure/. soin
«lu Icnir ^h^ la main gaiulie • vous trempez le doi-t
dans votre suere et le remettez siu-Ie-ehamp dansîo
gohelet; si votre suere sèelie d;.ns r(>au et (|uil
casse dans vos doii^ts en le pressant, e'est une mar-
que qjj'il est tenq.s de mettre le Iruit di.ns votre
poilej futes-!ui faire deux bouillons couverts; rc
tire/ ensuite voire confiture de dessus le l'en

;
pas-

sez-la dans un tamis et la mettez tout de suite dans
les pots. Quand elle sera froide

, vous couvrirez vos
pots, \ous tremperez voire premier papier dans de
J'eau-de-viepourque laconlinne se conserve mieux:
vous observerez à tonte sorte de conlitures, de ne
jamais couvrir les pots que quand elles sont froides.

Confiture de gclcc de pounnes.

File se fait de même que celle de groseilles, à
cette (lidérence près <jn'il laui tirer le jus de la pom-
me en la faisant bouillir dans un peu d'eau et la

pashcr nprès dans un linge
; pressez -la un peti , vous

vous servirez «le ce jus pour n\ettre dans votre sucre-
la cuisson est la même que celle des groseilles

; vous
connaîtrez (piand elle sera laite en m, ttanl votre écu-
nioire dan> la poile : si, en la tirant el la tenant, un
peu pendu'e, vofregelêe tombe en perles, ctla w
que que vous pouv( z la mettre en pots.

Confiture de verjus.

Vous citerez tous les pépins de votre verjus cl
mettrez pour ( li.Kpie livre une livre de sucre

;
pre-

nez une partie de verjiis que vous mettrez dans Ja
pojle, et

( jie partie de sucre en poudre pur-dessus;
vous meitrez ainsi votre verjus et votre sucre lit par
lit jusqu'à dénnilion : alors vous ferez bouillir don-
- "^eni .sur un petit feu jusqu'à ce qu'il dcvienii*
cem
>Rn vert : c c^t a quoi on counaii sacuu^san.
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Confiture de
06)j

Pour livre de î\

verjux rnlicr

ru its une livre de sucre e,

' '•••'^ ""t: ue sdcte en noridre :

•n bon feu; ln,t.s-Iui faire trois «u .p.alre bouil-o"s couv(Mts: laissez-le cuire à pelilL s'il Vt
pascncoreb;(^^ert,etlenHMt('zau,slespoù

Confiture do groseilles à la hoil^eoiie.
TaÎKvs clarifier voire sucre

,
comme il (sf explique

n-(l(naul pa,; ,,5.2: vous meltre/. les ..oseilles
dans la Mode, et Cs t'i-rPT' r.^«.l.. i r^ \

l'M<..M» • • '' V .,.
*<^"'l't- •'^m' le Teu en leur

'•«saut lane un bo-.dlou ou deux
; vous les m.«ltre/rusmle egoutler sur un tamis , xoms n.csurerez votre

1'"^ etN(.us mettre/, autant (le pintes de sucre ( larilîé

^

ans une aulre poile bien propre : voas ierez cuire
a ca.s.e

,• cjt y „,ettre/ votre jus de groseilles etiuez taire deux bouillons couverts : écu.. ez bien.
Confiture de f;elêc de muscat et dr y^rrjus.

roj. Groseilles à la bourgeoise, ci-dessiM.

Ilatafia de raisin muscat.
Prenez du raisin muscat très-mAr

, mettez-le danîune terrine pour l'(:.cras(T et en tnrr le pins de jusque vous pounvz
, pTSM-z-le au tamis, retirez-le

pour
y mettre autant d'(,.au-de-vie, un quarlero.,desn.re par p,„,e, vous y mettrez à proportion unpu (le m.ns, eanne le, girolle mettez le tout eu-

<
mble (1 u.s nne cn.( he bien bo-ulu'.e; laites inf-iser

cm(jous,x- ,oars
, remuez tous les jo ,rs : il faut lepa^.er a la (h.nsse • lorsqu'il ,.,si dair on le met

'laus des bouteilles bien boucliec;s.

Confiture d\iùricots s'erts et amandes uerfcs.
Après que vous aurez 6t(? le duvet des abricot,ou les ama,ul,.s, comme il est u.arrp.J ci-devanf

i.Mtes-les cuire dans d.» I',.,,, de 'a n- ^ f
iuscj--u a cequen les pHpiaut avec une (Ipingb

aeoft

ciilit; fiiciiemeul, el
II(

:e h- fruit toiiibe de I

eiK

Ul'
W\
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môini'. Vous fiiilcs ensuite clarifier du .<;ucre cl
mc'lfoz livre de surrc pour livre de liuit : vous
failrs bouillir votre sucre pendant quatre ou cinq
join-s de suite , soir et malin , sans votre fruit , que
vous mettez égoutler sur un tamis; vous le re-
mettez (bns une terrine et vous jetez \olre sucre
dessus; il faut qu'il ne soit qu'un peu piua q;ie
tiède. ^

Confiture de prunes.

Prenez telles prunes que vous voudrez
, com;jic

reine Claude, perd igon , mira!) lie ou autres;
faites-les Llaneliir

;
quand elles .seront bien mol-

lettes sous les doigts, vous les retirerez avec une
éeumoire cl les mettrez à Teau fraîche. Vous clari-
fierez cinq livres (b; suc re pour uu cent de prunes,
vous \{2s mettez dans un vase; bien propre, une à
Une, pour qu'elles ne s'écrasent pas, et vous y
mettrez voîre sure nn peu plîvs que tiède soir et

matin, pendant quaire ou ciMf[ jours; vous melîrcz
égoutter vos prunes jur un tamis, vous ferez bouillir
votre sucre et récnmercz toutes les lois , vous meltn z

vos prunes dans voire va.e et votre suere par-dessus,
toujours un peu plus qutî tiède. Il faut que votre
reine Claude soit verte et les autr(;s prunes de leur
couleur. Si vous voyez que votre sucre ne soit pas
assez en sirop à la dernière cuisson, vous le finirez
de cuiie en y mettant deux verres d'eau pour le

dégraisser : alors vous le jeLere^ tout bouillant sur
vos prunes.

Les confitures d'abricots entiers ou par moitié,
et celles de poire de roa.sselet se foui do k même
iaçoii.

Cerises à Veau-da-ifle,

Prenez dos ceiises qui ni» soient oas tr«rs ni^î'-v
coupez le bout des queues et jetez deVeau boaillatili

ttjwiAS; fuitci-ks égouitcr jusqu'à c<i qu'elle» soieul
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d'eau pour le

tt liouillaul sur

ou nar moitié,
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l'eau liouillante

! qu'elles saie ut

H'dics, mettez-les dans un bocnl av(c de I)onnc cau-
rlc-\ie, de la cannelle cl un peu de gl'oilt; • ajoutez
une livre do sucre tlaridé, pour (piatre pintes d'cau-
th-vie.

Meltcz-les éloignées du soleil et dans un endroit
sec.

Abricots
, poires de rnusselet et prunes à Feciu-

de-s'ie.

Vous commencerez par confire \os friiils delà
même Ciçon qu'il est expliqué pour les confitures
(le prunes ; ^ous les mettrez ensuite sur le feu avec
!e sirop; quand il.ssLouilliront

, vous y jeterez une
pinte d'cau-de-Aie poiu' en faire un bouillon, vojis.

les retirerez et les mettrez dans des pois. Jl laut
observer Je n'en mellrc par cent d'abricots qu'une
pinte

^
lorsque vous la verserez dedans , relirez votre

poile de dessus le feu, car il y prendrait; pour
j'éleindre, vous cou> ririez la poile avec un torclio»
blanc mouillé : il faut.làcber de l'évilcr.

Ratafia d^abricots.

Coupez p{H- petits morceaux un quarteron d'abri-
cots, cassez les noyaux pour en tirer les amandes,
que vous pelez et concassez; mettez-les dans une
fiuche avec les abricots et deux pintes d'eau-dc-
vie, une denii-liv«e de sucre , un peu de cannelle,
huit clous de girolle, Irès-peu de niacrs, bouchez
Lien la cruche , laissez infuser quinze jours ou trois
eniaine», ayez soin de remuer souvent la cruche-
après

, vous le passerez à la chausse pour le mettre
dans des bouteilles

,
que vous porterez à la cave.

Eaux de cerises, groseilles, fraises, framboism
et nidrcs, pour boissons d^ été.

Prenez tel fruit que vous voudi e/ pour faire TOtra
eau ralraichissante : pour une livre de fruit, voui
lîitllrez une pinte d'eau, vous écraserez \o:i« iruil

et ie délaierez avec dcTcau ^ passez-le dans utf ling»
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hl.inc et y mêliez cn«nilo iiii [xmj do •^iicrc ; vous le paî-j

srrcz apr(^s j\ la rl)aiissL*, pour qin; volru eau soit bitiil

riairo, vous la licndre/, un frais jdscju'au liioaieiil de li

.scr\ il-.

Si vous voiliez en faire desglnces, voi-.s y mollrcz i;i|

P'Mj pins (le .sucre, el luellrez 1 Caii diuis di;> moules :'"

1er blaiic ; vous la laile.s prendre avec de ia glat:e el (!

salpêtre. Quand elles roujaienceront h .'c L;l.rer, vciii!

aurez soin de les reuitier ilo temps en leuips avec ii;;o

cuiller, jus(prà ce qu'elles soient prises, p:r, c,.' (pie LmI

bords seraient tr()p^lac(}s et (pu; l" uulicu ne, le seiuit pav,

(piand elles seul prises ((untue il î';i!!! , vous les drcbsu

dans de petits gobelets : ca les l;oiL au>silot.

Ratr.fiu de cerises.

Prenez de I)onnes cerl-es bien mûres, ùlrz-cn le»

queues et les uoynuv 5 îuctlcz av t un peu de framboi-

ses , (îerascz le tout ensemble ci le mettez en -ait" i\n\\

tmc cruelle bien propre, laissez-le quatic ou cinq jouri;

votis aurez soin de remuer le irarr t 'U-< les jours den;

ou Irois r'is,p()ur lui laiie prendr.» du;; )ûi el une belle

couleur
j alors, vous j)a>sere/. bic^n le marc pour eu

tirer tout le jus ; il bait ensuite mcs^iri r le jus , el sur

trois piu»(M y mettre deux pintes d'eau-de-vie : pour

les cinq pmles do ratafiti , il l'aul concasser trois pei-

gne"» de noyaux des mêmes cerisi's, uu quarteron do

sucre par pinte. Mettez le tout infuser dans la mêiiU'

cruche , avec ime poignée de coriandre , \\n peu do

caiincllc^ il faut le remuer tous les jours pendant huit,

après ({uoi vons le passerez biet) clair à la chausse jvoih

le luellrez dans des bjuteiiles bitu bouchées, el cu-

Miitc à lu cave.

Ratafia de: fruits ro' r'".'-.

Prenez deux livres de ceristîs i!out vor.s t'*l<:ro7, !<<

queues el le;uiov;uix , \\i)v livre de groseilles, une livre

de guignes noiies, une livre de framboises, une livre

de mûres (pie \^o^^^ mellrez après, ei vous ue les avez

]>nint dans !e iî,(Mne temps: écrasez Unis cca fruits rn-

seuîble pour les mellre dans une ciuelie avec leur j«s

cl les noyaux pilés de U moitié des cerises; laissez eu-

vti- le luiit pv'udaiil iruis jours j eusiiitc vous passeiez
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boises, taie livre

vous lie U's avez

>u» ces fruils ru-

che avec leur JMS

risori 5 laissez cu-

ite vous passciçz

le |us dans un lamis, pour le remettre dans la crucho
avec autant d'cau-de-vie , un quarteron de sucre
pinte de ratafia , un biUon d

par
c cannelle; laissez niluser

pendant deux mois , après quoi vous lircrcx le ratalia
au cluir

j
pour le mcttic dans des bouteilles.

T' in de cerises.

Pour faire cinq pintes de vin de cerises, prenez quinze»
livres de cerises el deux livres de groseilles

, que vous
écrasez bien ensemble : pilez les deux tiers de noyaux
(jue vous y mêlez; mettez le tout dans un baril avec un
(juarteron de sucre par pinte de jus ; il faut que le baril
.HHt plein

; vous ne le couvrez qu'avec une feuille do
vigne et du sable autour, jusqu'à ce qu'il ne bouillo
j)lu<5, et cela pendant près de trois semaines qu'il sera
à bouillir

; il faut avoir soin de tenir toujours le baril
plein, en y mettant à mesure du jus de cerise»

', ensuite
(piand il ne bouillira plus, vous le boucherez avec uiî
bondon, et deux mois après vous le retirerez au clair,
pour le mettre dans des bouteilles.

Recette pour faire le Vespetro.

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès, qui
tienne un peu plus de deux pintes de Paris, mettez deux
pintes de bonne eau-de-vie, ajoutcz-y les graines qui
suivent, après que vous les aurez concassées grossiè-
rement dans un mortier, savoir : i\v.\\s gros de 'draine
d'angélicpie

, uru: once de graine de coriandre*', une
bonne pincée de fenouil , autant d'anis, ajoutez le jus
de deux citrons avec les zestes des ccorces , une livre
(le sucre, laissez infuser le tout dans la bouleille pen-
dant quatre ou cinq jours ; ayez soin de remuer de
lempa en temps la bouleille pour faire fondre le sucre

;
ensuite vous passez la liqucurj pour la rendre plus claire'
par le colon ou par le papier gris, et la mettez dans des
bonteillcs que vous aurez soin de bien boucher.

Ratafia de noyaux et de plaines.

Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre une
livre d'amandes d'abricots, en choisir les plus !)ea!îx et
les meilleurs; vous les mettrez inluser dans deux piiUfis
d'eau-de-vie et uuc pinte d'eau , avec uno livre do

cuisimîébe. a3

'h
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acre , une poignée de coriandre ,
un peu rlr cannelleJ

..ndanl huil jours; vous le passerez cnsuilo a a r .ausr.f

|
fin nu'il soit bien clair, et le mellrczaprès en bouteilles.

Tous les ratafias de ^i^raines et autres noyaux se tont

<]<• même. ^ ,

Ratafia de. coings.

Pelez vos coings, après en avoir 6lé les pépins cl la

pelure, pressez-les bien dans un torchon neul; mesurez

le ius que vous en retirerez , mcllez deux pinte, d eau-

dc-vie sur trois de jus et un quarlemu de sucre par

pinte, cannelle, coriandre, gingembre et macis,le to.U

înodcrément; vous les ferez inluser ensemble pendun:

dix ou douze jours; boucher bien la cruche ou vmu

avez mis votre ratafia ,
pour qu'il ne prenne point U-

Yent : il faut ensuite le passer bien chur a la chausse

et le mettre dans des bouteilles bien propres. Quand i!

sera bien bouché, vous le mettrez a la cave : plus il sera

vieux ,
meilleur il sera.

Ratafia defeurs-d'orange.

Mettez une livre de sucre dans une poile
,
avec ud

verre d'eau; faites bouillir et ëcumer ,
continuez de

faire bouillirjusqu'à ceque,trempanl l ecumoirededam

en souniant au travers des trous , .1 en sorte de grosses

cl .celles desucre:ùtez-le du feu,mettez-y une dem,.

liv.cde feuilles dclleurs-d'orange, faites-leur fa.redcui

ou trois bouillons avec le sucre ôtez-les du feu et le,

couvrez bien ,
laissez-les dans le sucre c.nc. ou s,i

heures, ensuite vous les remettrez surun petit feu avec

,Hu, pinte d'eau-de-vie ,
laissez-les sur le leu .ans trop

rhanfVer, seulement le temps qu'il faut pour que le

M.rre soit bien mcMé avec l'eau-do-vie ;
après, vom

passez votre ratafia dans une serviette, et le mcttci

dans des bouteilles ; vous vous reg erez^sur cette dose

pour la -quantité que vous voulez faire. Pour garder Ici

flcnrs-d'orange qui vous ont servi a faire le ratafia, aprci|

m c lies sont bien pressées , vous pre nez une demi-livrc

d« sucre que vous mettez dans une poile avec un pt

d eau faites bouillir et ccumer, In fnirel

bouillir jusquù ce que,

l'cuu. It^ mettant dans le sucre et les ircmpan
trempant deux doigts dans de,

.. >....r<> ot \o<i irpmnant duus
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l'eau fraîche, le sucre qui lient à vos doigls se casse
net; alors vous y niftlrcz los (Icurs-d'oraiigc, et leur fe-
r<'/ faire uu pefil bouillon ; ôUz-ics du fou cl Its remuez
toujours jusqu'à ce que le sucre devienne en poiulre, et
les mettez après sur un tufuis ; ayez soin de mel'ire
quelque chose dessous pour ne pui perdre le sucre qui
passent! travers; ces fleurs d'orang(î se conservent dans
nu endroit soc, elles vous servent pour mellrc dans
(les cn^mcs et tout ce qui a besoin de (leurs-d'oran-'e
Juchées. ^

Rotnfia iViiuis,

Pour f*lrc deux pinlcs de ratafia d'anis, mettez une
livre de sucredans une poile avec un dcmi-setier d'eau,
lailes-lcs bouillir eusemble ju-^qu'à ce qvuî le sucre soit
hien écume et clair; ensuite vous faites bouillir un de-
mi seticr d'eau ; mettez-y Irois onces d'anis; «)tez-le du
IVu sans qu'il bouille , Uiissez-le iuluser un quart
cFheure, et le mêliez dans le sucre avec trois cliopines
(reau-dc-vic, remuez le tout ensemble avant que de
le mettre dans une cruche, bouchez-la bien el la niellez
au soleil; laisse/, infuser le rataiia i)endaut trois se-
maines : avant que de le mellre dans des bouteilles, vous
lo passerez daus une servie lie ou une chausse.

Ratqfia de gtmicvre.

Mettez dans une cruche deux pintes d'eau-dc-vie avec
une bonne poignée de genièvre, una livre et demie de

I

sucre que vous iiites bouillir auparavant avec uncrho-
pinc d'eau

, j\^:;v^u';''. ce qu'il soit bien ecumé el clair
;

j bouchez bien la c.Mchc tt la tenez dans un endroit
[chaud environ cinq semaines avant cpie de le passer à

j

la chausse ou dans une sei vieile ; c^uuud ii est bien clair,
(VOUS le mêliez daus les boulriJ.'îs que vous avez soiu
|dc bien boucher.

Ratafia de bigarades cl de citrons.

Prenez huit bigarades ou huit citrons, pelez-les lé-
jgèremont sans les anticiper sur le blanc , coupez celle
jnlure en petits zestes, et les mettez dans une cruche
ivcc trois chopines d'cau-de-vie : failcs-les inl

ii

|(;ii>emble trois semaines : ensuite

user

vous mêliez une livre
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do sucre clans une poile , avec un derai-sctîcr d'eau
;

faites-les bouillir et bien écumer ; mettez-les dans la

cruche avec de l'cau-de-vic, et les laissez encore in-

fuser douze ou quinze jours j
après , vous le passez

pour le nieltrc dans des bouteilles : la bonté de ce ra-

tulia auj^racnlc en le i^ardunt plusieurs années.

Ratafia de noix.

Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une

douzaine entière , fendez-les par la moitié et les met-

tez dans une cruche avec trois chopiues d'cau-de-vie
;

bouchez bien la cruche et la tenez dans un endroit frais

pendant six semaines ; il faut avoir attention de remuer

de temps eu temps la cruche : ensuite vous mettez une

livre de sucre dans une poile , avec un demi-setier

d'eau, faites bouillir et écumer •, après que vous aurez

passé l'eau-de-vie dans une serviette , vous y mettrez

le sucre, avec un petit morceau de cannelle et une pio-

céo de coriandre ; laissez encore infuser environ un

mois , et vous le lirez au clair pour le mettre dans des

bouteilles.

Toute sorte de sirops pour l'hiver , comme fraises

,

groseilles ,
J'ramboises et mûres.

Prenez deux livres da sucre pour une livre de fruit;

vous ferez d'abord cuire votre sucre au cassé , comme

il est expliqué pour la geléede groseilles, ci-dessus ; et

ensuite vous y mettrez une livre de fruits ; d'abord

qu'il aura fait un bouillon court, vous le tirerez du feu

et le mettrez égouttor sur un tamis; quand il sera froid,

lucttez-le dans des bouteilles , bouchez-les seulement

avec du papier-, vous en ferez do l'eau pour boire ou

ptnir glacer.

Sirop violât.

Sur un quarteron de violettes épluchées que vous met-

tez dans une terrine, versez dessus un demi-setier d'eau

bouillante; mettez quelque chose de propre sur les vio-

Jettes uonr les tenir enfoncées dan"=. l'eau, couvrez-les

et les 'mettez sur de la ccrdre chaude pendant deux

heures; ensuite vous p
iinge, que vous p

assez les violettes au travers d'au

ressez fort pour faire sortir l'eau;!
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i-sctîcr d'eau
;

tcz-lcs dans la

sscz encore in-

vous le passez

bonté de ce ra-

annécs.

un endroit frais

nlion de remuer

rous mettez une

un dcmi-setier

que vous aurez

vous y mettrez

iclle et une pin-

iser environ un

mettre dans des

:omme fraises
,

ûres.

3 livre de fruit;

1 cassé , comme
s, ci-dessus ; et

fruits ; d'abord

le tirerez du feu

md il sera froid,

z-les seulement

u pour boire ou

:s que vous met-

emi-setier d'eau

oprc sur les vio-

iu , couvrez-les

e pendant deux

(au travers d'iiu

rc sortir l'eau
;

rettc qïianllté de violettes doit vous rendre près d'une
pinte; si vous l'avez, vous mettrez deux livres et demie
de sucre dans une poile , avec un domi-setier il'ea u

fuites-le bouillir et ccumer, continuez de le faire bouil-

lir jusqu'à ce que, trempant les doigts dans l'eau et le»

mettant dans le sucre( vous les retrempez dans l'eau ),

le sucre qui tient à vos doij^ts se casse net ; alors , vous

j en prenez une

)itié et les mel-

s d'eaii-de-vie ; I
]

y versez votre eau de violettes: ayez soin que votre si-

op ne bouille dil tbpas;(piana ils seront t):en uicorpores en-

semble, mettez le sirop dans une terrine, couvrez-ld et

a mettez sur une cendre chaude pendant trois jours
j

entretenez la chale;i la jilus égale que vous pcuirrez ,

sans qu'elle soit troj. torte ; vous connaîtrez que le sirop

sera fait en mettant deux doigts dedans et les retirant

écartés; s'il se forme un fil qui ne se rompe pas, vous
le mettrez dans les bouteilles.

Sirop de cerises»

Prenez deux livres de belles cerises bien mAres et

bien saines, ôtez les queues et les noyaux, elles mettez
sur le feu avec un grand verre d'eau , faites-les bouillir

huit ou dix bouillons et les passez au tamis , mette»
deux livres de sucre sur le feu avec un verre d'eau ,

falfes-le bouillir et bien écunier, continuez de le faire

bouillir jusqu'à ce que, trempant l'ccumoire dedans et

la secouant sur le sucre , et la soufflant après au tra-

vers des trous, il en sorte des étincelles de sucre \ von»

V mettrez tout de suite le jus de cerises, faites-les l)ouil-

lir ensemble, jusqu'à ce qu'elles aient pris laconsistance

d'uu sirop fort.

Sirop d'abricots»

Suivant le temps que vous voulez garder les sirops,

il faut mettre plus ou moins de sucre. Pour un sirop

d'abricots que vous voulez garder d'une saison à l'autre,

il faut deux livres de sucre pour une livre de fruits
j

pour cet effet
,
prenez une livre d'abricots bien mûrs

,

ôtez-en les noyaux ; après avoir pelé l'amande , voua
la coupez par morceaux ; coupez aussi les abricots eu
petits morceaux, mettez deux livres de sucre dans une
poile avec un verre d'eau , et le faites cuire comme le

précédent sirop de cerises , mellcz-y les abricots avec
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les noyaux, failcs-lcs

qu'à c(. (|..c , prenant le sirop avec uu d
«o.uhez.coi., nnmitro, il so forme
vrant

vous Ic3

f"!''^!"'''"''''^'* "\ Y^" feu, jus.

<'iwt qno vous
ni) \ I cil les uu>

)
qui so souliennc un pm s.-.ns se rompr- •

a!

fa

pUMCz dans lio laniis. \

n

irc voire sirop de cctio far
brico

«ir le feu

f» et les noyaux

qu u ce qu ils soient c

tUITli

ors
"115 pouvez eni )rc

f>n
: après av( r coupé les

es

ir |us-

rointnc il a été dit , meUe/ -1
:n'cc lin verre dVau, faites-les !)ouill

n nianneladc, passez-les dans u«m.s p.M.r e. tirer tout 1, j..^ , en l'exprimant fort
reposer et les pas.e. d

vous mettrez ensuite ce jus dun5 I

)0\

fiunt I

nillir jusqu'à in consi

uis une serviette
;

e cl -re, pour le luire
stanre û\n\ siiopfort , en fai-

c même essai qu'à la fac^-on prt^ctdénte

SIf'op (h' mures.

i

Prenez doux cent, de belle, mûres bien noires, metes sur loi
aiic cm

çiJ avec un grand verre dVau : failcs-l

|q
ou SIX bouillons jusqu'à re qiiMles nient

eur

I , ,

1-.
,

/ •1" " « V MU mus iiiuni rcn-

poser cl le rejms.s.z „ne seconde foi, daus un (ami, pluserre, prcnc. deux livres de M.crc <,„e vous n,e. e/
!; Icu avec nu de,„-,,etier dVau, Vules-le bouillir"ocumer; com.auez de le faire bouilli, ius.,u'à ce c,'i

tre eau de n,ures laites clnu,naru.qu'iieèc|u elle soitjncorporee avec le „,ere, „ve. iitcution qu'. 1 o nÙ
.00,110 po:u.

; vous les mctic,, ,,p,.J.s dan,,
,^

.. nine.en ™,,vc„„ pour la mettre sur l'a cendre chaude pen''"ni trois ,,,urs; enlr,',.nez une rliulcur .légale le plus
i.M vous pourre. sausqu'ellc soil brûlante; vous L".

•• J< o^ i'/»to;vous le mettrez dans de, bouteilles et
><" le bouche;.. <p,c quaud il sera toul-à-fait froid.

Sirop (le verjus.

,'î,"?!.' ','';""' '"•'? ''^ "»so„„de, que vous mcltrc.snr le Icu avec un demi-selier d'eaj ;' faites bouill etdcumer
;
continuez de la faire bouillir juscm'a ce quetrempant réciimnrnrïanclo _-.i- ; *

**^^ que,

„.,, ' ,n~
^ '"^^"3unaui;,ia secouant fips-

«iis, vous soufflez au travers des t

ani des.
rous, il en doit sortiilu sucre qui s envole en étincelles; mctlez-v dy au verjus



mrycn feu, jus-

1 doiot fjno vous
un '

I eu les 011-

e rompt"
; alors

pouvez enc orc

av( <r coupé les

dit, mcll('/-lcs

•les l)oiilllir ^us-
sscz-les dans un
l'xprimant fort,

uiif servielle
;

ic, pour le luire

'p lut , en fai-

lenle.

on noires, mct-
l'can; laitcs-lcur

j'iliosîiicnt rcii-

is, laissez -le re-

is un tamis plus
^ous mettez sur
's-le bouillir et

uscju'à ce di'ii

r/0; ni Ito vo.

à ce qii elle soit

on qu'tJe nt
ans une t"rrinc

re chaude pcn-
ir égale le plus
ute

j vous con-
IVssai indiqué
•» bouteilles et

"ait troid.

vous meltrcz
ites bouillir et

isqua ce que,
secoiiaui des-

l en doit sortir

•z-y du verjus

l

orépurc do celte fa(;oa: preue^ deux livre» do \ .)ui
ion vert ot grotj otez-eu les grappes et les pilez , -x-
»fimcz-eii lo jus en le passant daus un taudis serré;
ai5S('z-le reposer et lo retnez au r' ùr, niellez-le dans
la cassonade pou. les faire bouili.r ensemble jusiiu'ù

ce qu'il soit rt duit eu sirop fort , ço que vous connaître*
tpiand il se formera un lil daus vos doi^ti comme le

précèdent.

Sirop de coings.

Prenez, nno douz< ne do coings très-r irs; ôlex-o«
les cœurs c. les peaux : pilez lu chair ot lu mellea dunt
un gros torchon pour la tordre à force de bras; par ce
procédé, vous en tirerez tout le jus: laissez reposer c»
jus et le tirez au clair ; sur un demi-seher , vous pren-
drez \uie livre de cassonade que vous fciez eu o de la

même façon que celle de sirop do verjus; quand votre
cassonade aura son d; gré de cuisson, \ ous y mettrez la

jus de coings et vous ferez bouil' '
i ce que le

sirop ait la raôiuo consistance (ju eccdent.

Sirop de guirnau

Faites cuire une livre de cassona. de la même façoa
que celle pour le sirop de verjus, ensuite vous y ruet-

Irez une eau de guimauve faite de cette façou : faites

cuire e s une cbopiue d'eau , trois quarterons de raci-

ne do jimmauve hachée, après l'avoir ratissée et lavec
,

laissez-la bouillir jusqu'à ce que l'eau se colle après Ict

doigts, ensuite vous la mettrez dans un torchon poui- U
tordre à force de bras; laissez-la reposer ot la retirez au
clair; preuez-eu le pins clair pour le mettre dans la cas-

sonade , et les faites bouillir eusciuble jusqu'il ce qu'il»

aient la cousiitauce d'un sirop fort.

Sirop de pommes.

Prenez un quarteron do pommes de reinette bien 3ai>

nés, coupez-les en tranches aussi minces que vous poui-

rez, et les faites cuire avec un df-mi-setier d'eau ;quaud
elles sont eu marmelade, vous les mettez dans un tor-

t non pour îesiordrefortëieii < xprimer tout ie jus jleiit*«i

reposer co jus et le tirez v clair; sur un demi-selier,

vous ferez cuire une livre du sucre du la mémo fa^uu

I.
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bouilli. e„.e„„.,e ius^Va'co'nsltrdn;;:; [r.^"""

'l'eau
; fuilcs-le bouillir olcumer •

1'" P'^'"/"'"'

faire bouillir jnsq,.'à cLZZZ,, ,1° "'"' ''" '"

iî/ro/? c?e capillaire.

lemor„tp„ Lt:;;
''"";"""" »' '-«'irez dans

mis
;
cnsuile vous e

'

c^ c^„s n^f" ^""- ""•""-

cette façou: ,nette une irtr^eT" '''''''''
'°

avec nu bon verre d'oa,, • f.l, i i •

""° P°''«

"onliuuc/, de eWre 1
'

I

'• " '"'"'l"- «t écumer;

pour le sJ; it; :.";''"
're?;'""

p"'"' ''""i--

daul trois o.rvor"' "''5;'''' ^»"^ "î"-» l'^Ûlaule pen-

Sirop d'orgeat.

n,e^rde;;rotr'Jr:.f:?r".'i".''™««i vous

,

ouillante et les retirez du fc u
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sera à son point
^nies ef les faites
de sirop fort.

'ement que lors-
oiis metfcz iioc
ce un petit verre
on tin nez de les

u sucre avec no
3nvrant tous les

forme uncgout-
<is d'un petit ci-

ions et vous en

n'rc, mcltcz-Ics
les retirez dans
oins douze hcu-
scz dans un ta-
icre préparé de
dans une poiJe
ilir et écumer

j

1 point indiqué

y votre eau de
otcrez aussitôt

etlre dans une
L cendre chau-
2 briManle pen-
sirop sera fait,

i^t
5 l'appuyant

X5 il se forme
c mettrez dans
'elles sont bien

lices
5 vous y

tre semences
es; mettez les

tirez du feu
j

K7
vous les ôtcrcz quand la peau s'ôtera facilement, et à
mesure que vous ôtez les peaux

,
jetez-les darjs l'eau

fraîche; faites-les égoutler j)ourles meltredans un mor-
tier avec les semences froides; pilez le tout ensemble
jusqu'à ce qu'elles soient très-lines

j pour empêcher
qu'elles ne tournent en huile, vous y mettrez de temps
en temps une demi-cuillerée d'eau, ensuite vous les

délayez dans un bon demi-selier d'eau tiède , mettez-
les sur la cendre chaude j^our les Hiire infuser pendant
trois heures; passez-les dans une serviette ouvrée, en
les bourrant avec une cuiller de bois pour fuire sortir

toute l'expression des amandes; ensuite vous prenez
une livre de sucre que vous faires cuire comme celui

du sirop de capillaire j et finissez de la même façon sur
la cendre chaude.

Sirop de coquelicot.

Le coquelicot est une fleur qui vient dans les blés;

on en fait un sirop qui est hou pour le rhume; prenez-
en une demi-livre que vous meltrez dans une terrine,

et versez dessus une chopine d'eau bouillante, laissez-

le infuser pendant vingt-quatre heures sur de la cendre
chaude; ensuite vous lui ferez faire deux bouillons et le

passerez dans un tamis en le pressant pour en '"aire sortir

tout le suc; mettez une livre de sucre dans une poilo

avec un verre d'eau; faites-le bouillir cl bien écumer;
metlez-yapr('s votre eau de coquelicot et les laites bouil-

lir ensemble jusqu'à la consistance d'un sirop; vous lo

couutiîlrcz en en prenant avec le doigt, en l'appuvfint

contre l'autre , s'il se forme un iil qui ne se rompe pas

aisément: le sirop de fleurs de p(5chersc fait de la mônio
façon.

DES CONSERVES.
Conserve de violettes.

Prenez une feuille de papier blanc que vous laissez

en double , vous la pliez tout autour pour lui faire un
bord delà hauteur d un bon pouce, comme si vous vou-
liez faire une caisse; ayez une livre de sucre que vous
mettez dans luie poile avec un vertt; d'eau ; faites bouil-

lir jusqu'à ce que, trempant l'écumoire dedans et la

secouant d'un revers de main , il s'enlève en l'air de
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î
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lemtiant nr
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sujlc dans U

les remettre au feu, et I

o»-; ou une
es versez toul de

fos seront loiil-à-fail IVoic ô, -
'""«' "^ 'l""-"'

Consene de groseilles.

giciTct'îc^s'rc.é': f;°t"r
""^"'' -'- - - >-

laite, les'c„i,.c iu.n .'à c 'a, v^"
^'" "" ™"'' J'-a..

,

Passcz-lcs clans .„?„:„ °?n 1^

*"'" "'"'" '^•"- <''"'

reste q„e les peau.X e t^^Zu'"l '' '^" '' "°
vous a,.,c2 passé sur le fou oH^ r'^ '''; '""' « S""
ce que cela ious forme ,

'

mar „ei 'f
' "' '""'''''

">\o l.vre do sucre et un v."e V j"''''''''-'' '"'^""
.".les bouillir et ecum r , ^on.im e

1'"; ""^ •'°''«'
jusqu'à ccqno votre surre \nU. • .

'''"" ''""'"''r

etymelle. votre m-.rm .1,!. ,
"^"^^«'ûtez-ledu feu.

«semble jusq ,'i ™e „
" S^"'"'""

; '•'""cz-lo

-.,....ite'«,.Te'cle .r Te's'sVîCï
''"''' ^"

''"™°

P«pi<..r comme celle de Woleites!
"" ""'"''"'»

Cbn«,ve deframboises.
faites cuire nue livre dp .„,, 1 1

q-o pour la cou.ervedT±e .: t '" ""'''"'' ^"Ç»»
dea Iramboises prépuréesVe ceuè'fa.n"''' ^

"^""^
R«ez au tamis une livra de fr ,mh ^ ' = f""'" »'
'lo groseilles rouges, lé touten?"""™" ''""''"""'

« qui a passé "a„ ',1° i^P
'
'

"=' "«""^^ ensuite
pour le Caire dessécher vous I.,

'" P."''" "" '« f"'

'" --re et liuirc. vot^e ^ô,. e v^"'" "^''^ ''""'

groseilles.
-ousorve comme celle do

Comanv de cerises.

P»^i::^i^:d:]^:fc::-f:^'^i^en,,ou,,e
I3 prenez une livre de bcïles
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J'iilrc bouillir

ïJtcz-ledu [vuf
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l^'il se forme
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cerises, ôtez-en les queues et les noyaux, mettez -le»
Sïir le feu pour leur faire rendre leur eau, ensuite vous
es passez dans un tamis en les pressant fort pour qu'il

ne reste que les peaux dans le tamis, mettez sur le feu
tout ce que vous avez passé pour le fuire dessécher,
îjnissez volr(

s

en

e conserve comuie celle ue groseilles.

Conserve deJleurs-d'orans^c.

Mettez une livro de sucre dans une poile avec un
grand verre d'eau, faites bouillir et écumer, continue/,

tie faire bouillir jusqu'à ce c[ue, trempant l'écumoiro
dans le sucre et la secouant d'un revers de main, il

'envole des étincelles qui se tiennent Tune à l'autre
;

nsuite vous l'ôtc/ du feu, et y mettez des (Icurs-d'o-

ran;j;es préparées de cette façon : prennz quatre onces
do feuilles de lleurs-d'oranges bien blanches, coupez-
les de quelques coups de couteau et les mouillez avec
Je jus de la moitié d'un citron; mettez-les dans le sucre
et les remuez sans être sur le feu jusqu'à ce que le sucro
devienne blanc, autour de la poile; alors vous les ver-
sez tout de suite dans le moule de papier comme les

précédentes.

Conserve d'abricots et de pêches.

Faites cuire une livre de sticrc de la même façon que
celui de la conserve de violettes : quand il est à son
point, metlez-y un quarteron pesant de marmelade
d'abricots faite de celte façon : prenez quinze ou di\-
huit abricots, suivant leur grosseur, qui ne soient pas

tout-à-fait miirs , otez-cn les noyaux et les peaux
,

coupez-les par morceaux, et les faites cuire avec nn
peu d'eau jusqu'à ce qu'ils soient en marmelade bien
desséchée et épaisse, mettez-la dins le sucre, et Unis-

sez la conserve comme celle de groseilles.

Conserve de verjus.

Faites cuire wnQ livre de sucre de la même façon
que celui de la conserve de violettes; quand il sera ù
son nniiit de rnisson. vniis W\\o7. du fiMi «>f h» ri^mwi^v.
'

i
- - - - 7 -

--' --
environ deux mmuics, et ensuile vous y mettrez une
marmelade de verjus faite de cette façon : prenez une
livre de verjus mûr^ ôtez-en la grappe et le mette» sur
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u pour le fa irc cuire jusqu a ce qu'il soit en mnr-

dcg

mclailc
; meltcz-le dans un tamis pour le presser fort

jusqu'à ce qu'il ne it-ste dans le tamis que les peaux et
les pepius

; remettez la marmelade sur le feu pour !a
faire dessécher jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse;
vous la mettez dans le sucre et les remuez bien en-
semble jusqu'à ce que le sucre commence à blanchir
sur les bords de la poile ; versez - la tout do suite dans
le moule comme celle des violettes.

Conserve de guimauve.
Coupez en tros-pelits morceaux environ nue livre
^uimauvo après l'avoir ralissée et lavée ; f^iites - la

cuire dans un pot avec un verre d'eau jusqu'à ce qu'elle
soit en marmelade, passez - la dans un tamis en la
pressant fort

, remellcz sur le feu ceque vous avez passé,
remuez toujours jusqu'à ce qu'elle soit bicin épaisse,
laites cuire une livre de sucre de la même façon que
celui de la conserve des groseilles, mettez-y delà mar-me ade et la remuez jusqu'à ce que le sucre commence
à blanchir sur les bords de la poile ; verscz-la dans le
moule comme les précédentes.

Conserve de raisin»

ordinairement, pour toute sorte de confitures de
raisins, I on prend du muscat

, parce qu'il est le meil-
Jeur: prenez une livre et demie de raisin, ôtez-en les
grappes, mettez-les sur le feu pour les faire crever
ensuite vous les passez à force dans un tamis jusqu'à cocy li ne reste plus que les peaux et les pépins dans letamis

,
mettez tout ce que vous uvez passé sur le feu,

et le faites dessécher jusqu'à ce que votre marmelade
soit bien épaisse; faites cuire une livre de sucre delàmême iaçou que celui de la conserve de groseilles-
quand il est a sou point de cuisson , mettez-y la mar-melade, et la finissez de même.

Conserve d'oranges.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de sucre
U:M1.'

bouilli

jOuc a V vu
ir sans i ecumcr lus

un ucm^i-verre d eau , faites - U
jusqu'à ce que ,trempan» l'écu-moire dans le sucre et soufflant au travers des trous
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il en sorte de grande» étincelles de sucre, ôtcz-le du
feu; quand il sera à moitié froid, vous aurez toulo

pr<3le rccorce d'une orange douce râpée très-fine, que

vous mettrez dedans , et la remuerez avec le sucro

jusqu'à ce qu'il commence à s'épaissir, vous verserez;

la conserve dans le moule. Celles de citron et de biga-

rade se font de même.

Des gâteaux de Jleurs-d'orange.

Faites un moule avec une feuille de papier blanc

que vous laissez en double , et la pliez tout aulojir en

faisant un bord de !a hauteur de deux doigts , comme
si voua vouliez faire une caisse j vous faites ces moules

de la grandeur des gclteaux moyens , mettez u»' î livre

de sucre dans une poile avec un verre d'eau j faites

bouillir et écumer , continuez de faire bouillir jusqu'à

ce que, trempant l'écumoire dans le sucre, scufilant au

travers des trous , il s'envole de grandes étincelles qui

se tiennent l'une à l'autre, mellez-y tout de suite un

quarteron de feuilles de ileurs-d'orange et les faites

bouillir jusqu^a ce que le sucre soit revenu au point

qu'il était quand vous avez mis les fleurs-d'orangc :

alors vous les retirez du feu et les remuez promptcment

avec une spatule, en frottant tout autour do la poile

et au milieu jusqu'à ce que vous voyiez que le sucre

commence à monter; vous y jetez promplement un

peu de sucre fui délayé avec du blanc d'œnf pas plus

clair qu'une crème tlouble que vous avez tout prêt;

remuez promptcment et versez votre gâteau dans le

moule; tenez le cul de la poile sur le gâteau pendant

qu'elle est chaude ,
parce que cela eriipéche qu'il no

tombe. Les gâteaux de violettes se font de la rat^mc

façon, à cette dinérence que, pour \ui quarteron de

violettes, il ne faut que trois quarterons de sucre. Les

g;!teaux de llcurs-d'orange grillées se font de même,
à cette difi'ereuce que vous faites griller les fleurs-d'o^

ntnge avec un peu de sucre fin avant que de les mettre

dans l'autre sucre.

Biscuits ordinaires^

Suivant la grosseur et la quantité de biscuits quo
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vous yoiilcz faire, vous aunjmentcroz on diminuerez lu
dose ici murquéc : \<rcncA hiiil œufs que vous mcllrez
clans une halanre cl aniunt pesant de sucre de l'autre
roté

; pesez aussi la iaiinc en nicllaDt la pesanteur de
quatre œufs, et la mêliez ensuite sur une assiette • cas-
sez les huit œufs, meJlcz les blancsà part dons une ter-
rine et les jaunes dans une autre avec le sucre et un peu
dVcorce de citron vert liaché Ir*- -lin , battez bien les
jaunes avec le sucre pendant une demi-lieure , ensuite
vous fouettez les blancs jusqu'à ce qu^iU soient bien
montés

, mèlez-les avec le sucre , ensuite vous y met-
trez peu à peu et log^>remenl la farine en remuant tou-
jours votre composition de biscuits; vous avez des
moules de fer-blanc ou de papier qui 5ont bien beurrés
en dedans avec du beurre adiné, mette z-y votre pâte
ne les emplissez qu'aux deux tiers, jetez du sucre fin
dessus ,et les laites cuire au four d'une chuleur douce
pendant une demi-heure

; quand ils seront d'une belle
rouhur dorée, vous les retirerez des moules à demi-
froids.

DES CRÉiMES ET FROMAGES DE DESSERT.
Crème de fraises.

Prenez plein un demi-setier de fraises épluchées
layccs et égoutlées

,
que vous pilez dans un mortier •

faites bouillir trois demi-seliers de crème avec un dc-
mi-setier de lait et du sucre

; laissez-les bouillir et
réduire à moitié

;
laissez un peu refroidir cl y mettez

vos fraises pour les délayer ensemble ; délayez missi
gros comme un grain à calé de présure qtio vous mettrez
dans la crème lor^ql-'elle ne sera plus que tiùde : passez-
la tout de suite dans un tamis et la mettez dans un
compotier qui puisse aller sur la cendre chaude sans se
ra>»er

: meltcz-y un couvercle et un peu de cendre
chaude dessus; quand elle sera prise, vous la mettrez
dans un endroit liais ou sur de la glace jusqu'à ce aue
vous scrvicK. * "

( ri'nie do rrcinihoises

Elle se fait de la mén)e façon que celle de fraises
celle ddlcrence qu en retirant la crème du feu

a

qtiand
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elle est assez réduite, vous y mettrez ilcux jaiuics
d'œiifs frais que vous délayez auparavant avec dwi.x
cuillerées de cremc, remettez lui instant sur le feu eu
remuant la crème, setilemcnt pour faire cuire les œufs
sans bouillir, de crainte qu'elle ne tourne, ensuite
vous finirez comme la précédente.

Crème JourlU'e,

Prenez une pinte do l)onne rrémc , mettez-la dam
une terrine avec un peu de neurs-d'oran^opralinées, ba-
rbées trôs-fin , un demi-quarteron do sucre iin, gros,
comme une noisette, de ^i;omnie adrE;;aulo ptdvériséo*
fouettez volie crème ,et ii mesure qu'elle mousse vous
l''cnlevez avec une écumoiie pour lu mettre sur un ta-
mis oi^ il y a un plat dessous pour recevoir ce qui en
dégoutte; vous continuerez ù fouetter lu crème jusqu'à
ce qu'il ne vous en reste pas dans la terrine

, et si vous
n'eii avez pas assez, vous prendrez celle qui ji déi^oullé

du tamis, que vous fouetterez encore; dressez votre
crème dans un compotier. Il y en ri qui la garnibsent
de citrons confits coupés eu filets; elle se sert plus com-
nuuiémcnt dans son naturel ; ceux qui aiment le citron

peuvent mettre un peu f'c citron vert bai bé très-fin

diins la ciêmc avant de la foueller
; pour iurs il n'est

point besoin de la piquer de citrons confits; elle se

dresse dans le com|5oticr eu forme d'un dôme, et pour
changer ,vov's pouvez lu dresser en forme de plusieurs

petits rochers.

Crèmefouettée (Jefraises et framboises.

Fouettez trois dcmi-setiers de crème double; à me-
sure qu'elle mousse, vous la levez avec une écumoiro
pour la mettre dans un tamis sous lequel il y a un plat

pour recevoir ce qui égoutle ; lorsque vous avez tout

fouetté ,
prenez deuxpoîgnées de fraises ou fiamboises

bien çpluchées, passez-les dans un tamis en les ««sanl

à force ; mettez - y deux onces de sucre fin que vous
mêlez avec les fraises ou framboises

; ensuile vous

mêlez le tout ensemble eu le fouetlanl avec la crèn.ie

un nistant avant que de servir, et le dressez cusuito

duiis le compotier.

f%

f\û
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Fromnge naturel à la cnlme.

Prenez une ( liopinc de bon lait que vous faites tiédir

sur le l'en, mcllcz-y
, en remuant le luit , gros comme

un pois , do bonne prôsnre que vous délayez .avec du
même lait , faites prendre voiro caillé sur un peu de
cendres en le couvrant et mettant un peu de cjudrca
chaudes sur le couvercle

;
quand il est pris , vous le

mettez dans i\n petit panier d'osier fait pour ce» petits
fromages, et lorsipi'il est bien égoultc', vous le pres-
sez dans le compotier et le servez avec de bonne
crémo et du sucre lui dessus.

Fromâge fo uctte.

ïlorbcz trôs - fin un peu d'écorcc de citron vert
cl le mettez dans une terrine avec trois demi-setiers de
crème bien épaisse , et gros comme un pois de gomme
adraganfc en poudre; fouettez votre crémc ; ù mesure
que la mousse est épaisse , vous l'enlevez aicc l'écu-
nioirepour la mettre dans un panier d'osier; si le panier
n'est pas bien serré, il faut mettre dans le fond un mor-
ceau de mousseline ou quelque autre linge clair; lors-
que la crémo est toute fouettée, vous laissez égoulter
le fromage jusqu'à ce que vous serviez ; vous le ren-
versez dans un compotier et jetez du sucre fin dessus.

Fromage à la glace à la bourgeoise.

Prenez une chopinc de crème double, si vous voulez,
ou d'autre qui soit bonne , un demi-selier de lait , un
jaune d'œuf, trois quarterons de sucre ; faites-lui faire
cinq ou six bouillons et le retirez du feu; vous y mettrez
ensuite quelques essences, comme fleur-d'orange, ber-
gamote, lime douce ou citron , et le mettez après dans
votre moule de fer - blanc

, pour le faire prendre à la
glace, mettez votre moule dans un petit seau propor-
tionné a sa grandeur

; après avoir mis dans le fond du
seau de la glace bien pilée, une po'gnce de sel , ou sal-

tacher et le dressez
le mornent.
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Glaces de toute sorte.

L'ô'.

En hiver, vous vous servez de sirops d'hiver, ccnimc
ils sont expliqués p. 27-, rt en été, vous prenez des
eaux d'été, comme il est dit page 267 j v(-js mettre/.
(le ces eaux dansdesmoidcsàglare,et i» mesure qu'elles
so glaceront, vous les remuerez de temps en temps;
rpiand elles seront prises, vous les servirez dans les go-
belets. Lorsque vous voudrez servir les glaces, vous les
commencerez une heure avant que d'en avoir affaire.

Massepains.

Prenez une livre d'amandes dotircs que vous faites
piler

;
après les avoir échaudéeset ('mondées, arrosez-

les ih trois blancs d'œiifs en les j)ilaiit ; vous les mêlez
ensuite avec de la marmelade d'ahrieots ou autres cou»
lit lires qui ne soient point liquides , de lu (leur-d'oran'e
confite etpiléo , quand le tout est Lien mêlé, vous met-
tez vos amandes dans une casserole avec du sucre en
poudre cl les faites dessécher sur le feu, vous les met-
tez ensuite sur une table , et les maniez avec du sucre
lin; meltcz-cn jusqu'à ce que la pAfe ne tienne phis
dans vos mains; vous la roulez ensuite pour en former
des massepains de telle figure que vous voulez; vous
avez six blancs d'œufs que vous Ibacltez à moitié et y
mêlez avec du citron vert haché , vous trempez deJuus
les massepains et les meltezaprès dans du sucre fin au-
tant qu'ils peuvent en prendre; dressez - les sur des
feuilles de papier blanc que vous mettez sur des feuil-
les de cuivre, et les faites cuire au four, d'une clialcur
douce. Pour étro sitr du four mettez un peu de pdte
sur une carte; si la carte prend couleur, c'est une
marque que le four est trop chaud.

Gaufres.

Pre:^cz trois œufs des plus frais que vous pojirroz et
les délayez avec autant de farine qu'ils en peuvent boire
du citron vert haché, de l'eau de fleurs-d'oran^^e et dit
sucre fin

;
délayez le toiM , v,semble et y mettez^cnsuito

in r\r>ii t\Iiiq A i^ t\ifwt — or>\t.\w^ A^ ;~_.^.„., '•
••• l'-'-- I

• •.-- '.viitr-T^liO: Ui; ciuUiU
, jiKSijU a ce fjlre lil

paie soit un peu liquide
;
quand votre pâle est pici. ,

vous faites chauffer le gaufrier sur un fourneau et le

«4
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frottez en (k'ilnns nvrr de lu bout^io pour cmpcchcr lis

^aiilres tlo lonir; quand votre guntrier est cliuud, voim

y mettez dedans plein une cuiller à bouche de cette pAto,

iX'la sullil; reCernu'/ votre gaufrier et le remettez sur

le feu; quand elle sera cuite d'un côté, vous la retour-

nerez de l'autre et la retirerez c nsuite pour la mettre

fcur un rouleau de bois; courbez- le» toutes cbaudes,

et quand elles seront toutes faites, mettez-les dans un

lievi fiec jtisqu'à ce que vous les serviez. Vous pouvez

les garder plusieurs jourr. , si vous les tenez dans une

l'tuve où elles ne s'amolliront pas.

Poires séchées à lajh^on de Reims.

T-a poire de ronsselet est celle qu'on prend t.dînaire-

menl potir l'aire s(5cber à la Oiron de Reims; on en fait

autant de relie de doyenné
,
parce qu'elle est bonne et

ne se peut garder long-temps c|ue par ce moyen. Pelez

les poires du haut en bas, ramassez un peu la queue et

cil coupez le petit bout; jetez-les à mesure dans l'eau

fiaî' bc i ensuite fuites-les bouillir jusqu'à ce qu'elles

llû(biss(uit sous les doigts; vous les relirez à mesure

«vec rêeimioirc pour les jeter dans l'eau fraîche; quand

oUes seroiîl égoultces, sur un dcmi-cent de poires que

vous aurez, mettez une livre de sucre dans deux pintes

d'eau, quand il sera fondu, vous y mettrez les poires

pour les y lai iser deux heures , ensuite vous les dresse-

serezsurder, clayons, la queue en haut, pour les mettre

passer kumit dansun four d'uncchnleur douce, comn]e|

tpuind on n tiré le pain : le lendemain, vous retrempez

)es poires dans le sucre et les remettez de la mt^me

f'icoîi dans le four, ce que vous continuerez pendant

quatre jour., et h\ dernière fuis vous ne les rctirereï

que quand elles sonttout-ù-fail riches: on les conserve

dans un endroit sec autant que Ton veut.

Tablettes de n'^lisse pour le rhume.

Mettez dans un pot déterre une pinte d'eau de rivière

avec une livre de réglisse verte ratissée et coupée r

ires-pctits morceaux, deux poignées d'orge, quaf

en

pommes de reinette , faites bouillir le tout ensemblcà

Irèi-petit-feu, pendiiot quatre ou cinq heures
,
jusqu'à
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ro que cela soit bien cuit et réduit à -noins de < liopin*
d'eau; ensuite vous écrasez bien le tout ensemble pour
en passer, à force de bras , le plus que vous pourrez à
travers un lamis : mette/ dans ce (pie vous atirez passé
une livre de sucre clarifié et deux onces ('o «'(.innie
adragaule tondue : laites dessécher celle composition
sur le feu .-n la remuant toujours avce une cuiller do
bois jusqu'il ce qu'elle ne colle plus à vos doigts

; alors
\ous la renversez sur des ardoises ou feuilles de cuivro
Irotlées avec uu peu d'huile; quand elle sera froide,
vous la couperez par tableltes pour les mettre sécher
dans uû endroit im [)eu chaud.

Frii-its secs sans tire confits.

Les fruits séchés au naturel sont d'un grand seroirru
pour ceux qui sont à la campagne et qui eu onl beau-
coup dans leurs jardins : pour les mettre à prolit,
voici la laçon de les faire sérher.

Prenez des cerises bien mûres qui ne soient point
tournées, arrangez-les sur des claies sans les entasser
les unes sur les autres, vous laisserez les queues et
les mettrez sécher dans le four d'une chaleur douce

,

comme qnand on vient de tirer le pain , vous les lais-
serez tant que le four aura de chaleur , vous les tirerez
après pour les^retounier

, et les remeltrez encore au
four avec la même chaleur, jusqu'à ce que vous jugiez
qu'elles soient assez sèches, vous les laisserez refroidir
pour les lier en petits bouquets, et les serrerez dans
un lieu sec.

Les prunes se sèchent de la même façon : il faut les
cueillir très-mûres, celles qui tombent d'elles-mêmes
sont meilleures

, parce qu'elles ont plus de chair et
sont d'un meilleur goût.

Les pêches se sèchent comme les prutjcs, à rclto
diljerence que celles qui sont cueillies à l'arbre valent
mieux que celles quisont tombées; vous les fendez

( \v
le milieu et en ôtez le noyau : quand elles sont à moitié
sèches, vous les mettez sur une table bien propre, et
lea nnlatissi'z nonr nn'(>llp<i oA/-V>M..t /î.»..L.,^^,.,» ,..

les remettrez après au fgur jusqu'à ce qu'elles soku4
sèck«s»

il

11
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Les abricots se font de la même façon , l, la resserveque 1 on en lait sortir le noyau sans les ouvrir
Les peircs se sèchent portes et sans les peler : la prc-

niicrc façon est la meilleure. Vous prenez les peaux
et les mettez avec les poires dans un chaudron pleind eau

, faites-les bou.U.r jusqu'à ce qu'elles commen-
rentu samolhr, vous aurez soin en les pelant de leur
a.sser les c-ieues et vous les ferez ensuite sécher aulour de la mcrae façon que les prunes.

Confiture de campagne.
Prenez ^u vin doux appelé moiU, vous ne pouvez leprendre trop doux, plus ou moins , suivant la quantitéque vous vou ez faire de confiture, meUez -le dins unechaudière fa.tes-le houillir sur un feu toujours clair'

laites- c réduire aux deux tiers pour qu'il ait une bonne
foiisislance, et puisse confire le fruit pour être degarde. * ^

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, soitpoires, pomrnes ou coings, faites-les cuire dans l'eaunsqu a ce qu'il soit amolli , vous le pèlerez ensuite e^e ,nc urez dans votre sirop de vin d^oux et rais'e're'

bien ';
^"^^

V '' ^"'^'^ ^"'^ "^'^
' '' -- -"-^ - n dbie ecamer. Vous connaîtrez sa cuisson

, quand vousmet'rez du siropsur une assiette : si vous le voyez de-meure, en rubis et qu'il ne coule point en penchant
cet. assiette, c est une nreuve qu'il faut retirer votrecon.Uurc, vous la mettrez dans les pots et vous la cou-vrirez qu uid cl e sera froide. îl est indlflérent que le
viii doux sojl blanc ou rouge.

^

Confiture au cidre,

Prcne. du cidre de poires fuit sans eau, celui depommes n est point assez, doux , vous le faites réduireaux deux fers avant d'y mettre votre fruit : vous fi !

r^dôu;."
""'""" '^ '' "^^"^ ^^^- <^- ^«»^««

Confiture au miel.

Choisissez Itplus beau miel nun vn„o «„ ^,...
e. vous v„,u cnscvirez avec li mémrjo7e";.;''ro";
)« sucre

,
parce q„o loulcs les confilures qui Zxl^-
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quées ri-devant pour le sucre, se peuvent faire au
miel. Voici la façon de s'en servir et de le clarilier.

Mettez-le dans une poilc sur un fourneau
;
quand il

bout, il faut le bien écumer, c'est un des principaux
points pour sa beauté: vous connaîtrez sa cuisson, en
mettant dessus un œuf de poule; s'il enfonce, sa cuisson
est imparfaite ; s'il flotte, c'est signe qu'il est cuit, et
vous pouvez vous en servir pour confire toute sorte
de fruits avec la mtîme façon que vous faites pour le

sucre. Faites attention que le miel est sujet à brûler,
et qu'il faul le faire cuire à petit feu, et avoir soin de
le remuer souvent avec une spatule de bois.

Manière défaire le raiiiiiv.

Prenez la quantité de raisin que vous jugerez à pro-
pos , vous les égrainercz ensuite et les presserez à me-
sure dans le chaudron où vous devez les faire cuire*
mctez-les sur un feu clair, et à mesure qu'ila bouillent,
ôtez-en les pépins le plus que vous pourrez avec une
écumoire, laissez-les réduire au tiers, et vous aurez
soin de diminuer le feu à mesure qu'ils épaississent

,

et remuez-les souvent avec une spatule de" bois , du
crainte qu'ils ne brûlent; vous les retirerez ensuite pour
les passer au travers d'un ' ^e blanc de lessive, en les

pressant bien fort avec les ujaius : cela fait, rcmetlea-
les sur le feu pour leur faire faire quelques bouillons en
les tournant continuellement jusqu'à ce qu'ils aient
pris assez de consistance j vous les retirerez du feu pour
les mettre tout de suite dans dos terrines. Quand il sera
à demi-froid , vous le mettrez dans les pots ; il faut
laisser les pots découverts cinq ou six jours, les couvrir
de papier et les visiter de temps en temps ; si le papier
se moisit , vous l'ôterez et en remettrez d'autre: vous
continuerez ce soin jusqu'à ce que toute l'humidité eu
soit évaporée, alors il ne se gâte plus, s'il est bien cuit*
sinon on le fait recuire un peu, pour ensuite le couvrir
à forfiiit.

m

oose que pour
qui sont e^tpli-

-•vwpi
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DE LA CAVE ET DES VINS.
UxE bonne cave est celle qui n'est nî frn,. c

'
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Bourgeoise» ^ù i

son îlge, l'tyoquc oi\ on le goûle, et la manière doul il

a été soigné.

1

Il faut connaître Tclat du vin que Ton veut se pro-
rurer eu s'assurant de l'ûge, du bouquet, du ^oiU, dos
variations auxquelles il est sujet, dosa con*Jervàtion
et de sa durée.

11 ne faut 'rn rapporter an bouquet du vin, qui en
est le parii:, • que pour les vins fins , et encore le per-
denl-ils souvent en vieillissant; il en est chez lesquels
il se développe plus tôt, chez d'autres plus lard; un vin
fin

, nouveau, qui est sans bouquet, est mélangé. Les
vins orduiaires, quelques qualités qu'ils aient, n'ont
point de bouquet ou en ont peu.

Le bouquet artiliciel, que Ton donne aux vins par
e moyeu de l'arôme des fleurs etdos fruits odoriférana

tels que l'iris, la violette , les fraiuboiic^, etc., su perd
aisément. '

Le vin d'une mauvaise année est presque toujours
mélangé avant d'être vendu. Lorsque ce mélange n'est
fait qu'avec du vin, il n'est pas dangereux

; Touvcnt
même il donne au vin une qualité préférable

; lorsqu'il
est bien combiné, et que le vin n'a |)as acquis son degré
de maturité, le goût en devient plus flatteur.

Un bon vin doit avoir un degré de spiri.'ueux sufTi-
sanlj s'il était trop faible, sa couleur serait louche, eJle
doit être franche. Les vins trop colorés sont lourds ei
d'un goût fade

j mais ils se conservent ordinaircmcBl
bien , et le temps les rend meilleurs.
Le goût du terroir donne au vin une qualité recom-

manduble : on dislingue celui de px-rrc à fusil, dans le
Chablis et le vin du Rhin ; dans les vins de Bonleaux et
du Dauphiné le parfum de la violette, etc.

Il y a des vins verts et après qui pcrdput en vieillie
saut leur verdeur et leur ôpreté. Ou estime en général
les vins piquans, j)arce qu'ils conservent presque tou-
jours leur mordant.

Lorsqu'on reconnaît qu'un vin est falsifié, il faut
îi-...vii^ :irnuc OUI. il V sint cnuii (ie ia laiintim . rctte^«
drogue est très-dangereuse, son goût est douceât
eu fait l'éj

rc : OD
preuve eu vcrjant dans une petite quantité de
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ce vin du foie de soufre
, la lilharge tombe au fond etforme un dépôt noirâtre.

Quoique les autres laUlficalions ne soient pas prJiu-
d.ciablcs a la santé, elles diminuent les bonnes quai tésdn vin , et en altèrent la couleur.

4"aiiit5

Le moyen le plus s;\r pour juo;cr do la qualité du vin,
est de le goûter étant à jeun.

^ '

Le vin de Bourgogne est le plus en usage sur nostables, on s'en sert comme bon vin d'ordinaire • "esautres sont employés selon leurs différentes qualités.

Des vins en tonneaux.
Les vins en tonneaux doivent être visités souvent

sur-tout aux environs des éqninoxea: à cette époque laermenlatiou attaque les cercles et les fait éclafcr quasitons pnsemb e. Lorque les pièces sont menacées de cetaccident, tl faut les serrer promptemcnt par un cerclede 1er brise
, pour avoir le temps do les soutirer. Si locas était plus grave, on appellerait un tonnelier

Lorsque les tonneaux ne sont pas remplis exacte-ment, le vin perd son banquet et s'altère par l'évapora-

TJ^'^'''''''""V-'''''\
''^•^'*''''°"

P^^'^ ^'^'^ P'-^venueo réparée en soutirant la pièce dans un autre tonneau
fortement imprime do mèches soufrées: il faut bien
remplir et boucher la pièce; ensuite on soutire une se-conde fois

,
s il en est tesom , après l'avoir collé; mais.ne doit être mis en bouteilles que lorsqu'il aura perdu«on mauvais goiU. Si ces moyens ne réussissaient pas. il

J-udrait le mélanger avec un vin nouveau et spiritueux
en observant de n'employer qu'un tiers de vin altéré surdeux tiers de bon vm. On peut encore faire usage de lie
aichc de v,n nouveau

, ou de l'esprit de vin eu quan-
titc sufTisante pour corriger l'altératiou.

Collage des vins.

Lorsque du vin est nouvellement entré dans une rave
*'t qu .1 n a pas encore été collé, il faut le laisser repo-ser quelques jours, ensuite on pre-ulra quatre blancsUœuU, pour une pièce de vin rouçie de denv cont
soixante hniiJpiiinc ,,., u„ii i i

'' vle bouteilles, on ba!t.^ .

sera dans la pièce par lu bond

ra ces blancs et on les ver-
e, après en avoir retiré
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Bourgeoise, ^ol
quatre ou cîpq bouteilles de vin; puis on rntrera dao,
le tonneau, s.,ns 1 enfoncer to.it-à-fait, un bAton fend.,
que

1 on tournera pluBieurs fois très-vivement on décri
vaut un cercle, ensuite en le retirera

; ,1 faudra avant
de replacer la bonde, la regarnir d'un papier ou d'.iu
linge nouveau. Cinq ou .ix jours après on peut melLiQ
ce VHi en bouteilles.

Pour coller le vin blanc en emploie de la colle de
poisson

;
il en faut un liîre pour une pi<\rc de deux cent

soixante bouteilles : lo procédé est le même que le nré-
cèdent, ^ * *

Soins à apporter aux vins en tonncnuj.

Les vins sont sujets à fermenter dans lef tonneaux
sur-tout à Pépoqtie du mouvement de la vi-Tpe •

il faut
alors •;e hûter de donner de l'air aux pitVes p.7r le'moycn
d un losset. Celte, fermentation peut être favorable aux
vins nouveaux, si l'on a soin de les retirer de dessus la
lie avant l'équinoxe du printemps, sans cela le vii.
prendrait un goiU acide

, et il faudrait le soutirer et le
mélanger en employant le procédé que nous avons dé-
crit plus haut.

La fermentation est contraire aux vins vieux ; il faut
les en préserver autant qu'on peut, en les séparant des'— "ouvcaux, ou bien en brûlant autour des pièce*

?ches soufrées pour purifier l'air. Si ces précau-

1C5

vins noi

des mècl
tiufls se trouvaient inutiles, il faudrait les soutirer
promptementdans des tonneaux imprégnés de vapeurs
de soiilro, et les tenir éloignés des autres.

Si le vin contracte un goût de vieux , ilVaut le mettre
promptement en bouteilles.

Lorsque les vins tournent à la graisse, ce qui arrive
particulièrement aux vins blancs, l'on s'en aperçoit
parce qu'ils nient comme de l'huile; il faut y introduire
nne certaine quantité de lie fraîche, les laisser reposer
et ensuite les coller et les soutirer.
Pour remédier à la plupart des accident qui peu-

f^-ent arriver aux vins, tels que les goiUs de fût, de
moisi, etc., il faut les SOlitirnr pt f îl I v-rk t. ,. J_.

soufrées, en ayant
i\j inaj- c uCo îiîCC

de ne point laisser tomb'er
Ct;iSI»IÈRE,

âcg
anU on soulre ur, tonneau

la mèche dedans* parc

2i
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cUo donnerait un munvitis goiilnu vin. Les vin* sou

rt'S no doivent pas être bus seuls , il laut lus mcluoger

avec d'autres.

Dei tonneaux vides*

Sitôt qu'il n'y a plus de vin dans un tonneau , il faut

le faire égouller, y brûler une iiiôchu , le bouchei

oxaclcmcuL et le tenir au sec.

Des vins en bouteilles*

Pour mettre un vin en bouteilles , il faut attendre

qu'il soit bien écliiirci , etqu'il ait u\\\n «ulTisamtnent

en pièces, alin qu'il ne conserve ni âpieté ni verdeur;

lt'9 vii.s blancs doivent avoir perdu leur guûl sucré,

L'époque ordinaire esl un an après la récolte pour le*

vins fuis et légers , les vins colorés peuvent se conser-

ver plus loug-tetnps en pièces. Loisqne le moment est

venu de niiitlre un vin en bouteilles, si l'on tarde trop,

il perd de sa cpiaUlé.

Ou doit éviter, pour faire colle opération, les tr >iî

époques do la vi^ne , les temps hop chauds, orageux et

bumidcs 5 la gelée est très-favorab!e.

Il faut clioisir des bouteilles tlj mémo dimension
,

bien rincées cl égoultées
;
puis, lorsqu'on a introduit la

cannelle dans le goulot, il faut incliner la bouteille pour

«viter que le vin ne mousse en tombant trop perpeudi-

culairemeul. Ou ne doit l'emplir que jusqu'à déur

pouces du goulot, pour qu'il y ail un intervalle de

quelques ligues entre le vin et le bouchon. Sans cette

précaution les bout<;illes casseraient en les bouchant.

Lorsqu'iuie bouteille esl remplie, il faut placer le bon-

chon et taper avec une balte, j)nis ou secoue la bou-

teille en penchant le gculol pour voir s'il ne tombe pas

de vin. Si l'on veut cojîscrvcr le via long-temps, il faut

gaudronner les bouchons.

Quand toutes les boulellles sont bouchées, on Ici

ranime sur un lit de sable j)rès dn mur, en mettant nu

"rang de laites sous le goulot ; ensuite on pose deux

•rangs de lattes sur celte première rangée , et l'on place

la seconde téte-bêchc, et ainsi de suile. Il faut mettre

«Iq distance en distance quelques petits morceaux de
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DE LA BASSE-COUR.
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Des Poules,

Mettez dans une basse-cour, sept poules ponr wn

coq , cboisisse/.-les grosses
,
proporlioundcs à leur coq

cl de néuie nature. Les poules huppées sont les plus

(estimées ; les poules crasses sont trop paresseuses
;

celles qui chantent ne valent rien.

Il faut leur donner la nourrilure régtdièrement et à

la mémo ])lace
,
pour les rendre famili(^res.

Les poules sont bonnes pour la ponte h l'âge d'un an

et demi ou deux ans; plus tard elles deviennent d'excel-

lentes couveuses.

C'est dans le mois de février qu'il fout commencer

les couvées, et sur-tout dans la pleine lune, pour que

les petits éclosent au commencement de la nouvelle.

On peut les prolonger jusqu'au mois d'octobre, mais le»

premières valent uiieux.

La poule a une manière de J^lousser qui indi(^uc

qu'elle veut couvei'; i' faut alors lui donner une dizaine

d œufs
,
pas plus , et ne pas la troubler pendant qu'elle

couve, car elle les abandonnerait. On doit lui metlro

sa nourrilure près d'elle, pour que ses œufs n'aient paa

le temps de se refroidir lorsqu'ode se dérangera pour la

]irendre. Choisi^sez ce moment pour remuer la paille

«'il en esl besoin , et remettez exactement les œufs dan»

l'ordre où la poule les. a laissés.

Quelques poules mangent leurs œufs,U faut leurfairo

r.c.rAr(^ rniip biibltudc ci\ mctlaut dans le poulailler

quelques morceaux de craie de la même formç j c]Ies j
seront trompée, et cela les dég^oûlera.



tl\

aç6 Cuisinière

L'inlcricur du poulailler doit être vaste; le sol cons-

truit avec do lu terre ballue, et les cloisons faites avec

de fortes planches : il faut (ju'il soit exposé au soleil

lovant. Ou pcnl semer autour de l'absinthe et de la rue

pour en écart cr la vermine , et faire une décoction do

ces plantes dont on arrosera le sol ; la bouuc santé de la

oinille dépend de ces précautions.

Pour engraisser des poulets, donnez-leur une pâte

ne farine d'orge; mettez dans leur eau un peu de bric|uo

pilée , et les tenez enfermés dans des loj;es,

La malpropreté ou le manque d'eau fait naître atj

bout de la langue de la volaille une petite écaille cpii

empécho Panimal de manger, et que l'on nomme pé-

pie , il faut l'enlever avec l'ongle, et frotter lu place

uvec un peu de sel.

Des poulets appelas poulets de Pâques.

Rassemblez dans le mois d'octobre une trentaine de

paires de pigeons que vous eiifornicz dans un grenier

fiilué ati midi et bien clos. Donnez-leur une nourriture

échauHante, telle que le sarrazin , la vcsce , et le sel

on abondance , cela les engagera à pondre. Otez les

ceufs qu'ils auront pondus et les remplacez par des œufs

de poule. Ol./,ervez le moment où les petits devront

éciore pour les enlever de suite, Ioî poulets ne pouvant

pas être nourris par la femelle du pigeon. Mettez couver

dans un lieu chaud et renfermé , deux poules d'Inde,

dont vous aurez hâté la ponte par une nourriture appro-

pric'e , énivrez-lcs, et pendant qu'elles dormiront,

substituez à leurs œufs les poulets nouvellement éclos,

niett8Z-les dans le nid avec précaution et la dinde des-

sus, avant qu'elle ne s'éveille , elle les adoptera et les

élèvera.

Si vous voulez imiter les poulets de Caux, qui sont

très -estimés, séparez les coqs des poulettes sitôt que

leue crête commencera à poindre, et leur donnez pour

nourriiiire une pâte faite avec de la faritie de sarrazin

et du lait, et dans laquelle vous ajouterez û\i 8cl. Semez
près d'eux des épluchures de riz ou de blé mondé, et

BU leur donnez à boire que du lait coupé avec du l'eau.
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Des canards.

Si vous voulez élever des canards, il fnnl leur pré-
parer un abri près de l'eau , dans lequel ils puissent
déposer leurs ^ 'jfs. Fuites croître du persil à l'cntour,
leur chair en ^ , iendraïueillenrc. Le temps de lu ponte
pour les cannes est au mois de février; il ne faut leur
laisser que le nombre d'œufs qu'elles doivent couver ,

en ayant soin de ne point les ùter de la place on elles

les ont mis , elles les couveront sans demander aucun
soui ; il faut seulement tenir près d'elles leur nourri-
ture ordinaire et de l'eau.

En hiver, faire cotiver les œufs de cannes par des
poules , les petits en iront moins vite à l'eau , et seront
moins exposés à périr.

Les canards sont fort aisés à nourrir: on peut les en-
graisser en quinze jours, eu leur donnant une nourri*
liire abondante, et les tenant enfermés dans un coin du
poulailler.

Des oies.

Les oies ainsi que les canards ont besoin d'enu pou?
barbotter, leur nourriture n'est pas plus dispendieuso.

Lorsqu'elles couvent, on leur donne du son et des ba-
layures d*avoiuc échaudées , et l'on enferme les petit»

sitôt qu'ils sont éclos pour les nourrir avec du sou , da
luit caillé, de la farine d'orge, etc. Les oies ne s'accou-
plent pas, il ne faut qu'une oie mâle pour plusieuri
femelles.

On engraisse les oies depuis l'âge d'un mois jusqu'à
six, et même plus tard. Pour les avoir belles , il tau*
les enfermer pendant quinze jours, trois semaines ou
un mois, et leur donner de la farine d'orge ou de la

drèche moulue et mêlée avec du lait, des lèves broyée»
et de l'avoine.

Ou doit choisir les oies blanches ou grises , celles qui
sont noires ou mélangées de noir et de blanc ne âi)U*

pas estimées.

Des dindons.

i^es aaïUes pondent en mars et couvent ordinairemenl
irem(

ivent

at lei

douze œufs. 11 faut tenir bicuchajadoment les petits ûoit-

cn avril. On no doit ordinairement leur donner qu»
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vellcaion t (îcl01 parce au ils sou t cl' une conslilulion

très-déllc.ile. Ou Ici iioiinit avec <\k\ i ioiii;i;'e mou
uu du lait caillt'! , ft on ne leur donne à Ixuro que du I S'

luit mêlé uvc'c tic l'iau. Il faut les lairo inungcr Irès-

•oiiveiit , car les mères sont très-m'gliwciites. -(^uand

ils out pris lui peu de forco on les laisse à Tair dans nu
lieii clos, et l'on a soin dj les mettre à l'abri le soir

pour que la ro^êe ne les mouille pus ^ on doit aussi les

jenlrer lorsqu'il pl(Mit.

Lorsque les dindons sont parvenus à leur croissance,

on les nuurrit avec du grain ; ils sont d'ailleurs fort

gloutons tt niariiront tout ce (ju'ils rencontrent. Si vous
voulez les cngiai .scr, (ailes bouillir de l'orge et de l'a-

voiue et leur en donnrz pendant quinze jours ; ensuite

TOUS ferez luie pâle épaisse avec de la farine d'orge et

du lait nouveau, formez la pûtecn pains d'égale gros-

•cur et minces par le bout, vous les tremperez dans du
luit tiède et vous eu reirpliiez le jubot du dindon trois

fois pur jour.

Des yigeons.

Lorsque vous voudrez monter un colombier, choi.
lissez vos pigeons en mai ou en août, assoi tissez les

espèces et ne mettez pus plus de mâles que de femelles.

Ces animaux demandent beaucoup de soins et de
propreté pour les garantir de la vermine. On doit leur

mellre de l'eau à diffei entes places. Leur nourriture

est la vcsce , l'orge , le sanazln , les lentilles, les pois,

les l'éverolles, le mais bâlif, les criblures et quelquefois
du cbencvis pour les échaiilfer et les faire pondre. Ils

aiment beaucoup le sel; on a coutume de mettre près

Uu colombier un tas d'argile sur lequel ou verse toutes

les eaux salées que l'on peut avoir. Le sel mêlé avec la

5raine de cumin est un remède eflicacc contre leurs

iilérentes maladies.

Lorsqu'ils sont atiaqués de la gale sur le dos et l'es-

tomac , il faut prendre uu quart de sel gris , une livre

de graines de cumin, une livre de graines de fenouil,
auiant de graines d'anet, un peu de iuiine de Lié, uu

peu d'argile et une once d'assa-félida , battez bien ce

n)é!ang(; et le mettes cuire au four dans des pots. Lora*
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lins d'égale gros-

enijjerez dans du

L du diuduu trois

olombier, rhoi-

, assoi tissez Jes

qno de femelles,

de soins et de

ne. Ou doit leur

Leur nourriture

nlilles , les pois,

es et quelquefois

faire pondre, lis

e de iDellre près

1 ou verse toutes

! sel mêlé avec lu

ICC contre leurs

ir le dos et l'cs-

1 gris , une livre

lines de fenouil,

uinu lie Lié, uu

, battez bien ce

3 dea pots. Lor»-
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qu'il sera froid
,
placrz-cn c^\ et 15 près du coloTil)ier

,

et siliU que les pigeons en auront mangé ils seront

guéris.

Dfs lapins.

Les soin» de propreté et le cboix de la nouriiture

sont les sculei précautions a. prrndre pour Igh lopin».

Des croiMos de pain . quelques aromates , do l'avoine ,

peu de feuilles do Ci «ui , du son, des b(;rl)es frîuVbes et

abondautcîs, rendent leur chair lr<^s-délicale. Ils soiit

Iriis-productifs , et lors(pie la femelle est en cbaleur il

faut la mettre au mâle pour qu'elle ne tue pas ses

petits.

DES HONNEURS DE LA TABLE.

C'est un art de bien assortir les mets quidoivent com-
poser urî repas: il existe sur cola des usages reqiis dont

on ne peut s'écarter et dont nous donnerons les détails

dans le cours de cet ouvrage ; mais il en est un autre

plus dillicile. que la politesse a inventé, qui donne du
prix aux moindres choses , et qui demande une grand*»

luihitudo du monde; nous allons essayer d'en tracer les

règles iiidi.sponsables.

Il serait intonvenant de rcccvoirles convives dans 1a

salle à mangi'r; il faut les recevoir dans le salon, el

lorsque l'houre convenue sera arrivée, ou no doil

pas tarder plus d'un quart d'heure pour se mettre à

table, quand même une partie des personnes invitées

manqueraient.

Le maître dvî la maison doit passer le premier , en

donnant la main à une dame , et inviter Its messieurs À

eu faire autant.

Quand la ré^mion est nombreuse il est utile de mettre

le nom de chaque personne à la place qui lui est des-

tinée ; si l'on a ni';^!i;^é cette précaution , c'est le maitrd

de la maison qui place les convives j il doit assortir au-
tni\\ nii'il tjfiit l'-îin. l'hiiinpiir t\t. \p. ran^r . et olacei

e lui les personnes les plus considérables. La ga-

lanterie 2xij^e que Ton mette toujours uu monsieur a
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rôle (l'une dame altornrïtivorDcril. Chaque cavalier doit
n'occiipur purticiilicrcmcul de lu dame qui est à sa
droite.

Le niaîlrn de la maison doit ^Ire an centre de la ta-
.)le ; c'est lui qui distribue les potages

,
qui découpe

les *' ,ndes , et (|ui ihur^e quelques personnes .dont les

' > snut refoniius, de l'assister dans ces fonctions.

^1 K oit avoir V(f'*\ à tout, veiller à ce que personne ne
re-tc \\\m l'inaction , et demander d-i vin lorsqu'il

s'aperçoit qii'il en manque II peut offrir une repcii-
lion des mets qui sont le plus du goût des couvivci

,

excepté du UeuC, il attendra qu'on lui en redemande. I!

doit donner le signal pour fuiro enlever les mets et

chanuor d'assiettes.

C^est lui qui doit diriger la conversation et eti éloi-
gner la politique ainsi que tout sujet qui pourrait bles-
ser quelques personnes. Chaque convive doit recevoir
de loi quelque marque distinguée do bienveillance et

de politesse. C'est aussi lo maître de la maison qui doit
servir le coup du milieu et les vins d'entremets et de
dessert.

^
Le vin d'ordinaire doit être placé à portée des con-

vives pour qu'ils puissent s'en servir ù volonté; il est

d'usage d'eu boire un verre pur après le putu^e
j mais

eusuile il faut y mcKro de rcuii.

Lu muitresse do lu maison est charge'e des honneurs
du dessert; elle doit prendre g.^rde à ce que le service
.%oit bien exécuté

; Taire placer les mets dans l'ordre qui
leur est assigné , et s'occuper ëgulemeut do tout le

monde, mais [)articu!ièreiiient des dames.
On peut, selon son goût, servir le café à table ou

dans le salon
; c'est le maître ou la maîtresse de la

maison qui le verseront dans les tasses ou qui prieront
quelqu'un d'en faire les honneurs; ils doivent deman-
der à chaque convive s'il est dans l'habitude de prendre
les liqueurs avant ou après , et laisser le choix libre
Sur lu quantité et le goût.

*- cj i.u»u....i..,,.c.,., .yi.t, tco v.^!iivi\^c}i aviveni oDserver,

Lorsqu'on se met à table, il faut poser ra s?-v 'tte,
pliiit eu liuis , sur ses genoux : il serait ce m a,- Ul^^i lou
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de rnltarher a. la hotitonniôro. Il faut mnn;;cr l

en 80 servant de sa fourclicite, et laisser la cuiller «îir

a soupo

dclc t)oirG?on assiette. Un doit savoir qu il est d usage

un doigt de vin après In soupe, le seul dans lequrl on
soit dispensé de mettre do l'eau, h rexcoption de:» vins

ilV-ntremets ou de dessert; que l'on doit se servir soi-

même les vins d'ordinaire , et qu\j ne peut refuser,

sous aucun prétexte, le coup du milieu , qui est pic-
scnlé par le maîlre > c la maison., uinsi que le premier
verre de vins lins. Si l'on rraiguiitd'cu tUro incommodé
il l'audrail l'esquiver adroitement ^ sous qu personne
s'en aperçût.

On ne doit pas couper son pain , il faut le rompre
avec les doigts. Lorscju'on mange des œufs, il faut eu
briser les coquilles vides; et quelque chaud que soit le

café , on d(jit bien se garder de le vorser dans la tou-
coupf' , ce sprait pécher c»Mitrc la bienséance.

Ou doit se mcMcr à la conversation sniis l'interrtun-

jjfO, cl f iisir adroitement l'occasion d'adresser quelque
I nniplimcnt au maître de la maison, sur sa bonne cui-

sine , sa manière d'ofirir, etc. : et lorsqu'on veut se

retirer, il faut le faire incognito ; ce serait marquer du
savoir-vivre que de faire des adieux à la compagnie.

Inslruction pour ceux qui voudront, servir ima
bonne table bourgeoise j elle servira aussi pour
rouler les services ; vous au^nic/itcrcz ou dimi-
nuerez suivant les occasions et la dépensa cpie

vous voudrez faire,

TAiiLE DE DOUZE COUVERTS A DINER.
rUEMIEil SERVICE.

I Potage aux herhes.

I Potage au riz.

I Hors-d'œuvre de raves.

I liois-d'œuvrc de beurre de Vnmhre.

Second service. — Lnissez la pitice de bœuf au
milieu , et mettez à la place des deux polaires

ci des deux hors-d'œuvre :

4 Eau t'CS.
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I De noix de vomi aux irufles à la bonne femme.
I De cùleloltps de mouton au basilic.
t De canai'js on horhepot.
l D'imc poularde; à la bourgeoise.

TROISIÈME SERVICE.

ï Plat d'un levraut.

1 De deux pigeons do volière.
I Entremers pou. le milieu , d'un pâté d'Amiens.
I D une erème glacée,
I De chonx-diuHs.

QrATtîiÈMF. sî-nvicF. — Dossprt.
Pour le rrilicu, une Jatte do fruits crus,

l Compote de pommes à la portugaise.
I Compote de poires.

1 Assiette de gaufres.

I Assiette de marrons.
I Assiette de gelée de groseilles.
I Assiette de marmelade d'abricots.

TABLE de quatorze com>erts , et qui pGut servnr
pourvin^tà dîner.— premier service.

Pour le milieu
, un surtout qui reste pour tout le

service.

^ux deux bouts, deux potages.

l Potage aux clioux.

I Potage aux concombres.

4 Entrées pour les quatre coins du surtout.
I D'une tourte de pigeons.

1 De deux poulets à la reine, et sauce appétissante.
I D'une poitrine de veau en fricassée de poulets.
I D'une queue de bœuf en hocbepot.

6 llors^d'œuvres pour les i flancs et les

4 coins de la table.

I De côtelettes de mouton sur le eril
XJ'U p.i

1. •_ J- 1

I De boudin de lapin

ï De choux-lleurs en pain.

ui en menus droits.
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S Hors-d'œuvres de pclîls phlés fri.indi pour Ici

2 lianes.

srr.oSD sEnvicE.

2 "Relevés pour les deux potages.

I De la pièce de bœuf.

1 D'une longe de veau à la broche.

TROISIÈME SERVICE.

Rôts Cl entremets à-la-fuis,

4 Plais do rôts auX quatre coins du surtout.

1 D'une poularde,

l De trois perdreaux.

I De dix-huit mauviette*.

I D'un raurton de Rouen.

2 Salades pour les lianes.

2 Entremets pour les deux bouts.

ï D'un gâteau de viande.

1 D'un pâté iVoid.

4 Petits entremets pour les quatre» coins.

I De beignets à la crème.

I De petits haricots verts.

I De trutl'es au court bouillon.

I D une tourte de gelée de groseille.

QUATRIÈME sEi^MCE. — Dessei't scn'i à Utiztf,

Pour les deux bouts de surtout.

a Grandes jattes de IVuils erus.

Pour les deux flancs.

a Jattes de gaulVes.

Pour les quatre coins du surtout.

4 Compotes de fruits diilcrens.

Pour les quatre coins de la table,

i Assiettes dè^cqaiiuires djlférenleà.

..;.,,'."•.. • . . . '.
;

. . '



TABLE DES MATIÈRES.

#

CHAPITRE
iVl ANi-EL pour les person-
nés qui entrent en serv'icc 5

Qualités (fune cuisinière
,

'

5Des soins quane eu/si-
niere doit apporter

, etc. ''-

Du récurage.
Des flambeaux

,

CHAPITRE II.

Potage au pain
,

Usage du Louillon de bœuf
Ri2 au gras

^

Thermieelle.
Potage à la semouille

,

Pécule de pommes de terre
au 1/OUI lion

,

Ç'/fàrens potages maigres,
'otages au lait^

Soupe au lait

,

Potage aux choux au hrd,
J otage aux c/wi.x et an
pnrc-Jrais

, aux herbes
,

Julienne
y

Potage à la fardinicre
'"otage à la i'ierge ,

'

l otage à la citrouille,
r*anode

,

CHAPITRE IIî.
langue de bœuf

,

^r.
Langue de bœuf en pau- '

piette, au gratin,
i^ngue de bœufà la persil-

tade
,

^^inguedebœufenlt'fizoncs

^^reelledebtvufd^'pjuiieurs
façons

,

Pillais dr èa-af en mt-n'u
«^^J/», etauttésfaçm..,

allumettes de palais de
eteu/f

PREMIER.
Du ménage
Des appartemens
Du marché

,

'

/Je lapréparation des metsDu couvert, '

l^e la .'aisselle
^Du linge

, du savonnage
Du mente essentiel, cld,

— DES POTAGES.

l

8

9
10

II

13

i3

»4

i5

i5

i5

I â

i5

ifi

iG

iG

'7

'7

'7

i8

Ml

M)

*o

3»

2t

'2 2

23

23

.4

25

^7

2&

a8

29

29

Potage maigre aux ognons,
Potage d asperges, a lapu-

rce verte, en gras et en
maigre

,

P'>tage aufromage
, en gras

et en maigre
^

'"^^f.^J'f^iONDESVU^^.
JfI\o

,

Connaissance du bon bauf
j dissection du mouton , '

Connaissance du mouton,
Dissection du reau
Connaissance du veau
Dissection du cochon

'

Dissection du marcassin et
du cochon de lait

Dissection de la ço'lailU et
du gibier,

35

— DU BOEUF.
Crogueltes de palais de
bœuf,

Gras - double à la bour-
geoise

, à la sauce Robert
Pcrrin'; L tit paysanne ,

'

liff^non de i>aufà la bout-
^etrsc,

Queues d,e br,f en hoche-
•pci, ef eut; es ^ar/irss

Queues ae bau/à Va mate-
lote,

Q"^'"' de bœuf à la Sainte
Menehould^

3o

3o

3o

ai

•>

Si

3a

3«



s

s

9
10

11

12

i3

ERES.

R.

mens ,

ation des mets
^

'a sat>onnnge
^

sscnticl
^ ctc\

'TAGES.
re aux ognons, ,n
'^''gfs , àlapu-
cn gras et en

«0
magc^ en gras

" du Iwn lauf^ a 2
i mouton

,

33
' du mouton

y 23
'^ i'eauy ^j
? du çcauy 24
* cocfion

, 2^
:/ marcassin et
de/aït, 25
^ /« çolaiiU et

33

OEUF.
i**? palais de

3o
a la tour-

sauce Robert, 3o
paysanne

,

3o
ru/ à la bour-

•l'f en hoche-

0/à la mate-

fàUt Sainte

1

3a

TABLE DES
rw/^Z/^r </^ bœuf de plu-

sieurs façons
, 3 ^,

Culotte à la braise . aux
ognons de IIoilande

^ 3:,
Bœufà ta mode

,

3/
Jl'flccli de filets de bœuf

,

34
iijet de bcuf rôti

^ 3^
^'^//^-d' É^t' /a OTr>^//t. û'^ r>œuf. 35
^ioyaude plusieursfaçons, 3

MATIÈRES. 3o5
F.nlre-cûte sur le gril

,

35
^

Churbonnce de bceuf en pa-
i

piIlottes
, 3(j

^///^^ r/-? /,v poitrinedebauf, 36
iiœuf au miroton, 3G
Tendons de bœuf à VAlle-
mande, 3

Bœuf au four, 3!
Hachis de bœuf^ 33

CHAPITRE IV. ~ DU MOUTON.

4-

^<^// de biffde mouton
, 38

(ftptàlaPérigord, 3«
^'/^o/ ûi/j /f>^/7;tv glacés

, 34
f;^'sot rôti au naturel, /o
f'igot àlapoàle, Jo
*-'got à lu Génoise, lo
^^got à l eau,
(iignl à la Provençale
f^'got à la royale,
f"got farci, 73
Oigot panaché, %,
Carré de mouton, 73
Carré en terrine à l'anglaise
OUI lentilles, au persil

,' U
Carre a la Conti

,

//
Carré de mouton aux con-
combres

,

/t-

Cotelettes de mouton à la
Poile, ^,-

(oteletles au gratin, 4G
Larre aux côtelettes demou-
/^" y à la ravigote

,

/-
Côtelettes de mouton à la
marinière, /_

Jfaricot de mouton

,

&
J'épaule demouton en ballon

,

U
\P""lfsdedifférentefaçon, 4,,tpaule à la Targue, \l
'"P^lflc aufour,à la Sainte-
Menehould, 5o

tiachis de mouton couvert, 5

1

Saucisson dune épaule de
mouton,

5j
^out soigneux du mouton
•u collet

,

5^

Tête de veau
, f,3

Téléfarcie à la bourgeoise

,

63
lile de veau à la Sainte^

Poitrine de mouton
, deplu-

sieurs façons
,

lùlet de mouton en brezol—
les

5a

5a

5J

Filet de mouton en pau-
piettes

,

langues de mouton de dif-
férentes façons

,

53
Langues de mouton en papil-

lotes
, 53

langue à la broche, 53
Langues à la Flamande, à

la poile

,

5^
langue de mouton à la Gas-
conne , au gratin

, S$
Langue de mouton à la Sle.-

Menehould , à la cuisi-
nière, 3G

Pieds a la potilctte
, 56

Pieds de mouton à la Sainte-
Menehould

,

5?
Pieds de mouton farcis

, $7
Pieds demouton a l Anglaise,

et autresfaçons , 5JJ

Pieds demoutonaux concom-
bres, en fricassée depou-
lets 1 en surtout

,

S9
Pieds de mouton au basilic

,

à la sauce Robert, tio

Rognons de mouton
, 60

Queue de mouton

,

Ç^t

Queues de mouton de diffé-

rente façon , ai riz, 6i
Queuede mouton aux choux

^

à la bourgeoise, 6a

Dr T » T »-* AIT
U VILAU,

Menehould, Veux de veau, 65
Langues de veau de diffé-

rentes façons
,

66



3o<3

Ctn'dltt en mafelole, au

hcune noir^

Oreilles df veau

,

Oreilles Je veau aux pois,

et a rUalicnnc
,

l'oie de ieau de différentes

façons , à la bourgeoise ,

a ta poile , à l italienne ,

ifou de veau au blanc

.

t'raisc de veau , de diffé-

rentes façons , au gratin

de fromage.
Cœurde veau il la bourgeoise

,

Pieds de veau de différentes

façons ,

IHcds de veau ii la yte-Mé-

ne/iouldetfnls,
Uiage des ris de veau .

liis de veau a la pluche

fierté , et à la lyonnaise ,

Jfis de t>eau auxfines herbes ,

au frits

,

/fis de veau en ragodl ,

ilognon de veau
,

Longe de veau
,

Veau en blanquette ,

Casi glarc , a la daube ,
à

rèto.ffaJr ,

Poitrine de veau ,

Poitrine de veau aux choux
^

Tendons aux petits pois

,

Poitrine ae veau au roux
,

Tendons au vert-pré.

Poitrinefarcie, ou à l Àllû"

mande
,

TiBLK

6f>

CG

0;

r.8

<•!!

^,.i

7'

7^

75

i

77

:8

Poitrine au coulis de f<m~

tilles ou de pois,

Côtelettes de veau grillées,

Côtelettes au petit lard

,

Côtelettes de veau ou mari-

nées , ou en papillotes
,

iilet de veuu tôt Jait ,

llouelle de veau a la crème,

Pain de veau
,

lirezolles,
( 'aisseau de veau ,

llouelle de veau entre deux

plats
,

Fricandeau à la bourgeoise ,

Moix de veau aux truffes, et

à la bonne femme ,

ï'.paule de veau

,

l.paule de veau à la bour-

geoise
,

Collet de veau ou carre ,

Carre de teau a la bour-

geoise

,

Carre de veau a la brocne,

auxfines licrbes
,

Côtelettes de veau a la poile,

à la cuisinière ,

Côtelettes au vert pré ,

De la moelle dite amourette,

Queue de veau a la Sainte-

iMeneliould

,

Queue de veau aux choux,

et au petit lard

,

(Casserole

,

liissoles
,

Hachis de toutes viandes
,

CHAPITRE VI. - DU COCHON.

Téie du cochon ,

Oreilles , langue et pieds

du cochon
,

Pieds de cochon à la Ste-

ifénehould

,

Rognons de cochon au fin

de Champagne,
Jambon ,

Âchiné à la broche
,

filet de cochon
,

Côtelettes de pore-frais en

ragoût.

Petit salé
,

89

90

90
9>
9i

92

Lard et sain-doux

,

iioudin de cochon et de /d'*-

glier

,

Boudin blanc

,

Sang de veau , de cochon ,

d agneau , sans faire de

boudin
,

Cervelas,

Saucisses ,

Andouilles

,

Jambon en cingarât

,

Cochon de lait.

Cochon de luit par ^wartier,

7«

79

7 y

80

80

81

81

81

8i

81

81

83

8i

83

^

^
85

86

86

86

87

8

8

83

9i

9>

96

9"

9/



ouïts de feff-

pois,

79^i'cau grillées,

petit lard

,

7'J

veau ou niari"

7 p,/piIlotes
,

8o

tôt Jait

,

8o

lu a la crèmey ^\

8i

8i

eau

,

8i

au entre deux
8î

'/7 bourgeoise ,
82

aux truffes^ et

femme

,

83

lu, 83

iu à la bouT-
83

i ou carré , 8^

u a la bour-

^
i à la broche,

:rlies
,

84

(uiualapoile,

cre ,
85

l'trt pré

,

86

't'/e amourette, 86

u a la Sainte-

1

86

m aux choux,

lard
,

h

'A

utes viandes
,

88

[:HON.

doux

,

?»

:hon et de sait-

9(

» 9(
, de cochon,

sans faire de

9>

93
9S

96

pgarât

,

97

it. 97
lpar quartiert

\ DES
' ta phre Douillet

^

( Cuchondc laiten galantine,

CIIAPITKE VJ
Issues d'agneau à la bour-

geoise,

Tetes d'agneau
,

Quartier dagneau

,

Tranche d'agneau
,

CHAPITRE YIII
Manière de trousser la Vo'

taille.

Pour trousser les lièvres
,

Itip ns , etc.
,

I^ijferentes façons depow
lets

,

Fricassée de poulet.
Fricassée de poulet à la

liourdois
,

Poulet à la tartare
,

Poulet à la poile , à Ves •

tragon, ou sauté,
Poulets au roux , an verjus

de grains, à la gibelote
,

Poulet aux petits pois , ou
en hatelct , ou marines

,

ou en pain

,

Poulets a la Sainte-Méne-
hould

,

Poulets gras aux œufs et à
la reine

,

Poulets en entrée de broche,
Poulets aux croûtons

,

Coç etpoule

,

Dindons et dindonneaux
,

Cuisses de dindea la crème.

Dindon a la poile , ou en
galantine .

Abattis de dindon
,

Abattis de dindon en ha^
ricol

,

Dindons ( vieux ) ,

Cuisses de dindon accom-
pagnées,

Dindons à Pescalope ,

Ailerons en fricassée de

poulet

,

Ailerons en fricandeau , à
' VEspagnol , à la purée

ftrte, età lapurée de le/t'

M AT ir. TES.

Cochon de iailcnpniéfrotd^
i'ionwgede cochon,

— 13E L'AGNEAU.
liosbif d'agneau

,

Quartier de derrière de fû'
gr.'cau

,

/lis d agneau

,

Pieds dagneau gratinés,

~ UE LA VOLAILLE,
tilles, aux petits ognons,

AHéronsau vin de (Champa-
gne, a la Ste-Mer .-hould,

Pâtes de dindons
,

Ih'ndons en pain

,

Pintadeau etpintade

,

f'o /lardes et chapons
,

Poulardes de plusieursfa-
çons

,

Poularde au riz. entre deu»
plats, ou a la persillade,

(hipoulate

,

Poularde aux ognons , gt
d'une autre façon

,

Poularde a la mutelote , à
la cuisinière , a la bé-
chamel

,

Poularde à la Montmorert-
cy, ou tnarince , à la Sle-
Menehould, ou au blanc--

loi

io3

i«4

io5

lof)

îo;

ir8

1-9

109

109
110

1 II

1 1

1

m
112

t 13

Il3
ni

ii3

1.4

Poularde en canneton , et
accompagnée, a la chia

,

ou en filets,

De la poule d'f Caux
,

Canard, caneton, oit ei

oison

,

Canardfarci

,

Canard en h>chcpot , de
plusieurs façons , aux
navets

,

Canard au père Douillet

,

et a la Bruxelles
,

Canarden daube, en chaut -

son , à la Béarnaise , à
i' Italienne , et à lapurée
verte

,

Caneton aux pois

,

Oie farcie à la broche
,

Oie à la moutarde

,

3t>7

99

10c

Sot
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iva

tiS

ri5

117
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>i8

119
M9
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3o«
Q'e à !a daube

,

y^ilfs et cuisles (foie
,

Poules d\au
,

Pigeons cuneIIais
, de vo-

lière et liisets
,

Pigeons en cOtclcllcs.

Cros pigeons
,

Petits pigeons de volière

,

Pigeons a la bourgeoise
,

Compote de pigeons
,

Pigeons au basilic,

J->es pigeons bisets
,

Pigeons à la crapaudinc

,

TABLK
129 ! cl en matelote

,

i3o Pigeons in surprise, aux
1 6 1 pois

,

,
Pigeons au court bouillon,

«"il ' et Ci la Ste-Dlcnc/wuld

,

1

3

1 Pigeons en fricandeau , en
1 3 2 fricassée de poulet, et au
i3a soleil,

i32 Pigeons aux tortues , en
l33

1
iourte , ii la poile , et en

i33 i /latelcts
t

i3i Pigeons en beignets , et à
la daupliine

,

CIIAIMTUE LX. — DU GilîIER.
Gitiier à poil

, / enaison
,

Faisans , et canards sau-
vages

lîougcs, sarcelles, albrans,
Alouettes en salmis a la
bourgeoise, et en ragod',

Ramiers et ramereaux.
Perdreaux et perdrix

,

Comment accommoder les
perdreaux et perdrix,

Perdru {i>ieilles)
,

Perdrix aux i Loux

,

Bécasses, bécassines et bé-
casseau

,

Cailles et cailleteaux
,

Cailles au laurier

,

^'ailles aux choux , en gra-
tin , au salpicon

,

Ortolans, guinards etgeli-
nottes

,

Onl'es, et plui'iers,

Ver:neaux, et roages-gor-

i3ç)'

.4.

142

>4"

.43
14;;

ï4i

i45

i4.'î

14G

i4r)

l ecrauts et lièvres

,

(ivit de lièvre
,

Pâte il la bourgeoise,
I ievre en haricot

,

lilct de lièvre en civet

,

lièvre à la broche

,

iiletdc lièvre a la poivradst
Lupins et lapereaux.
Lapins et lapereaux deplu-
sieursfaçons , enfricas-
sée de poulet ,

Lapins au coulis de len-
tilles

, et en matelote
,

Lapereaux en hachis
,

Lopins aux petits pois
,

Lapereaux a Lespagnole
,

en galantine .

Lapin ii la bo.irgeoise
,

lioudin de lapin,
/' iande noire appelée ve-
naison

,

Sanglier

,

Hachette de viandes
,

CHAPITRE X. — POISSONS DE MER ET
D'EAU DOU( E.

I.)

i35

i36

.37

»38

iSq

i/,G

•47

•4:
i47

i48

>4'j

149

»49

i5o

lOll

iSi

1.11

i5a

i5

i5i

/

i

Turbot et barbue
,

'Parùot aux câpres
,

Turbot et barbue au gras

,

Turbot en salade ,

Court-bouillon blane

,

Turbot et barbus cuits au
gras

,

uuuraun frulS
,

Saumon au bien
,

Saumon à la rémoulade
,

De l esturgeon : comment

ir,4

l.'in

i5C

raccommoder,
l'esturgeon en grasii la bro-
che

, à la braise , à la

Watelote
,

mitose et cabillaud
,,

'^Lorucfraic/(e en dauphin
,

Haie

,

Haie il in saucedesonfoie ,

Merluche,
Morue salée

,

Morue à la maitre-tthôltL

^h

'h

16a



*clote
,

iurprise , aux

court loui/lon,

'c-iifcnf'//ouiJ

,

fricandeau
, en

de puu/etf et au

X tortues , en
la poile , et en

beignets y et à
ne

y

iniER.

uurgeoise
,

uricot

,

-e en citet

,

(iror/te

,

•c n la poi^'rads,

apcrcuux ,

>eitaux dcplw
'iris , enfricas-
ilet .

coulis Je /en-

en matelote
,

n hachis
,

oitils pois
,

r rJùpagnole
,

ne

.

'jo.irgeûise
,

apifi
,

e appelée ve-

oinndes ,

)E MER ET

I.V

i35

i36

.3;

j38

«47
i47

1^8

142

i49

i5o

10(1

i5.

i5a

i5

»5i

r

'der,

? grasa la brQ-

Iraise , à lu

illaud
,

e endauphin
,

cedeson/oie

,

lailre-dhôUl^

»57

i58

i6o
|6i

6ES MA
/i /i7 prôi'ençàîe

, i6i
iforue a:t beurre noir, aut
câpres et aux anchois, à
la crame, et en tourte^ i6i

Limande
y sole , carrelet el

plie. iG3
SoL's , limandes, carrcleli

et plies entre deuxplats^

à la bourgeoise

,

i63
Eperlans , tOi

Surmulet et maquereau

,

if.4

Thon
, M

2'hon à la Proçençalc
,

itiS

De la vive

,

iG5

Rouget
,

iG".

Sardine ef hareng frais. 160
I/areng sauretala Sainte
Ménchould

,
if,B

Anchois ; de leur utilité^ 1
()()

Rôties d'anchois

,

167
Merlans

, 1(^7

Merlans grillés
,

,G7

Rar, 1^)7

^^audreuilf ,6S

Thonline
,

iGS
1 ubine, 168
tiCrevissesde mer, homttrds

CHAPITRE XI. -
Puis i'erts et pois secs

, «79
Petits pois à /''anglaise, »7«J

P.'titspois à la beurgeoiiet »79
Usage des pois secs

, »71»

Haricots verts
,

18.)

liarieois verts : maniéredâ
les confire et sécher

,

pour les conserver
,

180

Haricots nouveaux. 181

Haricots à la Provençale, 18.

Haricots blancs

,

181

lèves de marais

,

it^a

Lentilles

,

i8i

Coulis de lentilles. 18^

Riz, i83
Geniéfrâ, 18:5

Choux, i83
Chuuxa ta boargeoise^ i84

Cho;k€-fleurs, 18',

Choux à la Flamande^ i85

Choucroute

,

i8.1

Vommes de terre à toutes

tances^ pages i86 et i8:l

TIEREg. 3

et crabes
,mouïes , Huîtres

,

Macreuse en haricot.
Brochet

,

Court-bouillon pour toaj
les poissons déau douce.

Brochet en /ncassée dg
poulet

,

Anguilles à la lartare
,

Carpe
,

Carpe en matelote
,

Carpe grillée
, en fricas-

sée de poulet

,

C 'arpe frite ,

Truite saumonée etcommune,
Perche , tanche

,

Lotte ou barbote
,

Cortue , lamproie
,

Des errevisses
,

Potage an coslisd'écrevisses,

Barl/illon, meunier^ goujons
et brèmes

,

Goujons en étuvée.

Escargots de vignes enfri-
cassée de poulets ,

Grenouilles en fricassée de
poulets , el frites,

- DES LÉ(iUMES,
c arottes et panais

,

Racines en menus- droits

,

Carottes à la crème,
l'ersil et ciboule.

Cerfeuil , os,eille
,
poiréa

,

bonne-dame

,

Ognon et Poireau ,

Céleri , Radis et raves ^

Navets

,

laitues pommées ri ro-
maines

,

Laitues pommées, farcies.
Chicorée sauvage , blanche

el verte,

(hicorée blanche, ordinaire.

Manière de conserver la

chicorée,

ardes poirées,

: ardons d'Espagne,

Artichauts a toute sauee
,

pagfs Kj}, 195 et

Manière de conserver les

artichauts

.
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"IPP.

i!

3io

^rprfges
,

asperges en pelils pois,
Jfotiron cl citrouille

^

Du houblon
^

Concomùrcs,
Salsifis et scorsonères,
EpiriarJs

,

Melons
,

' Topinambours,
Betteraves^

Cornichons
,

Cornichons de blé de Tun
çuie

tadlb

»97
i(j8;

icj8'

198'

198:

«99,

»1.9,

aoo.

300
aoo

200

Champignons
, morilles et

mousserons

,

Càorcs
,

Capucines et chia,
Truffes,

Truffes à la maréflJiale,
Chen'is

,

Thym, laurier, basilic ^ sa-
riette etjenouii , cresson
de fontaine , cerfeuil

,

estragon , baume , corne
de cerf et pimprcnelle,

Ail^ rocamùole etéchalote.

CHAPITRE XII. — DES OEUFS.
imUtS A TOUTE SAUCE, pages ao^ , ac5 , aoC , .07,

ao8 , 20y , aie, an et ii.x.

CHAPITRE Xlil. — DU BEURRE.
Beurrefondu ,

JJeurre salé

,

jhroniagc

,

Laitage,
Crème au cafc ,

Crèmeau chocolat

,

Crème au caramel , à la

frangipane, de riz.

Crème de thé, d'estragon
,

de céleri^ de persil , et
en neige

,

Crème ùrùlêc , au aaiarel,
glacée

,

Crème légère

,

ai3
ai3
ai3
3l5
ai5

2i5

aib

ai7

aiB
aig

! Beignets à la . réme

,

tiÀ
\Beignets soufflés

,
pets ou

j
petits choux.

Beignets de brioches.
Beignets de pommes et de
pèches.

Beignets dorangL.
, de

;

bluncmanger etdepâte, laa
[Beignets de pain , et à la
I crème

,

j-jS

Bâties aujamb on, aa3
Bâties au lard , aux on-" 1

chcis, etrognonsd<" /, aa^
Bâties de toutes fi^. aaôl

CHAPITRE XIV. — DE LA PATISSERIE.

iCha

Cor,

Cor)

d
Coi

l

Coi

l

t,

Ca
Tàte brisécpourles tourtes,
Tourtes de gibier.

Tour' s de godiicau

,

.
Tourtes maigres en pois-

sous
,

Pâte brisée pour les pàtét
froids ,

Pâtés de toute espèce,.

feuilletage,

Petits pâtés friands,
Caieau d'umandis,
Macaroni,
Gâteau de Savoie

,

Gâteau à la crème
,

frâieau à la royale,

3251

aa
/ 1

la?!

aao

aag
asq
a3Î
a3i'

a3'i

a3a
a33

334
a34i

[

/ Vj gaufres
,

Gâteau de riz

,

Tartelettes

,

Baniequins
,

Tourtes de confiturespour
Ihii'er,

Gâteaux fourres

,

Tourtes de confitures poar
Pété

,

Coulis bourgeois et autres,
} elùule Ou cotUis bianc,
Coulis d'écrci'isses

,

Jus
,
gelée pour les mala*

des , consommé

,

Purées de lentilles ÔraneJ
dfQ^aoas ,eic>^

a3:

a 35

335

a36

a36

336

a37

2371
ï3â

238

a39

i
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gnons
'ocrons .

morilles et Cil

ws et cAia,

»

à la maré(%/iale

,

toi

30)

2

otU Je truffes ,

\c;oût de mousserons ,

luiinpignons etmorilles^tliiiii

^'^\sioùt d'ecrevisses,

aun'cr, basilic^sa'

vtJvnouil , cresson
niaine , cerfeuil

,

on , laume , corne
f et pimprcnellc

,

imbole ctèchalote^

S OEUFS.
ao4 , ac5
' atu.

2oa
'igoùts de foie gras ,

ae

\clumx, et de farce,

heoùlde laitances, meie,

agoù"" -'•" -»

con

t d'olives , au salpi-

de marrons
tomate ,

au blanc gras

luce au perjus ,

çençale. Robert bour-

206 , »07 ,1 ^^^^'-ff

©ES MATlfenES.

APITUE XV. - DES RAG.01JTS.
"

lier, sauce ^lachtgae

t

verte et piijuante

,

Sauce à In roi-igote ,

Sauce à VEspagnole^

Sauce blanche , à la tar-

tare . à Canglaise ,
au»

câpres , et anchois ,

Sauce af Italienne, en gras

et en mmigre ,
sauce

pf-
quanle, à la rocambole ,

Sauce à la rémoulade ,

Sauce à l^^ P'^'^'^"^','^
Manière défaire toute torU

de i'inaigrcs ,

Vinaigre printanicr.

3ii

> luce au mouton ,

!; au blanc gras et maigre,
'OJ :..r à la pro-

«I<»

) BEURRE.
à la . réme

y

soufflés
y
pets ou

"houTy

de Irioches,

de pommes et de

dorangL.
, de

langer et depâte
^

dcpaia , et è la

jambon,
i lard y aux an-^
irognons d' '"• /, 2^4

' toutes fiu. aaô

, et à la crème ,

•auce à la bourgeoise et

liante ,
volaille ou gf

a{.

a4.

34"»

a43

a44

a45

14c

«^7
a47

348

a 49
aSo

a5o

CHAPITRE XVÏ
TURES , cic. , etc.

— COMPOTES , COOTI-

ta

33

aa3

3a3

PATISSERIE.

Clarification du sucre,

I
Charlotte de pommes ,

A Compote blanche de pom-

I
mes

,

\
Compote de pommes,

^

Compote de toute espèce

de poires
,

Compote de poires gril-

lées ,

Compote de poires a

bonnefemme, de çerjus,

de cerises, et de fraises.

1

35 a

a5a

aSa

aSa

a53

353

la

a54

f-es
f

7

ff confiturespour

^ourrés ,

f confiturespoar

irgeois et aalreSy
u coti/is blanc,

crci'isses
,

' pour les mal»'
nommé

,

lentilles brunes
r , etc.

,

a3.'

a 35

a35

a36

336

a36

337

237
%M
s3â

i

Compote de groseilles de

framboises, d'abricots

çerts etdamandes vertes,

Compote dabricols murs,

Compotes de pèches, de

toutes façons , ^

Compote de toute espèce de

prunes, pfgef
^56

;

Compote de fruits grilles.

Compote de citrons, oran-

ges, bergamotes, coings,

/".;„,»/>//. de raisins, d 0-

^\anges crues, de gro-

seilles pertes,

Marmelade damandcs et

dabricots verts.

a55

a55

ai>'-^G

af)'

a5:

a58

25<)

de framboises

,

Marmelade de cerises,

dabricots, et de prunes.

Marmelade de poires, dépê-

ches , et dcpinerinette,

Marmelade de coings, O*

pommes , de verjus ,

Confiture dabricots

,

Confiture de cerises, Ue

gelé., de groseilles

,

Confiture de pommes^ oe

verjus , .

Confiture de verjus entier,

de groseille et gelée de

muscat et verjus,

Ratafia de raisin muscat.

Confiture dabricols, etc. ,

Confiture de prunes ,

Cerises à Veau-de-vie ,

\jbricots ,
poires et prunes

àfeaa-de vie,

Batafia d'abricots.

Eaux pour boissons d ete ,

Ratafia de cerises

,

- f.^ «'/. fruits rouges.

a5g

aCî»

263

M

DXtUi"
Fin de cerises ,

Ratafia de noyaux

graines,
^

Recette pourfain
le

et de

a65
a65
a65
3C6

067

a63

169

ves-

fi



3r»

"'r'P'P'iai-l/,,,.'
Sirop ,.,„,„, '"i

•^'--.«.x.i.e.

gustation, WSoinr :, . *-''J^.

- -'• ^ufineau
Collage t/cs ^,>,^

•«y

^^' poules, '' "-^

*£;J'!^-PpelésdePàgues \^)Kf' '^'"^ons

CHAPITRE XX
''"''-'

Iai|>rta;



defraises
^

*^f/rumôoiset

,

^'^fouette, '

-/*• toutes sQrtes,

' ûV réglisse^
?cs

,

'

'^r campag„f
' ou cidreJ^ *

' "" tnivl,

^'^/'^'rc te raisiné,
,,

£T DES M^s

^tentes
^

*S|)

f. «97
^8

9

»yy

o^ecoucerU^

orce coai^erts^
3a«
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