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DIRECTIONS DIVERSES

CHAPITRE PREMIER

Dvu soin Qu'iL FauT PRENDRE POUR FORMER

DeE BonnNEs CuisIiNIERES,

——t—— #

1° Les offices les plus bas et les plus pé
nibles sont d’ordinaire ceux dans lesquels
Dieu répand plus de gréces et ou se pra-
tiquent de plus solides vertus: ce sont la de
puissants motifs, pour exciter le zsle & se
bien acquitter de ces offices,

2° Il y a pour cela de sérienses difficultés
a vaincre tant pour enseigner que pour ap-
prendre I’art culinaire, comme le démontre
- Pexpérience de tous les jours. Aussi, voyons-
hous si peu de personnes qui se dévonent
séricusement A ce genre de vie.

3° Cependant, il ya a gagner, en s’y con-
sacrant généreusement, de grands mérites
pour 'Ame et de grands avamtages pour le
¢orps.
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4° Pour s’en convaincre, il suffit de con-
sidérer qu’une cuisiniére vraiment Chr-
tienne a l'occasion d'exercer a toutes les
heures du jour la patience, qui est le moyen
sur et abrégé d’arriver a une haute perfec-
tion.

5° L’on remarque que Paction conti-

nuelle du few avec lequel Pon est sans cesse
en contact, dans une cuisine, est de nature a
produire iraseibilit¢ que ’on remarque ¢hez
eeux et celles qui y travaillent habituelle-
ment.

6° Une autre cause d’impatience pour
ees personnes, ¢’est imposgibilité de <ati.-
faire a toutes les demandes et de se confor-
mer dtous les gouts. Difficultés par consé-
quent de souffrir tontes les plaintes et fes
murmures.

7° Il faut donc une verin plus que com-
mune pour posséder son Ame dans la pa-
tience.

8°_.Quant aux avantages que procurent
Phabileté a bien préparer les aliments, ils
sont bien connus de tous. Car l’on sait que
les bonnes cuisiniéres sont recherchées dans
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toutes les maisons riches ; et que de gros
gages leur sont assurcs.

9° Ces considérations et beaucoup d’autres
qu’il serait facile d’ajouter, suffisent sans
doute pour piquer le zéle des personnes ca-
pables d’enseigner Iart culinaire, et pour
faire sentir a celles qui sentent le besoin de
PPapprendre, les raisons de surmonter les ré-
pugnances qui pourraient les en éloigner.

10° Sous ce rapport, comme sur tout

autre, les bons exemples ne manquent pas.
Un bon religieux faisait dans une ancienne
Communauté, ’Office de cuisinier. C’était
un parfait modeéle de toutes les vertus de
son saint €tat. On le voyait toujours, malgré
les tracasseries ordinaires a son office, se
conserver dans un parfait recueillement ; et
des larmes abondantes coulaient sans cesse
de ses yeux. Eit comme on lui en demandait
la raison: Le feu dela cuisine, que j’ai
toujours sous les yeux, répondit-il, me fait
penser aux flammes de Denfer, que j’ai si
8o uvenl méritées.

Il est trés-important que les sceurs ap-
prennent & bien faire la cuisine, pour ensei-
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gner a la faire a leurs orphelines, dans la
Communauté, a leurs éleves dang les Cou-
vents et meéme a leurs pauvres qui ne sont

pas en général capables de se faire 3 man-
ger.




DES DEVOIRS D’UNE BONNE CCISINIERE.

D’adord elle doit apporter tous ses «inns
pour tenir dans une grande propreté ses 1ix-
tensiles de cuisine : Jamais employer que
des choses qui sorent convenables, tel que
de la bonne farine, du bon beurre et des
weufs frais ; porter une consiante attention
AU manger qui se trouve sur le feu : pe pas
e servir d’an couteau qui aura tranché de
Foignon ou de PPail, pour couper le pain ou
le Leurre ; gouter les mets avec delicatesse,
ayant soin de ne pas y remettre la cuiller
ou la fourchette sans Pessuyer, ce qui peut
se faire facilement en tenant de Pean chaude
A proximité pour laver sur-le-champ ce dont
elle s’est servi,

Il est aussi Ires-urgent, pour une cujsi-
niere, lorsqu’elle travaille la patisserie, de
ne jamais laisser coller sa pate sur son
pétrin,—elle doit aussi choisir I'endrojt le
plus froid de la maison pour pétrir n’importe
quelle pate. Ses mains doivent toujours étre
bien nettes et asséchéesde farine ;car, moins
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elles touchent a la piite, plus elle est 1égére,—
pour cela, il ne faut pas qu’elle soit trop
rouléz. Il est bon qu’elle fasse tremper le
beurre salé pour u’importe quelle patisserie.

Elle doit aussi faire cette difference, que
les confitures sont ordinairement trop séches
pour supporter la cuisson de la pate d’une
tarte,—il est mieux, en ce cas, qu’elle fasse
cuire sa pate avant.

.
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CHAPITRE DEUXIEME.

Du crHoix DES VIANDES.

Du Baur.—Si le beeuf est jeune, sa vi-
ande sera d’un beau rouge, et trés tendre
au toucher. Le gras devra étre plutét blanc
que jaune ; qnand il se trouve d’ane couleur
terne, c’est bien rare qu’il soit hon. La
chair du beeuf est toujours molle quand ce
dernier a été nourri de pain de lin.

Du Larp. —Si la couenne est dure et
épaisse, ’on reconnait par la que le cochon
est vieux. La couenne mince est toajours
préférable. L’on peut voir que le lard est
frais quand la chair est douce et luisante ;
Si au contraire elle est gluante, il n’est pas
loin d’étre gateé,

De Mourton.—Voyez si la chair est d’un
beau grain et d’une bonne couleur, et que
le gras soit bien blanc.

Dk v’AanEav.—Si sa chair est d’une cou-
leur verte ou jaune, il est vieux tu3 et prés
de se gter.

¢
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Du Veav.—Celui qui a la chair blanche
est toujours le préférable et en méme temps

b le plus sain,

| Larp sEc. — Si la couenne est mince et

que le gras soit rouge etferme, que le maigre

{] qui se trouve prés de 1’0s soit de bonne
couleur, il est jeune et de bonne qualité.

Du Jamson.—Enfoncez un couteau bien
affilé le long de ’os du jambon, et si en le
retirant votre couteau est net et sent bon, il

i est de bonne qualité. Si, au contraire, votre
s‘ couteau sort gluant et sent mauvais, gardez-
vous de Pacheter.

DU CHOIX DES -VOLAILLES

Dinpes.—S’il est jeune, ses pattes seront
noires et souples, et ses yeux seront brillants.
Si au contraire il est vieux, ses yeux seront
abattus et ses pattes dures et séches.

Ores.—S8i- elle est jeune, son bec sera
jauue et _ses pattes trés-souples. ,Si au con-
traire elle est vieille, son biec et ses pattes
seront rouges. :

PouLes. — Si sa créte et ses pattes sont

.
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rudes et dures, elle est vieille ; sl au con-

traire, elles sont douces et souples, elle est
Jeune.

-

CaNARDS fAUVAGES ET ApPRIVOIsSEs.—
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 paites 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 rudesse de leur pattes, toutes volailles
apprivoisées ou sauvages.

Larins T Likvees.—Sils sont jeunes, ils
seront blancs et leurs chair sera ferme; leurs
oreilles se déchireront comme du papier
gris. S’ils sont vieux, leur chair sera noire
et molle. Un lapin, 8’il est vieux, il sera noir,
sa chair sera niolle, et ses oreilles raides.
S'il est jeune, il sera blanc et sa chair ferme.
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DU CHOIX DES POISSONS.

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

- Saumon.—S’il est frais, la chair est d’un
beau rouge, les ouies particuliérement, les
’6cale,s brillantes et le tout ensemble trés-
ferme. - |

ALosE.—Si elle est bonne, elle est épaisse
et blanche; le corps doit étre ferme. La
saison de ce poisson est dans le mois de
Mai et Juin.

MAaQuEREAU.—Sa saison est dans le mois
de Mai, Juin et Juillet, comme ce poisson
est trés-tendre, il est impossible de le con-
server aussi longtemps que les autres sans
le saler.

Truirte.—Ce poisson, pour qu’il soit bon,
doit étre cuit aussitdt qu’il a é&é péché.
Quand vous les achetez, faites attention 4
ce que les ouies soi¢nt rouges et difficilesa

-
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ouvrir ; les yeux brillants et le corps ferme.
Sa saison est dans le mois de Juillet, Aot
et Septembre.

Homarps.—S’il n’y a pas longtemps qu’ils
ont été pris, les serres auront une forte mo-
tion si vous mettez votre doigt sur les yeux.
Le plus pesant est le meilleur. Le male est
généralement le plus petit, majs sa chair est
la plus ferme et le rouge plus foncé. L’on
peut reconnaitre la femelle en ce qu’elle a la
queue plus courte et plus étroite que le male.

Ecrevisses.—Celles qui sont de grosseur
moyenne sont considérées comme les meil-
leures. Elles sont bonnes tant que leur corps
a bonne odeur, et que lears pattes sont
raides. Leurs yeux sont sans brillants quand
elles sont vieilles.

Le plus grand soin possible doit étre ap-
porté dans la cuisson du poisson, car rien
n’est plus mauvais quand il est mal nettoyé
et mal cuit.
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CHAPITRE TROISIEME

DEes BouiLLONs ET SOUPES

1

il 0t ——

BouiLLoN.—Le bouillon, base de tous les
potages, ne doit se faire qu’avec la viande
la plus, fraiche et la plus saine. Prenez
jarretde veau, de beeuf, vieilles volailles ou
gibier, os de rosbeef, faites cuire le tout
doacement dans de I’eau jusqu’a ce que ces
viandes soient trés-cuites; on ajoute des
épices a son goit.

Ce que Pon appelle consommé n’est au-
tre chose que du bouillon trés fort que ’on
fait réduire au besoin.

SOUPE AUX HUITRES

Il est nécessairede coulerle jusdes huitres
gvant de D’ajouter au Louillon ou au lait.
On y met un petit morceau de beurre, du
poivre et du pain émietté fin, ou si vousle
préférez des crakers sans sucre. Quand ce

BB AN e e o A~
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tout bout, jetez-y les huitres, puis laissez
bouillir quelques minutes.

SOUPE AUX HUITRES avec LIEVRE
‘

On fait consommer le liévre avec oignons
sel et poivre a son goft. Quand le con-
sommé est fait, vous le coulez, ayant soin de
bien écraser la viaude en le coulant. Faites
rotir du pain, écrasez-le aussi fin que poe-
sible avec un rouleau ; vous le Jetez dans
le bouillon et faites bouillir un quart d’heure;

aprés quoi vous ajoutez les huitres et les
laissez bouillir cing minutes.

SOUPE AUX CHOUX

Il faut, pour lesdifférentes sortes de soupes
dont il est ici question, mettre la viande
quand Peau bout et ne mettre les chomx
qu’aprés cela. On laisse mitonner la seupe
lentement, pour n’avoir pasd’eana Yy gjotiter;
Pon y met dy sel & PIopos, pour que la vi-
ande en prenne le goiit. L’on y met des oi-
guops et dn gfleri, en laiseant cuire le sont

e C




autant qu’il fauat.

SOUPE AU RIZ

Pn ne met la viande que qoand P'caun
bout, il est a remarquer que le lard seul ne
fait pas de bonne soupe. On peut y mettre
des oignons et des herbes, mais le riz ne
doit étre mis que quand le bouillon de la
soupe est bon, ¢’est-a-dire lorsque la viande
est & peu pres cuite.

SOUPE AU VERMICELLE *

Elle s& fait comme la soupe au riz, ob-
servant qu’il faut moins de temps pour cuire

le vermicelle.
Le vermicelle qu’on fait soi-méme est

préferable. On méle un ceuf avec de lafarine,
on Détend trés mince avec un roulean, on
le coupe bien fin, ensuite on le fait cuire
dans le boanillon préparé.

'SQUPE AU_BARLEY
la fait de’lé méme maniére, exoeprs
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qu’il faut plus de temps pour cuire le barley
que le riz et le vermicelle,

SOUPE AU PAIN.

Quand le bouillon est fait et qu’il 'mut,
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
oude la graisse, puis on met le pain tranché
bien fin dans les oignons, afin qu’il séche un
peu et en preane le golit avant de le jeter

dans I’eau bouillante. On la laisse bouillir
lentement.

SOUPE AUX NAVETS

Le bouillon doit étre fait avec de la vi-
ande fraiche. Pour une soupe ordinaire, on
prend deux navets que ’on fait bouillir dans
Peau pour leur ster de la force, puis on les
coupe par morccaux et on les fait ‘bouillir

ol
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puits, aprés guoi on les écrase en purée ; op
y ajoute du sel et du poivre a son gout ; o
peut aussi y mettre du riz ou du blé d’Inde

On peut {a faire d’une autre maniere en
taghlant le navet par petits morceaux au lien
de 1e 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 I’eau qui
bont avec sel, poivre et un peu de persil, on

, ajoute le vermicelle par petite poignée en
brassant le tout qu’on laisse sur le feu ’es-
pace d’une demi heure.

SOUPE AU SAGOU i

* On fait crever le sagou et on le wet dans
un bon bomllon, on peut y Joindre quelques
tranches de pain bien minces.

Cotte poups ost excellense powr les gralads.
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SOUPE A LA CARPE.

On fait cuire la carpg dans la quantité
d’cau nécessaire pour la soupe, on coule le
Juscton le remet sur le feu avec des épices;
on peutaussiy mettre du riz ou du blé d’Inde,
ou autre chose que I'on veut. On laisse mi-
tonner lentement.

On peut aussi la faire autrement, en pre-
nant la chair da poisson et la mettant. en
petites boulettes roulées dans de la fleur,
que Pon met 3 la place de riz.

On peut faire cette soupe avec de la tariue
ou aulre poisson.

SOUPE AUX TOMATES

Prenez deux tomates pour a pen prés
deux pintes de bouillon bien fort, une tagse
et demie de carotes ripées, des tomatesbien
pilées, deux oignoms, des tétes de clou; du
chou-fleur, sel, poivre ; on laisse cuire une
heure et demie.

SOUPE A LA PATATE.
Ot fait frire trais oignone; havhéy. biext fia,
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dans du beurre, ajoutez-y du sel, du poivre
et une dizaine de patates, que vous avez eu
soin de peler et de coufér par morceaux,
poudrez un peu de farine en brassant; mettez
de P’eau bouillante a I’égalité, continuez de
brasser jusqu’a ce qu’elles soient euites.
Quand les patates sont cuites, écrasez-les,
passez- les dans une passoire, remeitez-les
dans le chaudron en y ajoutant un pot
de laitfrais. Quand la soupe sera cuite, met-
teztrois jaunes d’ceufs avec un peude créme.

La soupe a la ecittouille se fait de la
meéme maniére.

SOUPE A LA QUEUE DE B&ELUF.

Coupez la que ue par morceaux, faites-la
revenir dans le chaudron avee des épices
a votre gott, vn demiard d’eam, trois oi-
guons, carottes, quelques tétes de poivre
rond. Brassez jusqu’a ce que le tout de-
vienne un peu brun; ajoutez un quarteron
de farine blanche, brarsez encore, puis ajou-
tez trois pintes d’eau et plus au besoin.

L)
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SOUPE AUX CHOUX MAIGRE

Les choux étant hachés, on les mget A
'ean bouillante avec poivre, sel et un mor-
ceau de beurre. Quand les choux sont cuits,
vous mettez trois blancs d’ceufs ; vous bat-
tez ensuite troie jaunes d’ceufs dans trois
demiards de lait, que vous ajoutez quand la
soupe est tirée du feu. v

DE LA SOUPE AUX POIS

Si les pois cuisent, on les met a I’ean
chaude. Mais il fapt en général les mettre
a Peau froide ; et méme il est nicessaire de
de les faire tremper dés la veille. L’on met
dans le chaudron, qui sert a faire la soupe,
assez d’eau pour qu'il ne soit pas néces-
saire 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, oignons, sel a son goiit. On
la laisse bouillir doucement, en prenant
garde que rien ne colle au fond du chaudron;
ce qui lui donnerait un mauvais godat.
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La soupe maigre se fait comme la grassc,
excepté que vous n’y meltez nilard, ni | ceuf.

SOUPE A LA PUREE

*  On fait cuire les pois en observant ce qui
a é1é dit plushaut pour I’eau chaude ou
froide. Sion veut en faire de la grasse, on
y met de la viande que ’on aura soin d’ster
avant de passer les pois dans la passoire.
Si elle est maigre, on fait fxjre un oignon ou
deux dans du beurre ou de la graisse, on
peut y joindre un peu d’herbes salées. On
fait bouillir le tout environ un quart d’heure.
Si on veut en faire de la purée plus épaisse
pour servir dans un plat, on la laisse dimi-
nuer, puis on fait rétir du pain que l'om
met sar le dessus du plat.

L. e A ol ri o w
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CHAPITRE QUATRIEME.

DE LA cuissoN DEs DIFFERENTES VIANDES.
B e e S
RoGNON DE B®UF,

Séparez-le en deux, sur Pépaisseur du
flanc ; piquez dessus huit bardes de la gros-
seur du doigt ; hachez de PPoignon ; poudrez
de farine, poivre, sel et persil, ajoutez un
peu de saindoux: mettez le tout dans un
demiard d’eau, et laisssz-le bouillir pendant

trois heures, a petit feu, le remunant de temps
a autre.

Baeuf A LA MODE.

Qu’il soit de Pépaisseur de trois doigts,
poudrez-le de farine, bardez-le et faites-lui
prendre la couleur i petit feu en le remmaant ;
ajoutes uhe heure aprés, des tranehes de
caroites, trois oignons tranchés, poiﬂq sel,
t3tes de olon, clou de girefle, du thym 6t deé
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la marjolaine, a votre gétit ; il faut une cho-
pine d’eau.

Bavus roT1. ( Roast-BEEF. )

Le morceau o se trouve le filet est le
plus recoinmandable. Aprés avoir mis un
morceau de beurre sur le beeuf, placez-le
dans une léchefrite dans le fond de laquelle
vous aurez déposé dusel et du poivre. Faites
cuire le temps voulu dans un fourneau bien
chaud, ayant le soin de P’arroser souvent.

Birrec. ( Steak.)

Préparez un plat dans lequel vous dépo-
serez poivre et sel, et que vous tiendrez sur
un poéle,ou au-dessus de ’eau bouillante ;
quand la grillade aura été bien battue, met-
tezla dans une poséle ayant une bonne
braise dessous et faites cuire sur les deux
cbtés ; retirez-la pour la presser dans votre
plat, oi vous placerez aussi du beurre ;
soand il est tint, jetez un verre a vin d’ean
bouillentc dans la sauce; mettez du bearre

.
> -
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et les épices nécessaires, faites fondre le tout
ct versez sur le beeuf.

RONDE DE B®EUF SALEE.

F.ites-la cuire sans bouillir durant qua-
tre heures avec un chou coupé en quatre ; le
chou ne devra cuire que deux heures.

DumPLINGS DE B®UF SALE.

Hachez du suif bien fin,’environ une
livre ; mettez un demiard de lait dans la
moitié d’une terrine de farine, battez le tout
comme de la pate a pain, faites-en des bou-
lettes plus grosses gu’un ceuf ; ajoutez-les a
votre beeuf avec un peu de poivre, et faites
cuire le tout une heure et demie.

LANGUE DE B®EUF SALEE.

Faites-la cuire sans bouillir jusqu’a ce
que vous puissiez lever la peau; laissez-la
refroidir, et trancheg-la minee avent de la
Servir. BRI B R

N -




,

£ .
bE. &

28

Rasour bR EeeUF.

Coupezle beeuf de la grosseur des patates ;

)
mettez de ’eau bouillante pour couvrir le

beeuf, et ajoutez y un peu de farine rotie,
deux oignons, de la ciboule, uu pea de téte

de clou, avee poivre, sel, persil et sariette, —
deux heures sur le feu.

RonpE pE Ba®ur Ericfk,

Prenez une livre de sel, un quart d’once
de salpétre, un demi once de poivre, trois
onces de cassonade, un once de clou de
girofle, un quarteron de tétes de clou pilées,
une chopine de melasse, mettez la ronde
dans ce composé durant donze jours. Quand
vous la retirez, faites un grand morceaun de

pate, enveloppez-la dedans ou mettez-la
dans un sac et faites cuire.

PLar Economiqox

Hachez Jes restes de steak bien fin assai.
sommez & votre godt. Faites une graside

I
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loast bien beurrée, trempez-la dans ’eam
bouillante, ( cecidoit étre fait promptement)
faites revenir la viande dans la poéle avec
un morceau de beurre, puis jetez sur la
loast.

B&Eur saLE.

Mettez a ’ean froide et faites bouillir
lentement.

Tére pE Baur.

Prenez une téte de beeuf, enlevez la: cer-
velle et les yeux, couvrez-la d’eau e lais-
sez bouillir doucement avec poivre et sel,
Jasqu’a ce qu’il n’y ait presque plus de jus.
Otez les 0s et remettez au feu. Ensuite,

mettez dans des moules et ajoutez un poids
dessus.

DU VEAU

POITRINE DE VEAU FARCIE.

Enleves avec soin la pean qpi coupre
Uépayle, powr en exrajre cette degmigre ;
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rciez les cotes par le milieu, sans toucher
a la viande ; prenez la viande de Pépaule
avee du lard gras, faites-en une farce, en
la hachant bien fin, la faisant revenir dans
la poele avec du saindoux, y ajoutant poi-
vre, sel, sarriette; persil, marjolaine, tétes
de clou, de Poignon, quelques clous de gi-
rofle pilés ; brassez le tout cnsemble, reti-
rez-le peu aprés du feu, y ajoutant encore
une poignée de mie de pain, deux jaunes
d’eeufs et un dessus de créme, ou du lait ;
brassez tout cela de nouveau; et mettez
cette farce dans la poitrine a la place de 1’¢-
paule enlevée; renfermez la farce en de-
dans, par une couture, beurrant et poudrant
de farine toute la piéce ; placez-la dans la
cuisiniére avec une chopine d’eau, du poi-
vre et du sel.

Core pE VEAU A LA MODE.

Coupez, du quariier de devant, dix a
douze morceaux des cdtes, que vous pou-
drerez de farine, avec poivre et sel; faites-
les rotir dans du saindoux ; cela fait, ajou-
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tez y quatre carotles et quatre ojffnons tran-
chés, trois pincées de persil, uge petite
branche de sarriette, un peu de tétes de
clou, trois chopines d’eau, et faites bouillir
le tout, en le brassant souvent.

2
&

*

GRILLADES DE VEau.

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

FEssE DE VEaU A LA DAuUBE.

Piquez la fesse avec une vingtaine de
bardes et une dizaine de clous de girofle,
poudrez un peu de farine, faites chauffer
du saindoux au fond du chaudron, placez-
y la piéce avec des oignons, ajoutez-y poi-
vre et sel ; tournezla piéce de tous les cotes,
jusqu’a ce qu’elle soit rétie ; a}"outez un de-
miard d’eau, aussi sarriette et persil ; au
moment de Ja retirer du feu, mettez dans
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le chaudron un vé#®e de madeére: cuisez
lentement.

TiTe pE VEAU BoOUILLIE.

Sciez la téte en deux, 6tez la cervelle
et les yeux avec une fourchette ; arra-
chez la petite peau fine de dessus la cer-
velle et les veines; mettez la cervelle bouil-
lir dans un linge, en méme temps que la
téte, les pieds et la fraise ; la cervelle cuite,
délayez-la comme P’on fait des crépes, avec
trois ceufs, lait et farine: ajoutez-y un peu
de sarriette, poivre et sel, faites cuire dans
la graisse bouillante, ce qui vous fournira
de ‘quoi orner avec des beignets le tour du
plat, ou vous aurez déposé la téte bouillie.
Pour que la téte soit blanche, il faut mettre

. les deux tiers de lait et avoir soin que I’eau

soil toujours pardessus la téte.

" EpauLk pE VEav.
Qettez-la dans une marmite avec un peu

de beurre, sel, poivre, sarriette, marjolaine,
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thym et de Poignon, des tranches de pa-
tates et un peu d’eau ;¥piquez-la de clon,
faites-la bouillir doucement, et servez-la
chaude.

PLAT EconoMIQUE AVEC DEs VIANDES
Cuvirgs.

tachez du veau bien fin, avec des patates
lioides, mettez poivre et sel, ajoutez un peu
de boux“on un peu de fanne blanche et
un bon morceau de beurre. Faites cuire
une demi heure. Faites une toast, coupez-
la en pointes et mettez autour da plat.

PLAT £cONOMIQUE AVEC vEAU
ET PORC-FRAIS.

Prenez deax livres de veau, une livre
de pore-frais, trois quarts de livre de crac-
kers pilés, poivre, sel persil, deux jaunes
d’eufs battus, hachez la viande, assaison-
nez-la a votre gout. Mélez les crackers et
les ceufs. Faites cnire dans un plat. Quand
il est froid, 6tez-le et mettez dessus des
crackers pilés.
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De 'agneaun et du mouton,

. - - ———

FESSE DE MOUTON BOUILLIE.

Faites-la bouillir avee an chou coupé en
quatre ; mettez-y trois navels que vous pi-
lerez des qu’ils seront cuits, avec beurre,
poivre et sel. Placez le chou dans un plat
a patates, votre navet aussi a part ¢t faites
une sauce au beurre.

AGNEAU AUX POIS VERTS.

Prenez un morceau d’agneav que vous
couperez en piéces de quatre doigts; mettez
une pinte de pois verts avec un peu de fa-
rine rotie brune, ajoutez-y un peu de poivre,
sel et persil, avec de I’ean bouillante pour
couvrir la viande; faites cuire durant une
heure.

COTES DE MOUTON EN PAPILLOTES,

Coupez des petites cotes, frappez avec un

.
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onleaw sur les os, les ayant poivrées et sa-
¢es, enveloppez-les une i une dans du pa-
ier beurré, et placez-les sur le gril ; retour-

nez-les jusqu'a ce qu'elles aient pris cou-
deur ; en les retirant, passez du beurre des-

us avec un pew d’eau bouillante, ce qui fe-

a dne sauce.

HARICOT PE MOUTOR.

-

Sciez les cotes sur le travers, easuite sé-

parez-les de deux en deux cétes, mettez-les

lans I'eau bouillante, qui excédera de deux
loigts la viande, avec poivre, sel et autant
¢ tranches de navets que de cotes de mou-
on; deux oigmens coupés en quatre ; quatre
‘uillérées de farine rotie dans du saindoux ;
Joutez-y quelques tétes de clou pilées, du
rersil, et faites bouillir le tout une heure et
lemie.

COTELETTES DE MOUTON.

Mettez vos cétes, poudrées de farine, r-
ir dans la poele avec saindoux, puivre et
el; unme fois cuites, jetez un peu d’eau
haude, pour augmenter la sauce.
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EPAULE DE MOUTON FARCIE.

Ouvrez DPépaule, c’est-a-dire cnlevez la
viande de dessus les coter,en ayant le soin
d’oter quelques grillades a entrie de cette
ouverture. Fasjtes anme farce avece patates
écrasées, beurre, lait, créme, olgnons; per-
sil, poivre, sel. Remplissez ’épaule de cette
farce : cowsez ct faites cuire. Ce plat dort
étre servi chaud. )

MouTtox rom1.

Aprés avoir préparé la longe ou quartier,
meltez un morceau de beurre ; poudrez-e
de farine, poivre et sel. On ajou‘e I’cau ne-
cessaire pour le cuire lemement. Enlevez le
suif et ne gardez que le jus de la viande
pour la sauce.

CoTEs DE MOUTON A LA MANIERE
Frangaisk.

Apreés les avoir coupées, on les met par
rangs dans un plat sar chacun desquels
on poudre de la moutarde ; on ajoute du vi-
naigre en petite quantité. Puis le tout ainsi




ar
els
vi-
18i

37

prparé, est laissé jusqn’au lendemain. Le
s*| et le poivre ae mettenten le faisant rotir
avee graisse ou beurre chaud.

MANIERE DE PREPARER UN PETIT
AGNEAU.

[l =c prépare & pen préa comme un co-
chon de lait quant a la maniére de Ini oter
le< entrailles. La peau doit étre enlevée de
v quene a la téte, Tl ne doit pas avoir les
pattes coupées non plus que la téte et la
queue. Faites une farce de patates préparée
4 votre gout; mettez-la dans le corps du
mouton que vous cousez. Faies rotir dans
un four ou fourneau, ayant soin de lui don-
ner <a forme naturelle. Avant de le porter
sur la table, garniesez le cou de Pagneau
avec du persil bien ven.

RaGouTr pE MOUTON.

Mettez dans un chandron la viande 0t
par petits morceaux ; ajoutes-y un peu d’ean,
quelques naveisséparésen den x g9 ygis, des
oignons ronds. Les pavels et jes0igngns ne

- -
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deivent étre rnis dans le chaudron que Jors-
que la viande a bounilli quelque temps. Lors-
qu’elle est cuite, faites la sauce avee de la
farine blan¢he. Les oignons peuvent étre
cuits & part et-mis en servant: ils se défont
moins.

AUTRE RAGOUT DE MOUTON.

Faites cuire le mouton par petits mos-
ceaux ; quand la viande .est cuite, faites
des petites boulettes- de pate avec soda et
créme de tarte et ajoutez a la viande i la
place de farin%blgrzche—["aites cuire.

STEWS.

Faites rotir les morceanx de mouton .
mettez-y ensuite des oignons, du persil et
du clou. Faites bouillir le tout et faites une
sauce a la farine blanche.

PaLxson Farct. { VEav ov MouTon. )

Otez PPos da paleron, pilez de 1a viande,
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y ¢}, poivre, clou, sariette, persil, oignons.
Remplissez le paleron, cousez-le. Faites
rotir de la maniére ordinaire.

GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON.

Coupez les tranches minces, battez-les ;
trempez-les dans un ou deux eufs battus ;
roulez-les dans des crakers pilés et mettez-
les dans le beurre Louillant. Laissez bouillir
au beso'uil.‘:

Quant aux grillades de fressures de
veau, de mouton ou de cochon, on les fait
rotir avec des grillades de lard, afin de
§ profiter de la graisse de ces demniéres, que
’on a soin de faire cuire avant. Quant a
celles de cochon, il est bon de les échauder
afin qu’elles soient plus tendres.

AUTRE On tranche des grillades de
fressures minces, on les fait rétir dans un
peu de beurre, puis on les met dans un plat
chaud ; on fait une sauce au beurre pas trop
riche ; on jette une cuillérée d’essence de
citron sur les grillades.
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AUTRE PLAT ECONOMIQUE AVEC
DIVERSES VIANDES CUITES. °

Coupez la viande par petits morceaux.
Faites dissoudre de la gélatine que vous
mettez dans du bemillon en quantité sufhi-
sante pour faire prendre le tout en geléc.
Coupez par moreeaux des ceufs euits dur;
i mettez-les an fond du moule. Vous pouvez
mettre des cormichons ou du persil frisé
entre ehaque morceau d’euf. Puis mettez
be Ia viande au fur et 3 mesure. Quand le
f ! moule est rempli, versez le bouillon préparé.
| Pour le servir, on tourne Ie moule sur un
plat. -

CroQue1TEES

i - Ce met se fait avec diwerses viandes cuiles

R T
-~

Aprés avoir haché la viande bien fin, on
Pasgaisonne a som _gofit; on y ajonte de la
‘ eréme et.um pen de bearre ; onméle le tout
) ensequble. pour ep former de petites boulettes
! que 'gn. yompe dans des auls bagius ; puis
on les roule dans de Iy mie depain, et-on
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Is fait cuire dans de la graisse bouillante.
Ce plat doit etre servi chaud et sans sauce.

PLAT ECONOMIQUE FAIT AVEC
DES VIAND:S CCITES.

Aprésavoirtaillé les grillades bien minees,
on les assaisonne et on les laisse les unes
sur les autres quelques instants. Puis on les
met dans de la graisse bounillante Ondclaic
ensuite environ une chopine de farine avec
du lait, troiszufy, deux cuillérées de poudre
allemande et quelques cuillérées de créeme.
On fait une pate plus épaisse que pour des
crépes, ayant soin d’y mettre sel et poivre.
On jette une cuillérée de cette pate sur
chaque grillade.

ViANDES PERDUES.

Laviande hachée bien fin, on ’assaisonne
a son gott, on peut y joindre des sauces ;
mettez ce hachi dans an plat de ferblanc,
remplissez.de patates écrasées et assaison-
nées. Mettez un morceau de lLeurre pour
faire jaunir.
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Du Cochon.

EeauLg, PaLzrON DE cocHON ROTIS.

Metiez le paleron et les pattes s’il y ena
dans un chaudron ; faites cuire sur les deux
cotés avant d’extraire les os. Placez la
viande dans un plat: coulez le jus, qui adu
étre bien épicé, et jetez-le surla viande afin
qu’il prenne en gelée.

MANIERE DE FAIRE CUIRE DIVERS
MORCEAUX DE PORC-FRAIS

Prenez le morceau que vous voulez faire
cuire, lavez-le ; 6tez la saignée et faites
bouillir dans une assez grande quantité
d’eau qu’clle puisse passer pardessus la
viande. §’il n’a pas de couenne, procurez-
vous en et mettez-la bouillir avec la viande.
Quand celleci est assez cuite, mettez dans
une léchefrite et faites rotir. La couenne
doit continuer & bouillir jusqu’a ce qu’il n’y
ait plus d’ean, c’est ce qui forme la gelée

PPN SRR, I T« S .-._’Wm'_mtﬁ.‘r':yh(\ P
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an fond du vas: ou vous mettez la graisse.
Il s'en forme tou,ouis si vous avez le soin
de mettre de la conenne. Laisscz refroidir.

FILETS DE COCHON.

Il faut les faire bouillir un peu avant de
les faire rotir, puis les fendre en deux sur
le long. On ajoute sel et poivre a son gotit.
Des oignons hach(s bien fin, qu’on fait
frire, peuvent étre servis avec les filets.

GRrRILLADES DE LARD.

Faites rotir des grillades de lard minces
et petites ; retirez-les et mettez dans la
graisse des tranches de patates que vous
avez da faire tremper la veille dans de
’eau et du sel. Servez ces patates avec les
grillades.

DE LA COTELETTE.

Mettez dessus poivre, sel, sciez les cotes
avant de la mettre au feu ; ajoutez trois
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FiLers & 1.a savce RORBERT.

g Coupez-les en quatre morceaux de I'é-
“' paisseur d’un doigt, jetez dessus poivre et
scl; faites fondre da saindoux dans la
poele, cuisez vos filets doucement, retirez ¢t
placez-les dans un plat. Tranchez des oi-
gnons, que vous ferez frire avee poivre et
sel, dans un pen de saindoux, avec une
1 poignée de inietics de pain ; faites revenir
' ul peu cette sauce, et y ayant mis un peu
d’eau, versez-la sur les filets que vous avez
du tenir dans un plat a part.

o l—

Fressure DE cocuon,

Conpez-la par trauches épaisses d’un
pouce, et faites-la rotir comme les filets, si
vous aimez la sauce robert, ou seulement
avec poivre et sel,

BouLETrEs AU PORC-FRALS.
.Hachez bLien fin du porc-frais, avec de

Poignon, y_mélant poivre, sel et persil ; rou-
lez cela par boulettes dags ia faying, afip de

ol
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les lier enscinble j mettez du =aindoux duns
la poele, et quand il sera chaud, placez les
boulettes pour rotir, les townant pour taire
cuire tous les cotés. Ensuite, ajoutez de
'ecau a la moitié des boulettes, avec poivre,
sel, six clous, six tétes de clou; laissez le
tout cuire trois quars d’hcure, a petit feu.
Un verre de vin dedans si vous aimez.

RAGOUT DE PATTES DE COCHON.

Prenez deux pattes que vous ferez scier
en quatre, olez les argots, inettez dans le
chaudron trois pintes d’eau, trois oignons,
persil, poivre, sel, cinq cuill¢rées de farine
rotie, laissez bouillir pendant quatre heures,
¢n brassant de temps a autre.

TETE DE COCHON EN FROMAGE.

Coupez une téte en qua’re, nettoyes-la
comme il faut, jetez de coté e maflle, faites
bouillir le reste de la téte avee trois doigts
d’eau par dessus; quand elle sers & pen
prés ounite, retizez-la du feu ; coupex-lz alors
par petits morceaux de lu grosseur d’un dé
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moyen ; ajoutez-y poivre, sel, clous, tétes de
clou, un demiard de vin blane, coulez le
bouillon, pour enlever plus facilement les
petits os, et remettez le tcut bouwllir un
quart d’heure de plus. Laixsez refroidir
dans des moules ou dans des plats creax.

PUUR ROTIR LE COCHON DE LAIT.

Préparez de la farce comme suit ou autre-
ment : — Hachez-la fressure bien fin avec
un peu de lard, du beeuf, et de 1’oignon
bien fin ; saites cuire avec du saindoux, a-
joutant poivre, sel, persil, sariette, clou de
girofle et marjolaine ; quand vous retirerez
ce qui précéde du feu, battez un jaune
d’ceuf dans de 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’ou-
verture. Placez ensuite le cochon frotté avec
de la graisse a la broche dans la cuisiniére,
ou vous jetez une chopine d’eau avec poi-
vre et sel, pour arvoser la piéce, de dix mi-
nutes en dix minuotes. Un gros cochon de
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laitdevra caire trois heures et lentement.
Pour le servir on sipare d’abord la téte du

corps, puis on fend le reste du corps de la
téte & la queue.

PATTES DE COCHON.

C oupez les pattes en trois, sans couper
la coucnne. Faites bouillir, 6tez I’écume ;
mettez un chou. Quand le tout est cuit,
otez-le et laissez diminuer le jus. Faites
refroidir sur la glace et ajoutez cette gelée,

aux pattes et an chou que vous servez dans
le méme plat.

GRIBLETTE s.

Tranchez la viande par morceaux de la
grosseur que vous voudrez ; faites-la rétir
avec saindoux. Pour une assiétée de pore-
frais et de beeuf, mettez une soucoupe d’oi-
gnons hachés; ajoutez trois cuillérées de
farine que vous aurez eu svin de délayer
avec de ’eau, mettez de P’eau a Pégalité.
Ne faites pas la sauce trop épaisse.

T IR
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SAuCIssE.

Hachez le porc-frais bien fin ; assaisonnez
a votre gout, ajoutez un pen de vin blane.
Apreés avoir nettoy? les tripes avee grand
soin, introduisez-y cette préparation. Faites
bouillir dans un peu d’cau, puis 1ctirez et
faites rotir dans la graisse.

Boupin.

En recevant le sang, ayez le <oin de le
couler et d’y mettre un peu de sel afin qu’il
ne caille pas. Vous hachez du pore-frais bien
fin, de la panne et des oignons, vous y ajou-
tez des épices a votre gout et du lait. Ceci
préparé, entonnez darns les tripes en bras-
santg‘afin que le tout soit bien mélangé.

Faites bouillir de ’eau dans laquelle vou- §

faites cuire le boudin. Retirez-le et frottez-
le avec une couenne de lard. Faites rotir
avec graisse ou grillades de lard.

STEAK AUX HUITRES.
Quand le sleak est cuit, dtez la sauce et

mettez des huitres et uan morceau de beurre
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dans la pocle; faites-les rotir un peu ; jetez-
les sur le steak ou a coté; ajoutez le reste
de la sauce.

HACHIS.

Prenez les restes des viandes déja cuites,
hachez-les bien fin, faites-les vevenir dans
ia poele avec dela graisse etun peu d’eau,
poivre, scl, canelle moulue, clou de girofle.
Prenez aussi un peu de lait, beurre, graisse,
~el, faitex fondre le tout, ajoutez deux @ufs

battus, ¢paiscizsez avec de la farine et cou-
vrez votre hachis de cette pate. Faites cuire
dans un fournean chaud.

HACHIS AVEC DES HUITRES.

Hachez les restes des viandes ; mettez du
~aindoux dans un chaudron, quand il est
chaud, ajoutez-y la viande. Faites cuire un
peu les huitres, prenez-les avec Pécumoir
et Jetez-les dans votre hachis. Salez et poi-
vrez & votre gotit. Si ce hachis est trop sec,
versez dessus le jus des huitres. Servez
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dans un plat; orez avec des toasts coupées
en pointes sur chacune desquelles vous met-
trez une hattre.

AUTRE. Hachez bien fin les restes de
viande, assaisonnez a votre goiit ; asséchez
des huitres dans un linge et ajoutez-les
la viande. Faites-en de petits rouleaux que
vous saucerez dans des hlancs d’eufs ; rou-
lez dans des croates de pain grillé et ra-
pé bien fin. Faites rotir dans de la graisse.

HUITRES ROTIES.

Asséchez de belles haitres dans un linge,
Toulez-les dans de la mie de pain rapée.
Faitex-les rtir dans du saindoux avec poi-
vre et sel.
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CHAPITRE CINQUIEME

De la Volaille et du Gibier.

SALADK DE POULET OU VINAIGRETTE.

Hachez le< restea du poulet bien fin,
snettez-y un peu de vinaigre, huaile, eéler,
poivre, ael betteraves hachées bien fin.
Plat ponr e souper. Ces épices peuvent étre
placéesa c8té du plat pour les divers gotts.

]

ESTREE AU CELERI.

Lavez deux pieds de celen, coupez-lea
par petts batoms et fattes-les enire bien
tendre dans de 'eau. Quand ilsseront emits,
ajoutez des huitres avec ua peu de jus, as-
saisonnez a votre gout. Faites bonillir cing
a SfiXx minutes
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DinpE pfsossE Farcr.

Fendez la peau sur le dos, et a 'aide d'an
couteau bien pointu, retirez les os sans ut-
taquer la peaua ailleurs. Quand les os sont
lous Otés, étendesn le dinde ouvert. Faites
une farce de chair de volaille, de jambon,
de veau hachés ensemble ; inetiez poivre,
sel, clou de girofle et cannelle moulue a
raison d’une cuillérée a thé de chaque
épice par livre de viande hachée. Emplis-
sez le dinde, cousez-le en lui donnant une
forme allongée. Enveloppez-le daus ua linge,
faites cuire duns assez d’eau pour le couvrir.
Mettez lesos du dinde, quatre livre de jarret
de beeuf, une dizaine de pattes de poules ou
deux pattes de veau. Quand le dinde sera
cuit, retirez-le et faites réduire le bouillon
jusqu’a la conmsistance d’une gelée forte,
avec laquelle vous gamnirez votre dinde
quand il sera froid.

Autre Force Prenes une grosse volaille
désossée, une livre de veau, une livre de
pain émietté, nne demi livre de suif, metiez
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d1 macis, de la muscade, du clou de gi-
rofle, de ’écorce de citron pilée, deux jau-
nes d’eufs, du poivre et du sel.

Farce aux huitres.—Aprés avoir fait cuire
l:35rement les huftres, ajontez-les aux pa-
lates écrasies avec un peu de persil.

MARNIERE DE CLARIFTER 1.A GELER
FAITE AVEC LA VIANDR.

Quand le bouillon est fort, dégraissez-le
et mettez dans un chaudron, ajoutez quatre
blancs d’ceufs avec les écailles, un deniiard
d’cau, deux cuillérées de vinaigre. Battex
le tout et brassez. Aprés avoir coulé, mettex
un verre & vin de cherry et faites cuire dix
minutes, ayant le soin de tenir le vase fermé.

Prar Scowomique.

Coupez des tranches de volaille et de
petites tranches de A lam, prenez quatre

cufs durs tranchés mince. Mettex dans le
mogle ‘un. wng do volsille, up mag de

o R leme S
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jambon, un rang d’ceufs. Remplissez le
moule de gelée clarifite.

SCOLLOPED.

Enlevez [a peau d’ur pomletr, hachez la
viande bien fin, ajoutez un pew de bouillon,
du -poivre et du sel, beurrez des petits
moulee et mettez eela dedans, poudmz des
erackers pilés. Faites cuire.

FARCE Dk PEBRIS DE VOLAILLES.

Hachez le ceeur et le foie des volailles,
trés fin, avec de 'oigron. Faites frire dans
du saindoux avec du pain émiefté, poivre,
sel, persil, téte de clou, ete.

FARCE DE PATATES.

Faites bien cuire des patates, otez l’eau,
et écrasez-les en marmelade, avec beurre,
hait ou créme, poivre, sel et persil.

_ AUTRE.
Hachez du perc-frais bien fin avec de
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Poignon ; faites revenir dans la poéle avec

fe {¢pices a votre goit, et en retirant du feu,
jetez-y du pain émietté avec un jaune d’ceuf
battu dans la créme : brassant le tout.
la DINDE A LA DAUBE.
o1,
its Ce dinde se prépare el se cuit comme la

les W fesse de veau, indiquée page 31.

DINDE BOUILLI.

Emiettez du pain avec deux jaanes
d’ceufs, sariette, persil, poivre, sel, le tout
bien fin; cousez cela dans le poitrine du
dinde et mettez-le dans la soupe.

es,

re,

DINDE ROTI.

a, Frappez I’0s de ’estomac avec un rou-
e, Bl leau ; insérez une farce de patates, comme
dit plus haut; frottez le dinde avec du
beurre et poudrez-le de farine, poivre et sel; >
jetez trois demiards d’eau dans la cuisiniére,
e [l et arrosez la pidce de temps 3 autre.
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HACHIS DE DINDE.

Coupezles morceanx bien menus, on met
quelques cuillérées de bouillen, de Poignon
haché fin, persil, poivre et sel, dans une ro-
quille d’eaw ; en retirant du fen, ajoutez um
dessus de eréme avec un Jaune d’cewf battu.

DINDE EN BEATILLES.

Si le dinde est maigre, il est micax de [e
mettre en béatilles. Vous le coupez en une
douzaime de morceaux,que vous piquez de
bardes, et faites rdtiravec de la farine dans
du saindoux ; quand ils seront rétis, jetez

de Peau assez pour les couvrir d’un pouce,

avec poivre, sel, persil et sariette.
N. B. —H faat towjours faire bouillir des

rognons de volaille a part, et a grand’eau,
et quand ils sont cuits, - les jeter dans les

béatilles ; si vous ne prenez cette précau-
tiom, vous risquez de gater votre met.

OIE ROTIE.

Haehez quatre oignons bien fin, que vous

far
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ferezfrire avec poivre, sel, persil, pain émiet-
t¢, et une bonne poignée de sauge; met-
tez cette farce dans oie, que vous placerez
a la broche de la cuisiniére avec une cho-
pine d’eau, pour arroser souvent, ayant soin
de le tourner.

POULETS EN BEATILLES.
Méme procédé que pour le dinde, page 56.

FRICASSEE A LA SAUCE
BLANCHE.

Coupez les poulets par morceaux que
vous poudrerez de farine ; faites-les revenir
dans la posle, avec poivre, sel, cignon et
persil ; une fois rotis, ajontez une chopine
d’eau pour deux poulets, et faites bouillir
durant trois quarts d’heure ; battez deux
jaunes d’ceuf et yn dessus de créme, jetez
cela dedans, au moment de retirer da feu,
toujours en brassant.

CANARDS GRAS.

Les canards se préparent avec la
faree qﬁeles ones,secmsentde la meme
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maniére, et se mangent avee les mémes
compotes.

CROQUETTES A LA VOLAILLE.

Prenez des morceaux de poulet ou de
dinde de la grosseur d’une saucisse enve-
loppée dans la coiffe. Faites une bonne
pte feuilletée dans laquelle vous envelop-
perez vos 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, met-
tez-les dans une casserole avec un petit
morceaux de saindoux, un demiard d’eau;
laissez bouillir cing ou six minutes. Ajou-
tez un peu de corn-starch et des champi-
gnons, assaisonnez 3 votre gott.

PANADE AUX RUITRES.

F;im cuire les huftres, 6tez-en le jus
dans lequel vous mettrez du bearre frais, de
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la grosseur d’un ceuf,une mie de pain,deux
jaunes d’ceufs battus avec de la créme.
Mélez le tout avec les huitres ; assaisonnez
A votre gott. Il faut que ce mélange soit
¢pais. Faites prendre dans le fourneau.

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 cuillérée de beurre fondu, une demi
livre de fromage rapé. Mettez dans le plat
et poudrez du pain émietié dessus. Faites
cuire.

PANADE.

Prenez de la mie de pain émiettée, met-
tez-la dans une caseerolle oii vous aurez
mis de ’eau, sel, poivre et beurre frais au-
tant que poesible. Lersque la panade est
un peu rédnite, vous la retirez du fen et y
mettez deux jaunes d’ceuf avec un peu de
créme ou de lait. -
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SAUCE TOMATES

Pour un gallon de Jusde tomates mettez :

Quatre grandes cuillérées de gros sel, et
quatre grains de moutarde, quatre grains de
de gingembre, deux grains de cayenne,
deux grains de poivre, deux grains de macis
deux grains de clou, une chopine de vinai-
gre, une once d’ail, faites bouillir jusqu’a
¢e que ce soit diminué de moitic 3 peu
pres.

RECETTE DE KETCHUP.

Pclez un demi minot de tomates mures,
écrasez dans la main pour faire sortir les
graines ; mettez deux poignées de gros sel
et laissez le tout reposer une nuit, puis ajou-
tez les Apices, et un demi gallon de vinai-
gre, une demi livre de beurre. Faites boujl-
lir une demi heure et décantez chaud. Que
les épices soient non moulues et dans de
petits sacs de mouseeline, afin de conserver
la couleur du ketchup.

RECETTE DE TOMATES VERTES.
Hachez un quart de minot de tomates
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ertes et quatre gros oignons; mélez une
asse de gros sel et laissez reposer une nuit ;
puis couvrez avec vinaigre et ajoutez une
asse de raifort rapé, tasse de cassonade,
leux cuillérées a soupe de clou, deux de
)iment, une de poivre noir et quatre de

ivre rouge. Faites bouillir un quart d’heu-

, brassant tout e temps et décantez chaud.

CIVET DE LIEVRE.

Quand le liévre est préparé, mettez du
inaigre dedans la veille, lavez-le bien, bar-
ez-le, couvrez-le d’eau et faites cuire.
Prenez farine grillée et faitrs une sauce

avec le jus du liévre.

CIVET AU LIEVRE.

On suspend le liévre par les pattes de
erriéres, pour lui enlever toute la pean,
ant du corps que des pattes, jusqu’a la téte,
omme ’on fait de la peau d’une angnille :
bn dte le ceeur et on garde le foie; on
oupe la piéce en huit morceaux, et on la

et tremper dans un verre de vinaigre et ud
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demiard d’eau,durant quatre heures; on re-
tire et asséche cette viande entre deux

linges ; on pique deux bardes dans chaque |

morceaua, on les place dans le chaudron avec
de l’eau par dessus la viande, on ajoute
poivre, sel, persil, tétes de clou pileés, avec
quatre cuillérécs de farine 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.

PERDRIX AUX CHOUX.

Faites frire quatre oignbns hachés fin,
avec une poignée de pain émietté; onajoute
poivre, sel, persil, sariette et thym dans un
peu de saindoux; on insere cette farce
dans le corps de la perdrix que ’on barde
et poudre de farine ; on la fait rbtir lente-
ment dans du saindoux, et on I’dte de des-
sus le feu; on hache uu petit chou avec
quatre oignons, poivre, sel, persil, sariette,
on fait rotir ces derniers dans la sauce;
quand ils seront cuits, on ajoutera un de-
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miard d’eau; on laisse le tout encore une
Bheure sur le feu, le remuant de temps en
temps avec précaution. On place deux mor-
ceaux de pain gnllé ou roti, dans le fond
du plat avantde servir.

CANARD MAIGRE AUX EPICES.

Ouvrez vos canards, et lavez-les dans plu-
sieurs eaux, insérez-y une farce a ’oignon
haché avec miettes de pain, sel et poivre ;
laissez-les bouillir deux heures dans I’eau;
les ayant retirés, gardez le jus; faites-les
rotir avec beurre, farine et épices, sur tous
les cotés ; remettez-les de nouveau avec le
jus et quelques tranches d’oignons ou écha-
lottes, un verre de bon vin, etc.

VIEILLE TOURTE A LA DAUBE.

Piquez six tourtes de bardes, mettez de-
dans furce d’oignon haché avec mie de
pain assaisonnée; cousez-les et mettez-les
dans un chaudron avec quatre cuillérées de
farine rotie brun, dans dn saindoux, avec
trois chopines d’eau ; laissez cuire deux
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heures, et ajoutez sel, poivre, nignon ou
autres herbages a votre gofit; remuez-les
de temps a autre.

JEUNE TOURTE A LA CRAPAUDINE.

Ouvrez six tourtessurle dos ; frappez-les
avec un rouleau sur Pestomac ; placez-les
dans le fond du chaudron, avec un morceau
de beutre, poivre, sel, ciboule, oignon et
un demiard d’eau. Faites cuire a petit feu.
Mettez aussi farine rétie, si c’est votre got.
Les poulets se cunisent de la méme facon.

BECASSES ET BECASSINES.

Aprés les avoir vidées, bardez-les placez-
les & la broche ; jettez du pain réti au fond
de la cuisiniére, sur lequel tombera le jus ;
puis reportez vos rotis de pain dans votre
plat, plagant les oiseaux dessus, avant de
servir.

DES PLUVIERS.

L

Méme procédé que pour les bécasses
et bécassines. :
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DES PIGEONS.

1l faut les barder, leur faire jeter généra-
lement un bouillon et les retirer ; les faire
+lors rétir couleur d’or, dans du saindoux
avec poivre et sel; puis les remeitre dans
I jus avec épices, herbes fines et les faire
cuire jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

OISEAUX BLANCS.

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

CHAPITRE SIXIEME

Du Poisson.

e —————

DORE ROTL

L’ayant écalé, faites-le égoutter, puis sé-
chez-le entre deux linges; poudrez-le de
farine avec poivre et sel ; mettez-le dans le
beurre chaud pour rotir. On en fait ya plat

5
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excellent en gras, en le faisant cuire dans
le saindoux, avec grillades de lard.

DORE BOUILLI.

Une piéce de deux pieds doit étre i
dans Peau bouillante, avec un peu de sel,
pendant vingt-cing minutes sur le feu san-
bouillir. Ornez le plat de persil vert. Faites
la sauce au beurre.

On ajoute des ceufs cuits dur par tranche-~
autour du plat ou dans la sauce.

ETURGEON EN RAGOUT.

On Péchaude, on enleve la peau, on le

coupe par morceaux, les roulant dans la
farine avec poivre, sel et clon ; on les fajt
© rotir dans le beurre couleur d’or; puis on
ajoute de I’eau au moins un pouce au-des-
sus du poisson, avec thym, persil et oignon.
Prétez-y attention pour retirer les morceaux
en bon ordre.

" "ETURGEON EN BOULETTES.
1 Aspardss weoir ‘chandé Ja pider, pout en

’ - -
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hier la peau, hachez-en la chair; jetez des-
-us, poivre, sel, persil, clou, oignon, deux
junes d'eufs et du beurre ; faites-en des
houlettes que vous roulerez dans la farine
pour les lier, puis faites-les rotir dans le
beurre ; les ayant retirées, placez-les dans
’cau, a la moitié des boulettes ; laissez-les
cuire et surveillez-les, pour les empécher
e tomber en charpie.

ESCARGOT.

Mémes procédés que pour Péturgeon.
Voir plus haut.

MORUE FRAICHE ROTIE.

1l faut extraire I’intérieur par les ouies,
faire une farce d’oignon avec mie de pain
ou patatcs, pemsil, sel, poivre et. clou que
Pon met dans la morue. On poudre de. fa-
rine la pidce, avec poivre et sel, et on la
place Sar tnigl datis une lichefiié, avec
précaution ; on fait une sauce au benrle R

e

avee vid 8t Porte bt ubi’peu dé wid:
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MORUE FRAICHE BOUILLIE.

L’ayant fait dégeler, on la met, pour la
retirer entiere, enveloppie dans un linge
bien attaché, sur un égouttoir ou dans un
plat, dans de I’eau bouillante, avec une
cuillérée de sel ; une morue de deux pieds
devra bouillir pendant vingt-cinq minutes.

MORUE SECHE.

Elle se mange rotie sur le gril avec

beurre et poivre; Payant d’abord battue et

feit remper une nuit.

MORUE SECHE ET FRICASSEE.

Battez-la bien ; faites la tremper une nuit;;
mettez-la dans I’eau froide pour cuire ; en-
suite vous la coupez en petits morceaux, et
faites frire avec ocignon et beurre ; jetez le

tout ensemble, y ajoutant patates tranchées,
poivre et un peu de créme.

MORUE SALEE, BOUILLIE.
Loayantfai densaler, pliez-la dans sa pre-
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miére nature ; faites-la bouillir a grand’eau,
sur un égouttoir on dans un plat, ayant eu
«oin de I'attacher dans un linge, afin de la
retirer entiére et lui conserver de la mine.

SAUMON FRAIS.

Mettez-le dans I’eau bouillante avec one
cuillérée de sel etun peu de vinaigre, en le
piquant légérement avec la fourchette, vous
verrez s’il est cuit. Il se mange avec saunce
au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge
¢t moutarde ; on coupe des ceufs durcis,
pour omer le plat et on y place aussi du
persil vert.

SAUMON MARINE.

Si vous avez fait cuire un gros sanmon,
il vous en restera dans le plat servi; prenez
ces morceaux, jetez-les dans du vinaigre
chaud avec poivre, sel, clou, tétes de clou,
poivre rouge, moutdarde en graine et un peu
de gingembre ; places cela sur le feu pen-
dant un quart d’heare ; Payant retiré, cou-
vrez ¢t gerdez pour mnger froid, ‘ot 3
souper ot A déjefiner.
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ACHIGAN VERT ET AUTRES
POISSONS.

Apres les avoir bien asséchés et poudri s
de farine, poivre et sel, faites-les rotir dans
» du beurre fonda bien chaud par un feu mo-
déré. Au moment de les tirer cuits, ajoutez
. un peu de beurre et d’eau, pour faire de la
sauce, et laissez quelques minutes de plus
sur le feu.

.BARRE ET MASKINONGE.

Ces deux espéces de poisson, qui sont sans
contredit les deux meilleurs du fleuve-St.
Laurent, se cuisent comme le saumon frais,
et se mangent avec-les mémes épices.

GROSSE TRUITE AU COURT
. BOUILLON.

" Coupez la par morceaux, tranchez des
“..}ff r : . [ ' ~

igndns, mettez in morcean de beurre, des
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POISSONS - BLANCS.

l.es ayant écal’s et asséchis, on les fait
rotir dans la poele a petit feu, jetant dessus
porvre et el ; on mettra du beurre dans le
plat au moment de les tirer pour fare de

| L rauce.
»

DU HARENG.

Faites-le bien dessaler, et apres en avoir
oté Pécaille, mettez-le rotir sur le gril avec
un peu de beurre; ou bien on les fait cuire
54 Peau chaude quelques minutes. Pour
ceux qui sont fumes, on les fait revenir sur
le gril avec beurre.

HOMARDS dla remoulade.

Les homards se font cuire comme les é-
crevisses, mais on les vend tout cuits ; choi-
<issez-en un qui soit bien frais; fendez-lui

le dos depnis la téte jusqu’a la queue; €n-
levez tout ce qu’il a dans le corps; mettez
cela dans un vase avec une cuillérée de
moutarde fine, échalote et persil haohés fin,




72

sel) gros Poivre et les cpyfe da homard j]
“0Aj ajoutez hyije o Vinaigre ; délayez
bien le tont » Mettez-le (Jang une sauciere,
et le servez avee le homard,

MACAROM DE FRroma(g.

On fait fondre e fromage avee du beurre
dans une assiette de fer blane ; lorsqu?i] ect
fondu, on Y ajoute 3p Peu de créime o de
lait chaud, on by cela ensemble ; on met
ensuite le macarop; COUpé par. petits Lontg
et que lon g ey soin de fajpe bonillir un
quart d’heure ; o ajoute un peu de moy.
tarde en poudre o un peu de poivre, () le
Nert chaud.

SALADE DE HOMARDsS,

Aprés avoir pta Pécaille dy homard, 1,.
vez-le et coupez la chaiy Par petits morcea

Vvofte gopt, ;
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CHAPITRE SEPIIEME

Des Puddings,

D 540 ——— ——

/

14

PLUMPUDDING.

Une douzaine deafs bien battus, «ix
cutll’rées de farine, trois demiards de lait
frord, du raisin suivant le goat, de la muas-
cade et cannelle; un peu d’écorce d’orange
tien pilée; un peu de suif de mouton; é-
bouillantez un sac, et faites bouillir pen-
dant trois heures; au bout d’une demi
heare que la pudding aura bouilli, tournez-
la, et brassez le sac,afin que le raisin se
meéle.

-

AU RAISIN.

Une pleine tasse a thé de farine, six
eufs, otez deux blancs, gros comme un
jaune d’ceuf de beurre, un verre de fratche
eau-tde-vie, sucte, cannelle, muscade, faisin
a votre goirt, du lait assez pour former de
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tout cela une pite bie
mcttez le tout dans un linge
Peau bouillante et enduit de Le
farine ; allachez-le bien scrri
P'eay bouillante, et fyj
heure et demie.

AUX POMMES.

Prenez une dem;j terrinée (e
les épluchez et hachez bien fin ; prenez une
demi terrinée de farine, cassez un quarteron
de beurre par petits morceaux dedans, pre-
nez de Pean froide et délayez cette farine
pour pouvoir la rouler surupe table, étendez-

pommes,

un linge mouillé e Préparé comme on faijt
30X . wutres puddings; mettezle 4 J'eaq
bowiflants, ot lajesez bomiliir trois beures si
7% Une sauce & Pordipajmp, ... .. ;

N épaisse ; ensnite

trempé dans
urre et de
» Jetez-le dans
s-le bouilhir une




AUX CONFITURES.

Tel que on lit ci-dessus pour les pommes;
avant soin que le linge soit bien attaché
pour que I’eau n’y puisse pénétrer. On peut
preparer la pite avec suif et un peu de lait,
ot employer telles confituresque ’'on voudra.

AU PAIN.

Vous battez huit ceufs avee du sucre, de
la cannelle et de la muscade, vous y mettez
du lait froid, assez pour employer le plat
dans lequel vous failes la pudding, qui
doit étre de faience ; coupez des tranches
de pain bien minces sar lesquelles vous é-
tendez du beurre et par dessus une cnillérée
de confiturz, un lit de pain au fond, un lit
de lait alternativement; observez que le
dernier lit doit étre d2 pain sur le dessus
commae il Pest au fond ; si le teu est ardent
il ne uﬁli'i fawt qu'un quart d’heure, et vous
ne S aile _euire «qu'a heure du diner si
vie-ybales quelle roit somlevée. .
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AU SUIF ET AU RAISIN,

Coupez une tranche de pain de Pépais-
seur de quatre doigts, et apres en avoir oto
la croute, échaudez g mie avec une cko.
pine de lait ; ajoutez une demi livre de suif
de beeuf ou (e mouton haché fin, un mor.
ceau de beurre ros comme un enf, hyijy
®ufs bien battus, et délayez cela gvec plus
d’une demi Jjvre de farine, upe demi livre
de gros raisin et autant de petit, de ’écorce

crépes ; attachez-Je bien serrée, et laissez-le
bouillir constamment et 3 grand’eau deux
heures et dem;.

Pubping 3 LA MARMALADI:.




11%-

ot
Ho-
nif

77

bomllir durant quatre heures, et m ttez
quelques raising au fond du moule.

Pupping Au Pain.

Prenez deux grosses tranches de pain,
assez de lait bouilli pour couvrir le pain,
¢! laissez tremper une demi heure ; mettez
nne tasse de raisin et deux ceufs battus avec
du sucre, ajoutez cela au pain, faites bouil-
lir ou mettez 3 la vapeur deux heures et
demie,

Puvpping NoIRE.

Une tasse de melasse, une tasse de lait,
une demi tasse de beurre fondu, deux cuil-
icrées de créme de tarte, une petite cuil-
lcrée de soda, une tasse de raisin, de la
inuscade, cannelle, gingembre a votre got,
de la farine pour faire une pate comme les
pains de Savoie ; mélez la créme de tarte
avec la farine ; beurrez un bol ou un moule
mettez dedans et faites cuire a la vapeur
durant trois heures. Cette padding pent e
coneerver buit jours et plus, en la faisant
réchagfier ayput de ln serviz,
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Puipivee av (Cocoa,

Faitee tremper trois cuillérées a soupe
de tapioca dans 'eau toute une nuit; met-
tez le tapioca dans une pinte de lait, faites
bouillir pendant une demi heure; batiez
quatre jaunes d’ceufs avec une tasse de su-
cre ; ajoutez trois cuillérCes a soupe de co-
coa rapé et faites bouillic encore dix mi-
nutes ; mettez dans un plat a pudding et
battez quatre blanc d’ceufs en neige, avec
trois cuillérées a soupe de sucre: jetez un
peu de cocoa dessus le tout, puis faites bru-
nir au feu pendant cinq minutes.

AUX AMENDES AMERES.

Faites bouillir ane chopine de lait, que
vous jettercz xur quelques tranches de pain
blanc, avec gros comme un ceuf de beurre;
de la cannelle, de la muscade, une cuil
lérée d’amendes améres pilées, écorce de
citton, un demi verre d’eaun-de-vie, huit
outfs hattas, Otant trois blancs, mélez-y de
jhu. fusfze et battéz le tout ehsemble” une
demi heure avée ‘tin peu de saire;: phis €-

'
.
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pais que des erépes s trempez un linge dans
Peaw chan e et poudrez-le de farine. Fantes
bowllir prndant deux heures. Sance  ordi-
naire ou sirop d’érable,

PUDDIMG ECONOMIQUE.

Sixoonces de suif haché fin, six onces
de rsin épuré, huit onces de (ormlhv, trois
onces de mie de pain, trois onces de fleur,
trois rufs, un peu de muscade et macis
avec cannelle, une demi cuillérée a thé de
sel, un peu moins d’une chopine de lait,
quatre onces de sucre et un peu de citron ;
inclez le tout ensemlle, et faites bouillir

dans un linge beurré pour Pespace de deux
heurex.

_PUDDING AU PAIN.

Faites des tranches de pain pour remplir
un plat, ensuite vous ferez bouillir une cho-
pine de lait” Battez six ceufs avec du sucre,

_3joute le lait bomlh, jetez le tout sur les
Rratiches de pain.
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AUTRE PUDDING AU PAIN.

Une livre de raisin,une livre de corinthe,
une livre de sucre, un quart de livre de flear,
deux onces de pain, un verre de brandy,
cannelle, muscade & votre goit, écorcex de
citron. Laissez bouillir pendant quatre ou
cinq heures.

CraumiErRe PupbpINnG.

Une demi tasse de beurre, une tasse de
farine, une tasse de sucre, une tasse de
créme douce, une demi cuillérée de soda,
et une cuillérée de créme de tarte. Faites

culire.

-

Pcupping aux BiueTs.

Une pinte de farine, deux cuillérées de
créme de tarte, deux grandes cuillérées de
socre battu avec deux ceufs ; ajoutez ala
farine une tsee de lait, une deml tasse de

beurre Mu, une petite cuillérée de soda
dimous déns Pean chaude, et une ‘pinte de
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blucts ; mettez le tout dans un plat et faites
cuire dans le foumeau.

Cocoa-nor Puppine.

Faites bouillir deux pintes de lait frais
avec un morceau de beurre, de la grosseur
d’un @eul ; laissez relroidir ) battez six eeufs
avee du sucre ct une tasse de cocoa ct faites
<uire daps un fourneau.

SunNveErLANDS PubpisG.

Prenez six ceufs dont vous baitez'les
jaunes et les blancs s(parément; mélez lc

tout enserable. Pour etre servi avec sirop
d’érable.

Pupbimc Au cHEMIN DE FEr.

Mettez trois ceufs, une tasse de bLeurre,
une tasse de farine, une tasse de sucre,
deux cuillérées de poudre allemande ; faites
cuire dans une posle & frire. Quand ce mé-
lange sera cuit, Etendez-le et mettes des

mires dessus le ?‘!; puis vous fo rog-
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lez aunssi vite que possible pendant que
c'est chaud.

Puppine BovuiLLik.

Une tasse & déjetiner de «uif, nne de pain,
une de farine, une de lait, une de gros rai-
sin, une de petit raisin, un peu de ~el, deux
ceufs ; mnettez a la vapeur pendant deux
heures et demic.

DE LA COSSETARDE.

Faites bouillir une pinte de lait pour six
ceufs ; battez les ceufs avec sucre fin; jetez
le lait bouillant en bLrassant doucement,
mettez un peu de cannélle et muscade ;

faites premdre dans un plat a petit feu, sans
bouillir.

AUTRE PUDDING.

Pnénez quatre onces de riz que vous lais-
une demi heure dans Pean

cm ‘%tez de I’ean, et mettez le riz
avec un demnard de lait, un
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demi baton de cannelle, laissez le bouil-
lir jusqu’a ce qu’il soit bien tendre; lors-
qu'il sera froid, ajontéz quatre ceufs, bien
bLattus, deux onces de beurre, une tasse de
créme, trois onces de suer : blanc, muscade,
écorce de citron au goit.

AUTRE PUDDING.

F.ntes boai’'lir du  lait, et faites tremper
<« pain blanc, quand il aura bien trempc,
battez deux ou trois ceufs avec du sucre ¢t
du 1aisin ; vous envelopperez le tout dars
un linge et vous le ferez bonillir.

PUDDING ECONOMIQUE.

Pienez quatre ceufs, une tasse de farinr,
Lattez le tout ensemble, ensuite faites bouil-,
lir du hait, et versez-le dessus jusqu’a ce que
la pate devienne claire comme pour des
crépes, faites cuire dans un fourneau bien
chaud. ( Sauce. ) Vin, sucre, beurre et mus-
cade.

AUTLE PUDDING.-

Prenez cimq cuiliérées de farine, (ding
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blanc d’ceufs, et quatre jaunes, du sacre,
une demi muscade, du gingembre; battez
cela ensemble, ensuite, ajoutez une chopine
de créme douce, deux onces de beurre fon-
du, battez le tout ensemble; graissez un
plat, ne le remplissez qu’a moitié, faites
caire dans un four un- peu chaud.

PUDDING AU SAGOU.

Faites bouillir une demi tasse de sagou
dans les trois quarts d’une tasse d’cau;
quand le sagon commence a se dissoudre,
ajoutez une tasse de cassonade, quatre
pommes tranchées ou un citron, une cuil-
lérée & thé d’essence de citron, quatre cuil-
lerées a soupe de sucre brulé. Faites cuire

“jusqu’d ce que les pommes soient cuites.

Ce plat doit étre mangé avec de la créme.
Des confitures peuvent remplacer les

pomimes.
PUDDING AUX FRUITS.

Aprée avoir pe*lé des pommes et les avoir

,empées par . petits moreeaux; metterles

gamemet

Cdep
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dans un plat ; prenez du pain que vous bear-
rerez et mettez-le sur les pommes. Puis met-
vz un rang dc confitures, un rang de
pommes, un rang de pain, jusqu’a ce que
le plat soit plein; puis battez trois ceufs avec
du sucre, de la muscade, un peu de lait
froid, jetez dessus et faites rétir. Pour man-

ger avec de la créme ou une sauce a son
gont.

PUDDING AU GINGEMBRE.

Mélez ensemble une tasse de melasse,
une demi tasse de farine, une cuillérée et
demie de poudre allemande, une tasse de °
suif emietté bien fin, et mélez a la farine le
jus de deux citrons, une cuillérée a ‘soupe
de gingembre, sucré au gotit, un peu de sel,
~deux écorces de citron coupé fin,deux ceufs
battus. Mejtez dans un plat et faites cuire.

PUDDING AU RAISIN.

Prenez une tasse de suif, une tasee de

painemmmé,unemssedenﬁin,mm
de cdifents, utie tasse de sicre, six @
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toorce de citron a vone zout, nmscade, un
verre de biere., Melez e out ot Dates cunie
durant deax heures.

AUTRE PUDDING.

Prenez quatre cufs, by pesanteur der
quatre ceufs de farine et de tyri~ aenfs de
sucre, un quaiteron de beine iave et mel¢
3 la farine avec sucre ant moy. 1 des mnains;
puis ajoutez les ceuls, quatre cuillévées de
confitures de fraises ou de {ramboises, un
peu de sucre brulé pour la rendre noire.
Avant de mettre dans le moun'e, ajontez un
verre de vin blanc, une cuill’rée a thé de
soda dissous dans un peu d’eav. Faites cuire
durant deux heures.

PUDDING AU VERMICELLE.

Prenez une certaine quantité de vermi-
-celle que vous faites bouillir dans du iait;
lorsqu’il est cuit, retirez-le dufeu et met-
tez-le dans un plat; battez quatre ccufs dans
du sucre; versez dans votre plat en bras-
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«ant; ajontez un peu de muscade : battez
quatre blancs d'cuf en neige que vous jet-
terez par cuillérées sur votre pudding lors-
qu'clle est cuite; passez au fourneau pour
faire prendre leq ceufs. Saupoudrez-la de
«ucre blane. Cette pudding est excellente.

PUDDING AU RIZ.

Prenez une tasse de riz bouilli, deux
tasses de lait, ajoutez trois ,aunes d’ceuf.
Faites cuire une derui heure. Prenez en-
suite trois blancs d’czuf bien battus avee vne
{asse de sucre blanc, un peu d’essence de
citron, ¢tendez ce blanc sur votre pudding
que vous remettez dans le fourneau Pespace
de cinq minutes,

PUDDING ECONOMIQUE.

Une tasse de lait, une de melasse, les
trois quart d’une tasse de suif haché in,
une cuillérée & dessert de soda; | dispous:
dems de I'eau tidde, quelques. rmoremynd dv:

Wmhmwm
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PUDDING AU CHOCOLAT.

Un litre de bon lait, trcis onces de cho-
colat rapé.” Echaudez le lait et le chocolat
ensemble. Quand il sera refroidi, ajoutez
les jaunes de cing ceufs et une tasse de
suere. Faites cuire environ vingt-cinq mi-
nutes. Batiez les blancs pour mettre dessus;
faites dorer au fowneau. Mangez froid.

MOULE DE TAPIOCA.

Faites bouillir une tasse de tapioca, su-
crez et ajoutez le jus et VYécorce d’un citron,
un peu de sel; mettez dans un moule.
Quand il est refrmdx versez sar un plat.
Mettez essus de la créme assaisonnée de
vanille.

RIZ GLACE.

‘Faides bouillir une tasse de riz dans du
lait, migu*h-ce qu’il svit bien cuit, salez et
assaieonnes-le. Battex les jaunes de trois
conth dasis wm plat profond ; batiex aussi les
- troi# blanes en neige. Meittez sur la glace

. g, e< ) oy -
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et servez froid. Ce plat peut étre fait de ta-
pioca.

CUSTARD.

Battez deux ceufs dans une chopine de
lait mettez-y sucre et muscade a voire
gout ; déposez ce mélange dans de petites
tasses en faience; mettez-les ensuite dans
un grand vase d’ean bouillante, de maniére
quielles soient presque toutes “enfoncées
dans ’eau, au moios les deux tiers des
tasses; laissez-les sur le fen, jusqu’d 'ce
que le lait et les wafs soient bien congelés.

AUTRE CUSTARD.

Sur dix ceufs o6tez le blanc de quatre,
brassez-les et ajoutez du sucre, puis brassey
encore; prenez ensuite deux pots de lais
bouilli ; mélez-les avec les ceufs et le suge,
mettez dix a douze gouttes d’essence de. ei-
tron. Faites prendre un peu dans le four-
neaua.
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CHAPITRE HUITIEME

e

Patisseries en General.

B

Remarques.—Souvent la farine est sure
et on manque de faire un patisserie bonne ;
cela peut provenir aussi de ce que la farine
est grugée au moulin.

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

Il est anssi trés-essentiel d’Cprouver la
chaleur du poele ou du foar, ou P'on doit
cuire ces patisserier, ce qui et bien facile,
en faisant d’abord cuire un petit morceau
de piite, autrement -on s’expose a géter le
tout; saehez donc “bien proportionner la

chaleur.

' Pbgr dorer les patés, tartes, &., battez
un jaéne d’euf,) -une cuillérie de bon laii,
un peu de sucrc: et beurrez la crotute avec

une plume. L
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PATE FEUILLETEE.

Quelques personnes font la pate feuil-
letée, livre de beutre pour livre de farine,
avee une chopine d’ean glacée, et la pre-
pare au froid, ce qui la fait bien riche.

PATE FEUILLETEE A LA MANIERE.

DE FOURNIER.

Une demi livre de beurre pour une livre
de farine ; d¢layez votre farine avec de ’ean
froide, ensuite amolissez votre beurre, faites-
en une galette, mettez-le dans votre pate,
remployer la pate par dessus, puis laissez-la
reposer, roulez-la une couple de foig, et lais-
sez-la encore reposer; aprés cela vous rou-
lerez trois fois, toujours la pliant en deux
chaque fois, une fois sur un sens et une fois
sur Pautre, lorsque vous Pavez travaitloe
oing fois de cetite maniére vous 'employes.

A LA MANIERE DE P. MARCELAIS.

Prenez une livre de beurre bien bettu et
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sans eau, broyez-le avec une livre et demie
de farine, ajoutez-y une chopine d’ean gla-
cée, unme pincée de sel, si le beurre n’est
pas trop salé ; étendez tela mince, faites-en
un rouleau, ramenant les deux extrémités
ensemble, battez la pate et laissez-la repo-
ser ; faites en ensuite autant sur le travers,
puis roulez-la trois fois de la méme facon.
On Pemploie de I’épaisseur d’une a deux
lignes.

e

AUTRE MANIERE.

Prenez une livre de beurre salé que vous
partagez en cinq inorceaux, un demiard
d’eou bien froide ou a la glace. Délayez
en y touchant le moins possible étendez
aussi mince que vous pourrez, 3, chaque cou-
che vous meitez un desmo ceaux de Leurre
que vous émieltez la grandeur de la pate,
et vous poudrez trés peu de faiine chaque
fois. Recommencez cette opération cing
fois jusqu’a ce que le beurre soit dépensé,
Repliez une sixiéme fois inais sans mettre

i beusre i farine.
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TArTE AU RoeNoN DE VEAuU.
[ J

Prenez un rognon de veau gras, hachez-
le bien fin, étant haché vous le mettez dans
unc assielle creuse ; mettez-y. des amandes
améres pilées avec muscade, cannelle, écor-
ce de citron rapée, sucre, sel, une mie de
pain an dessus de créme et trois ceufs ; pas-
sez le tout dans une casserole pour le faire
blanchir. Vous en ferez une tarte avec de
la crolite comme pour les’ giteaux ; vous
pouvez en faire également avec des rognons
de mouton.

DEs Patfs ou TouRrTiERES.

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 générale-
ment qu’une bordure de quatre doigts tout
autour du plat; -puis on y place la viande
avec pantie du jus, jusqu’a la bordure, il
faut employer un plat creux, et on suivra
du reste les directions ci-dessous.




94
AU MOUTON.

., Faites revenir vos morceaux de¢ mouton
dans la poele avec saindoux, les ayant pou-
drés de farine, avec poivre, sel, ¢t 1éte de
clou ; quand ils seront rotis, ajoutez persil,
thym, marjolaine, avec un demiard d’eau ;
si vous trouvez que c’est assez assaisonné,
faites bouillir le tout un instant et jetez le
daos un plat creax garni de quatre doigts
de pate autour; couvrez de pate, laissant
une ouverture au miliea, pour un bouquet
de pate, que vous léverez avec soin, quand
le paté sera cuit pour jeter un peu de jus
que vous aurez conservé ; ce qui empéche-
ra votre pits d’éire sec.
_ AU VEAU.

Méme procédé que pour le pat’ au mou-
ton ci-dessus, mais vousy ajouterez des
petites tranches de lard, le veau n’étant pas

aussi gras que le mouton. On coupe le veau
par tranche, ou on le hache bien mince.

PATE DE MOUTON.
Vous prép&rez‘lg viande de la méme ma-

PR ~ 7 .~ a7 ! ‘»
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niére, mais vous n’y mettez ni pain, ni fa-

rine. Faites un morceau de pate feuilletée

que vous ctendez bien mince et que vous
toupez par morceaux large de deux ou
trois doigts ; mettez ces morceaux de pate
avec le mouton que vous placez par rangs
avant de les couvrir de la pate.

AUX POULETS.

Coupez votre poulet en huit morceaux,
et procédez comnme pour le paté au mouton.

-

AU PORC FRAIS.

On hachele porc frais fin, avec oignon et
assaisonnement, on le fait revenir dans la
poele, ensuite dans un plat garni de pate
que Pon couvre comme les patés ci- dessus.

PATE Aux PaTATES.

Pilez vos patates bien cuites avec poivre,
sel, bearre ou créme, en marmelade. Met-
tez-la dans de la pate, et faites cuire. Si on
aime Poignon, on en peut mettre avec persil.
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PATES DE PETITS OISEAUX BLANCS.

Aprés avoir préparé les oiseaux; comme
les autres gibiers, placez-les dans un plat
de ferblanc, inettez un rang de mie de pain
a chaque rang d’oiseaux, couvrez-les de
beurre, ajoutez un peu d’eau pour faire jau-
nir. Couvrez de pate.

Aux GrILLADES DE Beur.

’ +. Apres avoir batta des petites tranches de
e X beeuf| faites leur jeter un bouillon avec poi-
§ vre et sel environ une demi heure dans
36 Peau; les ayant retirées, poudrez-les de fa-
rine, vous leur faites prendre couleur avee
- du saindoux, dans la poele ; et les remet-
tant dans l¢ jus avec les épices, placez-les
dans votre plat a pate, comme ci-dessus.

. AUTRE AUX OISEAUX BLANCS.

Aprés avoir préparé les oiseaux, hachez
des filets de cochon avec un peu d’oignon,
persil, poivre, sel, thym, sarriette, et faites
revenir avec les viseaux dans la posle avec

.
- -
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saindoux et farine. Vous ajouterez plus tard
six cuillérées d’eau, et ferez bouillir tout
cela ; ensuite placez-les dans un plat en-
touréde pate; cuisez au four ou au fourneau.

PATES CHAUDS.

(la direction est pour deux poulets par
patés:)

Faites le 0t un peu foncé avec de la
graisse. Avant de faire le rot, faites Lien
rotlir vos morceaux de poulets avec un peu
de graisse; aussitdt rotis, mettez dans votre
chaudron qui doit étre a moitié d’eau bouil-
lante a 1’égalité de la viande,.faites revenir
deux ou trois oignons daus la graisse et
mettez-les avec le ro6t dans le chaudrom avec
sel, poivre, cannelle, clous ronds,&. En re-
tirant le chaudron, on y ajoute du vin rouge;
on met aussi du wmouton ou beeuf avec le
poulet.

PATES GRAS AUX HUITRES.

Vous coupez un poulet par morceaux ;
(on peut y ajoutér du porc-frais haché,) pou-
.

.
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" drez-les de farine, passez-les dans la pocle
avec saindoux ; mettez-y poivre, persil, sar-
riette, thym, tétes de cloua votre gout ; re-
tirez du feu ; ayant coulé I’cau des huitres,
vous la mettez dans la poele avec mie de
pain et les huitres ; placez cette préparation
de poulet et d’huitres dans un plat creux
avee pate a Pentour, et non au fond ; cou-
vrez de pate et faites cuire comme les an-
tres indiquis ci-dessus.

¥ PATES AUX HUITRES.

Apres avoir fait cuire les huities tios
' &  Miputes, enlevez-les et coulez le jus. Faites
3 A

une bonne sauce au beurre avec du corn-
starche dans le jus; mélez-la avec les hui-
tres,. assaisonnez a votre goiit. Fanes une

2 piite, étendez-la bien mince ; mettez dans
E des petits moules et ajoutez votre pripara-
o tion d’huitres. Que vos moules ne soient pas

tout a fait pleins. Une pinte d’huitres vous
donnera douze a quinze petits patés.

PATES MAIGRES AUX HUITRES.
Ayant coulé Peau des haitres, faites frire

N
N L I




9)

un oignon dans du beurre, ajoutant mie de
pain, poivre, persil, jaunes d’ceuf battas, et
brassez le tout ensemble. Placez dans le
plat comme dit plas haut, &. '

PATE MAIGRE AUX HUITRES

[.a pate et les huitres doivent cuire sépa-
r¢ment. 1° On met la pate dans le moule
ou plat destiné pour cela, ayantsoin de
mettre un morceau de pain entre les deux
crotlites pour le temps dé 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
crakers de soda pilés bien fins, du sel et du
poivre rouge. On fait bouillir quelques ins-
lants, aprcs lesquels on ajoute les huitres et
tiois jaunes d’ceufs battus dans une tasse
de créme. Mettez le tout dans les croiites.

PATES DE NOEL.

~ Faites cuire une langue de beeuf fraiche,
Jusqu’a ce que vous puissiez la peler ; ha-
chez-la avec une demi livre de suif bien hn;
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ajoutez une livre de sucre pilé, une de gros
raisin, dont vous extrairez les graines et
couperez avec autant de raisin de corinthe,
que vous aurez soin de bien laver, peler et
sécher sur un linge, en les frottant avec la
main, pour oter les petites saletés; pelez
dix-huit pommes fameuses, que vous ha-
cherez bien fin, pilez une muscade, une can-
nelle, du macis, du clou, de la téte de clou,
mettez encore deux pincées de sel fin, 1’¢-
corce de deux citrons ripée, une chopine
d’eau de vie, et une de vin blanc ; brasscz
le tout conmme il faut. Cette préparation
peut se conserver plusieurs mois en la cou-
vrant et tenant au froid, et vous vous en
pervirez au besoiu. On en fait des patés
couverts dans des vaissaux plats. Ony
ajoute sucre et épices au goiit. On les fait
cuire au four ou au fourneau et on les sert
toujours chauds.

PATE A L’ESCARGOT.

Pleaez un escargot, lavezle, puis ftez
Pitérieur ; aprés Pavoir éehaudé pour en
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enlever ’écale, hachez la chair avee oi-

gnon, poudrez de farine, avec poivre et gel ;

faites revenir cela avec du beurre et quand

ce sera roti, ajoutez un demiard d’eau,

avec persil, marjolaine, thym, et téte de

clou; aprés DPavoir fait bouillir un quart

d’heure, retirez du feu. On peut aussi y

mettre deux jaunes d’eufs avec de la créme |

ayant arrangé la pAte dans un plat creux, .
placez-y tout ce que dessus.

PATE FEUILLETEE A LA CUILLERE.

Pour huit cuillérées d’ean glacée, on
prend une demi livre de beurre bien froid,
belle farine au besoin. On commence 3 dé-
layer avec la cuillére Peau, la farine ot on N
quarteron du beurre; on prend ensuite lg H
pate que on étend bien mince en quatre . !
ou cing rangs, mettant da Leurre & chaque :
rang, ensuite on la roule et on la met dans
une place bien fraiche.

BISCUITS‘A L’ANIS.

Preez tois livies debewmre pour gs-pot-

Ea ?
Ty
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de lait, une livre de cassonade blanche ou
jaune avec anis et farine & volonté. Une
forfe cuillerée de soda. Laissez lever la pate
au golut, ensuite étendez-la et coupez avee
un verre. Faites cuire sur une tole.

PETITS BISCUITS A L’ANIS.

Pour trois jaunes d’eufs, un quarteron
de beurre, trois cuillerées de créme, gros
cotnrne un dé de soda, farine au besoin; on
laisse lever la pate pendant une heuare, une
tasse de sucre ou cassonade.

3& ECCELLENTS BISCUITS.

m prend trois ceufs et leur pesauntenr de
sacré bldnce, autant de beurre ; on délaye le
tout ensemble, on y met de la farine pour
sécher cette pite ; ensuite ’ayant étendue,
on coupe avec un verre, et on fait cuire sur
une tole.

BISCUITS A A MELASSE.

Péktn;po!de'mhsse, oli met use pite
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d. lait, trois livres de bvnfro, six ceufs,

deux cuillérées de soda, le tout délayé en-
semble et on fait unc pate pas trop dure.

PAIN DE SAVOIE.

Pour une livre de sucre blanc on prend seize
ceufs que ’on bat pendant une heure. Il est
mieux de bhattre en neige quelques blancs
d’ceufs a part, et les ajouter ensuite aux
autres ; aprés avoir battu les ceufs, on ajogte
deux cuillérées a thé de créme de tarte et
une cuillérée a thé de soda. On met ensuite
dans les ceufs battus une livre de fine fleur,
poignée par poignée, qu’on bLrasse avec une
palette de bois jusqu’a ce que le tout spit
bien mélé. Aprés avoir beurré les moules,’
on fait caire par un feu modéré. .

PAIN DE SAVOIE AU BEURRE.

On suit les mémes directions que pour

le précédent, seulement on ajoute aux ceufs

battus une demi livre de beurre qui anra

6té défait; on bat le tout encore juequ’d ce

qu’il soit bien mél¢ ; on met dans les moules
-
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et on fait cuire par un feu mod(ré.

BISCUITS AU SUCRE

Ou prépare la pdte comme celle du pain
de savoic. Ensuite, on beurre les moules :
ony dépose la pate pour les biscuits. Avant
de les mettre au feu, on les couvre d’un
ghacis fait avec un peu plus de farine que
de sucre blanc, qui aura été passé avant
dams un sas en crépe ; on les fait cuire par
vn feu modéré, on ne les retire du feu que
Jorsqu’il somt bien jaunes et qu’ils com-
mencent & baisser.

ROULEAUX OU RAIL-ROAD.

On dispose la pate comme pour les pains

-de savgie. Apres avoir beurré la casserole,

on y dépose de la péte un demi pouce d’é-
paiseeur. On la retire du feu quand eHe est
ug gleu jaune, et on la roule tout de suite
& Pentrée du fourneau aprés y avoir déposé
iPMicm une couche de telle canfiture

wl’a Yondra.
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GAUFRES.

Pour une terrine de belle farine, cn prend
siX eufs, trois livres de cassonade blanche
ou jaune, on délaye le tout avecun peu d’ean
et du lait; on en fait une péte un pecu pluqi
épaisse que celle des crépes; on met de
Panis au gout. Ils seront plus doux si an
lieu d’anis on met de la muscade et de lg
cannelle. Pour préparer le moule, on beurre
Pintérieur d’huile d’olive, on le fait chauf-
fer des deux céiés, ’espace de quatge mis
nutes, apres Pavoir bien bien essuyé, on y
dépose la pate et on fait cuire par unfen
modéré.

BEIGNES

Pour trois ceufs, un demi verre de bon
brandy, quatre cm!lerées de cassonslle, une
cuillérée d’ean froide, trois vnces de ‘beurre,
et gros comme un dé de soda; on bat k
tout ensemble, puis on fait lever Ja
Jusqu’a ce qu’elle soit molle. Plus le saif§-
doux est bouillant, plus belles sevent Jop

o
m. 14
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BEIGNES COMMUNES

Une tasse de sucre, une tasse de lait,
quatre ou six ceufs, un verre de brandy,
une petite cuillérée de soda un demi quar-
teron de beurre. Si les beignes prennent trop
de saindoux, c’est qu’il y aura trop de soda.

BISCUITS.

Prenez cinq eeufs, cing cuillérées a table
de sygre, troiscuillérées a table de beurre,
deux cuillérées a thé de poudre allemande,
et mettez de la farine pour rendre la pite
assez dure pour étre coupée.

BISCUITS CHAUDS.
L 4

Prenez une pinte de lait de beurre, ou de
lait doix, un quarteron de beurre, six cuil-
léxées a thé de poudre allemande, et mettez
g de la farine jusqu’a ce que la pate devienne
> bonne a couper. .

» BISCUITS. |
Prenex treis coufs bien battus, une-iibte

T
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de «uere; une tasee de bearre d'fait, mélez
le tout ensemble et ajoutez-y une cuillérée
a table de poudie allernande, puis mettez de

la farme pour qgue Ia pite devienne assez
dure pour étre couple.

BISCUITS.

Prenez un «uf, une tasse de sucre,
une tasse de lait, une cuillérée a table de
beurre ou de graisse fondue, le tout bien
battu ensemble ; ajoutez-y une cuillérée a
thé de soda, deax cuillérées de eréme de
tarte ¢t deux tasses de farine.

BISCUITS.

Pienez troiz livies ¢t demie de sucre blanc,
trois livres et un quart de bearre, une poignée
d’anis, trois cuillérées a soupe de poudre
allemande. Faites fondre le beurre dans
une pinte d’ean chaude, faites dissoudre le
soda dans une chopine de lait siir ; brassez
le tout ensemble, faites-en une péate bien
ferme ; étendez-la bien mince, coupez les
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biscuits de la grandeur que vous voudrez,
puis faites-les cuire promptement.

BISCUITS A LA MELASSE.

Prenez une chopine de melasse, une cuil-
lerée A soupe de soda et une demi cuil-
lérée A soupe d’alun que vous faites dis-
soudre dans une roquille d’eau un peutiede ;
mettez ensuite un morceau de beurre ou de
graisse, gros comme un. ceuf, et de la farine
pour faire une péite un peu plus épaisse
que pour le pain de Savoie. Faites-les cuire
dans des moules bien graiss(s.

BISCUITS A I’ANIS.

Prenez trois livres de beurre pour un pot
de lait, une livre de cassonade blanche,
avec anis et farine a volonté. Mettez une
forte cuillerée de soda, laissez lever la pate
au gott, ensuite étendez-la et coupez-la
avec un verre, puis faites cuire sur une tole.

PETITS BISCUITS.

Pourtrois jaunes d’ceufs, un quarteron de
beurre, trois cuillérées de créme, agi.peu

o

~
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de soda, (le contenu d’un dé ) et farine an
besoin ; laissez lever la pate pendant une
heure, ensum- mettez une tasse de sucre
ou cassonade.

EXCELLENTS BISCUITS.

Pienez trois eufs et leur pesanteur de
sucre bline, puis une méme quantité de
beurre. Délaycez le tout ensemble et mettez
dela farine pour séceher cette pate que vous
etendez ensuite et coupez avee un verre.
Faites cuire sur une tole.

BISCUITS MARBRES.

Prenez une tasse de sucre blanc, une tasse
et demie de farine, le blanc de quatre ceufs
battus, un quart de tasse de lait doux, une
tasse de beurre défait en créme, une cuillérée
a thé de soda et de créme de tarte. Prenez en-
suite a part, quatre jaunes d’ceufs, une demi
tasse de beurre, une tasse de sucre brun, deux
tasses el un quart de farine, une demi tasse
de lait doux, une tasse de melasse, une
demionillénte & soupe de poivre hlanc une
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cuillérée de cannelle et de clou de girofle,
une cuillérée a thé de soda échaudé, du
raisin a votre gout. Graissez ensuite les
moules et mettez une cuillérée de la pre-
micre composition et une cullérée de la
geconde, ainsi de suite jusqu’a lafin ; faites
cuirc 3 un feu modéré. Cette méme pate
est employée pour les giteaux dans des
grands inoules, mais en ayant le soin de
retrancher les épices et de mettre a la place
des essences.

Biscuits A- LA CORNE DE CERF.

Prenez une chopine de créme douce,
une tasse a thé de sucre, un quarteron de
beurre fondu, un ouce de corne de¢ cerf
que vous laissez dissoudre dans un peu
d’eaun bouillante ; mélez le tout et faites-en
une pate un peu molle, étendez-la mince. [l
faut que le four ne soit pas bien chaud.

AvuTres Biscuirs.

Prenez neuf ceufs, neuf cuillérées de
.sucre, une cuillérée d’anis, une cuffiérée

-
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de perlasse, neuf cuillérées de farine,
bourre de la grosseur d’un uf, un demi-
verre de brandy, muscid., cannclle, a-
mandes au gout,

AvTrEs Biscurrs.

Prenez une livre de, sucre, wne livre de
beuire, une douzaine d’wufs, cannclle et
ants au gout. Mettez de la farine pour
rendre la pite #ssez dure pour 1a rouler.

Biscuits A La MELAssE,

Prenez un gallon de melasse, un demi
gallon de saindoux, un demi quartcron de
soda, une demi livre d’alun et roulez Ja pat~
pour la rendre un peu ferme.

Biscuits Jaungs ExcELLENTS.

Prenez une tasse de sucre, cinq jaunes
d’aufs battus, une tasse de créme, une tasse
de beurre défait, deux cuillérfes 3 thé de

allemande ; mélangez cela dans la
m mettez de Panis au goit; étendez

-
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la pate un peu épaisse et faites caire dans
un four bien chaud.

B.xcvirs BLaNcs.

Prenez trois ceufs battug avee une tasse
de sucre blune, une tasse a th® de hearre,
deux cuilléroos a the de creme de tarte,
une petite curlléree de sodi.

BISCUITS.>

Prenez trois weufs battus avee une tasse
de: sucre, deux onces de poudre allemande
meélées a la farine seche, une petire cuil-
lerée a the de soda fondu dans un pen d’eau
froide, une tasse de beurre on de araisse.

Biscvits CoMMUNS.

Prenez une tasse de lait, une tasse.de
melasse, trois ceufs, un once de beurre,
deux cuillérées athé de poudre allemande,
de la farine en proportion.

BISCUITS A L’ANIS.

Prenez trois ceufs battus, une tasse de
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sucre, un demi quarteron de beurre défait,
de la farine, une cuillérée a thé de soda, une
cuillérée de créme de tarte, un bol de créme
douce que vous battez; mettez le tout en-
semble avec une poignée d’anis et un peu
de sel, faites une pate ni dure, ni molle
coupez-la d’un doigt.

)

BISCUITS AU VIN BLANC.

Prenezune chopine de vin blanc, un quar-
teron de beurre, une demi livre de sucre,
une cuillérée de cannelle pilée, mettez de
la farine jusqu’a ce que vous puissiez
¢tendre la pate avec un rouleau, coupez les
biscuits de la grandeur d’un écu, mettez-les
sur une tole pour les faire cuire.

Biscuits communs.

Prenez une livre et demie de faride, .
quatre ceufs, une chopine de lait, une cuil-
lérée de lie de biére, un quarteron dé
beurre. :

Gros Biscurrs.

w une douzaine d’ceafs, trofs &{nag.
8

——
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terons de beurre, une chopine d’eau, une
livre de sucre, gros comme un cunf de
graisse ¢t mettez fondre le tout ensemble.

BiscuiTs D’AMANDES.

i Prenez une demi livre de sucre, une
demi livre de beurre, une demi livre de
fleur, un quarteron d’amandes améres, huit
eufs, blancs et jaunes battus séparément.

Avutres Biscurrs.

Prenez une livre de farine, de sucre, de
bearre, quatre eufs. Cannelle, raisins et a-
" mandes au gofit ; avant de 1nettre lcs

bigcuits sur la téle, roulez-les dans le sucre
blanc.

Paix pe Savork.

Une livre de beurre défait en créme
une, livre de sucre brassé avec le beurre,
d;* @ufs, blancs et jaunes ensemble, bras-
;s gvec le Leurre et le sucre ; une livre de
per cuillérée.

LTy, Srouee Caxs.
et o b . g
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pesanteur de neuf ceufs de sucre, battez le
sucre et les jaunes ensemble ; la- pesanteur
de cinq eufs de fleur, mélez la fleur par
cuillérée. Quand les blancs sont en neige
mélez-les aux jaunes et au sucre par cuil-
lérée, avant de mettre la fleur.

AUuTRES GATEAUX.

Quatre eafs, deux onces de bearre, trois
tasses de lait; mettez la fleur en brassant
selon Pépaissear ; ( plus épais que la pate
a pain de Savoie. )

Biscuits RovaLl.

Prenez neuf ceufs, dtez quatre blanes et
battez les autres blancs bien en neige ; met-
tez les neuf jaunes avec ume livre de sucre
blane, battez-les et ajoutez-les aux blancs;
quand ils ont été bien battus mettez une
livre de farine et faites-les cuire.

Biscurr.

Prenez trois livres de beurre, une cuil-
lérée de perlasee, une terrinée de lait, une
. 1
g:wﬂem une chopine d’egu, un vegre

A et o8 . ‘ ) . )
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' SHorT CAKE.
. Une pinte de lait, un quarteron de bearre,

un peu de fleur, de sel et de la perlasse au
gott.

BiscuiTs A LA PORTUGALE.

Prenez une livre de farine, une livre de
beurre, une livre de sucre, dix ceufs, deux
verres @ vin de vin blane, une cuillérée de
fenouille ; brassez le tout ensemble, apres
avoir mis le beurre en créme graissez les
moules, faites cuire a un feu modérd.

ManNiERE DE BLANCHIR LES PAINS DE

SaAvoIE.

- Prenez de la fleur de sucre blanc, battez
cela avec des blancs d’eufs, jusqu’a ce que
te tout svit en phte. Pour trois blancs
dceufs, mettez une demi cuillérée a the de
créme de tarte ou bien gros comme une féve
d’acide tartarique.

Pam px Gmol:unn:.

Prenez six wuf, six tasses de fleur, trois
tasses de melasse, une tasse de sucve, une

. .
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tasse de lait, une tasse de beurre, une cuil-
lérée a thé de perlasse, une cmllérée a thé
de gingembre. Il faut mettre la perlasse -
dans le lait, jusqu'a cé qu’elle soit fondue

ensuite la JL!CI‘ dans les biscuits. Faites
cuire.

PaiN pE Savoie aux Fruits.

Prenez trois ceufs, une tasse de Leurre,
une tasse de melasse, raisin & volonté, uné
tasse de corinthe, uu peu de gingembre, de
cannelle, de clou, citron confit, un verre de
brandy, une cuillérée a thé de soda &chau-
dé, deux cuillérées a thé de créme de tarte,
une pinte de fleur, ecoree-d’orange Mettez
un papier graissé au fond du moule.

GaTeEAUx DES Rois.

Prenez une demi livre de ﬂeﬁ.
demi livre de sucre, battez cela avec
demi: livre de beurre frais, jusqu’a ce qpe
ce mélange devienne comme du pain é-
mietté ; ajoutez une cuillérée de vin blanc,
cing, cenfs battus aépuément, quatre opces
de oonnthe mélez bien le tout ensemble.

,

$ .
-
L



113

On peut aussi mettre des amandes pilées
et une cuillérée a thé de corne de cerf.
Graissez des moules et mettez cuire dedans.

RaiL-Roap. ( Comme les tartes a la
Lafayette. )

Aussitot qu'il est cuit, vous couvrez le
paip de Savoie de conﬁtnr(ns et le muk'z
immédiatement.

GatEat DE MuscrE.

Prenez deux tasses de beurre, quatre de
sucre, une cuillérée a thé de soda dans
deux tasses de lait frais, deux cuillérées a
thé de créme de tarte. Brassez le beurre et
le sucre ensemble pour en faire une créme;
sjoute? 3 cette créme les jaunes de cing

w ceafs ; battez les blancs en neige et ajoutez-
les uussi, puis le lait qui contient le soda
et en dernier lieu la créme de tarte et dix
tasses de fleur. Mettez le tout dans un

grand vase ou partagez dans de petits.
- Faites cuire.
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MERINGUES.

Prenez cing blancs d’ceufs battus en
neige, avec une livre et demie de sucre
blanc.

GATEAUX JEMBLE.

Une livre et un quart de farine, une livre
de sucre, trois quarterons de beurre, cing
ceufs, un quarteron de corinthe, une petite
tasse de lait, une demi cuillérée a thé de
soda, épices brunes. Versez avec une cuil-
ler dans une poele. ( Chaque cuillérée fait
un gdleau. ) Faites cuire dans un fourneau
tres-chaud.

BonnEs.

Prenez une pinte de lait, une tasse et
demie de sucre fondu dane le lait, & peu
prés gros comme le poing de graisse mélée
a la fleur, deux caillérées & thé de soda,
quatre de créme de tarte, un peu de go-
rinthe. Faites cairc.

.
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GATEAU.

Une livre et demie de fleur, une livre de
beuarre et une livre de sucre battus en creme,
dix ceufs, bien battus, un demi verre a patte
de brandy, une demi muscade rapée, unpeu
d’essence de citron ou de vanille. Faitey
cuire durant une heure.

Pa1E ExceELLENTE POUR TaARTF.

Mélez ensemble denx livres de fleur, une
demi livre de beurre, une cuillérée a soupe
de corne de cerf, une chopine de lait, Met-
tez cette pate au froid, ¢trndez-la bicn

» mince. Cette préparation peut faire quatre
" tartes.

CrotTE DE Pank.

Des patates bien écrasées, trois eeufs
battus, deux cuillérées a table de fleur.

PAIN D’EPONGE.

Prenez six ceufs; battez lesblancs en neige
et les jaunes avec deux tasses de sucre
blane, mélez ensemble. Mettez deux tasses

BT S
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de farine a laquelle vous mélerez deux cuil-
lérées a thé de créme de tarte, une demi
cuillérée de soda échaudé, un verre de vin
blanc ou de brandy, essence de citron a votre
gout. Faites cuire.

PAIN DE SAVOIE AU BEURRE.

Prenez troiv quarts de livie de beurre
d¢fuit en créme, une donzaine d’eeufs, dont
vous battez les blances en neige et les jaunes
avec une livre et demie de sucre blane, un
verre de brandy ou vin blanc. Ajoutez la fa-
rine poignées par poignées, comme ditdans
les recettes précédentes,

GATEAUX JOYEUX.

Une pinte de fleur de blé d’Inde, échaudé
et faites froidir une chopine de fleur, deyx
ceufs, une petite cuillérée de soda, denx cu jl-
lérées de creme de tartre, un peu de lait, du
sel, faites une pate a crépe et faites cuire
ddns la graisse comme des, beignets.

MUFFINS.

!

Une chopine de fleur, la grosseur d’un
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jaune d’ceuf de beurre, deux weuls, du lait
pour en faire une pate a crépe ; trois cuil-
lerées de levain démeélé le soir pour le ma-
tin; ajoutez une petite cuillérée de sodaavant
de les mettre au feu.

: GATEAU DE MARIE.

Une pinte de flour, une demi tasse de
i bearre, une grande caillérée de poudre al-
lemande 5 demrlez avee de Peau pour que
ce soit piesqu’aussi (pais que la pite pour
tartes. Faites cuire duns un plat.

TARTE AU CITRON.

2 Deux citrons, deux tasses de sucre, quatre
. ceufs, la grosscur d’un euf de beurne, rapez
; I'Ceorce et tranchez le citron, battez | les
jaunes d’ceufs et mélez-les avec le sucre et
l& citron, brassez le tout et mettez-le dans
vos tartes. Qnand elles seront cuites vous
. battrez les blanes d’eufs avec du sucre et
vous les jettercz dessus. Puis faites brunir.

JOHNNY CAKE. .

. Treize chopines de fleur de blé.‘d’lnde, un ’
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2
ceuf, une tasse de sucre, démélez avec de
Peau et du lait. Faites cuire dans du lait. .

GATEATX POUR LE THE.

Une chopine de lait caillé, une cuillérée
de salaratus, un morccau de beurre de la
grosscur d’un ceul; assez de fleur pour en

-

faire une pite.
JEMBLES.

Quaire ceufs, nne tasse de sucre, un peu
de muscade, unc cuillérée de saiaratus
une tasse de beurre, ajoutez la farine pour
que cela puisse s’étendre facilement, eou-
pez rond faites un trou au milieu.

MACARONS.

Mettez ensemble une demi livre d’a-
mandes piquées bien écrasées, trois quar- -
terons de sucre en poudre, deux blanes
d’ceuf non battus et faites des boulettes de -
la grosseur d’un jaune d’ceuf. Faites cuire
a petit feu. . '

-
2 -
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GALETTE AU BEURRE.
| Prenez deux ceufs, une tasse de suere,
| une de lait, une de beurce mél ¢ avee de la
‘ fleur, quatre cuillérées o thé de poudre al-
| lemaude, gros comme un janne d’wuf de

saindoux. Faites cuire une heure 24 un feu
: assez ardent.

AUTRE.

Prenez cing @wufs, deux tasses de suere,

: cinqg de flear, une de lait, une de beurre,
cing cuillérées de poudre ullemande, de
I’anis au gout.

AUTRE.

Prenez un quarteron de sucre, un quar-
teron de beurre, deux ceufs, cinq cuillérées
a thé de poudre allemande, un demiard de
lait ; battez les ceufs avec du sucre et faites
deux galeties avec cette préparation.

b P

GALETTE AU BEURRE.

L . Pour la pate d’un pain de quatre livres,
" prenez six ceufs, une demi tasse de sucre
) blanc, une bonne livre de beurre ; brassez

.
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le tout et jetez dans la pate avec un verre
de brandy et une cuillérée a thé de soda.

AUTRE.

Une tasse de patates écrasées. Jetez
de Peau fioide dess. s, mcttez de la farine
pour faire une pate plus épaisse que pour
des crépes, une 1asse de raisin, douze ceufs
une livre de sucre, une livre de beurre, une
pinte de lait. Faites cuire.

GATEAUX POUR LE DﬁJEUNER.

Deux tasses de fleur de Graham, une
tasse de fleur de froment, deux ceufs bien
battus, mélez le tout avec dulait frais pour
en faire une pate: comme pour les crépes
faites cuire dans les petits moules en fer,

ayant le soin de faire chauffer les moules
avant.

BEIGNES AUX PATATES.

Prenez huit ou dix patates bien cuites,
écrasez-les en farinie, démélez-les avec du
lait et ajoutez quatre eufs ; mettez ensaite
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un peu de farine pour lier la pate, poivre et
sel au gotit. Faites cuire dans du beurre
bien chaud ; quand ils seront retirts du feu,
saupoudrez avec du sucre et servez-les bien
chauds.

BEIGNES.

Pienez vingt gallons de farine, une cho-
pine de créme, un demi-gallon de lait un
demi gallon de sucre, quatre livres de ~ain-
doux mélangées de beurre, un verre de bran-
dy ; une cuillérée de soda parpinte de farine,
et faites dissoudre danps le vinaigre.

BEIGNES.

Prenez quatre ceufs, un demiard de lait,
une demi livre de beurre, faites chaufler le
beurre et le lait un peu plus que tiede, une
chopine de créme, un verre de whisky ou
Brandy. Lorsque. la pate sera un peu plus
épaisse que pour des crépes, vous échau-
derez une bonne cuilléxée de soda,que vous
mettrez dans la péte, ensuite, laissez lever
la péte environ une demi heure.




127
BEIGNES.

Prenez une chopine de créme, deux ceufs,
gros comme un ceuf de beurre, une tasse
de sucre, trois cuillérées de poudre mélées
avee de la farine.

BEIGNES.

Prenez une cailid rée de soda dissout dans
une tas~¢ de lait, une Livie de beurie, une
livre de sucre, quatre ceufs bien battus, une
livre et demie de farine ; ensuite, ronlez la
pate, coupez-la et faites cuire. Cette meémeg
recette fait de trés-Lons biscuits,

BEIGNES.

Prenez douze eufs, une livre de beurre,
une demi livre de graisse, une chopine de
créme, une livre de sucre fondu dans deux
petits verres d’eau chaude, battez les enfs
et mélez-les avec le sucre et le bearre, ajoy-
tez un verre de brandy, du soda et.dele
crée de tarte, laissez lever ld:phte envilmg
deux heares. . osha e ey
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BEIGNES,

Prenez six eeufs, une tasse de hcurre, de
sucre et de lait, une cuillérée de soda, de
la farine pour une péte pas trop dure.

BEIGNES.

Prenez une tasse de sucre, deux eufs
bien battug, une tasse de lait doux, une
cuillérée a thé'de soda ébouillanté; un peu
de beurre dans la farine, muscade et sel au
gout.

BEIGNES.

Une livre de farine, deux cuillérées de
poudre allemande, une douzaine d’eufs
battus avec une livre de sucre, deux tasses
de créme ou de lait ou encore une tasse
‘d’eau. Ne pas rendre la pate trop dure et
la laisser bien lever.

BEIGNES.

Prenez une douzaine d’ceufs, une livre et
un. quarteron de sucre, autant de beurre,
une chopine de lait par six ceufs, ajoutez a
cela une cuillérée 3 thé de soda et deux
caillérées de créme de tarte.
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BEIGNES ORDINAIRES.

" Prenez une demi livre de farine dans le
fond d’un plat, cassez dedans quatre ceufs,
mettez une cuillérée de poudre allemande,
délayez cela avec pas tout-d-fait une cho-
pine de lait et laissez la pate épaisse.

BEIGNES ORDINAIRES.

Prenez neuf cuillérées de créme, neuf
cuillérées de sucre, trois ceufs, une muscade,
une cuillérée de poudre allemande, du sel,
un peu de suif dans la graisse pour les faire.

CrirPes CoMMUNES.

Faites une pite légére, composée d’enfs,
fleur, lait et sel, vous ferez cuire daus une
petite poéle avec graisse ou beurre chaud.
Si les ceufs sont rares, vous pouvez les rem-
placer avec de la neige ou biére d’épinetie
et un peu de lait.

OuzLETTE BATTUE.
Buttez Je blancetlejamde,lm;m
PO N 9 A
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poivre et sel ; hachez de la ciboule bien fin ;
mefttez-y un peu de lait, jetez le tout dans
du saindoux ou beurre chaud : soulevez de -
temps a autre avec ul couteau, pour ne
pas laisser coller au fond de la poele.

(Eurs A LA TripPE.

Faites cuire des ceufs, dtez [écale, cou-
pez-les en quatre, mettez-les dans un peu de
lait chaud avec poivre, sel et beurre ; jetez-y
en les retirant deux jaunes battus avec de

la créme, les brassant comme la sauce
blanche

(Eurs EN SALADE.

Ayant fait durcir des cufs, otcz I’écale,
coupez-les en quatre, Jetez dessus poivre et
sel, faites une sauce au beurre avec farine,
y ajoutant quelques gouttes de vinaisre en
brassant. -

(Eurs au Larr.

Battez six ceufs avec du sucre a votre
‘gotit et des amandes ameres pilées, faites

=t
.
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bouillir une pinte de lait et jetez-le douce-
ment sur les ceufs en brassant, mettez en-
suite le plat a petit feu ou que votre plat ou
vos tasses pleines soient mis dans D’eau
chaude, et sitdét qu’ils sont pris retirez-les.

(Eurs A LA NEIGE.

Prenez les blancs de douze ceufs, battez-
les en neige avec des verges ; faites bouillir
une pinte et demie “de lait avec de la can-
nelle quand il est bouillant, mettez avec une
cuiller a ~oupe les blancs d’ceufs battus a
distance les uns des autres dans une poele;
cuits d’un coté vous les retournez sur
I'autre, ainsi de suite jusqu’a la fin; faites
une sauce, brassant les jaunes bien battus
dans de la créme douce avec du sucre,
vous videz du lait bouilli dessus pour la
quantite de sauce que vous voulez faire, en
les brassant doucement ; puis vous les met-
tez sur le feu jusqu’a ce que la sauce soit
prise, la brassant alors, vous la jetez sur les
blancs d’ceafs cuits, et les faites froidir ou
les servez chauds, & votre goit.

Quand vousavez vidé le tout dans le plat,
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vous pouvez metire de la gelée ou des con-

fitures de fraises sur les blancs, ce qui fait
un bel ornement.

CHAPITRE NEUVIEME

Des Confitures Gelees et
Cremes.

Avis.—Les Confitures, Gelées ou autres,
et les Sirops, doivent étre cuits dans des
casseroles de cuivre bien écurées. Il faut
éviter toutefois de les laisser froidir dedans,
de peur qu’ils ne prennent le goiit du mé-
tal: observez ce procédé pour la préparation
des liqueurs et des marinades.

k)

CoNmTures Aux Pommes GRrisks.

Aprés avoir épluché les pommes, pesez
autant de sucre que vous aurez pesant de

pommes ; couvrez les pommes d’cau et
futes-les bouillir environ vingt minntes:
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les ayant retirées, j>tez du sucre cassé dans
le jus et faites bouillir en sirop,en écumant;
ensuite meitez les pommes avec le sirop
sur un feu modéré, remuez-les avec pré-
caution quand elles cuisent ; ajoutez quel-
ques clous de girofle ou de I’6corce ¢’o-
range si vous |’aimez.

Avux Poxgns ET AUX PgRcHEs.

Elles se cuisent de la méme maniére
que les pommes, on peut laisser les pelures
aux péches,

é“\ -
Avux Framses T Aux FraMBOISES.

Pelez du sucre blanc, mettez livre de
sucre pour livre de fraises épurées, poudrez
le sucre sur les fraises par lits; laiseez re-
poser une heure, puis mettez au fen saps
eau, faites cuire en brassant, écumez avec
précaution, retirez-les aprés trente cinq mi-
nutes ; jugez si le sirop est pris et les fraises
ont bonne coaleur.

Apx Pompps. Spoups.
Comme pour sutres pomfiturep, livee pour
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livre, avec un peu d’eau et écorce d’orange
ou citron. "

GRraPPEs DE RaIsiN ou pE GADELLES'

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

Aux ATocas.

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

Avx GROSEILLES.

Livre pour livre, mettez de ean pour
faire fondre le sucre, et jetez les groseilles
dans le sirdp ; faités cuire en remuant la

easserole, pendant plus d’une heyre.
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Aux PruNEs RovGes ORDINAIRES.

Comme les groseilles, mais plus long-
temps au feu.

Aux CITROUILLES. -

)l y en a qui se cuisenf en marmalede,
d’autres par morceaux qui ont bien bonne
mine, telles que les croches, coupées, que
Pon fait sécher une nuit. On fait du sirop
avec un peu d’eau, y jetant deux ceufs pour
le clarifier, on le coule et on y met de la
citrouille, livre pour livre : si ’on se sert de
melasse, on met livre de citrouille par cho-
pine de melasse : on ajoute écorce d’orange
ou citron et on laisse trois heures sur un
moyen feu.

Aux MELons Frangais ou MinorqQuEs.

Prenez un ou des melons pas trop mirs,
coupez par morceaux, faites un sirop et coun-
lez-le, jetez-y livre dc melon pour livre de
sucre, faites cuire en remuant la casseyole.

h o
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Aux Grosses Pruxes BLANCHES oU
BLEUES.

Comme les pommes grises, sans les pe-
ler, si c’est votre goiit ; pour éter la pelure
on #es échaude. D’autres font le sirop, le
jetle sur le fruit, recommencent ce procédé
le lendemain et font cuire ensuire.

AUX COTONS DE RHUBARBE.

Epluchez-les, coupez-les par morceaux,
que vous poudrez de sucre; rapez de 1%é-
corce d’orange, laissez reposer une heure,
et faites-les cuire sans eau. Elles_font d’ex-
cellentes tartes,

CROQUETTFS DE POMMES.

Faites de la pate feuilletée, étendez les
croquettes de pommes bien minces et dé-
coupez-les en petits cercles ; sur une moitié
de ces cercles, mettez un petit tas de mar-
melade de pemmes ; repliez Pautre moitié
pr-ﬂeéona i -presdez Jes bords de.la phte
«m les deigts, faites -frire ‘ees -eroquettes,

.
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couvrez-les de sucre pulvérisé et servez.
POMMES MARINGUEES.

Foncez un plat avec de la marmelade de
pomme, on peut épaissir la marmelade avec
des biscuits secs réduits en poudre et dis-
posez-les en rocher; battez ensaite des
blancs d’eeufs avec du sucre en poudre et
le zeste d’un citron 1apé ; enduisez-en la
marmelade pour la mettre au four ; quand
elle est bien colorée, poudrez-la de sucre
grossierement pulvérisé, et servez.

CONSERVES.

Une livre de sucre blanc, pour trois livres
de fruits; ajoutez canunelle en baton, laissez
réduire et faites un beau sirop, ( pendant
quelques minutes seulement, ) jetez-y les
fruits ; &’ils sont miirs, ne les laissez que
quelques minutes, s’ils sont un peu durs,
laissez un peu plus longtemps, c’est-a-dire
jusqu’a ce qu’ils puissent se divi-er facile-
ment. Ajoutez essence de vanille ou citron
au gout et empressez-vous de les mettre




dans des cannes ; mettez les cannes dans
un grand plat d’eau chaude de manieére
a ce qu’elles en soient couvertes et emplis-
sez-les. Evitez les courants d’air autant
que possible ; mettez lex finits et le sirop de
maniere a les remplir completement ; cou-
vrez-les imnédiatement. Quelques instants
plus tard, resserrez encore et répétez cela
jusqu’a ce que les cannes soient tout-a-fait
froides.

GELEE AU VIN.

Preunez une cliopine d’ean, un demiard
de vin, deux onces de gélatine, du «ucre au

gout ; faites chautler jusqu’a solution com-
p-éte. En retirant du feu, ajoutez du jus de
citron ou des essences au gout. Mettez dans
un moule, ayant soin de le mouiller avec de
Peau froide pour empécher la gelée de col-
ler au fond. On peut mettre plus ou moins
de vin selon le gout.

On peutaussi 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
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de poules ( préparée tel qu’il a été dit au
Blanc-Mangé, ) un demiard de vin, faites
jeter un bouillon, sucrez et ajoutez des es-
sences au gout. ’

GELEE DE SERISES.

Prenez six livres de belles serises, bien
saines et bien mures, écrasez et pressez-les
dans unsac de crin. Receuillez le jus.dans
une bassine en y melant autant de livres
de sucre que vous aurez extrait de demi
bouteilles de jus. Placezsur le feu et faites
bouillir, écumez ; observez si en froidissant
la liqueur se change en gelée ; dans ce cas,
retirez du feu, versez dans des pots que
vous couvrirez ensuite.

GELEE DE POMMES.

Prenez des pommes fameuses ou des
reinettes, 6tez la pelure, couvrez-les d’ean
et faites-les cuire en marmelade; eounlez
dans un linge. Pour une pinte de jus, met-
tez une livre de suere et fitites bonillir jus-
quld ce que la gelée paraisse cuite (‘ee.que
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Pon reconnait en en faisant froidir ), ou que
la surface plisse un peu.

GrLEE DE GADELLES, FRAMBOISES ET

GROSEILLES.

Méme procédé que pour la gelée de
pommes.

GELEE D’ AMANDES

Prenez une once d’amandes douces,
quinze ou vingt amandes ameres, une once
de sucre blanc, un demiard d’eau. Rédui-
sez les amandes en lait comme on le fait
pour la mixture d’amandes: réduisez les
amandes en poudre dansun mortier avecle
sucre et la gomme jusqu’a ce que le tout
soit bien meélé, faites ensuite fondre une
once de gélatine dans un demiard d’eau
bouillante, ajoutez le lait d’amandes, du
sacre, des essences au goiit et mettez dans
des moules.

D GxLEx AD ViN.
+“Hikites disoudre-un pagnet de gélatine

»
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dans une chopine d’eau froide. Quand la
gélatine aura bien absorLé Deau, ajoutez
une pinte d’eau chaude. Prenez un citron
et mettez le jus et I’écorce, un bout de can-
nelle, une cuillérée a soupe de bon vinai-
gre, un demiard de vin; prenez un autre
demiard de vin dont vous mettrez le ticrs 3
peu pres, du sucre a votre gout, deux blancs
d’eufs écrasés avec P’écaille. Faites bouil-
lir; au premier bouillon, retirez du feu ;
laissez reposer une ou deux minutes ; met-
tez du vin et coulez.

GELEE DE GROSEILLE A FROID.

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

GELEE pe CORNE »x CHEVREUIL.

i Prenez deux onces de corne de chevrenil,
cing galons d’eau et faite¢ réduire & ape
chepine, conlez, sucrez et mettez dn vip.gu
des essences au'gaiit ; remettex o fon
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et ajoutez une demi once de gélatine ou de
mousse d’Irlande et faites chauffer jusqu’a
solution compléte, coulez et mettez dans
des moules.

-

GELEE DE PAIN.

Faites rotir des tranches de pain, otez la
croute, 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
refroidissement ; suctéz, coulez et ajoutez
des écorces de citron ou des essences au
gout; on emploie généralement ceite gelée
chaude.

GELEE px PIED pe BEUF.

Faites bouillir t# pied de bceuf jusqu’a
ce que le jus soit assez fort pour faire une
g°lée trés ferme ; coulez. Pour une chopine
de jus mettez un demiard de vin, sucre, jus
de citron ou essences au gofit ; un ou deux
blancs d’anfs?ouettég, faites jeter un bouil-

- loni, 6cumez coulez dans un_linge épais et

L 3
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GELEE DE POULET.

Cou;)ez le poulet en petits morceaux et
broyez les os,opérez comme pour le thé de
beeuf, faites bouillir trois heures, coulez,
pressez et assaisonnez au gout ; ou suivant
le désir du mrlade, au lieu de sel et poivre
mettez du sucre, des essences, du vin.

GELEE pE 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’; a-
Joutez une livre de sucre blanc, une roquille

de vin rouge, de la cannelle et de la mus-
cade au goit. '

GeLEE pe Riz.

Prenezun quarteron de riz, une demi livre
de sucre blanc, quatre ou cing pommes
fameuses ou sucrées et une pinte d’ea ;
faites bouillir jusqu’a ce que le jus forme
une gelée parle refroidissement ; conleset
ajontez du vin on des essences ac' eit.
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MOUSSE D’ORANGE.

Trois quarts d’un paquet de gélatine,
avec trois quarts d’un verre d’eau, un verre
de jus d’orange, un citron, avec zest faites-le
bouillir avee un demi verre d’eau, et faites
fondre une demi livre de sucre, avec le
zest. Battez pendant une heure et mettez
dans un moule sur la glace.

MANIERE DE FAIRE LE LAIT D’AMANDES

Pour LEsS MaALADEs.

Echaudezun quarteron d’amandes; pilez-
les dans un mortier ou pilon ; jetez dessus
un demiard d’eau bouillante. Laissez quel-
ques instants sur le poele. Coulez et ajoutez
du sucre a votre gout.

CrEME.

Prenez trois chopines de lait, ajoutez des
écorces de citron que vous laisserez réduire
a moitié. Prenez le jaune de dix eufs que
vous ferez prendre avec le lait, pendant
qu’ils prendromt, battez six blancs en neige

®
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Avee un peu de sucre ; faites prendre dans le
fourneau, Ie. tout d’une belle couleur.

Branc-ManGE.

Pour quatre pieds de veau, meftez cinq
pintes d’eau et faites bouillir, ayant scin
d'enlever I’écume qui vient dessus. Faites
réduire au besoin, coulez ; mettez le lajt né-
cessaire, sucre au gout, et un peu d’essence.

CRriME Jaune

Prenez quatre jaunes d’eufs, battez-les
avee da sucre blanc, faites bouillir une cho-
pine de lait, ajoutez les ceufs ayaat soin de
les brasser en les mettant ; placez le vais-
scau au-dessusde ’ean chaude peur le faire
prendre, ajoutez de Pamande amere,

CriEME BLANCHE.

On la fait comme la créme Jaune, excepté
qu’on n’emploie que le blanc des ceufs ; on
les bat en neige et on y ajoute un dessas
.de créme.

GELATINE.

Prenez deux onces de gélatine, un peu
10
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moins d’une pinte d’eau ou de lait bouillant;
faites chauffer jusqu’a solution comnpleic;
retirez du feu, ajoutez du sucre, des cs-
sences au goit et faites refroidir dans des
moules.

On fait de trés bLeaux plats de gelée de
diflérentes couleurs et de différentsgofits, en
mettant dans un plat un lit de gllatine a
Peau, un second de giélatine au lait, dans
laquelle on mélange quelques jaunces d’eeuts,
quand on la retire du feu, puis un troisiéme
de gélatine au lait sans ceufs. H faut laisser
prendre chaque lit de gelée avant d’ajouter
le suivant, puis celui-ci doit étre froid, sans
étre gelé, pour ne pas sc méler avec I’autre
lit, ainsi de suite jusqu’a la fin. Pour varier
le gofit, avec la couleur, on met de~ es-
sences différentes dans chaque lit.

Nous p:)uvons faire des gélatines avec
fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhu-
barbe, cerises de France, en procédant ex-
actement comme la premiére, mettant les
froits dans P’eau bouillante et les faisant
beuillir un quart d’heare ; puis coulez dans
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un linge, ne mettez pas d’essences ; les fruits
portent leur essence.

CREME DE RIZ.

Prenez trois-grandes cuillérées de riz,
une pinte d’can ou de lait, dix amandes
douces, cinq ou huit amandes ameres,
sucre, cannelle, muscade au goat. Faites
reduire a une chopine, coulez et pressez.
On la prend chaude.

GELEE DE Mousse p'lRLANDE.

Faites bouillir jusqu’a parfaite solution,
une once de mouce d’Irlande dans une cho-
pine d’eau, de lait on de chocolat, ( ces
deux derniers liquides font une gelée trés-
agréable, ) sucrez au goiit et pour rendre la
gelée plus agréable, vous pouvez ajouter
s0it des écorces d’orange ou de citron, des
essences, du vin ou des pornmes. Quand on
met des pomimes, on les fait bouillir en
méme temps que la mousse.

Pour avoir une gelée assez claire pour
servir de breuvage, on ne met qu’une demi
once de mousse pour une chopine de lignide.
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BAGATELLE.

Prenez des morceaux de pain de savoie
que vous tremperez dans du brandy; met-
tez ces morceanx au fond de votre vase avec
des confitures entre le pain de Savoie ; ajou-
tez de la créme fouettée et de la créme jaune;
faites dissoudre la moitié au moins d’un
paquet de gélatine, que vous mettrez dans
les crémes avant de les fixer sur le pain de
savoie. '

CrEME aAu CHOCOLAT.

Faites dissoudre du chocolat dans de
Peau, a la proportion d’un verre par livre ;
mettez-y un peu de sucre, et mélez-le avec
créme, lait et jaunes d’eufs, dans la pro-
portion 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 avec du feu dessous, en obser-
vant qu’elle ne bout point.

CHARLOTTE RUSSE.
Prenez six ceufs, battez les jaunes avec
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ume tasse de sucre blanc pilé; faites bouil-
lir 1rois chopines de lait ; lorsque le lait au~
ra bouilli versez-le sur les eufs en brassant.
Faites prendre comme une créme jaune,
versez-la dans un plat creux et laissez-la re-
froidir ayant soin de la brasser de temps
¢n temps pour qu’elle n'épaississe pas trop;
faites dissoudre une once de gélatine dans
un peu d’eau et ajoutez-la a la créme Jaune
lorsquelle est a peu prés froide en la bras-
sant pour ’empécher de tourner. Battez en-
suite vos blancs d’ceufs avec une tasse de
sucre et trois demiards de créme, Quand
elle sera bien fouettée, mélez-la & votre
créme jaune en les brassant bien ensemble,
et mettez de la vanille a votre gotit. Vous
aurez eu soin de foncer et garnir le dedans
d’un moule avec des doigts de dames et
versez votre creme dedans. Laissez-la pren-
dre, et quand elle sera prise, si vous'avez
de la difficulté 3 la retirer, appliquez wn
linge chaud sur le fond du moule quelquaes
mitmtes. Pour réussir a gamiir votre ’

Préparez vos Liscuits de telle fagon qu'ile
me huissent pas d’espace entr'eux ; pour ce-
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la, il faut leur couper les cotés de telle ma-
niérc qu’ils puissent s’ajuster ’un contre
Pautre -sans laisser de vide entre eux, tant
autour, que dans le fond du moule. Si apres
toutes ces précautions, ilarrivait qu’il y eut
des vides entre les biscuits du fond, il fau-
drait les remplir avec les miettes de ces bis-
cuits. Il y en a qui préferent de la gelie
dans le fond; il faudrait dans ce cas, la
faire prendre d’avance dans le fond du moule.
Ce démélé vous donnera a peu prés deux
petits moules. Servez vous d’un moule rond
tout umi, de la hauteur de vos biscuits.

TArRTE A LAFAYETTE.

Prenez six ceufs, battez les blancs en nei-
ge, et battez les jaunes avec trois quarterons
de sucre blane, ajoutez a cela deux onces de
beurre défait en créme, et mettez deux tas-
sesde fleur, et deux cuillérées a th¢ de poudre
allemande. Les ceufs, beurre et sucre doi-
vent étre bien battus, mais une fois la fleur
ajoutée, il ne faut pas battre longtemps.
Beurrez ensuite deux assicttes de ferblanc
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et étendezdenx coillérées de cette pate fga-
lement sur ehacune et faites cuire.  Quand
ellex seront cuites, retirez-les et étendez des
confitures <ur le fond de Pune et mettez le
fond de Pautre par-dessus et vous aurez une
tarte a Lafayette.

Cette gqnaniité de pite vous donnera a
peu pres deux tartes,

TarTE Aux DIVERS Fruits.

Prenez une compote de tels fruits que
vous voudrez; placez-la sur une pate com-
me il est dit plus haut, et traitcz cette tarte
de la meme maniére.

EsseEnce ou THE pE B®EUF.

Prenez du beeuf de bonne qualité, btex
la graisse, coupez-le par petits morceaux
comme pour la fricassie etemplissez-en une
grosse bouteille, moins de 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 blanchatre ; retirez du fen, "
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conlez, pressez et assaisonnez ay gouf.
Un vase quelconque fermant hermétique-

‘ment peut remplacer la bouteille,

CAFE AU LAIT.

Prenez une grande cuillérée de bon caf¢,
une chopine de lait ; faites bouilljr quinze
a vingt minutes. Pour ne pas gaspiller
d’eeufs pour clarifier, on enveloppe le café
dans un sac ow on le clarifie avec des
écailles d’cenfs.

La meilleure maniere de faire du bon
café, est d’employer la cafeticre 3 filtrer en
versant de Peau bouillante sur la poudre et
laissez filtrer ; il doit étre servi bien chaud,

ARROWROOT.

Délayez en consistance de pdte a pain
de savoie une grande cuillérée d’arrowroot
dans de I’eau froide. Apreés un quart d’heure
de repos, ajoutez une chopine d’eau on de
lait boaillant, ayant soin de vefser douce-
ment et de Lrasser continuellement ; faites
bouillir cing 3 six minutes, ajoutez du sucre
et gdes essences au goit,

..
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Quand, pour donner un bon goit, on
aime 4 mettre de la cannelle, des écorces
d’oranges, des amandes ameéres, des pom-
mes ou autre choses de ce genre, on fait
bouillir ces substances avec I’eau ou le lait
et oncoule avant de le verser sur I’arrowroot
délayée.

Ainsi préparée, ’arrowroot 4 la consistance
de la bouillie ordinaire; pour la faire en
gelée, on met trois grandes cuillérées pour
une chopine d’eau ou de lait.

GRUAU.

Délayez deux cuillérées a soupe de farine
d’avoine dans une demi tasse d’eau froide;
versez ensuite dessus trois demiards d’ean
bouillante en brassant, coulez dans un linge
fin, puis faites bouillir un quart d’heure en
brassant de temps en temps et sucrez au
gotit. On peut le faire au lait et y ajouter
des pornmes selon le gout des malades.

GRUAU AU YVIN.

Battez un ceuf avec un verre 8§ vin de:
sherry, et versez sur un demiard de graan

|
|
i
1
|
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chand : 4 outez dn suere
1 .y ,

Usage— Le soir

persondes faibles,

museade an gont,
ans Pinsominie cheyz les

SAGOU.

Penez deux grandes cuillé _
aprés Pavoir lavé, faites bouillir dans une
pinte d’eau ou de lait Jusqu’a ce qu'il soit
fondu ou que les graines deviennent bril-
lantes ; sucrez ay gout. On peut mertre dy
vin, de la cannelle et deg essences.

La gelée de sagou est préparée de la
méme maniere, excepté qu'il faut mettre gs.
sez de sagou pour donner Ja consistance
d’une gelée, le faire cuire jusqu’a ce qu’il
soit fondu et le couler dans up linge.

TAPIOCA.

rées de sagou ,

" Prencz deux grandes cuillérées de tapio-
ca, laissez tremper six & hujt heures dans
un peu d’eau froide ; faites bouillir dans
une chopine d’eau ou de lait, jusqu’a par-
faite solution, sucrez et ajoutez canne lle,
muscade, vin ou brandy am goit. Quand
on le fait au lait on ne dojt pas mettre de vin.
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. EAU PANEE.

Prenez deux ou trois tranches de bon
pain de Pépaisseur du petit doigt ou des
crottes ; faites les rotir sans étre brulées ;
versez dessus une ou deux pintes d’eau
bouillante ; coulez, sucrez au gout et buvez
a volonté.

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 ; cou-
lez, sucrez au gout et buvez a volonté.

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
melasse.

LIMONADE.

La limonade se fait en versant une
pinte d’eau bouillante ou froide sur deux ou
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trois citrons coupés, gne 'on presse pour
avoir tout le jus. On |ajuse fremper et on
sucre au gout. Faite a Jeay chaude, elle
Prend le nom de Limonade cuile ; elle est
moins agréable ay gout, mais moins malfaj.
sante pour les malades,

CHOCOLAT.

Délayez dans up peu de lait ou d’eay
froide, une grande cuillérce de chocolat,
Puis versez dessus en brassant une chopine
ou plus ou moins de ]ajt selon la force que
voas voulez avoir, faites bouillir cing a hujt
minutes. On peut remplacer le laijt par de
Peau pour ceux qui le préferent,

CHAPITRE DIXIEME

Des Legumes et Marinades,
Tl cre .

Mamiigx pp Préparer s Fgves
Bremex les bien jeunes, dtezen les file
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vre ; quand elles seront bien cuites, cassez-
les si elles ne 'ont pas été avant : otez leau .

¢t assaisonnez en y ajoutant un morceau
de beurre.

BETTERAVES.

Lavez-les avec précaution, (aites-les cui-
re dans ’eau, afin de n’en rien couper; otez
la pelure, tranchez-les, mettez les dans du
bon vinaigre, vous pouvez-y mettre un peu
de sucre a votre gotit.

CAROTTES.

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

CELERI.

I1se mange ordinairement en salade, avec
épices et vinaigre.

CHOUX-FLEURS.

lls se euisent avec lard, que I'on sert
comme bouilli, avec carottes, navets et say-
ce au beurre.

(T e e S S NI
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EpiNarDS Au Larr.

Apres les avoir pelés et lavés, faites-
cuire dafi8 ’eau bouillante : mettez ensuite
dans Peau froide pour les bien presser, ha-
chez-les et mettez dans une casserole avec
poivre, sel et un morceau de beurre, sau-
poudrez un peu de farine, passez-les dans
un fourneau vif. Entourez votre plat de crou-
tons au beaurre.

PeTiTs Pois VERTs.

On les fait bouillir jusqu’a ce qu’ils soicnt
cuits, on dte ’ean et on ajoute un morcean
de beurre avec poivre et sel. On peut aussi
Jes mettre dans une sauce blanche ou avee
du vinaigre au got,

Pois GouLus, Vgrrs.

On appelle ainsi une espece de pois que
Pon mange avec la gousse, lorsqu’ils sont
tendres. Préparez-lescomme les précédents.

LY
£

Pounes pe Txrar.

On les prépare de différentes maniéres,
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On peut les mettre en sauce blanche, brune,
roties avec graisse ou beurre, en grillades,
¢crasées avee de la créme, réoties avec la
pelure. On s’en sert encore pour garnir tels
plats anxquels elles puissent convenir ; pour
cela on a soin de les prendre petites et bien
rondes ; aprés les avoir pelées on les fait
caire dans du-jus maigre ou gras et on les
place autour du plat.

SALSIFIS.

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

SALSIFIS A La SAUCE BLANCHE.

Eplachez-les, et, pour quils pe noir-
cissent pas, jetez-les 3 mesure dans de ean
acidulée d’un pea de vinaigre blanc. Faites-
les cuire environ une heure dans de 1’eau
avec un petit morceau de beurre, sel, gros
poivre, du jus de citron, ou du moins -un
peu de vinaigre blanc. Quand ils seront
cuits, retirez-les et arrvsezles avee ane
bonne sauce blanche.
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SALSIFIS FRITS.

Egoutez bicn les salsifis, apres les avoir

fait cuire comme si vous les vouliez mettre

a la sauce blanche. Vous en aurez une dans

laquelle vous les sauterez, Lorsqu’ils seront

; froids, vous les tremperez dans une pate et
lex terez frire.

TOPINAMBOURS.

L . Vous pouvez accommoder cec légumes H
- de toutes les facons indiquées pour  Jes
pommes deterre; hors celles ou il Jes fau-
| drait réduire en purée. On les emploie aussi
k » dans tous les ragouts de viande o 'on
pourrait mettre des pommes de terre,

\

HERBES SALEES.

5 On épluche et lave le persil, le cerfeuil,
des cives et autres herbes ; on met dans
ahe tinette un rang de sel et d’herbes jus-
qwa ce que le vaissean seit plein. On sale '
de méme les féves vertes et jes cornichons.
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CORNICHONS

Pour les conserver, chowsissez-les verts,
nitrop petits, ni trop gros, jetez-les dans
Fean frodde) brassez-les afin d’enlever le
porly bussez tremper quelques heures ; faites
bourlhir da bon vinaigre, tirez les corni-
chons de Peau et petez-les dans le vinaigre,
'y nettre des Cpices. On pré,

pare les capucines ot les petits oignons de

ayez som d
fa maome maniere.
ReCETTE POUR SALER Las (Furs.

U ne pmie de sel, une pinte de chaux,
inq gallons d’ean, il tait que la chaux ne
~olt pas trop vieille.

CORNICHONS.

Mettez du poivre blanc, poisre rouge, ri-
Tort, du piment, faites bouillir les féves avee
le vinaigre: elles deviennen! vertes.

MARINADE DE TomaTss ©r p’OieNons.

Prenez destomates bien vertes, tranches-
1
11
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les et mettez-lex dans un pen de sl [ce
pace d’une nuit, ensuite prenez des oignons
et mettez un rang de chaque soite avee
. moutarde, cannelle, ¢lou rond, faites bowii-
§ lir du vinaigre et mettez-le dessus apres
qu’il est refroidi, couvrez bien le vaisseau.

} I.AnoctEs PE BrvF SALEES.

| Battez-les et saiez-les bien, apres quoel-
. ques temps, retirez-les et nettez-les dans
une saumure avec un peu de salpetre,

KETCHUP.

Prenez un gallor de tomates bien mures,
. otez la pelure ; mettez au feua avec une cho-
pine de vinaigre, faites chaufler jusqu’au
point de bouillir; passez dans un sac afin
d’avoir le liquide ; remettez au feu avec des
épices : savoir pour un gallon, quatre cuil-
lérées de sel, quatre cuillérées de poivre,
troix cuillérées de moutarde, trois cuillérées
de clou de girofle, une cuillirée de clou
mélée de cannelle. Faites bouillir jusqu’a 1Y
oe que oe soit assez Cpais; ajoutez un pi- . ,

3, .
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CHAPITRE ONZIEME

Des Liqueurs, Sirops et
Bicres,
LIQUEUR DE CERISSES.

Prenez huit livres de cerises de France
DU cerises a grappes avec lenrs noyaux,
bnit chopines d’Esprit-de-vin dilué ou whis-
ky. Faites macérer pendant un-mois, passez
avec expression ; ajoutez: par chaque pinte
de liqueur, cinqg onces et demie de sucre
et filtrez apres la dissolution. On fait de
meme les Ratafias ou Liqueurs de Fram-
boises et de Gadelles.

LIQUEUR DE CTASSIS.

Prenez six livres de cassis, dix huit cho-
pines Esprit-de-vin ou whisky dilué, troje **
livie et dimie de sucre, concassez ap

-
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drachme de clou de girofle, deux drachimes
de cannelle fine ; écrases les cassis et met-
tes-les dans une cruche, ajoutez-y I'Esprit-
de-vin, le sucre  le girofle et la cannelle.
Apres quinze jours de macération,on passe
avec expression ct on filtre a la chansse.

On prépare un vin de cassix avee deux
gallon de gadclles noires que lon écrase et
que Pon fait macérer dans un gallon et de-
m1 de vin de Porte- Apres trois ou quatre
semaines, on passe avec expression, on
sucre et on filtre. Cette derniere ligueur est
supposée plus astringente que la préceé-
dente. Ce vin est employé comme astrin-
gent et tonigne dans les diarrhées, faiblesse
d’estomac, etc.

VIN pE GapeELLEs Rougss.

Ecrasez un gallon de gadelles, ejoutez
un gallon d’eau froide, quatre livres de

- gucre trois onces de raisin sec par gallon.

(?éréz comiue pour le vin de cassis, lais-
fz férmenter trois & quatre semainés.

¢ at
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VESPETRO

Prenez un gallon de Gin ou de brandy,
un drachime de fruits de belle-angélique,
deux drachmes d’anis, deux drachmes de
fenouille, guatre onces de coriandre, le Jus
de quatre ou cing citrons, trois chopines de
sirop simple tres-épais. Macérez huit jours,
pressez avant d’ajouter le sirop, puis filtrez.

CURACAO.

Faites infuser pendant quinze jours dans
trois pintes de bonne eau-de-vie, une demi
livie de zestes de curagao; tireza clair,
melez a cela une livre de sucre clarifié ;
filtrez et mettez en bouteilles.

BAUME.

Echaudez une pincée de cette plante, et
vous en fercz un excellent breuvage ponr
ceux qui ont la fievre, ete.

SIROP DE CITRON.

L 4

Il faut d’aberd faire le sirop de sugre

%
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blane bien clarifi™ et 0 vingt-cing de rris
bouillant. Pour un gallon de e <irop ; met-
tez deax onces d’essences de citron, trors
quarts d’once d’acide cirique, un drachme
et demie de teinture de curcuma ¢t proci-
dez comme suit; Lorsque le sirop blane et
refroidi mélez-y Pessence et Pacide (fondu
dans un peu d’ean ) puicajontez la teinture
pour donner la couleur.

s 2

Les Sirops d’Annana, de Vanile, de
Fraise, d'Orange et de Gingembre se pro-
parent de la méme maniére en variant les
essences pour chaque sirop. [l faut obser-
ser que pour colorer le sirop de fraise et de
vanille on emploie ]a teinture de Cochenille
au lieu de curcuma. Pour le sirop de gin-
gembre on met trois onces ’eswenee,

SiroP DE VINAIGRE.

Dans trois chopines de vinaigre, mettez
huit livres de framboises; laissez infuser
« 4quelques instamts. Passez a ’étamine, et

chaque chopine de jus, mettez deux
’ *ﬁs de sucre. Ne faites bouillir que quel-

b
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ques itex et brassez jusqu’a ce que ce
sirop soit froid. Mettez en bouteilles.

Bikre pDE GINGEMBRE.

Mettez dans dix gallons d’eau six onces
de gingembre que vous faites bouillir dans
trois galons d’eau. Versez eau dans le
baril et laissez le gingembre au fond du
chaudron ; ajoutez cinq chopines de me-
lasse, cinq livres de sucre, un peu de créme
de tarte et une bouteille de grosse bigre
sure. Si votre baril a servi, mettez une tasse
a thé de sucre. Laissez deux heures avant
de boucher ; mettez en bouteilles le lende-
main.

3
4
j
*
f

BIERE.

- Dans cinq gallons d’eau douce, mettez
un pot d’orge, un quarteron de houblon.
Faites bouillir pendant une demi heure
coulez ensuite dans un linge de toile et lais-
sez tiédir. Ajoutez um pot de melasse, un
ounce de gingembre, une pinte de hisse, bras-
sZz en metltant la hisse. Versez le tout

=z @
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dans un banl pres du poele et laiscoz for-
menter pendant un ou deux jours, le baril
débouché, Apres cela, bouchez-le ot laissez
reposer buit a dix jours | i le baril 6t
trop plein pomr étre bouché facilement, vous
pourriez oter une bouteille de biere. [l ext
préferable de mettre cette biere en bouteilles
pour la laisser vieillir ; mais il faut avour e
goin de cacheter les bouterlles

Auire RECETTE POUR Blf‘,RE:‘

Prenez six gallons d’eau, une demi livre
de houblon, six livres d’orge que vous faites
boaillir engemble ; ajoutez un pot de me-
lasse, une tasse de hisse, quatre poignées de
sucre.

AUTRE.

Pour cinq gallons de biére, prenez une
demi livre de houblon, sept galons d’eau ;
faites bouillir penddnt une demi heure ; a-
_joutez une chopine’d’orge grillée et faxtee
' bouillir encore dix minutes, Retirez du feu
et mettez une pinte de melasse. Quand la

%
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préparation est tiede, ajoutez-y un pot de
hisse. Lajssez vingt quatre heuares dans un
appartement chaud ; coulez et mettez en
baril que vous ne bouchez qu’apres vingt
quatre heure, le laiseant towjours 4 la cha-
leur s puis mettez en bouterlles et tenez an
frais.

AUTRE.

Prenez huit eallons d’eau, une chopine
de vinaigre, un quarteron de houblon, une
once de fleur de sucre blane, deux onces de
cassonnade brilée pour donner de la cou-
leur. Pour mettre en baril, méme procédé
que la précédente. ’

BiErE D’EPINETTE,

Pour vingt gallons d’eau tiede, mettez dix
livres de sucre ou deux gallons de melasse,
un demiard de hisse, trois cuillérée a thé
d’esprit d’épinette blanche et autant d’épi-
nette noire que vous mettez dans la me-
lasse en brassant vingt minates. Versez
dans le baril dix gallons d’eau et brassez
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bien avant d’ajonter les dix Jutres gallons,
Laissez fermenter dans une place chaude
durant deux jours ; ensuite mettez au froid
et bonchez Lien le baril.
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