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J DIRECTIONS DIVERSES

PAR LA REVERENDE MERE CARON

POUR AIDER ®ES S(EURS A FORMER DE

I BONNES CUISINIERES,

? [ e
OBSERVATIONS PRELIMINAIRES.

DU SOIN QU’IL FAUT PRENDRE
POUR FORMER DE BONNES CUISINIERES.

1 Les offices les plus bas et les plus
pénibles sont d’ordinaire ceux dans les-
quels Dien répand plus de grices et ou
se pratiquent les plus solides vertus: ce
gont la de puissants motifs pour exciter
le zéle a se bien acquitter de ces offices.

2° Il y a pour cela de sérieuses difficul-
i tés & vaincre, tant pour enseigner que
pour apprendre I'art calinaire, comme le
démontre l'expérience de tous les jours.
Aussi voyons-nous si peu de personnes
qui se dévouent sérieusement a ce genre
q de vie.

8° Cependant, il y a & gagner, en s’y
consacrant généreusement, de grands mé-
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rites pour 'dme et de grands avantages
pour le corps.

4° Pour s'en convaincre, il suffit de
considérer qu'une cuisiniére vraiment
chrétienne a l'occasion de s’exercer a tou-
tes les heures du jour a la patience, qui
est le moyen stir et abrégé d'arriver 4 une
haute perfection.

5° L’on remarque que l'action conti-
nuelle du feu avec lequel l'on est sans
cesse en contact, dans une cuisine, est de
nature a produire l'irascibilité que l'on
remarque chez ceux et celles quiy tra-
vaillent habituellement.

6° Une autre cause d'impatience pour
ces personnes, c’est I'impossibilité de sa-
tisfaire 4 toutes les demaundes et de se
conformer a tous les gotts. Difficultés par
conséquent de souffrir toutes les plaintes
et les murmures.

7° 1l faut donc une vertu plus qu’or-
dinaire poar posséder son dme dans la
patience.

8° Quant aux avantages que procure
I’habileté & bien préparer les aliments,
i]s sont bien connus de tous. Car 'on sait
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que les bonnes cuisiniéres sont recher-
chées dans toutes les maisons riches, et
que de gros gages leur sont assurés.

9° Ces considérations et beaucoup d’'au
tres qu'il serait facile d’ajouter, suffisent
sans doute pour piquer le zéle des per-
sonnes capables d’enseigner 'art culinai-
re, et pour faire comprendre a celles qui
sentent le besoin de l'apprendre, les rai-
sons de surmonter les répugnances qui
pourraient les en éloigner.

10° Sous ce rapport, comme sous tout
autre, les bons exemples ne manquent
pas. Un bon religieux faisait dans une
ancienne communauté, l'office de cuisi-
nier. ('était un parfait modéle de toutes
les vertus de son saint état. On le voyait
toujours, malgré les tracasseries ordinai-
res 4 son office, se conserver dans un par-
fait recueillement, des larmes abondantes
coulaient sans cesse de ses yeux. Et com-
me on lui en demandait la raison : Le feu
de la cuisine que j'ai loujours sous les yeux, ré-
pondit-il, me fait penser auzx flammes de I'en-
fer que jai si souvent méritées.

Il est trés important que les sceurs ap-




prennent & bien faire la cuisine, afin de
pouvoir l'enseigner a leurs orphelines, a
leurs éléves et méme a leurs pauvres qui,
en général, sont peu capables de s'appré-
ter & manger.

DES DEVOIRS D’UNE BONNE CUISINIERE.

Elle doit apporter tous ses soins pour
tenir dans une grande propreté les us-
tensiles de cuisine; ne jamais employer
que des choses qui soient convenables,
telle que de la bonne farine, du bon beur-
re et des ceufs frais; porter une constante
attention au manger qui se trouve sur le
feu; ne pas se servir d’'un couteau qui
aura tranché de I'oignon ou de I'ail, pour
couper le pain ou le beurre; gotter les
mets avec délicatesse, ayant soin de ne
pas remettre la- cuillere ou la fourchette
sans I'essuyer, ce qui peut se faire facile-
meunt, en tenant de I'eau chaude a proxi-
mité, pour laver sur-le-champ ce dont
elle s’est servi,

Il est aussi trés urgent, pour une cui-
siniére, lorsqu’elle travaille la pétisserie,
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de ne jamais laisser coller le pite sur le
pétrin. Elle doit aussi choisir I'endroit le
plus froid de la maison pour pétrir n’im-
porte quelle pite. Ses mains doivent toun-

jours étre bien nettes et asséchées de fa-

rine ; car, moins elles touchent a la péte,
plus elle est légére ; pour cela, il ne faut
pas que la pite soit trop roulée. Il est
bon qu’elle fasse tremper le beurre salé
pour n’importe quelle pitisserie. Elle doit
aussi faire cette différence, que les confi-
tures sont ordinairement trop séches pour
supporter la cuisson de la pite d’une tar-
te. Il est mieux, en ce cas, qu'elle fasse
cuire la pate auparavant.
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VOCABULAIRE !

DES TERMES DE CUISINE.

Asarsse.  Morceau de pite qui forme le fond I
d’une pi¢ce de patisserie ; on la fait en aplatissant 1)

la pite avec un rouleau.

Asatis.  On appelle ainsi les pattes, les ailes, le
cou, le foie et le gésier d'une volaille.

A1GUILLETTES ou filets, Se dit de la chair de
certains animaux que l'on découpe en morceaux
longs et minces.

A1LErRON. Extrémité de l'aile d’une volaille ou
d’un oiseau.

AmarGaMER. Mélanger parfaitement plusieurs
substances.

AroMATES. On désigne sous ce nom les substan-
ces doudes d’une odeur vive, pénétrante ou sucrée,
telles que le thym, le laurier, le basilic, 'estragon,

’anis, le safran, ete. )
BaiN-MARIE. Faire chauffer ou cuire au bain- \
marie, ¢’est mettre le plat ou vase contenant ce que \

I'on veut faire cuire ou réchauffer dans un autre
vase mis sur le feu et rempli d’eau bouillante. On
donne ce nom # des casseroles spécialement consa-

| crées & cet usage. |
| Barpe. Tranche de lard avec laquelle on recou- 1

vre les viandes avant de les faire rotir, et dont on
garnit aussi le fond des casseroles.

B ... RGOS N
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Barper. Attacher avec de la ficelle les bardes
sur le ventre des volailles que 'on met & la broche.

BicuaMeLie.  Espéce de sauce blanche,

BraNc-vancer.  Entremets sucré de couleur
blanche qui a toujours pour base une gelée anima-
le combinée a une ¢mulsion d’amandes douces, su-
crée et aromatisde.

Brancuir. Quand on veut faire blanchir de la
viande, des légumes ou des fruits, on les met dans
Peau bouillante, on leur fait faire quelques bouil-
lons, puis on les retire pour les passer dans 'eau
fraiche.

Breu. On met un brochet, une carpe, ete, au
bleu quand on fait cuire ces poissons dans du vin
blanc.

Braisgr. Faire cuire dans une marmite ou cas-
serole hermétiquement fermée, pour qu'il n’y ait
pas d’évaporation.

Briper. C’est maintenir les membres d’une vo-
laille avec du gros fil ou de la ficelle. On bride éga-
lement des pitces de viande pour leur conserver,
apres la cuisson, la forme qu’on leur a donnée.

CaraMEL.  Sucre en poudre que I'on fait fondre
au feu dans une casserole de cuivre, en remuant et
en mouillant avec un peu d’eau. On s’en sert pour
colorer avec la barbe d’une plume le dessus des
viandes et donner de la couleur aux sauces.

CENDRER. Mettre de la cendre sur un fourneau




pour arrcter la force du feu.
CuareLure.  Crofite de pain ripée.
CiseLer.  Faire de lég¢res incisions sur le dos

d’'un poisson, afin qu'en cuisant, il ne se déchire

B

pas.
CrariFier.,  Opération qui consiste & rendre )
claire une liqueur quelconque. On emploie & cet
effet les blanes d’ceufs battus.
COMPOTE. ]‘:«‘llf-rw de confitures destinde & étre
mangée de suite,
ConsomumE.  Bouillon trés chargé de sues de
viande.
Cournis.  Jus de viandes qu’on emploie pour re
lever les sauces.
DauBe. Préparation de viande, de volailles on
de gibier qui se mange le plus souvent froid.
DiEcANTER.  Tirer & clair un liquide en le ver-

sant doucement, pour ne pas entrainer les matitres
qu'il a déposdes,

Dicocrion.  Extraire la substance d’une chose A
par I’ébullition 5 Uinfusion différe de l:l 1L,t'1~\'liwll
en ce llllylill se contente de verser de 'ean lrulli”ull
te sur la chose & infuser.

DiGorGER.  Clest débarrasser les viandes du

sang qu’elles contiennent et les rendre plus blan-

ches, en les mettant tremper guarante ou cinguan- ﬂ’
te minutes dans l'eau froide.

Dicraissis,  Graisse qu'on enléve du pot-aun-feu
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ou d'un ragofit.

Disosser.  Oter les os des viandes, volailles on
gibier, ou les arétes de la chair des poissons.

Dorer. Clest frotter le dessus des picees de
pitisserie & I'aide d'un pinceau ou avec les barbes
d’une plume trempés dans des ceufs battus.

Dormant.  Décoration que'l'on place au milieu
d’une table, et qui y reste jusqu’a la fin du repas.

DrEsser.  Disposer les pitces et les morceaux
sur le plat, comme ils doivent étre servis. Le dres-
sage est un art que l'on doit s'efforcer d’acquérir,
car un mets mal dressé ne dispose jamais en sa fa-
veur,

FoHauDER. Plonger dans de eau tres chaude
P'animal dont on veut enlever facilement le poil ou
la plume.

EmiNcer,  Clest couper la viande ou les légu-
mes en tranches trés minces.

EMoNDER. On jette les amandes dans l'eau
chaude pour enlever facilement la peau, qui se
trouve attendrie.

ExtrEES. Ce sont les mets qui se servent au
commencement du repas, et qui accompagnent le
bweuf ou autre grosse piece servant a remplacer le
potage.

ExtreMErs. Ce qui se sert sur la table en méme
temps que le roti et avant le dessert.

Escavopes. Petites tranches rondes et minces

—'— o
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de viande ou de poisson, dressées en couronne sur
le plat, et posant & moitié les unes sur les antres.

EramiNe. Morceau de laine claire servant &
passer les coulis, les sauces, les sirops.

Erourrer. Faire cuire dans un vase bien clos,
pour empécher I’évaporation.

Farces. Hachis de viandes dont on remplit les
volailles ou autres mets.

Fier. Se dit des parties charnues qui, chez les
quadrupedes, accompagnent 1'épine dorsale sous les
cotes, les chairs qui se trouvent sur les ailes et 'es-
tomac des volailles et du gibier, et sur un poisson
tout ce que 'on peut enlever sans arétes. On dit
aussi couper en filet, lorsqu’on fait des morceaux
longs et étroits.

Frurrer. Passer un liquide dans un papier fait
en forme d’entonnoir.

FramBer. Passer une volaille ou un autre gi-
bier & plumes sur la flamme aprés lavoir plumé,
afin d’en briler le duvet ; il ne faut pas que la peau
soit noircie et sente la fumde, le feu de braise est
préférable pour éviter cet inconvénient.

Fonxcer. Mettre au fond d’une casserole des
bardes de lard, du jambon, du veau en tranches.

Frémir.,  Se dit de I'eau qui est sur le feu, ou
de toute autre chose qui est prés de bouillir.

GarLaNTINE.  Espéce de daube qui n’en différe
que parce que les viandes quile composent sont

)
i




toujours désossées, qu'elles ont une forme plus ré-
guliére, et sont plus orndes de gelées moulées, de
carottes, cornichons, citrons, etc., découpés a I'em-
porte-picce.

Grace. Jus de viandes ou coulis réduit en ge-
lée par le refroidissement.

Gracer. Cest étendre la glace avec une plume
ou un pinceau sur les viandes, volailles et ragofits
tout ¢hauds au moment de les servir. En jatisse-
rie, c’est saupoudrer les pitces de sucre et les re-
mettre au four pour que la glace se forme. On sau-
poudre avec du sucre en poudre renfermé dans une
boite de ferblanc percée de petits trous et nommée
glagoire.

GriLLapEs. Nom que l'on donne aux viandes
que 'on met cuire sur le gril. '

Hors-p’@uvre. Ce sont des mets qui excitent
Vappétit, tels que radis, beurre, huitres, anchois ;
on les place sur la table, et on les fait passer aussi-
tot aprés le potage.

InrusioN. ( Voyez Décoction, )

Larper. ( Voyez Piquer. )

Larpons. Nom donné aux filets de lard dont
on se sert pour piquer ;ils doivent étre toujours
carrés, et on en fait de différentes grosseurs.

LiaisoN. On appelle ainsi tout ce qui sert a
donner de la consistance & une sauce, tels que fé-
cule, farine ou jaunes d’ceufs,
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LmmoNer. C’est enlever le limon avec un cou-
teau, aux poissons que 'on aura plongés dans de
'eau presque bouillante.

Lir. Couche d’une substance coupie en tran-
ches minces, et sur laquelle on en met une autre
avec assaisonnement, et ainsi de suite.

MactreErR.  Sdéjour d'une substance dans un li-
quide pour en extraire les principes.

Marquer. C’est placer et arranger avee ordre les
substances & cuire dans le vase qui leur convient.
MasQuer. Couvrir de sauce un mets dressc.

Mexu. Liste sur laquelle on éerit la composi-
tion d'un repas.

Muworer. Cuire lentement et & petit feu. La
cendre rouge est ce qui convient le mieux pour cela.

MiroNNER. Faire tremper et bouilliv doucement
et longtemps.

Mortirigr.  Viande que lon attendrit en la
conservant quelques jours dans un endroit frais, et
en la battant fortement au moment de la faire cuire.

MouviLLer. Mettre, pendant la cuisson dun
mets, de 'eau, du bouillon ou autres liquides, pour
en augmenter la sauce.

PANer. Saupoudrer de mie de pain ou de cha-
pelure, selon le cas, les viandes, poissons, ete., que

Pon veut faire cuire au four, sur le gril ou en friture.

Paxne.  Graisse de porc avec laquelle on fait le
saindoux.

L o S A
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PARer. Parer la viande, c’est en dter les peaux
et les graisses superflues, et donner au morceau une
forme régulitre et plus agréable,

Passer. En cuisine, synonyme de faire revenir,
faire faire quelques toursd une viande ou & des
légumes dans une casserole avec du beurre, du lard
ou de I’huile, avant de les accommoder.

Pquer. La viande étant parée, on prend de
menus filets de lard, et on la pique avec une lar-
doire ( petite brochette & larder.) On pique les
grosses viandes, autant que possible, dans le sens
du fil de la viande ; le gibier et la volaille, en tra-
vers,

Pocugr. On poche les ceufs en les cassant dans
de 'eau bouillante ; on poche aussi les quenelles
dans de 'eau ou du bouillon pour les faire cuire.

Pointe.  On exprime ainsi une trés petite quan-
tité d'un assaisonnement. Une pointe d’ail, une
pointe de vinaigre.

QueENELLE. Esptce de farce ou de garniture en
forme de boulettes, faites avec les chairs ou filets
de viande de boucherie, de volaille, de gibier ou
de poisson.

ReraIre. Retourner une volaille, du gibier, de
la viande dans une casserole sur le feu, jusqu’a ce
que la chair renfle.

Rereve. Piéce que 'on met sur la table pour

2
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remplacer le potage lorsqu’il est servi.

Revenir.  ( Voir Passer. )

Rerrousser. Ficeler une pitee de gibier ou une
volaille, de manicre & fixer les pattes en dessus.

RissoLEr. Donner aux viandes, par la cuisson,
une belle couleur rousse, et en rendre la surface
croquante,

Roux. Mélange de beurre et de farine que I'on
met sur le feu et qu'on tourne jusqu’a ce qu'il de-
vienne blond. Il sert & lier les sauces.

Sauter. Faire cuire vivement dans une casse-
role ou une poéle, en sautant de temps en temps.

Tamis. Instrument pour passer les sauces et le
bouillon, afin de les débarrasser de U'écume et des
08.

TivBare. Nom du moule dans lequel on fait
cuire quelque chose qui en conserve la forme.

TorrEriER. Action de hrfiler les grains de café ;
se fait dans un appareil particulier.

Tour~er. Se dit des légumes, lorsqu’on leur
donne avec le couteau une forme soit ronde, ovale,
ete. Se dit d'une sauce, lorsqu’avec une cuiller on
en opere le mélange sans qu'elle devienne grume-

leuse.
TRAVAILLER une sauce. C’est la remuer pour
mélanger la composition et la réduire & son point.
TroussiRr une volaille. Assujettir les cuisses et
les ailes contre le corps avec de la ficelle, avant de

i
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la mettre & la broche.

ZEestE.  Pellicule mince et extérieure de I'éeorce
du citron et de Porange.

—— 0t G- ——————
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CHAPITRE PREMIER

DU CHOIX DES VIANDES.

Du B®Ur. —8i le beeuf est jeune, sa
viande sera d'un beau rouge, et trés ten-
dre au toucher. Le gras devra étre plu-
tot blanc que jaune ; quand il se trouve
d’une couleur terne, ¢’est bien rare qu'il
soit bon. La chair du beeuf est toujours
molle, quand ce dernier a été nourri du
pain de lin.

Du LARD. — Si la couenne est dure et
épaisse, I'on reconnait par la que le co-
chon est vienx. La couenne mince est
toujours préférable. L’on peut voir que
le lard est frais quand la chair est douce
et luisante: gi an contraire, elle est gluan-
te, il n’est pas loin d’étre gaté.

Du moutoN. — Voyez si la chair est
d’'un beau grain, d'une bonne couleur, et
que le gras soit blanc.

DE 1’AGNEAU. — Si la chair est d'une
couleur verte ou jaune, il est vieux tué
et prés de se giter,




I

3

y e

21

Du veEAvu. — Celui qui a la chair blan-
che est toujours préférable et en méme
temps plus sain.

LARD sEC. — Si la couenne est mince,
le gras rouge et ferme, le maigre qui se
trouve prés de 'os, de bonne couleur, il
est jeune et de bonne gualité.

Du jaMBON. — Enfoncez un coutean
bien aiguisé le long de 1'os du jambon, et
si en le retirant, le couteau est net et sent
bon, le jambon est de bonne qualité ; si,
au contraire le coutean sort gluant et
sent mauvais, gardez-vous de 'acheter.

DU CHOIX DES VOLAILLES.

DINDE. — Si elle est jeune, ses pattes
seront noires, souples, ses yeux brillants.
Si, au contraire, elle est vieille, ses yeux
seront abattus et ses pattes dures et sé-
ches.

O1E. — Bi elle est jeune, son bec sera
jaune et ses pattes trés souples. 8i, au
contraire, elle est vieille, son bec et ses
pattes seront rouges.

PouLes. — Si sa créte et ses pattes sont
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rudes et dures, elle est vieille ; si, au con-
traire, elles sont douces et souples, elle

“est jeune.

CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOISES.—
N'ils sont jeunes, leurs pattes seront dou-
ces et souples;si au contraire, ils sont
viens, ils ont la partie basse du corps trés
dure. Un canard sauvage a les pattes rou-
ges et plus petites que celui qui est ap-
privoisé.

PErDRIX. — Si elles sont jeunes, elles
ont le bec noir et les pattes jaunes ; si
elles sont vieilles, leur bec est blanc et
leurs pattes bleues. L’on peut reconnai-
tre, par la dureté et la rudesse de leurs
pattes, toutes volailles apprivoisées ou
sauvages.

LAPINS ET LIEVRES. — N'ils sont jeunes,
ils seront blancs, leur chair sera ferme,
leurs oreilles se déchireront comme du
papier gris. S'ils sont vieux, leur chair
sera noire et molle. Un lapin, s’il est
vieux, sera noir, sa chair molle, et ses
oreilles raides. 8'il est jeune, il sera blanc
et sa chair ferme.

SRR




DU CHOIX DES POISSONS.

MoRUE. — Les ouies doivent étre bien
rouges ; qu’elle soit bien épaisse prés du
cou, la chair blanche et ferme, les yeux
frais. Si elle est gluante et molle, elle
n’est pas bonne.

SAUMON. — N'il est frais, la chair est
d’'un beau rouge (les ouies particuliére-
ment ), les écailles brillantes et le tout
ensemble trés ferme.

A1osE. — Si elle est bonne, elle est
épaisse et blanche ; le corps doit étre fer-
me. La saison de ce poisson est dans les
mois de mai et juin.

MAQUEREAU. — Sa saison est dans les
mois de mai, de juin et juillet ; comme ce
poisson est trés tendre, il est impossible
de le conserver aussi longtemps que les
autres sans le saler.

TRUITES. — Ce poisson, pour qu'il soit
bon, doit étre cuit aussitot qu’il a été pé-
ché. Quand vous l'achetez, faites atten-
tion a ce que les ouies soient rouges et
difficiles a ouvrir ; les yeux brillants et le
corps ferme. Sa saison est dans les mois
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l
‘ de juillet, aotit et septembre.
HomaRDs. — S'il n'y a pas longtemps

qu'ils ont été pris, les serres auront une
‘ forte motion si vous mettez votre doigt
\ sur les yeux. Le plus pesant est le meil-

leur. Le mile est généralement le plus
% petit, mais sa chair est plus fermeetle |
' rouge plus foncé. L’on peut reconnaitre
| la femelle en ce qu’elle a la queue plus
] courte et plus étroite que le mile.
EcrEvissEs. — Celles qui sont de gros-
i seur moyenne sont considérées comme
‘ les meillenres. Elles sont bonnes tant
H que leur corps a bonne odeur, et que
I leurs pattes sont raides. Leurs yeux sont
‘ sans brillants quand elles sont vieilles. |
l Le plus grand soin possible doit étre
'lv‘ 1 apporté dans la cuisson du poisson, car

‘ rien n’est plus mauvais quant il est mal
{ nettoyé et mal cuit.
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CHAPITRE DEUXIEME

DES BOUILLONS ET SOUPES.

JOUILLON. — Le beeuf est la viande la
meilleure pour faire le bon bouillon. Plus
la viande est saine et fraiche, plus nour-
rissant est le bouillon.

I1 faut mettre la viande dans 'eau froi-
de, saler et faire bon feu. Cependant le
feu ne doit pas étre tel qu'il mette tout
d’un coup le bouillon en ébullition. L’é-
cume doit auparavant monter et étre en-
levée.

Une fois le pot

z

cumé, on met dedans
les légumes : navets, carottes, poireaux,
panais, céleri, un peu de feuille de lan-
rier, un clou de girofle, une gousse d’ail
et un oignon bralé.

Il faut ensuite laisser bouillir & petit
fen, sans discontinuation, envirou cing oun
six heures.

Les abatis de volailles, un morceau de
poitrine de mouton, joints au beeuf, loin
3
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de nuire a la qualité du bouillon, ne font
qu'en relever le gout et le 1endre plus
délicat.

Quand la viande est cuite, on la retire
el on passe le bouillon dans un tamis ou
dans une passoire. ﬁ
i Quand il fait trés chaud ou quand le
temps est & l'orage, il faut faire bouillir
le bounillon chaque jour afin de le con-
server. '

Le chou mis dans le pot-au-feu n’en 6te
pas la bonté, mais en change un peu la
nature et en empéche la conservation.

ConsoMME. — Le consommé se fait en
| augmentant la quantité de viande. Aussi
se réduit-il en gelée quand il est froid.
Ce que l'on appelle consommé, n’est
| autre chose que du bouillon trés fort que
g il I'on fait réduire au besoin.

)

r CONSOMME POUR SOUPE.

; Prenez trois ou quatre livres de jarret
A de beeuf, coupez en pelits morceaux, {l
4 ajoutez tous les os et morceaux de viande
il froide que vous avez dans la maison et
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couvrez le tout avec de 'ean froide ; lais-
sez-le reposer une heure ou deux et placez
sur le feu; faites bouillir plusieurs heu-
res ; puis coulez et laissez refroidir.’Lors-
qu’il sera froid, le gras s’enlevera facile-
ment. Ne laissez pas un seul petit mor-
ceaux de gras dedans. Ceci est le con-
sommé, et toute espéce de soupe peut étre
faite avec ce bouillon en y ajoutant diffé-
rentes sortes de légumes ainsi que du riz
ou du macaroni que vous faites bouillir
dans l'ean et que vous mettez dans le
bouillon lorsqu’ils sont cuits, les assai-
sonnant an gott. Lorsqu’on se sert d’oi-
gnons, il est préférable de les raper plutot
que de les couper en morceaux.

SOUPE AUX HUITRES.

Il est nécessaire de couler le jus des
huitres avant de l'ajouter au bouillon on
au lait. On y met un petit morceau de
beurre, du poivre et du pain émietté fin,
ou si vous le préférez, des crakers sans
sucre. Quand ce tout bout, jetez-y les
huitres, et dés qu'elles commencent a
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plisser, retirez du feu.
SOUPE AUX HUITRES AVEC LIEVRE,

On fait consommer le ligvre avec oi-
gnons, sel et poivre a son gout. Quand le
consommé est fait, vous le coulez, ayant
soin de bien écraser la viande en le cou-
lant. Faites rotir du pain, écrasez-le aussi
fin que possible avec un rouleau ; vous
le jetez dans le bouillon et faites bouillir
un quart d’heure, aprés quoi vous ajou-
tez les huitres, et les laissez bouillir cing
minutes.

SOUPE AUX CHOUX.

Ii faut, pour les différentes soupes aux
légumes, mettre la viande quand l'eaun
bout, et les légumes, un quart d’heunre
environ apres cela. On laisse mitonner
la soupe lentement, pour n’avoir pas
d'eau a y ajouter; 'on y met du sel a
propos, pour que la viande en prenne le
gotut. L’'on y met des oignons et du céleri,

en laissant cuire le tout autant qu'’il faut.

9




9

SOUPE AU RIZ.

On ne met la viande que lorsque I'eaun
bout, il est 4 remarquer que le lard seul
ne fait pas de bonne soupe. On peut y
mettre des oignons et des herbes, mais le
riz ne doit étre mis que lorsque le bouil-
lon de la soupe est bon, c'est-a-dire, lors-
que la viande est a peu preés cuite.

SOUPE AU VERMICELLE.

Elle se fait comme la soupe au riz, ob-
servant qu'il faut plus de temps pour
cuire le vermicelle.

Le vermicelle gu'on fait soi-méme est
préférable. On méle un ceuf avec de la
farine, on 1'étend trés mince avec un rou-
lean, on le coupe bien fin, ensuite on le
fait cuire dans le bouillon préparé.

SOUPE AU BARLEY.
On la fait de la méme maniére, excepté

qu'il faut plus de temps pour cuire le
barley que le riz et le vermicelle. Quand
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on fait tremper le barley une demi-heure
avant de le mettre dans le bouillon, la
soupe a meilleure apparence,

SOUPE AU PAIN.

Quand le bouillon est fait et qu’il bout,
on y met du pain tranché bien fin, et on
le laisse cuire lentement,

SOUPE A L'OIGNON.

On fait frire des oignons dansdu beur-
re ou de la graisse, puis on met le pain
tranché bien fin dans les oignons, afin
qu'il séche un peu, et en prenne le gout,
avant de le jeter dans l'eau bouillante.
On laisse bouillir lentement.

SOUPE AUX NAVETS.
.

Le bouillon doit étre fait avec de la
viande fraiche. Pour une soupe ordinai-
re, on prend deux navets que l'on fait
bouillir dans l’eau, pour leur oter de la
force, puis on les coupe par morceaux et

—4




on les fait bouillir dans le bouillon, jus-
qu’a ce qu'ils soient bien cuits, aprés quot
on les écrase en purée:ony ajoute du
sel et du poivre a son golt ; on peuty
mettre du riz ou du blé-d'Inde.

On peut la faire d’une autre maniére,
en taillant le navet par petits morceaux,
au lieu de le mettre en purée.

SOUPE AU LAIT.

On fait bouillir du lait frais et on le
jette sur le pain préparé.

SOUPE MAIGRE AU VERMICELLE.

On fait frire un oignon, coupé bien fin,
dans du beurre, et on le jette dans l'ean
qui bout avec poivre, sel et un peu de
persil, on ajounte le vermicelle par petite
poignée, en brassant le tout, qu'on laisse
sur le feu l'espace d'une demi-heure.

SOUPE AU SAGOU.

On fait crever le sagou et on le met

.v i
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dans un bon bouillon, on peut y joindre
quelques tranches de pain bien minces.
Celte soupe est excellente pour les malades.

SOUPE A LA CARPE.

On fait cuire la carpe dans la quantité
d’eau nécessaire pour la soupe, on coule
le jus et on le remet sur le fen avec des
épices ; on peut aussi y mettre du riz on
du blé-d’Inde, &. On laisse mitonner len-
tement.

On peut aussi la faire autrement, en
prenant la chair du poisson et la mettant
en petites boulettes roulées dans la flenr
que l'on met a la place du riz.

On peut faire cette soupe avec de la
tortune ou autre poisson.

SOUPE AUX TOMATES.

Pour deux pintes de bouillon, prenez
une pinte de tomates pilées et hachées
dont on aura eu le soin d’'oter la graine;
une tasse de carotte ripée ; sel, poivre.
Laissez bouillir un quart d’heure, puis

\
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ajoutez trois cuillérées a soupe de tapio-
ca ou de sagou. Laissez cuire une heure.

AUTRE.

P'renez douze tomates et les faites bouil-
lir dans a peu preés un demiard d’eaun avec
deux oignons, un peu de persil et une
cuillérée a dessert de soda; et laissez
cuire un quart d’heure. Ensuite, coulez
dans une passoire et ajoutez un pot de
lait, quatre cuillérées de corn starch, un
demi-quarteron de beurre. Laissez bouil-
lir cing minutes et avant de la servir,
ajoutez deux cuillérées de créme douce.
Assaisonnez au goit.

La soupe aux citrouilles se fait de la
méme maniére & 'exception du soda. On
y ajoute des ceufs an gout.

SOUPE A LA PATATE.

Faites frire trois oignons, hachés bien
fin, dans du beurre, ajoutez-y du sel, du
poivre et une dizaine de patates, que vous
avez eu soin de peler et de couper par

T
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morceaux, poudrez un peu de farine en
brassant ; mettez de I'eau bouillante & 1é-
galité, et continuez de brasser jusqu’a ce
que les patates soient cuites, écrasez-les,
passez-les dans une passoire, remettez ()
, dans le chaudron en y ajoutant un pot de \
3. lait frais. Quand la soupe sera cuite,
mettez trois jaunes d’'ceufs avec un pen
de créme.

i SOUPE AUX CHOUX MAIGRE

|

{‘, Les choux étant hachés, on les met a
i I’eau bouillante, avec poivre, sel et un
morceaun de beurre. Quand les choux sont
cuits, vous mettez trois blancs d’ceufs ;
vous battez ensuite trois jaunes d’ceufs
dans trois demiards de lait, que vous "
ajoutez quand la soupe est tirée du feu. ‘

r ! SOUPE AUX POIS.

Il faut, en général, mettre cuire les
0, pois & l'eau froide ; et dans une assez Wi
grande quantité pour qu’il ne soit pas
F nécessaire d'en ajouter pendant qu'elle
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mitonne. Le lard et les pois se mettent
en méme temps que l'eau. Lorsqu’elle
bout, on y met des herbes, oignons, sel &
son got. On la laisse bouillir doucement,
en prenant garde que rien ne colle an
fond du chaudron ; ce qui lui donnerait
un mauvais gout. La soupe maigre se
fait comme la soupe grasse, excepté qu'au
lieun du lard vous mettez du beurre.

SOUPE A LA PUREE.

On fait cuire les pois comme pour la
soupe ordinaire ; quand ils sont cuits, on
les passe dans la passoire. On ajoute un
oignon haché bien fin, persil, ciboulette
ou herbes salées. On fait bouillir un quart
d’heure puis on y met du pain haché bien
mince, ou du riz. Assaisonnez au gott.
Laissez cuire une demi-heure.

SOUPE A LA CANTATRICE.
Trois onces de sagou, une demi-chopi-

ne de créme douce, le jaune de trois ceufs,
un morceau de sucre blanc, deux pintes

T i
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de bon bouillon. Aprés avoir lavé le sa-
gou dans I'ean chaude (bouillante), met-
tez-le graduellement dans le bouillon,
écumez de temps a autre, laissez cuire
une demi-heure, battez le jaune de trois
ceufs, ajoutez-y la créme bouillante, jetez
dans la soupe en brassant et servez im-
médiatement. Ne laissez pas bouillir, ou
la créme et les ceufs feront tourner la
soupe.

SOUPE BLANCHE.

Passez au tamis deux ou trois petites
patates que vous aurez fait bouillir, mé-
lez avec deux tasses d’eaun, une demi-tasse
de lait, et une demi tasse de bouillon
consommsé, si vous en avez. Assaisonnez
au gout avec poivre, sel et graine de cé-
leri moulue. Laissez jeter un bouillon,
puis servez.

%
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CHAPITRE TROISIEME

DE LA
CUISSON DES, DIFFERENTES VIANDES.

ROGNON DE B(UF.

Séparez-le en deux sur l'épaisseur du
flanc; piquez dessus huit bardes de la
grosseur du doigt; hachez de l'oignon :
mettez le tout dans un demiard d’ean, et
laissez-le bouillir pendant trois heures, a
petit feu, le remunant de temps a autre.

BAEUF A LA MODE.

Qu'il soit de Iépaisseur de trois doigts,
poudrez-le de farine, bardez-le et faites-
lui prendre la couleur a petit feu en le
remuant ; ajoutez une heure apres, des
tranches de carottes, trois oignons tran-
chés, poivre, sel, tétes de clon de girofle,
du thym et de la marjolaine, an gott ; il
faut une chopine d’eaun.
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B®EUF ROTI. ( ROAST-BEEF. )

{| Le morceau ou se trouve le filet est

plus recommandable. Aprés avoir mis un

; morceau de beurre sur le beeuf, placez-le t
| dans une léchefrite, au fond de laquelle ‘
i vous aurez déposé du sel et du poivre. | '
’ Faites cuire le temps voulu, dans un '
fourneau bien chaud, ayant le soin de ‘
I'arroser souvent.

GRILLADE DE B®UF. ( Steak.)

Préparez un plat dans lequel vous dé- ¢
poserez beurre, poivre et sel, et que vous 1 :
tiendrez sur un poéle, ou au-dessus de I
I’ean bouillante ; quand la grillade aura ¥
été bien battue, mettez-la dans une poéle f .
ayant une bonne braise dessous et faites n
cuire sur les deux cotés, retirez-la pour I
la presser dans un plat, puis remettez-la g

au feu jusqu'a ce qu'elle soit assez cuite.

Mettez-la dans un plat et faites jaunir un

morcean de beurre, dans une poéle ; ajou- W

tez-y trés peu d’eau bouillante, et versez

I sur la grillade. ol
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La grillade de beeuf surlonge (Surloin)
ne doit jamais étre battue, prenez-la d’une
épaisseur moyenne, mettez-la sur le gril,
au-dessus d’'une bonne braise, retournez-
la afin qu’elle ne brile pas. Travaillez-la
dans un plat comme il a été dit plus haut.
Si vous aimez une plus grande quantité
de sauce, ajoutez quelques cuillérées de
bon bouillon.

AUTRE.

Faites rougir uife poéle, mettez-y la
grillade et la retournez pour la faire jau-
nir. Retirez ensuite du feu, battez-la ;
puis ayant fait jaunir un peu de beurre,
remettez la grillade au feu aprés l'avoir
salée et poivrée, jusqu'a ce qu'elle soit
cuite. Déposez-la dans un plat et faites
la sauce en y ajoutant un peu de fleur
grillée dans le beurre.

STEAK AUX HUITRES.

Quand le steak est cuit, 6tez la sauce
et mettez des huitres et un morcean de
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beurre dans la poéle ; faites-les rotir un
)

peu ; ajoutez le reste de la sauce, et met-
tez sur le steak.

BOULETTES DE B®EUF.

Hachez un morceau de beeuf bien ten-
dre ( entrelardé ), ainsi qu'un oignon et
un peu de persil ; ajoutez de la mie de
pain écrasée, assaisonnez avec sel, poivre,
muscade rapée et zeste d'un citron. Mé-
langez le tout, mouillez avec un cuf bien
battu, roulez en boulettes, saupoudrez de
farine et faites Irire dans de bonne grais-
se bien bouillante.

B(EUF SALE.

Mettez a I'ecau froide et faites bouillir
lentement.

RONDE DE BEUF SALEE.

Faites cuire sans bouillir durant quatre
heures, avec un chou coupé en quatre ;
le chou ne devra ouire que deux heures.
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DUMPLINGS DE BAEUF SALE.

Hachez du suif bien fin, environ une
livre ; mettez un demiard de lait dans
une livre de farine, battez le tout comme
de la pite & pain, faites-en des boulettes
plus grosses qu'un cuf; ajoutez-les au
beceuf avec un peu de poivre, et faites
cuire le tout une heure et demie.

LANGUE DE BAEUF SALEE.

Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu’a
ce que ous puissiez lever la peau. Apres
cette opération, remettez-la au feu avec
des épices et laissez cuire doucement an
moins deux heures. Laissez refroidir dans
son jus, et servez en entier, ou tranchez
bien mince.

RAGOUT DE B®UF.

Coupez le beenf en piéces de trois doigts,
mettez de I’eau bouillante pour couvrir
le beeuf, et ajoutes-y deux oignons, de la

+
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ciboule, un peu de tétes de clou, avec
poivre, sel, persil et sarriette. Aprés avoir
bouilli une heure, ajoutez-y un peu de
farine rotie et laissez cuire encore une
heure.

RONDE DE B®EUF EPICEE.

Prenez une livre de sel, un quart d’on-
ce de salpétre, une demi-once de poivre,
trois onges de cassonade, une once de
clou de girofle, un quarteron de tétes de
clou pilées, une chopine de melasse, met-
tez la ronde dans ce composé, durant
douze jours. Quand vous la retirez, en-
veloppez-la dans un grand morceau de
pate, on mettez-la dans un sac, et faites
cuire.

e

DU VEAU.

POITRINE DE VEAU FARCIE.

Enlevez avec soin la pean qui couvre
I’épaule, pour en extraire cette derniére ;

3
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sciez les cotes par le milien =ans toucher
a la viande. Prenez la viande de 'épanle
avec du lard gras, faites-en une farce, en
la hachant bien fin, la faisaut revenir dans
la poéle avec du saindoux, y ajoutant poi-
vre, sel, sarriette, persil, marjolaine, tétes
de clou, de l'oignon, quelques clous de
girofle pilés; brassez le tout ensemble,
retirez-le peu aprés du feu, y ajoutant
encore une poignée de mie de pain, deux

jaune d'ceufs, un dessus de créme, ou du
. )

lait ; brassez tout cela de nouveau, et
mettez cette farce dans la poitrive a la
place de I'épaule enlevée ; renfermez la
farce en dedans par une couture, beur-
rant et poudrant de farine toute la piéce ;
placez-la dans la léchefrite avec une cho-
pine d’eau, du poivre et du sel.

COTES DE VEAU A LA MODE.

Counpez dix a douze morceaux de cotes,
poudrez-les de farine, avec poivre et sel ;
faites-les rotir dans du saindoux; cela
fait, ajoutez-y quatre carottes et quatre
oignons tranchés, trois pincées de persil,
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une petite branche de sarriette, un peu
de tétes de clou, trois chopines d’eau et
faites bouillir le tout, en le brassant sou-
vent.

GRILLADES DE VEAU.

Battez bien les grillades, mettez-les
dans la poéle avec saindoux, poivre et
sel ; faites cuire lentement, poudrez de
farine en petite quantité, ajoutez-y des
grillades de lard salé.

FESSE DE VEAU A LA DAUBE.

Piquez la fesse avec une vingtaine de
bardes et une dizaine de clous de girofle,
poudrez un peu de farine, faites chauffer
du saindoux au fond du chaudron, placez-
y la piéce avec des oignons, ajoutez-y
poivre et sel; tournez la piéce de tous
cotés, jusqu’a ce qu’elle soit rotie ; ajoutez
un demiard d’eau, sarriette et persil, fai-
tes cuire lentement; an moment de la

retirer du feu, mettez dans le chaudron
un verre de madere.
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TETE DE VEAU BOUILLIE.

Sciez la téte en deux, otez la cervelle
et les yeux ; si vous le préférez, arrachez
la petite peaa fine de dessus la cervelle
et les veines ; mettez la cervelle dans un
linge, faites-la bouillir en méme temps
que la téte, les pieds et la fraise. Pour
que la téte soit blanche, il faut mettre les
deux tiers de lait et avoir soin que l'ean
soit toujours par-dessus la téte. La cervel-
le cuite, délayez-la comme la pate a crépe,
avec trois ceufs, lait et farine ; ajoutez-y
un peu de sarriette, poivre et sel, faites
cuire dans la graisse bouillante, ce qui
vous fournira des beignets pour orner le
tour du plat dans lequel vous aurez dé-
posé la téte bouillie.

Remarque — Pour préparer une téte de
veau ou un cochon de lait, commencez
par frotter la peau avec un peu d’arcan-
son pilé, puis suivez le procédé ordinaire.

EPAULE DE VEAU.

Mettez-la dans une marmite avec un
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peu de beurre, sel, poivre, sarriette, mar-
jolaine, thym et de I'oignon, des tranches
de patates et un peun d’eau ; piquez-la de
clous, faites-la bouillir doucement, et
servez-la chaude.

DENTELURE DE VEAU.

Hachez des morceanx de veaun froid et
mettez la viande hachée dans un plat
beurré, par rangs, des miettes de biscuits,
tout comme pour la dentelure anx huitres.
Versez une tasse de sauce de la viande
sur le tout et faites cuire une demi-heure.

VEAU ROTI AVEC DES HUITRES.

Prenez deux livres de veau, Coupez-le
en petits morceaux, roulez-les dans la
farine et faites rotir avec un peu de grais-
se ; quand il est presque cuit, versez trois

demiards d’huitres; épaississez avec un
peu de farine et assaisonnez au gout. Ser-
vez chaud.
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RIS DE VEAU AUX TOMATES.

Coupez en morceaux un quart de bois-
sean de belles tomates bien miures, que
vous ferez cuire a 'étouffée dans leur pro-
pre jus jusqu’a ce qu'elles soient presque
réduites ; écrasez-les dans un tamis ; net-
toyez, préparez et blanchissez a 1'ean
chaude quatre ou cing ris. Mettez an fen
dans une casserole avec le jus des toma-
tes, un peu de sel et de poivre de cayenne,
ajoutez deux ou trois cuillérées a bouche
de beurre roulé dans la farine. Faites
cuire les ris a 1'étouflée, et quelques mi-
nutes avant de servir, ajoutez en tour-
nant quelques jaunes d’eufs bien battus,
servez les ris dans un plat creux et servez
dessus la sauce aux tomales.

PAIN DE VEAU.

Prenez trois livres de veau ou toute
viande blanche, une livre de pore, hachez
les deunx finement ;six gros crakers broyés,
trois ceufs bien battus; deux cuillerées a
soupe de créme douce, poivre, sel et épi-
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ces an gout. Mélangez bien le tout et
, faites-en un pain. Arrosez de beurre et
d’eau pendant qu'il cuit. Laissez au four

! pendant une heure et demie.

DEL’AGNEAU ET DU MOUTON.

FESSE DE MOUTON BOUILLIE.

N | Faites-la cuire avec un chou coupé en
| quatre, mettez-y trois navets, que vous
: 2 pilerez dés qu'ils seront cuits, avec beur-
l re, poivre et sel. Placez le chou dans un
g ! plat & légumes, le navet a part, et faites

E une sauce au beurre que vous verserez
sur le mouton.

i Le navet pourrait aussi étre disposé en
| boulettes autour d'un plat, et garni avec
‘ du persil.

{1 Observation générale pour les légumes
i qu'on ajoute d la viande.
Ayez soin de toujours les faire cuire un

peu dans l'ean avant de les ajouter a la
viande.
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AGNEAU AUX POIS VERTS.

Prenez un morceau d’agneau que vous
couperez en pieces de quatre doigts, ajou-
tez-y un peu de poivre, sel et persil, avec
de I’eau bouillante pour couvrir la vian-
de ; faites cuire durant une demi-heure,
puis ajoutez une pinte de pois verts avec
un peu de farine rétie et laissez encore
une demi-heure au feu.

COTES DE MOUTON EN PAPILLOTTE.

Coupez des petites cotes, frappez avec
un rouleau sur les os, les ayant poivrées
et salées, enveloppez-les, une a une, dans
du papier beurré, et placez-les sur le gril ;
retournez-les jusqu’a ce qu’elles aient pris
couleur; en les retirant, passez du beurre
dessus avec un peu d’eau bouillante, ce
qui fera une sauce.

AUTRE.

Prenez une feuille de papier carré, pliez
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par la moitié, faites une petite ouverture
au milieu et enfilez le bout de la co:elet-
te. Mettez une petite grillade de lard en
dedans du papier, une poignée de mie de
pain préparée avec autant d’oignon, poi-
vre, sel; appliquez-y la cotelette ; faites-
en autant au-dessus, pliez le papier tout
autour a la maniére d'un sac ; faites cuire
au petit feu dans un fourneaun 'espace de
deux heures, et servez dans le papier.

COTELETTES DE MOUTON.
'

Mettez les cotes, saupoudrées de farine,
rotir dans la poéle avec saindoux, poivre
et sel: une fois cuites, jetez un peu d’eau
chaude, pour augmenter la sauce.

Les cotelettes de mouton peuvent aussi
étre cuites sur le gril, en observant ce
qui a été dit pour la grillade de beeuf,
page 38.

EPAULE DE MOUTON FARCIE.

Ouvrez I’épaule, c'est-a-dire enlevez la
viande de dessus les cotes, en ayant le
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soin d'oter quelques grillades a ’entrée
de cette ouverture. Faites une farce avec
patates écrasées, beurre, lait, créme, oi-
gnons, persil, poivre, sel ; remplissez
I'épaule de cette farce ; cousez et faites
cuire. Ce plat doit étre servi chaud.

MouToN ROTI.

Aprés avoir préparé la longe ou quar-
tier, mettez un morcean de beurre ; sau-
poudrez-le de farine, poivre et sel. Ajou-
tez l’ean nécessaire pour le cuire lente-
ment. Enlevez le suif et ne gardez que
le jus de la viande pour la sauce.

COTES DE MOUTON A LA MANIERE
FRANGAISE.

Aprés les avoir coupées, on les met par
rangs dans un plat, sur chacun desquels
on saupoudre de la moutarde ; on ajoute
du vinaigre en petite quantité, puis le
tout ainsi préparé est laissé jusqu’an len-
demain. Le sel et le poivre se mettent en
le faisant rétir avec graisse ou beurre,




MANIERE DE PREPARER UN PETIT
AGNEAU.

Il se prépare 4 peu preés comme un co-
chon de lait, quant a la maniére de lui
oter les entrailles. La peau doit étre en-
levée de la queue a la téte. Il ne doit pas
avoir les pieds coupés, non plus que la
téte et la quene. Faites une farce de pata-
tes préparées au gout, mettez-la dans le
corps du moufon que vous cousez. Faites
rotir dans un four ou fournean, ayant
soin de lui donner sa forme naturelle.
Avant de le porter sur la table, garnissez
le cou de l'agneau avec du persil bien
vert.

RAGOUT DE MOUTON.

Mettez dans un chaundron la viande
coupée par petits morceaux ; ajoutez-y un
peu d'eau et mettez de I'ail dans une par-
tie qui ne touche pas a la viande, quel-
ques navets séparés en deux oun trois, des
oignons ronds. Les navets et les oignons
ne doivent étre mis dans le chaudron que
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lorsque la viande a bouilli quelques
temps. Lorsqu’elle est cuite, faites la sauce
avec de la farine blanche. Les oignons
peavent étre cuits a part et mis en ser-
vant, ils se délont moins.

AUTRE.

Faites cuire le mouton par petits mor-
ceaux ; quand la viande est cuite, faites
des petites boulettes de pate avec soda
et créme de tartre, ajoutez-les a la viande

et laites cuire.
PALERON FARCL ( VEAU OU MOUTON. )

Otez I'os du paleron, pilez de la viande,
et faites-la revenir dans la graisse, ajoun-
tez-y sel, poivre, sariette, persil, oignons.
Remplissez le paleron, cousez-le et faites
rotir de la maniére ordinaire.

GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON.

Coupez les tranches mince, battez-les,
trempez-les dans un ou deux ceufs battus ;
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roulez-les dans des crakers pilés et mettez-
les dans le beurre bouillant. Laissez
bouillir au besoin.

Les grillades de fressure de vean et de
mouton doivent étre roties avec des gril-
lades de lard, afin de profiter de Ja graisse
de ces derniéres, que l'on a soin de faire
cuire auparavant. Quant aux grillades
de fressure de cochon, il est bon de les
échaunder, afin qu’elles soient plus tendres.

AUTRE.

On tranche des grillades de fressure
minee, on les fait rotir dans un peu de
beurre, puis on les met dans un plat
chaud ; on fait une sauce au beurre, pas
trop riche ; on jette une cuillérée d’essen-
ce de citron sur les grillades.

DOS DE MOUTON.

Pour appréter cette jolie entrée, enlevez
avec soin tous les os pour ne pas giter la
peau de dessus. Remplissez cette cavité
de farce et roulez le tout dans un linge
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ou vous avez mis du beurre, attachez
avec une ficelle. Faites cuire une demi-
heure dans du bouillon blanc avec la
quantité ordinaire de légumes au bouillon
puis presscz-le entre deux assiettes jus-
qu'a ce qu'il soit froid. Avant de servir,
réchauffez-le, mais ne laissez pas bouillir,
dans une petite quantité de bouillon,
mettez sur un petit plat, décorez de cham-
pignons, de truffes et de tranches de ci-
tron. Versez dessus une sauce allemande
ou n'importe quelle autre bonne sauce

froide.
COTELETTES D'AGNEAU.

Une pyramide de pomme de terre pilées
et dorées, entourée de cotelettes d’agnean,
fait une jolie entrée. Eulevez le gras su-
pertlu avant de faire cuire, ne laissant
qu'une petite bordure de gras. Faites frire
d’'une bonne couleur dans du lard bouilli,
et arrangez ceci autour des pommes de
terre qui forment le centre.
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MANIERE DE RECHAUFFER LE MOUTON.

Hachez le mouton par petits morceaux
carrés : poudrez la viande avec de la fari-
ne, mettez dans la poéle avec beurre, sel
et poivre ; ensuite mettez de I'eau & éga-
lité et faites cuire doucement. Servez
chaud dans un plat. Préparez des tranches

de pain roti que vous disposez autour du
plat.

—— e —————©)— @ ——

DU COCHON.

MANIERE DE FAIRE CUIRE DIVERS
MORCEAUX DE PORC-FRAIS.

Pour que le porc-frais soit bon, il faut
qu'il soit bien cuit. Pour cela, aprés 'avoir
lavé et avoir o6té la saignée, §'il y a lieu,
mettez-le dans un chaudron, convrez-le
d’eau, avec poivre et sel, et laissez bouil-
lir jusqu’a ce qu'il soit & moitié cuit. Re-
tirez-le alors et mettez-le au fourneau
pour rotir.

Laissez diminuer le bouillon et servez.
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vous-en au besoin, pour arroser la piece.

Si vous avez soin de mettre consommer
de la_couenne, ou des pieds de cochon
dansice bouillon, vous aurez une gelée
préférable & la gélatine dont on se sert
quelquefois ; mettez ce consommé dans
la léchefrite, aprés en avoir retiré le pore-
frais, brassez, coulez et mettez refroidir
dans des tasses.

EPAULE, PALERON DE COCHON
EN GELEE.

Mettez le paleron et les pieds dans un
chaundron ; faites cuire jusqu’a ce que vous
puissiez extraire les os; placez la viande
dans un moule, coulez le jus, qui a da
étre bien épicé, jetez-le sur la viande et
laissez refroidir.

AUTRE PROCEDE.

Bardez-le d’ail, sel, poivre, et mettez
dans un chaudron ; faites cuire jusqu'a
ce qu'on puisse oter les os; laissez bouil-
lir dans le jus, qui sera assez fort pour
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faire prendre le tout dans un moule, ayant
soin de bien épicer auparavant.

FILETS DE COCHON.

Laissez-les en entier, ayant soin de les
aplatir avec le rouleaun et faites rétir avec
assaisonnement au gout. Dés qu'ils ont
pris une bonne couleur, ajoutez un peun
d’eau et couvrez pour qu’ils cuisent len-
tement.

Des oignons hachés bien fin qu’on fait
frire, peuvent étre servis avec les filets.

GRILLADES DE LARD.

Faites rotir des grillades de lard minces
et petites ; retirez-les et mettez dans la
graisse des tranches de patates avec eau
et assaisonnement. Servez ces patates
avec les grillades.

DE LLA COTELETTE.

Sciez les cotes au milieu ; mettez au feu
avec un peu d’eau, poivre, sel et un peu
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d’ail si vous l'aimez ; couvrez et faites
bouillir trois quarts d’heure, puis mettez
au fourneau et faites rotir.

FILETS A LA SAUCE ROBERT.

Coupez les filets en quatre morceaux,
de I'épaisseur d'un doigt, ou laissez en
entier, jetez dessus poivre et sel; faites
fondre du saindoux dans la poédle, cuisez
les filets doucement; retirez et placez
dans un plat. Tranchez des oignons que
vous ferez frire avec poivre et sel, dans
un peu de saindoux, avec une poignée de
miettes de pain ; faites revenir cette sauce,
et y ayant mis un peu d’eau, versez-la
sur les filets.

FRESSURE DE COCHON.

Coupez-la par tranches épaisses d’'un
pouce, et faites-la rétir comme les filets,
si vous aimez la sauce Robert, ou seule-
ment avec poivre et sel.
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BOULETTES AU PORC-FRAIS.

Hachez bien fin du pore-[rais, avec de
I'oignon, y mélant poivre, sel et persil ;
roulez cela par boulettes dans la farine,
afin de les lier ensemble ; mettez du sain-
doux dans la peéle, et quand il sera chaud,
placez les boulettes pour rotir, les tour-
nant pour faire cuire tous les cotés. En-
suite, ajoutez de l'ean a la moitié des
boulettes, avec poivre, sel, &c, laissez le
tout cuire trois quarts d’heure, & petit
feu ; mettez un verre de vin si vous l'ai-
mez.

RAGOUT DE PIEDS DE COCHON.

Prenez deux pieds de cochon, coupés

en quatre; otez les ergots, mettez dans
le chaudron trois pintes d’eau, trois oi-
gnons, persil, poivre et sel ; laissez bouil-
lir jusqu'a parfaite cuisson; ajoutez un
peu de farine grillée, une demi-heure
avant de le retirer du feu.
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TETE EN FROMAGE.

Coupez la téte en quatre, nettoyez-la
comme il faut, jetez de coté le musean,
faites bouillir le reste de la téte avec trois
doigts d’ean par-dessus; quand elle sera
a peu preés cuite, retirez-la du feu ; cou-
pez-la alors par petits morceaux de la gros-
seur d'un dé; ajountez-y poivre, sel, clon,
tétes de clou, un demiard de vin blane,
coulez le bouillon, pour enlever plus fa-
cilement les petits os, et remettez tout
bouillir un quart d’heure de plus. Lais-
sez refroidir dans des moules ou des plats
creux.

MANIERE DE ROTIR LE COCHON DE LAIT.

Plongez le cochon de lait dans une
chaudiere d’eau bien chaude ; frottez avec
la main, si les soies s'en vont, retirez-le
de I'eau ; quand il n’en reste plus, otez-
lui les sabots et videz-le ; faites-lui quatre
incisions sur le dos pour lui trousser la
quene ; troussez-lui les pattes de devant
et de derriére a l'aide de deux broches
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que vous lui passerez, I'une dans les cuis-
ses et l'autre & travers la poitrine ; en-
suite faites-le dégorger dans I'eau fraiche ;
asséchez-le et farcissez-le de la maniére
suivante : Hachez la fressure avec un peun
de lard, du beeuf et de 1'oignon bien fin ;
faites cuire avec du saindoux, ajoutant
poivre, sel, persil, sarriette et marjolaine ;
quand vous retirerez du feu ce qui préce-
de, battez un jaune d’ceuf dans la créme
avec de la mie de pain, puis brassez cela
avec le reste ; ayant mélé le tout ensem-
ble, insérez-le dans le corps du cochon,
ayant soin de coudre l'ouverture. Placez
ensuite le cochon frotté avec de la graisse,
dans la léchefrite, ot vous mettez une
chopine d’eau avec poivre et sel, pour ar-
roser la piéce, de dix minutes en dix mi-
nutes. Un gros cochon de lait devra cuire
trois heures et lentement. Apres l'avoir
débroché, vous inciserez la peau autour
du cou.

( voir remarque page 45. )
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PIEDS DE COCHON ROTIS.

Coupez les pieds en trois, sans couper
entierement la couenne. Faites bouillir,
otez I'écume et mettez un chou. Quand le
choux est cuit, 6tez-le et laissez diminuer
le jus. Faites refroidir sur la glace et ajou-
tez cette gelée aux pieds et au chou que
vous servez dans le méme plat.

PIEDS DE COCHON AU NATUREL.

Aprés les avoir bien netteyés, échaudés
et en avoir enlevé tous les poils, on les
entoure chacun séparément, en serrant
fort, avec un ruban de fil grossier, ce qui
les force a se tenir droits, puis on les met
cuire pendant trois ou quatre heures dans
I'ean avec sel et poivre. Lorsqu’ils sont
cuits, on les retire du chaudron, et lors-
qu'ils sont & moitié froids, on enléve le
ruban qui, lavé, sert une autre fois ; puis
on les fend en deux, laissant un des gros
os dans chaque partie et on les garnit de
mie de pain parfaitement émiettée et as-
saisonnée. Alors, on les fait rotir dans le
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saindonx et on sert chaud pour déjetuner.
SAUCISSE.
Hachez le pore-frais bien fin ; assaison-
nez au gott, ajoutez un peu de vin blanc.
Aprés avoir nettoyé les tripes avec grand
1 soin, introduisez-y cette préparation. Fai-

tes rotir dans la graisse.

| : AUTRE.

¥ Prenez vingt-cing livres de beeuf, cin-
] quante livres de porc-frais, hachez bien
fin, il faut passer cette viande trois fois
au moulin afin qu’elle soit assez fine pour
ne pas percer les tripes. Mettez une
pinte d’ean afin d’amollir la viande, ajou-
) tez du sel, du poivre blane, du persil sec,
f 4 un peu de sarriette, le tout a votre gout.
; Mélangez bien le {out ensemble, puis
, entonnez dans les tripes 4 l'aide d'une
!, ; petite presse.
! Pour faire cette saucisse, il n’est pas
! nécessaire de se servir de la premiére qua-
i 3 lité de viande ; le cou du beeuf fait bien.
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I1 est préférable de seservir des tripes
de mouton pour cette saucisse, elles se
grattent facilement avec un couteau en
bois, il n'est pas nécessaire de les retour-
ner ; elle peuvent se gratter fraiches on
salées de quelques jours, on peut aussi
gratter des tripes d'avance, elles se con-
servent bien deux ou trois mois dans une
saumure ou en les roulant par paquets
dans du sel sec.

SAUCISSE DE BOLOGNE.

Prenez quarante livres de beeuf et qua-
rante livres de porc-frais, coupez par pe-
tits morceaux, ajoutez quatre onces de sal-
pétre écrasé bien fin, mettez ensuite les
épices : trois livres de sel, une livre de
poivre, du persil, de la sarriette, du thym,
etc ; mélangez le tout ensemble et passez
cette viande au moulin afin qu’elle soit
hachée bien fin ( Voir la petite note ci-
dessous. ) Avant de la passer au moulin,
mettez douze livres de farine de blé. En-
tonnez dans les tripes al’aide d'une petite

6
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presse, aprés quoi vous ferez fumer pen-
dant douze heures 4 une fumée modérée,
puis faites cuire trois heures dans de I'ean
bien chaude, sans toutefois laisser bouil-
lir.

NoTE. Aprés que la viandea été passée
au moulin, on ajoute huit livres de blanc
de lard salé, que I'on a eu soin de couper
par petits morceaux carrés.

BOUDIN.

En recevant le sang, ayez le soin de le
couler et d’y mettre un peu de sel afin
qu'il ne caille pas. Vous hachez du gras
de porc-frais bien fin, de la panne et des
oignons, vous y ajoutez des épices au
gofit et du lait. Pour une pinte de sang,
un demiard de lait. Ceci préparé, enton-
nez dans les tripes en brassant, afin que
le tout soit bien mélangé. Mettez dans
I’eau bouillante et faites cuire sans bonil-
lir. Retirez-le et frottez-le avec une couen-
ne de lard. Faites rotir avec graisse on
grillades de lard.
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FRICATELLE.

Hachez du lard bien fin, ajoutez un
peu de sel et beaucoup de poivre avec
deux oignons hachés hien fin. Pour denx
livres de lard, mettez une livre de pain
bien trempé, deux ceufs ; mélangez bien
ensemble, faites-en des petits patés et
faites cuire comime des huitres. Bon plat
pour le déjetiner.

CRETONS.

Prenez cinq livres de panne, trois de
filets, denx de rognons. Faites cuire le
filet et les rognons avec poivre et sel.
Une fois la viande cuite, hachez-la bien
fine ; ajoutez des oignons hachés fin, poi-
vre, sel, épices au gout.

MANIERE DE FAIRE CUIRE LE JAMBON.

Versez dessus de 1'eau bouillante, lais-
sez refroidir et lavez bien net, placez-le
dans un vaisseau avec assez d’eau froide
pour le couvrir ; faites cuire sans le lais-
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ser bouillir pendant six ou sept heures
jusqu’a ce qu’il soit bien tendre, faisant
attention que 'eau soit tonjours bouillan-
te, retournez-le une ou deux fois pendant
qu’il cuit. Quand il est bien cuit, otez la
peau, placez-le dans une léchefrite dans
un fourneau pendant une heure, ayant
soin de le saupoudrer avec des crakers
écrasés, ou bien couvrez-le avec du blanc
d'eeufet saupoudrez du sucre, des mies de
pain bien fines, faites prendre une bonne
couleur dans le fourneau.

MANIERE DE SALER LES JAMBONS.

Il faut qu’ils soient bien dégelés et pi-
qués avec un couteau pointu autour de
'os, afin qu’ils prennent le sel. Vous les
salez comme le lard, a savoir un rang de
sel et un rang de jambon, laissez une
journée sans mettre la saumure, aprés
quoi vous mettez la saumure, préparée
comme suit: pour cinquante jambons,
mettez deux gallons de melasse, quinze
livres de cassonade, unhe livre et demie de
salpétre écrasé bien fin, assez d’eau et de
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sel pour faire une saumure assez forte
pour porter une patate, mélangez le tout
ensemble et mettez sur les jambons, ayant
soin que la sanmure passe en dessus des
jambons, puis ajoutez un rang de sel des-
sus pour couvrir le vaisseau. On laisse les
jambons six semaines dans cette saumure,
on les fait ensuite sécher dans un appar-
tement chaud ou dans le boucan, puis
on les fait fumer deux jours.

.

MANIERE DE SALER LE LARD.

Préparation du saloir. — Mettez au fond
environ dix livres de chaux en pierre
que vous faites s'éteindre, puis ajoutez
un sean d'eau froide. Laissez cette prépa-
ration quatre on cinq jours, ayant soin
d’en frotter tous les jours avec un balai
la paroi intérieure du saloir. Au bout de
ce temps, videz le saloir, remplacez par
du framboisier que vous échandez et
laissez tremper deux ou trois heures. Vi-
dez de nouveau, rincez a l'eau froide,
puis frottez le saloir avec un oignon. Il
est alors prét a recevoir le lard.
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Aprés avoir coupé le lard par morceaux
d’a peu pres deux livres, roulez-le dans
le sel, placez-le dans le saloir, ayant soin
de mettre un rang de sel entre chaque
rang de lard. Que le tout soit bien pres-
sé. Il faut éviter de prendre les morceaux
de la saigunée.

Laissez en cet état darant trois jours;
alors mettez une saumure forte, additions
née d'une cuillerée & soupe de salpétre
dissous dans l'eau bouillante par dix
gallons d’eau.

Quand le saloir est plein, wmettez une
couche de sel d’environ deux pouces d'é-
paisseur, pour empécher que 'air ne pé-
netre. Couvrez et conservez au frais.

N'il arrivait que la saumure rougit oun
devint crémeuse, il faudrait enlever cette
écume ainsi que tout le sel possible sans
toutefois remuer le saloir, puis remettre
sel et saumure comme il a été dit ci-haut.

Quand un saloir est vide, le meilleur
procédé pour empécher qu'il ne se dété-
riore, ¢'est, aprés 'avoir rincé, de le tour-
ner sens dessus dessous sur une élévation
quelconque, qui permette a I'air d'y pé-
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nétrer tant soit peu. Il va sans dire que
le couvercle est enlevé.

CROQUETTES.
Ce mels se fail avec diverses viandes cuiles.
Aprés avoir haché la viande bien fin,
on l'assaisonne an golt ; on y ajoute de

la créme et un peu de beurre ; on méle le
tout pour en former de petites boulettes

que l'on trempe dans des ceufs battus;
puis on les roule dans la mie de pain, et
on les fait cuire dans la graisse bouillan-
te. Ce plat doit étre servi chaud et sans

sauce.
VIANDES PERDUES.

Hachez la viande bien fin, assaisonnez-
la au gott, et joignez les restes de sauce ;
mettez ce hachis dans un plat de ferblanc,
remplissez de patates écrasées et assai-
sonnées. Mettez un morcean de beurre
pour faire jaunir.




PLATS ECONOMIQUES AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES.

Hachez du vean bien fin, avec des pa-
tates froides, mettez poivre, sel, ajoutez
un peu de bouillon, un peu de farine
blanche et un bon morcean de beurre.
Faites cuire une demi-heure. Faites une
toast, coupez-la en pointe et mettez antour
du plat.

AUTRE.

Prenez deux livres de veaun, une livre
de "porc-frais, trois quarts de livres de
crakers pilés, poivre, sel, persil, deux jau-
nes d’ceufs battus, hachez la viande, as-
saisonnez-la au gout. Mélez les crakers et
les ceufs, faites cuire dans un plat ; quand
il est froid, oOtez-le et mettez dessus des
crakers pilés.

AUTRE.

Hachez les restes de steak bien fin, as-
saisonnez & votre gott. Faites une grande

I T
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toast bien beurrée, trempez-la dans I’ean
bounillante ( ceci doit é&tre fait prompte-
ment ), faites revenir la viande dans la
poéle avec un morceau de beurre, puis
jetez sur la foast.

AUTRE.

Coupez la viande par petits morceaux,
faites dissoudre de la gélatine, que vous
mettez dans du bouillon en quantité suf-
fisante pour faire prendre le tout en gelée.
Coupez par morceaux des eeufs cuits durs,
mettez-les au fond du moule. Vous pou-
vez mettre des cornichons ou du persil
frisé entre chaque morceau d’eeuf, puis
mettez la viande au fur et a mesure.
Quand le moule est rempli, versez le
bouillon préparé et laissez refroidir. Pour
le servir, on tourne le moule sur un plat.

AUTRE.

Aprés avoir taillé les grillades bien
mince, on les assaisonne et on les laisse
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les unes sur les autres quelques instants,
| puis on les met dans la graisse bouillante.
On délaie ensuite environ une chopine
de farine avec du lait, trois ceufs, deux
cuillerées de poudre allemande et quel-
ques cuillerées de créme. On fait une pite
plus épaisse que pour des crépes, ayant
soin d'y mettre du sel, on jette une cuil-
lerée de cette pate sur chaque grillade.

AUTRE.

Coupez des tranches de volaille et de

petites tranches de jambon, prenez quatre

I cufs durs tranchés mince ; mettez dans

d e le moule un rang de volaille, un rang de

jambon et un rang d'eeufs, et remplissez
le moule de gelée clarifiée.




CONSERVATION des VIANDES

PENDANT LES CHALEURS DE L'ETE.

La viande étant fraiche, la volaille on
le gibier étant vidés, il faut les placer
dans un endroit sombre ayant peu on
point d'ouverture et les envelopper d’un
linge.

Sile temps est & I'orage, si vous crai-
gnez que la vrande ne s'avance, faites-

la sauter et cuire & moitié dans le beurre,
sans saler. Mettez-la au frais dans un
vase bien clos, vous pourrez ainsi la gar-
der encore quelques heures et méme
peut-étre un jour.

Quand le bouillon s’aigrit, quand les
viandes sont gatées, quand le poisson se
corrompt, le meilleur parti a prendre,
c’est d'en faire le sacrifice et de consentir
a leur perte. Si cependant on veut les
utiliser et les rendre mangeables, un char-
bon enflammé, qu'on jette dans le bouil-
lon, mis sur le feu et en ébullition, lui 6te
son aigreur; un sachet de charbon mis
parmi l'assaisonnement des viandes ou




des poissons, sans les rendre excellents,
permet au moins de les manger.

- . e

De la VOLAILLE etdu GIBIER.

GALANTINE.

Prenez une dinde, fendez-la sur le dos
et retirez-en tous les os ; faites la méme
chose d’'un poulet que vous y ajoutez

ainsi qu'une Jangue de beeuf que vous
aurez fait cuire et dont vous aurez enlevé
la peau. Prenez ensuite la dinde, étendez-
la sur un plat mettez une couche de pore-
frais que vous aurez haché bien fin, salé,
poivré et auquel vous aurez ajouté de
I'eau pour le rendre un peu liquide.
Etendez le poulet sur cette couche de
porc-frais, salez, poivrez, puis ajoutez une
nouvelle couche de pore-frais I'épaisseur
du petit doigt; mettez une langue de
beuf que vous couvrirez avec un peu de
porc-frais. Refermez ensuite la dinde et
lui donnez sa forme naturelle en faisant
une couture sur le dos, et enveloppez-la
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dans un hnge attaché bien serré. Prenez
les os de la dinde et du poulet, mettez-les
dans le chaudron ou vous aurez fait cuire
la langue, ajoutez une patte de cochon,
un jarret de beeuf, trois clous de girofle,
un petit biton de cannelle, deux oignons,
une gousse d'ail ; mettez-y la dinde avec
de I'ean a D'égalité, sel et poivre au goft,
et laissez cuire le tout jusqu'a ce que la
fourchette entre bien dans la dinde. Pre-
nez-la ensuite, mettez-la dans un moule
ou plat approprié, coulez le bouillon dans

lequel elle a cuit, dans un linge, et rem-
plissez-en le plat. Si vous croyez que la

gelée n'est pas assez forte, ajoutez un peu
de gélatine.

PROCEDE POUR LA GELEE.

Prenez les os de la dinde oun du poulet,
ajoutez une patte de cochon, un jarret de
beuf avec pattes de dinde et de poule ;
faites un bon bouillon , épicez avec sel,
poivre et tétes de clou, au gott. Mettez-y
la dinde jusqu'a cuisson. Retirez et lais-
sez refroidir une heure environ. Sila
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gelée n’est pas forte, faites-la bouillir en-
core et diminuer au besoin.

SCOLLOPED.

Enlevez la peau d’'un poulet, hachez
la viande bien fin, ajoutez an peu de
bouillon, du poivre et du sel, mettez dans
des moules, saupoudrez de crakers pi-
lés. Faites cuire.

DINDE A LA DAUBE.

La dinde se prépare et se cuit comme
la fesse de vean indiquée a page 44.

DINDE BOUILLIE.

Emiettez du pain bien fin, mettez deux
jaunes d'ceufs, sarriette, persil, poivre,sel ;
enfermez cela dans la poitrine de la dinde
et mettez-la dans la soupe. Servez avec
oignons blancs bouillis, disposés autour
du plat. Sauce au beurre avec céleri.




DINDE ROTIE.

Frappez l'os de I'estomac avec un rou-
leaun ; insérez une farce de patates, comme
dit plus loin; frottez la dinde avec du
beurre et saupoudrez-la de farine, poivre
et sel ; jetez trois demiards d’eau dans la
léchefrite, et arrosez la piéce de temps a
autre.

DINDE EN BEATILLES.

Si la dinde est maigre, il est mieux de
la mettre en béatilles. Vous la coupez en
une douzaine de morceaux, que vous pi-
quez de bardes, et faites rotir avec de la
farine dans du saindoux ; quand ils seront
rotis, jetez de l'ean assez pour les couvrir
d’un pouce, avec poivre, sel, persil et sar-
riette.

N. B. — Il faut toujours faire bouillir
les débris de volailles, gésier, ceur et
fressure, & part, et 4 grande eau ; quand
ils sont cuits, jetez-les dans les béatilles ;
si vous ne prenez cette précaution, vous
risquez de giter volre mets.
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OIE ROTIE.

Hachez quatre oignons bien fin que
vous ferez Irire avec poivre, sel, persil,
pain émiettd, et une bonne poignée de
sauge ; mettez cette farce dans l'oie, que
vous placerez dans une léchefrite, mettez
une chopine d’ean, arrosez souvent, ayant
soin de la tourner. Si vousle préférez,
vous pourrez vous servir de la farce anx
patates indiquée pour la dinde, ou bien
de pommes tranchées. On mange géné-
ralement 'oie avec compote de pommes,
d’atocats; ou mieux encore avec gelée de
pommes.

POULETS EN BEATILLES.

Méme procédé que pour la dinde,
page T9.

BLANQUETTE DE VOLAILLE.

Coupez les poulets par morceaux que
vous saupoudrerez de farine ; faites-les
revenir dans la poéle, avec poivre, sel, oi-
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gnons et persil ; une fois rétis, ajoutez
une chopine d’eau pour deux poulets et
faites bouillir durant trois quarts d’hen-
re ; battez deux jaunes d'ceufs et un des-
sus de créme, que vous ajoutez, en bras-
sant, au moment de le retirer du fen.

.

CANARDS GRAS.

Les canards gras se préparent avee la

méme farce que les oies, se cuisent de la

méme maniere, ct se mangent avec les
mémes compotes.

CROQUETTES A LA VOLAILLE.

Prenez des morceaux de poulet ou de
dinde, de la largeur de trois doigts. Fai-
tes une bonne pite feuilletée dans laquel-
le vous envelopperez les morceaux de
viande ; faites-les rotir dans du saindoux,
Jjusqu'a ce qu'ils soient d’un beau jaune.

POULET AU CHAMPIGNON.

Prenez des morceanx de poulet cuit
)




mettez-les dans une casserole avec un
petit morcean de saindoux, un demiard
d’ean ; ajoutez un peu de cornstarch et
des champignons; assaisonnez au goft.
Laissez bouillir cinq ou six minutes.

CIVET AU LIEVRE.

On syspend le liévre par les pattes de
derriére pour lui enlever toute la pean,
tant du corps que des pattes, jusqu’a la
téte, comme I'on fait de I'anguille ; on 6te

le ceeur et on garde le foie; on coupe la
piéce en huit morceaux et on verse des-
sus un verre de vinaigre et un demiard
d’eau, on laisse tremper quatre heures,
on retire et on asséche cette viande entre
deux linges, on roule dans la farine et on
fait rotir un peu ; on pique deux bardes
de lard dans chaque morceau, on les pla-
ce dans le chaudron avec de l'ean par-
dessus la viande ; on ajoute poivre, sel,
persil, tétes de clou pilées, avec quatre
cuillerées de farine rétie; on fait caire
deux heures. On écrase le foie dans un
verre et demi de vin de Porte, et on jette
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cela dans le civet, en brassant encore un
quart d’heure avant de le retirer du feu.

AUTRE.

Quand le liévre est préparé, mettez du
vinaigre dessus, la veille, lavez-le bien,
bardez-le, couvrez-le d’eau et faites cuire.
Prenez de la farine grillée et faites une
sauce avec le jus du liévre.

PERDRIX AUX CHOUX.

Faites frire quatre oignons hachés fin,
avec une poignée de pain émietté ; on
ajoute poivre, sel, persil, sarriette et thym
dans un peu de saindoux ; on insére cette
farce dans le corps de la perdrix que l'on
barde et saupoudre de farine; on la fait
rotir lentement dans du saindoux, et on
la retire de dessus le feu ; on hache un
petit chou avec quatre oignons, poivre,
sel, persil, sarriette, on fait rétir ces der-
niers dans la sauce ; quand ils sont cuits,
on ajoute un demiard d'eau ; on laisse le
tout encore une heure sur le feu, le re-
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muant de temps en temps avec précaun-
tion. On place deux morceaux de pain
grillé on r6ti dans le fond du plat avant
l de le servir.

Préparez les perdrix en leur  laissant
les pattes et la téte. Mettez la téte sous
' | l'aile, ttoussez les pattes ; farcissez-les et
faites 10tir avec des tranches de lard,
comme des poulets. Servez sur le pain
roti.

-
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CANARD MAIGRE AUX EPICES.
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Ouvrez les canards et lavez-les dans
plusieurs eaux, insérez-y une farce a I’oi-
gnon haché avec mie de pain, sel et poi-
vre ; laissez-les bouillir deux heures dans
I'ean, les ayant retirés, gardez le jus;
faites-les rotir avec beurre, farine et épi-
ces, sur tous les c¢oOtés ; remettez-les de
nouvean avec le jus, ajoutez quelques
tranches d'oignons ou échalotes et un
verre de bon vin, &e.
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VIEILLE TOURTE A LA DAUBE.

Piquez six tourtes de bardes, mettez
dedans une farce d'oignon haché avec
mie de pain assaisonnée ; cousez-les et
mettez-les dans un chaudron avec sain-
doux et trois chopines d’ean : laissez cuire
deux heures, et ajoutez sel, poivre, oi-
gnons ou autres herbages an goit ; re-
muez-les de temps a autre. Si vous vou-
lez épaissir la sauce, ajoutez deux cuille-
rées de farine grillée, et laissez cuire quel-
ques minutes.

JEUNE TOURTE A LA CRAPAUDINE.

Ouvrez six tourtes sur le dos, frappez-
les avec un roulean sur l'estomac ; placez
daus le fond du chaudron, avec un mor-
ceau de beurre, poivre, sel, ciboule, oi-
gnons et un demiard d'eaun. Faites cuire
a petit feu. Mettez aussi farine rotie, si
c'est votre goit. Les poulets se cuisent
de la méme fagon.
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BECASSES ET BECASSINES.

Aprés les avoir vidées, bardez-les, ou
mettez sous les ailes des tranches de lard,
placez-les a la broche ; jetezau fond de la
léchefrite du pain roti, sur lequel tombe-
ra le jus, puis reportez les roties de pain
dans le plat, plagant les oiseaux dessus,
avant de, servir.

DES PLUVIERS.

Mé&me procédé que pour les bécasses et
bécassines.

DES P1GEONS.

Il faut les barder, ou mettre sous les ai-
les des tranches de lard, leur faire jeter
généralement un bouillon et les retirer ;
les faire alors rétir couleur d’or, dans du
saindoux avec poivre et sel, puis les re-
mettre dans le jus avec épices, herbes
fines, et les faire cuire jusqu'a ce qu'ils
soient tendres.
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PIGEONS SOUFFLES.

Aprés avoir désossé les pigeons sans
endommager la peau, faites une farce
avec toutes sortes de viandes, le lard est
indispensable. Assaisonnez de poivre, sel,
clon moulu, un blanc d’'ceuf fouetté ; em-
plissez le corps des pigeons avec cette
farce, cousez les ouvertures, faites rotir
avec des tranches de lard.

OISEAUX BLANCS.
Ils se cuisent enveloppés dans du pa-

pier blanc beurré, avec poivre et sel seu-
lement et a petit feu.
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CHAPITRE QUATRIEME

Recettes diverses.

SALADE ITALIENNE.

Prenez du poulet ou du veau, hachez
bien fin, et assaisonnez de poivre, sel, &
votre gott ; ajoutez poudre de céleri on
céleri haché bien fin, et quelques cuille-
rées de bouillon ; prenez trois jaunes
d’eufs, une cuillerée a soupe d’huile
d’olive, une cuillerée 4 dessert de moutar-
de, deux cuillerées de vinaigre, brassez
le tout quelques minutes et mettez cette
sauce sur la viande, que vous avez da
préparer dans un plat. Ornez le plat avec
des ceufs cuits durs que vous coupez par
pointe, et auxquels vous ajoutez quelques
morceaux de cornichons et de betteraves.

AUTRE.

Prenez deux poulets 16tis, hachés avec
le couteau, du céleri et de la betterave,
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hachés par petits morceaux carrés ; liez
avec un peu de moutarde délayée avec
I'huile d’olive et quelques gouttes de vi-
naigre. Ajoutez poivre blanc, sel, poivre
rouge, trois ou quatre ceufs bouillis, tran-
chés ou émiettés pour couvrir la salade.
Faites ensuite une créme avec trois ou
quatre jaanes d’ceufs, de la moutarde, de
I'huile d'olive, quelques gouttes de vi-
naigre ; couvrez-en la salade et placez un
bouquet de céleri an milien.

SALADE PARISIENNE.

Hachez le poulet ; faites fondre un
quarteron de beurre, un quarteron de fleur
que vous mélez an beurre, une chopine
de lait, deux jaunes d’ceufs, ajontez mou-
tarde, vinaigre, poivre, sel.

SALADE AU POULET.

Faites bouillir le poulet jusqu'an ten-
dre, dressez-le et hachez-le. Ha hez une
bonne téte de céleri et mé.ez avec le pou-

8
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let, du poivre et du sel au goht. DBattez
un jaune d’ceuf jusqu’a ce qu'il soit clair,
ajoutez une demi-cuillerée a thé de mou-
tarde, une demi-cuillerée a thé de sucre
et une pincée de sel, mélez bien ensem-
ble, puis mettez deux cuillerées a soupe
de vinaigre, battez jusqu’a ce que le tout
soit clair et mélez avec le poulet.

SALADE AU CELERI.

Battez deux jaunes d'ceufs jusqu'a ce
qu’ils soient trés clair ; ajoutez deux cuil-
lerées a soupe d’huile a salade, deux cuil-
lerées de vinaigre ou de jus de citron, une
petite cuillerée & thé de sucre, de Jla mou-
tarde, du poivre et du sel an gotit. Hachez
le céleri bien fin ; mettez dans le saladier
des rangs de céleri et des rangs de tran-
ches d’ceufs durs ; mettez la premiére pré-
paration et garnissez avec les feuilles
tendre du céleri. Servez immédiatement.

AUTRE.

Prenez quatre tétes de céleri, faites
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cuire une demi-heure, coulez ; prenez le
liquide et mettez-le dans une chopine de
sance de veau ou autre viande, avee qua-
tre cuillerées 4 soupe de créme douce.
Mettez le céleri dans la sauce et faites
cuire pendant une heure. Nervez chaund.

AUTRE.

Pilez choux et céleri, parties égales,
ensuite des oignons 4 peu prés le tiers ;

quand le tout est préparé, ajoutez clou
moulu, moutarde, poivre rouge, sel et
poivre au golt ; ajoutez le vinaigre adou-
¢l par un peu d’eau, mettez un peu de
sucre et faites chaufler le tout pour amol-
lir le chou et le céleri.

SALADE DE PATATES.

Six patates froides, bouillies, tranchées
mince, trois petits oignons aussi tranchés
mince. Mettez dans un saladier un rang
de patates et un rang d'oignons, sel et
poivre, procédez de méme jusqu’a la fin.
Sauce, quatre cuillerées de créme douce,




faites fondre une demi-tasse de beurre,
ajoutez un demiard de vinaigre et mettez
chaud sur la salade avant de servir.

AUTRE.

Faites bouillir les pommes de terre ten-
dres, et une fois froides, tranchez-les. Met-
tez-les sur T'assiette d’ott on doit les ser-
vir. Hachez un peu d'oignons bien fin, et
éparpillez-les sur les pommes de terre,
versez une bonne sauce a salade par-
dessus.

SALADE AUX CHOUX.

Hachez un chou bien fin, mettez de la
graisse de jambon dans un chaudron avec
poivre et sel; quand c'est bien chaud,
mettez le chou dedans pour le faire faner,

mettez un pen de vinaigre et servez
chand.

AUTRE.

Deux jaunes d’ceufs bien battus, une
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cuillerée a thé desel, une de poivre, deux
de sucre blane, deux de moutarde délayée,
une cuillerée a table de beurre ; brassez
la mixture avec quatre cuillerées a table
de bon vinaigre, mettez-la dans un vais-
seau et faites cuire sur I’ean bouillante,
en brassant jusqu’a ce qu'elle soit épaisse,
versez-la sur une pinte de choux haché
bien fin, et servez froid.

SALADE AUX POMMES.

Préparez une douzaine de pommes, 6tez
la pelure et coupez en quatre: mettez
dans une casserole une chopine de vinai-
gre avec du clou de girofle, de la cannelle
non moulue, une livre de cassonade.
Quand le tout bout, mettez les pommes,
faites cuire jusqu’au tendre. Servez froid.

SALADE AU RIZ,

Faites rotir le poulet et faites cuire;
faites une bonne sauce assaisonnée de sel,
poivre et un peun de kari; faites cuire
du riz. Mettez le poulet dans un plat plat
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avec sauce, et mettez le riz en rond au-
tour du plat.

SALADE DE IIOMARDS.

Aprés avoir 6té D'écaille du homard,
lavez-le et coupez la chair par pelits mor-
ceaux que vous ferez cuire dans l'eau
bouillante.” Prenez quatre ou six e@ufs
durcis, coupez-les par tranches et mélez
au homard, ajoutez I'huile, le vinaigre et
autres épices an gott.

SALADE PREPAREE.

Une tasse de lait, une de vinaigre, trois
eufs, une cuillerée a soupe de sucre, et
une d’huile d’olive ou de beurre, une
demi-cuillerée a soupe de sel, une mince
cuillerée a soupe de moutarde. Remuez
ensemble I’huile, le sel et la moutarde
dans un plat, jusqu’a ce que tout soit bien
mélangé, ajoutez alors les cenfs bien bat-
tus, brassez tout ensemble comme il faut
et ajoutez le vinaigre, puis enfin le lait.
Mettez dans une marmite a farine et lais-

des




sez bouillir

a l'épaisseur d'une custard.

MOUTARDE FRANCAISE.

Prenez une livre de moutarde, quatre
cuillerées & table de cassonade, deux de
cannelle, deux de clou, une de sel fin,
une demie de poivre blanc; délayez le
tout avec du vinaigre et laissez reposer
deux jours avant d’en faire usage.

AUTRE.

Pilez un oignon et faites-le tremper
dans le vinaigre, au bout d’une heure,
otez le vinaigre, et mettez un peu de poi-
vre de cayenne et de sel avec une cuille-
rée de sucre, et assez de moutarde pour
épaissir, puis mélangez bien et mettez
au feu en brassant jusqu’a ce que cela
bouille.

FARCES ET HACHIS.

Quand on veut faire du hachis avec
des viandes qui restent, viande de bou-
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cherie, viande de volaille ou gibier, on
enléve les os, les nerfs et la pean ; et on
hache le tout avec de la chair a saucisse;
puis, aprés avoir mis le tout dans une
casserole avec beurre, on assaisonne avec
ciboule et persil hachés, mie de pain et
pincée de farine. On mouille de bouillon
et on laisse cuire et mijoter une demi-
heure sur un feu doux.

FARCE DE DEBRIS DE VOLAILLES.

Hachez le ceeur, le foie et le gésier des
volailles, trés fin, avec de 'oignon. Faites
frire dans du saindoux, avec du pain
émietté, poivre, sel, persil, tétes de clous.

FARCE AUX HUITRES.

Pour un poulet, prenez deux douzaines
ou plus d’huitres, mettez une demi-tasse
de beurre, du poivre et du sel selon le
gott. Mélez cela avec deux tasses de miet-
tes de pain oun de biscuits et une pinte de
lait. Faites cuire dans une casserole. Si
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c’est trop sec, ajoutez de la liqueur des
hufttres.

FARCE DE PATATES.

Faites cnire des patates, 6tez 1'ean, et
écrasez-les en marmelade, avec beurre,
lait ou créme, poivre, sel et persil.

FARCE AU PORC-FRAIS.

Hachez du pore-frais bien fin avec de
I'oignon, faites revenir dans la poéle avec
épices au goit, et en retirant du feu, je-
tez-y du pain émietté avec un jaune
d’ceuf battu dans la créme, brassant le
tout.

HACHIS.

Prenez les restes de viandes déja cuites,
hachez-les bien fin, faites-les revenir dans
la poéle avec de la graisse et un peu d’ean,
poivre, sel. Prenez aussi un peu de lait,
beurre, graisse, sel ; faites fondre le tout,
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ajoutez deux eenfs battus, épaississez avec
de la farine et couvrez le hachis de cette
péte. Faites cuire dans un fourneau.

HACHIS DE DINDE.

Coupez les morceaux bien petits, met-
tez quelques cuillerées de bouillon, de
Poignon haché fin, persil, poivre et sel,
dans une roquille d’ean ; en retirant du
feu, ajoutez un dessus de créme, avec un
jaune d'euf battu.

HACHIS AVEC DES HUITRES.

Hachez les restes de viandes; faites-les
revenir dans du saindoux ou du beurre.
Faites cuire un peu les hultres ; prenez-
les avec I'écumoir et jetez-les dans le ha-
chis. Salez et poivrez au goat. Si ce ha-
chis est trop sec, versez dessus le jus des
huitres. Servez, ornez le plat avec des
toasts ou de petits morceaux de pate feuil-
letée et coupés en pointe.

i D

A oo




99

AUTRE.

Hachez bien fin les restes de viande,
assaisonnez au goit ; asséchez des huttres
dans un linge et ajoutez-les a la viande.
Faites-en de petits rouleaux que vous
saucerez dans des blancs d’eufs battus,
roulez davs la croite de pain grillée et
rapée bien fin. Faites rétir dans la graisse.

HUITRES ROTIES.
Asséchez de belles huttres dans un lin-

ge, roulez-les dans la mie de pain rapée, j
Faites-les rotir avec poivre et sel. ’{f‘

HUITRES DANS L'ECAILLE.

Lavez les écailles, mettez-les sur la
braise, ou sur un poéle trés chaud, faites
cuire dans le four. Ouvrez les écailles
avec un couteau aux hultres, ayant soin
de ne pas perdre la liqueur, et servez vite
dans les assiettes chaudes avec des réties,
on peut cuire les huiltres, a la vapeur,
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dans l'écaille, et elles sont excellentes
comme cela.

SAUCES.

Rien n’est important comme de savoir
bien faire les sauces; une bonne sauce
reléve le gott des mets et leur donne une
saveur inappréciable. Une mauvaise sau-
ce gite les mets les plus friands.

Quand une sauce parait trop grasse,
pour la dégraisser, on retire la casserole
jusqu’au bord du fournean et on jette de-
dans quelques gouttes d’eaun froide ; alors
la graisse se détache, surnage, et il est
tres facile de 'enlever.

SAUCE AUX TOMATES.

Pour un gallon de jus de tomates, met-
tez quatre grandes cuillerées de gros sel,
et quelques grains de moutarde, quatre
grains de gingembre, deux grains de ca-
yenne, deux grains de poivre, deux grains
de macis, deux' grains de clou, une cho-
pine de vinaigre, faites bouillir jusqu’a
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ce que le tout soit diminué, a peu prés.
AUTRE.

Prenez une pinte de tomates, un peu
de poivre rouge et d’ean que vous mettez
aun feu, jusqu’'a ce que les tomates soient
cuites, ayant soin d’y ajouter de temps
en temps l'ean nécessaire pour que la
quantité ne soit pas diminuée. En les re-
tirant du feu, pressez-les dansun couloir,
puis remettez au feu avec sel au goit,
gros comme un ceufde beurre dissous
dans a peu prés une cuillerée 4 soupe de
fleur et un peu d’eau. Laissez bouillir
jusqu’a ce que la fleur soit cuite et ajou-
tez du sucre pour oter 'acidité des toma-
tes. On peut aussi y ajouter des crakers
pilés, sion le préfere.

SAUCE A TOUTES VIANDES,

Mettez dans une casserole bouillon,
vin blane, sel, poivre, zeste de citron,
feuille de laurier et filet de verjus. Lais-
sez infuser sur la cendre chaude pendant
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cinq ou six heures, et versez sur tels mets
qu'il vous plaira.

SAUCE ROBERT.

Mettez dans une casserole un morcean
de beurre. Joignez une cuillerée de fari-
ne et faites roussir; quand le roux est
d’une belle couleur, hachez des oiguons
et mettez-les dans la casserole avec sel et
poivre. Mouillez avec une ou deux cuil-
lerées de bouillon. Laissez cuire un quart
d’heure. Ajoutez alors une cuillerée de vi-
naigre et de moutarde; délayez et servez.

MANIERE DE FAIRE LES ROUX.
Mettez un bon morceau de beurre dans
une casserole, ajoutez une ou deux cuil-
lerées de farine et faites roussir ; ajoutez
alors ce qui doit compléter la sance et la
faire telle et avec le goit que vouns désirez.

BECHAMELLE.

Faites fondre un morceau de beurre
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dans lequel vous délayez une cuillerée de
farine. Quand la farine est délayée, ver-
sez doucement et en tournant du lait
chaud ; remuez toujours, faites bouillir.
Mettez dans une autre casserole oignons,
bouquet de persil, carottes, champignous,
muscade, poivre, sel; faites bouillir & pe-
tit feu, et, quand le lait est réduit, vous
mélez le tout doucement et le joignez aux
mets que vous voulez servir.

TOMATES FARCIES.

Pour douze grosses tomates bien mires,
prenez une cuillerée & thé de sel, une
pincée de poivre, une cuillerée a thé de
beurre, une grande cuillerée de sucre, une
demi- asse de pain, une petite cuillerée de
jus d’oignon, une tasse de porc-frais ha-
ché fin, metiez dans une léchefrite émail-
lée, coupez une légére tranche de la partie
tendre de la tomate, enlevez avec une
petite cuiller la plus grande partie possi-
ble de la tomate sans briser la pelure,
mélez la partie enlevée aux antres ingré-
dients, faites bouillir dix minutes et rem-
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plissez la tomate de ce mélange. Replacez
la partie enlevée et faites cuire lentement
pendant trois quarts d’heure. Détachez-
les avec précaution, et placez sur un plat,
garnissez de persil, et servez.

ENTREE AU CELERI.

Lavez deux pieds de céleri, coupez-les
par petits batons et faites-les cuire bien
tendre dans l'ean, aprés quoi vous ajoute-
rez des huitres avec un peu de jus, assai-
sonnez au gout. Faites bouillir cing oun
six minutes.

PANADE AUX HUITRES.

. Faites cuire les huitres, 6tez-en le jus
dauns lequel vous mettez du beurre frais
de la grosseur d’'un euf, une mie de pain,
deux jaunes d’ceufs battus avec de la
créme. Mélez le tout avec les huitres ;
assaisonnez au golt. Il faut que ce mé-
lange soit épais. Couvrez avec de la mie
de pain et quelques petits morceanx de
beurre, ou de la croite de pain ripée,
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Faites prendre dans le fourneaun.
PANADE AU PAIN.

Prenez de la mie de pain émiettée, met-
tez-la dans une casserole ol vous aurez
mis de l'eau, sel, poivre et beurre frais
autant que possible. Lorsque la panade
est un peu réduite, vous la retirez du feu
et y mettez deux jaunes d’eufs, avec un
peu de créme ou de lait.

PLAT DE FROMAGE.

Une tasse de pain émietté, que vous
mettez tremper un quart d’heure, dans
une quantité suffisante de lait frais. DPre-
nez trois ceufs et battez tout cela ensem-
ble, ajoutez une cuillerée de beurre fondu,
une demi-livre de fromage ripé, mettez
dans le plat et saupoudrez de pain émiet-
té. Faites cuire.

MACARONI ET FROMAGE.

Faites bouillir le macaroni dans 'ean ;
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lorsqu'il sera bien cuit, retirez du feu et
laissez-le refroidir. Prenez un plat que
vous aurez soin de beurrer, mettez tour a
tour un rang de fromage haché bien fin
ou rdpé, un rang de macaroni, sel, poivre
et quelques petits morceaux de beurre,
recouvrez avec fromage et pain ripé, un
peu de lait on de créme an goit, et met-
tez jaunir dans un fournean.

FROMAGE D'ITALIE.

Pour lanch ou déjeuner. Prenez un
poulet r6ti froid ; enlevez la viande ; pour
chaque livre de viande, mettez un quart
de livre de beurre, du sel et du poivre
rouge selon le goit, une cuillerée a thé
de macis pelé ; la moitié d'une petite mus-
cade. Coupez la viande en petits mor-
ceaux, pilez-la bien avec le beurre, jetez
les épices par-dessus graduellement, et
continuez a piler jusqu’a ce que ce soit ré-
duit en pite bien wnie. Mettez ce 1 dans
de petits bocaux et couvrez-le de beurre
clarifié, épais & peu prés d'un quart de
pouce. C’est encore meilleur si on ajoute

N, m
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deux ou trois tranches de jambon haché
et pilé avec le reste. Tenez dans un en-
droit sec.

MACARONI ITALIEN.

Faites cuire le macaroni, mettez-le dans
une léchefrite avec un gros morceau de
saindovx et de |'ail. Faites cuire,

PAIN ROTI POUR LE SOUPER.

Faites rotir le pain, mettez dans un plat.
Prenez une tasse de fromage rdpé, faites
fondre dans une poéle avec une chopine
de lait et un peu de moutarde. Une fois
fondu, mettez sur le pain roti.

PATATES ROTIES.

Faites rotir les patates. Quand elles
sont cuites, faites une petite ouverture ;
retirez l'intérienr sans briser la pelure ;
assaisonnez de beurre, créme, lait, sel et
poivre. Quand le tout est préparé, rem-
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plissez la pelure. Faites rotir de nouveau
et servez chaud.

COMMENT RECHAUFFER LES PATATES
FROIDES.

Hachez les patates froides bien fin, et
pour deux tasses de patates, mettez les
deux tiers d'une tasse de lait dans lequel
vous aurez fait dissoudre une demi-cuil-
lerée de sel ; une pleine cuillerée a thé de
beurre et un ceuf bien battu. Brassez bien
le tout. Faites chauffer un vaisseau haaut,
beurrez-le bien et mettez-y le mélange,
puis saupoudrez de la farine et mettez
dans le fourneau pour bien jaunir. Elles
sont en créme et excellentes quand elles
sont cuites, elles lévent bien et sont lége-
res comme des galettes. (Uest une excel-
lente méthode de réchauffer les patates,
quand on ne sait qu'en faire. On peut
ajouter ou mélanger une demi-tasse de
morne salée hachéc bieu fin, que I'on fait
commencer a bouillir en 'asséchant en-
suite, C’est un excellent plat de déjetiner

et
po

de
T4
au

et

bc



109

et plusieurs le préférent aux boulettes de
poisson.

CHAPELURE.

On obtient de la chapelure en rdpant
de la croate de pain bien cuite sur une
ripe en ferblanc. Ou bien on fait sécher
au four des crofites de pain, on les écrase
et on les passe dans un tamis.

RECETTE POUR EMPECHER LE LAIT DE
TOURNER EN LE FAISANT BOUILLIR.

Pour une pinte de lait, mettez une
bonne pincée de soda.
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CHAPITRE CINQUIEME.

DU POISSON.

DoRrE ROTI.— L'ayant écaillé, faites-le
égoutter, séchez-le entre denx linges, sau-
poudrez-le de farine avec poivre et sel,
mettez-le dans du beurre chaud pour ro-
tir. On en fait un plat gras excellent, en
le faisant cuire dans le saindoux, avec
des grillades de lard.

DORE BOUILLI.

Une piéce de deux pieds doit éire mise
dans l'ean bouillante, avec un peu de
sel, pendant vingt-cinq minutes sur le
feu, sans bouillir. Ornez le plat de persil
vert. Faites la sauce an beurre.

On ajoute des ceufs cuits durs, par
tranches, autour du plat ou dans la sauce.

ESTURGEON EN RAGOUT.

On l'échaude, on enléve la peau, on le
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coupe par morceaux, les roulant dans la
farine avec poivre, sel et clou; on les fait
rotir dans le beurre, couleur d’or, puis on
ajoute de l'eau an moins un pouce au-
dessus du poisson, avec thym, persil et
oignon. Prétez-y attention pour retirer
les morceaux en bon ordre.

ESTURGEON EN BOULETTES.

Aprés avoir échaudé la piéce, pour en
oter la pean, hachez-en la chair, jetez
dessus poivre, sel, persil, clou, oignons,
deux jaunes d'eufs et du beurre, faites-
en des boulettes que vous roulez dans la
farine pour les lier, puis faites-les rotir
daus le beurre ; les ayant retirées, placez-
les dans l’eau, i moitié des boulettes,
laissez- les cuire et surveillez-les, pour les
empécher de tomber en charpie.

ESCARGOT.

Méme procédé que pour l'esturgeon.
( Voir plus haut.)
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MORUE FRAICHE, ROTIE.

Il faut extraire 'intérieur par les ouies,
faire une farce d’oignon avec mie de pain
oun patates, persil, sel, poivre et clon que
I'on met dans la morne. On saupoudre de
farine la piéce, avec poivre et sel, et on
la place sur un gril dans une léchefrite,

avec précaution ; on fait une sauce au
beurre.

MORUE FRAICHE, BOUILLIE.

L’ayant fait dégeler, on la met, pour la
retirer entiére, enveloppée dans un linge
bien attaché, sur un égounttoir on dans un
plat, et dans ’eau bouillante, avec une
cuillerée de sel ; une morue de deux pieds
devra bouillir pendant vingt-cinqg minu-
tes. Servez avec oignons bouillis et sauce
au beurre.

MORUE SRECHE.

Elle se mange rotie sur le gril avec
beurre et poivre, I'ayant d’abord battue
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et fait tremper une nuit.
MORUE SRECHE EN FRICASSEE.

Battez-la bien, faites-la tremper une
nuit et mettez-la dans ’ean froide pour
cuire ; ensuite vous la coupez en petits
morceanx, faites frire des oignons avec
beurre, jetez le tout ensemble, y ajoutant
patates tranchées, poivre et créme.

MORUE SALEE, BOUILLIE.

L'ayant fair dessaler, pliez-la dauns sa
premiére nature ; faites-la bouillir & gran-
de eau, sur un égouttoir ou dans un plat,
ayant eu soin de l'attacher dans un linge,
afin de la retirer entiére et lui conserver
sa forme.

SAUMON FRAIS.

Mettez-le dans l'ean bouillante avec
une cuillerée de sel et un pen de vinai-
gre; en le piquant légérement avec la

10
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fourchette, vous verrez s’il est cuit. Il se
mange avec saucean beurre, on vinaigre,
huile, poivre rouge et moutarde ; on cou-
pe des ceufs duarcis, pour orner le plat, et
on y place ausssi du persil vert.

SAUMON MARINE.

Si vous avez des restes de saumon cuit,
prenez ces'morceaux, jetez-les dans du
vinaigre chaud avec poivre, sel, tétes de
clou, poivre rouge, moutarde en graine et
un peu de gingembre ; placez cela sur le
feu pendant an quart d’heure ; 'ayant
retiré, couvrez et gardez pour manger
froid, soit a souper ou a déjetiner.

ACHIGAN VERT ET AUTRES POISSONS.

Aprés les avoir bien asséchés et saupou-
drés de farine, poivre et sel, faites-les rotir
dans du beurre fondu, bien chaud, sur
un fen modéré. Au moment de les tirer
-cuits, ajoutez un peun de beurre et d’eau,
pour faire de la sauce, et laissez quelques
minutes de plus sur le feu.




115

BARRE ET MASKINONGE.

Ces deux espéces de poisson, qui sont
sans contredit les deux meilleurs du fleu-
ve Saint-Laurent, se cuisent comme le
saumon frais, et se mangent avec les mé-
mes épices.

GROSSE TRUITE AU COURT-BOUILLON.

Coupez-la par morceaux, tranchez des
oignons, mettez un morcean de beurre,
des épices, un peu de farine, et faites cuire
pendant une heure a petit feu ; an mo-
ment de Ja retirer, ajoutez un verre de
vin de Porte.

| POISSONS BLANCS.

Les ayant écaillés et asséchés, on les
fait rotir dans la poéle & petit feu, jetant
dessus poivre, sel ; on mettra du beurre
dans le plat an moment de les retirer du
feu pour faire de la sauce.
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HARENG.

Faites-le bien dessaler, et aprés en avoir
oté l'écaille, mettez-le rétir sur le gril
avec un peu de beurre ; ou bien on le
fait cuire a 'ean chaude quelques minu-
tes. Pour ceux qui sont fumés, on les fait
revenir sur le gril avec beurre.

HOMARDS A LA REMOULADE.

Les homards se cuisent comme les écre-
visses, ils se vendent cuits, mais il faut
avoir le soin de les choisir frais ; fendez-
leur le dos depuis la téte jusqu’a la queue,
enlevez tout ce qu'ils ont dans le corps ;
mettez cela dans un vase avec une cuil-
lerée de moutarde fine, échalote et persil
haché fin, sel, gros poivre et les ceufs du
homard, s'il en a; ajoutez huile et vinai-
gre ; délayez bien le tout, mettez-le dans
une saucieére, et servez-le avec le homard.
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CHAPITRE SIXIEME

DES PUDDINGS.

PLuMruDDING. — Une douzaine d'®ufs
bien battus, six cuillerées de farine, trois
demiards de lait froid, du raisin suivant
le golit, de la muscade et cannelle, un
peu d’écorce d’orange bien pilée, une tasse
de suif de beeuf, une pinte de mie de pain ;
ébouillantez un sac, et faites bouillir pen-
dant trois heures ; au bout d'une demi-
heure que le pudding aura bouilli, tour-
nez-le et brassez le sac, afin que le raisin
se méle.

PUDDING AU RAISIN.

Une pleine tasse & thé de farine, six
eufs ( 6tez deux blancs ), gros comme un
jaune d ceufde beurre, un verre de frat-
che eau-de-vie, sucre, cannelle, muscade,
raisin au goft, du lait assez pour former
de tout cela une péte bien épaisse, ensui-
te mettez le tout dans un linge trempé
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dans l'eau bouillante et enduit de beurre
et de farine ; attachez-le bien serré, jetez-
le dans I'ean bouillante, et faites-le bouil-
lir une heure et demie.

AUTRE.

Prenez une tasse de suif, une tasse de
pain émietté, une tasse de raisin, une
tasse de corinthe, une tasse de sucre, six
ceufs, écorce de citron au golt, muscade,
un verre de biere. Mélez le tout et faites
cuire durant deux heures.

PUDDING AU SUIF ET AU RAISIN.

Coupez une tranche de pain de 1’épais-
seur de quatre doigts, et aprés en avoir
oté la croute, échaudez la mie avec une
chopine de lait; ajoutez une demi-livre
de suif de bceuf, un morceau de beurre
gros comme un ceuf, huit ceufs bien bat-
tus, et délayez celaavec plusd’une demi-
livre de farine, une demi-livre de gros
raisin, autant de petit, de I'écorce de ci-
tron si vous en avez, un peu de cannelle
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et de muscade, trois grandes cnillerées
de sucre fin et un verre d’eau-de-vie;
échaudez le linge et saupoudrez-le de fa-
rine ; que le pudding soit plus épais que
de la pite a crépes, attachez-le bien serré,
et laissez-le bouillir constamment et a
grande eau, deux heures et demie.

PUDDING AUX POMMES.

Prenez une demi-terrinée de pommes,
pelez-les et hachez-les bien fin; prenez
une demi-terrinée de farine, mettez de-
dans un quarteron de beurre par mor-
ceaux, prenez de l'ean froide et délayez
cette farine pour pouvoir la rouler sur
une table, étendez-la une fois plus lon-
gue que large, étendez un lit de pommes
poudrées de muscade, sucre et cannelle
pilée, jusqu’a ce que les pommes soient
employées, roulez ensuite la pite et fer-
mez-la a chaque bout, mettez-la dans un
linge mouillé et préparé comme on fait
aux autres puddings, mettez-le a l'eaun
bouillante, et laissez bouillir trois heures,
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s'il est gros; s'il est petit, deux heures et
demie ; une sauce ordinaire.

AUTRE.

Prenez quatre cenfs, une tasse de fari-
ne, battez le tout ensemble, ensnite faites
bouillir du lait, et versez-le dessus jus-
qu’a ce que la pite devienne claire comme
pour les crépes. Pelez et hachez trois pom-
mes ; mélez le tout et faites cuire dans
un fournean bien chaud. Vin, sucre,
beurre et muscade pour la sauce.

AUTRE.
Une tasse de lait sur, une demi-cuille-
rée a thé de soda, un peu de sucre, des
pommes tranchées, deux ceufs ; méiez le

tout ensemble et faites cuire a la vapeur.

PUDDING AU PAIN.

Prenez deux grosses tranches de pain,
assez de lait bouilli pour couvrir le pain
et laissez tremper une demi-heure, mettez




une tasse de raisin et deux ceufs battus
avec du sucre, ajoutez cela au pain, faites
bouillir ou mettez a la vapeur, deux heu-
res et demie.

AUTRE.

Faites des tranches de pain pour rem-
plir un plat, ensuite vous ferez bouillir
une chopine de lait. Battez six ceufs avec
du sucre, ajoutez le lait bouilli, jetez le
tout sur les tranches de pain.

AUTRE.

Une livre de raisin, une de corinthe,
une de sucre, un quarteron de fleur, deux
v onces de pain, un verre de brandy, can-
nelle, muscade au gott, écorces de citron.
Laissez bouillir quatre ou cinq heures.

AUTRE.
Vous battez huit ceufs avec du sucre,

de la cannelle et de ]a muscade, vous y
11
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mettez du lait froid, assez pour emplir le
plat dans lequel vous faites le pudding,
ce plat doit étre de faience; coupez des
tranches de pain bien mince, sur lesquel-
les vous étendez du beurre, et par-dessus
une cuillerée de confitures, un lit de pain
au fond, un lit de lait alternativement ;
observez que le lit doit étre de pain sur
le dessus comme il 'est au fond ; si le feu
est ardent,' il ne lui faul qu'un quart
d’heure, et vous ne le faites cuire qu'a
I'heure du diner si vous voulez qu'il soit
soulevé.

AUTRE.

Trois ceufs, trois cuillerées de sucre,
une demi-tasse de suif, une tasse de rai-
sin, deux tasses de mie de pain, un peu de
soda, une tasse de lait doux et de la fari-
ne; graissez le linge et faites cuire pen-
dant trois heures.

AUTRE.

Une tasse de miettes de pain, une cho-
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pine de lait, une demi-tasse de sucre, gros
comme un ceuf de beurre, deux ceufs, un
peu de sel et de I’essence de citron. Met-
tez de ¢6té un blanc d’euf, battez-le, su-
crez-le, mettez sur le pudding quand il
est cuit, et faites jaunir dans un fourneau
bien chaud.

PUDDING AUX CONFITURES.

Tel que ci-dessus pour les pommes,
ayant soin que le linge soit bien attaché
pour que l'eau n’y puisse pénétrer. On
peut préparer la pite avec suif et un peun
de lait, et employer telles confitures que
I'on voudra.

PUDDING A LA MARMELADE.

Une demi-livre de suif, une demi-livre
de mie de pain, une demi-livre de sucre,
trois onces de marmelade d’oranges, mé-
lez le tout avec quatre ceufs bien battus,
faites bouillir durant quatre heures, et
me(tez quelques raisins au fond du moule.
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PUDDING ECONOMIQUE.

Une tasse de melasse, une tasse de lait,
une demi-tasse de beurre fondu, deux
cuillerées de créme de tartre, une petite
cuillerée de soda, une tasse de raisin, de
la muscade, cannelle, gingembre an gott,
de la farine pour faire une pate comme le
pain de Savoie ; mélez la créme de tartre
avec la farine; beurrez un bol ou un
moule, mettez dedans et faites cuire a la
vapeur durant trois heures. Ce pudding
peut se conserver huit jours et plus, en
faisant réchauffer avant de le servir,

AUTRE.

Six onces de suif haché fin, six onces
de raisin épuré, huit onces de corinthe,
trois onces de mie de pain, trois onces de
fleur, trois ceufs, un peu de muscade et
macis avec cannelle, une demi-cuillerée a
thé de sel, un peu moins d'une chopine
de lait, quatre onces de sucre et un peu
de citron ; mélez le tout ensemble, et fai-
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tes bouillir dans un linge beurré, I'espace
de deux heures.

PUDDING AU COCOA.

Faites tremper trois cuillerées a soupe
de tapioca dans l'eau, toute une nuit ;
mettez le tapioca dans une pinte de lait,
faites bouillir pendant une demi-heure ;
battez quatre jaunes d'eeufs avec une
tasse de sucre ; ajoutez trois cuillerées a
soupe de cocoa ripé et faites bouillir en-
core dix minutes ; mettez dans un plat a
pudding et battez quatre blancs d’eufs
en neige, avec trois cuillerées a soupe de
sucre ; jetez un peu de cocoa sur le tout,
puis faites brunir an feu pendant cinq
minutes.

AUTRE.

Faites bouillir deux pintes de lait frais
avec un morceau de beurre, de la gros-
seur d’'un ceuf; laissez refroidir ; battez
six ceufs avec du sucre et une tasse de
cocoa el faites cuire dans un fourncau.
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PUDDING AUX AMANDES AMRERES.

Faites bouillir une chopine de lait,
jetez-le sur quelques tranches de pain
blanc, avec gros comme un euf de beurre,
de la cannelle, de la muscade, une cuille-
rée d’amandes améres pilées, écorce de
citron, un demi-verre d'eau-de-vie, huit
eufs battus, otant trois blancs, mélez-y
de la farine, et battez le tout ensemble
une demi‘heure avec un peude sucre,
( plus épais que des crépes ), trempez un
linge dans I’eau chaunde, et saupoudrez-le
de farine: faites bouillir pendant denx
heures. Sauce ordinaire, ou sirop d'érable.

PUDDING BOUILLI.

Faites bouillir du lait et versez sur du
pain blanc. Quand il aura bien trempé,
battez deux ou trois ceufs avec du sucre
et du raisin ; enveloppez le tout dans un
linge, faites bouillir.
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CHAUMIERE PUDDING.

Une demi-tasse de beurre, une tasse de
farine, une tasse de sucre, uue tasse de
créme douce, une demi-cuillerée de soda,
et une cuillerée de créme de tartre. Faites
cuire.

PUDDING AUX BLUETS.

Une pinte de farine, deux cuillerées de
créme de tartre, deux grandes cuillerées
de sucre battu avec deux ceufs ; ajoutez a
la farine une tasse de lait, une demi-tasse
de beurre fondu, une petite cuillerée de
soda dissous dans I’eau chaude, une pinte
de bluets ; mettez le tout dans un plat
et faites cuire dans un fourneau.

PUDDING AUX (EUFS.

Faites chauffer, dans un demiard de
lait, une demi-livre de beurre ( ne le lais-
sez pas fondre ), huit ceufs hien battus et
huit cuillerées a table de sucre que vous
ajoutez graduellement. Faites cuire pen-
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dant un quart d’heure, dans des tasses a
moitié remplies. Pour étre servi avec sirop
d’érable.

PUDDING ROTI.

Prenez cinq cuillerées de farine, cing
blancs d’ceufs et quatre jaunes, du sucre,
une demi-muscade, du gingembre ; bat-
tez cela ensemble, puis, ajoutez une cho-
pine de créme douce, deux onces de beur-
re fondu, battez de nouvean, graissez un
plat, ne le remplissez qu'a moitié, faites
cuire dans un fourneau un peu chaud.

AUTRE PUDDING.

Deux e@ufs battus séparément, une tasse
de sucre, gros comme un ceuf de beurre,
une demi-tasse de bon lait, une cuillerée
a thé de créme de tartre, une demi-cuil-
lerée a thé de soda, deux tasses de fleur,
des épices au gott ; ne mettez pas la péite
trop épaisse. Faites cuire dans un plat.




PUDDING AU SAGOU.

Faites bouillir une demi-tasse de sagou
dans les trois quarts d’'une tasse d'eau ;
quand le sagou commence a se dissondre,
ajontez une tasse de cassonade, quatre
pommes tranchées, ou un citron, une cuil-
lerée a thé d'essence de citron, quatre
cuillerées a soupe de sucre bralé. Faites
cuire jusqu'a ce que les pommes soient
cuites. Ce plat doit &tre mangé avec de
la créme. Des confitures peuvent rem-
plecer les pommes.

AUTRE.

Un rang de pommes, un rang de pain,
jusqu’a ce que le vaisseau soit plein. Fai-
tes tremper du sagou et ajoutez un peu
d’ean bouillante, du sucre et de la mus-
cade ; jetez sur les pommes et faites cuire.

AUTRE.

Pelez de grosses pommes et faites-les
cuire dans une sauce au sagou.




130

PUDDING AU RIZ.

Prenez quatre onces de riz que vous
laissez tremper une demi-heure dans I'van
chaude, jetez 'ean, et mettez bouillir le
riz daus un demiard de lait, avec un peu
de cannelle, jusqu’a ce qu'il soit bien ten-
dre ; lorsqu’il sera froid, ajoutez guatre
cufs bien battus, une tasse de créme,
trois onces de sucre blanc, muscade, écor-
ce de citron au golt. Beurrez un plat,
versez-y cette préparation. Ajoutez des-
sus quelques petits morceaux de beurre,
et faites jaunir dans le fourneau.

AUTRE.

Prenez une tasse de riz bouilli, deux
tasses de lait, ajoutez trois jaunes d'eufs
et faites cuire. Prenez ensuite trois blancs
d’ceufs bien battus avec une tasse de su-
cre blanc, un peu d'essence de citron,
étendez ce blanc sur le pudding que
vous remeltez dans le fourneau l'espace
de cing minutes.
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AUTRE.

Sur dix ceufs, 6tez le blanc de quatre,
battez-les et ajoutez du sucre, puis battez
encore ; prenez ensuite deux pots de lait
bouilli, mélez-les avec les ceufs et le su-
cre, mettez dix 4 douze gouttes d’essence
de citron, faites prendre un peu dans le
fourneau.

PUDDING AU RIZ MERINGUE.

Prenez une tasse de riz pour une pinte
d’eau ; quand le riz est bouilli & sec, ajou-
tez une pinte de lait, gros comme un
ceuf de beurre, et cinq ceufs. Battez les
jaunes, rapez l'écorce d’un citron et mé-
lez avec le riz. Beurrez un plat et faites
cuire légérement. Battez les blancs jus-
qu’a ce qu'ils soient en neige, ajoutez une
tasse de sucre et le jus d'un citron. Quand
le pudding est presque cuit, versez des-
sus le blanc d'ceufen neige, et faites cuire
au four lentement jusqu'a ce que le des-
sus soit bien clair.




132

PUDDING AU GINGEMBRE.

Mélez ensemble une tasse de melasse,
une cuillerée et demie de poudre alle-
mande mélée & deux tasses de fleur, une
tasse de suif émiettd bien fin, une cuille-
rée a soupe de gingembre, un peu de sel,
deux écorces de citron coupées fin, deux
cufs battus, sucrez au goat. Mettez dans
un plat et faites cuire.

1

PUDDING AU VERMICELLE.

Prenez une certaine quantité de ver-
micelle que vous faites bouillir dans du
lait : lorsqu’il est cuit, retirez-le du feu
et mettez-le dans un plat ; battez quatre
ceufs dans du sucre, versez dans le plat
en brassant, ajoutez un peu de muscade,
faites cuire ; battez trois blancs d’ceufls
en neige que vous jetez par cuillerée sur
le pudding lorsqu’il est cuit ; saupou-
drez-le de sucre blanc et remettez un
instant au fourneau pour faire prendre
les ceufs. Ce pudding est excellent.
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AUTRE.

Une tasse de lait, une de melasse, les
trois quarts d'une tasse de suif haché fin,
une cuillerée a dessert de soda dissous
dans l'eau tiede, quelques morceaux de

pomme ou du raisin, trois tasses de farine.

PUDDING AUX FRUITS.

Aprés avoir pelé des pommes et les
avoir coupées par petits morceaux, met-
tez-les dans un plat ; prenez du pain que
vous beurrerez et mettrez sur les pom-
mes, puis mettez un rang de confitures,
un rang de pommes, un rang de pain jus-
qu'a ce que le plat soit plein; ensuite
battez trois eufs avec du sucre, de la
muscade, un peu de lait froid, jetez des-
sus et failes rotir. Pour manger avec de
la créme oun une sauce au goft.

PUDDING AU CHOCOLAT.

Prenez trois onces de chocolat ripé que
vous délayez dans une pinte de bon lait
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bouilli. Quand il sera refroidi, ajoutez les
jaunes de cinq ceufs et une tasse de su-
cre. Faites cuire environ vingt-cinq mi-
nutes ; battez les blanes pour mettre des-

sus ; faites dorer au fourneaun et mangez
froid.

AUTRE.

Prenez quatre ceufs, la pesanteur de
irois ceufs de farine et de trois ceufs de
sucre, un quarteron de beurre lavé et
mélé au sucre an moyen des mains, puis
ajoutez les ceufs, quatre cuillerées de con-
fitures de fraises ou de framboises, un
peu de sucre brilé pour le rendre noir.
Avant de mettre dans le moule, ajoutez
un verre de vin blanc, .une cuillerée a
table de soda dissous dans un peu d’eau.
Faites cuire durant deux heures.

PUDDING A LA NEIGE.

Faites tremper une once de gélatine
dans un demiard d'eau froide pendant
dix minutes, mettez sur le feu, brassez,
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et enlevez aussitot que dissous, et, lors-
que presque froid, battez avec un batteur
d’ceufs jusqu’a consistance d'une mousse
ferme. Battez le blanc de trois ceufs de
la méme maniére et ajoutez a la mousse
de la gélatine avec le jus de trois citrons
et du sucre pulvérisé au goht ; mélez le
tout ensemble, versez ensuite dans des
moules et mettez de c6té pour refroidir.
Servez sur un plat avec un flan de jau-
nes d’ceufs. Ceci est un bean et excellent
plat pour dessert.

AUTRE.

Prenez douze feuilles de gélatine, une
tasse d’eau froide, laissez tremper une
demi-heure, ajoutez ensuite une tasse
d’eau chaude, deux tasses de sucre blanc,
quatre blancs d’ceufs, le jus d’un citron ;
battez le tout en neige puis mettez dans
les moules, ayant soin de les mouiller
avant de s'en servir; faites la sauce avec
les quatre jaunes d’ceufs et un peu de lait
bouilli.
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PUDDING A L'ORANGE.

Pelez et hachez une orange fin ; puis
jetez dessus les deux tiers d’une tasse de
sucre. Faites une custard bouillie épais en
brassant une cuillerée de cornstarch avec
du lait froid dans une tasse de lait bouil-
lant, puis faites cnire quelques minutes
et ajoutez deux jaunes d'eeufs ; mettez
sur les orahges, faites une meringue avec
les blancs d’weufs, étendez-la sur le tout
et faites jaunir légérement dans le four-
neau.

PUDDING COTTAGE.

Une demi-tasse de sucre, une cuillerée
a soupe de beurre, un ceuf, un quart de
tasse de lait doux, une tasse de farine, une
cuillerée & thé de poudre a pitisserie.
Mettez dans un vaisseau rond, beurré, et
faites cuire dans un fourneau bien chaud.

PUDDING A LA CREME.

Brassez trois cuillerées a soupe de fari-
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ne dans une chopine de lait, ajoutez une
pincée de sel et trois jaunes d'eufs bien
battus en neige ; mettez le mélange dans
un vaisseau beurré et faites cuire de vingt-
cing a trente minutes. Servez avec la sau-
ce suivante : Mélangez une demi-tasse de
sucre avec une cuillerée a soupe de beur-
re, ajoutez-y trois on quatre cuillerées a
soupe de créme et une cuillerée a soupe
de gelée de raisin de corinthe. Mettez le
mélange daus un bol et placez le bol dans
I'eau chaude jusqu'a ce que le mélange
soit dissous. Servez chaud ou froid.

PUDDING AU SUIF.

Une tasse de suif haché fin, une tasse
de melasse, une tasse de lait ou d’eaun, un
bol de raisin haché, une cuillerée a thé
de soda, trois tasses de farine, un quart
de cuillerée de ciou, autant de cannelle
et de muscade. Ce pudding doit étre bien
mélangé et cuit & la vapeur pendant plu-
sieurs heures ; on peut le préparer un jour
d 'avance, vu qu’'une nouvelle cuisson ne
12
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saurait lui nuire. La sauce suivante est
‘délicieuse : Battez en créme un jaune
d’ceuf avec une demi-tasse de sucre, ajou-
tez-y le blanc d’eeuf battu en neige, puis
mettez du vin Sherry au gout.

CUSTARD.

Battez deux ceufs dans une chopine de
lait, mettez-y sucre et muscade au gott,
déposez ce'mélange dans de petites tasses
en faience ; mettez-les ensuite dans un
grand vase d’ean bouillante, de maniére
qu'elles soient presque toutes enfoncées
dans l'eau, au moins les deux tiers des
tasses ; laissez-les sur le feu, jusqu'a ce
que le lait et les ceufs soient pris.

* AUTRE.

Faites bouillir une pinte de lait pour
six ceufs ; battez les ceufs avec du sucre
fin ; jetez le lait bouillant en brassant
doucement, mettez un peu de cannelle et
muscade ; faites prendre dans un plat, &
petit feu, sans bouillir.
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CUSTARD AUX POMMES.

Prenez des pommes, pelez et otez le
ceeur, faites-les cuire dans de ’eau sucrée ;
garnissez le fond d’un plat, battez six
Jaunes d’eufs avec une demi-livre de su-
cre ; faites bouillir une chopine de lait,
mettez sur les ceufs, ajoutez quelques
gouttes de vanille, ajoutez le tout aux
pommes et faites prendre au fourneau.
Battez les blancs en neige, et recouvrez-
en le dessus du plat.

CUSTARD AUX BANANES.

Tranchez des bananes, ajoutez beurre,
sucre, vinaigre et épices au golt. A la
place du vinaigre, on peut mettre du ci-
dre bouilli ou gelée diluée ; faites cunire
entre deux cr.ltes.

RIZ GLACE.

Faites bouillir une tasse de riz dans du
lait,” jusqu'a ce qu'il soit bien cuit, salez
et assaisonnez-le. Battez les jaunes de
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trois ceufs dans un plat profond ; battez
aussi les trois blancs en neige. Mettez
sur la glace et servez froid. Ce plat peut
étre fait de tapioca.

MOULE DE TAPIOCA.

Faites bouillir une tasse de tapioca, su-
crez et ajoutez le jus de I'écorce d'un ci-
tron, un pen de sel, mettez dans un mou-
le. Quand il est refroidi, versez sur un
plat. Mettez dessus de la créme assaison-
née de vanille.

P
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CHAPITRE SEPTIEME

PATISSERIES.

REMARQUES GENERALES.

Souvent la farine est sure et on man-
que de faire une bonne pétisserie ; cela
peut provenir aussi de ce que la farine
est grugée au moulin.

On ne doit se servir que de farine fine
pour les pitisseries.

Le poéle et le four ne doivent pas étre
d’une chaleur égale pour toutes les pitis-
series. Tantot il faut qu’ils soient chauds
comme pour le pain, tantot modérés on
doax pour les biscuits e! petits giteaux.
L’usage et le bon sens guideront.

Il est essentiel d’éprouver la chaleur
du poéle ou du four, out I'on doit cuire les
pitisseries, ce qui est facile, en faisant
d’abord cuire un petit morceau de pite ;
autrement, on s’expose a giter le tout.

Pour dorer les patés, tartes, &c. battez
un jaune d’ceuf, une cuillerée de bon lait,




un peu de sucre et mettez sur la crofite
avec une plume.

La chose importante, quand on veut
faire de la pitisserie, c'est d’avoir de bon
beurre. Quand il est mal fait, il faut le
manier, le laver, faire sortir le lait, bien
le presser. Il faut aussi que la tempéra-
ture ne soit ni trop chaude ni trop froide.

FEUILLETAGE.

C’est une des opérations difficiles de la
pétisserie. Lies cuisiniéres, méme habiles,
ne sont pas toujours certaines de réussir.
I1 faut que la pite soit confectionnée dans
un endroit qui ne soit ni trop chaud ni
trop froid ; avec du beurre qui ne soit ni
durci par le froid, ni presque fondu par
la chaleur. On doit donc avoir aussi égard
a la température, et ne mettre la pite au
four que quand elle est réellement [aite.

Prenez la farine, versez-la sur la table
en un petit monceaun, faites un creux aun
milien et mettez dans le creux, beurre,
sel, jaunes d’ceufs, un verre d’eau. Pétris-
sez, mélez, délayez. Quand elle est ainsi
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bien pétrie, ni trop molle, ni trop dure,
mettez-la en boule. Couvrez-la d’'un linge
et laissez-la reposer vingt minutes.

Aprés ces vingt minutes, jetez une pin-
cée de farine sur la planche ou table, et
étendez dessus, avec un rouleau, la pate.
Aplatissez également une demi-livre ou
une livre de beurre, selon la quantité de
feuilletage, et mettez ce beurre, aplati,
sur la pite. Repliez la pite sur elle-méme
et renfermez ainsi le beurre; le beurre
et la pite, ayant la méme consistance,
s'étendront ensemble et se méleront en
les maniant. Aplatissez et étendez de
nouveau cette pite avec le rouleau.
Ployez-la en trois comme une serviette,
donnez-lui le premier tour en passant
dessus le rouleau pour l'aplatir ; recom-
mencez cette opération cinq ou six fois,
en saupoudrant de farine la table ou la
péte. Faites-le 4 un quart d’heure de dis-
tance, en laissant pendant ce temps repo-
ser la pate. Aprés le sixiéme tour, le feuil-
letage est terminé.

Quand, l'hiver, le beurre est trop dur,
on le rend moun en le pétrissant d’avance
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dans uun endroit ou la chaleur est tempé-
rée ; et on emploie la farine avec de l'ean
un peu tiede. Quand, I'été, le beurre est
presque fondant, on lui donne de la con-
sistance en le mettant se raffermir dans
un seau d’eaun froide.

Quelques personnes font la pite feuil-
letée, livre de beurre pour livre de farine,
avec une chopine d'eau glacée, et la pré-
parent ‘au froid, ce qui la fait bien riche.

PATE FEUILLETEE A LA MANIRRE
DE FOURNIER.

Une demi-livre de beurre pour une
livre de farine que vous délayez a 1'eaun
froide, ensuite amollissez le beurre, faites-
en une galette, que vous mettez dans la
pite, remployez cette pite par-dessus,
puis laissez-la reposer, roulez-la une cou-
ple de fois, et laissez-la encore reposer ;
aprés cela, roulez-la trois fois, toujours la
pliant en denx, chaque fois, une fois sur
un sens et une fois sur l'autre; lorsque
vous l'avez travaillée cing fois de cette
maniére, vous I’employez.
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A LA MANIERE DE P. MARCELAIS.

Prenez une livre de beurre bien battu
et sans eau, broyez-le avec uue livre et
demie de farine, ajoutez-y une chopine
d'eau glacée, une pincée de sel, si le beur-
re n'est pas trop salé ; étendez cela mince,
faites-en un rouleau, ramenant les deux
extrémités ensemble, battez la pite et
laissez-la reposer ; faites-en ensuite au-
tant sur le travers, puis roulez-la trois
fois de ]a méme fagon. On I'emploie de
I’épaisseur d’'une a deux lignes.

AUTRE.

Prencz une livre de beurre salé que
vous partagez en cing morceaux, un de-
miard d’eau bien froide ou ala glace;
délayez, en y touchant le moins possible,
étendez aussi mince que vous le pourrez ;
a chaque couche, vous mettez un des
morceaux de beurre que vous émiettez de
la grandeur de la pite, et vous saupou-
drez trés peu de farine chaque fois. Re-

13
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commencez cette opération cinq fois, jus-
qu'a ce que le beurre soit dépensé. Re-
pliez une sixiéme fois, mais sans mettre
ni beurre ni farine.

TARTE AU ROGNON DE VEATU.

Prenez un rognon de veau gras, hachez-
le bien fin ; étant haché, vous le mettez
dans une assiette creuse ; mettez-y des
amandes ameéres pilées avec muscade, can-
nelle, écorce de citron rdpée, sucre, sel,
une mie de pain, un dessus de créme et
trois ceufs ; passez le tout dans une cas-
serole pour le faire blanchir. Vous en
ferez une tarte avec de la croite comme
pour les géiteaux; vous pourrez en faire
également avec des rognons de mouton.

DES PATES OU TOURTIRRES.

Il n’y a que ceux au pore-frais qui se
cuisent avec de la pite au fond du plat;
dans tous les autres, on ne met générale-
ment qu'une bordure de quatre doigts
tout autour du plat, puis ony place la
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viande avec partie du jus, jusqu'a la bor-
dure. Il faut employer un plat creux, et
on suivra du reste les directions ci-des-
sous.

PATE AU MOUTON.

Faites revenir les morceaux de mouton
dans la poéle avec saindoux, les ayant
saupoudrés de farine, avec poivre, sel,
tétes de clou ; quand ils seront rétis, ajou-
tez persil, thym, marjolaine, avec un de-
miard d'eau; si vous trouvez que c'est
assez assaisonnd, faites bouillir le tout
un instant et jetez-le dans un plat crenux
garni de quatre doigts de pite, autour ;
couvrez de pite, laissant une ouverture
au milieu, pour un bouquet de pite, que
vous léverez avec soin, quand le paté sera
cuit, pour jeter un peu de jus que vous
aurez conservé, ce qui empéchera le piié
d’étre sec.

PATE AU VEAU.

Méme procédé que pour le pilé au
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mouton ci-dessus, mais vous y ajouterez
des petites tranches de lard, le veau n’é-
tani pas aussi gras que le mouton. On
coupe le veau par tranches, ou on le ha-
che bien fin.

PATE AUX POULETS.

Coupez le poulet en huit morceaux, et
procédez comme pour le pité au mouton.

PATE CHAUD AUX POULETS.

Coupez deux poulets par morceaux que
vous saupoudrez de farine et faites rotir
dans la graisse ; mettez-les dans le chau-
dron avec de 'ean bouillante a 'égalité,
faites revenir deux oignous daus du beur-
re, ajoutez-les a la sauce avec sel, poivre
et clon rond. Si la sauce n'est pas assez
épaisse, ajoutez-y de la farine rotie dans
la graisse, afin de lui donner une belle
couleur. On peut aussi mettre du beuf
ou du mouton dans ce pité.
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PATE AU PORC-FRAIS.

On hache le pore-frais bien fin, avec
oignon et assaisonnement, on le fait reve-
nir dans la poéle, ensuite on le met daus
un plat garni de pate que 'on couvre
comme les patés ci-dessus.

PATE AUX PATATES.

Pilez des patates bien cuites, en mar-

melade, avec poivre, sel, beurre ou créme.
Mettez-les dans la pite, et faites cuire.
Si on aime l'oignon, on en peut mettre
avec persil.

PATE AUX PETITS OISEAUX BLANCS.

Aprés avoir préparé les oiseaux comme
les auntres gibiers, placez-les dans un plat
de ferblanc, mettez un rang de mie de
pain & chaque rang d'oiseau, convrez-les
de beurre, faites jaunir. Ajoutez un peu
d’eau, et couvrez de pite.




AUTRE.

Aprés avoir préparé les oiseaux, hachez
des filets de cochon avec un peu d’oignon,
persil, poivre, sel, thym, sariette, et faites
revenir lgs oisranx dans la poéle, avec
saindoux et farine. Vous ajouterez plus
tard six cuillerées d'cau, et ferez bouillir
tout celd; ensuite placez-les dans un plat
entouré de pite. Cuisez au four ou aun
fourneau. ‘

PATE AUX GRILLADES DE BEUF.

Aprés avoir battu des petites tranches
de beeuf, faites-leur prendre couleur dans
la poéle avec saindoux, poivre, sel et fa-
rine. Retirez et faites bouillir dans un
chaudron, avec de l'ean & 1'égalité et des
épices au goiit. Placez-les dans un plat,
comme ci-dessus.

PATE GRAS AUX HUITRES.

Vous coupez un poulet par morceaux ;
( on peut y ajouter du porc-frais haché ),
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saupoudrez-le de farine, passez-le dans
la poéle avec saindoux. Quand il a pris
couleur, ajoutez un peu d’van et laissez
cuire un quart d'henre avec poivre, per-
sil, sarriette, thym, tétes de clou au gofit ;
ajoutez deux jaunes d’'eeufs, quatre cuil-
lerées de créme et retirez du feu. Ayant
coulé I'ean des hultres, mettez-les dans la
poéle avec mie de pain ; placez cette pré-
paration daus un plat creux avec pite a
I'entour et non aun fond : couvrez la pite,

faites cuire tel qu’ indiqué ci-dessus.

AUTRE.

Aprés avoir fait cuire les huttres, trois
minutes, enlevez-les et coulez le jus. Fai-
tes une bonne sauce au beurre avec du
cornstarch auquel vous ajoutez le jus et
les huitres, assaisonnez au goat. Faites
une pite, étendez-la bien mince ; mettez
dans des petits moules et ajoutez la pré-
paration d’huitres. Que vos moules ne
soient pas tout a fait pleins. Une pinte
d’huitres vous donnera douze & quinze
petits pétés.
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PATES MAIGRES AUX HUITRES.

Ayant coulé 1'eau des huitres, faites
frire un oignon dans du beurre, ajoutant
mie de pain, poivre, persil, jaunes d'ceufs
battus, et brassez le tout ensemble. Placez
dans le plat comme ci-haut, &c.

AUTRE.

La pite et les huttres doivent cuire sé-
parément. 1° On met la pite dans le mou-
le ou plat destiné pour cela, ayant soin
de mettire un morceau de pain entre les
deux crotites, pour le temps de la cuisson,
et qu'on devra oOter en le retirant du feu.
2° on sépare les hultres d’avec le jus ; le
jus étant coulé, on y ajoute un morcean
de beurre, des crakers de soda pilés bien
fin, du sel et du poivre rouge. On fait
bouillir quelques instants, aprés lesquels
on ajoute les huitres et trois jaunes d'ceufs
battus dans une tasse de créme. Mettez
le tout dans les crofites,
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PATES DE NOEL.

Prenez deux livres de raisin dont vous
otez les graines, trois livres de corinthe
bien lavé et séché, une langue de beeuf
bien cuite, trois livres de suif de beeuf,
deux livres de sucre blanc, deux onces
de citron confit, deux onces d’écorce de
citron confite, deux onces d’écorce d’oran-
ge confite, deux douzaines de pommes
fameuses; hachez le tout bien fin, ajou-
tez une muscade rdpée, une cuillerée de
cannelle mounlue, une cuillerée de tétes de
clon moulues, une chopine de brandy et
une de vin blanc. Mélez le tout parfaite-
ment. Cette préparation peut se conser-
ver plusieurs mois en la pressant dans
un pot et Ja reconvrant de papier mouillé
avec du brandy ; tenez au froid, pour ser-
vir au besoin. On en fait des padtés coun
verts dans des vaisseaux plats. On les
fait cuire aun four ou au fourneau et on
les sert toujours chauds. On peut faire
de bons pdtés de Noél maigres en omettant
la langue et le suif. On peut aussi les
faire moins dispendieux en remplacant
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le sucre blanc par du sucre brut, les écor-
ces d'oranges et de citron confites, par
d’autres qui ne le sont pas, le vin blane
par du vinaigre on dan cidre ( ce dernier
est meilleur ), le brandy par du whisky, et

la langue de beuf par du maigre de
beeuf.

PATE D'ESCARGOT.

Préparez l'escargot comme pour le ra-
gott, coupez-le par morceaux d’un pouce

carré, mettez dans le chaudron avec un
bon morceau de beurre, oignon, persil,
sarriette, une toute petite gousse d’ail,
sel et poivre au gofit ; laissez cuire a petit
fen l'espace d'un quart d’heure, ajoutez
un jaune d'euf, quatre cuillerées de cré-
me, quelques gouttes de vinaigre. Mettez
cette préparation dans un plat et recoun-
vrez d'une péite.

PATE DE CUSTARD.

Deux tasses de lait, trois ceufs bien bat-
tus, deux cuillerées a soupe de sucre.
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Mettez la croiite de dessus dans une as-
siette, mettez-y le mélange, rdpez une
petite muscade dessus et faites cuire dans
un fournean bien chaud jusqu’a ce que
la custard soit prise.

PATE DE CUSTARD AUX FRAISES.
Une tasse et demie de lait doux, deux

cuillerées a soupe de sucre, deux ceufs,
une douzaine de grosses fraises. Battez les

cufs et le sucre clair, ajoutez-y le lait et
les fraises tranchées mince. Faites cuire
sans croiite de dessus. Servez froid.

PATE DE CUSTARD AUX POMMES.

Battez un jaune d'euf et une demi-
tasse de sucre jusqu’a écume, puis battez-
y une tasse de jus de pommes cuites bien
couléep-et ajoutez de 1'essence de citron
au gout.” Faites cuire avec croiite de dess
sous dans un fourneau bien chaund. Faites
une meringue avec le blanc d’cenf, éten-
dez-la aussitot sur le paté et faites jaunir
légérement.
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PATE AU CITRON.

Le jus et I'écorce d’un citron, un gquart
de cuillerée & soupe de cornstarch, une
tasse et demie d’eaun bonillante, une tasse
de sucre, deux ccufs. Battez les jaunes
clair, ajoutez-y le sucre, le cornstarch, le
citron et I'eau chaunde et battez-les bien
ensemble. Faites cuire ce mélange jusqu’a
ce qu'il épaississe, puis videz-le dans une
assiette avec croite de dessous et faites
cuire. Faites une meringue avec les deux
blancs d’ceufs et deux cuillerées a soupe
de sucre.
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CHAPITRE HUITIEME
DES DIFFERENTS BISCUITS.

BISCUITS COMMUNS.

Pour trois jaunes d’eeufs, un quarteron
de beurre, trois cuillerées de créme, une
tasse de sucre, gros comme un dé de soda,
farine au besoin, on laisse lever la péte
pendant une heure. Faites cuire sur vne
tole.

AUTRES.

Prenez trois ceufs battus, une tasse de
sucre, un demi-quarteron de beurre dé-
fait, une tasse de créme douce ; battez le
tout ; ajoutez une poignée d’anis, un peun
de sel, une cuillerée a thé de soda, deux
cuillerées & thé de créme de tartre et as-
sez de farine pour faire une pite pas
trop molle.
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AUTRES.
Trois ceufs, une tasse de sucre, une tas-

se de beurre, une tasse d’eaun, une tasse

de farine, une cuillerée de poudre alle-
mande et d’anis.

AUTRES.

Prenez une tasse de lait, une tasse de
melasse, trois ceufs, une once de beurre,
deux cuillerées a thé de poudre alleman-
de, de la farine pour faire une bonne pite.

AUTRES.
Huit livres de farine, deux de beurre,
deux de sucre, quatre cuillerées & soupe

d’ammoniaque et deux pintes de lait.

BISCUITS JAUNES.

Prenez une tasse de sucre, cinq jaunes
d’eufs battus, une tasse de créme, une
tasse de' beurre défait, deux cnillerées a
thé de poudre allemande mélées & la fa-

oot a

les
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rine ; mettez de I'anis au gotit ; étendez
la pAte un peu épaisse, et faites cuire
dans uu fourneau bien chaud.

BISCUITS ECONOMIQUES.

Prenez deux ceufs, une tasse de sucre,
une tasse de lait, une cuillerée a table de
beurre ou de graisse fondu, le tout bien
battu ensemble ; ajoutez-y une cuillerée
a thé de soda, deux cuillerées de créme
de tartre et deux tasses de farine.

BISCUITS A DEJEUNER.

Prenez trois livres et demie de sucre

blane, trois livres et un quarteron de
beurre, une poignée d'anis, trois cuille-
rées 4 soupe de poudresallemande. Faites
fondre le beurre dans une pinte d'eau
chaude, faites dissoudre le soda dans une
chopine de lait, brassez le tout ensemble,
faites-en une pite bien ferme, étendez-la
bien mince, coupez les biscuits de la
grandeur que vous voudrez, puis faites-
les cuire promptement.
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AUTRES.

Prenez trois ceufs bien battus, une tas-
se de sucre, une tasse de beurre défait,
mélez le tout ensemble, et ajoutez-y une
cuillerée & table de poudre allemande,
puis, mettez de la farine pour que la péte
devienne assez dure pour étre coupée.

" BISCUITS A LA MELASSE,

Prenez une chopine de melasse, une
cuillerée & soupe de soda et une demi-
cuillerée a soupe d’'alun que vous faites
dissoudre dans une roquille d’eau tiéde,
mettez ensuite gros comme un ceuf de
beurre ou de graisse, et assez de farine
pour faire une pite un peu plus épaisse
que pour le pain de Savoie. Faites-les
cuire dans des moules bien graissés.

AUTRES.

Faites chauffer une pinte de melasse,
ajoutez un demiard de créme — on peut
aussi se servir d’eau ou de lait, — une
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chopine de graisse, neuf onces de casso-
nade, une cuillerée a table de soda — dis-
sous dans la melasse, —six cuillerées &
thé de vinaigre, deux cuillerées & thé de
sel, une petite cuillerée 4 table de gin-
gembre.

AUTRES.

Une chopine de melasse, deux cnille-
rées a soupe de soda, une demi-livre de
sucre, une demi-livre de graisse, une
cuillerée a thé d’ammoniaque, et du gin-
gembre au goit, farine an besoin.

JANOISES,

Prenez trois ceufs et leur pesanteur de
sucre blanc, méme quantité de beurre ;
délayez le tout ensemble, ajoutez deux
cuillerées & thé de poudre allemande et
une cuillerée de crémne de tartre mélée a
la farine pour assécher la pite, étendez
ensuile, coupez, et faites cuire.

14
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AUTRES.

Cing livres de farine, deux de beurre,
deux de sucre, une douzaine d'eeufs, six
cuillerées a table d’'ammoniaque, trois de-
miards de lait. Faites cuire dans les mou-
les. On peut les faire moins riches en
mettant quatre cuillerées a table d’am-
moniaque et une livre de beurre.

i

BISCUITS AU SUCRE.

On prépare la pite comme celle du pain
de Savoie, et on la met dans les moules ;
au moment de les mettre au feu, on les
couvre d'un glacis fait avec un peu plus
de farine que de sucre blanc, qui aura
6té passé dans un sac; on les fait cuire
par un feu modéré, on ne les retire du
feu que lorsqu'ils sont bien jaunes et
commencent a baisser.

AUTRES.

Une chopine de créme douce, une tasse
a thé de sucre, un quarteron de beurre
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fondu, deux cuillerées a table d’ammo-
niaque que vous faites dissoudre dans un
peu d’eau bounillante ; mélez le tout et
faites-en une pite un peu molle ; étendez-
la un peu mince. Il faut que le fournean
ne soit pas bien chaud.

AUTRES.

Deux ceufs, une demi-livre de sucre,
une livre de farine, un quarteron de beur-
re fondu, une demi-tusse de lait,une demi-
tasse de créme, une cuillerée a thé de soda,
une de créme de tartre, mélez a la farine.
Faites cuire dans des moules.

BISCUITS BLANCS.

Prenez trois eeufs battusavec une tasse
de sucre blanc, une tasse a thé de beurre,
deux cuillerées a thé de créme de tartre,
une petite cuillerée de soda, farine au
besoin.




BISCUITS RICHES.

Doux livres de farine, une douzaine
d’ceufs, une livre de beurre, deux cuille-
rées a soupe d’ammoniaque, une livre de
sucre, une chopine de lait ; battez les
blancs d’eufs séparément.

WASHINGTON.

Dix livres de farine, deux de beurre,
quatre de sucre, une douzaine et demie
d’eufs, huit cuillerées & soupe d’ammo-
niaque, trois demiards de lait.

AUTRES.

Trois livres de farine, une de beurre,

une de sucre, une douzaine d’ceufs, deux

cuillerées d'ammoniaque.

AUTRES.

Une demi-livre de sucre, un quarteron
de beurre, quatre ceufs, une cuillerée a
dessert d’ammoniaque, une cuillerée a
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dessert de soda, une pinte de lait, deux
livres et demie de farine.

BISCUITS AUX AMANDES.

Une demi-livre de sucre, trois quarte-
rons d’amandes pilées, cinq ceufs, une
livre de farine.

AUTRES.

Prenez une demi-livre de sucre, une
demi-livre de beurre, une demi-livre de
farine, un quarteron d'amandes améres,
huit ceuts, blancs et jaunes battus sépa-
rément.

BISCUITS A THE.

Un quarteron de graisse, trois livres et
demie de farine, trois tasses de lait sur,
une cuillerée a thé de soda, une d’ammo-
niaque, un peu de sucre ; mouillez le des-
sus avec du janne d'euf.




BISCUITS AU COCOA.

Prenez le cocoa, mettez moitié de sucre
et d’ceufs. Les enfs doivent étre battus
avec le sucre, ajoutez ensuite le cocoa,
épaississez avec de la farine, en y ajou-
tant trois cuillerées a table de beurre
fondu, une demi-cuillerée a thé de soda
et une de créme de tartre. Etendez et
coupez.

AUTRES.

Quatre eufs, une tasse de sucre, un
peu de muscade, une cuillerée de soda,
une tasse de beurre, ajoutez la farine pour
que la pite puisse s’étendre facilement,
coupez rond, faites un trou au milien et
faites cuire.

BISCUITS A LA TORTUGALE.

Prenez une livre de farine, une livre
de beurre défaiten créme, une demi-livre
de corinthe, une livre de sucre, dix ceufs,
deux cuillerées de vin blanc, deux d’ecan
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de rose ; brassez le tout ensemble, grais-
sez les moules, emplissez & moitié, faites
cuire & un feu modéré. On peut aussiy

mettre des amandes blanches pilées.
BISCUITS TROUES,

Six livres de farine, une de beurre, une
livre et demie de sucre, deux cuillerées
a table d’'ammoniaque, une pinte de lait.
Roulez et coupez troués.

AUTRES.

Deux eufs, une tasse et demie de sucre,
une tasse de beurre, autant de graisse,
une tasse de lait doux, quatre cuillerées
4 thé de poudre allemande. Roulez et
coupez.

BISCUITS A LA MADELEINE.

Battez six ceufs avec trois quarterons
de sucre, trois quarterons de beurre dé-
fait en créme, ajoutez un verre a vin d’a-
nis bien lavé, un demiard de lait, trois




168

cuillerées & table de poudre allemande,
brassez le tout ensemble avec une livre
et demie de farine. Prenez la pite par
morceaux, roulez-la et mettez sur une tole
dans le fourneau. On peut aussi les faire
cuire dans le saindoux bouillant.

BISCUITS AU GINGEMBRE.

Deux tasses de sucre, deux tasses de
melasse, les trois quarts d'une tasse de
poudre de gingembre, une tasse de beunrre
défait, une tasse de créme, cinq cnillerées

a thé de soda échaudé avec du vinaigre,
huit ceufs battus, les blancs et les jaunes
séparément. Roulez, coupez et faites cuire.

AUTRES.

Un demi-gallon de melasse, une tasse
de caramel, une livre de graisse, deux
cuillerées & soupe de soda, deux cuille-
rées a soupe de vinaigre, deux cuillerées
de gingembre, deu tasses de sucre. Faites
bouillir la graisse avec la melasse, ajoutez
une cuillerée a thé d’alun. Sanpoudrez
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du sucre blanc sur la pite, étendez-la.

BISCUITS A L'AMMONTAQUE
( Blanes. )

Deux onces d’ammoniaque dissoutes
dans une chopine de lait — mettre dis-
soudre la veille, — deux tasses de sucre
blane, deux weufs, trois quarts d’une
tasse de graisse et autant de beurre fon-
dus ensemble. Etendez mince. ‘

BISCUITS A L'AMMONIAQUE
( Jaunes. )

Deux livres de beurre, quatre livres de
sucre, dix ceufs bien battus ensemble,
une chopine de lait, de la farine délayée
comme pour géiteau épais. Ajoutez une
once et trois quarts d’ammoniaque. Mettez
la péte bien dure.

BISCUITS A LA FARINE D’AVOINE.

Deux ceufs, une tasse et demie de sucre
16
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blane, une tasse de créme, une de beurre,
une cuillerée a thé de soda dans la créme.
Mettez de la farine d’avoine pour faire la
pite un peu épaisse, puis durcissez avec
de la farine de blé.

BISCUITS A LA JEANNETTE.

Deux tasses de beurre, quatre tasses de
sucre, deux cuillerées a thé de soda, qua-
tre cuillerées a thé de créme de tartre ;
brassez le beurre et le sucre, cinq ceufs
battus, les blancs et les jaunes séparé-
ment ; ajoutez deux tasses de lait, dix
tasses de farine ; mettez dans des moules.

BISCUITS A L'ANIS.

Trois ceufs battus avec une tasse de
sucre, gros comme un c@uf de beurre mélé
dans la farine, une cuillerée a thé de soda
et deux de créme de tartre, une poignée
d’anis ; faites la pite pas trop dure ; cou-
pez et faites cuire.
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BISCUITS SUCRES.

Huit e@ufs, quatre tasses de sucre, une
tasse de beurre défait en créme, deux tas-
ses de lait, trois cuillerées & thé de soda,
quatre cuillerées a thé de créme de tartre
mélée dans huit tasses de farine, essence
au goit ; faites cuire dans les moules.

BISCUITS A LA CREME.

Une douzaine d’eeufs, trois tasses de
sucre, trois tasses de créme ( la créme
sure est préférable ), deux tasses de beur-
re défait en créme, anis ou corinthe, si
on le veut.

AUTRES.

Trois eeafs, une tasse de créme, une de
beurre, une tasse et demie de sucre, de la
farine ponur une pite molle, deux cuille-
rées & thé de poudre allemande. Si la cré-
me est sure, une cuillerée a thé de soda
dans Ja créme remplace la poudre alle-
mande.
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AUTRES.

Quatre tasses de beurre défait, cinq
tasses de sucre, deux tasses de lait aigre,
trois cuillerées de soda, six cuillerées de
créme de tartre, six ceufs, assez de farine
pour rouler cette pite. Coupez l'épais-
seur que vous voudrez et faites cuire.

AUTRES.

Une douzaine d’ceufs, trois tasses de
sucre, dix cuillerées & soupe de beurre
Jdéfait en créme, une cuillerée a thé de
soda et trois de poudre allemande. Fai-
tes la pite dure, coupez, mettez du sucre
dessus et faites cuire.

AUTRES.

Douze tasses de farine, cinq tasses de
sucre, quatre tasses de lait, deux tasses
p? beurre déla't, quatre cuillerées a thé
de soda échaudé avecdu vinaigre. Si I'on
veut, on peut y ajouter du petit raisin,
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BISCUITS DE MESURE.

Une douzaine d’eeafs, trois tasses de
sucre, trois tasses de créme, nune tasse de
beurre défait en créme, une tasse de beur-
re fondu, une tasse de lait et da petit
raisin au gout, trois cuillerées de poudre
allemande. Faites cuire dans les moples.

BISCUITS CHAUDS.

Un ceuf, trois cuillerées a table de
créme, du beurre la grosseur de deux
e@ufs, une tasse de lait, quatre tasses de
farine, huit cuillerées a thé de poudre al-
lemande ; on graisse une 16le et on les
met par cuillerée.

AUTRES.
Deux livres de farine,six cuillerées a

thé de poudre allemande, la grosseur d'un
@uf de beurre; délayez avee du-lait sur.
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AUTRES.

Une tasse de créme sure, une tasse de
lait sur, la grosseur d’un jaune d'ceuf de
graisse, une cuillerée a thé de soda, deux
de créme de tartre, farine au besoin.

, AUTRES.

Uue pinte de farine, cing cuillerées
thé de poudre allemande, la grosseur de
deux eufs de beuire ; délayez avec du

lait doux, faites une pite aussi molle que
possible.

MUFFINS.

Un gallon de melasse, trois quarterons
de graisse fondue, une demi-livre d'alun
dissous dans une chopine d’eau bouillan-
te, un quarteron de soda dissous dans la
méme quantité d’ean, deux cuillerées a
table de.gingembre. Faites une pite pas
trop dure, roulez, coupez et faites cuire.
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NOUVELLE METHODE POUR FAIRE
DU PAIN SANS LEVAIN.

Pelez dix & douze patates et mettez-
les cuire dans une pinte d'vau ; quand
elles seront cuites, mettez I'eaun et les pa-
tates dans un bassin ; mettez une pinte
de farine et écrasez-les bien pour que la
farine soit bien ébouillantée avec les pa-
tates. Ajoutez de 'ean froide pour tewnpé-
rer. Faites dissoudre deux galettes de
yeast dans de l'eau tiéde, mettez-les de-

dans et laissez fermenter vingt-quatre
heures avant de I'employer. Quand elle
sera baissée, mettez-la dans une place
fraiche.

DIRECTION POUR FAIRE SIX PAINS.

Mettez trois pintes de yeast et trois
pintes d’eau chaude, une demi-tasse de
graisse, une demi-tasse de sucre et faites
une bonne pite solide ; quand elle sera
bien levée, mettez-la dans les toles, lais-
sez lever encore, et mettez dans un four-
neau bien conditionné,
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PAIN AU LAIT.

Faites cuire quinze patates, pilez, ajou-
tez quatre tasses de farine, mélangez, met-
tez eaun froide, une chopine de yeast. Fai-
tes cetie préparation le soir, et laissez fer-
menter jusqu’an lendemain matin. Passez
au tamis, ajoutez un gallon d’eau tiéde,
faites une pite épaisse comme pour gi-
teau ; laissez lever cette pdte jusqu'a ce
qu'elle commence a retomber; ajoutez
deux gallons de lait bouilli, une tasse de
sucre, trois quarterons de graisse, quatre
poignées de sel. Préparez comme une pé-
te & pain ordinaire, ayant soin de battre
la pdte en la faisant. Laissez lever selon
la température de l'appartement, faites
retomber, travaillez pour faire lever de
nouvean, puis mettez en petits pains,
aprés quoi laissez lever encore une heure.
Mettez an four.

YEAST.

Oinq onces de houblon bouilli dans
quatre gallons d’ean, durant quarante mi
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nutes, deux livres et demie de malt, deux
livres de farine forte, échaudez avec 'ean
de houblon, laissez refroidir. Le lende-
main, coulez, ajoutez le reste de l'eau de
houblon, un demi-gallon de yeast ( de la
veille ) ou trois onces de yeast compressée,
.laissez fermenter quarante-huit heures.
Quand on veut renouveler la yeast, il
faut la faire fermenter avec I'orge quaran-
te-huit heures. Mettez dans une cruche
de grés, ayant soin de ne pas la remplir.

BUNS.

Le jour qu'on boulange, on garde de
la pite la grosseur d’un petit pain ; pre-
nez une grande cuillerée a table de beur-
re, une de sucre et un ceuf, mélez tout
cela & la pate, laissez lever, et ensuite
roulez-la dans vos mains la grosseard’un
euf et placez ces biscuits dans une leche-
frite bien graissée ; mettez-les I'un prés
de l'autre, ayant soin de les graisser afin
qu’ils se séparent facilement ; passez da
beurre fondu avec un pincean sur les
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biscuits ; laissez-les bien lever, et faites
cuire.

AUTRES.

onces de compresse ou un pot de yeast,
c'est-a-dire plus que pour le pain. Prépa-
rez le soir pour boulanger le lendemain
matin. Pour les buns, un gallon d'ean
tiéde, trois livres de sucre, trois livres de
graisse, une demi-douzaine d’'ceufs, petit
raisin au goit, trois onces de sel. Faites
une pite comme pour le pain, laissez le-
ver ; mettez par petits pains, laissez lever
de nouveau, et faites cuire a un four oun
fourneau modéré, l'espace de vingt mi-
nutes.

AUTRES.

Mettez une pinte de yeast, une pinte
d’eau chaude, deux tasses de sucre, une
tasse de graisse, et faites une pdte pas
trop dure ; laissez-les bien lever.

Préparez le froment comme pour le
pain au lait, observant de mettre trois,
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Mettez de l'anis ou du petit raisin au
goit.

BUNS AU LAIT BOUILLI.

Prenez quatre pintes de fleur, une
demi-livre de beurre, trois quarterons de
sucre, une pinte de froment, une pinte de
lait bouilli, refroidi. Mé&me procédé pour
laisser lever la pite. Avant de mettre les
buns sur les toles, étendez la pite de
I'épaisseur du petit doigt, beurrez bien
mince la moitié de cette pate, repliez-la
sur l'autre moitié, coupez les buns, met-
tez-les sur des tdles et laissez lever envi-
ron une heure. Vernissez avec du beurre
ou des ceufs et faites cuire.

GROS BISCUITS.

Prenez une douzaine d'eufs, trois quar-
terons de beurre, une chopine d’eaun, une
livre de sucre, de la graisse la grosseur
d’'un ceuf; mettez fondre le tout ensem-
ble. Faites une pate avec la farine pré-
parée.
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AUTRES.

Prenez une livre de farine, une de
sucre, une de beurre, quatre ceufs, can-
nelle, raisin et amandes au gofit ; avant
de mettre les biscuits sur la téle, roulez-
les dans le sucre blanc.

BISCUITS LEGERS.

Cinq tasses de lait, quatre cuillerées 4
café de beurre et de graisse fondus, une

de saleratus dissous dans un peu de créme,
un peu de sel. Ajoutez assez de farine
pour former une pite juste assez €épaisse
pour étre maniée.

BISCUITS POUR LE DEJEUNER.

Deux cuillerées a table de sucre, deux
de beurre, deux eeufs, une tasse de lait,
une pinte de fleur, une cuillerée a thé de
soda, deux de créme de tartie, faites cuire
dans un fournean bien chaud pendant
vingt minutes,
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AUTRES.

Six ceufs, six tasses de sucre, trois tasses
de beurre et graisse, deux tasses de lait,
deux cuillerées a soupe d’anis. Faites la
pite pour rouler, saupoudrez de sucre
blanc avant de 1'étendre.

Méme recette pour les biscuits a la
cuillére, avec un grain de raisin dessus.

BISCUITS D'ERABLE.

Douze jaunes d'eeufs bien battus, une
demi-livre de sucre en poudre ou granu-
lé, une demi-tasse de lait doux; mettez
une cuillerée a thé de poudre allemande
avec une demi-livre de farine que vous
sassez légérement dans le mélange, ajoun-
tez un peu d'essence de citron ou autre
an golt ; mettez la pite dans un plat,
I’épaisseur de deax pouces, faites cuire
dans un fourneau pas trop chaud ; qunand
il sera refroidi, coupez-le en morceaux de
trois pouces de long et un de larg: que
vous colorerez en blanc, en rose et en cho-
colat, mettez dans le fourneau durant
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quelques minutes pour faire sécher un
peu.

Pour colorer, prenez du sucre en pou-
dre pour blanchir les gateaux ; pour cha-
que livre de sucre, une cuillerée de créme
de tartre ; mettez assez d’eau froide pour
délayer une pite épaisse ; pour la mettre
rose, ajoutez quelques gouttes de teinture
“ cochenille. ” Pour une couleur créme,
mettez un peu de safran ; pour la couleur
lavande, on ajoute aun rose un peu de
pierre bleue ; étendez cette préparation
sur les biscuits, et faites sécher dans le
fourneau.

BISCUITS POUR MOULES.

Prenez six ceufs, deux tasses de sucre,
une tasse de créme, une tasse de beurre
défait, trois cuillerées d’eau froide, trois
cunillerées a thé de poudre allemande ; de
la farine & volonté; battez les cenfs, les
blancs et les jaunes séparément. On peut
faire des beignes avec cette recette.
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BISCUITS A LA CUILLRERE
( Doigts de dame. )

Prenez dix ceufs, une livre de sucre
blanc, une livre de farine ; séparez les
blancs d'eufs d’avec les jaunes, fouettez
les blancs jusqu’a ce qu'ils deviennent
fermes ; battez ensuite les jannes avec le
sucre, aprés qu'ils seront bien battus,
mettez les jaunes dans les blancs, brassez
encore quelques minutes puis 6tez le
batteur et ajoutez légérement la farine ;
coulez ensuite les biscuits sur un papier
et tournez la feuille ayant biscuits des-
sus dans de la fleur de sucre, qui aura
été préparée d'avance sur une feuille de
papier de méme grandeur que l'autre, la
fleur de sucre doit &tre & 1'épaisseur d'un
pouce, alors faites cuire dans un four gai ;
aussitot que ces biscuits commencent a
jaunir, ils sont cuits.

N. B. Pour oter les biscunits sans les
briser, on mouille légérement le dessous
de la fenille de papier au fur et 4 mesure
qu’on en a besoin. Ces biscuits se conser-
vent frais dans une boite de ferblanc.
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BISCUITS MARBREs ( Le blanc. )

Une tasse de sucre blanc, une demi-
tasse de fleur, le blanc de quatre ceufs,
un quart d'une tasse de lait doux, une
demi-tasse de beurre défait, une petite
cuillerée a thé de créme de tartre.

Battez les blancs d’eufs avec le sucre,
ensuite le beurre, le lait et en dernier
lien la fleur, le soda, la créme de tartre.

Le noir.

Une tasse de beurre, une tasse de sucre
brun, deux tasses et demie de fleur, une
demi-tasse de lait, une cuillerée a table
de poivre blane, une cuillerée a table de
cannelle, une cuillerée a table de clou de
girofle, une cuillerée & thé de soda, quatre
jaunes d'eufs.

Battez les ceufs avec le sucre, ajoutez
le beurre, le lait, les épices, la melasse et
en dernier lien la fleur ; graissez ensuite
des moules et mettez une cuillerée de
blanc et une cuillerée de noir, faites cuire
dans un fourneau médiocrement chaud.
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GALETTES AU BEURRE.

Mettez une pinte de yeast, une pinte e
de lait doux, deux tasses de sucre, une by |
demi-tasse de beurre, une demi-tasse de
graisse et faites une pite pas trop dure ;
laissez-les bien lever.

GALETTES AUX PATATES.

F aites cuire quatre patates, écrasez-les
et passez-les dans une passoire, ajoutez
trois ceufs, une tasse de créme ou de lait,
une tasse de sucre blanc, ajoutez de la
farine préparée avec de la poudre alle-
mande, faites une pite dure, faites cuire
dans la graisse, ou dans le fourneau.

PAIN DE SAVOIE.

Pour une livre de sucre blanc, on prend
seize ceufs que l'on bat pendant une heu-
re. Il est mieux de battre en neige quel-
ques blancs d’eufs 4 part et les ajouter
ensuite aux autres ; aprés avoir battu les
16
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cufs, on ajoute deux cuillerées de créme
de tartre, et une de soda. On met ensuite
dans les cenfs battus une livre de farine,
poignée par poignée qu'on brasse avec
une palette de bois, jusqu’a ce que le tout
soit bien mélé. Aprés avoir beurré les
moules, on fait cuire par un feu modéré.

PAIN DE SAVOIE AU BEURRE.

On suit les mémes directions que pour
le précédent, seulement on ajoute aux
ceufs battus, une demi-livre de beurre
qui aura été défait ; on bat le tout encore
jusqu'a ce qu'il soit bien mélé, on met
dans les moules, et on fait cuire par un
fen modéré.

PAIN DE SAVOIE A LA REINE.

Une livre de beurre défait en créme,
une livre de sucre mélé au beurre, dix
ceufs brassés avec le beurre et le sucre,
une livre de farine mise par cuillerée.
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AUTRE.

Trois quarterons de beurre défait en
créme, une douzaine d’eeufs, dont vous
battez les blancs en neige, et les jaunes
avec une livre et demie de sucre blanc,
un petit verre de brandy ou de vin blanc,
et ajoutez la farine par petite quantité,
comme dans les recettes précédentes.

PAIN DE SAVOIE ( Rimouski. )

Prenez huit ceufs, la pesanteur de huit
cufs de sucre blane, la pesanteur de
quatre ceufs de fleur, on bat les jaunes
d’euafs avec le sucre durant l'espace de
trois quarts d’heure, ajoutez ensuite la
fleur et la poudre allemande, on met une
cuillerée a thé de poudre allemande, par
mesure, on bat encore une demi-heure
aprés avoir ajouté la fleur, ensuite on
graisse un papier et on le met en dedans
du moule ; faites cuire dans un four pas
trop chand.
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PAIN D'EPICES.

Six onces de beurre,,douze de sucre,
deux livres et trois quarts de farine, qua-
tre ceufs, une chopine de lait, une once
de soda, une chopine de melasse.

PAIN D'EPONGE.

. Six ceufs battus séparément, deux tasses
de sucre, deux tasses de farine, deux cuil-
lerées de créme de tartre, une cuillerée
de soda échaudé avec du vinaigre, un
verre & pied de vin blanc, essence de ci-
tron au goit. Mettez dans des moules et
faites cuire.

AUTRE.

Neuf ceufs, la méme pesanteur de sucre,
la pesanteur de cinq ceufs de farine. Bat-
tez les blancs en neige et les jaunes avec
le sucre. Mélez le tout, et ajoutez la fari-
ne par cuillerée. .

Le méme géiteau peut se préparer en
réservant quatre blancs d’ceufs battus en
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neige, qu’on ajoute a la pite, aprés qu’elle
est faite.

AUTRE.

Prenez six ceufs, battez les blancs en
neige, et les jaunes avec deux tasses de
sucre blanc, mélez ensemble. Mettez deux
tasses de farine auxquelles vous mélerez
deux cuillerées a thé de créme de tartre,
un verre a vin de brandy ou de vin blanc,
essence au golt. Au moment de faire
cuire, mettez une demi-cuillerée de soda
échaudé.

AUTRE.

Prenez douze ceufs, deux tasses de
sucre blanc, deux cuillerées a thé de pou-
dre allemande dans deux tasses.de fleur.
Battez les jaunes d’eufs avec le sucre
pendant une heure, ajoutez ensuite la
flenr puis les blancs d’'eeufs, graisses
un papier et mettez-le autour du moule,
faites cuire dans un fourncaun pas trop
chaud, ajoutant une demi-livre de beurre
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défait en créme qu'on méle aux jaunes
d'eufs aprés qu'ils sont bien battus.

PAIN D'EPONGE AUX FRAISES OU AUX
PECHES.

Trois wwufs battus séparément, une tasse
et demie de sucre en poudre, deux de
farine bien sassée avec deux cuillerées a
thé de créme de tartre, une demi-tasse
d’eau froide, une cuillerée a thé de soda,
le jus d’un citron ; faites cuire dans des
assiettes de ferblanc, étendez la péite bien
mince, coupez des péches en tranches
bien minces, mettez un lit de giteau, un
lit de péches tranchées, un lit de créme
fouettée sucrée et de l'essence aun gout,
couvrez le gitean avec de la créme. Si on

le préfere, on prend des fraises, ou autres
fruits.

PAIN PERDU.

Battéz des ceufs avec fleur d’oranger,
sucre, sel, coupez des tranches de pain,
mettez-les tremper lestement dans du lait
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chaud ; égouttez-les ; passez-les dans les
ceufs ; faites cunire les unes aprés les an-
tres, et successivement, les tranches de
pain, en remettant abondamment du
beurre. Au fur et & mesure que vous les
retirez, saupoudrez-les de sucre, servez
chaud.

PAINS MOLLETS DE BLE-D'INDE.

Deux ceufs, deux tasses de farine de
blé-d’Inde, deux tasses de lait, deux tasses
de farine blanche, deux tiers de tasse de
beurre, deux tiers de tasse de sucre, une
cuillerée a thé de soda, deux cuillerées a
thé de créme de tartre.

PAINS CHAUDS DE TANTE EMILIE.

Une tasse de créme, ou une demi-tasse
de lait gras et une demi-tasse de créme,
une tasse de sucre, un euf. Assez de soda
pour adoucir la créme. Assez de farine
pour rouler. Faites cuire dans un four-
neau bien chaud.
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PATE EXCELLENTE POUR TARTE.

Mélez ensemble deux livres de farine,
une demi-livre de beurre, une cuillerée
a table d’ammoniaque, une chopine de
lait. Mettez cette pite au froid, étendez-
la bien mince. Cette préparation peut
faire quatre {artes.

CROUTE DE PATE AUX PATATES.

Une tasse de farine, une cuillerée a
table de poudre allemande, la grosseur
d'un ceuf de beurre ; délayez avec du lait
doux, ajoutez denx ceufs et mettez sur
les patés. — Pour Uintérieur: Des patates
bien écrasées, trois ceufs battus, deux cdil-
lerées a table de farine.

CROUTE DE PATE AUX POMMES.

Un peu plus d'une chopine de farine,
de la graisse, la grosseur d’un ceuf, un
peu plus de beurre, une demi-cuillerée a
table de poudre allemande ; délayez avec
de I'eau ou du lait.




TARTE AU CITRON.

Deux citrons, deux tasses de sucre,
quatre ceufs, la grosseur d'un ceuf de
beurre ; ripez I’écorce et tranchez le citron,
battez les jaunes d’ceufs, mélez-les avec
le sucre et le citron ; brassez le tout en-
semble et metltez-le dans les tartes. Quand
elles seront cuites, vous battrez les blancs
d'eufs avec du sucre et vous les jetterez
dessus ; puis faites brunir.

TARTE A LA FAYETTE.

Quatre ceufs hien battus, deux tasses
de sucre, les trois quarts d'une tasse de
beurre fondu, deux tasses de lait, une
cuillerée a thé de soda, deux de créme de
tartre mélée a la farine.

AUTRE.
Trois ceufs bien battus avec une tasse

de sucre, une tasse de farine, deux cuille-
17
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rées a4 thé de poudre allemande, la gros-
seur d'un jaune d’euf de beurre fondu.

AUTRE.

Prenez une douzaine d’ceufs frais, trois
tasses de sucre, deux tasses de beurre,
trois tasses de lait, trois cuillerées a table
de poudre allemande. Mettez de la farine
a volonté pour faire une pite pas trop
dure, faites cuire dans un four pas trop

chaud.
TARTE A LA FAYETTE ( ECONOMIQUE. )

Une douzaine d’eufs, huit *tasses de
sucre, trois tasses de beurre, mélangé
avec de la graisse, six tasses d’eaun froide.
Battez les ceufs séparément de ’épaisseur
de la pite pour les beignets, une cuille-
rée de poudre allemande par pinte de
fleur. Lorsque la pite sera faite, ajoutez-y
deux cuillerées a thé de soda.
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GATEAU D'EPONGE.

Une douzaine d’ceufs, une livre de su-
cre, une livre de farine ; battez les blancs
en neige et les jaunes avec le sucre, et
ajoutez les blancs. On peut aussi le faire
autrement, en ajoutant une livre de beur-
re battu avec le sucre.

AUTRE.

Trois ceufs une petite lasse de sucre,
deux cuiller es a soupe d’eau, une tasse
et une c¢n .erée a soupe de farine, une
petite cuillerée de créme de tartre, une
pincée de sel, une demi-cuillerée a thé
de soda, ajouté juste avant de mettre an
feu. De I'essence au gott.

GATEAU D'EPONGE A LA CREME DOUCE,

Deux ceufs cassés dans une tasse a thé.
Remplissez la tasse avec de la créme dou-
ce et battez jusqu’a ce que ce soit clair,
une tasse de sucre, une demi-tasse de fa«
rine, deux cuillerées a thé de poudre a pi-
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tisserie. ssence et une pincée de sel.
GATEAU A LA CREME DE COCO.

Une tasse de beurre, deux tasses de su-
cre, trois tasses et demie de fleur,six blancs
d’eufs, une cuillerée a thé de poudre al-
lemande, une demi-tasse de lait. Créme
‘pour l'intérieur. Une demi-tasse de sucre,
une demi-tasse de fleur, deux blancs
d’eufs ; battez les ceufs, mélez-les avec le
sucre et la fleur, une tasse de lait bouilli,
une tasse de coco. Couvrez avec du blaunc
d’eufs et saupoudrez de coco.

GATEAU ROULE.

Six jaunes d’ceunfs battus avec deux
tasses de sucre ; battez les blancs en nei-
ge, trois cuillerées de poudre allemande
mélée a la farine.

GATEAU AU CAFE.

Trois ceufs, une tasse de sucre, une de
beurre fondu, une de melasse, une de

.
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café, une de raisin, deux de farine, deux
cuillerées & thé de poudre allemande.

GATEAU AUX FRUITS.

Deux cufs, une tasse de sucre, une
demi-tasse de beurre, une tasse de lait,
une demi-tasse de melasse, une demi-livre
de raisin, une tasse de corinthe, trois tas-
ses de farine, deux cuillerées a thé de
poudre allemande, cannelle, clou, gin-
gembre et muscade au goit.

AUTRE.

Deux tasses de sucre, une tasse et de-
mie de beurre, une tasse de melasse, une
tasse de lait doux, cinq ceufs, une cuille-
rée & thé de soda, une cuillerée a soupe
de clou, de macis, de cannelle et de pi-
ment, une muscade, quatre tasses de fa-
rine, une livre de raisin de corinthe, une
demi-livre de citron. Mettez dans deux
vaisseaux beurrés, puis faites cuire tran-
quillement.




AUTRE.

Prenez trois ceufs, une tasse de beurre,
une tasse de melasse, raisin au gotat, une
tasse de corinthe, un peu de gingembre,
cannelle, clou, citron confit, écorce d’o-
range, un verre de brandy, deux cuillerées
a thé de créme de tartre mélée 4 une

pinte de farine, une cuillerée & thé de

soda échaudé que vous ajoutez & la péte
quand elle est faite.

GATEAU AU GINGEMBRE.

Une tasse de melasse, une de beurre,
deux de sucre, une de lait sur, quatre
ceufs, trois tasses de farine, deux cuille-
rées de gingembre, une cuillerée a thé
de soda, une de créme de tartre.

GATEAU D’OR.

Huit jaunes d’ceufs, une tasses et demie
de sucre, les trois quarts d'une tasse de
beurre, deux tasses de farine, une demi-
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tasse de lait, une demi-cuillerée a thé de
soda, une de créme de tartre.

GATEAU D’ARGENT.

Huit blancs d'eufs, une demi-tasse de
beurre, les trois quarts d'une tasse de lait,
deux tasses et demie de farine, une cuil-
lerée a thé de soda, une de créme de tar-
tre, essence an goft.

AUTRE.

Un euf battu, le blanc et le jaune sé-
parément, deux cuillerées de beurre fon-
du, une demi-tasse de lait, deux tasses
de farine, une de sucre, une cuillerée a
thé de soda, deux de créme de tartre.

AUTRE.

Un eeuf, une tasse de sucre, deux onces
de beurre, une tasse de lait, quatre cuil-
lerées a thé de poudre allemande, deux
tasses de farine.
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GATEAU DES ROIS.

Prenez une demi-livre de farine, une
demi-livre de sucre, battez cela avec une
demi-livre de beurre frais, jusqu’a ce que
ce mélange devienne comme du pain
émiettd, ajoutez une cuillerée de vin
blanc, cinq ceufs battus séparément, qua-
tre onces de corinthe, mélez bien le tout
ensemble. On peut aussi mettre des aman-
des pilées, et une cuillerée a thé d’ammo-
niaque. Graissez les moules et faites
cuire,

GATEAU DE MESURE.

Prenez deux tasses de beurre, quatre
de sucre, une cuillerée a thé de soda dans
deux tasses de lait frais, deux cuillerées
a thé de créme de tartre. Brassez le beur-
re et le sucre ensemble pour en faire une
créme ; ajoutez a cette créme les jaunes
de cinq ceufs ; battez les blancs en neige,
et ajoutez-les aussi, puis le lait qui con-
tient le s« da, et en dernier lieu, la créme
de tartre et dix tasses de farine. Mettez




le tout dans un grand vase, ou partagez
dans de petits. Faites cuire.

AUTRE.

Une livre et un quarteron de farine,
une livre de sucre, trois quarterons de co-
rinthe, une petite tasse de lait, une demi-
cuillerée a4 thé de soda, épices brunes.
Une cuillerée fait un gatean. Faites cuire
dans un fourneau treés chaud.

AUTRE.

Une livre de beurre et une livre de
sucre battus en créme, dix ceufs bien bat-
tus, un demi-verre a pied de brandy, nne
demi-muscade rapée, un pen d’essence de
citron ou de vanille, une livre et demie
de farine. Mettez dans un moule, et fai-
tes cuire durant une heure.

GATEAU POUR LE THE.

Une chopine de lait caills, une cuille-
rée de soda, un morcean de beurre de la




202

grosseur d’'un ceuf, assez de farine pour
en faire une pite.

GATEAU MARBRE BRUN.
Pdte brune.

Une tasse de melasse, une cuillerée a
thé de soda, une demi-tasse de beurre,
une de cassonade, une de lait doux, une
cuillerée a table de canelle, une de clou
de girofle, une cuillerée a dessert de gin-
gembre, un peu de muscade. La pite doit
étre épaisse comme celle du pain de sa-
voie, et le feu modéré.

Pdte blanche:

Quatre blancs d’ceufs, une demi-tasse
de beurre, une de sucre blane, une demi-
tasse de lait, une cuillerée a thé de soda,
deux de créme de tartre.

Pite jaune.

Quatre jaunes d'eufs, le quart d’une
tasse de beurre, une demi-tasse de cassc-
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nade, une demi-tasse de lait, trois cuille-
rées de créme, une demi-cuillerée a thé
de soda, une de créme de tartre, essence
de citron.

Les pétes étant p-éparées, vous les met-
tez dans les moules par cuillerée, ayant
soin de les disposer de maniére a faire
une pite marbrée.

AUTRE GATEAU MARBRE.
Pdte blanche.

Cinq blancs d'eufs batius avec deux
tasses de sucre blanc, une tasse de lait,
une de beurre défait, une cuillerée a thé
de soda dissous dans le lait, un peu de
vinaigre, quatre cuillerées de poudre al-
lemande mélée & quatre tasses de farine.

Pte brune.

Cinq jaunes d’ceufs battus avec une
tasse de sucre brun, une tasse de lait, une
de melasse, une cuillerée a thé de soda
dissous dans le lait, un peu de vinaigre,
quatre cuillerée de poudre allemande
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mélée a quatre tasses de farine. Méme
procédé que le précédent.

GATEAU MARBRE DE FANNY.
Partie blanche.

Une demi-tasse de beurre, trois quarts
de tasse de sucre, un quart d’'une tasse
de lait doux, une tasse de farine, deunx
blancs d’eufs, une cuillerée a thé de pou-
dre a pétisserie.

Partie foncée.

Un quart de tasse de beurre, une demi-
tasse de sucre, un quart'de tasse de me-
lasse, un quart de tasse de lait doux, une
tasse et un quart de farine, deux jaunes
d’ceufs, une grande cuillerée a thé de
poudre a pdtisserie, un quart de cuillerée
a thé de clou de girofle, autant de can-
nelle, autant de muscade et autant de
macis. Mélangez les articles des deux
parties séparément, battez jusqu’a ce que
ce soit trés clair, puis mettez dans le vais-

sean cuillerée par cuillerée, une cuillerée
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de blanc et une de foncé, et ainsi de
suite. Ce giteau peut se conserver long-
temps.

GATEAU BRILLANT.

Deux ceufs, deux tasses de sucre, deux
cuillerées a table de beurre, deux tasses
de lait, quatre tasses de farine, une demi-
cuillerée a thé de soda, une de créme de
tartre. Lorsqu'il est cuit, on doit le cou-
per, mettre des confitures entre, le cou-
vrir de créme fouettée et saupoudrer du
sucre rose dessus. On doit garnir ce plat
avec des fleurs.

AUTRE.

Prenez un petit giteau d’éponge, otez
le milieu, mettez-le dans le moule, et
remplissez-le de custard, ou de créme a
la gélatine.

AUTRE.

Une livre de sucre, une de beurre, une
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de farine, dix ceufs. Faites cuire dans
une léchefrite, coupez en deux et mettez
de la gelée.

GATEAU LEGER ( de Rimouski. )

Prenez une tasse de sucre blanc, une
tasse de farine, une demi-tasse de corn-
starch, une demi-tasse de lait, une demi-
tasse de beurre, denx cuillerées de poudre
allemande, les blancs de quatre ceufs.

Battez le sucre avec le beurre, ajoutez
ensuite le lait, battez une heure, ajoutez
ensuite la fleur, le cornstarch et la pou-
dre allemande ; les bldncs d’eufs battus
en neige ne se mettent que lorsque le
giteaun est prét a éire mis aun four.

GATEAU DE NOCES.

Prenez une douzaine d’ceufs, une mus-
cade rdpée, trois quarts d'un petit bol de
beurre défait, trois quarts d'un petit bol
de cassonade jaune, une livre de raisin,
deux livres de raisin de Corinthe, une
cuillerée 4 soupe de poudre de gingem-
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bre, un quart de citron confit, une cuil-
lerée & thé de poudre allemande, trois
tasses de farine, assez de sucre bri!é pour
donuer de la couleur.

H Battez les jaunes d'eeufs avec le sucre
pendant trois quarts d’heure, ajoutez en-
suite le beurre, brassez encore un peu
et ajoutez la muscade, le raisin, le gin-
gembre, le citron, enfin la poudre et la
farine ; quand ils seront préts & mettre
dans les moules, battez les blancs d’ceufs
en neige et ajoutez-les an reste ; graissez
ensuite du papier, mettez-le autour du
moule et faites cuire dans un fournean
pas trop chaund.

h GATEAU ( pain des anges ).

Prenez les blancs de onze ceufs que
vous battez en neige, un tumbleur et
demi de sucre granulé bien sassé, un
tumbleur de farine sassée, une cuillerée
a thé d’essence de vanille, une cuillerée
a thé de crédme de tarte, la farine doit
étre sassée quatre fois. Mettez la créme
de tartre et sassez encore une fois, le sucre

——
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doit étre sassé avant que d’étre mesuré,
également la farine; ajoutez le sucre avec
les blancs d’eufs en battant légérement,
ensuite la farine et la vanille, et faites
cuire dans un plat non graissé, durant
quarante minutes, dans un fourneau pas
trop chaud ; n'ouvrez pas le fourneaun
avant quinze minutes. Quand le gitean
sera refroidi, blanchissez avec la pres-
cription suivante :

Le blanc de deux ceufs battus en neige,
deux tasses de sucre granulé; mettez
assez d'eau pour mouiller le sucre et
faites bouillir jusqu'a ce que ce soit
bien clair ; prenez le sirop bouillant,
jetez-le sur les ceufs.

Faites dissoudre une demi-cuillerée a
thé d’acide citrique dans une cuillerée a
table d’eau, mettez-en assez pour donner
un bon gott, et ajoutez un peu de citron.

GATEAU AUX FIGUES.
Une tasse de sucre, une demi-tasse de

beurre, deux cufs, deux tiers de tasse
de lait doux, deux cuillerées a thé de




poudre & pitisserie, deux et demie de fa-
rine. Battez en créme le beurre et le su-
cre, ajoutez-y les ceufs battus, le lait puis
la farine avec la poudre & patisserie. Pre-
nez le tiers du mélange et jetez-y huit
figues hachées fin. Arrangez en trois
rangs, un rang de figues et deux rangs
de blanc. Les figues peuvent étre rem-
placées par le raisin de corinthe ou 'anis.

GATEAU AUX BANANES.

Une tasse de sucre, une demi-tasse de
beurre, un ceuf, une tasse de lait doux,
trois tasses de farine, deux grandes cnil-
lerées a thé de poudre a pitisserie. Faites
cuire dans des pots a gelée. Prenez de la
glace bouillie ( voir page 211 ) avec le
jus de la moitié d’un citron, étendez-en
un peu sur un rang de gitean, puis met-
tez des tranches de bananes sur la glace,
puis un autre rang de gitean avec glace
et bananes et ainsi de suite, en ne met-
tant que de la glace sur le dernier rang.

18
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GATEAU DE NOIX LONGUES.

Une tasse de sucre, une demi-tasse de
beurre, une demi-tasse de lait doux, deux
ceufs, deux tasses de farine, deux cuille-
rées a4 thé de poudre a pAtisserie, une
tasse d’amandes de noix longues hachées,
une demi-tasse de raisin. L’on peut em-
ployer d’autres noix si on le préfére,

GATEAU A PLUMES.

Une tasse de sucre, une cuillerée a
soupe de beurre, un ceuf, une demi-tasse
de lait doux, deux tasses de farine, deux
cuillerées & thé de poudre & pitisserie.
Faites cuire en trois rangs et mettez-les
ensemble avec la glace snivante :

Une tasse de sucre, une tasse d’eau, une
cuillerée & soupe de cornstarch, deux
jaunes d'eeufs, le jus et 'écorce de deux
citrons. Faites cuire tout ensemble jus-
qu'a ce que cela épaississe. Une fois re-

froidi, étendez sur les rangs du giteau.




GLACE A GATEAU.

Une tasse de sucre en poudre, le jus
d’un citron. Battez comme il faut et éten-
dez sur le giteau; il peut devenir néces-
saire d'ajouter un peu d’eau pour éclaircir,
de maniére & pouvoir étendre sur le gi-
teau.

GLACE BOUILLIE.

Une tasse de sucre humecté de six cuil-
lerées a thé d'eam, et bouilli jusqu’a ce
qu'il file en tombant de la cuiller. Versez
tranquillement dans un blanc d’ceuf bat-
tu, en fouettant rapidement. Battez jus-
qu’'a refroidissemeet, et étendez sur le
giteau.

PRESIDENT.

Prenez un morceau de pite feunilletée,
étendez mince, beurrez-en la moitié de
confitures et repliez la pite ; coupez par
petits carrés et donnez deux coups de
coupe-pite au milieu, mouillez avec




une plume, saupoudrez de sucre blanc et
faites cuire.

MACARONS.

Battez en neige six blancs d'eufs, pre-
nez trois livres et demie de farine de sucre
blanc, une demi-livre faible d'amandes
douces, avec essence de ratafia au goiut.
Quand le tout est bien mélé, mettez par
boulettes plus petites qu'un jaune d’'ceuf.
Faites cuire dans le four et déposez sur

des téles que vous aurez recouvertes de
papier.

CACHETTE AUX FRAMBOISES.

Faites une bonne pite ; employez un
vaisseau beurré, puis faites cuire dans un
fournean bien chaud. Tandis que c’est
chaund, étendez bien épais des framboises,
puis par-dessus mettez une méringue faite
de deux blancs d'eufs bien battus avec
deux cuillerées de sucre. Mélez un peu
des fruits dans la méringue, faites jaunir
légérement et servez froid.




MERINGUES.

Prenez six blancs d'eeufs, battez-les en
neige, ajoutez dix-huit cuillerées de sucre
blanc, mettez le tout a la fois, brassez lé-
gérement quelques secondes ; empressez-
vous de les couler sur un papier et faites
cuire dans un fourneau pas trop chaund.
Laissez-les refroidir avant de les oter sur
le papier. Ces méringues peuvent se con-
server plusieurs mois.

PATE DE SUCRE BLANC POUR GARNIR
PAINS DE SAVOIE ET BISCUITS.

Une livre de sucre blanc granulé, met-
tez dans une poéle avec an demiard d’ean,
faites bouillir pour faire un sirop épais,
laissez refroidir, brassez jusqu'a ce qu'il
soit bien blanc ; si la pite n’est pas assez
épaisse, on peut ajouter de la fleur de
sucre blanc.

MANIERE DE BLANCHIR LES GATEAUX.

Prenez de la farine de sucre blanc, bat-
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tez avec des blancs d'eeufs, jusqu'a ce
que le tout soit en pate. Pour trois blancs
d’'ceufs, mettez une demi-cuillerée a thé
de créme de tartre, ou bien la grosseur
d’une féve d’'acide tartarique.

BEIGNES.

Une douzaine d'eeufs battus séparé-
ment, une livre et demie de sucre, une
livre et un quarteron de beurre défait en
créme ; outre cela un demiard de créme,
trois cuillerées a thé de soda et quatre
de créme de tarire mélée dans la farine.

AUTRES.

Prenez quatre ceufs, un demiard de
lait, une demi-livre de beurre, ( faites
chauffer le beurre et le lait un peu plus
que tiéde ) une chopine de créme, un
verre de whisky on hrandy. Lorsque la pite
sera un peu plus épaisse que pour des
crépes, vous échauderez une bonne cuil-
lerée de soda que vous mettrez dans la
pite. Laissez lever environ une demi-




PP

215

heure, pétrissez-la de nouveau, roulez et
faites cuire dans la graisse.

AUTRES.

Prenez une cuillerée de soda dissous
dans une tasse de lait, une livre de beur-
re,une de sucre, quatre ceufs bien battus,
une livre et demie de farine ; ensuite
roulez la pate, coupez-la et faites cuire.
Cette méme recette fait de trés bons bis-
cuits.

AUTRES.

Prenez une douzaine d’ceufs, une livre
de beurre, une livre et demie de sucre,
une pinte de lait; ajoutez a cela, une
cuillerée a thé de soda, et deux de créme
de tartre mélée a la farine.

BEIGNES ECONOMIQUES.
Prenez une tasse de sucre, deux ceufs

bien battus, une tasse de lait doux, une
cuillerée a thé de soda ébouillanté, un




216

peu de beurre dans la farine, muscade et
sel an goit.

BEIGNES A LA PORTUGAISE.

Six ceufs battus séparément, une tasse
de beurre défait, une demi-tasse d’eau,
deux tasses de sucre blanc, une cuillerée
a thé de soda, une et demie de créme de
tartre mélée a la farine.

AUTRES.

Quatre ceufs, trois tasses de sucre, une
tasse de lait, une demi-tasse de beurre,
une demi-cuillerée de soda, une de créme
de tartre méiée a la farine.

AUTRES.

Une douzaine d'eufs, huit cuillerées a
soupe de beurre, quatre tasses de créme,
quatre de sucre blanc, six cuillerées a
thé de poudre allemande, un petit verre
de brandy.




BEIGNES ORDINAIRES.

Prenez neuf cuillerées de créme, neuf
cuillerées de sucre, trois ceufs, une mus-
cade rdpée, une cuillerée de poudre alle-
mande, du sel, un peu de suif dans la
graisse pour les faire cuire.

Le suif donne une belle couleur aux
beignes.

BEIGNES AUX PATATES.

Prenez huit ou dix patates bien cuites,
écrasez-les en farine, délayez-les avec du
lait, et ajoutez quatre ceufs ; mettez en-
suite un peu de farine pour lier la pate,
poivre, sel an goat. Faites cuire dans du
beurre bien chaud ; quand ils seront reti-
rés du feu, saupoudrez avec du sucre et
servez-les bien chauds.

BEIGNES A LA CREME.
-Battez bien ensemble une tasse de cré-

me sure, une tasse de sucre blanc, deux
19




B . O

e

S

eSS

218

eufs, ajoutez une cuillerée a thé de soda,
un peu de sel et de la farine pour faire
une pite assez épaisse, roulez la pite,
coupez-la et faites cuire dans la graisse
bouillante.

BEIGNETS.

Une tasse de sucre, deus ceufs, une
tasse de lait sur, une cuillerée a thé de
soda, une pincée de sel, trois cuillerées a
soupe de beurre fondu. Battez les ceufs,
puis ajoutez le sucre et battez tres clair ;
mettez ensuite le beurre et assez de farine
pour faire une pite molle. Roulez mince ;
coupez et faites frire dans le saindoux.

AUTRES.

Une tasse de sucre, une tasse de lait
sur, un ceuf, une cuillerée a thé de soda,
deux cuillerées a soupe de beurre fondu,
un peu de sel. Mélangez en péte, roulez
mince, coupez et faites frire dans le sain-
doux.




CREPES.

Pour une pinte de farine, une pinte de
lait sur; battez séparément trois ceufs,
une cuillerée a table de beurre, deux
cuillerées a thé de soda pulvérisé que
vous mélez ala farine avant de la dé-
layer; alors ajoutez les ceufs et faites
cuire par cuillerée sur une poél ou dans
une léchefrite basse, graissée. On peut
retrancher les ceufs.

CREPES COMMUNESN,

Faites une pate légére, composée d’ e ufs,
farine, lait et sel, vous ferez cuire dans
une petite poéle avec graisse ou beurre
chaund. 8i les ceufs sont rares, vous pou-
vez les remplacer par de la neige ou biére
d’épinette, et un peu de lait.

CREPES AU LARD.

Prenez trois cuillerées de farine que
vous délayez avec du lait, trois cwufs.
Faites rotir deux grillades de lard gue
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vous coupez ensuite par petits morceaux.
Versez dans la poéle, quand la graisse
est bien bouillante. Faites cuire dans un
fourneaun bien chaud.

CREPES AU RIZ.

Faites bouillir une tasse et demie de
riz; quand il est refroidi, ajoutez une
pinte de lait doux avec le jaune de quatre
euafl, la fleur suffisante pour faire une
pite épaisse, une cuillerée de soda avec
deux de créme de tartre, un peu de sel,
en dernier lieu ; mettez les blanes d’ceufs
qui doivent &tre battus en neige, en bras-
sant Jécérement. Un bon moyen de les
servir est de mettre un peu de beurre et
un peu de confiture ou de gelée ; ronlez-
les, saupoudrez-les de sucre blanc et ser-
vez chaud.
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CHAPITRE NEUVIEME

CONFITURES, GELEES, CREMES, &c.

Avis. — Les confitures, gelées ou autres,
et les sirops, doivent étre cuits dans des
casseroles de cuivre bien écurées. Il faut
éviter toutefois de les laisser refroidir de-
dans, de peur qu'ils ne prennent le goit
du métal. Observez ce procédé pour la

préparation des liqueurs et des marinades.

CONFITURES AUX POMMES GRISES.

Aprés avoir peld les pommes, pesez au-
tant de sucre que vous aurez pesant de
pommes ; couvrez les pommes d'eau et
faites-les bouillir environ vingt minutes;
les ayant retirées, jetez le sucre dans le
jus, et faitez bouillir en sirop, en écumant,
ensuite mettez les pommes avec le sirop
sur un feu modéré, remuez les avec pré-
caution pendant la cuisson ; ajoutez quel-
ques clous de girofle, ou de 1'écorce d’o-
range, si vous 'aimez.
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CONFITURES AUX POIRES.

Pelez les poires et jetez-les 4 mesure
dans 'ean acidulée. Préparez un sirop
avec la méme pesanteur de sucre que de
fruits. Pendant qu'il bout, mettez-y les
poires ; laissez bouillir et écumez. Quand
elles sont cuites, retirez-les avec précaun-
tion, et laissez bouillir le sirop jusqu'a
ce qu'il soit bien épais, versez-le ensuite
sur les poires, laissez refroidir, et couvrez
comme il est dit plus loin.

CONFITURES AUX PECHES.

Prenez-les pas trop mfres, échaudez-
les avant de les peler, enlevez les noyaux.

CONFITURES AUX FRAISES ET AUX
FRAMBOISES.

Pilez du sucre blanc, mettez livre de
sucre pour livre de fraises épurées, sau-
poudrez le sucre sur les fraises par lits,
laissez reposer une heure, puis mettez au
feu sans®eau, faites cuire en remuant la




casserole, écumez avec précauntion, retirez-
les gquand vous jugerez que le sirop est
assez épais.

CONFITURES AUX POMMES SRECHES,.

Les pommes séchées ne s’emploient pas
ordinairement pour les confitures. On les
fait cuire avec sucre au goiit, aprés les

avoir mises dans l'ean pendant une nuit.
CONFITURES AUX ATOCATS.

Livre pour livre avec un peu d’eau,
faites cuire pendant une heure.

CONFITURES AUX GROSEILLES.
Livre pour livre ; mettez de ’ean pour
faire fondre le sucre, et jetez les groseilles
dans le sirop ; faites cuire en remuant la

casserole pendant plus d’une heure.

CONFITURES AUX PRUNES ROUGES.

Comme les groseilles.

_ﬁ




JONFITURES AUX CITROUILLES,

Ily ena qui cuisent en marmelade,
d’autres, telles que les croches, coupées
par gros morceaux, que l'on fait sécher
une nuit. On fait avec du sucre blanc un
sirop épais, dans lequel on jette la ci-
trouille coupée par morceaux carrés. On
ajoute un citron tranché, ou de I'écorce
de citron. Sil'on se sert de melasse, on
mettra livre de citrouille par chopine de
melasse. Faites cuire doncement.

CONFITURES AUX MELONS FRANCAIS.

Prenez un melon pas trop mur ; coupez
par morceaux ; faites un sirop, jetez-y li-
vre de melon pour livre de sucre, ajoutez
un citron. Faites cuire en remuant la
casserole.

CONFITURES AUX GROSSES PRUNES
BLANCHES OU BLEUES.

Echaudez-les pour oter la pelure ; faites
cuire comme les péches.
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CONFITURES AUX COTONS DE
RHUBARRE.

Pelez, coupez par morceaux, échaudez,
laissez égoutter dans une passoire, mettez
au feu avec sucre, et faites cuire sans ean.

Remarques. — Toute confiture qu’on veut
conserver doit se faire avec une livre de
sucre par livre de fruits, observant d'y
ajouter, citron, orange, etc, au goit. En-
viron dix jours aprés que les confitures
sont mises en pots, il faut les couvrir. On
taille des rondelles de papier fin, en ayant
soin de laisser, sur un des points de la
circonférence, une petite languette né-
cessaire pour retirer le papier, lorsqu’on
veut servir la confiture. On met de 'ean-
de-vie dans une assiette, et on y trempe
chaque rondelle, avant de la placer a la
surface des confitures qu’on veut couvrir.
Il ne faut pas que le papier dépasse la
confiture et s’étende sur le bord du pot.
On couvre le pot entier avec un second
papier, sur lequel on.inscrit I'espéce de
confiture, et 'année ou elle a été faite. Il
faut remplir entiérement les pots, parce




R
T

que l'évaporation fait toujours perdre a
la confiture une partie de son volume.

CONSERVES DE FRUITS.
POIRES, PECHES.

Pour quatre livres de fruits, prenez
une livre de sucre blanc. Faites le sirop,
aprés quoi vous ajoutez les fruits, qui
ont dit étre pelés et déposés dans l'eau
froide, afin qu'ils ne perdent pas leur
couleur. Faites bouillir dix minutes, con-
vrez le vaisseau, laissez vingt minutes,
et mettez dans les canfes, qui devront
avoir été mises dans l'eau chaude pour
qu'elles ne se brisent pas. Mettez les
fruits et le sirop bien chauds dans les can-
nes, de maniére & les remplir compléte-
ment; fermez-les aussitot bien juste,
aprés quelques instants, resserrez encore.
Tournez les cannes sens dessus dessous
I'espace d'une nuit, apres quoi retournez
et laissez sécher deux jours avant de les
laver.

Que I'appartement soit bien clos, que
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le bord des cannes n'ait aucune éclabous-
sure, et que le caoutchouc, tout en étant
bien ferme, soit assez malléable pour
qu'il ne se brise pas en I'employant.

Les conserves doivent é&tre gardées
dans un lieu sec, plutot obscur, et a une
température égale.

FRAISES, FRAMBOISES.

Pour les fraises, il faut observer de
mettre le quart de sucre, c’est-a-dire que
pour dix livres de fruits, il faudra deux
livres et demie de sucre. On dispose les
fraises et le sucre rang par rang dans les
cannes, puis on les laisse ainsi toute une
nuit. Si, le lendemain matin, les cannes
ne sont plus aussi pleines, on les remplit
avec des fraises qu'on a dit préparer tel
que mentionné ci-haut. On ferme les can-
nes hermétiquement, puis on les dépose
pour les faire bouillir, dans un vaisseau
rempli d’ean froide, au fond et autour
duquel on aura soin de mettre deux ou
trois doubles de vieille toile, de méme
qu’entre les cannes ( cela pour empécher




qu'elles ne se cassent ). On laisse bouil-
lir vingt minutes, puis on procéde abso-
lument comme pour les autres conserves.

Méme procédé pour les prunes, excepté
que le sucre, converti en sirop, doit étre
tenu bouillant et n'dtre ajouté aux fruits
que quand ceux-ci auront bouilli vingt
minutes, comme les fraises.

CROQUETTES DE POMMES.

Faites une pite feuilletée, étendez la
bien mince et découpez-la en petits cer-
cles; sur une moitié de cercle, mettez
un peu de marmelade de pommes ; re-
pliez 'autre moitié par-dessus, et pres-
sez les bords de la pite avec les doigts ;
faites frire ces croquettes, convrez-les de
sucre pulvérisé et servez.

POMMES MERINGURES.

Foncez un plat avec de la marmelade
de pommes; on peut épaissir la marme-
lade avec des biscuits secs réduits en
poudre et les disposer en rocher ; battez




229

ensuite des blancs d’ceufs avec du sucre
en poudre et le zeste d'un citron rdpé;
enduisez-en la marmelade pour la mettre
au four ; quand elle est bien colorée, san-
poudrez-la de sucre grossiérement pulvé-
risé, et servez.

GRAPPES DE RAISIN OU DE
GADELLES.

Prenez de belles grappes de gadelles
ou de raisin vert; ayant préparé un sirop
que vous ferez presque cuire sur le feu,
trempez chaque grappe dans ce sirop,
pendant une minute, retirez-la et mettez-
la dans du sucre pilé, recommencez ce
procédé plusieurs fois, jusqu’a ce que les
grappes soient fermes et presque candies.

GELEE. .

Prenez deux onces de gélatine, une
chopine de whisky, un pot de vin blane,
gros comme un dé d'acide citrique, trois
tasses de sucre blanc, dix-huit blancs
d’eufs battus en neige, vous faites chaunf-




230

fer le tout ensemble, méme les écailles
d’'eeufs jusqu’a ce que ce soit sur le point
de bouillir, ensunite vous coulez trente
fois ce contenu dans une flanelle et vous
mettez dans des moules, vous aurez alors
une gelée bien claire et bien brillante.

GELATINE.

Prenez deux onces de gélatine que
vous faites tremper dans ’eau froide, un
peu moins d'une pinte d'eaun ou de lait
bouillant ; faites chauffer jusqu’a solution
compléte 5 retirez du feu, ajoutez du sucre,
des essences au goul et “faites refroidir
dans des moules.

On peut faire de trés beaux plats de
gelée de différentes couleurs et de diffé-
rents golits, en mettant dans un plat un
lit de gélatine & 1'ean, un second de géla-
tine aun lait, dans laquelle on ajoute quel-
ques jaunes d’eufs quand on la retire du
feu, puis un troisiéme de gélatine au lait
sans ceufs. Il faut laisser prendre chaque
lit de gelée avant d’ajouter le suivant,
puis celui-ci doit étre froid sans étre gelé,




pour ne pas se méler avec l'autre lit, ainsi
de suite jusqu'a la fin. Pour varier le
gout avec la couleur, on met des essences
différentes dans chaque lit.

L’on peut faire des gélatines avec frai-
ses, framboises, groseilles, gadelles, rhu-
barbe, cerises de France, en procédant
exactement comme pour la premiére, met-
tant les fruits dans l'eau bouillante et
les faisant bouillir un quart d’heure;
puis les couler dans un linge, sans mettre
d’essences ; les fruits portent leur essence.

GELATINE COMMUNE.

Faites refroidir du blanc-manger dans
des coquetiers, prenez une demi-boite
de gélatine, faites-la dissoudre et mettez
un peu moins qu'une chopine d’eau bouil-
lante ; sucrez et mettez un peu d’ean de
safran, faites refroidir dans un plat, cou-
pez-la la grosseur d’une paille et entourez
les ceufs. On la sert avec une sauce a la
créme.
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GELEE DE CERISES.

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

GELEE AU VIN.

Prenez une once de gélatine, trois de-
miards d’eau, deux blancs d’ceufs, un
citron coupé en quatre, six clous de giro-
fle, un bout de cannelle, trois quarterons
de sucre blanc, placez le tout dans un
vaisseau, sur un feu doux, et remuez con-
linuellement, avec une cuiller, jusqu'a
ébullition ; alors retirez et versez dans
un sac en flanelle ( fait en tuque ), sus-
pendez-le a la chaleur, el laissez couler
sans presser. Ajoutez un demiard de




sherry, et videz dans les moules que vous
aurez eun soin de mouiller.

On peut aussi, et méme avec plus d’a-
vantage, faire la gelée an vin en prenant
une chopine de jus de pied de veau ou
de pattes de poules ( préparée tel que dit
plus loin, & Blanc-Manger ), un demiard
de vin, faites jeter un bouillon, sucrez, et
ajoutez des essences au goiit.

AUTRE.

Faites tremper deux onces de gélatine
dans un demiard de vin ( ou du vin et de
I'eaun ) au lien d’eau froide, et procédez
comme pour gelée de table. Aucun assai-
sonnement n’est nécessaire, si ce n'est du
sucre et du citron.

GELEE DE POMMES.

Prenez des pommes fameuses, ou des
reinettes, 6tez la pelure, couvrez-les d’ean
et faites-les cuire en marmelade ; coulez
dans un linge. Pour une pinte de jus,
20
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mettez une livre de sucre et faites bouil-
lir promptement jusqu'a ce que la gelée
paraisse cuite ( ce que 'on reconnait en
faisant refroidir ou lorsque la surface plis-
se ). Il ne faut pas oublier d’enlever I'écu-
me pendant I'ébullition.

AUTRE.

Aprés avoir coupé les pommes par pe-
tits morceaux, vous les lavez et les mettez
cuire dans une casserole ou chaudron
étamé, mettez de l'eau a 1'égalité des
pommes. Aprés qu’elles sont cuites, vous
les coulez dans un sac ; ensuite vous pre-
nez une chopine de jus, ajoutez une livre
de sucre blanc; on fait bouillir vingt mi-
nutes, on l'écume et on la met dans les
verres ayant soin de les mettre dans l'eau
chaude avant de s’en servir. Aprés que
cette gelée est refroidie, on met dessus un
papier blanc trempé dans du brandy.
Mettez ensuite le couvercle afin d’éviter
le contact de I'air.




GELEE DE GADELLES, FRAMBOISES ET
GROSEILLES.

Pressez les fruits, mettez une livre de
sucre pour une pinte de jus, et faites
bouillir comme la gelée de pommes.

GELEE DE GADELLES OU GROSEILLES
A FROID.

Exprimez le jus de quatre livres de
groseilles, mélez:y cinq livres de sucre
en poudre, remuez et exposez au soleil
dans des pots évasés; le jour méme la
gelée est faite.

GELEE DE CORNE DE CHEVREUIL.

Prenez deux onces de corne de che-
vreuil, cinq gallons d’eau, et faites rédui-
re & une chopine ; coulez, sucrez et mettez
du vin ou des essences au goiit ; remettez
sur le feu, et ajoutez une demi-once de
gélatine ou de mousse d’'Irlande; faites
chauffer jusqu’a solution compléte, coulez
et mettez dans des moules.




GELEE DE PAIN.

Faites rotir des tranches de pain, otez
la crofite, couvrez-les d’eau tiéde, faites
bouillir jusqu'a ce que le jus, en versant
un peu sur une assiette, devienne en
gelée par le refroidissement ; sucrez, con-
lez et ajoutez des écorces de citron ou
des essences au gout. On emploie généra-
lement cette gelée chaunde.

GELEE DE PIED DE B®UF.

Faites bouillir un pied de beeuf, jus-
qu’a ce que ce soit assez fort pour faire
une gelée trés forte, conlez. Pour une
chopine de jus, mettez un demiard de
vin, sucre, jus de citron, ou essences au
gott ; un ou deux blancs d’ceufs fouettés,
faites jeter un bouillon, écumez, coulez

dans un linge épais, et faites refroidir
dans des moules.

GELEE DE POULET.

Coupez le poulet en petits morceaux et
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broyez les os, opérez comme pour le thé
de beeuf; faites bouillir trois heures ; con-
lez, pressez et assaisonnez au goit, ou
selon le désir du malade; au lien de sel
et poivre, mettez sucre, essences, vin, etc.

GELEE DE BISCUITS.

Faites bouillir quatre onces de biscuits
an sucre blanc commun, dans deux pintes
d’eau, réduisez & une pinte, coulez et
faites réduire & une chopine sur un feu
doux ; ajoutez une livre de sucre blanc,
une roquille de vin rouge, de la cannelle

et de la muscade au goft.

GELEE DE RIZ.

Prenez un quarteron de riz, une demi-
livre de sucre blanc, quatre ou cinq pom-
mes fameuses ou sucrées et une pinte
d’ean ; faites bouillir jusqu'a ce que le
jus forme une gelée par le refroidisse-
ment ; coulez et ajoutez du vin ou des
T essences au gout.
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GELEE DE TABLE.

Pour faire deux pintes de gelée de table,
prenez deux paquets de dix cents de géla-
tine cristallisée, une livre et demie de
sucre, le jus de quatre ou cinq citrons,
de I'écorce d'orange, de la cannelle en
morceaux ou autre assaisonnement, lais-
sez le tout tremper pendant dix minutes
dans un demiard d’eaun froide ( la gélatine
en morceaux doit tremper jusqu'a com-
pléte saturation, c'est-a-dire, jusqu'a ce
qu'on puisse la déchirer aisément avec
les doigts, que ce soit spécifié dans la
recette ou non ). Aprés que la gélatine est
bien trempée, ajoutez trois demiards d’ean
bouillante, et brassez jusqu'a ce que la
gélatine et le sucre soient bien fondus,

et puis filtrez & travers un sac a gelée ou
une grosse toile, remettant de suite dans
le sac ce qui y a déja passé et jusqu’a ce
que le tout coule parfaitement clair.
Ayez soin de rincer le sac dans de I'ean
bouillante et de le suspendre prés du feu.
Versez ensuite dans des moules et mettez
refroidir. Les moules devront étre d’abord
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humectés d'un peu de blanc d'eeuf et
d’ean, afin d’empécher la gelée de s'y
adhérer quand vous 1'Gterez des moules.

Afin de donner plus de temps a la gelée
de se durcir, il vaut mieux la faire la
veille qu’on est pour s’en servir. En temps
chaud, pour nentraliser l'effet qu’une
température élevée a sur les substances
gélatineuses, servez-vous d’un peun plus
de gélatine on de moins d’ean.

Vous donnerez une belle couleur A la
gelée en y ajoutant une petite quantité
de sucre brulé.

GELEE DE MOUSSE D'IRLANDE.

Faites bouillir jusqu’a parfaite solution,
une once de mousse d'Irlande dans une
chopine d’eau, de lait ou de chocolat ( ces
deux derniers liquides font une gelée
trés agréable ), sucrez au goat, et pour
la rendre meilleure, vous pouvez ajouter
soit des écorces d'orange ou de citron,
des essences, du vin ou des pommes.
Quand on met des pommes, on les fait
bouillir en méme temps,que la mousse.
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Pour avoir une gelée assez claire pour
servir de breuvage, on ne met qu'une
demi-once de mousse pour une chopine
de liquide. Il faut observer de mettre
tremper la mousse, une heure oun deux
avant de la faire bouillir.

GELEE D’AMANDES.

Prenez une once d'amandes douces,
dix & douze amandes améres, deux onces
de sucre blanc, un demiard d’ean. Broyez
les amandes et le sucre dans un mortier
jusqu'a ce que le tout forme une pite;
ajoutez 'eau graduellement en brassant,
coulez. Faites ensuite fondre une once de
gélatine dans un demiard d'ean, mélez
le tout, ajoutez du sucre si besoin est,
et des essences au goit.

MOULE DE GELEKE.

Pommes pelées; plantez dans chaque
pomme des clous de girofle, faites-les
cuire dans un sirop clair; quand elles
sont cuites et retirées du sirop, mettez




241

dans ce sirop une demi-tasse de sagou ;
quand il sera cuit, laissez refroidir, et le
versez sur les pommes ; lorsque la gelée
sera prise, couvrez-la de créme fouettée.

MOUSSE D'ORANGE.
L

Mettez les trois quarts d'un paquet de
gélatine dans les trois quarts d’un verre
d’ean, le jus de deux oranges et d'un
citron (ce qui donnera & peu prés les
trois quarts d’un verre ). Faites bouillir
le reste du citron dans un verre d’eau,
puis retirez-le et ajoutez une demi-livre
de sucre blanc, la gélatine, le jus d’oran-
ge et de citron; mélez, coulez dans un
sac de flanelle, battez pendant une heure
et mettez dans un moule sur la glace.

AUTRE.

Faites tremper vingt feunilles de géla-
tine dans un demi-verre d’eau froide, pre-
nez le jus de quatre oranges et de deux
citrons ; faites bouillir la chair des oran-

: 21
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ges dans deux verres d’eau, ajoutez une
livre de sucre blanc. Battez le tout en-
semble une heure, mettez dans les moules,
faites refroidir sur la glace.

BLANC-MANGER.
&

Faites consommer quatre pieds de veau
avec assez d’ean pour qu'il reste deux
pintes'de jus, coulez, enlevez I'huile qui
se forme, mettez une pinte de lait et plus
méme si la gelée est trés forte, sucre et
essence au gout.

AUTRE.

Faites tremper ensemble deux onces de
gélatine, I'écorce de deux citrons, du su-
cre et des épices an gout, dans cinqg de-
miards de lait on de créme, pendant dix
minutes. Placez alors le tout sur le feu,
et brassez jusqu’a dissolution du sucre et
de la gélatine. Filtrez ensuite, et lorsque
presque froid, brassez pour mélanger la
créme qui lévera en refroidissant ; coulez
dans les moules, et lorsque tout-a-fait
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froid, vous pouvez mettre le blanc-manger
sur des plats, tout prét, pour la table.
Les moules devront d’abord étre mouillés
dans de l'eau froide pour empécher de
coller.

Les sirops de toutes espéces de fruits,
en conserve, peuvent &tre mis en gelée
de la méme maniére, et coulés dans des
moules d’ornement pour I'msage de la
table.

CREME JAUNE.

Prenez quatre jaunes d’eufs, battez-les
avec du sucre blanc, ajoutez une chopine
de lait, brassez le tout ; placez le vaissean
an-dessus de ’ean bouillante pour le faire
prendre, ajoutez de !'amande amére ou
un peu d’essence. Brassez continuelle-
ment.

CREME BLANCHE.

On la fait comme la créme jaune, ex-
cepté que l'on n’emploie que le blanc des




@ufs. On les bat en neige, et on y ajoute
un dessus de créme.

AUTRE.

Faites bouillir des écorces de citron
dans trois chopines de lait que vous lais-
serez réduire de moitié. Battez cinq jau-
nes d'ceufs que vous ferez prendre avec
du lait ; battez cinq blancs en neige avec
un peu de sucre ; faites prendre dans le
fourneau. .

CREME DE RIZ.

Prenez trois grandes cuillerées de riz,
une pinte d’eau ou de lait, dix amandes
douces, cinq ou huit amandes ameéres,
sucre, cannelle, muscade au goiut. Faites
réduire 4 une chopine, coulez et pressez.
On la prend chaude.

CREME AU CHOCOLAT.

Faites dissoudrg du chocolat dans de
l'ean, & la proportion d'un verre par livre ;
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mettez-y un peu de sucre, et mélez-le
avec créme, lait et jaunes d’eufs, dans la
proportion de six par pinte de lait ou
créme; ajoutez un grain de sel; passez
cette créme dans une passoire, et faites-la
prendre au bain-marie.

CREME FOUETTEE AUX POMMES.

Prenez trois pommes fameuses ou au-
tres. Faites-les cuire dans un peu d’ean,
apres les avoir pelées et enlevé les cceurs.
Laissez refroidir et écrasez-les bien ; ajou-
tez un blanc d’'ceuf et une tasse de sucre
blanc. Fouettez ensunite pendant trois
quarts d’heure et mettez dans des verres.

CREME VELOUTEE.

Faites dissoudre un demi-paquet de
gélatine, ajoutez un peu d’eau bouillante ;
lorsqu’elle est un peu refroidie, mettez
du sucre et fouettez-la; premez un peun
plus d’une chopine de créme que vous
fouetterez également; ajoutez a la géla-
tine ; ensuite entourez un plat de giteanx
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et vous jetterez la créme dessus; saupon-
drez du sucre rose.

AUTRE.

Une chopine de créme fouettée avec
sucre et un verre a pied de vin blane, une
demi-boite de gélatine dissoute et fouet-
tée ; mélez le tout a la créme. On fait aussi
ce moule délicienx en mettant un rang
de grosses fraises et un rang de cette
créme; on garnit le plat avec.des fraises
et des feuilles. On peut aussi mettre le
fond du moule en gelée rose.

CREME BRULEE.

Faites une bouillie épaisse d’empois de
blé-d'Inde ou toute autre farine, sucrez-
la, mettez le sucre briilé, essence de ratafia
ou amandes améres, ajoutez ensuite de la
créme douce battue avec un jaune d’cenf.

CREME AU TAPIOCA.

Mettez une chopine de lait et deux
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cuillerées 4 soupe de tapioca dans une
double bouilloire et faiies cuire jusqu’a
ce que le tapioca soit mou, puis mettez
un peu de sel, une demi-tasse de sucre,
un ceuf entier et le jaune d’'un autre cuf,
brassez jusqu'a ce que cela épaississe,
retirez alors' du feu el mettez une cuil-
lerée a4 thé d’essence de vanille. Battez
un blanc d'eeuf avec deux cuillerées de
sucre et mettez-le par petit ronds sur la
créme.

CREME D'ESPAGNE.

Faites tremper le tiers d'une boite de
gélatine dans une chopine de lait pen-
dant une heare. Faites chauffer le lait
jusqu’a ce qu’il bouille puis ajoutez deux
jaunes d’ceufs battus avec une demi-tasse
de sucre. Retirez du feu et mettez les
deux blancs d’eeufs bien battus. Quand
le tout est refroidi, mettez une cuillerée
a thé de vanille, puis mettez dans un
moule.
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SUCRE A LA CREME.

Faites bouillir deux tasses de sucre
dans un peun d'eau; lorsqu'il est en tire,
on met une tasse de créme douce. Laissez
bouillir jusqu’'a ce qu’il soit cuit, ce qui
se reconnait facilement en le mettant
dans 'ean froide. Retirez-le du feu, en
brassant, jurqu’a ce qu'il soit en grains.

CHOUX A LA CREME.

Faites fondre une demi-tasse de beurre
dans la méme quantité d'eau chaunde,
ajoutez & peu prés la grosseur d'un dé
d’ammoniaque, faites bouillir deux ou
trois minuies. Ajoutez une tasse de farine,
laissez refroidir. Mettez trois ceufs I'un
aprés l'autre, mélez a la pite. Déposez
par cuillerée sur une tole chaude. Laissez
vingt a trente minutes dans un fourneaun
bien chaud.

Aprés avoir retiré du feu, faites une
ouverture au centre du chou et remplissez
de créme fouettée.




ROCHER CREMEUX.

C’est un plat aussi joli & voir que hon
4 manger. Faites bouillir une tasse a thé
du meilleur riz dans du lait sucré, jus-
qu'a le rendre tendre; étendez-le sur le
plat; mettez sur différents endroits de la
gelée de groseilles coupée en petits carrés,
ou d’autres confitures; battez cinq blancs
d’ceufs a la neige épaisse, étendez cette
mousse dessus, saupoudrez de sucre fin,
arrosez avec de ’eaun d'orange ou de va-
nille. Si la mousse est trop épaisse, égout-
tez une cuillerée a thé de bonne créme
par-dessus, donnez-lni la forme d'aun ro-
cher neigeux ; servez.

CHARLOTTE RUSSE.

Prenez six ceufs, battez les jaunes avec
une tasse de sucre blanc pilé; faites bouil-
lir trois chopines de lait; lorsque le lait
aura bouilli, versez-le sur les eeufs en
brassant. Faites prendre comme une
créme jaune, versez-la dans un plat creux,
et laissez-la refroidir, ayant soin de la




250

brasser de temps en temps pour qu’elle
n'épaississe pas trop. Faites dissoundre
une once et demie de gélatine dans un
peu d’eaun, et ajoutez-la a la créme jaune,
lorsqu’elle est & peu prés froide, en la
brassant pour I'empécher de tourner. Bat-
tez ensuite les blancs d’eeufs avec une
tasse de sucre, et trois demiards de créme.
Les blancs d'eufs et la créme battus sé-
parément, ne doivent étre réunis que
quand les deux sont en neige.

Quand elle sera bien fouettée, mélez a
la créme jaune, en les brassant bien en-
semble, et mettez de la vanille au goit.
Vous aurez eu soin de foncer et garnir
le dedans d'un moule, avec des doigts de
dames, avant d'y verser la créme. Lais-
sez-la prendre, et quand elle sera prise,
si vous avez de la difficulté a la retirer,
appliquez un linge chaud autour du
moule, quelques minutes. Pour réussir a
garnir le moule, préparez les biscuits de
telle fagon qu'ils ne laissent pas d’espace
entr’eux. Vous pourrez vous servir avan-
tageusement des miettes de biscuits pour
remplir les vides. Prenez un moule uni.
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AUTRE.

Faites tremper une once de gélatine
dans un demiard de lait, pendant dix
minutes; placez-la au-dessus du feu, et
brassez jusqu'a ce que la gélatine soit
toute dissoute, enlevez et lorsque froide,
battez-la au moyen d’un batteur d’ceufs.
Assaisonnez un demiard de créme, d’une
grande cuillerée a thé d’essence de va-
nille, d'un verre a pied de vin ou de
brandy et de sucre fin au goit. Versez
ensemble les denx mélanges et fouettez-
les bien; versez alors dans des moules
garnis de doigts de dames ou de biscuits
spongieux coupés a demande, et placez
les moules sur de la glace ou dans un
endroit froid jusqu'au moment ou l'on
s'en servira.

CHARLOTTE RUSSE ( canadienne ).

Prenez douze eufs ; battez les jaunes
avec quatre cuillerées a table de sucre
blanc, ajoutez du lait pour faire une bonne
custard, faites cuire, ensuite prenez du

.
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giteau ou biscuit, mettez des confitures
dessus, et placez-les sur la custard; on
bat les blancs d'ceufs en neige et on ajoute
autant de cuillerées de sucre blanc comme
on a de blancs d'ceufs, brassez légérement
et ajoutez par cuillerée sur la custard,
mettez dans le fourneau pour faire jau-
air ; ce mets porte sa sauce.

BAGATELLE.

Prenez des morceaux de pain de Savoie,
trempez-les dans le brandy ; mettez dans
un plat ou vase en cristal, un rang de ces
morceaux de pain de Savoie, un rang de
confitures. Faites une créme jaune dans
laquelle vous aurez mis la moitié d’un
paquet de gélatine et mettez un rang de
cette créme, ainsi de suite, jusqu’a ce que
le plat ou vase soit plein. Couvrez avec
de la créme fouettée et saupoudrez dun

sucre de couleur, ou de la gelée découpée,
de distance en distance.
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BAGATELLE COMMUNE.

Prenez des morceaux de biscuils ou de
pain de Savoie, mettez-les dans un plat,
couvrez-les de confitures, puis faites une
bouillie de cornstarch dans laquelle vous
mettrez du sucre et des essences au gott ;
versez dans le plat préparé, convrez avec
des blancs d’eufs en neige, mettez aun fen
quelques instants et servez froid.

ILES FLOTTANTES ( sorle d'@ufs d la neige. )

Passez & 1'ean chaude des pommes qui
n'ont pas encore atteint leur maturité;
réduisez en purée dans une passoire ;
fouettez les blancs de deux ceufs avec du
sucre et mettez ce mélange graduelle-
ment dans les pommes. Servez sur de la
créme a la framboise, ou colorez avec de
la gelée de groseilles. Si vous voulez,
servez sur de la créme blanche parfumée
au citron et au vin. On peut également
servir sur des ceufs an lait.
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PYRAMIDE DE COCO.

Battez six blancs d’ceufs en neige, ajou-
tez en battant les cenfs, une livre de sucre
en poudre, puis une tasse de coco, mon-
tez en pyramide sur un plat.

DESSERT PROMPT AU COCO.

Placez une rangée de tranches d’oran-
ges au fond d’'un plateau de cristal ; con-
vrez avec du sucre en poudte, puis mettez
une épaisse couche de coco, ainsi de suite
Jusqu’a ce que le plateau soit rempli.

MANIRRE DE FAIRE LE LAIT D’AMAN-
DES POUR LES MALADES.

Echaudez un quarteron d’amandes ;
pilez-les dans un mortier ; jetez dessus un
demiard d’eau bouillante. Laissez quel-

ques instants sur le poéle. Coulez, et
ajoutez du sucre au gout.
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ARROWROOT.

Délayez en consistance de péite a pain
de Savoie une grande cuillerée d’arrow-
root dans de l'ean froide. Aprés un quart
d’heure de repos, ajoutez une chopine
d’eau ou de lait bouillant, ayant soin de
verser doucement et de brasser continuel-
lement ; faites bouillir cinq a six minu-
tes, ajoutez du sucre et des essences au
gott. Lorsque, pour donner un bon goit,
on aime a mettre de la cannelle, des écor-
ces d’orange, des amandes amdres, des
pommes ou autre chose de ce genre, on
fait bouillir ces substances avec 1’ean ou
le lait, et on coule avant de le verser sur
P'arrowroot délayée.

Ainsi préparée, 'arrowroot a la consis-
tance de la bouillie ordinaire ; pour la
faire en gelée, on met trois grandes cuil-
lerées pour une chopine d’ean ou de lait.

SAGOU.

Prenez deux grandes cuillerées de sa-
gou ; aprés 'avoir lavé, faites-le bouillir
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dans une pinte d’eau ou de lait jusqu'a
ce qu'il soit fondu ou que les graines
deviennent brillantes; sucrez au goit.
On peut mettre du vin, de la cannelle et
des essences.

La gelée dc sagou est préparée de la
méme maniére, excepté qu’il faut mettre
assez de sagou pour donner la consistance
d’'une gelée, le faire cuire jusqu’a ce qu'il
soit fondu et le couler dans un linge.

TAPIOCA. '

Prenez deux grandes cuillerées de ta-
- pioca, laissez tremper six & huit heures
dans un peu d'ean froide, faites bouillir
dans une chopine d’eau ou de lait, jusqu’a
parfaite solution, sucrez et ajoutez can-
nelle, muscade, vin ou brandy an goit.

Quand on le fait au lait, on ne doit pas
mettre de vin.

GRUAU. &

Délayez deux cuillerées a table de fari-
ne d’avoine dans une demi-tasse d'ean
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froide; versez ensuite dessus trois de-
miards d’eau bouillante, en brassant, cou-
lez dans un linge fin, puis faites bouillir
un quart-d’heure en brassant de temps
en temps, et sucrez an gout.

On peut le faire au lait et y ajouter des
pommes selon le gotit des malades.

GRUAU AU VIN.

Battez un ceuf avec un verre a vin de
sherry, et versez sur un demiard de gruan
chaud ; ajoutez sucre et muscade au gofit.

ESSENCE OU THE DE B®EUF.

Prenez du beuf de bonne qualité, 6tez
la graisse, coupez-le par petits morceaux
comme pour la fricassée et remplissez-en
une grosse bouteille, moins deux ou trois
doigts, bouchez-la bien, placez-la dans
un chaudron d’eau froide, puis faites
bouillir deux ou trois heures ou jusqu’a
ce quela viande devienne blanchatre ;

22
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retirez du feu, coulez, pressez et assai-
sonnez au goft.

Un vase quelconque fermant herméti-
quement peut remplacer la bouteille.

EAU PANKE.

Prenez deux ou trois tranches de pain
ou des crofites, faites-les rotir sans les
briler ; versez dessus une ou deux pintes
d’eau bouillante; coulez et sucrez au
goit.

EAU DE RIZ.

Prenez deux onces de riz, deux pintes
d’eaun ; faites bouillir une heure et demie

avec de la cannelle et de ]a muscade;
coulez et sucrez an goit.

EAU OU THE DE SON.

Prenez une chopine de son, trois pintes
d'ean ; faites 18duire & une pinte, conlez

et sucrez avec du sucre, du miel ou de
la melasse.




CHOCOLAT.

Délayez dans un peu de lait ou d’eau
froide, une grande cuillerée de chocolat,
puis versez dessus en brassant, une cho-
pine ou plus ou moins de lait selon la
force que vous voulez avoir, faites bouil-
lir cinq ou huit minutes. On peut rem-
placer le lait par I'ean, pour ceux qui le
préféerent.

PREPARATION AU CHOCOLAT.

Une demi-tasse de lait doux, une demi-
tasse de sucre, une demi-cuillerée a thé
de vanille, deux pleines cuillerées a soupe
de chocolat haché fin, un jaune d'euf.
Brassez le jaune d’euf, le sucre et le cho-
colat ensemble avec une partie du lait,
faites bouillir le reste du lait et versez
dans le mélange ; faites cuire jusqu’'a ce
que ce soit épais, ajoutez la vanille et
étendez sur le gitean,
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AUTRE.

Trois cuillerées & soupe de sucre, cing
cuillerées a soupe de chocolat haché fin.
Humectez avec de I'eau. Mettez au-dessus
de la bouilloire jusqu'a ce que ce soit
dissous, puis mettez sur le poéle jusqu’a

ce que ce cela commence a entrer en ébul-
lition.

CAFE AU LAIT.

Prenez une grande cuillerée de bon
café, une chopine de lait; faites bouillir
quinze ou vingt minutes. Pour n’avoir
pas & le clarifier, on enveloppe le café
dans un sac ou on le clarifie avec des
écailles d’ceufs.

La meilleure maniére de faire du bon
café est d’employer la cafetiére a filtrer,
en versant de ’ean bouillante sur la pou-

dre et laissant filtrer; il doit étre servi
bien chaud.




261

CHAPITRE DIXIEME

DES (EUFS.

Les ceufs fournissent a la cuisine une
de ses plus grandes ressources. Cet excel-
lent aliment, qui convient & tous les es-
tomacs, a toutes les fortunes, entre dans
la préparation de presque toutes les pa-
tisseries et dans une infinité d’autres mets.
Les cenfs ont, en outre, le trés grand mé-
rite d'étre a peu prés partout et en tout
temps abondants et d’'un prix modéré.
Aprés la viande, c’est l'aliment le plus
nutritif; de plus, il faut trés peu de temps
pour cuire les ceufs, et ils se prétent a
une foule d'assaisonnements.

Pour s’assurer si un ceuf est frais, on
I'entoure de chaque c6té avec les mains
et on présente devant une lumiére la
partie qui n’est pas couverte, s'il est bien
transparent, on est certain qu'il est frais ;
8'il paralt piqueté, c’est qu'il est pondun
depunisjun certain temps; s'il présente
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une tache qui tient a la coquille, ou qu'il
soit terne, c’est qu'il est gété.

OMELETTE BATTUE.

Battez le blanc et le jaune des ceufs
avec poivre, sel; hachez de la ciboule
bien fin, mettez-y un pen de lait, jetez le
tout dans du saindoux ou beurre chaud,
soulevez de temps & autre avec un cou-
teau, pour ne pas laisser coller au fond
de la poéle.

(EUFS A LA COQUE.

Mettez de 1’eau dans une casserole, et
exposez les ceufs an feu lorsque 'ean sera
en pleine ébullition; plongez-les bien
frais ; laissez-les deux minutes, retirez le
vase du feu et laissez les cufs encore une
minute ; retirez-les de ’ean, et ils seront
cuits & point pour manger a la coque.
Servez-les recouverts d'une serviette.




EUFS MOLLETS.

Plongez les ceufs dans 'eaun bouillante ;
laissez cinq minutes; retirez-les et pas-
sez-les vivement dans 1'ean fraiche; en-
levez délicatement la coquille, le blanc
sera cuit, la flexibilité du blanc sous vos
doigts vous fera connaitre que le jaune
est liquide. Servez-les entiers sur toutes
espéces de sauces.

(EUFS AU MIROIR.

Grarnissez de beurre un plat qui aille
an feu ; posez:-le sur un feu doux; lorsque
lebeurre commence a fondre, cassez adroi-
tement les ceufs que vous versez sur le
beurre. Salez, poivrez et servez avant
que le blanc soit entiérement pris.

OMELETTE SOUFFLEE.
( Entremets sucré. )

Pour six personnes, cinq eufs que vous
cassez en mettant les blancs dans un plat.
les jaunes dans un autre. Maélez les jau-

A
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nes avec cinq cuillerées de sucre en pou-
dre, une petite bande Jongue comme le
doigt de zeste de citron haché fin ou un
peu de vanille en poudre, mélez et battez
bien. Battez les blancs en neige trés dure.
Mélez promptement blancs et jaunes;
versez dans un plat mince allant au feu,
dans lequel vous aurez fait fondre gros
comme une noisette de beurre, mettez aun
fourneau bien chaud, huit a4 dix minutes.
Servez saupoudrée de sucre en poudre.

Cet entremets est 'un des plus délicats
et des moins cofiteux de la cuisine bour-
geoise; seulement il faut qu'il soit fait
avec beaucoup de soin, et doit étre servi
avec célérité, car il ne peut attendre, il
retombe......

On peut mettre plus de blancs d'ceufs
que de jaunes, sans que 'omelette perde
de sa délicatesse; cela permet de faire
cuire l'owmelette dans un plat compléte-
ment plat, les blancs se soutenant davan-
tage que les jaunes.
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ity

(EUFS A LA TRIPE.

s

Faites durcir les @ufs, otez 1'écaille,
coupez-les en quatre, mettez-les dans du
lait chaud, avec poivre, sel et beurre;
délayez un peu de cornstarch que vous il
ajoutez quand le lait bout ; jetez-y, en les

retirant, deux jaunes d'eufs battus avec
de la créme.

et

(EUFS EN SALADE.

Ayant fait durcir les ceufs, 6tez 1'écail-
le, coupez-les en quatre, jetez dessus poi-
vre et sel. Faites une sauce au beurre
avec farine, y ajoutant quelques gouttes
de vinaigre, en brassant.

(EUFS AU LAIT.

Battez six ceufs avec du sucre au goiit
et des amandes améres pilées, faites bouil-
lir une pinte de lait et jetez-le doucement
sur les ceufs, en brassant; mettez ensuite
le plat & petit feu, ou que les tasses plei-
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nes ou le plat soient mis dans l'eau
chaude, et aussitét qu'ils seront pris, re-
tirez les.

(EUFS A LA NEIGE.

Mettez dans une casserole peu profonde
une pinte de lait, vous ajouterez un mor-
cean de cannelle ; faites bouillir. Cassez
six e@nfs, séparez les blancs, battez-les en
neige trés ferme, et ajoutez-y deux cuil-
lerées de sucre en poudre ; mélez. Prenez
avec une cuiller un morceau de cette
neige que vous placez sur le lait bouil-
lant ; en y introduisant la cuiller, la neige
s’en détache aussitét. I'rocédez de méme,
jusqu'a ce que la surface du lait soit
garnie de gros flocons. Alors, tournez le
premier sens dessus dessous, pour qu'il
cuise également des deux cotés ; faites de
méme, successivement, pour les autres.
Ne laissez cuire qu'un instant, retirez de
la‘casserole, avec une écumoire, les ceufs
en neige cuits, rangez-les dans un plat,
délayez alors les jaunes, peu a& pen, avec
tuelgques cuillerées de m&me lait, et ver-
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sez le tout dans la cassero'e; tournez
pour faire prendre, sans laisser bouillir,
Lorsque le liquide est pris, enlevez la
cannelle; versez, avec adresse, la créme
sous les blancs d’ceufs; ils se sounlévent
et surnagent. C’est un plat d'an aspect
trés agréable, peu coliteux et excellent.

On peut mettre de la gelée ou des con-
fitures sur les blancs.




CHAPITRE ONZIEME

LEGUMES.

FREVES AU BEURRE.

Prenez-les bien jeunes, 6tez en les fils.
Faites-les cuire dans l'eau avec sel et
poivre; quand elles seront bien cuites,
cassez-les si elles ne 'ont pas été aupara-
vant ; 6tez 'eaun et assaisonnez en y ajou-
tant un morceaun de beurre.

BETTERAVES.

Lavez-les avec précaution afin de n'en
rien couper, faites-les cuire dans l’eau;
otez la pelure, tranchez-les, mettez-les
dans du bon vinaigre, vous pouvez y
mettre un pen de sucre an goit.

NAVETS.

On les écrase aprés les avoir fait bouil-
lir, y ajoutant, poivre, sel, beurre et un
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peu de vinaigre. Mettez dans un plat a
légumes, et servez, ordinairement, avec
du mouton.

PANAIS.

On les fait bouillir, puis on les tranche
pour les faire rotir dans la poéle avec
saindoux ou beurre, sel et poivre.

On peut aussi les écraser comme les
navets.

Les carottes, les navets, les poireaux
et panais se cuisent dans les différentes
soupes.

. CELERI.

Il se mange ordinairement en salade,
avec épices et vinaigre.

CHOUX-FLEURS.

Ils se cuisent avec lard que l'on sert
comme bouilli, avec carottes, navets et
sauce au beurre.

On peut aussi servir le chou-fleur dans

s
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un plat & légumes en le couvrant d'une
sauce au beurre.

AUTRES.

Faites bouillir un chou-fleur, coupez-
le gros comme un dé; mettez dans un
plat qui aille au feu, un rang de chou-
fleur, un rang de fromage ripé, et ainsi
de suite. Une fois le plat rempli, mettez
du lait, faites cuire.

EPINARDS AU LAIT.

Aprés les avoir lavés, faites cuire dans
I'ean bouillante ; mettez-les égoutjer dans
une passoire, hachez-les et mettez dans
une casserole avec poivre, sel et morcean
de beurre, passez-les dans un fourneau
vif. Entourez le plat de crofitons an
beurre,

PETITS TOIS VERTS.

On les fait bouillir jusqu'a ce qu’ils
soient cuits, on ote l'ean, et on ajoute un




morceau de beurre avec poivre et sel. On
peut aussi les mettre dans une sauce blan-
che, ou avec du vinaigre au godit.

POTIS GOULUS VERTS.

On appelle ainsi une espéce de pois que
I'on mange avec la gousse, lorsqu’ils sont
tendres. Préparez-les comme les précé-
dents.

POMMES DE TERRE.

On les prépare de différentés maniéres.
On peut les mettre en sauce blanche,
brune, réiies avec graisse ou beurre, en
grillades, écrasées avec de la créme, roties
avec la pelure. On s’en sert encore pour
garnir tels plats anxquels elles puissent
convenir, pour cela on a soin de les pren-
dre petites et bien rondes ; aprés les avoir
pelées, on les fait cuire dans du jus mai-
gre ou gras, et on les place auntour du
plat.
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SALSIFIS.

Ces deux sortes de racines, qui sont,
I'une blanche et 'autre noire, se prépa-
rent et se servent shsolument comme
suit :

SALSIFIS A LA SAUCE.

Grattez-les et jetez-les dans de l'ean
froide mélée d’un peu de vinaigre, pour
Jes empécher de rougir, coupez-les a lon-
gueur convenable ; faites-les cuire a gran-
de eaun bouillante et salée. Préparez une
sauce blanche a l'ean, ou ce qui vaut
mieux, au lait, on une sauce de tomates ;
versez-la dessus. Le bouillon des salsifis,
allongé d’ean, fait de bonne soupe maigre.

SALSIFIS FRITS.

Aprés les avoir fait cuire a ’eau bouil-
lante et salée, laissez-les refroidir, faites-
le frire.Servezb.en chaud aprés lesavoir
saupoudrés de sel. On peut aussi les bai-
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gner dans une pite avant de les mettre
dans la friture.

Les scorsonéres s'apprétent de la méme
facon.

Les salsifis et les scorsonéres s’em-
ploient dans divers ragoits.

TOPINAMBOURS DANS LA POELE.

Aprés les avoir pelés, on les coupe en
tranches minces et on les met dans la
poéle, avec du beurre, du sel, du poivre;
on les laisse cuire en les sautant jusqu'a
ce qu'ils rissolent.

TOPINAMBOURS SOUS LA CENDRE.

Les topinambours cuits sous la cendre
et mangés avec du beurre ont un gott
trés agréable. On peut aussi les faire cuire
a 'eau bouillante et salée, les laisser re-
froidir et les manger a I'huile et au vi-
naigre, ou encore les manger crus en
salade, aprés les avoir coupés en tranches
minces,

e L Raea




274

CHAPITRE DOUZIEME

MARINADES ET VINAIGRE.

HERBES SALEES.

On épluche et lave le persil, le cerfeuil,
les cives et autres herbes; on met dans
une tinette un rang de sel et d’herbes
jusqu’a ce que le vaissean soit plein. On
sale de méme les féves vertes et les cor-
nichons.

CORNICHONS.

Pour les conserver, choisissez les verts,
ni trop petits, ni trop gros, jetez-les dans
I'eaun froide, brassez-les afin d’enlever le
poil, laissez tremper quelques heures;
faites bouillir du bon vinaigre, tirez les
cornichons de l'ean et jetez-les dans le
vinaigre, ayant soin d’y mettre des épices.
On prépare les capucines et les petits
oignons de la méme maniére.
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TOMATES ET OIGNONS.

Prenez des tomates bien vertes, tran-
chez-les et mettez-les dans un peu de sel
I'espace d’une nuit, ensuite prenez des
oignons et mettez un rang de chaque
sorte avec moutarde, cannelle, clou rond,
faites bouillir du vinaigre et mettez des-
sus aprés qu’il est refroidi ; couvrez bien
le vaissean.

CATSUP OU KETCHUP.

Prenez un gallon de tomates bien
mires, 6tez la pelure ; mettez au feu avec
une chopine de vinaigre, faites chauffer
jusqu'au point de bouillir, passez dans
un sac afin d'avoir le liquide ; remettez
au feu avec des épices, savoir, pour un
gallon, quatre cuillerées de sel, quatre de
poivre, trois de moutarde, trois de clou
de girofle, unede clon mélée de cannelle.
Faites bouillir jusqu’a ce que ce soit assez
épais ; ajoutez un piment.
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AUTRE.

Pelez un demi-minot de tomates mires,
coupez-les sur le travers, pressez-les dans
la main pour faire sortir les graines;
mettez deux poignées de gros sel et lais-
sez le tout reposer une nuit, puis ajoutez
des épices et un demi-gallon de vinaigre,
une demi-livre de beurre. Faites bouillir
une detni-heure et mettez chaud en bou-
teilles. Que les épices soient non moulues
et dans de petits sacs de mousseline, afin
de conserver la couleur du catsup.

CATSUP ( lomales rouges. )

Prenez un gallon de tomates que vous
aurez eu soin de trancher et de laver, puis
mettez une chopine de vinaigre par gal-
lon et laissez cuire; quand les tomates
seront cuites, vous les coulerez et les me-
surerez de nouveau, vous mettrez par
gallon de tomates une cuillerée & table
de sucre, quatre cuillerées a table de sel
fin, quatre cuillerées a4 table de poivre,
une cuillerée a thé de poivre ronge, qua-




tre cuillerées & table de clou de girofle,
quatre cuillerées a table de cannelle, vous
délayez tous les épices avec du jus de to-
mates et vous faites bouillir le tout en-
semble durant I'espace de vingt minutes,
alors vous mettez ce catsup en bouteilles,
ayant soin de les placer dans 'eau chaude,
bouchez-les bien juste et cirez le bouchon.

N. B. Quand on désire avoir un catsup
jaune, on met le clou de girofle rond, et
si on veut qu’il soit un peu foncé, on met
le clon moulu dans un sac en toile.

CATSUP ( lomales vertes. )

Prenez un demi-gallon de tomates ver-
tes, trois pieds de céleri haché fin, une
cuillerée & soupe de cannelle, une de clon
de girofle, une cuillerée a dessert de mou-
tarde, poivre et sel au goit. Ajoutez une
tasse de sucre blanc, deux gousses d’ail
hachées, un piment ou poivre ronge. Met-
tez dans une casserole avec vinaigre a
I'égalité, et faites bouillir jusqu'a ce que
le vinaigre soit & peu prés tout diminué.

Si on vent gue le catsup ait plus belle

Saa o o
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couleur, il n'y a qu’d mettre les épices
dans de petits sacs de mousseline, aprés
qu’'on les a délayées dans le vinaigre.

TOMATES VERTES MARINEES.

Hachez quatre terrinées de tomates
vertes et quatre gros oignons ; mélez une
tasse de gros sel et laissez reposer une
nuit, puis couvrez avec vinaigre et ajou-
tez une tasse de raifort ripé, une tasse
de cassonade, deux cuillerées a soupe de
clou, deux de piment, une de poivre noir.

CONSERVES DE TOMATES.

Prenez les tomates, lavez et faites cuire
environ cinq minutes, sans mettre d’eau ;
pas<ez dans un tamis, remettez a | feu et
faites bouillir un instant. Mettez dans
des vaisseaux bien fermés.

CONSERVES D'OIGNONS.

Pelez et faites bouillir les oignons pen-
dant quelques minutes daus du lait et de
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I'ean ; faites chauffor dans une bassine de
cuivre du bon vinaigre avec clous de gi-
rofle, aromates divers, poivre, sel, versez
bouillant sur les oignons, bouchez her-
métiquement.

MANIERE DE CHAULER LES (BUFS.

Prenez vingt livres de chaux en pierre.
Mesurez vingt-cinq gallons d’eau. Servez-
vous de la quantité nécessaire pour étein-
dre la chaux, puis ajoutez le reste. Lais-
sez une journée, ayant soin de brasser de
temps a autre.

Les eufs ayant été soigneusement mi-
rés & la lumiére du gaz, d’une lampe, etc.,
et déposés dans des vases appropriés, ver-
sez cette préparation jusqu’a ce qu'ils en
soient recouverts. E endez dessus une
premiére cruverture de coton puis une
seconde de grosse toile dépassant le bord
du vase de quelques pouce: ; placez des-
sus une couche de deux pouces d'épais-
seur de la préparation ci-haut ; ramenez
les bords pour que rien ne pénétre jus-
gu'aux eufs.
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S'il arrivait que la saumure diminuat,
i1 faudrait la remplacer immédiatement
avec une préparation telle que la premié-
re, versant avec précaution sur les eufs
et non sur le linge supportant la chaux.

VINAIGRE.

Prenez une livre d'acide acélique gla-
cial que vous mettez dans cinq gallons
d’eau, une cuillerée a table de sel de cui-
sine, une once de créme de tartre, faites
ensuite bouillir un quarteron de pommes
séches dans une pinte d’eau, coulez et
ajoutez le jus dans la préparation.

N. B. Pour les marinades, vous ajoutez
deux tétes de piment.

AUTRE.

Quand onadu vin sur, on le fait bouil-
lir dans un chaudron étamé, on ajoute
un peu de soda & péte puis on 1'écume,
on le met ensuite dans un quart, et par
vingt-cinq gallons, on met un gallon
d'acide acétique.




CHAPITRE TREIZIEME

LIQUEURS, SIROPS ET BIERES

LIQUEUR DE CERISE.

Prenez huit livres de cerises de France
ou cerises & grappes écrasées avec leurs
noyaux, huit chopines d’esprit-de-vin
dilué on whisky, faites tremper pendant
un mois, coulez en pressant fortement,
ajoutez, par chaque pinte de liqueur,
cinq onces et demie de sucre et filtrez
aprés la dissolution. Ou fait de méme les

ratafias ou liqueur de framboise et de ga-
delle.

LIQUEUR DE CASSBIS.

Prenez six | vres de cassis, dix-huit
chopines d’esprit-de-vin ou whisky dilué,
trois livres et demie de sucre, réduisez
en poudre une cuillerée a thé de clou de
girofle, deux de cannelle ; écrasez les cas-

24
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sis et mettez-les dans une cruche, ajou-
tez-y l'esprit-de-vin, le sucre, le clou et
la cannelle. Aprés avoir fait tremper
quinze jours, on coule en pressant forte-
ment et on filtre 4 la chausse.

On prépare un vin de cassis avec deux
gallons de gadelles noires que I'on écrase
et que l'on fait tremper dans un gallon
et demi de vin de Porte. Aprés trois on
quatre semaines, on coule en pressant
fortement, on sucre et on filtre. Cette
derniére liqueur est supposée plus astrin-
gente que la précédente. Ce vin est em-
ployé comme astringent et tonique dans
les diarrhées, faiblesse d’estomac, etc.

AUTRE.

Prenez un gallon de cassis, écrasez-les,
ajoutez un gallon d’eau, une pinte d’al-
cool en esprit, on met du sucre an goit,
on laisse tremper le tout ensemble durant
I’espace de quatre ou cinq jours;on le
coule ensuite et on le met en bouteilles.
En cas de diarrhée, cette liqueur est ex-
cellente.
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CURAGAO.

Faites infuser pendant quinze jours,
dans trois pintes de bonne eau-de-vie, une
demi-livre de zeste de curagao mondé,tirez
a clair; mélez a cela une livre de sucre
claritié ; filtrez et mettez en bouteilles.

SORBET.

Un ananas rapé, une demi-once de gé-
latine dissoute dans une chopine d'eau
sucrée au goat. Procédez comme pour la
créme a la glace.

VIN DE CASSIS.

Prenez un gallon de cassis, écrasez-les,
ajoutez un gallon d’ean, deux livres de
sucre; puis procédez comme les autres
vins.

VIN DE GADELLE ROUGE.

Ecrasez un gallon de gadelles, aioutez
un gallon d’eau froide, quatre livres de

—
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sucre, trois onces de raisin sec par gallon.
Opérez comme pour le vin de cassis, lais-
sez fermenter trois & quatre semaines.

VIN DE SUREAU.

Prenez une pinte de jns de sareau,
trois pintes d’'eau, deux livres de sucre.
Aprés que le tout est bien mélé, on le fait
chauffer un peu pour fondre le sucre, en-
suite on le met dans un plat qu’on recou-
vre d'une toile, puis dn eouvercle. Tous
les deux jours, on 6te l'écume jusqu'a ce
qu’il ne s’en produise plus; on le laisse
encare deux jours, on le sucre, sion le
désire, et on le met en bouteilles dans un
lieu frais. Il doit étre a la chaleur pen-
dant la fermentation.

VIN DE RAISIN DE CORINTHE.

Prenez six livres de raisin de corinthe,
une demi-livre de cassonade, un gallon
d'eau un peu chaude, mettez le tout en-
semble dans un vaisseaun en bois, couvrez-
le avec un linge puis laissez fermenter



durant I'espace de dix-huil jours dans
une place un peu chaude, ayant le soin
de le brasser tous les jours, aprés quoi
vous le coulerez dans une passoire un
peu fine, mettez-le ensuite dans un baril,
évitez de le boucher trop juste avant
quatre ou cinq semaines, de crainte qu'il
ne fasse explosion ; mettez le baril dans un
endroit pas trop froid, laissez-le un an
avant de vous en servir ; il est préférable
que le baril ou la cruche soit bien pleins,
cela empéche le vin de surir.

VIN FRANGAIS.

Prenez cent livres de raisin, mettez les
grappes de raisin par la bombe d’un quart
de trente gallons; ajoutez quatorze gal-
lons d’ean, quarante-deux livres de cas-
sonade blanche. Placez le quart pour ne
plus le remuer du tout, dans une bonne
cave, mettez sur la bombe du boulean et
un sac de sable blanc sur le bouleau.
Ayez soin de mettre une chantepleure
avant de mettre le raisin. A la fin de
I’année, il est bon a boire.
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f VIN DE RAISIN.

Prenez douze livres de raisin écrasé,
mettez un gallon d’eau, une demi-livre
de sucre ; laissez fermenter le tout quinze
a dix-huit jours dans un vaisseaun en bois
ou en greés, ayant le soin de le brasser
tous les jours moins le dernier jour, aprés
quoi vous le coulerez et le mettrez dans
un baril ou une cruche, vous ajoutez
quelques blancs d'cenfs battus en neige
I avec un peu de gros sel pour le clarifier
| ( douze blancs d’eufs avec une poignée
de sel peuvent suffire pour cinquante gal-
lons de vin ) ; laissez reposer pendant qua-
tre ou cinq semaines, ayant le soin de ne
pas boucher le baril trop juste, de crainte
de 'explosion. Aprés ce temps, vous reti-
rerez le vin du baril au moyen d’un si-
phon afin d’avoir le vin bien clair, lavez
le ba-il et mettez de nouveau le vin et
bouchez-le bien juste, mettez dans un
endroit pas trop chaud.

N. B. Ne mettez ancun vin en bou-
teille avant six mois.




CLARIFICATION DU VIN.

Pour cinquante gallons de vin, prenez
douze blancs d’eeufs battus avec une poi-
gnée de gros sel et ajoutez-le au vin;
brassez le tout ensemble, puis laissez re-
poser huit ou dix jours, alors changez le
vin de baril au moyen d’un siphon ou
d’une chantepleure.

SIROP DE VINAIGRE.

Dans trois chopines de vinaigre, mettez
huit livres de framboises ; laissez infuser
quelques instants. Passez a I'étamine, et
pour chaque chopine de jus, mettez denx
livres de sucre. Ne faites bouillir que
quelques minutes et brassez jusqu'a ce
que ce sirop soit froid. Mettez en bou-
teilles.

SIROP DE CITRON.
Il faut d’abord faire le sirop de sucre
I

blanc bien clarifié et & vingt-cinq degrés
bouillant. Pour un gallon de ce sirop
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mettez deux onces d’essence de citron,
trois quarts d'once d’acide citrique, une
cuillerée a dessert de teinture de curcu-
ma et procédez comme suit: lorsque le
sirop blanc est refroidi, mélez-y I'essence
et l'acide ( fondus dans un peu d’eau ),
puis ajoutez la teinture pour donner la
couleur.

Les sirops d’ananas, de vanille, de fiai-
se, d'orange et de gingembre se préparent
de la méme manieére en variant les essen-
ces pour chaque sirop de fraise et de va-
nille, on emploie la teinture de coche-
nille au lien de curcuma. Pour !: sirop
de gingembre, on met trois on.os d’es-
sence.

BIRRE AU GINGEMBRE.

Mettez dans dix gallons d’ean, six onces
de gingembre que vous faites bouillir
dans trois gallons d'ean que vous avez
mesurés. Versez l'ean dans le baril et
laissez le gingembre au fond du chau-
dron ; ajoutez cinq chopines de melasse,
cinq livres de sucre, un peu de créme de
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tartre et une bouteille de grosse biére
sure. Si le baril a servi, meitez une tasse
a thé de sucre. Laissez deux heures avant
de boucher ; mettez en bouteilles le len-
demain.

AUTRE.

Prenez cinq gallons d’eau, un quart de
livre de gingembre en poudre, trois livres
de cassonade, trois onces de créme de
tartre, deux citrons, une tasse de grosse
biére, laissez fermenter le tout une jour-
née, coulez et ajoutez trois livres de cas-
sonade puis mettez en bouteilles.

BIRRE DE GINGEMBRE OU “ pop. ”’

Mettez en récipient: un gallon d'eau,
une livre de sucre blanc, une once de
créme de tartre, ou bien, un citron tran-
ché. Brassez jusqu’a ce que le sucre soit
dissous ; laissez reposer jusqu'a la tempé-
rature de lait frais ; ajoutez alors une cuil-
lerée & table de levure versée sur un mor-

25
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ceau de pain, meltez-le a flotter a la sur-
face du liquide, couvrez-le ensuite avec
un linge et laissez-le comme cela pendant
vingt-quatre heures. Alors tamisez et
mettez en bouteilles, en remplissant
celles-ci 4 peu prés au trois quarts, bou-
chez bien et attachez les bouchons avee
un fil métallique, ou bien avec un fil de
chanvre bien solide; en deux ou trois
jours, ce sera bon pour la consommation.

Les quantités ci-dessus mentionnées
feront dix-huit bouteilles.

BIERE DE GINGEMBRE FERMENTEE.

Voici exactement la recette : six gallons
d’eaun, quatre livres et demie de sucre
blanc, trois onces de gingembre écru, un
huitiéme d’une once de cosses de piment,
six onces de créme de tartre, une demi-
once d’essence de citron mélangé avec
une once d’esprit-de-vin ( whisky en es-
prit ), six cuillerées a table de levare al-
lemande, ou bien, douze cuillerées a table
de levare commune. Broyez le gingem-
bre et les cosses de piment ; mettez dans
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un linge, sans serrer, et faites bonillir
dans la moitié de I'ean, accordant un pen
plus d’ean pour I'évaporation ( ¢’est-a-dire,
mettez un peu plus de trois gallons ), aprés
que ce sera bouilli, versez dans l'autre
moitié de 'eau avec la créme de tartre et
le sucre.

Un baril convient mieux pour cette
préparation. Coupez un morceau de pain,
mettez votre levure dessus, 6tez le dessus
et passez ensuite a travers un sac de fla-
nelle, mélangez avec trois blancs d'eufs
dans une partie de la biére ; ensuite ajou-
tez le reste.

Si I'on veut la metire en bouteilles, on
aura soin de les boucher solidement.

BIERE D'EPINETTE.

Prenez trois gallons d’eau, une pinte
de melasse, une cuillerée de poudre de
gingembre, une demi-cuillerée a thé de
soda a pite, une cuillerée a thé d’essence
d’épinette, trois cuillerées a table de yeast
a biére. Brassez le tout ensemble, puis
coulez, mettez en bouteilles et placez-les
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sur la glace. Cette biére est bonne pour
prendre de suite.

AUTRE.

Pour vingt gallons d’eau tiéde, mettez
dix livres de sucre ou deux gallons de
melasse, un demiard de yeast, trois cuille-
rées a thé d’esprit d’'épinette blanche et
autant d’épinette noire que vous mettez
dans la melasse en brassaut vingt minu-
tes. Versez dans le baril dix gallons d'eau,
et brassez bien avant d’ajouter les dix
autres gallons. Laissez fermenter dans
une place chatde durant deux jours ; en-
suite mettez an froid et bouchez bien le

baril.
GROSSE BIERE.

Daus cinq gallons d’eau douce, mettez
un pot d'orge, un quarteron de houblon.
Faites bouillir pendant une demi-heure ;
coulez ensuite dans un linge de toile et
laissez tiédir. Ajoutez un pot de melasse,
une once de gingembre, une pinte de
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yeast, brassez en mettant la yeast, versez le
tout dans un baril prés du poéle et laissez
fermenter pendant un ou deux jours, le
baril débouché. Aprés cela, bouchez-le,
laissez reposer huit ou dix jours; si le
baril était trop plein pour étre bouché
facilement, vous pourriez 6tez une bou-
teille de biére. Il est préférable de mettre
cette biére en bouteilles pour la laisser
vieillir ; mais il faut avoir le soin de ca-
cheter les bouteilles.

LIMONADE.

La limonade se fait en versant une
pinte d'eau bouillante ou froide sur deux
ou trois citrons coupés, que l'on presse
pour avoir tout le jus. On laisse tremper
et on sucre au gout. Faite 4 I’eau chaude,
elle prend le nom de limonade cuite;
- elle est moins agréable au goat, mais
moins malfaisante pour les malades.

FIN.

e
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Orofite de pAtEs..ccovivvrriiiessasisosns ib.
26
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DEYLO B OILPON. i civsnss sanstvorvins s 193
Tarte &4 La Fayette ............ 193 — 194
Gt A'6PONGe .v..ovircessinuniivacin 195
LERTORDI BTY V000 . ., siasss soorniressss sarads 196
EERLOBN TOMB. - 1oioyirnsononbons pnsbansios ib.
Catonn. &0 oal® ....ociicsiiisressisains ib.
Gitean aux fruits..........uveee 197 — 198
Géitean an gingembre ....cooeeviviinnns 198
LT B ) S TN SR ib.
Gitean d'argent ii......coveessiinsiines 199
Géateanides Rois ..cccovveveeniene REpr 200
Géitean de mesure....ooeesvuvees 200 — 201
Giteaun pour le thé .......coovveevnnnnes 201
Géatean marbré 202 — 208 — 204
Gratean Drillant. ... coolipnss svessovee 205
Géateau de Rimouski ....ceovveerennns 206
Gitean de NOCES  ..eceveerrervernnnes ib.
TN A0 SRROB  .viioinsnesrvebiagosios 207
Gdéteau aux figues ......ccoviiiiinnnn. 208
Grateau anx bananes ........o.eeeeeen 209
Gditeau de noix longues .......eee. 210
Gitean & plumes.......coevvvvinnnennn ib.
Glace pour giteaus ...ceceevnnnnn. RNEY |
CHEYCTE T E S R SRR e ib.
BRBRONE .5 00svigis snsnintparsyiseonises ib.
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Cachette aux framboises ............ ib.
IR ERENEMIN 5 a50sriosssvn 44 snssonniorestres 213
Maniére de garnir et blanchir les
SRR (1 reaivosbasversnins iveiusasenios ib.
DR o5 1 5oovvensns 214—215—216— 217
DUAREEER < oloiosisianisionsitaavasasssrorasy 218
ORI L vn vnssinsad A = I 219 — 220

CONFITURES, GELEES, CREMES.

Confitures aux pommes ........ 221—2z8
Confitures aux poires..........ccoevu.. 222
Confitures aux péches ............... ib.
Confitures aux fraises et framboises.. b.
Confitures aux atocats.................. 223
Confitures aux groseilles............ ib.
Confitures aux prunes rouges ...... ib.
Confitures aux citrouilles.............. 224
Confitures aux melons frangais..... ib.
Confitures aux prunes blanches
U N PO PRI W ib.
Confitures a la rhubarbe............... 225
Conserves de poires, péches ......... 226
Conserves de fraises, framboises... 227
COroquettes de pommes ............... 228
Pommes méringuées ...........eevunes ib.

| -
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Grappes de raisin ou de gadelles..... ib.
Gelée ..ocouess T T Oy PR A ib.
REOIBTING -\ Viiiehi coneseniitrdinpare 230—231
{Sh0100' A0 OOTIBOB .. iyivsi iisvtansatoiitoes 232
168 RBIRIN o v vivv i invi anenons 282—233
Gelée de pommes ..........ueees 238—234
. Grelée de gadelles, groseilles, etc.... 235
Gelée de corne de chevreuil......... ib.
AR BUIE. .ovvieoni soniadaerivigrsyis 236
Gelée de pied de beeuf ............... ib.
ERal06 A0 POBIBt- .00 0000 duniirs divind ib.
Glelbo do bisonits .....ccc.imnisiorsssses 237
EeIaa de 218... i oiviniivve bitssimtens ib.
100700 TRDI0 3 ibissessrnens dordistssis 238
Gelée de mousse d'Irlande............ 239
Gelée d’amandes .......oceeesnrininnnens 240
Moule de gelée ..........ceceorrreenens ib.
PORIRS FOTMBRS 1oovivive currvorvinein . 241
BISDOIMEDEOT :orrsiciosacionsovavsavangs 242
OMme JABNG ,covveess coisiosseivevisnnsion 243
CEdme: DIRNOBO vveiv siossonss 243 —244
SIS A0 P18 .. iisaieiiinsiniCasinds aRaIA 244
Créme au chocolat ......ccovivuinniinnnn ib.
Créme aux POMMES ......ccvvveeensnnes . 245
Créme veloutée ......... .... veee 245—246

CIAE BYIGO o sivrtisnsivassvasnsoisss ooy 246




Urame an TapIOCE. iuvidiinsosnninuns ib.

Créme d’'Espagne...........ocovvnieens 247
Suocra b 18 or8me iv.....cieiesersensess 248
RIBOUX. 8 18/ CTAMIE | viissivivineassonnioy ib.
Rocher Crémenx ..cc.cscersssesvesssse 249
Charlotte russe ......c..... 249—250—2561
BRI .ovveissersoniosss enrssrsve 2522538
Lot FOUERIILOR. . icooniiviviniissorosesnionss 258
Pyramide de c000...cceesecsrrersiacsnes 254
Deossert 811 .CO00 voeeisesconerssssisires ib.
Lot A amanden: ....coiesoosessovevsonss ib.
R ROTROOE o3 vus s sissinn saseamssdidsnintasn 255
BRI oviiisssens svnsersssinarecnnonine ib.
BRRERBOI 5 cveo venies vovane saindsrs evitassintin 256
8 T LA PR SRR e g R O ib.
Gruaun an ViD  .oecevennninnnnen etia ik 257
IR de Bt itiiiicivinssvaiiosinosss ib.
IR I s ivsis waassivens inunsavnsinrrin 258
LT Sy b e Oy R L SRR L ib.
IR BB RON  siviedirav ko ssniassidsssniads ib.
EIRBADIRE i s orins s obasasinaressndsaonioons 259
Préparation au chocolat......... 259—260
T AT T e S R 260




Observation
Omelette battue
Eufs 4 la coque
(Eufs mollets
(Eufs 2u miroir

Omelette sounfflée
(Eufs 4 la tripe
(Eufs en salade
(Eufs au lait
(Eufs 4 la neige

LEGUMES.

Féves au beurre

Betteraves

Navets

Panais

Qéleri

Choux-fleurs

Epinards au lait

Petits pois verts

Pois gonlus

PEINIMOB A8 LOYPR . cvoesss cosssvsnsinsisines

Salsifis




BODIRBITDONTE " &l aivas. ebnsbrinneg

MARINADES et VINAIGRE.

R IR RIRIGOR 1 oot s ivs e swauin puasnn s 274
RN IGRONE " iaiarsio cvhsvssoonnenis riisis ib.
Tomates et 0ignons .......cceeevenenen. 275
RIBLBEDY . chcisicvsrseniniyisn 275 —276—277
Tomates vertes marinées ............ 278
Conserves de tomates.......co.coeveer s ib.
Conserves d'oignons .........coo.eeens ib.
Maniére de chauler les ceufs ......... 279
WINBIETE cioicinsscisasniisneinsidonorrnss 280

LIQUEURS, SIROPs, BIERE.

Liqueur de cerise..........ccooetnrienns 281
Liqueur de cassis ............... 281—282
REDIRRBAE L, 0 0550 w5 ciah vuihesei oy R ReATI AN 283
NI - covisinsconins odnniines sinsansonnen ib.
BRI ORI +so1 sciasnis Saassranaisiss ib.
Vin de gadelle rouge ......... ........ ib.
IR0 G DRPIBEE i o vassanisry biysssons ianin 284
Win Qo CorInERS . .ivivevosrainnnnsiaress ib.

RN EORORIE v i b (s Vintern ansret A ssn 285
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ViR ds valhln. 0 0 ov sqrenriiinnsbvind il 286
Clarification du vin..........ccennvenna 2817
Sirop de vinaigre .........cceniiies ib.
B0 0 OITON oisvoisrr vovsifivrsbangers ib.
Biére au gingembre .............. 288 —289

Biére au gingembre fermentée ...... 290
Biére d’épinette ............ceuuus 291—292
(PORBO DIBTO.. i ) iunisrosssssrdsvirassnes 292
Limonade

.................................







