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DIRECTIONS DIVERSES

DONNEES PAR LA

REVERENDE MERE CARON

“»
POUR AIDER SES S(EURS A FORMFR DE
BONNES CUISINIERES.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES
DU SOIN \N"ll. FAUT PRENDRE
POUR FORMER DE BONNES CL’ISINI}:‘,RES

1°  Les offices les plus bas et les plus pé-

nibles sont d’ordinaire ceux dans lesquels
Dieu répand plus de grices et ot se pra-
tiquent les plus solides vertus; ce sont 1a de
puissants motifs pour exciter le zéle A se
bien acquitter de ces offices.
2° Il y a pour cela de sérieuses difficultés
a vainere, tant pour enseigner que pour ap-
prendre l'art culinaire, comme le démontre
o I'expérience de tous les jours. Aussi voyons-
nous si peu de personnes qui se dévouent
sérieusement a ce genre de vie.
3° Cependant, il y a A4 gagner, en s'y
consacrant généreusement, de grands mérites
pour l'dme et de grands avantages pour le
- corps.
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: 4° Pour s’en convaincre, il suffit de con-
sidérer qu'une cuisiniére vraiment chrétienne
a l'occasion de s'exercer a toutes les heures
du jour a la patience, qui est le moyen sfir
et abrégé d’arriver a une haute perfection.
5° IL’on remarque que l'action continuelle
du feu avec lequel l'on est sans cesse en
contact, dans une cuisine, est de nature a
produire l'irascibilit¢ que 1'on remarque chez
ceux et celles qui y travaillent habituelle-
ment.
6° Une autre cause d'impatience pour ces
personnes, c'est I'impossibilité de satisfaire a
toutes les demandes et de se conformer a
tous les goftts. Difficultés par conséquent de
souffrir toutes les plaintes et les murmures.
7° Il faut donc une vertu plus qu'ordi-
naire pour posséder son ame dans la patience.
89 Quant aux avantages que procure
I’habileté a bien préparer les aliments, ils
sont bien connus de tous. Car I'on sait que <
les bonnes cuisiniéres sont recherchées dans
toutes les maisons riches, et que de gros
gages leur sont assurés.
9° Ces considérations et beaucoup d'autres
qu’il serait facile d’ajouter, suffisent sans
doute pour piquer le zele des personnes ca- - (
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pables d’'enseigner I'art culinaire, et pour
faire comprendre a celles qui sentent le be-
soin de l'apprendre, les raisons de surmonter
les répugnances qui pourraient les en ¢loigner.

10°  Sous ce rapport, comme sous tout
autre, les bons exemples ne manquent pas.
Un bon religieux faisait dans une ancienne
communauté, 1'office de cuisinier. C’était un
parfait modele de toutes les vertus de son
saint ¢tat. On le voyait toujours, malgré les
tracasseries ordinaires 4 son office, se con-
server dans un parfait recueillement, des
larmes abondantes coulaient sans cesse de ses
veux. Kt comme on Iui en demandait la
raison : ‘* Le feu de la cuisine que j’ai tou-
jours sous les veux, répondit-il, me fait pens
aux flammes de I'enfer que j'ai si souvent
méritées.”’

Il est trés important que les sceurs appren-
nent a bien faire la cuisine, afin de pouvoir
I'enseigner a leurs orphelines, a leurs éleves
et méme A leurs pauvres qui, en général,
sont peu capables de s’appréter 4 manger.

DES DEVOIRS D'UNE BONNE CUISINIERE

Elle doit apporter tous ses soins pour tenir
dans une grande propreté les ustensiles de
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cuisine ; ne jamais employer que des choses
qui soient convenables, telle que de la bonne
farine, du bon beurre et des ceufs frais;
porter une constante attention au manger qui
se tronve sur le feu; ne pas se servir d’un
couteau qui aura tranché de 1'oignon ou de .
I'ail, pour couper le pain ou le beurre:
gotiter les mets avec délicatesse, ayant soin
de ne pas remettre la cuillére ou la four-
chette sans' I'essuyer, ce qui peut se faire
facilement, en tenant de I’eau chaude a pro-
ximité, pour laver sur-le-champ ce dont elle
s'est servi.

Il est aussi trés urgent, pour une cuisi-
niére, lorsqu’elle travaille la pAtisserie, de
ne jamais laisser coller la péte sur le pétrin.
Elle doit aussi choisir 1'endroit le plus froid
de la maison pour pétrir n'importe quelle
pate. Ses mains doivent toujours étre bien

nettes et asséchées de farine ; car, moins elles 11

touchent a la pate, 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 patisserie.

Elle doit aussi faire cette différence, que les .

confitures sont ordinairement trop séches pour 5

supporter la cuisson de la pite d'une tarte, o

Il est mieux, en ce cas, qu’elle fasse cuire la & Cl
‘

pate auparavant.
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VOCABULAIRE-

DES TERMES DE CUISINE

Abaisse.—Morceau de pite qui forme le
fond d'une piéce de patisserie : on la fait en
aplatissant la péte avec un rouleau.

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

Aiguwllettes ou filets.—Se dit de la chair de
certains animaux que l'on découpe en mor-
ceaux longs et minces.

Aileron.—T.xtrémité de 1'aile d'une volaille
ou d'un oiseau. )

Amalgamer. —Mélanger parfaitement plu-
sieurs substances.

Aromates.— On désigne sous ce nom les
substances douées d’'une odeur vive, péné-
trante cu sucrée, telles que le thym, le lau-
rier, le basilic, l'estragon, 'anis, le safran,
etc.

Bain-marie.—Faire chauffer ou cuire au
bain-marie, c'est mettre le plat ou vase con-
tenant ce que l'on veut faire cuire ou ré-
chauffer dans un autre vase mis sur le feu
et rempli d'eau bouillante. On donne ce nom
a des casseroles splcialement consacrées a
cet usage.

J
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" Barde. —Tranche de lard avec laquelle on
recouvre les viandes avant de les faire rotir,

et dont on garnit aussi le fond des casseroles.

Barder.—Attacher avec de la ficelle les bar-
des sur ie ventre des volailles que 1'on met 9
a la broche.

Béchamelle.—FEspéce de sauce blanche.

Blanc-manger.—Entremets sucré de couleur
blanche qui a toujours. pour base une gelée
animale combinée a une émulsion d’amandes
douces, sucrée et aromatisée. (

Blanchir.—Quand on veut faire blanchir de (
la viande, des légumes ou des fruits, on les met
dans l'eau bouillante, on leur fait faire quel- ¢
ques bouillons, puis on les retire pour les C
passer dans l'eau fraiche.

Bleu.—On met un brochet, une carpe, etc. ¢
au bleu quand on fait cuire ces poissons
dans du vin blanc. d

Braiser.—Faire cuire dans une marmite ou
casserole hermétiquement fermée, pour qu'il » ¢
n'y ait pas d'évaporation.

Brider.—C’est maintenir les membres d’une ot
volaille avec du gros fil ou de la ficelle On fr
bride également des piéces de viande pour
leur conserver, aprés la cuisson, la forme ¥

qu'on leur a donnée.

- m:
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Caramel.— Sucre en poudre que l'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 four-
neau pour arréter la force du feu.

Chapelure.—Croflite de pain rapée.

Ciseler.—Faire de 1égéres incisions sur le dos
d'un poisson, afin qu’'en cuisant, il ne se
déchire pas.

(larifier.—Opération qui consiste a rendre
claire une liqueur quelconque. On emploie a
cet effet les blancs d’weufs battus.

Compote.—Vspeces de confitures destinées a
¢tre mangées tout de suite.

Consommé.— Bouillon trés chargé de sucs
de viande.

Coulis. —Jus de viandes qu'on emploie pour
relever les sauces.

Daube.—Préparation de viande, de volailles
ou de gibier qui se mange le plus souvent
froid.

Décanter.—Tirer a clair un liquide en le
versant doucement, pour ne pas entrainer les
matiéres qu'il a déposées.

S - R e s i



‘ Décocter.—Extraire la substance d’une cho-
se par 1'ébullition; I'infusion differe de la
décoction en ce qu'on se contente de verser
de 'eau bouillante sur la chose a infuser.

Dégorger.—C’est débarrasser les viandes du Y
sang qu’elles contiennent et les rendre plus )
blanches, en les mettant tremper quarante ou ;
cinquante minutes dans 1'eau froide. 1
Dégraisser.—Graisse qu'on enléve du pot-
au-feu ou d'un ragont, »
Diésosser.—Oter les os des viandes, volailles
ou gibier, ou les arétes de la chair des pois- &
, sons. o
Dorer.—C’est frotter le dessous des piéces ok
de patisserie a 'aide d'un pinceau ou avec les
barbes d'une plume trempées dans des ceufs A
battus.
Dormant.—Décoration que 1'on place au el
milieu d’une table, et qui y reste jusqu’a la
fin du repas. pl:
¥ Dresser.—Disposer les pieces et les mor-
ceaux sur le plat, comme ils doivent étre servis. 9 -
Le dressage est un art que I'on doit s'effor- \‘:{1
cer d’acquérir, car un mets mal dressé ne dis- ;m
pose jamais en sa faveur, ;{il
Echauder.— Plonger dans de 'eau trés chaude sl
I’animal dont on veut enlever facilement le

: - file
poil ou la plume. &n




Lmincer.—C'est couper la viande ou les légu-

mes en tranches trés minces.

Emonder.— Jeter les amandes dans l'eau
chaude pour enlever facilement la peau, qui
se trouve attendrie.

Fntrées.—Ce sont les mets qui se servent
au commencement du repas, et qui accom-
pagnent le beeuf ou autre grosse piéce ser-
vant a remplacer le potage.

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

FEscalopes.—Petites tranches rondes et min-
ces de viande ou de poisson, dressées en cou-
ronne sur le plat, et posant a moitié les unes
sur les autres.

Ftamine.—Morceau de laine claire servant
a passer les coulis, les sauces, les sirops.

Eluuji%'r.—}"uire cuire dans un vase bien
clos, pour empécher 1'évaporation.

Farces.—Hachis de viandes dont on rem-
plit les volailles ou autres mets.

Filet.—Se dit des parties charnues qui, chez
les quadrupeédes, accompagnent 1'épine dor-
sale sous les cOtes, les chairs qui se trouvent
sur les ailes et I’estomac des volaiiles et du
gibier, et sur un poisson tout ce qu’on peut
enlever sans arétes. On dit aussi couper en
filet, lorsqu'on fait des morceaux longs et
étroits.




e —ecessEER . TR

—14— -

Filtrer.—Passer un liquide dans un papier
fait en forme d’entonnoir.
Flamber.—Passer une volaille ou un autre
gibier a plumes sur la flamme aprés 1'avoir
plumé, afin d'en briler le duvet; il ne faut s

pas que la peau soit noircie et sente la fumée,

le feu de braise est préférable pour éviter cet \
inconvénient., :
loncer.—Mettre au fond d’une casserole des :
bardes de lard, du jambon, du veau en
tranches.
Frémir.—Se dit de l'eau qui est sur le feu,
oude toute autre chose qui est présde bouillir,
Galantine.—Lspece de daube qui n'en dif- ¢
! fere que parce que les viandes qui le compo- :
sent sont toujours désossées, qu’elles ont une B
forme plus réguliére, et sont plus ornées de
gelées moulées, de carottes, cornichons, citrons, d
etc., découpés a I'emporte-picce. f¢
Glace.—]Jus de viande ou coulis réduit en
gelée par le refroidissement. oc
Glacer.—C’est  étendre la glace avec une 3 d:
plume ou un pinceau sur les viandes, volailles
et ragofits tout chauds au moment de les tr
servir. En pitisserie, c¢’est saupoudrer les pié- t
ces de sucre et les remettre au four pour
que la glace se forme. On saupoudre avec du ’
- iq

sucre en poudre renfermé dans une boite de
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ferblanc percée de petits trous et nommée
glagoire.

Grillades.—Nom que 'on donne aux vian-
des que l'on met cuire sur le gril.

Hors-d'ewuvre.—Ce sont des mets qui exci-
tent 'appétit, tels que radis, beurre, huitres,
anchois ; on les place sur la table, et on les
fait passer aussitot aprés le potage.

Infusion.— ( Voyez Décocter. )
Larder.— (Voyez Piquer. )

Lardons.—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 a une sauce, tel que
fécule, farine ou jaunes d’ceufs.

Limoner.—C’est enlever le limon avec un
couteau, aux poissons que 'on aura plongés
dans de l'eau presque bouillante.

Lit.—Couche d’'une substance coupée en
tranches minces, et sur laquelle on en met
une autre avec assaisonnement,et ainsi de suite.

Macérer.—Séjour d'une substance dans un
liquide pour en extraire les principes.
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Marquer.—C’est placer et arranger avec
ordre les substances a cuire dans le vase qui
leur convient.

Masquer.—Couvrir de sauce un mets dressé.

Menu.—Liste sur laquelle on écrit la com-
position d'un repas.

Mijoter.—Cuire lentement et a petit feu. La
cendre rouge est ce quiconvient le mieux
pour cela.

Mitonner.—Faire tremper et bouillir dou-
cement et longtemps.

Mortifier.—Viande que l'on attendrit en la
conservant quelques jours dans un endroit
frais, et en la battant fortement au moment
de la faire cuire.

Mouiller.—Mettre, pendant la cuisson d'un
mets, de I’eau, du bouillon ou autres liquides,
pour en augmenter la sauce.

Paner.—Saupoudrer de mie de pain ou de
chapelure, selon le cas, les viandes, poissons,
etc., que 'on veut faire cuire au four, sur le
gril ou en friture.

Panne.— Graisse de porc avec laquelle on
fait le saindoux.

Parer. - Parer la viande, c’est en Oter les
peaux et les graisses superflues, et donner au
morceau une forme réguliére et plus agréable.

qu
d’

en
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Passer.— En cuisine, synonyme de faire re-
venir, faire faire quelques tours a une viande
ou a des légumes dans une casserole avec
du beurre, du lard ou de I'huile, avant de
les accommoder,

Pigquer.— L viande étant parée, on prend
de menus filets de lard, et on la pique avec
une lardoire (petite brochette a larder). On
pique les grosses viandes, autant que possible,
dans le sens du fil de la viande ; le gibier et
la volaille, en travers.

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

Pointe.— On exprime ainsi une trés petite
quantité d’un assaisonnement. Une pointe
d’afl, une pointe de vinaigre.

Quenelle. — Espece de farce ou garniture
en forme de boulettes, faites avec les chairs
ou filets de viande de boucherie, de volaille,
de gibier ou de poisson.

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

Relevé.— Piece que l'on met sur la table
2
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pour remplacer le potage lorsqu'il est servi.

Revenir.—(Voir Passer.)

Retrousser.—Ficeler une piéce de gibier ou
une volaille, de maniére a fixer les pattesen
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 devienne blond. Il sert a lier les
sauces.

Sauter.—Faire cuire vivement dans une
casserole ou une poéle, en sautant de temps
en temps.

7amis.—Iustrument pour passer les sauces
et le bouillon, afin de les débarrasser de 1'é-
cume et des os.

7imbale.—Nom du moule dans lequel on
fait cuire quelque chose qui en conserve la
forme.

Torréfier.—Action de briiler les grains de
café; se fait dans un appareil particulier.

Tourner. — Se dit des légumes, lorsqu’on
leur donne avec le couteau une forme soit
ronde, ovale, etc. Se dit d’une sauce, lors-
qu’'avec une cuillére on en opére le mélange
sans qu’'elle devienne grumeleuse.
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Travailler une sauce.—C’est la remuer pour
mélanger la composition et la réduire a son
point.

Trousser une volaille.— Assujettir les cuisses
et les ailes contre le corps avec de la ficelle,
avant de les mettre a la broche.

Zeste.—Pellicule mince et extérieure de 1'é-
corce du citron et de l'orange.

CHAPITRE PREMIER

DU CHOIX DES VIANDES

Du B&EUF.—Si le beeuf est jeune, sa viande
sera d'un beau rouge, et trés tendre au tou-
cher. Le gras devra é&étre plutdt blanc que
jaune; quand il se trouve d’'une couleur terne,
c’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 cochon est vieux.
L.a couenne mince est toujours ),ré_fégal;fél
L’on peut voir que le lard est fraﬁ'-‘(jnmfd 1:1" .
chair est douce et luisante; si gu g¢ontraire, L
elle est gluante, il n’est pas loi1
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’ Du mouToN.—Voyez si la chair est d’un
beau grain, d'une bonne couleur, et que le ¢
gras soit blanc. S

DE 1’AGNEAU.-Si la chair est d’une couleur
verte ou jaune, il est vieux tué et pres de S
se giter, St
Du veEAU. — Celui qui a la chair blanche 0
est toujours préférable et en méme temps o
plus sain. P

LARD SEC. — Si la couenne est mince, le
gras rouge et ferme, le maigre qui se trouve be
prés de l'os, de bonne couleur, il est jeune vi
_ et de bonne qualité. I
" Du jamBoN. — Enfoncez un couteau bien de
aiguisé le long de I'os du jambon, et si en le )

retirant, le couteau est net et sent bon, le
jambon est de bonne qualité; si au contraire ils
' le couteau sort gluant et sent mauvais, gardez- ore¢
vous de l’acheter, S'i
DU CHOIX DES VOLAILLES @
mo
DinNDE.—Si elle est jeune, ses pattes seront il s

noires, souples, ses yeux brillants. Si, au con-

traire, elle est vieille, ses yeux seront abattus
et ses pattes dures et séches. Y
O1E.—Si elle est jeune, son bec sera jaune qu‘,‘
et ses pattes trés souples. Si, au contraire, elle bla

est vieille. son bec et ses pattes s2ront rouges,

glue
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PoULES.—Si sa créte et ses pattes sont rudes
et dures, elle est vieille ; si, au contraire, elles
sont douces et souples, elle est jeune.

CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOISES.-S'ils
sont jeunes, leurs pattes seront douces et
souples ; si au contraire, ils sont vieux, ils
ont la partie basse du corps trés dure. Un
canard sauvage a les pattes rouges et plus
petites que celui qui est apprivoisé.

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 reconnaitre, par la dureté et la ru-
desse de leurs pattes, toutes volailles appri-
voisées ou sauvages.

LAPINS ET LIEVRES. —S'ils sont jeunes,
ils seront blancs, leur chair sera ferme, leurs
oreilles se déchirerout 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. S’il est jeune,
il sera blanc et sa chair ferme.

DU CHOIX DES POISSONS

MoRruE.~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.—S'il est frais, la chair est d'un
beau rouge (les ouies particuli¢rement ), les
écailles brillantes et le tout ensemble trés
ferme.

ALOSE.—Si elle est bonne, elle est épaisse
et blanche ; le corps doit ¢tre ferme. La saison
de ce poisson est dans les mois de mai et juin.

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

TrurTES.—Ce poisson, pour qu'il soit bon,
doit étre cuit aussitot qu'il a eté péché. Quand
vous l'achetez, faites attention a ce que les
ouies soient rouges et difficiles a ouvrir; les
yeux brillants et le corps ferme. Sa saison est
dans les mois de juillet, aofit et septembre,

HoMARDS.-S'ils n’y a pas longtemps qu'ils
ont été pris, les serres auront une forte motion
si vous mettez votre doigt sur les yveux. Le
plus pesant est le meilleur. Le méile est géné-
ralement le plus petit, mais sa chair est plus
ferme et le rouge plus foncé. L’on peut recon-
naitre la femelle en ce qu’elle a la queue plus
courte et plus étroite que le méle.

EcrEVIsSES.—Celles qui sont de grosseur
moyenne sont considérées comme les meil-

m
vi

sal
do
bo

val

lég
cél
de




leures. Elles sont bonnes tant que leur corps
a bonne odeur, et que leurs pattes sont raides.
Leurs yeux sont sans brillants quand elles
sont vieilles.

Le plus grand soin possible doit étre apporté
dans la cuisson du poisson, car rien n'est plus
mauvais quand il est mal nettové et mal cuit.

CHAPITRE DEUXIEME

DES BOUILLONS ET SOUPES

BoviLLox. — Le beeuf est la viande la
meilleure pour faire le bon bouillon. Plus la
viande est saine et fraiche, plus nourrissant
est le bouillon,

Il faut mettre la viande dans 1'eau froide,
saler et faire bon feu. Cependant, le feu ne
doit pas étre tel qu'il mette tout a coup le
bouillon en ébullition. L’écume doit aupara-
vant monter et étre enlevée.

Une fois le pot écumé, on met dedans les
légumes : navets, carottes, poireaux, panais,
céleri, un peu de feuilles de laurier, un clou
de girofle, une gousse d’ail et un oignon briilé.
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I1 faut ensuite laisser bouillir a petit feu,
sans discontinuation, environ cinq ou six
heures.

Les abattis de volailles, un morceau de poi-
trine de mouton, joints au beeuf, loin de
nuire a la qualité du bouillon, ne font qu’en
relever le gofit et le rendre plus délicat.

Quand la viande est cuite, on la retire et
on passe le bouillon dans un tamis ou dans
une passoire.

Quand il fait tres chaud ou quand le temps
est a 'orage, il faut faire bouillir le bouillon
chaque jour afin de le conserver.

Le chou mis dans le pot-au-feu n'en oOte
pas la bonté, mais en change un peu la na-
ture et en empéche la conservation.

CONSOMMIE POUR SOUPE

ConsommE.—Le consommé se fait en aug-
mentant la quantité de viande. Aussi se ré-
duit-il en gelée quand il est froid.

Ce que I'on appelle consommé, n’est autre
chose que du bouillon trés fort que 'on fait
réduire au besoin.

Prenez trois ou quatre livres de jarret de
beeuf, coupez en petits morceaux, ajoutez
tous les os et morceaux de viande froide que
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e
vous avez dans la maison et couvrez le tout
avec de l'eau froide; laissez-le reposer une
heure ou deux et placez sur le feu; faites
bouillir plusieurs heures; puis coulez et lais-
sez refroidir. Lorsqu'il sera froid, le gras
s'enlevera facilement. Ne laissez pas un seul
petit morceau de gras dedans. Ceci est le
consommé, et toute espece de soupe peut étre
faite avec ce bouillon en y ajoutant différentes
sortes de légumes ainsi que du riz ou du
macaroni que vous faites bouillir dans l'eau
et que vous mettez dans le bouillon lorsqu’ils
sont cuits, les assaisonnant au gott. TLors-
qu'on se sert d'oignons, il est préférable de
les rdper plutdt que de les couper en mor-
ceaux.

SOUPE AUX HUITRES

I1 est nécessaire de couler le jus des huitres
avant de 1'ajouter au bouillon ou au lait. On
y met un petit morceau de beurre, du poivre
et du pain émietté fin, ou si vous préférez,
des biscuits soda pilés. Quand ce tout bout,
jetez-y les huitres, et dés qu’elles commencent
a rider, retirez du feu.

SOUPE AUX HUITRES AVEC LIEVRE

On fait consommer le lievre avec oignons,
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¥ L sel et poivre a son gofit. Quand le consom-
mé est fait, vous le coulez, ayant soin de
bien écraser la viande en le coulant. Faites

rotir du pain, écrasez-le aussi fin que pos- v

sible avec un rouleau ; vous le jetez dans le v
bouillon et faites bouillir un quart d'heure,

aprés quoi, vous ajoutez les huitres, et les f¢

laissez bouillir cing minutes. o

le

SOUPE AUX CHOUX d

Il faut, pour les différentes soupes aux
légumes, mettre la viande quand 1'eau bout,
et les légumes, un quart d’heure environ

1 | aprés cela. On laisse mitonner la soupe len- qt
tement, pour n'avoir pas d'eau a y ajouter ; qu
I'on y met du sel a propos, pour que la tre
viande en prenne le goat. L'on y met des le
oignons et du céleri, en laissant cuire le tout lev

autant qu’'il faut.
SOUPE AU RIZ

On ne met la viande que lorsque 'eau bout, 4 on
il est & remarquer que le lard seul ne fait lais

pas de bonne soupe. On peut y mettre des

oignons et des herbes, mais le riz ne doit étre

mis que lorsque le bouillon de la soupe est (
bon, c’est-a-dire, lorsque la viande est & peu
prés cuite.

ou




SOUPE AU VERMICELLE

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

Le vermicelle qu'on fait soi-méme est pré-
férable. On méle un ceuf avec de la farine,
on I'étend trés mince avec un rouleau, on le
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 on fait
tremper le barley une demi-heure avant de
le mettre dans le bouillon, la soupe a meil-
leure 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 dans du beurre
ou de la graisse, puis on met le pain tranché
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bien fin dans les oignons afin qu’'il séche un

peu, et en prenne le gofit, avant de le jeter

dans l’eau bouillante. On laisse bouillir len-
tement.

SOUPE AUX NAVETS

Le bouillon doit étre fait avec de la viande
fraiche. Pour une soupe ordinaire, on prend
deux navets que l'on fait bouillir dans 1'eau,
pour leur Otet de la force, puis on les coupe
par morceaux et on les fait bouillir dans le
bouillon, jusqu'a ce qu'ils soient bien cuits,
aprés quoi on les écrase en purée: on y
ajoute du sel et du poivre a son gofit, on
peut y 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’eau qui
bout avec poivre, sel et un peu de persil, on
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ajoute le vermicelle par petite poignée, en
brassant le tout, qu'on laisse sur le feu I'es-
pace d'une demi-heure.

SOUPE AU SAGOU

On fait crever le sagou et on le met dans
un bon houillon, on peut y joindre quelques
tranches de pain bien minces.

Cette 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 feu avec des épices ;
on peut aussi y mettre du riz ou du blé-
d’'Inde, etc. On laisse mitonner lentement.

On peut aussi la faire autrement, en pre-
nant la chair du poisson et la mettant en
petites boulettes roul¢es dans la fleur que
I’on met a la place du riz.

On peut faire cette soupe avec de la tor-
tue 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
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carotte rapée, sel, poivre. Laissez bouillir un d
i [ quart d'heure, puis ajoutez trois cuillerées a .
soupe de tapioca ou de sagou. Laissez cuire S
une heure. Li
St
AUTRE u
Prenez douze tomates et les faites bouillir
dans 4 peu pres un demiard d’eau avec, deux
oignons, un peu de persil et une cuillerée a
dessert de soda; et laissez cuire un quart 1I'¢
d'heure. Ensuite, coulez dans une passoire et ce
ajoutez un pot de lait, quatre cuilierées de va
‘ corn starch, un demi-quarteron de beurre. en
b ! Laissez bouillir cing minutes et avant de la de
? it servir, ajoutez deux cuillerées de créme douce. tir
: Assaisonnez au gofit.
I.a soupe aux citrouilles se fait de la méme
maniére a l’exception du soda. On y ajoute !
des ceufs au gofit. e
SOUPE AUX PATATES tit¢
a]o
Faites frire trois oignons, hachés bien fin, 1 13‘5
dans du beurre, ajoutez-y du sel, du poivre, Lot
et une dizaine de patates, que vous avez eu gno
: soin de peler et de couper par morceaux, dou
' poudrez un peu de farine en brassant ; mettez colls
de 'eau bouillante a 1'égalité, et continuez a ner
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de brasser jusqu'a ce que les patates soient
cuites, écrasez-les, passez-les dans une pas-
soire, remettez dans le chaudron en y ajou-
taut un pot de lait frais. Quand la soupe
sera cuite, mettez trois jaunes d'ceufs avec
un peu de creme.

SOUPE AUX CHOUX MAIGRE

LLes choux étant hachés, on les met a
I'ean bouillante, avec poivre, sel et un mor-
ceau 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.

SOUPE AUX POIS

Il faut, en général, mettre cuire les pois a
'eau froide ; et dans une assez grande quan-
tité pour qu’il ne soit pas nécessaire d'en
ajouter pendant qu’elle mitonne. Le lard et
les pois se mettent en méme temps que l'eau.
Lorsqu'elle bout, on y met des herbes, oi-
gnons, sel 4 son godt. On la laisse bouillir
doucement, en prenant garde que rien ne
colle au fond du chaudron; ce qui lui don-
nerait un mauvais gofit. L.a soupe maigre se
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§ - fait comme la soupe grasse, excepté qu'au
lieu de lard vous mettez du beurre.

SOUPE A LA PUREE

(]l
: - ta
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 gr
bien fin, persil, ciboulette ou herbes salées bo
On fait bouillir un quart d’heure puis on )
met du pain haché bien mince, ou du riz.
Assaisonnez aun gout. Laissez cuire une demi-
| heure.
i
§ il SOUPE A LA CANTATRICE
Trois onces de sagou, une demi-chopine de CU
creme douce, le jaune de trois ceufs, un
morceau de sucre blanc, deux pintes de bon
‘ bouillon. Aprés avoir lavé le sagou dans
I’eau chaude (bouillante), mettez-le graduel-
lement dans le bouillon, écumez de temps a St
autre, laissez cuire une demi-heure, battez le piqu
jaune de trois ceufs, ajoutez-y la créme bouil- doig
lante, jetez dans la soupe en brassant et ser- ' dans
[ vez immédiatement. Ne laissez pas bouillir, pend
ou la créme et les oeufs feront tourner la | de te

soupe.
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SOUPE BLANCHE

Passez au tamis deux ou trois petites patates
que vous aurez fait bouillir, mélez avec deux
tasses d’eau, une demi-tasse de lait, et une
demi-tasse de bouillon consommé, si vous en
avez. Assaisonnez au gofit avec poivre, sel et
graine de céleri moulue. Laissez jeter un
bouillon, puis servez.

CHAPITRE TROISIEME

DH LA

CUISSON DES DIFFERENTES VIANDES

ROGNON DK B®EUF

Séparez-le en deux sur ’épaisseur du flanc ;
piquez dessus huit bardes de la grosseur du
doigt ; hachez de Il'oignon; mettez le tout
dans un demiard d’eau, et laissez-le bouillir
pendant trois heures, a petit feu, le remuant
de temps a autre.
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BEUF A LA MODE

Qu'il soit de I'épaisseur 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 ca-
rottes, trois oignons tranchés, poivre, sel,
tétes de clou de girofle, du thym et de la mar-
jolaine, au gont ; il faut une chopine d’eau.

BEUF ROTI HAoast DPeef)

Le morceau ou se trouve le filet est plus
recommandable. Aprés avoir mis un morceau
de beurre sur le beeuf, placez-le dans une leche-
frite, au fond de laquelle vous aurez déposé
du sel et du poivre. Faites cuire le temps
voulu, dans un fourneau bien chaud, ayant
soin de l'arroser souvent.

GRILLADE DE BW®UF ( Steak)

Prenez une tranche de beeuf que vous au-
rez bien battue, ou non, selon le gout. Tour-
nez-la sur une poéle chauffée fortement au-
dessus d’une bonne braise pour frire les deux
cOtés, plus ou moins, au gofit ; ou peut aussi
la cuire dans un peu de beurre jauni sur la

poéle ; saupoudrez de poivre et de sel, puis
déposez sur un plat mis a réchaud. Remettez
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chauffer votre poéle, avec assez de beurre
que vous faites jaunir ; ajoutez-y trés peu
d’eau bouillante, et versez sur la grillade.

La grillade de beeuf surlonge (Surloin) ne
doit jamais étre battue, prenez-la d'une épais-
seur moyenne, mettez-la sur le gril, au-dessus
d’une bonue 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 cuillerées de bon bouillon.

AUTRE

Faites rougir une poéle, mettez-y la gril-
lade et la retournez pour la faire jaunir. Re-
tirez ensuite du feu, battez-la; puis ayant
fait jaunir un peu de beurre, remettez la
grillade au feu aprés 1'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, Otez la sauce et
mettez des huitres et un morceau de beurre
dans la poéle ; faites-les rotir un peu ; ajoutez
le reste de la sauce, et mettez sur le steak.
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BOULETTES DE B(EUF

Hachez un morceaun de beeuf bien tendre
(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. Mélangez le tout, mouillez
avec un ceuf bien battu, roulez en boulettes,
saupoudrez de farine et faites frire dans de
bonne graisse bien bouillante.

B(EUF SALE

Mettez a l’eau froide et faites bouillir
lentement.

RONDE DE B®EUF SALE

Faites cuire sans bouillir durant quatre heu-
res, avec un chou coupé en quatre ; le chou
ne devra cuire que deux heures,

DUMPLINGS DE BMUF 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 a
pain, faites-en des boulettes plus grosses
qu’'un ceuf ; ajoutez-les au beeuf avec un peu
de poivre, faites cuire le tout une heure et
demie,
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LANGUE DE BEUF SALE

Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu'a ce
que vous puissiez lever la peau. Apreés cette
opération, remettez 1 feu avec des épices
et laissez cuire dou ment au moins deux
heures. ILaissez refroidir dans son jus, et
servez en entier, ou tranchez bien mince.

RAGOUT DE BEUF

Coupez le beeuf en picces de trois doigts,
mettez de 1'eau bouillante pour couvrir le
beeuf, et ajoutez-y denx oignons, de la ci-
boule, un peu de tétes de clou, avec poivre,
sel, persil et sarriette. Apres avoir bouilli une
heure, ajoutez-y un peu de farine rotie et lais-
sez cuire encore une heure.

RONDE DE BOEUF EPICEE

Prenez une livre de sel, un quart d'once
de salpétre, une demi-once de poivre, trois
onces de cassonade, une once de clou de gi-
rofle, un quarteron de tétes de clou pilées,
une chopine de melasse, mettez la ronde dans
ce composé, durant douze jours. Quand vous
la retirez, enveloppez-la dans un grand morceau
de pite, ou mettez-la dans un sac, et faites
cuire.




DU VEAU

POITRINE DE VEAU FARCIE

Enievez avec soin la peau qui couvre 1'¢-
paule, pour en extraire cette derniére; sciez
les cOtes par le milieu sans toucher a la viande.
Prenez la viande de 1'épaule avec du lard
gras, faites-en une farce, en la hachant bien
fin, la faisant' revenir dans la poéle avec du
saindoux, y ajoutant poivre, sel, sarriette,
persil, marjolaine, tétes de clou, de 1'oignon,
quelques clous de girofle pilés; brassez le
tout ensemble, retirez-le peu apres du feu, y
ajoutant encore une poignée de mie de pain,
deux jaunes d’'ceufs, un dessus de créme, ou
du lait ; brassez tout cela de nouveau, et mettez
cette farce dans la poitrine a la place de 1'é-
paule enlevée ; renfermez la farce en dedans
par une couture, beurrant et poudrant de fa-
rine toute la picce ; placez-la dans la léchefrite
avec une chopine d’eau, du poivre et du sel.

COTES DE VEAU A LA MODE

Coupez 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,
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trois pincées de persil, une petite branche de
sarriette, un peu de tétes de clou, trois cho-
pines d’eau et faites bouillir le tout, en le
brassant souvent.

GRILLADES DE VEAU

Battez bien les grillades, mettez-les dans
la poé¢le 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 pi¢ce 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, faites cuire lentement ; au moment de
la retirer du feu, mettez dans le chaudron un
verre de madere.

TETE DE VEAU BOUILLIE

Sciez la téte en deux, Otez la cervelle et les
yeux ; si vous le préférez, arrachez la petite
peau fine de dessus la cervelle et les veines ;
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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'eau soit toujours par-dessus la téte, La
cervelle cuite, délayez-la comme la pite a
crépe, avec trois ceufs, lait et farine ; ajou
tez-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 déposé la téte
bouillie.

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

EPAULE DE VEAU

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

DENTELURE DE VEAU

Hachez des morceaux de veau froid et met-
tez la viande hachée dans un plat beurré, par
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rangs, des miettes de biscuits, tout comme
pour la dentelure aux 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-les en
petits morceaux, roulez dans la farine et faites
rotir avec un peu de graisse ; quand il est
presque cuit, versez trois demiards d'huitres;
épaississez avec un peu de farine et assaison-
nez au gofit. Servez chaud.

RIS DE VEAU AUX TOMATES

Coupez en morceaux un quart de boisseau
de belles tomates bien mires, que vous ferez
cuire a I'étouffée dans leur propre jus jusqu'a
ce qu'elles soient presque réduites; éEcrasez-
les dans un tamis ; nettoyez,préparez et blan-
chissez a l'eau chaude quatre ou cinq ris.
Mettez au feu dans une casserole avec le jus
des tomates, un peu de sel et de poivre de
cayenne, ajoutez deux ou trois cuillerées a
bouche de beurre roulé dans la farine. Faites
cuire les ris a I'étouffée, et quelques minutes
avant de servir, ajoutez en tournant quelques
jaunes d’oeufs bien battus, servez les ris dans
un plat creux et servez dessus la sauce aux
tomates.




PAIN DE VEA1

Prenez trois livres de veau ou toute viande
blanche, une livre de porc, hachez les deux
finement,; six gros crakers broyés, trois wufs
bien battus; deux cuillerées a soupe de créme
douce, poivre, sel et épices au gotit. 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.

DE I AGNEAU ET DU MOUTON
FESSE DE MOUTON BOUILLIE

Faites-la cuire avec un chou coupé en
quatre, mettez-y trois navets, que vous pile-
rez, dés qu'ils seront cuits, avec beurre, poivre
et sel. Placez le chou dans un plat a légumes,
le navet a part, et faites une sauce au beurre
que vous verserez sur le mouton.

LLe mnavet pourrait aussi étre disposé en
boulettes autour d’un plat, et garni avec du
persil.

Observation générale pour les légumes
qu'on ajoute a la viande.

Ayez soin de toujours les faire cuire un peu
dans l'eau avant de les ajouter a la viande,
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AGNEAU AUX POIS VERTS

Prenez un morceau d'agneau que vous cou-
perez en picces de quatre doigts, ajoutez-y un
peu de poivre, sel et persil, avec de 1'eau
bouillante pour couvrir la viande ; faites cuire
durant une demi-heure, puis ajoutez une pinte
de pois verts avec un peu de farine rotie, 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 ayvant poivrées ou 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
par la moitié, faites une petite ouverture au
milieu et enfilez le bout de la coOtelette. Mettez
une petite grillade de lard en dedans du pa-
pier, une poignée de mie de pain préparée
avec autant d’oignon, poivre, sel ; appliquez-
y la cotelette; faites-en autant au-dessus,
pliez le papier tout autour a la maniére d’un
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sac ; faites cuire au petit feu dans un four-
neau l'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 coOtelettes de mouton peuvent aussi
étre cuites sur le gril, en observant ce qui a
été dit pour la grillade de baeuf, page 38.

l’il’;\l'l,li DE MOUTON FARCIE

Ouvrez I'épaule, c'est-a-dire enlevez la vian-
de dessus les cOtes, en avant le soin d'Oter
quelques grillades a 1'entrée de cette ouver-
ture. Faites une farce avec patates écrasées,
beurre, lait, créme, oignons, persil, poivre,
sel : remplissez 1'épaule de cette farce ; cousez
et faites cuire. Ce plat doit étre servi chaud.

MOUTON ROTI

Apres avoir préparé la longe ou quartier, met-
tez un morceau de beurre; saupoudrez-le de

farine, poivre et sel. Ajoutez !'eau néces-

saire pour le cuire lentemeut. Enlevez le suif
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et ne gardez que le jus dela viande pour la

sdauce.

COTES DF MOUTON A LA MANIERE
FRANCAISE

Apres les avoir coupées, on les met par
rangs dans un plat,sur chacun desquels on sau-
poudre de la moutarde ;on ajoute du vinaigre
en petite quantité, puis le tout ainsi préparé
est laiss¢ jusqu’'au lendemain. Le sel et le
poivre se mettent en le faisant rétir avec
graisse ou beurre.

MANIERE DE PREPARER UN PETIT
AGNEAU

Il se prépare a peu prés comme un cochon
de lait, quant a la maniére de lui Oter les
entrailles. La peau doit étre enlevée de la
queue a la téte. Il ne doit pas avoir les pieds
coupés, non plus que la téte et la queue.
Faites une farce de patates préparées au gofit,
mettez-la dans le corps du mouton, que vous
cousez. Faites rotir dans un four ou fourneau,
ayant soin de lui donner sa forme naturelle.
Avant de le porter sur la table, garnissez le
cou de I’agneau avec du persil bien vert.
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RAGOUT DE MOUTON

Metttez dans un chaudron la viande cou
pée par petits morceaux; ajoutez-y un peu
d’eau et mettez de 1'ail dans une partie qui
ne touche pas a la viande, quelques navets
séparés en deux ou trois, des oignons ronds.
[Les navets et les oignons ne doivent étre mis
dans le chaudron que lorsque la viande a bouilli
quelque temps. Lorsqu’elle est cuite, faites
la sauce avec de la farine blanche. ILes oi
gnons peuvent €tre cuits a part et mis en
servant, ils se défont moins,

A\UTRE

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

PALERON FARCI ( VEAU OU MOUTON

Otez l'os du paleron, pilez de la viande, et
faites-la revenir dans la graisse, ajoutez-y sel,
poivre, sarriette, persil, oignons. Remplissez
le paleron, cousez-le et faites rotir de la ma-
niére ordinaire.

GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON

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

Les grillades de fressure de veau et de mou-
ton doivent étre roties avec des grillades de
lard, afin de profiter de la graisse de ces der-
nieres, qne l'on a soin de faire cuire aupara-
vant. Quant aux grillades de fressure de co-
chon, il est bon de les échauder, afin qu’elles
soient plus tendres.

AUTRE

On tranche des grillades de fressure mince,
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
cuillerée d’essence de citron sur les grillades.

DOS DE MOUTON

Pour appréter cette jolie entrée, enlevez
avec soin tousles os pour ne pas giter la peau
de dessus. Remplissez cette cavité de farce et
roulez le tout dans un linge ot vous avez mis
du beurre, attachez avec une ficelle. Faites
cuire une demi-heure dans du bouillon blanc
avec la quantité ordinaire de 1égumes au bouil-
lon puis pressez-le entre deux assiettes jusqu’a
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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 champignons, de truffes et de tran-
ches de citron. Versez dessus une sauce alle-
mande ou n'importe quelle autre bonne sauce
froide.

COTELETTES D'AGNEAU

Une pyramide de pommes de terre pilées
et dorées, entourée de coOtelettes d’agneau,
fait une jolie entrée. Enlevez le gras superflu
avant de faire cuire, ne laissant qu’une petite
bordure de gras. Faites frire d'une bonne cou-
leur dans du lard bouilli, et arrangez ceci
autour des pommes de terre qui forment le
centre.

MANIERE DE RECHAUFFER LE MOUTON

Hachez le mouton par petits morceaux
carrés : poudrez la viande avec de la farine,
mettez dans la poéle avec beurre, sel et poivre;
ensuite mettez de I'eau a égalité et faites cuire
doucement. Servez chaud dans un plat. Pré-

parez des tranches de pain r6ti que vous dis-
posez autour du plat.
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DU COCHON

MANIERE DE FAIRE CUIRE DIVERS

MORCEAUX de PORC-FRAIS
Pour que le porc-frais soit bon, il
qu’il soit bien cuit.

lavé et avoir Oté la

faut
Pour cela, aprés l'avoir
saignée, s'il y a lieu,
mettez-le dans un chaudron, couvrez-le d’eau,
avec poivre et sel, et laissez-le bouillir jus-
qu'a ce qu’il soit & moitié cuit. Retirez-le
alors et mettez-le au fourneau pour rotir.
Laissez diminuer le bouillon et servez-vous-

en au besoin, pour arroser la picce.

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

EPAULE PALERON DE COCHON
EN GELEE

Mettez le paleron et les pieds dans un
chaudron ;

faites cuire jusqu’'a ce que vous

4
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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 PKOCEDE

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

FILETS DE COCHON

Laissez-les en entier, ayant soin de les apla-
tir avec le rouleau et faites rdtir avec assai-
sonnement au gofit. Deés qu'ils ont pris une
bonne couleur, ajoutez un peu d’eau et cou-
vrez pour qu'ils cuisent lentement.

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

GRILLADES DE LARD

‘aites rotir des grillades de lard minoces et
petites ; retirez-les et mettez dans la graisse
des tranches de patates avec eau et assaison-
nement. Servez ces patates avec les grillades.
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DE LA COTELETTE

Sciez les cOtes au milieu ; mettez au feu
avec un peu d'eau, poivre, sel et un peu d’ail
si vous I'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 poéle, cuisez les filets dou-
cement ; retirez et placez dans un plat. Tran-
chez des oignons que vous ferez frire avec
poivre et sel, dans un peu e saindoux, avec
une poignée de miettes de pain ; faites reve-
nir 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 rotir comme les filets, si vous ai-
mez la sauce Robert, ou seulement avec poivre
et sel.

BOULETTES DE PORC-FRAIS

Hachez bien fin du porc-frais, avec de
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I'oignon, y mélant poivre, sel et persil; rou-
lez cela par boulettes dans la farine, afin de
les lier ensemble ; mettez du saindoux dans
la poéle, et quand il sera chaud, placez les
boulettes pour rétir, les tournant pour faire
cuire tous les cOtés. Ensuite, ajoutez de 1'ean
a la moitié des boulettes, avec poivre, sel, etc.,
- laissez le tout cuire trois quarts d’heure, a
petit feu; mettez un verre de vin si vous
I'aimez.

RAGOUT DE PIEDS DE COCHON

Prenez deux pieds de cochon, coupés en
quatre ; Otez les ergots, mettez dans le chau-
dron trois pintes d’eau, trois oignons, persil,
poivre et sel; laissez bouillir jusqu’a parfaite
cuisson ; ajoutez un peu de farine grillée,
une demi-heure avant de le retirer du feu.

TETE EN FROMAGE

Coupez la téte en quatre, nettoyez-la comme
il faut, jetez de cOté le museau, faites bouillir
le reste de la téte avec trois doigts d’eau
par-dessus ; quand elle sera a peu pres cuite,
retirez-la du feu; coupez-la alors par petits
morceaux de la grosseur d'un dé ; ajoutez-y
poivre, sel, clou, tétes de clou, un demiard
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de vin blanc, coulez le bouillon, pour enle-
ver plus facilement 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 chau-
diére d’eau bien chaude ; frottez avec la main,
si les soies s'en vont, retirez-le de l'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 queue ; troussez-lui
les pattes de devant et de derriere a l'aide
de deux broches que vous lui passerez, I'une
dans les cuisses et l'autre a travers la poi-
trine ; ensuite faites-le dégorger dans l’eau
fraiche ; asséchez-le et farcissez-le de la ma-
niére suivante : Hachez la fressure avec un
peu 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 précéde, battez
un jaune d’ceuf dans la créme avec de la mie
de pain, puis brassez cela avec le reste ;
ayant mélé le tout ensemble, insérez-le dans
le corps du cochon, ayant soin de coudre
I'ouverture. Placez ensuite le cochon frotté




avec de la graisse dans la léchefrite, ol vous fi
mettez une chopine d’eau avec poivre et sel, d
pour arroser la piece, de dix minutes, en dix n
minutes. Un gros cochon de lait devra cuire a
trois heures et lentement. Aprés 'avoir dé- ! S¢

broché, vous inciserez la peau autour du cou.

(Voir remargue page go.)

PIEDS DE COCHON ROTIS

at
Coupez les pieds en trois, sans couper en- av
tierement la couenne. Faites bouillir, Otez tr
I’écume et mettez un chou. Quand le chou da
est cuit, Otez-le et laissez diminuer le jus.
Faites refroidir sur la glace et ajoutez cette
gelée aux pieds et au chou que vous servez
dans le méme plat, liv
PIEDS DE COCHON AU NATUREL 2 pas
\ . 1 2. 2 , qu’
Apres les avoir bien nettoyés, ¢échaudés et tri|
{' en avoir enlevé tous les poils, on les entoure is
; i chacun séparément, en serrant fort, avec un | per
! ruban de fil grossier, ce qui les force a se ; got
! tenir droits, puis on les met cuire pendant iy
i trois ou quatre heures dans 1'eau avec sel et ‘5‘ pre
! poivre. Lorsqu’ils sont cuits, on les retire du '
; chaudron, et lorsqu’ils sont a moitié froids, i sai:'
sain

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 gar-
nit de mie de pain parfaitement émiettée et
assaisonnée. Alors, on les fait rotir dans le
saindoux et on sert chaud pour déjeuner.

SAUCISSE

Hachez le porc-frais bien fin; assaisonnez
au gofit, ajoutez un peu de vin blanc. Apres
avoir nettoy¢ les tripes avec grand soin, in-
troduisez-y cette préparation. Faites rotir
dans la graisse.

AUTRE

Prenez vingt-cinq livres de beeuf, cinquante
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’eau afin d’amollir
la viande, ajoutez du sel, du poivre blanc, du
persil sec, un peu de sarriette, le tout a votre
golit. Mélangez bien le tout ensemble, puis
entonnez dans les tripes a i'aide d'une petite
presse.

Pour faire cette saucisse, il n’est pas néces-
saire de se servir de la premiére qualité de
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viande ; le cou de beeuf fait bien.

Il est préférable de se servir des tripes de
mouton pour cette saucisse, elles se grattent
facilement avec un couteau en bois, il n’est
pas nécessaire de les retourner; elles peuvent
se gratter fraiches ou salées de quelques jours,
on peut aussi gratter des tripes d'avance, elles
se conservent 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 quarante
livres de porc-frais, coupez par petits mor-
ceaux, ajoutez quatre onces de salpétre 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 en-
semble et passez cette viande au moulin afin
qu'elle soit hachée bien fin ( Voir la petite
note ci-dessous. ) Avant de la passer au mou-
lin, mettez douze livres de farine de blé. En-
tonnez dans les tripes a l'aide d’une petite
presse, aprés quoi vous ferez fumer pendant
douze heures a une fumée modérée, puis faites
cuire trois heures dans l'eaun bien chaude,
sans toutefois laisser bouillir.
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Note. Aprés que la viande a été passée au
moulin, on ajoute huit livres de blanc de lard

salé, que l'on a eu soin de couper par petits
morceaux carrés.

BOUDIN

En recevant le sang, ayez le soin de le cou-
ler 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 goat et du lait. Pour
une pinte de sang, un demiard de lait. Ceci
préparé, entonnez dans les tripes en brassant,
afin que le tout soit bien mélangé. Mettez
dans 'eau bouillante et faites cuire sans bouil-
lir. Retirez-le et frottez-le avec une couenne
de lard. Faites rotir avec graisse ou grillades
de lard.

FRICASSETTE

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




CRETONS

Prenez cinq livres de panne, trois de filets,
deux de rognon. Faites cuire le filet et les ro-
gnons avec poivre et sel. Une fois la viande
cuite, hachez-la bien fine ; ajoutez des oignons
hachés fin, poivre, sel, épices au goit.

MANIERE DE FAIRE CUIKK LE JAMBON

Versez dessus de 1'eau bouillante, laissez
refroidir et lavez bien net, placez-le dans un
vaisseau avec assez d’eau froide pour le cou-
vrir ; faites cuire sans le laisser bouillir pen-
dant six ou sept heures jusqu'a ce qu'il soit
bien tendre, faisant attention que 1'eau soit
toujours bouillante, 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'ceuf et
saupoudrez du sucre, des mies de pain bien
fines, faites prendre une bonne couleur dans
le fourneau.

MANIERE DE SALER LE JAMBON

II faut qu’ils soient bien dégelés et piqués
avec un couteau pointu autour de l'os, afin
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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 sau-
mure, préparée comme suit : pour cinquante
jambons, mettez deux gallons de melasse,
quinze livres de cassonade, une livre et demie
de salpétre écrasé bien fin, assez d’eau et de
sel pour faire une saumure assez forte pour
porter une patate, mélangez le tout ensemble
et mettez sur les jambons, ayant soin que la
saumure passe en dessus des jambons, puis
ajoutez un rang de sel dessus pour couvrir
le vaisseau. On laisse les jambons six se-
maines dans cette saumure, on les fait en-
suite sécher dans un appartement chaud ou
dans un boucan, puis on les fait fumer deux
jours.

MANIERE DE SALER LE LARD

Préparation du saloir.—Mettez an fond en-
viron dix livres de chaux en pierre que vous
faites s'éteindre, puis ajoutez un seau d’eau
froide. Laissez cette préparation quatre ou
cing 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,
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remplacez par du framboisier que vous échau-
dez et laissez tremper deux ou trois heures.
Videz de nouveau, rincez a l'eau froide,
puis frottez le saloir avec un oignon. Il est
alors prét a recevoir le lard.

Aprés avoir coupé le lard par morceaux
d'a peu prés 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 bien pressé. Il
faut éviter de prendre les morceaux de la
saignée,

Laissez en cet état durant trois jours :
alors mettez une saumure forte, additionnée
d’une cuillerée a soupe de salpétre dissous
dans I’eau bouillante par dix gallons d’eau.

Quand le saloir est plein, mettez une
couche de sel d’environ deux pouces d'épais-
seur, pour empécher que l'air ne pénétre.
Couvrez et conservez au frais.

S’il arrivait que la saumure rougit ou
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 pro-
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cédé pour empécher qu'il ne se détériore,
c'est, apres l'avoir rincé, de le tourner sens |
dessus dessous sur une élévation quelconque, "',
qui permette a l'air d'y pénétrer tant soit
peu. Il va sans dire que le couvercle est
enlevé,

CROQUETTES

Ce mets se fait avec diverses viandes cuites.

Apres avoir haché la viande bien fin, 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
bouillante. Ce plat doit étre servi chaud et
sans sauce.

VIANDES PERDUES

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




PLATS ECONOMIQUES AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES

Hachez du veau bien fin, avec des patates
froides, mettez poivre, sel, ajoutez un peu
de bouillon, un peu de farine blanche et un
bon morceau de beurre. Faites cuire une
demi-heure. Faites une toast, coupez-la en
pointe et mettez autour du plat.

AUTRE

Prenez deux livres de veau, une livre de
porc-frais, trois quarts de livre de crakers
pilés, poivre, sel, persil, deux jaunes d’ceufs
battus, hachez la viande, assaisonnez-la au
gouit. Mélez les crakers et les ceufs, faites
cuire dans un plat ; quand il est froid, Otez-le
et mettez dessus des crakers pilés.

AUTRE

Hachez les restes de steak bien fin, assai-
sonnez a votre gofit. Faites une grande toast
bien beurrée, trempez-la dans 1'eau bouillante
( ceci doit étre fait promptement ) , faites re-
venir la viande dans la poéle avec un morceau

de beurre, puis jetez sur la toast.
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AUTRE

Coupez la viande par petits morceaux,
faites dissoudre de la gélatine, que vous
mettez dans du bouillon en quantité suffisante
pour faire prendre le tout en gelée. Coupez
par morceaux des cufs cuits durs, mettez-
les au fond du moule. Vous pouvez mettre
des cornichons ou du persil frisé entre chaque
morceau d’ceuf, puis mettez la viande au fur
et 4 mesure. Quand le moule est rempli,
versez le bouillon préparé et laissez refroidir.
Pour le servir, on tourne le moule sur un
plat.

AUTRE

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




AUTRE

Coupez des tranches de volaille et de petites
tranches de jambon, prenez quatre ceufs durs
tranchés mince ; mettez dans le moule un
rang de volaille, un rang de jambon et un
rang d’ceufs, et remplissez le moule de gelée
clarifiée.

CONSERVATION DFS VIANDES

PENDANT LES CHALEURS DE L'ETE

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

Si le temps est a 'orage, si vous craignez
que la viande ne s'avance, faites-la sauter et
cuire a moitié dans le beurre, sans saler.
Mettez-la ‘au frais dans un vase bien clos,
vous pourrez ainsi la garder encore quelques
heures et méme peut-étre un jour.

Quand le bouillon s’aigrit, quand les viandes
sont gitées, 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 charbon enflammé, qu’on
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jette dans le bouillon, mis sur le feu et en
ébulition, lui Ote son aigreur; un sachet
de charbon mis parmi 1'assaisonnement des
viandes ou des poissons, sans les rendre ex-
cellents, permet an moins de les manger.

DE LA VOLAILLE ET DU 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
langue de beeuf que vous aurez fait cuire et
dont vous aurez enlevé la peau. Prenez en-
suite la dinde, étendez-la sur un plat, mettez
une couche de porc-frais que vous aurez ha-
ché bien fin, salé, poivré et auquel vous
aurez ajouté de l'eau pour le rendre un peu
liquide. Etendez le poulet sur cette couche
de porc-frais, salez, poivrez, puis ajoutez une
nouvelle couche de porc-frais de 1'épaisseur du
petit doigt ; mettez une langue de bceuf 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 dans un linge attaché
bien serré. Prenez les os de la dinde et du
poulet, mettez-les dans le chaudron ol vous
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aurez fait cuire la langue, ajoutez une patte
de cochon, un jarret de beeuf, trois clous de
girofle, un petit biton de cannelle, deux oi-
gnons, une gousse d'ail ; mettez-y la dinde
avec de 'eau a 1'égalité, sel et poivre au
gofit, 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 Louillon dans lequel
elle a cuit, dans un linge, et remplissez-en
le plat. Si vous croyez que la gelée n’est pas
assez forte, ajoutez un peu de gélatine.

PROCEDE POUR LA GELER

Prenez les os de la dinde ou du poulet, ajou-
tez une patte de cochon, un jarret de beeuf
avec pattes de dinde et de poule; faites un
bon bonillon ; épicez avec sel, poivre et tétes
de clou, au gofit. Mettez-y la dinde jusqu'a
cuisson. Laissez refroidir une heure environ.
Si la gelée n’est pas forte, faites-la bouillir
encore et diminuer au besoin.

SCOLLOPED

Enlevez la peau d’un poulet, hachez la
viande bien fin, ajoutez un peu de bouillon,
du poivre et du sel, mettez dans des moules,
saupoudrez de crakers pilés. Faites cuire.
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DINDE A LA DAUBE

La dinde se prépare et se cuit comme les
fesses de veau, indiqué a page 39.

DINDE BOUILLIE

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

DINDE ROTIE

Frappez 1'os de I’estomac avec un rouleau ;
insérez une farce de patates, comme dit plus
loin ; frottez la dinde avec du beurre et sau-
poudrez-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 piquez de
bardes, et faites rOtir avec de la farine dans
du saindoux ; quand ils seront rétis, jetez de
I'’eau assez pour les couvrir d’un pouce, avec
poivre, sel, persil et sarriette.
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N. B.— Il faut toujours faire bouillir les
débris de volailles, gésier, cceur et fressure,
a part, et a grande eau; quand ils sont cuits,
jetez-ies dans les béatilles; sivous ne prenez
cette précaution, vous risquez de giter votre
mets.

OIE ROTIE

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

POULETS EN BEATILLES

Méme procédé que pour la dinde, page 67.

BLANQUETTE DE VOLAILLE

Coupez les poulets par morceaux que vous
saupoudrez de farine; faites-les revenir dans
la poéle, avec poivre, sel, oignons et persil;
une fois rotis, ajoutez une chopine d’eau pour
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deux poulets et faites bouillir durant trois
quarts d’heure ; battez deux jaunes d'ceufs et
un dessus de créme, que vous ajoutez, en
brassant, au moment de le retirer du feu.

CANARDS GRAS

Les canards gras se préparent avec la
méme farce que les oies, se cuisent de la
méme maniére, et se mangent avec les
mémes compotes,

CROQUETTES A LA VOLAILLE

Prenez des morceaux de poulet ou de dinde,
de la largeur de trois doigts. Faites une bonne
pate feuilletée dans laquelle vous envelopperez
les morceaux de viande ; faites-les rotir dans
du saindoux, jusqu'a ce qu'ils soient d’un
beau jaune.

POULET AU CHAMPIGNON

Prenez des morceaux de poulet cuit, mettez-
les dans une casserolle avec un petit morceau
de saindoux, un demiard d’eau ; ajoutez un
peu de cornstarch et des champignons ; assai-
sonnez au gofit. Laissez bouillir cinq ou six
minutes.
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CIVET AUX LIEVRE

On suspend le licvre par les pattes de der-
riere pour lui enlever toute la peau, tant du
corps que des pattes, jusqu'a la téte, comme
I’on fait de I’anguille ; on Ote le ceeur et on
garde le foie ; on coupe la pieéce en huit mor-
ceaux et on verse dessus un verre de vinaigre
et un demiard d’eau, on laisse tremper quatre
heures, on retire et on asscche 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 place
dans un chaudron avec de l'eau par-dessus
la viande ; on ajoute poivre, sel, persil, tétes
de clou pilés, avec quatre cuillérées de fa-
rine rotie ; on fait cuire deux heures. On
écrase le foie dans un verre et demi de vin
de Porte, et on jette 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, bar-
dez-le, couvrez-le d’eau et faites cuire. Pre-
nez de la farine grillée et faites une sauce
avec le jus du liévre.
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PERDRIX AUX CHOUX

Faites frire quatre oignons hachés bien fin
avec une poignée de pain ¢mietté ; on ajoute
poivre, sel, persil, sarriette et thym dans un
peu de saindoux ; on insere cette farce dans
le corps de la perdrix que 1I'on barde et sau-
poudre de farine; on la fait rdtir 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
rotir ces derniers dans la sauce ; quand ils
sont cuits, on ajoute un demiard d’eau; on
laisse le tout encore une heure sur le feu, le

remuant de temps en temps avec précaution.
On place deux morceaux de pain grillé ou
roti dans le fond du plat avant de le servir.

PERDRIX ROTIES

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

CANARD MAIGRE AUX KPICES

Ouvrez les canards et lavez-les dans plusieurs
eaux, insérez-y une farce a I’oignon haché avec
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mie de pain, sel et poivre; laissez-les bouillir
deux heures dans l'eau, les ayant retirés, gar-
dez le jus ; faites-les rotir avec beurre, farine
et épices, sur tous les cOtés; remettez-les de
nouveau avec le jus, ajoutez quelques tranches
d’oignons ou échalotes et un verre de bon
vin, etc.

VIEILLE TOURTE A LA DAUBE

Piquez six tourtes de bardes, mettez dedans
une farce d’oignon haché avec mie de pain
assaisonnée ; coisez-les et mettez-les dans un
chaudron avec saindoux et trois chopines
d’eau : laissez cuire deux heures, et ajoutez
sel, poivre, oignons ou autres herbages au
goflit ; remuez-les de temps & autre. Si vous
voulez épaissir la sauce, ajoutez deux cuille-
rées de farine délayée et laissez cuire quel-
ques minutes,

JEUNE TOURTE A LA CRAPAUDINE

Ouvrez six tourtes sur le dos, frappez-les
avec un rouleau sur l'estomac ; placez dans
le fond du chaudron, avec un morceau de
beurre, poivre, sel, ciboule, oignons et un de-
miard d’eau. Faites cuire a petit feu. Mettez
aussi farine rotie, si c’est votre gofit. Les pou-
lets se cuisent de la méme fagon,
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BECASSES ET BRECASSINES

Aprés les avoir vidées, bardez-les, ou met-
tez sous les ailes des tranches de lard, placez-
les 4 la broche ; jetez au fond de la léchefrite
du pain roti, sur lequel tombera le jus, puis
reportez les roties de pain dans le plat, plagant
les oiseaux dessus, avant de servir.

DES PLUVIERS

Méme procédé que pour les bécasses et bé-
cassines.

DES PIGEONS

Il faut les barder, ou mettre sous les ailes
des tranches de lard, leur faire jeter généra-
lement un bouillon et les retirer ; les faire alors
rotir couleur d'or, dans du saindoux avec
poivre et sel, puis les remettre dans le jus
avec épices, herbes fines, et les faire cuire jus-
qu’'a ce qu'ils soient tendres.

PIGEONS SOUFFLES

Aprés avoir désossé les pigeons sans en-
dommager la peau, faites une farce avec
toutes sortes de viandes, le lard est indis-
pensable. Assaisonnez de poivre, sel, clou
moulu, un blanc d’ceuf fouetté ; emplissez le
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corps des pigeons avec cette farce, cousez les
ouvertures, faites rotir avec des tranches de
lard.

OISEAUX BLANCS

Ils se cuisent enveloppés dans du papier
blanc beurré, avec poivre et sel seulement, a
petit feu.

CHAPITRE QUATRI EME
RECETTES DIVERSES

SALADE ITALIENNE

Prenez du poulet ou du veau, hachez bien
fin, et assaisonnez de poivre, sel, 4 votre goit ;
ajoutez poudre de céler‘i ou céleri haché bien
fin, et quelques cuillérées de bouillon, pre-
nez trois jaunes d’ceufs, une cuillérée a soupe
d’huile d’olive, une cuillérée a dessert de
moutarde, deux cuillérées de vinaigre, bras-
sez le tout quelques minutes et mettez cette
sauce sur la viande, que vous avez dii pré-
parer 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,
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AUTRE

Prenez deux poulets rotis, hachés avec le
couteau, du céleri et de la betterave hachés
par petits morceaux carrés ; liez avec un peu
de moutarde délayée avec 1'huile d'olive et
quelques gouttes de vinaigre. Ajoutez poivre
blanc, sel, poivre rouge, trois ou gnatre ceufs
bouillis, tranchés ou ¢émiettés pour couvrir la
salade. Faites ensuite une créme avec trois
ou quatre jaunes d'ceufs, de la moutarde, de
I'huile d’olive, quelques gouttes de vinaigre ;
couvrez-en la salade et placez un bouquet de
céleri au milieu.

SALADE PARISIENNE

Hachez le poulet ; faites fondre un quarte-
ron de beurre, un quarteron de fleur que vous
mélez au beurre, une chopine de lait, deux
jaunes d'eeufs, ajoutez moutarde, vinaigre,
poivre, sel.

SALADE AU POULET

Faites bouillir le poulet jusqu'au tendre,
dressez-le et hachez-le. Hachez une bonne
téte de céleri et mélez avec le poulet, du
poivre et du sel au goiit. Battez un jaune
d’ceuf jusqu’'a ce qu'il soit clair, ajontez une




demi-cuillérée a thé de moutarde, une demi-
cuillérée a thé de sucre et une pincée de sel,
mélez bien ensemble, puis mettez deux cuil-
lérées 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 tres clair ; ajoutez deux cuillerées a
soupe d’huile a salade, deux cuillerées de
vinaigre ou de jus de citron, une petite cuil-
lerée a thé de sucre, de la moutarde, du
poivre et du sel au gotit. Hachez le céleri
bien fin ; mettez dans le saladier des rangs
de céleri et des rangs de tranches d’ceufs durs;
mettez la premiere préparation et garnissez
avec les feuilles tendres du céleri. Servez
immédiatement.

AUTRE

Prenez quatre tétes de céleri, faites cuire
une demi-heure, coulez ; prenez le liquide et
mettez-le dans une chopine de sauce de veau
ou autre viande, avec quatre cuillerées a soupe
de créme douce. Mettez le céleri dans la
sauce et faites cuire pendant une heure. Ser-
vez chaud
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AUTRE

Pilez choux et céleri, parties égales, en-
suite des oignons a peu prés le tiers; quand
le tout est préparé, ajoutez clou moulu, mou-
tarde, poivre rouge, sel et poivre au goit ;
ajoutez le vingigre adouci par un peu d’eau,
mettez un peu de sucre et faites chauffer le
tout pour amollir 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 cuille-
rées 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 tendres,
et une fois froides, tranchez-les. Mettez-les sur
I’assiette d’ott on doit les servir. Hachez un
peu d’oignons bien fin et éparpillez-les sur les
pommes de terre, versez une bonne sauce
a salade par-dessus.
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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 peu de vinaigre et servez chaud.
AUTRE

Deux jaunes d'weufs bien battus, une cuil-
lérée a thé de sel, une de poivre, deux de
sucre blanc, deux de moutarde délayée,
une cuillerée a table de beurre ; brassez la
mixture avec quatre cuillérées a table de bon
vinaigre, mettez-la dans un vaisseau et faites
cuire sur i'eau bouillante, en brassant jus-
qu'a ce qu'elle soit épaisse, versez-la sur une
pinte de choux hachés bien fin, et servez
froid.

SALADE AUX POMMES

Préparez une douzaine de pommes, Otez la
pelure et coupez en quatre : mettez dans une
casserole une chopine de vinaigre avec dn
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.
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SALADE AU RI1Z

Faites rotir le poulet et faites cuire ; faites
une bonne sauce assaisonnée de sel, de poivre
et un peu de kari; faites cuire du riz. Met-
tez le poulet dans un plat avec sauce, et
mettez le riz en rond autour du plat.

SALADE DE HOMARD

Apres avoir 0té 1'écaille du homard, lavez-
le et coupez la chair par petits morceaux
que vous ferez cuire dans l'eau bouillante.
Prenez quatre ou six ceufs durcis, coupez-les
par tranches et mélez au homard, ajoutez
I'huile, le vinaigre et autres épices au gofit.

SALADE PREPAREE

Une tasse de lait, uve de vinaigre, trois
ceufs, une cuillerée a soupe de sucre, ev 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 ceufs bien battus, brassez tout ensemble
comme il faut et ajoutez le vinaigre, puis
enfin le lait. Mettez dans une marmite A
farine et laissez bouillir a 1'épaisseur d'une
custard.
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MOUTARDE FRANCAISE

Prenez une livre de moutarde, quatre cuil-
lerées a 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 poivre de
cayenne et de sel avec une cuillerée de sucre,
et assez de moutarde pour épaissir, puis
mélangez bien et mettez au feu en brassant
jusqu’a ce que cela bout.

FARCES ET HACHIS

Quand on veut faire du hachis avec des vi-
andes qui restent, viande de boucherie, viande
de volaille ou gibier, on enléve les os, les nerfs
et la peau; et on hache le tout avec de la
chair a saucisse ; puis, aprés avoir mis le tout
dans une casserolle 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.
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FARCE DE DEBRIS DE VOLAILLES

Hachez le cceur, le foie et le gésier des
volailles, trés fin, avec de l'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 goft.,
Mélez cela avec deux tasses de miettes de
pain ou de biscuits et une pinte de lait.
Faites cuire dans une casserole. Si c'est trop
sec, ajoutez de la liqueur des huitres.

FARCE DE PATATES

Faites cuire des patates, Otez 'eau, et écra-
sez-les en marmelade, avec beurre, lait ou
créme, poivre, sel et persil.

FARCE AU PORC-FRAIS

Hachez du porc-frais bien fin avec de I’oi-
gnon, faites revenir dans la poéle avec épices
au gofit, et en retirant du feu, jetez-y du
pain émietté avec un jaune d’ceuf battu dans
la créme, brassant le tout. 6
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i | HACHIS
(i Prenez les restes de viandes déja cuites,
; hachez-les bien fin, faites-les revenir dans la S(
U I: ‘, poéle avec de la graisse et un peu d'eau, li
;" poivre, sel. Prenez aussi un peu de lait, _ P
i beurre, graisse, sel; faites fondre le tout, ‘ bl
| ajoutez deux «eufs battus, épaississez avec de : de
! . . A
f ! la farine et couvrez le hachis de cette pate. 3 d:
‘ Faites cuire dans un fourneau. §
: :
HACHIS DE DINDE i
: . :
Coupez les morceaux bien petits, mettez ‘ ro
quelques cuillérées de bounillon, de 1'oignon 3 le
haché fin, persil, poivre et sel, dans une ro-
’l quille d’eau; en retirant du feu, ajoutez un A
‘ dessus de créme, avec un jaune d’'ceuf battu.
HACHIS AVEC DES HUITRES J‘ ou
[
ot 8 : . s ] le
g o Hachez les restes de viande; faites-les } ae
L . . . au
ki revenir dans du saindoux ou du beurre. ; lic
Faites cuire un peu les huitres; prenez-les ’ h]
avec 1'écumoir et jetez-les dans le hachis, r\ .
| R 3 ]
‘ Salez et poivrez au gout. Si ce hachis est N
: 3 4 s
trop sec, versez dessus le jus des huitres. A
Servez, ornez le plat avec des toasts ou de ;
petits morceaux de pite feuilletée et coupés 3
en pointe. "
P fai
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AUTRE

Hachez bien fin les restes de viande, assai-
sonnez au goft ; asséchez les huitres dans un
linge et ajoutez-les A la viande. Faites-en de
petits rouleaux que vous saucerez dans des
blancs d'ceufs battus, roulez dans la croute
de pain grillée et rapée bien fin. Faites rotir
dans la graisse.

HUITRES ROTIES

Asséchez de belles huitres dans un linge,
roulez-les dans la mie de pain rapée. Faites-
les rtir avec poivre et sel.

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 décailles avec un couteau
aux huitres, ayant soin de ne pas perdre ia
liqueur, et servez vite dans les assiettes
chaudes avec -des rities, on peut cuire les
huitres a la vapeur, dans ['écaille, et elles
sont excellentes comme cela.

SAUCES

Rien n'est important comme de savoir bien
faire les sauces ; une bonne sauce reléve le




»

S e 3

goflit des mets et leur donne une saveur inap-
préciable. Une mauvaise sauce gite les mets
les plus friands.

Quand une sauce parait trop grasse, pour
la dégraisser, on retire la casserole jusqu'au
bord du fourneau et on jette dedans quelques
gouttes d’eau froide ; alors la graisse se dé-
tache, surnage, et il est trés facile de 1'enlever.

SAUCE AUX TOMATES

Pour un galon de jus de tomates, mettez
quatre grandes cuillerées de gros sel, et
quelques grains de moutarde, quatre grains 7
de gingembre, deux grains de cayenne, deux é
grains de poivre, deux grains de macis, deux
grains de clou, une chopine de vinaigre,
faites bouillir jusqu'a ce que le tout soit di-
minué, a peu pres. i

AUTRE 2,

4

Prenez une pinte de tomates, un peu de R
poivre rouge et d’eau que vous mettez au feu, i
jusqu’a ce que les tomates soient cuites, 4
ayant soin d’y ajouter de temps en temps \

I'eau nécessaire pour que la quantité ne soit
pas diminuée. En les retirant du feu, pressez-
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les dans un couloir, puis remettez au feu
avec sel au goft, gros comme un ceuf de
beurre dissous dans a peu prés une cuillerée
a soupe de fleur et un peu d'eau. Laissez
bouillir jusqu'a ce que la fleur soit cuite et
ajoutez du sucre pour Oter 'acidité des to-
mates. On peut aussi y ajouter des crakers
pilés, si on le préfére.

SAUCE A TOUTES VIANDES

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

SAUCE ROBERT

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre. Joignez une cuillerée de farine et faites
roussir ; quand le roux est d’une belle cou-
leur, hachez des oignons et mettez-les dans
la casserole avec sel et poivre. Mouillez avec
une ou deux cuillerées de bouillon. Laissez
cuire un quart d’heure. Ajoutez alors une
cuillerée de vinaigre et de moutarde ; délayez
et servez.
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i MANIERE DE FAIRE LES ROUX g u
148 | 1 t
"‘ Mettez un bon morceau de beurre dans E I¢
| : une casserole, ajoutez une ou deux cuillerées i P
I de farine et faites roussir; ajoutez alors ce : P
RN qui doit compléter la sauce ct la faire telle i
! | et avec le golit que vous désirez. I
1 . le
BECHAMELLE » p
[ Faites fondre un morceau de beurre dans b .
i lequel vous délayez une cuillerée de farine. 1 "
Quand la farine est délayée, versez douce-
ment, et en tournant, du lait chaud ; remuez ;
toujours, faites bouillir. Mettez dans une
autre casserole oignons, bouquet de persil, pi
carottes, champignons, muscade, poivre, sel ; : d:
. faites bouillir a petit feu, et, quand le lait I
est réduit, vous mélez le tout doucement et . 2
le joignez aux mets que vous voulez servir. i
TOMATES FARCIES ‘
Wi Pour douze grosses tomates bien mfres, :
' prenez une cuillerée a thé de sel, une pincée i le
! de poivre, une cuillerée a thé de beurre, une 8 ""
grande cuillerée de sucre, une demi-tasse de : d
pain, une petite cuillerée de jus d’oignon, y to
' 1 une tasse de porc-frais haché fin, mettez dans I
l
|
I




une léchefrite ¢maillée, coupez une légere
tranche de la partie tendre de la tomate,en-
levez avec une petite cuillére la plus grande
partie possible de la tomate sans briser la
pelure, mélez la pariie enlevée aux autres
ingrédients, faites bouillir dix minutes et
remplissez la tomate de ce mélange. Replacez
la partic enlevée et faites cuire lentement
pendant trois quarts d'heure. Détachez-les
avec précaution, et placez sur un plat, gar-
nissez de persil, et servez.

ENTREE AU CELERI

Lavez deux pieds de céleri, coupez-les par
petits bdtons et faites-les cuire bien tendre
dans l'eau, aprés quoi vous ajouterez des
huitres avec un peu de jus, assaisonnez au
golt. Faites bouillir cinq ou six minutes.

PANADE AUX HUITRES

Faites cuire les huitres, Otez-en le jus, dans
lequel vous mettez du beurre frais de la gros-
seur d’'un ceuf, une mie de pain, deux jaunes
d’ceufs battus avec de la créme. Mélez le
tout avec les huitres ; assaisonnez au gofit.
Il faut que ce mélange soit épais. Couvrez
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avec de la mie de pain et quelques petits
morceaux de beurre, ou de la crofite de pain
rapée. Faites prendre dans le fourneau.

PANADE AU PAIN

Prenez de la mie de pain émiettée, mettez-
la dans une casserole ott vous aurez mis de
I'eau, sel, poivre et beurre frais autant que
possible. Lorsque la panade est un peu ré-
duite, vous la retirez du feu et y mettez
deux jaunes d'ceufs, 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. Prenez trois ceufs et
battez tout cela ensemble, ajoutez une cuille-
rée de beurre fondu, une demi-livre de fro-
mage rdpé, mettez dans le plat et saupoudrez
de pain émietté. Faites cuire.

MACARONI ET FROMAGE

Faites bouillir le macaroni dans l'eau ;
lorsqu'il sera bien cuit, retirez du feu et lais-
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sez-le refroidir. Prenez un plat que vous au-
rez soin de beurrer, mettez tour a tour un
rang de fromage haché bien fin ou rapé, un
rang de macaroni, sel, poivre et quelques
petits morceaux de beurre, recouvrez avec
fromage et pain ripé, un peu de lait ou de
créme au  gofit, et mettez jaunir dans un
fourneau.

FROMAGE D'ITALIE

Pour lunch ou déjeuner. Prenez un poulet
riti froid ; enlevez la viande; pour chaque
livre de viande, mettez un quart de livre de

beurre, du sel et du poivre rouge selon le
gotit, une cuillerée a thé de macis pelé; la
moitié d’une petite muscade. Coupez la viande
en petits morceaux, pilez-la bien avec le
beurre, jetez les épices par-dessus graduelle-
ment, et continuez a piler jusqu’'a ce que ce
soit réduit en pite bien unie. Mettez ceci
dans de petits bocaux et couvrez-le de beurre
clarifié, épais a peu pres d'un quart de pouce.
C'est encore meilleur si on ajoute deux ou
trois tranches de jambon haché et pilé avec
le reste. Tenez dans un endroit sec.

MACARONI ITALIEN

Faites cuire le macaroni, mettez-le dans
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une lechefrite avec un gros morceau de sain-
doux et de l'ail. Faites cuire.

PAIN ROTI POUR LE SOUPER

Faites rotir le pain, mettez dans un plat.
Prenez une tasse de fromage rdpé, faites
foudre 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
Pintériear sans briser la pelure ; assaisonnez
de beurre, créme, lait, sel et poivre. Quand
le tout est préparé, remplissez 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-cuillerée de sel ; une
pleine cuillerée a thé de beurre et un ceuf
bien battu. Brassez bien le tout. Faites chauffer
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un vaisseau haut, 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 levent bien et sont légéres comme
des galettes. Cest une excellente méthode de
réchauffer les patates, (uand on ne sait qu’en
faire. On peut ajouter oa mélanger une demi-
tasse de morue salée hachée bien fin, que
I'on fait commencer a bouillir en 1'asséchant
ensuite. Clest un excellent plat de déjeuner
et plusieurs le préferent aux boulettes de

poisson.
CHAPELURE

On obtient de la chapelure en ripant de la
crotite de pain bien cuite sur une ripe en
ferblanc. Ou bien on fait s¢cher au four des
crofites de pain on les écrase et on les passe
dans un tamis.

RECETTE POUR EMPECHER LE LAIT DE
FTOURNER EN LE FAISANT BOUILLIR

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




CHAPITRE CINQUIEME

DU POISSON

DORE ROTI

L’ayant écaillé, faites-le égoutter, séchez-le
entre deux linges, saupoudrez-le de farine
avec poivre et sel, mettez-le dans du beurre
chaud pour rétir. 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 étre mise dans
I'eau bouillante, avec un peu de sel, pendant
vingt-cinq minutes sur le feu, sans bouillir,
Ornez le plat de persil vert. Faites la sauce
au beurre.

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

ESTURGEON EN RAGOUT

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

ESTURGEON EN BOULETTES

Aprés avoir échaudé la piéce, pour en Oter
la peau, hichez-en la chair, jetez dessus
poivre, sel, persil, clou, oignons, deux jaunes
d’cenfs et du beurre, faites-en des boulettes
que vous roulez dans la farine pour les lier,
puis faites-les rotir dans le beurre ; les ayant
retirées, placez-les dans l'eau, a moitié des
boulettes, laissez-les cuire et surveillez-les,

)
pour les empécher de tomber en charpie.

ESCARGOT

Méme procédé que pour I'esturgeon. (Voir
plus haut.)

MORUE FRAICHE, ROTIE

Il faut extraire I'intérieur par les ouies,
faire une farce d’oignon avec mie de pain
ou patates, persil, poivre et clou que l'on
met dans la morue. On saupoudre de farine
la piéce, avec poivre et sel, et on la place
sur un gril dans une léchefrite, avec précau-
tion; on fait une sauce au beurre.
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MORUE FRAICHE, BOUILLIE

IL’ayant fait dégelér, on la met, pour la
retirer entiére, euveloppée dans un linge bien
attaché, sur un égouttoir ou dans un plat,
et dans 'eau bouillante, avec une cuillerée
de sel ; une morue de deux pieds devra bouil-
lir pendant vingt-cinq minutes. Servez avec
oignons bouillis ¢t sauce au beurre.

MORUE SECHE

Elle se mange r6tie sur le gril avec beurre
et poivre, l'ayant d’abord battue et fait
tremper une nuit.

MORUE SECHE EN FRICASSEE

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

MORUE SALEE, BOUILLIE
L’ayant fait dessaler,pliez-la dans sa premie-

re nature ; faites-la bouillir & grande eau, sur
un égouttoir ou dans un plat, ayant eu soin
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de D'attacher dans un linge, afin de la retirer
entiere et lui conserver sa forme.

SAUMON  FRAIS

Mettez-le dans I'eau bouillante avec une cuil-
lerée de sel et un peu de vinaigre; en le pi-
quant légerement avec la fourchette, vous
verrez s'il est cuit. Il se mange avec sauce au
beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge et
moutarde ; on coupe des ceufs dureis, pour or-
ner le plat, et on y place aussi du persil vert.

SAUMON MARINE

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

ACHIGAN VERT ET AUTRES POISSONS

Aprés les avoir bien asséchés et saupoudrés
de farine, poivre et sel, faites-les rotir dans
du beurre fondu, bien chaud, sur un feu mo-
déré. Au moment de les tirer cuits, ajoutez
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un peu de beurre et d'ean, pour faire Ia
sauce, et laissez quelques minutes de plus sur

le feu.

BARRE ET MASKINONGE

Ces deux espéces de poissons, qui sont sans
contredit ies deux meilleurs du flenve Saint-
Laurent, se cuisent comme le saumon frais,
et se mangent avec les mémes épices.

GROSSE TRUITE AU COURT-BOUILLON

Coupez par morceaux, tranchez des oignons,
mettez un morceau de beurre, des épices, un
peu de farine, et faites cuire pendant une
heure a petit feu; au moment de la retirer,
ajoutez un verre de vin de Porte.

POISSONS BLANCS

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

HARENG

Faites-le bien dessaler, et aprés en avoir
O0té I'écaille, mettez-le rotir sur le gril avec

le:
du
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un peu de beurre ; ou bien on le fait cuire a
I’eau chaude quelques minutes. 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 cuillerée de moutarde fine,
échalote et persil, hachés fin, sel, gros poivre
et les ceufs du homard, s'il en a; ajoutez
huile et vinaigre ; délayez bien le tout, met-
tez-le dans une sauciére, et servez-le avec le
homard.

CHAPITRE SIXIEME

DES PUDDINGS

PLUMPUDDING

Une douzaine d’ceufs bien battus, six cuil-
lerées de farine, trois demiards de lait froid,
du raisin suivant le gofit, de la muscade et
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cannelle, un peu d'écorce d'orange bien pilée,
une tasse de suif de beeuf, une pinte de mie
de pain ; ¢bouillantez un sac, et faites bouillir
pendant trois heures: au bout d'une demi-
heure que le pudding aura bouilli, tournez-
le et brassez le sac, afin que le raisin se méle.

PUDDING AU RAISIN

Uhe pleine tasse a thé de farine, six ceufs
(dtez deux blancs), gros comme un jaune
d’ceuf de beurre, un verre de fraiche eau-de-
vie, sucre, cannelle, muscade, raisin au gofit,
du lait assez pour former de tout cela une
pite bien épaisse, ensuite mettez le tout dans
un linge trempé dans I'eau bouillante et en-
duit de beurre et de farine ; attachez-le bien
serré, jetez-le dans I'eau bouillante, et faites-
le bouillir une heure et demie.

AUTRE

Prenez une tasse de suif, une tasse de pain
emietté, une tasse de raisin, une tasse de
corinthe, une tasse de sucre, six ceufs,
écorce de citron au gofit, muscade, un verre
de biere. Mélez le tout et faites cuire durant
deux heures.
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PUDDING AU SUIF ET AU RAISIN

Coupez une tranche de pain de !'épaisseur
de quatre doigts, et aprés en avoir O0té la
crotite, échaudez la mie avec une chopine de
lait ; ajoutez une demi-livre de suif de beeuf,
un morceau de beurre gros comme un ceuf,
huit ceufs bien battus, et délayez cela avec
plus d'une demi-livre de farine, une demi-
livre de gros raisin, autant de petit, de 1'é-
corce de citron si vous en avez, un peu de
cannelle et de muscade, trois grandes cuille-
rées de sucre fin et un verre d’cau-de-vie;
échaudez le linge et saupoudrez-le de farine ;
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-ies bien fin ; prenez une demi-
terrine de farine, mettez dedans un quarteron
de beurre par morceaux, prenez de 1'eau froide
et délayez cette farine pour pouvoir la rouler
sur une table, étendez-la une fois plus longue
que large, étendez un lit de pommes poudrées
de muscade, sucre et cannelle pilée, jusqu’a ce
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que les pommes soient employces, roulez en-
suite la pite et fermez-la a chaque bout,
mettez-la dans un linge mouillé et préparé
comme on fait aux autres puddings, mettez-
le A ’ean bouillante, et laissez bouillir trois
heures, s'il est gros ; s'il est petit, deux heures
et demie ; une sauce ordinaire.

AUTRE

Prenez quatre ceufs, une tasse de farine,
battez le tout ensemble, ensuite faites bouil-
lir du lait, et versez-le dessus jusqu’a ceque la
péte devienne claire comme pour les crépes.
Pelez et hachez trois pommes ; mélez le tout
et faites cuire dans un fourneau bien chaud
Vin, sucre, beurre et muscade pour la sauce.

AUTRE

Une tasse de lait siir, une demi-cuillerée a
thé de soda, un peu de sucre, des pommes
tranchées, deux ceufs: mélez le tout ensemble
et faites cuire a la vapeur.

PUDDING AU PAIN

Prenez deux grosses tranches de pain, as-
sez de lait bouilli pour couvrir le pain, et
laissez tremper une demi-heure, mettez une
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tasse de raisin et deux ceufs battus avec du
sucre, ajoutez cela au pain, faites bouillir ou
mettez A la vapeur, deux heures et demie.

AUTRE
Faites des tranches de pain pour remplir
un plat, ensuite vous ferez bouillir une cho-
pine 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 onces
de pain, un verre de brandy, cannelle, mus-
cade au goft, écorce de citron. Laissez bouil-
lir quatre ou cingq heures.

AUTRE

Vous battez huit ceufs avec du sucre, de
la cannelle et de la muscade, vous y 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 minces, sur lesquelles vous étendez du
beurre, et par-dessus une cuillerée de confi-
tures, un lit de pain au fond, un lit de lait al-
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ternativenent ; observez que le lit doit étre de
pain sur le dessus comme il l'est au fond ;
¢i le feu est ardent, il ne lui faut 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 raisin, deux
tasses de mie de pain, un peu de soda, une
tasse de lait doux et de la farine; graissez le
linge et faites cuire pendant trois heures.

AUTRE

Une tasse de miettes de pain, une chopine
de lait, une demi-tasse de sucre, gros comme
un ceuf de beurre, deux ceufs, un peu de sel
et de l'essence de citron. Mettez de coté un
blanc d’ceuf, battez-le, sucrez-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
I'eau n’y puisse pénétrer. On peut préparer




la pite avec suif et un peu de lait, et em-
ployer 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, mélez le tout
avec quatre ceufs bien battus, faites bouillir
durant quatre heures, et mettez quelques
raisins au fond du moule.

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 au gont, de la farine
pour faire une pite 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, troisonces 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 faites bouillir dans un linge beurré, 1'es-
pace de deux heures,

PUDDING AU COCOA

Faites tremper trois culllerées 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’ceufs avec une tasse de sucre ; ajoutez trois
cuillerées a soupe de cocoa rapé et faites
bouillir encore dix minutes ; mettez dans un
plat a pudding et battez quatre blancs d’ceufs
en neige, avec trois cuillerées a soupe de
sucre ; jetez un peu de cocoa sur le tout,
puis faites brunir au feu pendant cinq mi-
nutes.

AUTRE

Faites bouillir deux pintes de lait frais avec
un morceau de beurre de la grosseur d'un
ceuf ; laissez refroidir ; battez six ceufs avec
du sucre et une tasse de cocoa et faites cuire
dans un fourneau,

fi




PUDDING AUX AMANDES AMERES

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 -cuillerée d’amandes
ameres pilées, écorce de citron, un demi-verre
d’eau-de-vie, huit ccufs battus, Otant trois
blancs, mélez-y de la farine, et battez le tout
ensemble une demi-heure avec un peu de
sucre, (plus épais que des crépes), trempez
un linge dans l'eau chaude, et saupoudrez-le
de farine : faites bouillir pendant deux heures,
Sauce ordinaire, oy sirop d'érable.

PUDDING BOUILLIE

Faites bouillir du lait et versez sur du pain
blanc. Quand il aura bien tiempé, battez
deux ou trois ceufs avec du sucre et du rai-
sin ; enveloppez le tout dans un linge, faites
bouillir.

CHAUMIERE PUDDING

Une demi-tasse de beurre, une tasse de
farine, une tasse de sucre, une tasse de créme
douce, une demi-cuillerée de soda et une
cuillerée de créme de tartre. Faites cuire.
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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 l'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 laissez pas
fondre ), huit ceufs bien battus et huit cuil-
lerées a table de sucre que vous ajoutez gra-
duellement. Faites cuire pendant un quart
d’heure dans des tasses a moitié remplies.
Pour étre servi avec sirop d'érable.

PUDDING ROTI

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

tr
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AUTRE PUDDING

Deux ceufs 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-cuillerée a thé de
soda, deux tasses de fleur, des épices au goft ;
ne mettez pas la pite trop C¢paisse. 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 dissoudre, ajoutez
une tasse de cassonade, quatre pommes tran-
chées, ou un citron, une cuillerée 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 étre
mangé avec de la créme. Des confitures
peuvent remplacer les pommes.

AUTRE
Un rang de pommes, un rang de pain, jus-

qu'a ce que le vaisseau soit plein. Faites
tremper du sagou et ajoutez un peu d’eau
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bouillante, du sucre et de la muscade ; jetez
sur les pommes et faites cuire.

AUTRE

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

Prenez quatre onces de riz que vous laissez
tremper une demi-heure dans l'eau chaude,
jetez 'eau, et mettez bouillir le riz dans un
demiard de lait, avec un peu de cannelle, jus
qu’a ce qu'il soit bien tendre; lorsqu’il sera
froid, ajoutez quatre ceufs bien battus, une
tasse de créme, trois onces de sucre blanc,
muscade, écorce de citron au gofit. Beurrez
un plat, versez-y cette préparation. Ajoutez
dessus 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’ceufs et faites
cuire. Prenez ensuite trois blancs d’ceufs bien
battus avec une tasse de sucre blanc, un peu
d’essence de citron, étendez ce blanc sur le

Ve
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pudding que vous remettez dans le fourneau
I'espace de cinq minutes.

AUTRE

Sur dix ceufs, Otez le blanc de quatre,

battez-les et ajoutez du sucre, puis battez
encore ; prenez ensuite deux pots de lait
bouilli, mélez-les avec les wufs et le sucre,
mettez dix a douze gouttes d'essence de ci-
tron, 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, ajoutez
une pinte de lait, gros comme un cuf de
beurre, et cinq ceufs. Battez les jaunes, ripez
I'écorce d'un citron et mélez avec le riz.
Beurrez un plat et faites cuire légérement.
Battez les blancs jusqu’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 dessus le blanc d’ceuf en neige, et faites
cuire au four lentement jusqu’'a ce que le
dessus soit bien clair.

PUDDING AU GINGEMBRE

Mélez ensemble une tasse de melasse, une
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I cuillerée et demie de poudre allemande mélée
il a deux tasses de fleur, une ou deux écorces
1 de citron coupées fin, deux tasses de suif
émietté bien fin, une cuillerée a soupe de
“','.}& gingembre, un peu de sel, ceufs battus,
sucrez au gofit. Mettez dans un plat et faites
cuire.
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PUDDING AU VERMICELLE

=

Prenez une certaine quantité de vermicelle
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’ceufs en neige que vous jetez par
cuillerée sur le pudding lorsqu’il est cuit ;
saupoudrez-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 1'eau
‘ tiede, quelques morceaux de pomme ou du
raisin, trois tasses de farine.




PUDDING AUX FRUITS

Apres avoir pelé des pommes et les avoir

coupées par petits morceaux, mettez-les dans
un plat; prenez du pain que vous beurrerez
et mettrez sur les pommes, puis mettez un rang
de confitures, un rang de pommes, un rang
de pain jusqu'a ce le plat soit plein ; ensuite
battez trois ceufs avec du sucre, de la mus-
cade, un peu de lait froid, jetez dessus et
faites rotir. Pour manger avec de la créme
ou une sauce au goft.

PUDDING AU CHOCOLAT

Prenez trois omnces de chocolat rapé que
vous délayez dans une pinte de bon lait
bouilli. Quand il sera refroidi, ajoutez les
jaunes de cinq ceufs et une tasse de sucre.
Faites cuire environ vingt-cinqg minutes ; bat-
tez les blancs pour mettre dessus ; faites do-
rer au fourneau et mangez froid.

AUTRE

Prenez quatre ceufs, la pesanteur de trois
ceufs de farine et de trois ceufs de sucre, un
quarteron de beurre lavé et mélez au sucre
au moyen des mains, puis ajoutez les ceufs,
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quatre cnillerées de confitures de fraises ou de
framboises, un peu de sucre briilé 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, et enlevez aussitot
que dissous, et, lorsque presque froid, battez
avec un batteur d’ceufs jusqu'a consistance
d’une mousse ferme. Battez le blanc de trois
ceufs de la méme manicére et ajoutez a la
mousse de la gélatine avec le jus de trois ci-
trons et du sucre pulvérisé au gofit ; mélez
le tout ensemble, versez ensuite dans des
moules et mettez de co6té pour refroidir.
Servez sur un plat avec un flanc de jaunes
d’ceufs. Ceci est un beau 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.

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 épaisse en bras-
sant une cuillerée de cornstarch avec du lait
froid dans une tasse de lait bouillant, puis
faites cuire quelques minutes et ajoutez deux
jaunes d’'oeufs ; mettez sur les oranges, faites
une meringue avec les blancs d’ceufs, étendez-
la sur le tout et faites jaunir légérement
dans le fourneau.

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 cuille-
rée a thé de poudre A pitisserie. Mettez dans
un vaisseau rond, beurré, et faites cuire dans
un fourneau bien chaud. 8
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PUDDING A LA CREME

Brassez trois cuillerées a soupe de farine
dans une chopine de lait, ajoutez une pincée
de sel et trois jaunes d’ceufs bien battus en
neige ; mettez le mélange dans un vaisseau
beurré et faites cuire de vingt-cinq a trente
minutes. Servez avec la sauce suivante :
Mélangez une demi-tasse de sucre avec une
cuillerée a soupe de beurre, ajoutez-y trois
ou quatre cuillerées & soupe de créme et une
cuillerée A soupe de gelée de raisin de co-
rinthe. Mettez le mélange dans un bol et
placez le bol dans l'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’eau, un bol
de raisin haché, une cuillerée a thé de soda,
trois tasses de farine, un quart de cuillerée
de clou, autant de cannelle et de muscade.
Ce pudding doit étre bien mélangé et cuit a
la vapeur pendant plusieurs heures ; on peut
le préparer un jour a l’avance, vu qu'une
nouvelle cuisson ne saurait lui nuire. La
sauce suivante est délicieuse : Battez en créme

i £ N



—HS—

un jaune d’'ceuf avec une demi-tasse de sucre,
ajoutez-y le blanc d'ceuf battu en neige, puis
mettez du vin Sherry au gofit.

CUSTARD

Battez deux ceufs dans une chopine de lait,
metrez-y sucre et muscade au gofit, déposez
ce mélange dans de petites tasses en faience ;
mettez-les ensuite dans un grand vase d’eau
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; je-
tez le lait bouillant en brassant doucement,
mettez un peu de cannelle et muscade ; faites
prendre dans un plat, a petit feu, sans
bouillir.

CUSTARD AUX POMMES

Prenez des pommes, pelez et Otez le cceur,
faites-les cuire dans de l'eau sucrée ; garnis-
sez le fond d'un plat, battez six jaunes d’ceufs
avec une demi-livre de sucre; faites bouillir
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une chopine de lait, mettez sur les ceufs,
ajoutez quelques gouttes de vanille, ajoutéz
le tout aux pommes et faites prendre au
fourneau. Battez les blancs en neige, et re-
couvrez-en le dessus du plat.

CUSTARD AUX BANANES

Tranchez des bananes, ajoutez beurre, sucre,
vinaigre et épices au gofit. A la place du
vinaigre, on peut mettre du cidre bouilli ou
gelée diluée; faites cuire entre deux crofites.

RIZ GLACE

Faites bouillir une tasse de riz dans du lait,
jnsqu’a ce qn’il soit bien cuit, salez et as-
saisonnez-le. Battez les jaunes de 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 au tapioca.

MOULE DE TAPIOCA

Faites bouillir une tasse de tapioca, sucrez
et ajoutez le jus de I'écorce d’un citron, un
peu de sel, mettez dans un moule. Quand il
est refroidi, versez sur un plat. Mettez dessus
de la créme assaisonnée de vanille.




CHAPITRE SEPTIEME

PATISSERIES

REMARQUES GENERALES

Souvent la farine est sure et on manque de
faire une bonne pitisserie; cela peut prove-
nir aussi de ce que la farine est ‘* grugée’
au moulin.

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

Le poéle et le four ne doivent pas étre d’une
chaleur égale pour toutes les pAtisseries. Tan-
tot il faut qu’ils soient chauds comme pour
le pain, tantdt modérés ou doux pour les
biscuits et petits giteaux. I,’usage et le bon
sefis guideront.

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

Pour dorer les pités, tartes, etc. battez un
jaune d'ceuf, une cuillerée ‘de bon lait, un
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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, le presser. Il faut aussi que la tempé-
rature ne soit ni trop chaude ni trop froide.

FEUILLETAGE

Cest une des opérations difficiles de la
pétisserie. Les cuisini¢res, méme habiles, ne
sont pas sont pas toujours certaines de réussir.
Il faut que la pate 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 tempéra-
ture, et ne mettre la pite au four que quand
elle est réellement faite.

Prenez la farine, versez-la sur la table en
un petit monceau, faites un creux an milieu
et mettez dans le creux, beurre, sel, jaunes
d’ceufs, un verre d’eau. Pétrissez, mélez, dé-
layez. Quand elle est ainsi bien pétrie, ni
trop molle, ni trop dure, mettez-la en boule.
Couvrez-la d’un linge et laisez-la reposer vingt
minutes.
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Aprés ces vingt minutes, jetez une pincée
de farine sur la planche ou table, et étendez
dessus, avec un rouleau, la pite. Aplatissez
également une demi-livre ou une livre de
beurre, selon la quantité de feuilletage, et
mettez ce beurre, aplati, sur la pate. Repliez
la pate sur elle-méme et renfermez ainsi le
beurre ; le beurre et la péite, ayant la méme
consistance, s'étendront ensemble et se mé-
leront en les maniant. Aplatissez et ¢étendez
de nouveau cette pate avec le rouleau. Ployez-
la en trois comme une serviette, donnez-lui
le premier tour en passant dessus le rouleau
pour l'aplatir ; recommencez cette opération
cinqg ou six fois, en saupoudrant de farine
la table ou la péte. Faites-le & un quart
d’heure de distance, en laissant pendant ce
temps reposer la pate. Apres le sixi¢me tour,
le feuilletage est terminé.

Quand, I'hiver, le beurre est trop dur, on
le rend mou en le pétrissant d’avance dans
un endroit ot la chaleur est tempérée, et on
emploie la farine avec de I’eau un peu tiéde.
Quand, 1'été, le beurre est presque fondant,
on lui donne de la consistance en le mettant
se raffermir dans un seau d’eau froide.

Quelques personnes font la pite feuilletée,
livre de beurre pour livre de farine, avec une
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chopine d’eau glacé, et la préparent au froid,
ce qui la fait bien riche.

PATE FEUILLETTEE A LA MANIERE
DE FOURNIER

Une demi-livre de beurre pour une livre
de farine que vous délayez a l'eau froide,
eusuite amollissez le beurre, faites-en une
galette, que ‘vous mettez dans la pite, rem-
ployez cette pate par-dessus, puis laissez-la
reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-
la encore reposer ; aprés cela, roulez-la trois
fois, toujours la pliant en deux, chaque fois,
une fois sur un sens et une fois sur 'autre ;
lorsque vous l'aurez travaillée cinq fois de
cette maniere, vous 1'employez.

A LA MANIERE DE P. MARCELAIS

Prenez une livre de beurre bien battu et
sans eau, broyez-la avec une livre et demie
de farine ajoutez-y une chopine d'eau glacée,
une pincée de sel, si le beurre n'est pas trop
salé ; étendez cela mince, faites-en un rouleau,
ramenant les deux extrémités ensemble, bat-
tez la pite et laissez-la reposer ; faites-en en-
suite autant sur le travers, puis roulez-la trois
fois de la méme fagon. On ’emploie de 1'épais-
seur d’'une a deux lignes.
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AUTRE

Prenez une livre de beurre salé que vous
partagez en cinq morceaux, un demiard d’eau
bien froide ou a la glace ; délayez, en y tou-
chant 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
saupoudrez trés peu de farine chaque fois.
Recommencez cette opération cing fois, jus-
qu'a ce que le beurre soit dépensé. Repliez
une sixiéme fois, mais sans mettre ni beurre
ni farine.

TARTE AU ROGNON DE VEAU

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, cannelle, écorce
de citron ridpée, sucre, sel, une mie de pain,
un dessus de créme et trois ceufs ; passez le
tout dans une casserolle pour le faire blan-
chir. Vous en ferez une tarte avec de la
crofite comme pour les giteaux ; vous pourrez
en faire également avec des rognons de mouton.
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DES PATES OU TOURTIERES

Il n'y a que ceux au porc-frais qui se
cuisent avec de la pAte au fond du plat;
dans tous les autres, on ne met généralement
qu’une bordure de quatre doigts tout autour
du plat, puis on y place la viande avec par-
tie du jus, jusqu’a la bordure. Il faut em-
ployer un plat creux, et on suivra du reste
les directions ci-dessous.

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, ajoutez persil, thym,
marjolaine, avec un demiard d’eau; si vous
trouvez que c’est assez assaisonné, faites bouil-
lir le tout un instant et jetez-le dans un plat
creux garni de quatre doigts de pite, autour ;
couvrez de péte, laissant une onverture au
milieu, pour un bouquet de pite, que vous
léverez avec soin, quand le péité sera cuit,
pour jeter un peu de jus que vous aurez
conservé, ce qui empéchera le pété d’étre sec.

PATE DE VEAU

Méme procédé que pour le péité au mouton




ci-dessus, mais vous y ajouterez des petites
tranches de lard, le veau n’étant pas aussi
gras que le mouton. On coupe le veau par
tranches, ou on le hache bien fin.

PATE AUX POULETS

Coupez le poulet en huit morceaux, et
procédez comme pour le paté 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 chaudron avec
de I'eau bouillante a 1'égalité, faites revenir
deux oignons dans du beurre, ajoutez-les a
la sauce avec sel, poivre et clou rond. Si la
sauce mn'est pas assez épaisse, ajoutez-y de
la farine roétie dans la graisse, afin de lui
donner une belle couleur. On peut aussi
mettre du beeuf ou du mouton dans ce paté.

PATE AU PORC FRAIS

On hache le porc-frais bien fin, avec oignon
et assaisonnement, on le fait revenir dansla
poéle, ensuite on le met dans un plat garni
de pate que 'on couvre comme les pétés ci-
dessus.




PATE AUX PATATES

Pilez des patates bien cuites, en marmelade,
avec poivre, sel, beurre ou créme. Mettez-les
dans la pite, et faites cuire. Si on aime
I’oignon, on en peut mettre avec persil.

PATE AUX PETITS OISEAUX BLANCS

Aprés avoir préparé les oiseaux comme les
i autres gibiers, placez-les dans un plat de fer-
blanc, mettez un rang de mie de pain a cha-
que rang d’oiseau, couvrez-les de beurre,
faites jaunir. Ajoutez un peu d’eau, et cou-
vrez de pite.

AUTRE

Aprés avoir préparé les oiseaux, hachez
des filets de cochon avec un peu d'oignon,
persil, poivre, sel, thym, sarriette, et faites
revenir les oiseaux dans la poéle, avec sain-
‘ deux et farine. Vous ajouterez plus tard six
1l cuillerées d’eau, et ferez bouillir tout cela ;

ensuite placez-les dans un plat entouré de
‘ pite. Cuisez au four ou au fourneau.

il PATE AUX GRILLADES DE BM®EUF

§ N Aprés avoir battu des petites tranches de
¥ & a0 beeuf, faites-leur prendre couleur dans la poéle
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avec saindoux, poivre, sel et farine. Retirez
et faites bouillir dans un chaudron, avec de
I'eau a I'égalité et des épices au gofit 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 ), saupou-
drez-le de farine, passez-le dans la poéle avec
saindoux. Quand il a pris couleur, ajoutez
un peu d’eau et laissez cuire un quart d'heure
avec poivre, persil, sarriette, thym, tétes de
clou au goft ; ajoutez deux jaunes d’ceufs,
quatre cuillerées de créme et retirez du feu.
Ayant coulé l'eau des huitres, mettez-les dans
la poéle avec mie de pain; placez cette pré-
paration dans un plat creux avec pite a l'en-
tour et non au fond ; couvrez la pite, faites
cuire tel qu’indiqué ci-dessus.

) AUTRE

Aprés avoir fait cuire les huitres, trois mi-
nutes, enlevez-les et coulez le jus. Faites
une bonne sauce ou beurre avec du ‘‘ corn-
starch '’ auquel vous ajoutez le jus et les
huitres, assaisonnez au gofit. Faites une
péte, étendez-la bien mince ; mettez dans des
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petits moules et ajoutez la préparation d’hui-
tres. Que vos moules ne soient pas tout a
fait pleins. Une pinte d’huitres vous donnera
douze A quinze petits pétés.

PATES MAIGRES AUX HUITRES

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

AUTRE

La péte et les huitres doivent cuire sépa-
rément. 1° On met la pite dans le moule
ou plat destiné pour cela, ayant soin de
mettre un morceau de pain entre les deux
crofites, pour le temps de la cuisson, et qu’on
devra Oter en le retirant du feu. 2° On sé-
pare les huitres d’avec le jus; le jus étant
coulé, on y ajoute un morceau de beurre,
des ‘“ crackers '’ de soda pilés bien fin, du
sel et du poivre rouge. On fait bouillir quel-
ques 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 pepins, trois livres de corinthe bien
lavé et séché, une langue de beeuf, deux
livres de sucre blane, deux onces de citron
confit, deux onces d'écorce de citron confite,
deux onces d’'écorce d’'orange confite, deux
douzaines de pommes fameuses; hachez le
tout bien fin, ajoutez une muscade ripée,
une cuillerée de cannelle moulue, une cuille-
rée de tétes de clou moulues, une chopine
de ‘“ brandy ' et une de vin blanc. Mélez le
tout parfaitement. Cette préparation peut se
conserver plusieurs mois en la pressant dans
un pot et la recouvrant de papier mouillé
avec du ‘‘ brandy '’ ; tenez au froid, pour
servir au besoin. On en fait des pités cou-
verts dans des vaisseaux plats. On les fait
cuire au four ou au fourneau et on les sert
toujours chauds. On peut faire de bons ‘‘pétés
de Noé€l '’ meigres en omettant la langue et
le suif. On peut aussi les faire moins dispen-
dieux en remplagant le sucre blanc par du
sucre brut, les écorces d’orange et de citron
confites, par d'autres qui ne le sont pas, le
vin blanc par du vinaigre ou du cidre ( ce
dernier est meilleur ), le “‘ brandy "' par du
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““ whisky '’, et la langue de bceuf par du

maigre de bceuf.
PATE D'ESCARGOT

Prenez l’escargot comme pour le ragoft,
coupez-le par morceaux d'un pouce carré,
mettez dans le chaudron avec un bon mor-
ceau de beurre, oignon, persil, sarriette, une
toute petite gousse d’ail, sel et poivre au
goft ; laissez cuire a petit feu l'espace d'un
quart d’heure, ajoutez un jaune d’ceuf,
quatre cuillerées de créme, quelques gouttes
de vinaigre. Mettez cette préparation dans
un plat et recouvrez d’une pite.

PATE DE CUSTARD

Deux tasses de lait, trois ceufs bien battus,
deux cuillerées a soupe de sucre. Mettez la
crofite de dessous dans une assiette, mettez-y
le mélange, rdpez une petlte muscade dessus
et faites cuire dans un fourneau 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, uue
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douzaine de grosses fraises. Battez les ceufs
et le sucre clair, ajoutez-y le lait et les
fraises tranchées mince. Faites cuire sans
crolite de dessus. Servez froid.

PATE DE CUSTARD AUX POMMES

Battez un jaune d'eceuf et une demi-tasse
de sucre jusqu'a écume, puis battez-y une
tasse de jus de pommes cuites bien coulées
et ajoutez de l'essence de citron au goiit.
Faites cuire avec crofite de dessous dans un
fourneau bien chaud. Faites une meringue
avec le blanc d’ceuf, étendez-la aussitdt sur
le paté et faites jaunir légérement,

PATE AU CITRON

Le jus et I'écorce d’un citron, un quart de
cuillerée a soupe de cornstarch, une tasse et
demie d’eau bouillante, une tasse de sucre,
deux ceufs. Battez les jaunes clair, ajoutez-y
le sucre, le cornstarch, le citron et l'eau
chaude et battez-les bien ensemble. Faites
cuire ce mélange jusqu’a ce qu’il §’épaississe,
puis videz-le dans une assiette avec crofite
de dessous et faites cuire. Faites une me-

ringue avec les deux blancs d’ceufs et deux

cuillerées a soupe de sucre. 9
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CHAPITRE HUITIEME

DES DIFFERENTS BISCUITS.

BISCUITS COMMUNS

Pour trois jaunes d'ceufs, 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 pate pendant
une heure. Faites cuire sur une tole.

G et RN T L AR SRPE,

AUTRE

Prenez trois ceufs battus, une tasse de sucre,
un demi-quarteron de beurre défait, une tasse
de créme douce ; battez le tout ; ajoutez une
poignée d’anis, un peu de sel, une cuillerée
A thé de soda, deux cuillerées a thé de créme
de tartre et assez de farine pour faire une
pite pas trop molle.

AUTRE

Trois ceufs, une tasse de sucre, une tasse
de beurre, une tasse d’eau, uue tasse de
farine, une cuillerée de poudre allemande et

d’anis.
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AUTRE

Prenez une tasse de lait, une tasse de me-
lasse, trois ceufs, une once de beurre, deux
cuillerées a thé de poudre allemande, de la
farine pour faire une 1 ne pite.

AUTRE

Huit livres de farine, deux de beurre, deux
de sucre, quatre cuillerées a soupe d’ammo-
niaque et deux pintes de lait.

BISCUITS JAUNES

Prenez une tasse de sucre, cing jaunes
d’ceufs battus, une tasse de créme, une tasse
de beurre défait, deux cuillerées a thé de
poudre allemande mélées a la farine ; mettez
de l'anis au got ; étendez la pite un peu
épaisse, et faites cuire dans un 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 fondus, le tout bien battu en-
semble ; ajoutez-y une cuillerée a thé de soda,
deux cuillerées de créme de tartre et deux
tasses de farine.




RISCUITS A DEJEUNER

Prenez trois livres et demie de sucre blanc,
trois livres et un quarteron de beurre, une
poignée d’anis, trois cuillerées a soupe de
poudre allemande. 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 péte bien ferme,
étendez-la bien mince, coupez les biscuits de
la grandeur que vous voudrez, puis faites-
les cuire promptement.

AUTRE

Prenez trois ceufs bien battus, une tasse
de sucre, une tasse de beurre défait, mélez
le tout ensemble, et ajoutez-y une cuillerée
a 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 cuil-
lerée a 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
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et assez de farine pour faire une péte un
peu plus épaisse que pour le pain de Savoie.
Faites-les cuire dans des moules bien graissés.

AUTRE

Faites chauffer une pinte de melasse, ajou-
tez un demiard de créme

on peut aussi se ser-
vir d’eau ou de lait, — une chopine de
graisse, neuf onces de cassonade, une cuille-
rée a table de soda—dissous dans la melasse,
—six cuillerées a thé de vinaigre, deux cuil-
lerées a thé de sel, un petite cuillerée a
table de gingembre,

AUTRE

Une chopine de melasse, deux cuillerées a
soupe de soda, une demi-livre de sucre, une
demi-livre de graisse, une -cuillerée a thé
d’ammoniaque, du gingembre au gout, farine
au besoin.

JANOISES

Prenez trois ceufs et leur pesanteur de sucre
blanc, méme quantité de beurre ; délayez le
tout ensemble, ajoutez deux cuillerées a thé
de poudre allemande et une cuillérée de
créme de tartre mélée a la farine pour assé-




cher la pate, étendez ensuite, coupez, et
faites cuire.

AUTRE

Cinq livres de farine, deux de beurre, deux
de sucre, une douzaine d’ceufs, six cuillerées
a table d’ammoniaque, trois demiards de lait.
Faites cuiré dans les moules. On peut les
faire moins riches en mettant quatre cuille-

rées a table d’ammoniaque et une livre de
beurre.

BISCUITS AU SUCRE

On prépare la piate 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 été passé dans
un sas ; on les fait cuire par un feu modéré,
on ne les retire du feu que lorsqu’ils sont
bien jaunes et commencent a baisser.

AUTRE

Une chopine de créme douce, une tasse a
thé de sucre, un quarteron de beurre fondu,
deux cuillerées a table d’ammoniaque que
vous faites dissoudre dans un peu d’eau bouil-




lante ; mélez le tout et faites-en une péte un
peu molle ; étendez-la un peu mince. Il faut
que le fourneau ne soit pas bien chaud.

AUTRE

Deux ceufs, une demi-livre de sucre, une
livre de farine, un quarteron de beurre fondu,
une demi-tasse 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 ceufs battus avec une tasse de
sucre blanc, uue tasse a thé de beurre, deux
cuillerées a thé de créme de tartre, une pe-
tite cuillerée de soda, farine au besoin.

BISCUITS RICHES

Deux livres de farine, une douzaine d’ceufs,
une livre de beurre. deux cuillerées a soupe
d’ammoniaque, une livre de sucre, uue cho-
pine de lait ; battez les blancs d’'ceufs sépa-
rément.

WASHINGTON

Deux livres de farine, deux de beurre,
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quatre de sucre, une douzaine et demie d’ceufs,
huit cuillerées & soupe d’ammoniaque, trois
demiards de lait,

AUTRE

Trois livres de farine, une de beurre, une
de sucre, une douzaine d’ceufs, deux cuil-
lerées d’ammoniaque.

AUTRE

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

farine.

BISCUITS AUX AMANDES

Une demi-livre de sucre, trois quarterons
d’amandes pilées, cinqg ceufs, une livre de
farine.

AUTRE

Prenez une demi-livre de sucre, une demi-
livre de beurre, une demi-livre de farine,
un quarteron d’amandes améres, huit ceufs,
blancs et jaunes battus séparément.




BISCUITS A THE

Un quarteron de graisse, trois livres et i
demie de farine, trois tasses de lait sur, une il
cuillerée a thé de soda, une d’ammoniaque, l
un peu de sucre
du jaune d’ceuf.

; mouillez les dessus avec

BISCUITS AU COCOA

Prenez le cocoa, mettez moiti¢é de sucre et
d’ceufs. ILes ceufs doivent étre battus avec
le sucre, ajoutez ensuite le cocoa, épaississez
avec de la farine, en y ajoutant trois cuille-
rées a table de beurre fondu, une demi-cuil-
lerée a thé de soda et une de créme de
tartre. Ftendez et coupez.

AUTRE

Quatre ceufs, une tasse de sucre, un peu
de muscade, une cuillerée de soda, une tasse
de beurre, ajoutez la farine pour que la péte
puisse s'étendre facilement, coupez rond,
faites un trou au milieu et faites cuire.

BISCUITS A LA PORTUGALE

Prenez une livre de farine, une livre de
beurre défait en créme, une demi-livre de
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corinthe, une livre de sucre, dix ceufs, deux
cuillerées de vin blanc, deux d’eau de rose ;
brassez le tout ensemble ; graissez les moules,
emplissez a moitié, faites cuire a un feu mo-
déré. On peut aussi y mettre des amandes
blauches 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. Rou-
lez et coupez troués.

AUTRE

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

BISCUITS A LA MADELEINE

Battez six ceufs avec trois quarterons de
beurre défait en créme, ajoutez un verre a
vin d’anis bien lavé, un demiard de lait,
trois cuillerées a table de poudre allemande,
brassez le tout ensemble avec une livre et
demie de farine. Prenez la péte par morceaux,
roulez-la et mettez sur une tdle dans le four-
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neau. On peut aussi les faire cuire dans le
saindoux bouillant.

BISCUITS AU GINGEMBRE

Deux tasses de sucre, deux tasses de me-
lasse, les trois quarts d'une tasse de poudre
de gingembre, une tasse de beurre défait,
une tasse de créme, cinq cuillerées a thé de
soda échaudé avec du vinaigre, huit ceufs
battus, les blancs et les jaunes séparément.
Roulez, coupez et faites cuire.

AUTRE

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

BISCUITS A L’AMMONIAQUE
(Plancs)

Deux onces d’ammoniaque dissoute dans
une chopine de lait—mettez dissoudre la
veille—deux tasses de sucre blanc, deux ceufs,
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(mELL trois quarts d’une tasse de graisse et autant
: H ! de beurre fondus ensemble. FEtendez mince.
1 ol |
‘ ;1‘;1! 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 giteau épais. Ajoutez une once et trois
quarts d’ammoniaque. Mettez la pite bien
dure.

BISCUITS A LA FARINE D'AVOINE

Deux ceufs, une tasse et demie de sucre
blanc, une tasse de créme, une de beurre,
une cuillerée a4 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

Denx tasses de beurre, quatre tasses de
sucre, deux cuillerées de soda, quatre cuille-
rées 4 thé de créme de tartre; brassez le
beurre et le sucre, cinq ceufs battus, les
blancs et les jaunes séparément ; ajoutez
deux tasses de lait, dix tasses de farine ;
mettez dans des moules.
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BISCUITS A L’ANIS

Trois enfs battus avec une tasse de sucre,gros
comme un ceuf 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 ; coupez et faites cuire,

BISCUITS SUCRES

Une tasse de lait sur, une tasse de sucre,
une demi-tasse de graisse, une cuillerée a
thé de soda, deux cuillerées de créme de
tartre ; mettre la graisse fondue quand la pate

est épaisse.

BISCUITS HARDY

Huit ceufs, quatre tasses de sucre, une
tasse de beurre défait en créme, deux tasses
de lait, trois cuillerées a thé de créme de
tartre mélée dans huit tasses de farine, es-
sence au gofit ; faites cuire dans des moules.

BITCUITS A LA CREME

Une douzaine d’ceufs, trois tasses de sucre,
trois tasses de créme (la créme sure est pré-
férable), deux tasses de beurre défait en
créme, anis ou corinthe, si on le veut.
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AUTRE

Trois ceufs, une tasse de créme, une de
beurre, une tasse et demie de sucre, de la
farine pour une pite molle, deux cuillerées
a thé de poudre alllemande. Si la créme est
sure, une cuillerée a thé de soda dans la
créme remplace la poudre allemande.

AUTRE

Quatre tasses de beurre défait, cing tasses
de sucre, deux tasses de lait aigre, trois cuil-
lerées de soda, six cuillerées de créme de
tartre, six ceufs, assez de farine pour rouler
cette pate. Coupez |'épaisseur que vous vou-
drez et faites cuire.

AUTRE

Une douzaine d’ceufs, trois tasses de sucre,
dix cuillerées a soupe de beurre défait en
créme, une cuillerée 4 thé de soda et trois
de poudre allemande. Faites la pite dure,
coupez, mettez du sucre dessus et faites cuire.

AUTRE

Douze tasses de farine, cinq tasses de
lait, deux tasses de beurre défait, quatre cuil-
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lerées a thé de soda échaudé avec du vinaigre.

Si 'on veut, on peut y ajouter du petit raisin.

BISCUITS DE MESURE

Une douzaine d’ceufs, trois tasses de sucre,
trois tasses de créme, une tasse de beurre
défait en créme, une tasse de beurre fondu,
uue tasse de lait et du petit raisin au goft.
Faites cuire dans les moules.

BISCUITS CHAUDS

Un ceuf, trois cuillerées a table de créme,
du beurre la grosseur de deux ceufs, une
tasse de lait, quatre tasses de farine, huit
cuillerées a thé de poudre allemande ; on
graisse une tdle et on les met par cuillerée.

AUTRE

Deux livres de farine, six cuillerées a thé
de poudre allemande, la grosseur d'un ceuf
de beurre; délayez avec du lait sur.

AUTRE

Une pinte de farine, cinq cuillerées a thé
de poudre allemande, la grosseur de deux
ceufs de beurre ; délayez avec du lait doux,
faites une pate aussi molle que possible.
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MUFFINS

Un gallon de melasse, trois quarterons de
graisse fondue, une demi-livre d’alun dissous
dans une chopine d’eau bouillante, un quar-
teron de soda dissous dans la méme quantité
d’eau, deux cuillerées A table de gingembre.
Faites une pite pas trop dure, roulez, coupez
et faites cuire.

METHODE NOUVELLE POUR FAIRE
DU PAIN SANS LEVAIN.

Pelez dix a douze patates et mettez-les
cuire dans une pinte d’eau ; quand elles seront
cuites, mettez l'eau et les patates dans un
bassin : mettez une pinte de farine et écra-
sez-les bien pour que la farine soit bien ébouil-
lantée avec les patates. Ajoutez de I'eau
froide pour tempérer. Faites dissoudre deux
galettes de yeast dans de l'eau tiede, mettez-
les dedans et laissez fermenter vingt-quatre
heures avant de ’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 sucre et
une demi-tasse de graisse; faites une bonne
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pite solide ; quand elle sera bien levée, met-
tez-la dans les toles, laissez lever encore, et
mettez dans un fourneau bien conditionné.

PAIN AU LAIT

Faites cuire quinze patates, pilez, ajoutez
quatre tasses de farine, mélangez, mettez eau
froide, une chopine de yeast. Faites cette pré-
paration le soir, et laissez fermenter jusqu’au
lendemain matin. Passez au tamis, ajoutez
un gallon d’eau ti¢de, faites une péte épaisse
comme pour giteau ; laissez lever cette pite
jusqu’a ce qu’elle commence a retomber ;
ajoutez deux gallons de lait bouilli, une tasse
de sucre, trois qu.rterons de graisse, quatre
poignées de sel. Préparez comme une pite
a pain ordinaire, ayant soin de battre la péte
en la faisant. Laissez lever selon la tempéra-
ture de l'appartement, faites retomber, tra-
vaillez pour faire lever de nouveau, puis
mettez en petits pains, aprés quoi laissez lever
encore uue heure. Mettez au four.

YEAST

Cinq onces de houblon bouilli dans quatre
gallons d’eau, durant quarante minutes, deux
10
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livres et demie de malt, deux livres de farine
forte, échaudez avec 1'eau de houblon, laissez
refroidir. Le lendemain, coulez, ajoutez le
reste de I’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 l'orge quarante-huit
heures. Mettez dans une cruche de gres,
ayant soin de ne pas la remplir.

BUNS

Le jour qu'on boulange, on garde de la
péte la grosseur d'un petit pain ; prenez une
grande cuillerée 4 table de beurre, une de
sucre et un ceuf, mélez tout cela a la pate,
laissez lever, et ensuite roulez-la dans vos
mains la grosseur d’'un ceuf et placez ces
biscuits dans une léchefrite bien graissée ;
mettez-les 1'un prés de l'autre, ayant soin de
les graisser afin qu'ils se séparent facilement ;
passez du beurre fondu avec un pinceau sur
les biscuits ; laissez-les bien lever, et faites
cuire.

AUTRE

Préparez le froment comme pour le pain




au lait, observant de mettre trois onces de
compresse ou un pot de veast, c’est-a-dire
plus que pour le pain. Préparez le soir pour
boulanger le lendemain matin. Pour les buns,
un gallon d’eau tiéde, trois livres de sucre,
trois livres de graisse, 4 douzaine d’ceufs,
petit raisin au gofit, trois onces de sel. Faites
une pite comme pour le pain, laissez lever ;
mettez par petits pains, laissez lever de nou-
veau, et faites cuire a un four ou fourneau
modéré, 'espace de vingt minutes.

AUTRE

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

Mettez de I’anis ou du petit raisin au gofit.
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. Méme procédé pour laisser lever la
pite. Avant de mettre les buns sur les tdles,
étendez la péte de |I’épaisseur du petit doigt,
beurrez bien mince la moitié de cette pite,
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repliez-la sur 'autre moitié, coupez les buns,
mettez-les sur des toles et laissez lever envi-
ron une heure. Vernissez avec du beurre ou
des ceufs et faites cuire.

GROS BISCUITS

Prenez une douzaine d’'ceufs, trois quarte-
rons de betirre, une chopine d’eau, une livre
de sucre, de la graisse la grosseur d'un ceuf ;
mettez fondre le tout ensemble. Faites une
péte avec la farine préparée.

AUTRE

Prenez une livre de farine, une de sucre,
une de beurre, quatre ceufs, cannelle, raisin
et amandes au gofit ; avant de mettre les bis-
cuits sur la tole, roulez-les dans le sucre blanc.

BISCUITS LEGERS

Cinq tasses de lait, quatre cuillerées a café
de beurre et de graisse fondus, une de sale-
ratus 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 «ufs, une tasse de lait, une
pinte de fleur, une cuillerée a thé de soda,
deux de créme de tartre, faites cuire dans
un fourneau bien chaud pendant vingt minutes.

AUTRE

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

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

BISCUITS D'ERABLE

Deux jaunes d'ceufs bien battus, une demi-
livre de sucre en poudre ou granulé, une
demi-tasse de lait doux ; mettez une cuillerée
a thé de poudre allemande avec une demi-
livre de farine que vous sassez légeérement
dans le mélange, ajoutez un peu d’'essence de
citron ou autre au gofit ; mettez la pite dans
un plat, 'épaisseur de deux pouces, faites
cuire dans un fourneau pas trop chaud ; quand
il sera refroidi, coupez-le en morceaux que
vous colorerez en blanc, en rose et en trois
pouces de long et un de large de chocolat,
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mettez dans le fourneau durant quelques mi-
nutes pour faire sécher un peu.

Pour colorer, prenez du sucre en poudre
pour blanchir les géteaux ; pour chaque 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
au 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 dé-
fait, trois cuillerées d’eau froide, trois cuil-
lerées 4 thé de poudre allemande ; de la fa-
rine 4 volonté ; battez les eufs, les blancs
et les jaunes séparément. On peut faire des
beignes avec cette recette.

BISCUITS A LA CUILLERE

(Doigts de Dame)

Prenez dix ceufs, une livre de sucre blanc,
une livre de farine ; séparez les blancs d’ceufs
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d’avec les jaunes, fouettez les blancs jusqu'a
ce qu'ils deviennent fermes; battez ensuite
les jaunes avec.le sucre, apres qu'ils seront
bien battus, mettez les jaunes dans les blancs,
brassez encore quelques minutes puis Otez le
batteur et ajoutez légérement de la farine ;
coulez ensuite les biscuits sur un papier et
tournez la feuille ayant biscuits dessus 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
étre 4 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 oOter les biscuits sans les
briser, on mouille légérement le dessous de
la feuille de papier au fur et a mesure qu’on
en a besoin. Ces biscuits se conservent frais,
dans une boite de ferblanc.

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.
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Battez les blancs d’ceufs avec le sucre, en-
suite le beurre, le lait et en dernier lieu 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
de poivre blanc, une cuillerée a table de
cannelle, une cuillerée a table de clou de
girofle, une cuillerée a thé de soda, quatre
jaunes d’ceufs.

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

GALETTES AU BEURRE

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

GALETTES AUX PATATES

Faites cuire quatre patates, écrasez-les et
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passez-les dans une passoire, ajoutez, trois
ceufs, une tasse de sucre blanc, une tasse de
créme ou de lait, ajoutez de la farine pré-
parée avec de la poudre allemande, 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 'on bat pendant une heure.
Il est mieux de battre en neige quelques
blancs d'ceufs a part et les ajouter ensuite
aux autres ; aprés avoir battu les ceufs,
on ajoute deux cuillerées de créme de tartre
et une de soda. On met ensuite dans les

ceufs 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 BEUKRE

On suit les mémes directions que pour le
précédent, seulement on ajoute aux ceufs bat-
tus, 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 feu modéré.
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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.

AUTRE

Trois quarterons de beurre défait en créme,
une douzaine d’ceufs, 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
ceufs de sucre blanc, la pesanteur de quatre
ceufs de fleur, on bat les jaunes d’ceufs avec
le sucre durant 1’espace de trois quartsd'heure,
ajoutez ensuite la fleuret la poudre allemande,
on met une cuillerée athé 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 chaud,




PAIN D'EPICES

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

PAIN D'EPONGE

Six ceufs battus séparément, deux tasses
de sucre, deux tasses de farine, deux cuille-
rées de créme de tartre, une cuillerée de
soda échaudé avec du vinaigre, un verre a
pied de vin blanc, essence de citron au gofit.
Mettez dans des moules et faites cuire.

AUTRE

Neuf ceufs, la méme pesanteur de sucre,
la pesanteur de cinq ceufs de farine. Battez
les blancs en neige et les jaunes avec le sucre.
Mélez le tout, et ajoutez la farine par cuil-
lerée.

Le méme gateau peut se préparer en ré-
servant quatre blancs d’'ceufs battus en neige
qu’on ajoute a la pate, 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
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auxquelles vous mélerez deux cuillerées a
thé de créme de tartre, un verre a vin de
‘““brandy "’ ou de vin blanc, essence au gofit.
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 poudre alle-
mande dans deux tasses de fleur. Battez les
jaunes d’ceufs avec le sucre pendant une heure,
ajoutez ensuite la fleur puis les blancs d'ceufs,
graissez un papier et mettez-le autour du
moule, faites cuire dans un fourneau pas trop
chaud, ajoutant une demi-livre de beurre
défait en créme qu’on méle aux jaunes d’ceufs
aprés qu’ils sont bien Lattus.

PAIN D'EPONGE AUX FRAISES OU
AUX PECHES

Trois ceufs 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 ci-
tron ; faites cuire dans des assiettes de fer-
blanc, étendez la pite bien mince, coupez des
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péches en tranches bien minces, mettez un
lit de gateau, un lit de péches tranchées, un
lit de créme fouettée sucrée et de I'essence
au gott, couvrez le giteau avec de la créme.
Si on le préfére, on prend des fraises, ou
autres fruits.
PAIN PERDU

Battez des ceufs avec fleur d’oranger,sucre,
sel, coupez des tranches de pain, mettez-les
tremper lentement dans du lait chaud ; égout-
tez-les ; passez-les dans les ceufs ; faites cuire
les unes apres les autres, et successivement,
les tranches de pain, en remettant abondam-
ment 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
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lait gras et une demi-tasse de créme, une
tasse de sucre, un ceuf. Assez de soda pour
adoucir la créme. Assez de farine pour rouler.
Faites cuire dans un fourneau bien chaud.

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 trés mince.

Cette préparation peut faire quatre tartes.
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.— ‘‘ Pour
I'intérieur "’ : Des patates bien écrasées, trois
ceufs battus, deux cuillerées 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
Jjaunes d’ceufs, mélez-les avec le sucre et le
citron ; brassez le tout ensemble et mettez-le
dans les tartes. Quand elles seront cuites,
vous battrez les blancs d’ceufs avec du sucre
et vous les jetterez dessus ; puis faites brunir,

TARTE A LA FAYETTE

Quatre ccufs bien 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 cuillerées a
thé de poudre allemande, la grosseur d’uu
jaune d’ceuf 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 pou-
dre allemande. Mettez de la farine a volonté
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pour faire une pite pas trop dure, faites
cuire dans un four pas trop chaud.

RoLE

Trois ceufs bien battus, avec une tasse de
cassonade, une tasse et quart de farine, trois
cuillerées A soupe d’eau froide, une cuillerée
a dessert de poudre allemande. Si I'on veut
faire une tarte a La Fayette, mettre une tasse
et demie de farine, au lieu d’une tasse et
quart.

TARTE A LA FAYETTE (ECONOMIQUE)

Une douzaine d’eeufs, huit tasses de sucre,
trois tasses de beurre, mélangé avec de la
graisse, six tasses d’eau froide. Battez les
ceufs séparément de 1'épaisseur de la pate
pour les beignets, une cuillerée de poudre
allemande par pinte de fleur. Lorsque la pite
sera faite, ajoutez-y deux cuillerées a thé
de soda.

GATEAU D'EPONGE

Une douzaine d’ceufs, une livre de sucre,
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 beurre battu avec sucre.
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AUTRE

Trois ceunfs, une petite tasse de sucre,
deux cuillerées 4 soupe d’eau, une tasse et
une cuillerée a soupe de farine, une petite
cuillerée de créme de tartre, une pincée de
sel, ajoutez une demi-cuillerée a thé de soda,
juste avant de mettre au feu. De 1’essence
au goft,

GATEAU D'EPONGE A LA CREME DOUCE

Deux ceufs cassés dans une tasse a thé.
Remplissez la tasse avec de la créme douce
et battez jusqu'a ce que ce soit clair, une
tasse de sucre, une demi-tasse de farine, deux

cuillerées a thé de poudre A pitisserie. Es-
sence et une pincée de sel.

GATEAU A LA CREME DE COCO

Une tasse de beurre, deux tasses de sucre,
trois tasses et demie de fleur, six blancs
d’ceufs, une cuillerée a thé de poudre alle-
mande, une demi-tasse de sucre, une demi-
tasse de fleur, deux blancs d’ceufs; battez
les ceufs, mélez-les avec le sucre et la fleur,
une tasse de lait bouilli, une tasse de coco.
Couvrez avec du blanc d’ceufs et saupoudrez
de coco. 11

T e AT A A5 Al S B N e

e
A e s i

-

R ————
e e e

e e




—162—

GATEAU ROULE

Six jaunes d'ceufs battus avec deux tasses
de sucre; battez les blancs en neige, trois
cuillerées de poudre allemande mélée a la fa-
rine,

GATEAU AU CAFE

Trois ceufs, une tasse de sucre, une de
beurre fondu, une de melasse, une de café,
une de raisin, deux de farine, deux cuille-
rées 4 thé de poudre allemande.

GATEAU AUX FRUITS

Deux ceufs, 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 tasses de farine,
deux cuillerées 4 thé de poudre allemande,
cannelle, clou, gingembre et muscade au gofit.

AUTRE

Deux tasses de sucre, une tasse et demie
de beurre, une tasse de melasse, une tasse
de lait doux, cinq ceufs, une cuillerée a thé
de soda, une cuillerée a soupe de clou, de
macis, de cannelle et de piment,une muscade,
quatre tasses de farine, une livre de raisin
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de corinthe, une demi-livre de citron. Mettez
dans deux vaisseaux beurrés,puis faites cuire
tranquillement.

AUTRE

Prenez trois ceufs, une tasse de beurre,
une tasse de melasse, raisin au gofit, une
tasse de corinthe, un peu de gingembre, can-
nelle, clou, citron confit, écorce d’orange, un
verre de brandy, deux cuillerées 4 thé de
créme de tartre mélée a une pinte de farine,
une cuillerée a thé de soda échaudé que vous
ajoutez a 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 cuillerées de gingembre,
une cuillerée a4 thé de soda, une de créme de
tartre,

GATEAU D’OR

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

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

AUTRE

Un ceuf battu, le blanc et le jaune séparé-
ment, deux cuillerées de beurre fondu, une
demi-tasse de lait, deux tasses de farine, une
de sucre, une cuillerée 4 thé de soda, deux
de créme de tartre.

AUTRE

Un ceuf, une tasse de sucre, deux onces
de beurre, une tasse de lait, quatre cuillerées
A thé de poudre allemande, deux tasses de
farine.

GATEAU DES ROIS

Prenez une demi-livre de farine, une de-
mi-livre de sucre, battez cela avec une demi-
livre de beurre frais, jusqu’'a ce que ce mé-
lange devienne comme du pain émietté, ajou-
tez une cuillerée de vin blanc, cing ceufs bat-
tus séparément, quatre onces de corinthe,
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mélez bien le tout ensemble. On peut aussi
mettre des amandes pilées, et une cuillerée
a thé d’ammoniaque. 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 beurre 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 contient le soda, 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 corinthe,
une petite tasse de lait, une demi-cuillerée a
thé de soda, épices brunes. Une cuillerée fait
un gdteau. Faites cuire dans un fourneau
trés chaud.
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AUTRE

Une livre de beurre et une livre de sucre
battus en créme, dix ceufs bien battus,
un demi-verre a4 pied de brandy, une demi-
muscade rdpée, un peu d’essence de citron
ou de vanille, une livre et demie de farine.
Mettez dams un moule, et faites cuire durant
une heure.

GATEAU POUR LE THE

Une chopine de lait caillé, une cuillerée de
soda, un morceau de beurre de la grosseur
d’un ceuf, assez de farine pour en faire une
péte.

GATEAU MARBRE
( Pate 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 cannelle, une de clou de girofle, une
cuillerée a dessert de gingembre, un peu de
muscade. La péte doit étre épaisse comme
celle du pain de savoie, et le feu modéré.

( Pite blanche)

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

( Pate jaune)

Quatre jaunes d’ceufs, le quart d’une tasse
de beurre, une demi-tasse de cassonade, une
demi-tasse de lait, trois cuillerées de créme,
une demi-cuillerée a thé de soda, une de
créme de tartre, essence de citron.

Les pates étant préparées, vous les mettez
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’ceufs battus 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 allemande mélée
a quatre tasses de farine.

Pdte brune

Cinq jaunes d’ceufs battus avec une tasse
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de sucre brun, une tasse de lait, une tasse
de melasse, une cuillerée a thé de soda
dissous dans le lait, un peu de vinaigre,
quatre cuillerées de poudre allemande mélée
A quatre tasses de farine. Méme procédé que
pour 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, umne tasse de farine, deux blancs
d’ceufs, une cuillerée a thé de poudre a pa-

tisserie.
Partie foncée

Un quart de tasse de beurre, une demi-
tasse de sucre, un quart de tasse de melasse,
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 patis-
serie, un quart de cuillerée a thé de clou de
girofle, autant de cannelle, autant de mus-
cade et autant de macis. Mélangez les ar-
ticles des deux parties séparément, battez
jusqu’a ce que ce soit trés clair, puis mettez
dans le vaisseau cuillerée par cuillerée, une
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cuillerée de blanc et une cuillerée de foncé,
et ainsi de suite. Ce giteau peut se conser-
ver longtemps.

GATEAU BRILLANT

Deux ceufs, deux tasses de sucre, deux
cuillerées a table de beurre, deux tasses de
lait, quatre tasses de farine, une demi-cuille-
rée a thé de soda, une de créme de tartre.
Lorsqu'il est cuit, on doit le couper, mettre
des confitures entre, le couvrir de créme

fouettée et saupoudrez du sucre rose dessus.

On doit garnir ce plat avec des fleurs.
AUTRE

Prenez un petit gateau d'éponge, Otez le
milieu, mettez-le dans le moule, et remplis-
sez-le de custard, ou de créme a la gélatine.

AUTRE

Une livre de sucre, une de beurre, une de
farine, dix ceufs. Faites cuire dans une lé-
chefrite, 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 cornstarch, une
demi-tasse de lait, une demi-tasse de beurre,
.deux cuillerées de poudre allemande, les blancs
de quatre ceufs.

Battez le sucre avec le beurre, ajoutez en-
suite le lait, battez une heure, ajoutez ensuite
la fleur, le cornstarch et la poudre allemande ;
les blancs d’ceufs battus en neige ne se met-
tent que lorsque le giteau est prét a étre mis

au four.
GATEAU DE NOCES

Prenez une douzaine d’ceufs, une muscade
rapée, trois quarts d’un petit bol de beurre
défait, trois quarts d’un petit bol de casso-
nade jaune, une livre de raisin, deux livres
de raisin de Corinthe, une cuillerée a soupe
de poudre de gingembre, un quart de citron
confit, une cuillerée a thé de poudre alle-
mande, trois tasses de farine, assez de sucre
brilé pour donner de la couleur.

Battez les jaunes d’ceufs avec le sucie pen-
dant trois quarts d’heure, ajoutez ensuite le
beurre, brassez encore un peu et ajoutez la
muscade, le raisin, le gingembre, le citron,
enfin la poudre et la farine; quand ils seront
préts a mettre dans les moules, battez les




blancs d’ceufs en neige et ajoatez-les au reste ;
graissez ensuite du papier, mettez-le autour
du moule et faites cuire dans un fonrneau
pas trop chaud.

GATEAU (Pain des anges.)

Prenez les blancs de onze ceufs que vous
battez en neige, un verre et demi de sucre
granulé bien sassé, un verre de farine
sassée, une cuillerée a thé d’essence de va-
nille, une cuillerée a thé de créme de tartre,
la farine doit étre sassée encore une fois,
le sucre doit étre sassé avant que d’'étre me-
suré, également la farine; ajoutez le sucre
avec les blancs d’ceufs en battant légeérement,
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 fournean avant quinze mi-
nutes. Quand le giteau sera refroidi, blan-
chissez avec la prescription 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’d 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

gofit, et ajoutez un peu de citron.
GATEAU AUX FIGUES .

Une tasse de sucre, une demi-tasse de
beurre, deux ceufs, deux tiers de tasse de
lait doux, deux cuillerées a thé de poudre A
pAtisserie, deux et demie de farine, Battez en
créme le beurre et le sucre, ajoutez-y les
ceufs battus, le lait puis la farine avec la pou-
dre a pdtisserie. Prenez 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 I'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 cuillerées a thé de
poudre a pitisserie. Faites cuire dans des
pots a gelée. Prenez de la glace bouillie ( Voir
page 174 ) avec le jus de la moitié d'un ci-
tron, étendez-en un peu sur un rang de gi-
teau, puis mettez des tranches de bananes sur
la glace, puis un autre rang de géteau avec




glace et bananes et ainsi de suite, en ne met-
tant que de la glace sur le dernier rang.

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 cuillerées
a thé de poudre a pitisserie, une tasse d'a-
mandes de noix longues hachées, une demi-
tasse de raisin. IL'on peut employer d’autres
noix si on le préfere.

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 a thé de
poudre a pétisserie .Faites cuire en trois rangs
et mettez-les ensemble avec la glace suivante :

Une tasse de sucre, une tasse d'eau, une
cuillerée a soupe de cornstarch, deux jaunes
d’ceufs, le jus et I'écorce de deux citrons.
Faites cuire tout ensemble jusqu'a ce que
cela ¢épaisisse. Une fois refroidi, 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 étendez sur
le giteau; il peut devenir nécessaire d’ajou-
ter un peud’eau pour éclaircir, de maniére a
pouvoir étendre sur le giteau.

GLACE BOUILLIE

Une tasse de sucre humecté de six cuille-
rées a4 thé d’eau, et bouilli jusqu'a ce qu’il
file en tombant de la cuillére. Versez tran-
quillement dans un blanc d’'ceuf battu, en
fouettant rapidement. Battez jusqu'a refroi-
dissement, et étendez sur le giteau.

PRESIDENT

Prenez un morceau de pite feuilletée,
étendez mince, beurrez-en la moitié de con-
fitures et repliez la péte ; coupez par petits
carrés et donnez deux coups de coupe-pite
au milieu, mouillez avec une plume, saupou-
drez de sucre blanc et faites cuire.

MACARONS

Battez en neige six blancs d’ceufs, prenez
trois livres et demie de farine de sucre blanc,
une demi-livre faible d’amandes douces, avec
essence de ratafia au gotit. Quand le tout est
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bien mélé, mettez par boulettes plus petites
qu’'un jaune d’ceuf. Faites cuire dans le four
et déposez sur des tdles que vous aurez re-
couvertes de papier.

CACHETTE AUX FRAMBOISES

Faites une bonne pite ; employez un vais-
seau beurré, puis faites cuire dans un four-
neau bien chaud. Tandis que c'est chaud,
étendez bien épais des framboises, puis par-
dessus mettez une meringue faite de deux
blancs d’ceufs bien battus avec deux cuille-
rées de sucre. Mélez un peu des fruits dans
la meringue; faites jaunir légérement et ser-
vez froid.

MERINGUES

Prenez six blancs d’ceufs, battez-les en
neige, ajoutez dix-huit cuillerées de sucre
blanc, mettez le tout a la fois, brassez lége-
rement quelques secondes; empressez-vous
de les couler sur un papier et faites cuire
dans un fourneau pas trop chaud. Laissez-
les refroidir avant de les Oter sur le papier.
Ces meringues peuvent se conserver plusieurs
mois.
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PATE DE SUCRE BLANC POUR GARNIR
PAINS DE SAVOIE ET BISCUITS

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

i

MANIERE DE BLANCHIR LES GATEAUX

Prenez de la farine de sucre blanc, battez
avec des blancs d'ceufs, 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’ceufs battus séparément,
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 tartre
mélée dans la farine.

AUTRE

Prenez quatre ceufs, un demiard de lait,




une demi-livre de beurre, (faites chauffer le
beurre et le lait un peu plus que tidde), une
chopine de créme, un verre de “‘whisky ”’
ou ‘‘brandy . Lorsque la péite sera un peu
plus épaisse que pour des crépes, vous échau-
derez une bonne -cuillerée de soda que vous
mettrez dans la pite. Laissez lever environ
une demi-heure, pétrissez-la de nouveau, rou-
lez et faites cuire dans la graisse.

AUTRE

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

AUTRE

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
12
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battus, uns tasse de lait doux, une cuillerée
a thé de soda ébouillanté, un peu de beurre
dans la farine, muscade et sel au goft.

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.

AUTRE

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

mélée a la farine.
AUTRE

Une douzaine d’ceufs, huit cuillerées a soupe
de beurre, quatre tasses de créme, quatre de
sucre blanc, six cuillerées a4 thé de poudre
allemande, un petit verre de ‘‘brandy’’.

BEIGNES ORDINAIRES

Prenez neuf cuillerées de créme, neuf cuil-
lerées de sucre, trois ceufs, une muscade rapée,
une cuillerée de poudre allemande, du sel,
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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 ensuite un peu
de farine pour lier la pite, poivre, sel au
gofit. Faites cuire dans du beurre bien chaud ;
quand ils seront retirés du feu, saupoudrez

avec du sucte et servez-les bien chauds.

BEIGNES A LA CREME

Battez bien ensemble une tasse de créme
sure, une tasse de sucre blanc, deux ceufs,
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, deux 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 trés clair ; mettez ensuite le beurre
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et assez de farine pour faire une péte molle.
Roulez mince ; coupez et faites frire dans le
saindoux.

AUTRE

Une tasse de sucre, une tasse de lait sur,
un ceuf, une cuillerée 4 thé de soda, deux
cuillerées a soupe de beurre fondu, un peu
de sel. Mélangez en pite, roulez mince, cou-
pez et faites frire dans le saindoux.

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 a la
farine avant de la délayer ; alors ajoutez les
ceufs et faites cuire par cuillerée sur une
poéle ou dans une lechefrite basse graissée.
On peut retrancher les ceufs.

CREPES COMMUNES

Faites une pite légére, composée d’ceufs,
farine, lait et sel, vous ferez cuire dans une
petite poéle avec graisse ou beurre chaud.
Si les ceufs sont rares, vous pouvez les rem-
placer par de la neige ou bi¢re d’épinette,
et un peu de lait.
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CREPES AU LARD

Prenez trois cuillerées de farine que vous
délayez avec du lait, trois ceufs. Faites rotir
deux grillades de lard que vous coupez en-
suite par petits morceaux. Versez dans la
poéle, quand la graisse est bien bouillante.
Faites cuire dans un fourneau 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 ceufs, de la
fleur suffisante pour faire une pite éEpaisse,
une cuillerée de soda avec deux de créme de
tartre, un peu de sel, en dernier lieu ; mettez
les blancs d’'ceufs qui doivent étre battus en
neige, en brassant légérement. Un bon moyen
de les servir est de mettre un peu de beurre
et un peu de confiture ou de gelée ; roulez-
les, saupoudrez-les de sucre blanc et servez
chaud.
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CHAPITRE NEUVIEME

CONFITURES, GELEES, CREMES, ETC

vis. — Les confitures, gelées ou autres, et
les sirops, doivent étre cuits dans des casse-
roles de cuivre bien écurées. Il faut éviter
toutefois de les laisser refroidir dedans, de
peur qu’'ils ne prennent le gofit du métal,
Observez ce procédé pour la préparation des
liqueurs et des marinades.

CONFITURES AUX POMMES GRISES

Apres avoir pelé les pommes, pesez autant
de sucre que vous aurez pesant de pommes ;
couvrez les pommes d’eau et faites-les bhouil-
lir environ vingt minutes ; les ayant retirées,
jetez le sucre dans le jus, et faites bouillir
en sirop en écumant, ensuite mettez les
pommes avec le sirop sur un feu modéré,
remuez-les avec précaution pendant la cuis-
son ; ajoutez quelques clous de girofle, ou de
I'écorce d’orange, si vous l'aimez.

CONFITURES AUX POIRES

Pelez les poires et jetez-les 2 mesure dans
I'eau acidulée. Préparez un sirop avec la
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méme pesanteur de sucre que de fruits. Pen-
dant qu’il bout, mettez-y les poires ; laissez |
bouillir et écumez. Quand elles sont cuites, i
retirez-les avec précaution, 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 mires, ¢chaudez-les

avant de les peler, enlevez les noyaux.

AUX

CONFITURES AUX FRAISES ET
FRAMBOISES

Pilez du sucre blanc, mettez livre de sucre
pour livre de fraises ¢purées, saupoudrez 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
précaution, retirez-les quand vous jugerez que
le sirop est assez épais.

CONFITURES AUX POMMES SECHES

Les pommes séchées ne s’emploient pas
ordinairement pour les confitures. On les fait
cuire avec sucre au godt, apres les avoir
mises dans l’eau pendant une nuit.
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CONFITURES AUX ATACATS

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

CONFITURES AUX GROSEILLES

Livre pour livre; mettez de l'eau pour
faire fondre le sucre, et jetez les groseilles
dans le sirop; faites cuire en remuant la
casserole pendant plus d'une heure.

CONFITURES AUX PRUNES ROUGES
Comme les groseilles.
CONFITURES AUX CITROUILLES

Il y en a qui cuisent en marmelade, d’au-
tres, telles que les croches, coupées par gros
morceaux,que 1'on fait sécher une nuit. On fait
avec du sucre blanc un sirop épais, dans le-
quel on jette la citrouille coupée par morceaux
carrés. On ajoute un citron tranché, on de
I'écorce de citron. Si 'on se sert de melasse,
on mettra livre de citrouille par chopine de
melasse. Faites cuire doucement.

CONFITURES AUX MELONS FRANCAIS

Prenez un melon pas trop mfr; coupez par
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morceaux ; faites un sirop, jetez-y livre 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 oOter la pelure ; faites

cuire comme les péches.
CONFITURES AUX COTONS DE RHUBARBE

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

Remarques. — Toute confiture qu’on veut
conserver doit se faire avec une livre de sucre
par livre de fruits, observant d'y ajouter, ci-
tron, orange, etc., au gofit. Environ 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 nécessaire pour retirer le papier,
lorsqu’on veut servir la confiture. On met
de l'eau-de-vie dans une assiette, et on vy
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 con-
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fiture et s'étende sur le bord du pot. On
couvre le pot entier avec un second papier,
sur lequel on inscrit 'espéce de confiture, et
I'année ot elle a été faite. Il faut remplir en-
ticrement les pots, parce que 1'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 di étre
pelés et déposés dans I'eau froide, afin qu'ils
ne perdeunt pas leur couleur. Faites bouillir
dix minutes, couvrez le vaisseaun, laissez
vingt minutes, et mettez dans les cannes,
qui devront avoir ¢té mises dans 'eau chaude
pour qu'elles ne se brisent pas. Mettez les
fruits et le sirop bien chauds dans les cannes,
de maniére a les remplir complétement ; fer-
mez-les aussitOt bien juste, aprés quelques
instants, resserrez encore. Tournez les cannes

sens dessus dessous l'espace d’une nuit, aprés
quoi retournez et laissez sécher deux jours
avant de les laver.
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Que D'appartement soit bien clos, que le
bord des cannes n'ait aucune éclaboussure,
et que le caoutchouc, tout en étant bien fer-
me, soit assez malléable pour qu’'il ne se
brise pas en l'emplovant.

Les conserves doivent ¢tre gardées dans un
lieu sec, plutot obscur, et 4 une tempéra-

ture ¢gale.
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 da
préparer tel que mentionné ci-haut. On ferme
les cannes hermétiquement, puis on les dé-
pose pour les faire bouillir, dans un vaisseau
rempli d’eau froide, au fond et autour du-
quel 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 bouillir vingt minutes,
puis on procéde absolument comme pour les
autres conserves.
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Méme procédé pour les prunes, excepté
que le sucre, converti en sirop, doit étre tenu
bouillant et n’étre 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 cercles, sur une
moitié de cercle, mettez un peu de marme-
lade_de pommes ; repliez 1'autre moitié par-
dessus, et pressez les bhords de la péte avec
les doigts ; faites frire ces croquettes, couvrez-
les de sucre pulvérisé et servez.

POMMES MERINGUEES

Foncez un plat avec de la marmelade de
pommes ; on peut épaissir la marmelade avec
des biscuits secs réduits en poudre et les
disposer en rocher ; battez 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, saupoudrez-la de sucre grossiérement
pulvérisé, et servez.
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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, jus-
qu'a ce que les grappes soient fermes et
presque candies.

GELEE

Prenez deux onces de gélatine, une cho-
pine de whisky, un pot de vin blanc, gros
comme un dé d’acide citrique, trois tasses de
sucre blanc, dix-huit blancs d'eceufs battus
en neige, vous faites chauffer le tout ensemble,
méme les écailles d'ceufs jusqu’'a ce que ce
soit sur le point de bouillir, ensuite vous
coulez trente fois ce contenu dans une fla-
nelle et vous mettez dans des moules, vous
aurez alors une gelée bien claire et bien bril-
lante.

GELATINK

Prenez deux onces de gélatine que vous
faites tremper dans l'ean froide, un peu
mwoins d'une pinte d’eau ou de lait bouillant ;
faites chauffer jusqu’a solution compléte ;
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retirez du feu, ajoutez du sucre, des essences

au goft, et faites refroidir dans des moules.
On peut faire de trés beaux plats de gelée
de différentes couleurs et de différents gofts,

en mettant dans un plat un lit de gélatine 2
I’eau, un second de gélatine au lait, dans la-
quelle on ajoute quelques 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 golit avec la couleur, on met des essences
différentes dans chaque lit.

I’on peut faire des gélatines avec fraises, fram-
boises, groseilles, gadelles, rhubarbe, cerises
de France, en procédant exactement comme
pour la premiére, mettant les fruits
I'eau bouillante et les faisant

dans
bouillir un
quart d’heure; puis les couler dans un linge,
sans mettre d'essence ; 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
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qu'une chopine d'eau bouillante ; sucrez et
mettez un peu d’'eau de safran, faites refroi-
dir dans un plat, coupez-la de la grosseur d’une
paille et entourez les ceufs. On la sert avec

une sauce a la créme.

GELEL DE CERISES

Prenez six livres de belles cerises, bien
saines et bien mires, ¢crasez 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 li-
queur se change en gelée ; dans ce cas, reti
rez du feu, versez dans des pots que vous
couvrirez ensuite,

GELEE AU VIN

gy

Prenez une once de gélatine, trois demiards

d'eau, deux blancs d’ceufs, un citron coupé

- L

en quatre, six clous de girofle, un bout de
cannelle, trois quarterons de sucre blanc, pla-

g cez le tout dans un vaisseau, sur un feu doux,
et remuez continuellement, avec une cuillére,
jusqu’a ébullition ; alors retirez et versez dans
un sac en flanelle ( fait en tuque ), suspendez-

; le 4 la chaleur et laissez couler sans presser.
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Ajoutez un demiard de sherry et videz dans
les moules que vous aurez eu soin de mouiller.

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

AUTRE

Faites tremper deux onces de gélatine
dans un demiard de vin (ou du vin et de
l'eau) au lieu d'eau froide, et procédez
comme pour gelée de table. Aucun assaison-
nement n'est nécessaire, si ce n'est du sucre
et du citron.

GELEE DE POMMES

Prenez des pommes fameuses, ou des rei-
nettes, Otez la pelure, couvrez-les d’eau et
faites-les cuire en marmelade ; coulez dans un
linge. Pour une pinte de jus, mettez une livre
de sucre et faites bouillir promptement jusqu'a
ce que la gelée paraisse cuite (ce que l'on
reconnait en faisant refroidir ou lorsque la
surface plisse). Il ne faut pas oublier d’enle-
ver 1'écume pendant 1'ébullition.

su
lir
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AUTRE

Aprés avoir coupé les pounnes par petits
morceaux, vous les lavez et les mettez cuire
dans une casserole ou chaudron étamé, mettez
de I'eaun a I'égalité¢ des pommes. Aprés qu’elles
sont cuites, vous les coulez dans un sac ;
ensuite vous prenez une chopine de jus, ajou-
tez une livre de sucre blanc ; on fait bouillir
vingt minutes, on 1'écume et on la met dans
les verres, ayant soin de les mettre dans 'eau
chaude avant de s'en servir. Apres 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 GADFLLES, FRAMBOISES ET

GROSEILLES

Pressez les fruits, mettez une  (livre de
sucre pour une pinte de jus, et faites bouil-
lir comme la gelée de pommes.

GELEE DE GADELLES OU GROSEILLES

A FROID

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

\ 13
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GELEE DE CORNT DE CHEVREUIL

Prenez deux onces de corne de chevreunil,
cinq gallons d'eau, et faites réduire a une
chopine ; coulez, sucrez et mettez du vin ou
des essences au gofit ; remettez sur le feu, et
ajoutez une demi-once de gélatine ou de
mousse d'Irlande ; faites chauffer jusqu'a so-
lution compléte, coulez et mettez dans des
moules.

GELEE DE PAIN

Faites rotir des tranches de pain, Otez la
crofite, couvrez-les d'eau tiede, faites bouil-
lir jusqu'a ce que le jus, en versant un peu
sur une assiette, devienne en gelée par le re-
froidissement ; sucrez, coulez et ajoutez des
écorces de citron ou des essences au gofit.
On emploie généralement cette gelée chaude.

GELEE DE PIED DE BEUF

Faites bouillir un pied de beeuf, jusqu'a
ce que ce soit assez fort pour faire une ge-
lée trés forte, coulez. Pour une chopine de
jus, mettez un demiard de vin, sucre, jus de
citron, ou essences au gofit ; un ou deux
blancs d'ceufs fouettés, faites jeter un bouil-
lon, écumez, coulez dans un linge épais, et
faites refroidir dans des moules.

]
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GELEE DE POULET

Coupez le poulet en petits morceaux et
broyez les os, opérez commie pour le thé de
beeuf ; faites bouillir trois heures: coulez,
pressez et assaisonnez au gofit, ou selon le
désir du malade ; au lieu de sel et poivre,
mettez sucre, essences, \'in, etc.

GELEE DE BISCUITS

Faites bouillir quatre onces de biscuits au
sucre blanc commun, dans deux pintes d’eau,
réduisez a une pinte, coulez et faites réduire
a une chopine sur un feu doux ; ajoutez une
livre de sucre blanc, et de la muscade au gofit.

GELEE DE RIZ

Prenez un quarteron de riz, une demi-livre
de sucre blanc, quatre ou cinq pommes fa-
meuses ou sucrées et une pinte d’eau ; faites
bouillir jusqu'a ce que le jus forme une gelée
par le refroidissement ; coulez et ajoutez du
vin ou des essences au gofit,

GELEE DE TABLE

Pour faire deux pintes de gelée de table,
prenez deux paquets de dix cents de gélatine
cristallisée, une livre et demie de sucre, le
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jus de quatre ou cinq citrons, de 1'écorce
d’orange, de la cannelle en morceaux ou autre
assaisonnement, laissez le tout tremper pen-
dant dix minutes dans un demiard d’eau
froide (la gélatine en morceaux doit tremper
jusqu’a compléte saturation, c’est-a-dire, jus-
qu’a ce qu'on puisse la déchirer ais¢ment
avec les doigts, que ce soit spécifié daus la
recette ou non ). Aprés que la gélatine est
bien trempée, ajoutez trois demiards d’eau
bouillante et brassez jusqu’'a ce que la géla-
tine et le sucre soient bien fondus, puis filtrez
a 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 parfai-
tement clair. Ayez soin de rincer le sac dans
de l'eau bouillante et de le suspendre preés du
feu. Versez ensuite dans des moules et met-
tez refroidir. Les moules devront étre d’abord
humectés d'un peu de blanc d’eceuf et d’eau,
afin d’empécher la gelée de s’y adhérer quand
vous I'Oterez 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 neutraliser 'effet qu'une température
élevée a sur les substances gélatineuses, ser-

b
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vez-vous d'un peu plus de gélatine ou de
moins d’eau.

Vous donnerez une belle couleur a la gelée
en y ajoutant une petite quantité de sucre
bralé.

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 der-
niers liquides font une gelée trés agréable ),
sucrez au gofit, 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.

Pour avoir une gelée assez claire pour ser-
vir de breuvage, on ne met qu'une demi-once
de mousse pour une chopine de liquide, Il
faur observer de mettre tremper la mousse
une heure ou deux avant de la faire bouillir

GELEE D'AMANDES

Prenez une once d’amandes douces, dix a
douze amandes ameres, deux onces de sucre
blanc, un demiard d’eau. Broyez les amandes
et le sucre dans un mortier jusqu'a ce que
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le tout forme une péte ; ajoutez I'’eau gradu-
ellement en brassant, coulez. Faites ensuite
fondre une once de gélatine dans un demiard
d’eau, mélez le tout, ajoutez du sucre si be-
soin est, et des essences au gofit.

MOULE DE GELEE

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

Mettez les trois quarts d’un paquet de gé-
latine dans les trois quarts d’un verre d’eau,
le jus de deux oranges et d'un citron (ce
qui donnera a 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’orange 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 feuilles de gélatine
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dans un demi-verre d’eau froide, prenez le
jus de quatre oranges et de deux citrons ;
faites bouillir la chair des oranges dans deux
verres d’eau, ajoutez une livre de sucre blanc.
Battez le tout ensemble une heure, mettez
dans les moules, faites refroidir sur la glace.

BLANC-MANGER

Faites consommer quatre pieds de veau
avec assez d'eau pour qu'il reste deux pintes
de jus, coulez, enlevez 1'huile qui se forme,
mettez une pinte de lait et plus méme si la
gelée est trés forte, sucre et essence au goft.

AUTRE

Faites tremper ensemble deux onces de
gélatine, 1'écorce de deux citrons, du sucre
et des épices au goft, dans cinq demiards
de lait ou de créme, pendant dix minutes.
Placez alors le tout sur le feu, et brassez
jusqu’a dissolution du sucre et de la gélatine.
Filtrez cnsuite, et lorsque presque froid,
brassez pour mélanger la créme qui lévera
en refroidissant ; coulez dans les moules, et
lorsque tout-a-fait 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.
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Les sirops de toutes espéces de fruits,en con-
serve, peuvent étre mis en gelée de la méme
maniére, et coulés dans des moules d’ornement
pour 1'usage de la table’

CREME JAUNE

Prenez quatre jaunes d'ceufs, battez-les avec
du sucre blanc, ajoutez une chopine de lait,
brassez le tout ; placez le vaisseau au-dessus
de l'eau bouillante pour le faire prendre,
ajoutez de 'amande ameére ou un peu d’es-
sence. Brassez continuellement,

CREMI, BLANCHE

On la fait comme la créme jaune, excepté
que I'on n’emploie que le blanc des ceufs. 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 laissercz ré-
duire de moitié. Battez cinq jaunes d'ceufs

que vous ferez prendre en neige avec un peu
de sucre; faites prendre dans le fourneau.

CREME DE RIZ

Prenez trois grandes cuillerées de riz, une

2 A e
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pinte d’eau ou de lait, dix amandes douces,
cing ou huit amandes améres, sucre, cannelle,
muscade au gofit. Faites réduire a une cho-
pine, coulez et pressez. On la prend chaude.

CREME ESPAGNOLE

Une chopine de lait bouilli, trois ceufs
battus, les blancs et les jaunes séparément,
une tasse de sucre, un demi paquet de géla-
tine.

CREME AU CHOCOLAT

Faites dissoudre du chocolat dans de 1'eau,
a la proportion d'un verre par livre ; mettez-
y un peu de sucre, et mcélez-le avec créme,
lait et jaunes d'ceufs 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 autres.
Faites-les cuire dans un peu d’eau, apres les

avoir pelées et enlevé les caeurs. Laissez re-
froidir et écrasez-les bien ; ajoutez un blanc

d’ceuf et une tasse de sucre blanc. Fouettez
ensuite pendant trois quarts d’heure et mettez
dans des verres.
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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 ; prenez un peu plus d’une chopine
de créme que vous fouetterez é¢galement ; ajou-
tez 4 la gélatine ; ensuite entourez un plat
de giteaux et vous jetterez la créme dessus;
saupoudrez du sucre rose.

AUTRE

Une chopine de créme fouettée avec sucre
et un verre a pied de vin blanc, une demi-
boite de gélatine dissoute et fouettée ; mélez
le tout a la créme. On fait aussi ce moule
délicieux 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, met-
tez le sucre brilé, essence de ratafia ou
amandes ameéres, ajoutez ensuite de la créme
douce battue avec un jaune d’ceuf.

NN D D T e
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CREME AU "TAPIOCA

Mettez une chopine de lait et deux cuille-
rées a soupe de tapioca dans une double
bouilloire et faites 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 ceuf, brassez jusqu'a ce que
cela s'épaississe, retirez alors du feu et met-
tez une cuillerée a thé d’essence de vanille.
Battez un blanc d'eeuf avec deux cuillerées
de sucre et mettez-le par petits ronds sur la
créme.

CREM: D'ESPAGNE

Faites tremper le tiers d'une boite de gé-
latine dans une chopine de lait pendant une
heure. 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 deux jaunes d’ceufs bien battus.
Quand le tout est refroidi, mettez une cuille-
rée a thé de vanille, puis mettez dans un
moule.

SUCRE A LA CKEME

Faites bouillir deux tasses de sucre dans un
peu d’eau; lorsqu’il est en tire, on met une

R ————
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tasse de créme douce. Laissez bouillir jusqu’a
ce qu’'il soit cuit, ce qui se reconnait facile-
ment en le mettant dans l'eau froide. Reti-
rez-le du feu en brassant, jusqu'a ce qu’il soit
en grains.

CHOUX A LA CREME

Faites fondre une demi-tasse de beurre dans
la méme quantité d’eau chaude, ajoutez a
peu pres la grosseur d’'un dé d’ammoniaque,
faites bouillir deux ou trois minutes. Ajou-
tez une tasse de farine, laissez refroidir. Met-
tez trois ceufs I'un aprés 'autre, mélez a la
pate. Déposez par cuillerée sur une tole chau- '
de. Laissez vingt a trente minutes dans un
fourneau bien chaud .

et — S ——————

1

Apres avoir retiré du feu, faites une ou- ]

i verture au centre du chou et remplissez de 1

’ créme fouettée. «

| . €

1 ROCHER CREMEUX ]

| C’est un plat aussi joli a voir que bon 2 :

manger. Faites bouillir une tasse a thé du !

meilleur riz dans du lait sucré, jusqu'a le ’1

; rendre tendre; étendez-le sur le plat ; mettez .
Ui sur différents endroits de la gelée de groseilles

; coupés en petits carrés, ou d’autres confitures; ¢
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battez cinq blancs d'ceufs a la neige ¢épaisse,
étendez cette mousse dessus, saupoudrez du
sucre fin, arrosez avec de l'eau d’'orange ou
de vanille. Si la mousse est trop ¢Epaisse,
égouttez une cuillerée a thé de bonne créme
par-dessus, donnez-lui la forme d'un rocher
neigeux ; servez.

CHARLOTTE RUSSE

Prenez six ceufs, battez les jaunes avec
une tasse de sucre blanc pilé; faites bouillir
trois chopines de lait; lorsque le lait aura
bouilli, versez-le sur les wufs en brassant.
Faites prendre comme une créme jaune, ver-
sez-la dans un plat creux, et laissez-la refroi
dir, ayant soin de la Dbrasser de temps en
temps pour qu'elle n'épaississe pas trop.
Faites dissoudre une once et demic de géla-
tine dans un peu d'eau, et ajoutez-la a la
créme jaune, lorsqu’elle est a peu pres froide,
en la brassant pour l'empécher de tourner.
Battez ensuite les blancs d'eeufs avec une
tasse de sucre, ct trois demiards de créme.
Les blancs d’ceufs et la créme battus séparé-
ment, 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 ensemble,
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et mettez de la vanille au gofit. Vous aurez
eu soin de foncer et garnir le dedans d’un
moule, avec des doigts de dames, avant d’y
verser la créme. Laissez-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. Vous pourrez vous servir avantageu-
‘sement des miettes de biscuits pour rem-
plir les vides. Prenez un moule uni.

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 vanille, d'un verre a pied de vin ou de
brandy et de sucre fin au gotit. Versez en-
| semble les deux mélanges et fouettez-les bien ;
versez alors dans des moules garnis de doigts
de dames ou de biscuits spongieux coupés a
démande, et placez les moules sur de la
glace ou dans un enQ:oit froid jusqu’au mo- ¢
ment olt 'on s’en servira, !
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CHARLOTTE RUSSE ( canadienne)

Prenez douze ceufs; battez les jaunes avec
quatre cuillerées a table de sucre blanc,
ajoutez du lait pour faire une bonne custard,
faites cuire, ensuite prenez du giteau ou bis-
cuit, 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 qu'on a de blancs d’ceufs,
brassez légeérement et ajoutez par cuillerée
sur la custard, mettez dans le fourneéau pour
faire jaunir; 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 mor-
ceaux de pain de Savoie, un rang de confi-
tures. 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 du sucre de coulemur,
ou de la gelée découpée, de distance en dis-
tance.
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BAGATELLE COMMUNE

Prenez des morceaux de biscuits ou de
pain de Savoie, mettez-les dans un plat, cou-
vrez-les de confitures, puis faites une bouil-
lie de cornstarch dans laquelle vous mettrez
du sucre et des essences au gout; versez
dans le plat préparé, couvrez avec les blancs
d’ceufs en neige, mettez au feu quelques
instants et servez froid.

ILES FLOTTANTFES ( sortes d'wufs a la neige )

Passez a l'eau chaude des pommes qui
n'ont pas encore atteint leur maturité; ré-
duisez en purée dans une passoire ; fouettez
les blancs de deux ceufs avec du sucre et
mettez ce mélange graduellement dans les
pommes. Servez sur de la créme a la fram-
boise, ou colorez avec de la gelée de gro-
seilles. Si vous voulez, servez sur de la
créme blanche parfumée au citron et au vin.
On peut également servir sur des ceufs au lait.

PYRAMIDE DE COCO

Battez six blancs d’ceufs en neige, ajoutez
en battant les ceufs, une livre de sucre en pou-
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dre, puis une tasse de coco, montez en pyra-
mide sur un plat.

DESSERT PROMPT AU COCO iy

Placez une rangée de tranches d’'oranges
au fond d’un plateau de cristal; couvrez
avec du sucre en poudre, puis mettez une

épaisse couche de coco, ainsi de suite jus-
qu'a ce que le plateau soit rempli.

MANIERE DE FAIRE LE LAIT D’AMANDES
POUR LES MALADES

Echaudez un quarteron d’amandes ; pilez-les
dans un mortier ; jetez dessus un demiard
d’eau bouillante . Laissez quelques instants
sur le poéle. Coulez, et ajoutez du sucre au
golt .

ARROWROOT

Délayez, en consistance de pite a pain de
Savoie, une grande cuillerée d’arrowroot dans
de l'eau 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 continuellement ; faites bouillir cing

14
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a six minutes, ajoutez du sucre et des essences
au gofit. Lorsque, pour donner un bon gofit,
on aime a mettre de la cannelle, des écorces
d'orange, des amandes ameres, des pommes
ou autre chose de ce genre, on fait bouillir
ces substances avec I’eau ou le lait, et on coule
avant de le verser sur l'arrowroot délayée.

Ainsi préparée, l'arrowroot a la consis-
tance de la bouillie ordinaire : pour la faire
en gelée, on met trois grandes cuillerées pour
une chopine d’eau ou de lait.

SAGOU

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

L.a gelée de sagou est préparée de la
méme maniére, excepté qu'il faut mettre as-
sez 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 tapioca,
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laissez tremper six 4 huit heures dans un
peu d’eau froide, faites bouillir dans une
chopine d’eau ou de lait, jusqu’a parfaite so-
lution, sucrez et ajoutez cannelle, muscade,
vin ou brandy au goat. Qnand on le fait au
lait, on ne doit pas mettre de vin.

GRUAU

Délayez deux cuillerées a table de farine
d’avoine dans une demi-tasse d’eau froide ;
versez ensuite dessus trois demiards d'eau
bouillante, en brassant, coulez dans un linge
fin, puis faites bouillir un quart-d’heure en
brassant de temps en temps, et sucrez au
golt.

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

GRUAU AU VIN

Battez un ceuf avec un verre 4 vin de
sherry, et versez sur un demiard de gruau
chaud ; ajoutez sucre et muscade au goit.

ESSENCE OU THE DE BMEUF
Prenez du beeuf de bonne qualité, Otez la

graisse, coupez-le par petits morceaux comme
pour la fricassée et remplissez-en une grossc
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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 que la viande devienne blan-
chétre ; retirez du feu, coulez, pressez et
assaisonnez au goft.

Un vase quelconque fermant hermétique-
ment peut remplacer la bouteille.

EAU PANEE

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

EAU DE RIZ

Prenez deux onces de riz, deux pintes
d’eau : faites bouillir une heure et demie
avec de la cannelle et de la muscade ; coulez
et sucrez au goft.

EAU OU THE DE SON

Prenez une chopine de son, trois pintes
d’eau ; faites réduire a une pinte, coulez et
sucrez avec du sucre, du miel ou de la me-
lasse.
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CHOCOLAT

Délayez dans un peu de lait ou d’eau froide
une grande cuillerée de chocolat, puis versez
dessus en brassant, une chopine ou plus ou
moins de lait, selon la force que vous voulez
avoir, faites bouillir cinq ou huit minutes.
On peut remplacer le lait par l'eau, pour
ceux qui le préférent.

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’ceuf. Brassez le jaune
d’ceuf, le sucre et le chocolat 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 vanil-
le et étendez sur le giteau.

AUTRE

Trois cuillerées a soupe de sucre, cing
cuillerées a soupe de chocolat haché fin. Hu-

mectez avec de l'eau. Mettez au-dessus de
la bouilloire jusqu'a ce que ce soit dissous,
puis mettez sur le poéle jusqu'a ce que cela
commence a entrer en ébullition.
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CAFK AU LAIT

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

La meilleure maniére de faire du bon café
est d’employer la cafetiere a filtrer, en ver-
sant de l'eau bouillante sur la poudre et
laissant filtrer ; il doit étre servi bien chaud.

CHAPITRE DIXIEME

DES (EUFS

Les ceufs fournissent a la cuisine une de
ses plus grandes ressources. Cet excellent
aliment, qui convient a tous les estomacs, a
toutes les fortunes, entre dans la prépara-
tion et dans une infinité d’autres mets. Les
ceufs ont, en outre, le trés grand mérite
d’étre a peu prés partout et en tout temps
abondants et d'un prix modéré. Aprés la
viande, c'est 1'aliment le plus nutritif; de
plus, il faut trés peu de temps pour cuire
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les ceufs, et ils se prétent a une foule d'as-
saisonnements.

Pour s’assurer si un ceuf est frais, on l'en-
toure de chaque cOté avec les mains et on
présente devant une lumicre la partie qui
n’est pas couverte ; s'il est bien transparent,
on est certain qu'il est frais; s'il parait pi-
queté, c’est qu'il est pondu depuis un cer-
tain temps; s'il présente une tache qui tient
a la coguille, ou qu'il soit terne, c'est qu'il
est gité.

OMELETTE BATTUE

Battez le blanc et le jaune des wufs avec
poivre, sel; hachez de la ciboule bien fin,
mettez-y un peu de lait, jetez le tout dans
du saindoux ou beurre chaud, soulevez de
temps a autre avec un couteau, pour ne pas
laisser coller au fond de la pocle.

(EUFS A LA COQUE

Mettez de l'eau dans une casserole, et ex-
posez les ceufs au feu lorsque l'eau sera en
pleine ébullition ; plongez-les bien frais ; lais-
sez-les deux minutes, retirez le vase du feu
et laissez les ceufs encore une minute; re-
tirez-les de 1'eau, et ils seront cuits a point

eE——
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pour manger a la coque. Servez-les recou-
verts d'une serviette.

(EUFS MOLLFTS

Plongez les ceufs dans 1'eau bouillante ;
laissez cinq minutes ; retirez-les et passez-les
vivement dans I'eau fraiche ; enlevez délica-
tement la coquille, le blanc sera cuit, la flexi-
bilité du blanc sous vos doigts vous fera con-
naitre que le jaune est liquide. Servez-les
entiers sur toutes espéces de sauces.

(EUFS AU MIROIR

Garnissez de beurre un plat qui aille au
feu; posez-le sur un feu doux; lorsque le
beurre commence a fondre, cassez adroite-
ment les ceufs que vous versez sur le beurre.
Salez, poivrez et servez avant que le blanc
soit entierement pris.

OMELETTE SOUFFLEE

FEntremets sucré

Pour six personnes,cing ceufs que vous cassez
en mettant les blancs dans un plat, les jaunes
dans un autre. Mélez les jaunes avec cing
cuillerées de sucre en poudre, ume petite
bande longue comme le doigt de zeste de




citron haché fin ou un peu de vanille en
poudre, mélez et battez bien. DBattez les
blancs en neige trés dure. Meélez prompte-
ment blancs et jaunes; versez dans un plac
mince allant au feu, dans lequel vous aurez
fait fondre gros comme une noisette de beurre,
mettez au fourneau bien chaud, huit a dix
minutes. Servez saupoudrée de sucre en
poudre.

Cet entremets est I'un des plus délicats et
des moins coliteux de la cuisine bourgeoise ;
seulement, il faut qu’il soit fait avec beau-
coup 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 l'omelette perde de sa
délicatesse ; cela permet de faire cuire 1'ome-
lette dans un plat complétement plat, les
blancs se soutenant davantage que les jaunes.

(EUFS A LA TRIPE

Faites durcir les eeufs, Otez 1'écaille, cou-
pez-les en quatre, mettez-les dans du lait

chaud, avec poivre, sel et beurre ; délayez
un peu de cornstarch que vous ajoutez quand
le lait bout ; jetez-y, en les retirant, deux
jaunes d’ceufs battus avec de la créme.
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(EUFS EN SALADE

Ayant fait durcir les ceufs, O6tez 1’écaille,
coupez-les en quatre, jetez dessus poivre 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 gott et
des amandes ameres pilées, faites bouillir
une pinte de lait et jetez-le doucemeut sur
les ceufs, en brassant ; mettez ensuite le plat
a petit feu, ou que les tasses pleines ou le
plat soient mmis dans l'eau chande, et aussi-
tot qu'ils seront pris, retirez-les.

(EUFS A LA NEIGE

Mettez dans une casserole peu profonde
une pinte de lait, vous ajouterez un morceau
de cannelle ; faites bouillir. Cassez six ceufs,
séparez les blancs, battez-les en neige trés
ferme, et ajoutez-y deux cuillerées de sucre
en poudre; mélez. Prenez avec une cuillére
un morceau de cette neige que vous placez
sur le lait bouillant; en y introduisant la
cuillére, la neige s’en détache aussitét. Pro-
cédez de méme, jusqu'a ce que la surface
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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 C¢cumoire, les ceufs en
neige cuits, rangez-les dans un plat, délayez
alors les jaunes, peu a peu, avec quelques
cuillerées de méme lait, et versez le tout
dans la casserole ; 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 sou-
levent et surnagent. C'est un plat d'un as-
pect tres agréable, peu cofteux et excellent,

On peut mettre de la gelée ou des confi-
tures sur les blancs.

CHAPITRE ONZIEME
LEGUMES

FEVES AU BEURRE

Prenez-les bien jeunes, Otez-en les fils.
Faites-les cuire dans 1'eau avec sel et poivre ;
quand elles seront bien cuites, cassez-les si
elles ne 'ont pas été auparavant; Otez 1’eau
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et assaisonnez en y ajoutant un morceau de
beurre.

BETTERAVES

Lavez-les avec précaution afin de n’en rien
couper, faites-les cuire dans |'eau; Otez la
pelure, tranchez-les, mettez-les dans du bon
vinaigre, vous pouvez y mettre un peu de
sucre au goft.

NAVETS

On les écrase aprés les avoir fait bouillir,
y ajoutant, poivre, sel, beurre et un 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 rétir dans la poéle avec sain-
doux 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

I1 se mange ordinairement en salade, avec
épices et vinaigre.
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CHOUX-FLEUR

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

On peut aussi servir le choux-fleur dans
un plat a légumes en le couvrant d’une
sauce au beurre.

AUTRE

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 rapé, en ainsi de suite. Une fois
le plat rempli, mettez du lait, faites cuire,

EPINARDS AU LAIT

Apres les avoir lavés, faites cuire dans
l’eau bouillante ; mettez-les égoutter dans
une passoire, hachez-les et mettez dans une
casserole avec poivre, sel et morceau de
beurre, passez-les dans un fourneau vif.
Entourez le plat de crotitons au beurre.

PETITS POIS VERTS

On les fait bouillir jusqu’a ce qu’iis soient
| cuits, on Ote l’eau, et on ajoute un morceau

EE———




-‘

—D222

de beurre avec poivre et sel. On peut aussi
les mettre dans une sauce blanche, ou avec
du vinaigre au gofit.

POIS GOULUS VERTS

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

POMMES DE TERRE

On les prépare de différentes maniéres.

On peut les mettre en sauce blanche, brune,

rties avec graisse ou beurre, en grillades,

écrasées avec de la créme, roties avec la pe-

lure. On s’en sert encore pour garnir tels

plats auxquels elles puissent convenir, pour

_cela on a soin de les prendre petites, bien

rondes ; apreés les avoir pelées, on les fait cuire

h dans du jus maigre ou gras, et on les place
{l autour du plat.

SALSIFIS

Ces deux sortes de racines, qui sont, 1'une
blanche et l'autre noire sé préparent et se
servent absolument comme suit :

SALSIFIS A LA SAUCE

Grattez-les et jetez-les dans de l'eau froide
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mélée d'un peu de vinaigre, pour les empécher
de rougir, coupez-les a longueur convenable ;
faites-les cuire 4 grande eau bouillante et
salée. Préparez une sauce blanche a 1'eau, ou
ce qui vaut mieux, au lait, ou une sauce de
tomates ; versez-la dessus. Le bouillon des
salsifis, allongé d’eau, fait de bonne soupe
maigre.

SALSIFIS FRITS

Apres les avoir fait cuire a 1'eau bouillante
et salée, laissez-les refroidir, faites-les frire.
Servez bien chaud aprés les avoir saupoudrés
de sel. On peut aussi les baigner dans une
pate avant de les mettre dans la friture.

Les scorsoneres s'apprétent de la méme
fagon.

Les salsifis et les scorsonéres s’emploient
dans divers ragofts.

TOPINAMBOURS DANS LLA POELE

Aprés les avoir pelés, on les coupe en
tranches minces et on les mét dans la poéle,
avec du beurre, du sel, du poivre; on les

laisse cuire en les sautant jusqu’'a ce qu'ils
rissolent.




_224_

TOPINAMBOURS SOUS LA CENDRE

Les topinambours cuits sous la cendre et
mangés avec du beurre ont un goft trés
agréable. On peut aussi les faire cuire a 1'eau
bouillante et salée, les laisser refroidir et les
manger a l'huile et au vinaigre, oun encore
les manger crus en salade, aprés les avoir
coupés en tranches 1 es.

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
ce que le vaisseau soit plein. On sale de
méme les féves vertes et les cornichons.

CORNICHONS

Pour les conserver, choisissez-les verts, ni
trop petits, ni trop gros, jetez-les dans l'eau
froide, brassez-les afin d’enlever le poil, lais-
sez tremper quelques heures; faites bouillir




du bon vinaigre, tirez les coruichons de 1'eau
et jetez-les dans le vinaigre, ayant soin d'y
mettre des épices. On prépare les capucines
et les petits oignons de la méme manidre.

TOMATES ET OIGNONS

Prenez des tomates bien vertes, tranchez-
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 mou-
tarde, cannelle, clou rond, faites bouillir du
vinaigre et mettez dessus aprés qu'il est re-
froidi ; couvrez bien le vaisseau.

CATSUP OU KETCHUP

Prenez un gallon de tomates bien mires,
Otez la pelure; mettez au feu avec une cho
pine de vinaigre, faites chauffer jusqu’au point
de bouillir, passez dans un sac afin d’avoir le
liquide ; remettez au feu avec des ¢pices,
savoir, pour un gallon, quatre cuillerées de
sel, quatre de poivre, trois de moutarde, trois
de clou de girofle, une de clou mélée de can-
nelle. Faites bouillir jusqu'a ce que ce soit
assez épais ; ajoutez un piment,

15
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AUTRE

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

CATSUP (lomates rouges)

Prenez un gallon de tomates que vous aurez
eu soin de trancher et de laver, puis mettez
une chopine de vinaigre par gallon et laissez
cuire ; quand les tomates seront cuites, vous
les coulerez et les mesurerez de mnouveau,
vous mettrez par gallon de tomates une cuil-
lerée a table de sucre, quatre cuillerées a
table de sel fin, quatre cuillerées a table de
poivre, une cuillerée a thé de poivre rouge,
quatre cuillerées a table de clou de girofle,
quatre cuillerées a table de cannelle, vous dé-
layez tous les épices avec du jus de tomates
et vous faites bouillir le tout ensemble durant
I’espace de vingt minutes, alors vous mettez ce
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! catsup en bouteilles, ayant soin de les placer ‘
i dans I'eau chaude, bouchez-les bien juste et
cirez le bouchon. {
L 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
clou moulu dans un sac en toile,

CATSUP (lomales vertes)
Prenez un demi-gallon de tomates vertes,
trois pieds de céleri haché fin, une cuillerée

a soupe de cannelle, une de clou de girofle,
une cuillerée A dessert de moutarde, poivre

et sel au goit. Ajoutez une tasse de sucre
blanc, deux gousses d'ail hachées, un piment
ou poivre rouge. Mettez dans une casserole
avec vinaigre a 1'égalité, et faites bouillir
jusqu'a ce que le vinaigre soit A peu prés
tout diminué.

Si on veut que le catsup ait plus belle
couleur, il n'y a qu'a mettre les épices dans
de petits sacs de mousseline, aprés qu’on les
a délayés dans le vinaigre.

TOMATES VERTES MARINEES

Hachez quatre terrinées de tomates vertes

et quatre gros oignons ; mélez une tasse de

W
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gros sel et laissez reposer une nuit, puis cou-
vrez avec vinaigre, et ajoutez une tasse de
raifort rapé, 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 ;
passez dans un tamis, remettez au feu et
faites bouillir un instant. Mettez dans des
vaisseaux bien fermés,

CONSERVES D'OIGNONS

Pelez et faites bouillir les oignons pendant
quelques minutes dans du lait et de l'eau;
faites chauffer dans une bassine de cuivre du
bon vinaigre avec clous de girofle, aromates
divers, poivre, sel, versez bouillant sur les
oignons, bouchez hermétiquement.

MANIERE DE CHAULER LES (EUFS

Prenez vingt livres de chaux en pierre.
Mesurez vingt-cing gallons d’eau. Servez-vous
de la quantité nécessaire pour éteindre la
chaux, puis ajoutez le reste. Laissez une
journée, ayant soin de brasser de temps a
autre.

e ——
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Les ceufs ayant été soigneusemeut mirés
a la lumiére du gaz, d'une lampe, etc., et
déposés dans des vases appropriés, versez
cette préparation jusqu'd ce qu’ils en soient
recouverts. Ftendez dessus une premiére cou-
verture de coton puis une seconde de grosse
toile dépassant le bord du vase de quelques
pouces ; placez dessus une couche de deux
pouces d’épaisseur de la préparation ci-haut ;
ramenez les bords pour que rien ne pénétre
jusqu’aux wufs,

S'il arrivait que la saumure diminuat, il
faudrait la remplacer immédiatement avec
une préparation telle que la premiére, ver-
sant avec précaution sur les wufs et non

sur le linge supportant la chaux.
VINAIGRE

Prenez une livre d’acide acétique glacial
que vous mettez dans cing gallons d’'eau,
une cuillerée a table de sel de cuisine, une
once de créme de tartre, faites ensuite bouillir
un quarteron de pommes seéches dans une
pinte d’eau, coulez et ajoutez le jus dans la
préparation,

N. B. — Pour les marinades, vous ajoutez
deux tétes de piment.




Quand on a du vin sur, on le fait bouillir
dans un chaudron étamé, on ajoute un peu
de soda a pate puis on I"écume, on le met
ensuite dans un quart, et par vingt-cing
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 ou 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. On fait de méme

les ratafias ou liqueur de framboise et de
gadelle.

LIQUEUR DE CASSIS

Prenez six livres de cassis, dix-huit cho-

pines 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 cassis et mettez-les
dans une cruche, ajoutez-y I'esprit-de-vin, le
sucre, le clou et la cannelle. Aprés avoir fait
tremper quinze jours, on coule en pressant
fortement et on filtre 4 la chausse.

On prépare un vin de cassis avec deux
gallons de gadelles noires que l'on écrase et
que l'on fait tremper dans un gallon et demi
de vin de Porte. Aprés trois ou quatre se-
maines, on coule en pressant fortement, on
sucre et on filtre. Cette dernicre liqueur est
supposc¢e plus astringente que la précédente.
Ce vin est employ¢ comme astringent et toni-
que dans les diarrhées, faiblesse d’estomac, etc.

AUTRE

Prenez un gallon de cassis, écrasez-les,
ajoutez un gallon d'eau, une pinte d'alcool
en esprit, on met du sucre au goit, on laisse
tremper le tout ensemble durant 'espace de
quatre ou cinq jours; on le coule ensuite et
on le met en bouteilles. En cas de diarrhée,
cette liqueur est excellente.

CURAGAO

Faites infuser pendant quinze jours, dans




trois pintes de bonne eau-de-vie, une demi-
livre de zeste de curacao moulu, tirez a clair ;
mélez a cela une livre de sucre clarifié ; fil-
trez et mettez en bouteilles.

SORBET

Un ananas rdapé, une demi-once de gélatine
dissoute dans une chopine d’eau sucrée au
gofit. Procédez comme pour la créme a la
glace.

VIN DE CASSIS
Prenez un gallon de cassis, écrasez-les, ajou-
tez un gallon d’eau, deux livres de sucre ;
puis procédez comme les autres vins,
VIN DE GADELLE ROUGE

‘crasez un gallon de gadelles, ajoutez un
gallon d’eau froide, quatre livres de sucre,
trois onces de raisin sec par gallon. Opérez
comme pour le vin de cassis, laissez fermen-
ter trois 4 quatre semaines.

VIN DE SUREAU

Prenez une pinte de jus de sureau, 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, ensuite on le met
dans un plat qu'on recouvre d'une toile, puis
du couvercle. Tous les deux jours, on Ote
I'écume jusqu'a ce qu’il ne s'en produise
plus; on le laisse encore deux jours, on le
sucre, si on le désire, et on le met en bou-
teilles dans un lieu frais. Il doit étre A la
chaleur pendant 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 ensemble dans un
vaisseau en bois, couvrez-le avec un linge
puis laissez fermenter durant l'espace de dix-
huit 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,
¢vitez 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 plein, cela empéche le vin
de surir.

VIN FRANCAIS

Prenez cent livres de raisin, mettez les
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grappes de raisin par la bombe d'un quart
de trente gallons; ajoutez quatorze gallons
d’eau, quarante-deux livres de cassonade
blanche. Placez le quart pour ne plus le re-
muer du tout, dans une bonne cave, mettez
sur la bombe du bouleau et un sac de sable
blanc sur le bouleau. Ayez soin de mettre
une chantepleure avant de mettre le raisin.
A la fin de 'année, il est bon a boire.

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 vaisseau 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'ceufs
battus en neige avec un peu de gros sel pour
le clarifier (douze blancs d'ceufs avec une poi-
gnée de sel peuvent suffire pour cinquante
gallons de vin); laissez reposer pendant qua-
tre ou cing semaines, ayant le soin de ne pas
boucher le baril trop juste, de crainte de I'ex-
plosion. Aprés ce temps, vous retirerez le vin
du baril au moyen d’un siphon afin d’avoir

-,
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le vin bien clair, lavez le baril et mettez de
nouveau le vin et bouchez-le bien juste, met-
tez dans un endroit pas trop chaud.

N. B.—Ne mettez aucun vin en bouteille
avant six mois.

CLARIFICATION DU VIN

Pour cinquante gallons de vin, prenez douze
blancs d'ceufs battus avec une poignée de gros
sel et ajoutez-le au vin ; brassez le tout en-
semble, puis laissez reposer 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 1'étamine, et pour chaque
chopine de jus, mettez deux livres de sucre.
Ne faites bouillir que quelques minutes et
brassez jusqu'a ce que ce sirop soit froid.
Mettez en bouteilles.

SIROP DE CITRON

Il faut d'abord faire le sirop de sucre blanc

bien clarifié et a. vingt-cinq degrés bouillant.

Pour un gallon de ce sirop, mettez deux onces
d’essence de citron, trois quarts d’once d’acide

I e e
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citrique, une cuillerée 4 dessert de teinture de
curcuma et procédez comme suit : lorsque le
sirop blanc est refroidi, mélez-y 'essence et
I'acide (fondus dans un peu d’eau ), puis
ajoutez la teinture pour donner la couleur.

Les sirops d’ananas, de vanille, de fraise,
d’orange et de gingembre se préparent de la
méme maniére en variant les essences. Pour
les sirops de fraise et de vanille, on em
ploie ia teinture de cochenille au lieu de
curcuwa. Pour le sirop de gingembre, on
met trois onces d'essences.

BIERE AU GINGEMBRE

Mettez dans dix gallons d'eau, six onces
de gingembre que vous faites bouillir dans
trois gallons d’eau que vous avez mesurés.
Versez l'eau dans le baril et laissez le gin-

f gembre au fond du chaudron ; ajoutez cing
! chopines de melasse, cinq livres de sucre, un
f peu de créme de tartre et une bouteille de
"{ grosse biére sure. Si le baril a servi, mettez
K! une tasse a thé de sucre. Laissez deux heures
|

‘ avant de boucher; mettez en bouteilles le
lendemain.

| AUTRE

Prenez cinq gallons d’eau, un quart de livre



de gingembre en poudre, trois livres de cas
sonade, trois onces de créme de tartre, deux
citrons, une tasse de grosse bicre, laissez fer-
menter le tout une journée, coulez et ajoutez
trois livres de cassonade puis mettez en bou
teilles.

»

BIERE DE GINGEMBRE OU ‘‘ pOP

Mettez en réeipient : un gallon d'eau, une
livre de sucre blanc, une once de créme
de tartre, ou bien, un citron tranché. Brassez
jusqu'a ce que le sucre soit dissous: laissez
reposer jusqu'a la température de lait frais;
ajoutez alors une cuillerée a table de levure
versée sur un morceau de pain, mettez-le a
flotter A la surface du liquide, couvrez-le en
suite avec un linge et laissez-le comme cela
pendant vingt-quatre heures. Alors tamisez et
mettez en bouteilles, en remplissant celles-ci
a peu prés au trois quarts, bouchez bien et
attachez les bouchons avec 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
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d’eau, 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 esprit), six cuillerées a table de
levure allemande, ou bien, douze cuillerées a
table de levure commune. Broyez le gingembre
et les cosses de piment ; mettez dans un linge,
sans serrer, et faites bouillir dans la moitié
de l'eaun, accordant un peu plus d’eau pour
I’évaporation ( c'est-a-dire, mettez un peu
plus de trois gallons ), aprés que ce sera boui!l-
li, versez dans l'autre moiti¢ de ’eau avec la
créme de tartre et le sucre,

Un baril convient mieux pour cette prépa-
ration. Coupez .n morceau de pain, mettez
votre levure dessus, Otez le dessus et passez
ensuite a travers un sac de flanelle, mélangez
avec trois blancs d'ceufs dans une partie de
la biere ; ensuite ajoutez le reste.

Si I'on veut la mettre en bouteilles, on aura

1l soin de les boucher solidement.

BIERE D' EPINETTE

Prenez trois gallons d’eau, une pinte de
melasse, une cuillerée de poudre de gin-
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gembre, une demi-cuillerée a thé de soda a

pate, 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 sur la glace. Cette

bi¢re est bonne pour prendre de suite. J
|

AUTRE

Pour vingt gallons d’eau ti¢de, mettez dix
livres de sucre ou deux gallons de melasse,
un demiard de yeast, trois cuillerées a thé
d’esprit d’épinette blanche et autant d’épi-
nette noire que vous mettez dans la melasse
en brassant vingt minutes. Versez dans le
baril dix gallons d’eau, et brassez bien, avant
d’ajouter les dix autres gallons. Laissez fer-
menter dans une place chaude durant deux
jours ; ensuite mettez an froid et bouchez
bien le baril.

GROSSE BIERE

Dans cinq gallons d'eau douce, mettez un
pot d’orge, un quarteron de houblon. Faites
bouillir pendant une demi-heure ; coulez en-
suite dans un linge de toile et laissez tiédir.
Ajoutez un pot de melasse, une once de gin-
gembre, une pinte de yeast, brassez en met-
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tant 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 Oter une
bouteille de biere. Il est préférable de mettre
cette bicre en bouteilles pour la laisser vieil-

lir ; mais il faut avoir le soin de cacheter les
bouteilles.

LIMONADE

La limonade se fait en versant une pinte
d’eau bouillante ou froide sur deux ou trois
citrons coupés, que 1’on presse pour avoir tout
le jus. On laisse tremper et on sucre au gofit.
Faite a I'eau chaude, elle prend le nom de
limonade cuite ; elle est moins agréable au
gofit, mais moins malfaisante pour les malades.
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