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DIRECTIONS DIVERSES

CHAPITRE PREMIER

Du SOIN QU'IL FAUT PRENDRE POUR FORMER

DE BONNES CUISÎNiÈREs.

1° Les offices les plus bas et les plus p&
nibles sont d'ordinaire ceux dans lesquels
Dieu répand plus de grâces et où se pra-
tiquent de plus solides vertus: ce sont là de
puissants motifs, pour exciter le zèle à se
bien acquitter de ces offices.

2° Il y a pour cela de sérieuses difficulié 8a vaincre tant pour enseigner que pour ap-
prendre l'art culinaire, comme le démontre
l'expérience de tous les jours. Aussi, voyons-
nous si peu de personnes qui se dévouent
sérieusement à ce genre de vie.

3° Cependant, il y a à gagner, en s'y con-
sacrant généreusement, de grands mêrites
pour 1Ame et degrands avanagespor
orPs.



4° Pour s'en convaincre, il suffit de corr-
sidérer qu'une cuisinière vraiment < hr;
tienne a l'occasion d'exercer à toutes les
heures du jour la patience, qui est le moyen
sûr et abrégé d'arriver à une haute perfec-
tion.

5° L'on remarque que l'action (onti.-
nuelle du feu avec lequel l'on est sam cesse
en contact, dans une cuisine, est de natua re à
produire l'irascibilité que l'on remarque ehez
ceux et celles qui y travaillent habituelle-
ment.

6° Une autre cause d'impatience pour
ces personnes, c'est J'impossibilit# de «nti-
faire à toutes les demandes et de se confor-
mer à tous les goùts. Difficultés par conse-
quent de souffrir toutes les plaintes et les
murmures.

7 ° Il faut donc une verin plus que co(YJ-
mune pour posséder son âme dans la pa-
tience.

80 Quant aux avantages que procureni
l'habileté à bien préparer les aliments, ils
sont bien connus de tous. Car l'on sait que
les bonnes cuisinières sont recherchées dans
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toutes les maisons riches ; et que de gros
gages leur sont assurés.

9° Ces considérations et beaucoup d'autres
qu'il serait facile d'ajouter, suffisent sans
doute pour piquer le zèle des personnes ca-
pables d'enseigner l'art culinaire, et pour
ftire sentir à celles qui sentent le besoin de
l'apprendre, 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, l'Office de cuisinier. C'était
un parfait modèle de toutes les vertus de
son saint état. On le voyait toujours, malgré
les tracasseries ordinaires à son office, se
conserver dans un parfait recueillement ;et
des larmes abondante§ coulaient sans cesse
de ses yeux. Et comme on lui en demandait
la raison: Le feu de la cuisine, que j'ai
touj o urs sous le yeux, répo ndit-il, me fait
penser aux flammes de l'enfer, que j'ai 8i
so uvent méritées.

Il est trèt-important que les soeur ap-
prennent à bien faire la cuisine, pour ensei-

4.
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gner à la faire à leurs orphelines, dans la
Communauté, à leurs élèves dans les Cou-
vents et même à leurs pauvres qui ne sont
pas en général capables de se faire à man-
ger.

ir
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DES DEVOIRs D'UNE BONNE CLISrNIERE.

D'adord elle doit apporter tous ses ùin.
pour tenir dans une grande propreté-sel us-
tensiles de cimne ; jamaia ernployer que
fles choses quili soient convenables, tel que
de la bonne farmLe, du bon beurre et des
eufs frais ; poiter une consiante attention

au rnanger qui se trouv,%e sur le fen ; ne pas
,e servir d'un couteau qui aura tranché de
I'oignon ou de J'ail, pour cOupeàr le pain ou
le beurre ; gouter les mets avec délicatesse,
avant sOin de ne pas y remettre la (uiller
ou la fourchette sans Pessuyer, ce qui peut
se faire lacilement en tenant de l'eau chaude
a proximinté pour las er ur-le-charnp ce dont
elle s'est servi.

Il est aussi trè+-urgent, pour une cmçi-
nière, lorsqu'elle travaille la pâtisserie, de
ne jamais laisser coller sa pâte sur son
pétrin,-elle doit aussi choisir l'endroit le
plus froid de la maison pour pêtrir n'importe
quelle pâte. Ses mains doivent toujours être
bien nettes et asséchées de farine;car, moins

........

9



10
elles touchent à la pâte, plus elle est légère,-
pour cela, il ne faut pas qu'elle soit trop
roulée. Il est bon qu'elle fasse tremper le
beurre salé pour n'importe quelle pâtisserie.

Elle doit aussi faire cette différence, que
les confitures sont ordinairement trop sèches
pour supporter la cuisson de la pâte d'une
tarte,-il est mieux, en ce cas, qu'elle fasse
cuire sa pâte avant.

-é4
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CHAPITRE DEUXI$ME.

Du CHOIX DES VIANDES.

Du Bour-.-mSi le bouf est jeune, sa vi-
ande sera d'un beau rouge, et très tendre
au toucher. Le gras devra être plutôt blanc
que jaune; quand il se trouve d'une couleur
terne, c'est bien rare qu'il soit bon. La
chair du bouf est toujours molle quand ce
dernier a été nourri de pain de lin.

Du LA RD. - Si la couenne est dure et
épaisse, l'on reconnait par là que le cochon
est vieux. La couenne mince est toujours
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'être gâté.

Ue MoUTON4.--Voyez si la chair estd-un
beau grain et d'une bonne couleur, et que
le gras soit bien blanc.

Du L'AGNEAU.-Si sa chair est d'une cou-
leur verte ou jaune, il est vieux tu, et près
de se gter.
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Du Viue.--Celui qui a la chair blanche
est toujours le préférable et en même temps
le plus sain.

LARD SEC. - Si la couenne est mince et
que le gras soit rouge et ferme, que le maigre
qui se trouve près de l'os soit de bonne
couleur, il est jeune et de bonne qualité.

Du JAmOm.--Enfoncez un couteau bien
affilé le long de l'os du jambon, et si en le
retirant votre couteau est net et sent bon, il
est de bonne qualité. Si, au contraire, votre
couteau sort gluant et sent mauvais, gardez-
vous de l'acheter.

DU CHOIX DES -VOLAILLES

DINDES.-S'il est jeune, ses patte* seront
noires et souples,et ses yeux seront bri llants.
Si au contraire il est vieux, sea yeux seront
abattus et ses pattes dures et sèches.

Orrs.-Si- elle est jeune, son bec sera
jautie et ses pattes tre-soupies. :.Siau con-
traire elle est vieille, son be et ses pattes
seront reeg-S.

PoU.Is. -- Si sa crète et ses pattes sont

p ffl
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rudes et dures, elle est vieille ; si au con-
traire, elles sont douces et souples, elle est
jeune.

CANARDS SAUVAGEs ET AiPRIVOIsÉs.---
S'ils sont jeunes, leurs pattes seront douces
et souples; si au contraire ils sont vieux, ils
ont la partie basse du corps très-dure. Un
canard sauvage a les pattes rouges et plus
petites que celui qui est 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 reconnatre, par la dureté
et la rudesse de leur pattes, toutes volailles
apprivoisées ou sauvages.

LAPINs rE LIÈVREs.---5'ils 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, s'il est vieux, il ra noir,
sa chair sera molle, et ses oreilles raides.
S'il est jeune, il sera blanc et sa chair ferme.

menu

13
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DU CHOIX DES POISSONS.

MORUE. - Les ouies doivent être bien
rouges; qu'elle soit bien épaisse près 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 particulièrement, les
écales brillante6 et le tout ensemble très-ferre.

ALOs.-Si elle est bonneelle est épaisse
et blanche; le corps doit être ferme. La
saison de ce poisson est dans le mois de
Mai et Juin.

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

Tauit..-Ce poisso, pour qu'il soit bon,
doit être cuit, aussit4t qu'il a été pêché.
Quand vous les acheez, faites attention à
ce que les ouies soignt rouges et difficiles à

r
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ouvrir; les yeux brillants et le corps ferme.
Sa saison est dans le mois de Juillet, Août
et Septembre.
HoMARD8.--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 mâle est
généralement le plus petit, mai sa chair est
la plus ferme et le rouge plus foncé. L'on
peut reconnattre la femelle en ce qu'elle a la
queue plus courte et plus étroite que le mâle.

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

Le plus grand soin possible doit être 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 TROISIÈME

DES BOUILLONS ET SOUPES

BouILLN.--Le bouillon, base de tous les
potages, ne doit se faire qu'avec la viande
la plus, fraîche et la plus saine. Prenez

jarret de veau, de bœuf, vieilles volailles ou
gibier, os de rosbeef, faites cuire Je tout
doncement dans de l'eau jusqu'à ce que ces
viandes soient très-cuites; on ajoute des
épices à son goût.

Ce qa l'on appelle consommé n'est au-
tre chose que du bouillon très fort que l'on
fait réduire au besoin.

SOUPE AUX HUITRES

Il est nécessairede couler le usdes huîtres
avant de l'ajouter au bouillon ou au lait.
On y met un petit morceau de beurre, du
poivre et du pain émietté fin, ou si vous le
préféez de. crakers sans sucre. -Quand ce

p
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tout bout, jetez-y les huîtres, puis laissez
bouillir quelques minutes.

SOUPE AUX HUITRES avec LIÈVRE

On fait consommer le lièvre avec oignons
sel et poivre à son goût. Quand le con-
sommé est fait, vous le coulez, ayant soin de
bien écraser la viande en le coulant. Faites
rôtir du pain, écrasez-le aussi fn que pos-
sible avec un rouleau; vous le jeteg dans
le bouillon et faites bouillir un quart d'heure;
après quoi vous ajoutez les huîtres et les
laissez bouillir cinq minutes.

SOUPE AUX CHOUX

Il faut, pour les différentes sortes de soupes
dont il est ici question, mettre la viandem
quand l'eau bout et ne mettre les ehoux
qu'après cela. On laisse mitonner la soupe
lentement, pour n'avoir pad'eauà yejodter;l'on y met d; sel à pppopo po que la vi-
ande en prenne le goût. L'on y tnet des oi-

g ,,en1a 
t ouire
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autant qu'il faut.

SOUPE AU RIZ

,on ne met la viande que quand l'eau

bout, il est à 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 être mis que quand le bouillon de la

soupe est bon, c'est-à-dire lorsque la viande
est à peu près cuite.

SOUPE AU VERMICELLE a

Elle se fait comme la soupe au riz, ob-

servant qu'il faut moins de temps pour cuire

le vermicelle.
Le vermicelle qu'on fait soi-même est

préférable. On mêle un Suf avec de la farine,
ol 'étend très mince avec un rouleau, on

le coupe bien fn, ensuite on le fait cuire

das le bonillon préparé.

SOUPE AU. BARLEY

DO i fait d&'0 m8mb ranière, ex e.

ipu
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<'il faut plus de temps pour cuire le barlèy
que le riz et le vermicelle.,

SOUPE AU PAIN.

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

SOUPE A L'OIGNON.

On fait frire des oignons dans du beurre
ou de la graisse, puis on met le pain tranché
bien fin dans le, oignon8, afin qu'il sèche un
peu et en prenn e le goût avant de le jeter
dans l'eau bouillante. On la laisse bouillir
lentement.I

I SOUPE AUX NAVETS

e Le bouillon doit être fait avec de la vi.
ande fraiche. Pour une soupe ordinaire, on
prend deux navets que l'on fait bouillir dans
l'eaù pour leur ôter de la force, puis on les
coupe par morceaux et ôn les fait boillir

é -d, ribouion -' j àu&ee
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ptits, apiès quoi on les écrase e purée; os
y ajoute du sel et du poivre à son goût ; on
peut aussi y mettre du riz ou du blé d'Inde

On peut 4a aire d'une autre manière en
taant le navet par petits morceaux au lieu J
dele mettre en purée.

SOUPE AU LAIT. t

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

SOUPE MAIGRE AU VERMWCELLE

On fait frire un oignon, coupé bien fin,
dans du beurre et on le jette dans l'eau qui
bout 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 l'es- dpace d'une demi heure.

SOUPE AU SAGOU p
e -- c

On fait crpver le sagou et on le inet dans
un bon bouiloe, gn peut y joindre quelques
ranchs 4e pain bien minces.

Aliqoeßegepgeg t ¶®
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SOUPE A LA CARPE.

On fait cuire la carpg dans la quantité
d'eau nécessaire pour la soupe, on coule le
jus et on le remet sur le feu avec des épices;
on peut aussi y mettre du riz ou du blé d'Inde,
ou autre chose que l'on veut. On laisse mi-
tonner lentement.

On peut aussi la faire autrement, en pre-
nant la chair du poisson et la mettants en
petites boulettes roulées dans de la fleur,
que l'on met à la place de riz.

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

SOUPE AUX TOMATES

Prenez deux tomates pour à peu près
deux pintes de bouillon bien fort, une taése
et demie de carotes râpées, des tomatesbien
pilées, deux oignous, des têtes de clou1 du
chou-fleur, sel, poive; on laisse cuire m
heure et demie.

SOUPE A LA PATATE.

Oi fait frie treés oIgiss hahid beh
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dans du beurre, ajoutez-y du sel, (lu poivre
et une dizaine de patates, que vous avez eu
soin de peler et de coupe-r par morceaux,
poudrez un peu de farine en brassant; mettez
de l'eau bouillante à l'égalité, continuez de
brasser jusqu'à ce qu'elles soient cuites.
Quand les patates sont cuites, écrasez-les,
passez- les dans une passoire, remettez-les
dans le chaudron en ,y ajoutant un pot
de lait frais. Quand la soupe sera cuite, met-
tezirois jaunes d'oufs avec un peu de crême.

La soupe ' la cittouille me fait de la
même manière.

SOUPE A LA QUEUE DE BoeUF.

Coupez la queue par morceaux, faites-la
revenir dans le chaudron avec des épices
à votre goût, un demiard d'eau, trois oi-

guons, carottes, quelques têtes de poivre t
rond. Brassez jusqu'à ce que le tout de-,.
vienne un peu brun ; ajoutez un quarteron
de farine blance, brassez encore, puis ajou-
tez trois pil.s d'eau.et plus au besoiu.

"1m
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SOUPE AUX CHOUX MAIGRE

Les choux étant hachés, on les nit à
l'ean bouillante avec poivre, sel et un mor-
ceau de beurre. Quand les choux sont cuits,
vous mettez trois blancs d'oufs ; vous bat-
tez ensuite trois jaunes d'oufs dans trois
demiards de lait, que vous ajoutez quand la
soupe est tirée (u feu.

DE LA SOUPE AUX POIS

Si les pois cuisent, on les met à l'eau
chaude. Mais il fayt en général les mettre
a l'eau froide ; et rrême il est nécessaire de
de les faire tremper dès la veille. L'on met
dans le chaudron, qui sert à 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 même
temps que l'eau. Lorsqu'elle bout, on y
met des herbes, oignons, sel à son goût. On
la laisse bouillir doucement, en prenant
garde que rien ne colle au fond du chaudron;
ce qui lui donnerait un mauvais goût.

4ýV
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La soupe maigre se fait comme la grasse,
excepté que vous n'y rneltez ni lard,ni I oeuf.

SOUPE A LA PURÉE

On fait cuire les pois en observant ce qui
a été dit plus haut pour l'eau chaude ou
froide. Si on veut en faire de la grasse, on
y met de la viande que l'on aura soin d'ôter
avant de passer les pois dans la passoire,.
Si elle est maigre, on fait frre 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 ol veut en faire de la purée plus épaisse
pour servir dans un plat, on la laisse dimi-
nuer, puis on fait rôtir du pain que l'on
met sùr le dessus du plat.

1~L-
o -~ E
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uf, CHAPITRE QUATRIÈME.

DE LA CUISSON DES DIFFÉRENTES VIANDES.

Ou

on ROGNON DE BRUF.
Ster
ire. Séparez-le en deux, sur l'épaisseur du
i ou flanc ; piquez dessus huit bardes de la gros-
on seur du doigt; hachez de l'oignon ; poudrez

On de farine, poivre, sel et persil, ajoutez un
ire. peu de saindoux: mettez le tout dans un
sse demiard d'eau, et laisssz-le bouillir pendant

i- trois heures, à petit feu, le remuant de temps'on à autre.

BoeUf LA MOnD.

Qu'il soit de l'épaisseur de trois doigts,
poudrez-le de farine, bardez-le et faites-in
prendre la couleur à petit feu en le reruat;
aj.uteu ue heure après, des tranebhe de

trois oignons trsach6ée O, D,
toteS deAt

ét di

'I -' - A-
m



26
la marjolaine, a votre gôût ; il faut une cho-
pine ('eau.

Bouï ROTI. (11OAST-tEEF.)

Le morceau où se trouve le filet est le
plus recommandable. Après avoir mis un
morceau de beurre sur le bouf, placez-le
dans une lèchefrite dans le fond de laquelle
vous aurez déposé du sel et d u poivre. Faites
cuire le temps voulu dans un fourneau bien
chaud, ayant le soin de l'arroser souvent.

BIFTEC. (Steak.)

Préparez un plat dans lequel vous dépo,
serez poivre et sel, et que vous tiendrez sur
un poële, ou au-dessus de Peau bouillante;
quand la grillade aura été bien battue, met-
tez-la dans une poêle ayant une bonne
braise dessous et faites cuire sur les deux
côtés; retirez.-la pour la presser dans votre
p oà vous placerez aussi du beurre;

%ndifet f-tUé, jetez un verre à vin deau
uwiUhnt dêa a auce; mettez du beurre

m m



et les épices nécessaires, faites fondre le tout
et versez sur le bœuf.

RONDE DE BRUF SALLE.

F.iites-la cuire sans bouillir (lurant qua-
ire heures avec un chou coupé en quatre ; le
chou ne devra cuire que deux heures.

l)UMPLINGS DE BRUF SALÉ.

Hachez du suif bien fineuviron une
livre ; mettez un demiard de lait dans la
moitié d'une terrine de farine, battez le tout
comme de la pâte à pain, faites-en des bo.u-
lettes plus grossegu'un oeuf; ajoutez-les à
votre bouf avec up peu de poivre, et faites
cuire le tout une heure et derpie.

LANGUE DE BRUF SALLÉE.

Faites-la cuire sans bouillir jusqu'à ce
que vous puissiez lever la peau; laissez-la
refroidir, et trabches-la miee avat de la

a N - - - - ~ - 41
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RAGOUT DE mEU.

Coupez le bouf de la grosseur des patates,; f
mettez de l'eau bouillante pour couvrir le L
bouf, et ajoutez y un peu de farine rôtie,
deux oignorts, de la ciboule, uu peu de tête
de clou, aved poivre, sel, persil et sariette,-
deux heures sur le feu.

RONDE DE Buer ÉPIcÉE.

Prenez une livre de sel, un quart d'once
de salpêtre, un demi once de poivre, trois
onces de cassonade, un once de clou de
girofle, un quarteron de têtes de clou pilées, s
une chopine de melasse, mettez la ronde i
dans ce composé durant douze jours. Quand (J
vous la retirez, faites un grand morceau de "
pâte, enveloppez-la dedans ou mettez-la d
dans un see et faites cuire.

PLAr Écxowbien

Hacheg s' asrtes de *&tk Min fii sy
somnez à votre goût. Faites une gtadide t
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toast bin beurrée, ,trempez-la dans Peam
bouillante, (ceci doit être fait promptement)
faites revenir la viande dans la poële avec
un morceau de beurre, puis jetez sur la
toast.

BRUF SALÉ.

Mettez à l'eau froide et faites 1
lentement.

TÊTE DE Bour.

Prenez une tête de bouf, enlevez
velle et les yeux, couvrez-la d'eau
sez bouillir doucement avec poivre
pAsqup'à ce qu'il n'y ait presque plusg
Otez les os et remettez au feu. Ei
mettez dans des moules et ajoutez u
dessus.

DU VEAU

OITRIE DE VEAU FRCi8.

.Flves avse la pea q
aQm ro ep eg~raire ceae dg

bouillir

la- cer-
et lis

et sel,
de jus.

n pog4s
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sciez les côtes par le milieu, sans toucher
à la viande ; prenez la viande de lPepaule C

avec du lard gras, faites-en une farce, en b
la hachant bien fin, la faisant revenir dans ec
la poele avec (lu saindoux, y ajoutant poi- 1
vre, sel, sarriette, persil, arjolaine, es
(le clou, (le l'oignon, quelques clous de zi-
rofle pilés ; brassez le tout ensemble, reli-
rez-le peu après du feu, y ajoutant encore
une poignée de mie de pain, deux jaunes f
d'œufs et un dessus de crême, ou du lait ;
brassez tout cela de nouveau; et mettez
cette farce dans la poitrine à la place de l'é- (
paule enlevée ; renfermez la farce en de-
dans, par une couture, beurrant et poudrant
de farine toute la pièce; placez-la dans la
cuisinière avec une chopine d'eau, du poi-
vre et du sel. b

p<
COTE DE VEAU A LA MODE. d

y
Coupez, du quartier de devant, dix à vI

douze morceaux des côtes, que vous pou- ju
drerez de farine, avec poivre et sel; faites- m
les rôtir dans du saindoux; cela fait, ajou- mr

m
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er lez y quatre carottes et quatre *>enons tran-
le chés, trois pincées du persil, une petite

n branche de sarriette, un peu de têtes de
ss clou, tro's chopines d'eau, et faites bouillir

le tout, en le brassant souvent.

GRILLADES DE VEAU.

11j-

re Battez bien les grillades, meltez-ks
l ans la poele avec saindoux, poivre et sel;

t .faites cuire lentement, poudrez de farine

z en petite quantité, et ajoutez-y des grillades

(le lard sal.

nt FESSE DE VEAU A LA DAUBE.

la
>i- 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 pièce avec des oignons, ajoutez-y poi-

à vre et sel ; tournez la pièee de tous les côtés,
jusqu'à ce qu'elle soit rôtie ; ajoutez un de-
miard d'eau, aussi sarriette et persil ; au
moment de la retirer du feu, mettez danw
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le chaudron un vFe de madere ;
lentement.

TÊTE DE VEAU BouILLIE.

cuisez

1

mE"výWý ý - ý , - --

6y', "e ý,. 1 qqr, #,&- -

Sciez la tête en deux, ôtez 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 même temps que la
tète, les pieds et la fraise ; la cervelle cuite,
délayez-la comme l'on fait des crêpes, avec
trois oeufs, 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, où vous aurez déposé la tête bouillie.
Pour que la tête soit blanche, il faut mettre

. les deux tiers de lait et avoir soin que l'eau
soI toujours pardessus la tête.

EPAULE DE VEAU.

Metez-a dans une marmi.e avec un peu
de beurre, sel, poivre, sarriette, n;arjolai,

4
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ihyrm et de l'oignon, des tranches de pa-
ez tales et un peu d'eaù ;¶iquez-la de clon,

faites-la bouillir doucement, et servez-la
chaudle.

PLAT ÉCONOMIQUE AVEC DES VIANDES
lie CUIEs.

ra-
er- iachvz du veau bien fin, avec des patates
iii- fioides, mettez poivre et sel, ajoutez un peu
la de bliion, un peu (le farine blanche et

te, un bon morceau de beurre. Faites cuire
ec une demi heure. Faites Ufne toast, coupez-
eu la en pXintes et mettez autour du plat.

Lnsira PLAT rCONOMIQUE AVEC VEAU

du ET PORC-FRAIS.

re. Pre nez deux livres de veau, une livre
tre de porc-frais, trois quarte de livre de crac-au kers pilés, poivre, sel persil, deux jaunes

d'euS battus, hachez la viande, assaison-
nez-la à votre goût. Mèlez les crackers et
les œufs. Faites cuire dans un plat. Quand
eu il est froid, ôtez-le et mettez dessus des
Scrakes pilés.

Ima'
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De l'agneau et du mouton.

FE8E DE MOUTON 8OUIL.LIE.

Faites-la bouillir avec un chou coupé er a
quatre; mettez-y trois navets que vous pi-
lerez dès qu'ils seront cuits, avec beurre,
poivre et sel. Placez le chou dans un plat
à patates, votre navet aussi à part et faites >ai
une sauce au beurre. lai

AGNEAU AUX POLS VERTS. e

Prenez un morceau d'agneau que vouesui
couperezen pièces de quatre doigts; mettez P
une pinte de pois verts avec un peu de fa- »er
rine rôtie brune, ajoutez-y un peu de poivre, Je
el et persil, avec de l'eau bouillante pour

couvrir la viande; faites cuire durant une
heure.

ir<
COTES DE MOUTON EN PAPILLOTES, el

Coupez des petites côtes, frappez avec un ha



as les os, les ayant poivrées et sa-
(es, en veIappez-les une à une dans du pa-
ier beurré, et placez-les sur le gril; retour-
ez-les jusqu'à ce qu'elles aient pris cou-

eur ; en les retirant, passez du beurre des-
'us avec un peu d'eau Louilante, ce gni fe.
a une sauce.

HARICOT DE MOUTO-.
rre,
»lat Sciez les c* tes sur le travers, ensuite sé-
es >arez-les de deux en deux Côtes, meftez-les

lans l'eau bouillante, qui excédera de deux
(>igts la viande, avec poivre, sel et autant

de tranches de navets que de côtes de mou-
on; deux oignons coupés en quatre ; quatre)U uillérées de farine rôtie dans du saindoux;

tez joutez-y quelques têtes de clou pilées, dufa- »ersil, et faites bouillir le tout une heure etre, Jeije.
Dur

ine COTELETTES DE MOUTON.

Mettez vos côtes, poudrées de farine, rô-
ir dans la puele avec saindoux, poivre et
el; une fois cuites, jetez un peu d'eau

un haude, pour augmenter la sauce.



EPAULE DE MOUTON FARCIE,

Ouvrez l'épaule, c'est-à-dire enle'tez la
viande de dessus les eôtes,e'i ayant le soin
d'ôter quelqnes grillades à 1'entr-e de ette
ouverture. Faitex une farce avec pata1tes
écrasées, beurre, lait, crême, oiglnons, pe'r-
si, poivre, sel. Remplh1sez l'épaule die (te
farce :,co(nez et faite» cuire. Ce plat (oit
être servi c:hau(d.

MOUTON RM 1.

Après avoir préparé la longe ou quart ier,
mettez un morceau de beurre ; poudrez-le
de farine, poivre et sel. On ajou4 e l'eau tin-
cessaire pour le cuire lentement. Enlevez le
suif et ne gardez que le jus de la viande
pour la sauce.

COTES DE MOVTON A LA MANIERE

FRANÇAISE.

Après les avoir coupées, on les met par
angé dans un plat sur chacun denquels

on poudre de la moutarde ; on ajoute du vi-
naigre en petite quantité. Puis le tout ainsi

e,

MI J
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pr'paré, pist laissé j' qn'au lendemain. Le
sil et le poivre çe mettent en le faisant rôtir
avec graisse ou beurre chaud.

MAN iRE DE PRiPARER UN PETIT

Il s' prepare à pen près comme un co..
hon de lait quant à la manière de liii ôter

lhs entraililes. La peau doit être enlevée (e
h queue la tête. Il ne doit pas avoir leQ

aItte o(upées non plus que la téte et la
queue. Faites une farce (le patates préparée
a votre goût; mettez-la dans le corps du
mouton que vous couez. Faites rôtir dans
un four ou fourneau, ayant soin de lui don.
ner sa forme naturelle. Avant de le porter
sur la table, garnieez le cou de l'agneau
avec du peril bien vert.

RA GOUT DE MOUTON.

Mettez dans un chadron la viande ooe
par petits morceaux ; ajoutes-y un peui eau,
quieIques avetaséparépen dspsp t Y $des
oigpons iods. f gpevee e gp».e
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doivent être mis dans le chaud ron que 1ors-

que la viande a bouilli quelque temps. Lors-
qu'elle est cuite, faites la sauce avec (e la
farine blançhe. Les oignons peuvent êtrv
cuits à part et- mis en servant: ils se dlfont
moins.

AUTRE RAGOUT DE MOUTON,

Faites cuire le mouton par petits mdir- I
ceaux; quand la yiande ,e»t euite, faites
des petites boulettes de pate avec soda et
crême de tarte et ajoutez à la viande à la
place de faring blanche-Faiteî cuire.

* STRWS.

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

PALERON FARCI. ( VEAU OU MOUTON.)

Otez l'os du paleTon, pilez de la viande, 
et faites-la revcnk dans la giese; ajoetez-

- - -. e. -M5 j I. 1 , . -

m



org- y g4, poiv, dou, sariette, persil, oignons

ors- Remplissez le paleron, cousez-le. Faites
rôtr de la manière ordinaire.

et ri'
font GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON,

Coupez les tranches minces, battez-les;
trempez-les dans un ou deux oufs battus;
roulez-les dans des crakers pilés et mettez-

norr- les dans le beurre bouillant. Laissez bouillir
ites au besoi.
a et Quant aux grillades de fressures de
1a la veau, de mouton ou de cochon, on les fait

rôtir avec des grillades de lard, afin de
profiter de la graise de ces dernières, que
l'on a soin de faire cuire avant. Quant à

on. celles de cochon, il est bon de les êchauder
il et afin qu'elles soient plus tendres,
Ufl( AUTRE On tranche des grillades de

fressures minces, on les fait rôtir da un
peu de beurre, puis on les met dans un plat
chaud; ce fait une Mue au beurre pas trop

%de, riche ; o jette une cillérée d'esene de
tez. citr mu les grilladeS.

I
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AUTRE PLAT CONOMIQUE AVEC

DIVERSES VIANDES CUITES,

Coupez la viande par petits morceaux,
Faite» dissoudre de la gélatine que vouS
mettez dans du bouiilon en quantité suffi-
sante pour faire prendre le tout Pn gelée.
Coupez par morceaux des oeufs cuits dur ;
mettez-les au fond du moule. Vous pouvez
mettre des coruichons ou du persil frisé
entre chaque morceau d'ouf. Puis mettez
la viande au fur et à meàre. Quand le
moule est rempli, verse z le bouillon pré paré,
Pour le servir, on tourne le moule sur un
plat,

CROQUE'l TEEI9

Ce met se faütavec dwer.e viandes cuites

4 près avoir haché la viande bien fi, on
1'seiso e à een goût,; on y ajoute de la a
£3aÿrI et..speu d rwre ; on lêJeie tout n
Ase-beu mo aiir ie aeilee nr

e 'pl desqfo"i n
on les roule dans de i*sw. e&"ait, et en

40
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1"a fait cuire dans de la graisse bouillinte.
Ce plat doit étre servi chaud et sans sauce.

PLAT ÉCONOMIQUE FAIT AVEC
,1> DES VIANDES CUITES.

A près avoir taillé les grillades bien minces,
on les assaisonne et on les laisse les unes
sur les autres quelques instants. Puis on les
iet dans de la giaisse bouillante On délaie

ez ensuite environ une chopine de farine avec
du lait, troisoeufs, deux cuillérées de poudre

ré allemande et quelques cuillérées de creme.

u IOn fait une pâte plus épaisse que pour des
crépes, ayant soin d'y mettre sel et poivre.
On jette une cuillérée de cette pâte sur
chaque grillade.

VIANDES PERDUES.

on La viande hachée bien fin, on l'assaisonne
la à son goût, on peut y joindre des eauces;
ut mettez ce hachi dans un plat de ferbise,
les remplissez de patates écra5ées et assaion-

mis nées. Mettez un momceau de ,kewre por
-Ql faire >anzir,

Ia.«



EPAULE,

Du Cochon.
PALEROM DE COCHOM ROTIS,

Mettez le paleron et les pattes s'il y en a
dans un chaudron; faites cuire sur les deux
côtés avant d'extraire les os. Placez la
viande dans un plat: coulez le jus, qui a du
être bien épicé, et jetez-le sur la viande afin
qu'il prenne en gelée.

1'

r

- ~' ~

a

MANIÈRE DE FAIRE CUIRE DIVERS

MORCEAUX DE PORC-FRAIS

Prenez le morceau que vous voulez faire
cuire, lavez-le ; ôtez la saignée et faites
bouillir dans une assez grande quantité
d'eau qu'elle puisse passer pardessus la
viande. S'il n'a pas de couenne, procurez-
vous en et mettez-la bouillir avec la viande.
Quand celle-ci est assez cuite, mettez dans
une lèchefrite et faites r&ir. La couenne
doit contiuer à bouillir jusqu'à ce qu'il n'y
ait plus d'eau, c'est ce qui fre la gel.e

42
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au fond du vaso où vous mettez la graisse.
Il s'en forme tououis si vous avez le soin
de mettre de la conenne. Laissez refroidir.

FILETS DE COCHON.

n a Il faut les faire bouillir un peu avant deUX les faire rôtir, puis les fendre en deux surla C 
'du le long. On ajoute sel et poivre à son goût.

ifin Des oignons hachés bien fin, qu'on fait
frire, peuvent être servis avec les filets.

GRILLADES DE LARD.

Faites rôtir des grillades de lard minces
et petites ; retirez-les et mettez dans latire i

ites graisse des tranches de patates que vous

Lité avez dû faire trem per la veille dans de
'eau et du sel. Servez ces patates avec les

la .
e- grillades.

de. DE LA COTEL£rM

me Mettez dessus poivre, sel, seciez le cêtes
'y avant de la mettre au feu ; ajoutez tris

egousses1Pdail si vous l'aimez, et faites rôtir.
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FIETs A LA SAUCE RORERT.

Coupez-les en quatre morceaux de l'é.
paisseur d'un doigt, jetez dessus poivre et
sel; faites fiondre du saindoux dans la
poele,cui4ez vos filets doucement, ret irez et
placez-les dans un plat. Tranchez des oi-
gnons, que vous ferez frire avec poivre et
sel, dans un peu de saindoux, avec une
poignée de miettes de pain; faites revenir
un peu cette sauce, et y ayant mis un peu
d'eau, versez-la sur les filete que vous avez
dû tenir dans un plat à part.

FRESSURE DE COCHON.

Conpez-la par tranches épaisses d'un
pouce, et faites-la rôtir comme les filets, si
vous aimez la sauce robert, ou seulement
avec poivre et sel.

BOULE'TES AU POc-FRAI.

Jaez bien fin du poax-(rais, avec de
9ignm, ymuêlant poi Ve, S et prsil ;ro-

le eilapar ale i de

4-
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les lier ensemble ; mettez (lu saindoux dians
li poele, et quand il sera chaud, placez les
boulettes pour rôtir, les toinant pour faire

A cuire tous les côtés. Ensuite, ajoutez de
l'eau à la moitié des boulettes, avec poivre,

at e, six clous, six têtes de clou ; laissez le
t out cuire trois quarts d'heure, à petit feu.
Un verre de vin dedans si vous l'aimez.

r RAGOUT DE PATTES DE COCHON.

Z Prenez deux pattes que vous ferez secier
vn quatre, ôtez les argots, inettez dans le
chaudron trois pintes d'eau, trois oignons,
persil, poivre, sel, cinq cuillerées de farine
rôtie, laissez bouillir pendant quatre heures,
en brassant de temps à autre.

TÈTE DE COCHON EN FROMAGE.

Coupez une tête en quare, nettoyez-la
oomme il faut, jetez de côté le mffle, faites
bouillir le reste de la tête avec trois doigts
d'eau perdes; quand elk sera à peu
prés ite,etie4a du feu ; coupe4e aloms
par petite morceaux de la grosseur d'un dé

45
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moyen ; ajoutez-y poivre, sel, clous, têtes de
clou, un demiard de vin blanc, coulez le
bouillon, pour enlever plus facilement les
petits os, et remettez le tout bouillir un
quart d'heure de plus. Laissez refroidir
dans des moules ou dans des plats creux,

POURaROTER Là :CcHON DE LAIT.

Préparez de la f3rce comme suit ou autre-
ment e-,- lachez-la fre8sure bien fin avec
un peu de lard, du bœuf, et de l'oignon
bien fin ; saites cuire avec du saindoux, a-
joutant poivre, sel, persil, sariette, clou de
girofle et marjolaine ; quand vous retirerez
ce qui précède du feu, battez un jaune
d'ouf dane de la crême avec de la mie de
pain, puis brassez cela avec le reste, ayant
mêlé le tout ensemble, insérez-le dans le
corps du cochon, ayant soin de coudre l'ou-
verture. Placez ensuite le cochon frotté avec f
de la graisse à labroçhe dans la cuisinière,
ou vous jetez une chopine d'eau avec poi- f
vie et sel, pour araer la pièce, de dix mi- a
nutes en dix minutes. Un gros cochon de 1

0
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de lait devra caire trois heures et lentement.
le Pour le servir on s'-pare d'abord la tête du

les corps, puis on fend le reste du corps de la
un tête à la queue.

lir

PAYTES DE COCHON.

C oupez les pattes en trois, sans couper
la couenne. Faites bouillir, ôtez l'écume
mettez un chou. Quand le tout est cuit,('c ôtez-le et laissez diminuer le jus. Faites

n refroidir sur la glace et ajoutez cette gelée,
a- aux pattes et au chou que vous servez dans
le le même plat.

EZ

le GRIBLETTES.
le
nt Tranchez la viande par morceaux de la
le grosseur que vous voudrez ; faites-la rôtir
a- avec saindoux. Pour une assiétée de porc-he frais et de bœuf, mettez une soucoupe d'oi-
e, gnons hachés; ajoutez trois cuillérées de

Î_ farine que vous aurez en soin de délayer
avec de l'eau, nettez de l'eau à l'égalité.
Ne faites pMs la sauce trop épaisse.
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Hachez le pore-frais bien fi n ; assaisonnez
a votre goût, ajoutez un pen !e vin blanc.
Après avoir nettoy' les tripes avec grand
soin, introduisez-y cette prépa ration. Faites
bouillir dans un peu ('eau, pUis I etirz (t

faites rôtir dIns la graisse.

&OUDIN.

En recevant le sang, avez le i()iin (le le
couler et d'y mettre un peu de sel afin qu'il
ne caille pas. Vous hachez du pore-fra is bien
fin, de la panne et des oignons, vous y ajou-
lez des épices à votre goût et du lait. Ceci
préparé, entonnez dans les tripes en bras-
santÉ,fin que le tout soit bien mélang&.
Faites bouillir de l'eau dans laquelle vou-
faites cuire le boudin. Retirez-le et frottez-
le avec une couenne de lard. Faites rôtir
avec graisse ou grillades de lard.

STEAK AUX HUITRES.

Quand le k est cuit, ôtez la sauce et
mettez des huîtres et un morceau de beurre

1 e".? qq
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SAUCISSE.
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dans la pocle; faites-les rôtir un peu ; jetez-

nnez ;e sur le steak ou à côté; ajoutez le reste
an. l( la sauce,#, n c.

rand

Prenez les rest es des viandes déjà cuites,
atelCz-les bien fin, faites4es revenir dans

Ja p<wle avec de la graisse et un peu d'eau,
poivre, sl, canelle moulue, clou de girofle.

le l Prenez aussi un peu (le lait, beurre, graisse,
el, faites fondre le tout, ajoutez deux oeufs

bien battus, épaissrssez avoe de la farine et cou-
IjoU- vrez votre hachis de cette pâte. Faites cuire
Lec dans un fourneau chaud.
ras

nge. HACHIS AVEC DES HUITRES.
vouk

ttez- Hachez les restes des viandes; mettez du
rôtir saindoux dans un chaudron, quand il est

chaud, ajoutez-y la viande. Faites cuire un
peu les huîtres, prenez-les avec l'écumoir
et jetez-les dans votre hachie. Salez et poi-

e et vrez à votre goût. Si ce hachis est trop sec,
urre %ersez dessus le jus des huitres. Servez

4
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dans un plat; ornez avec des toasts cou pées
en pointes sur chacune desquelles vous met-
trez une huttre.

AUTRE. Hachez bien fin les restes (e
viande, assaisonnez à votre goût; assechez
des huitres dans un linge et ajouIez-1es a
la viande. Faites-en de petits rouleaux que
vous saucerez dans des blancs d'oeufs; rou-
lez dans des croûtes de pain grillé et râ-
pé bien fin. Faites rôtir dans de la graise.

HUITRES ROTIES.×

Asséchez de belles haîtres dans un linge, j>
rouiez-les dans de la mie de pain rapée.
Faites-les rôtir dans du saindoux avec poi-
vre et sel.

pi
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SIl IPI FRE CINQIJIEME

De la Volaille et du Gibler.

SALADK DE POULET OU VINAIGRETTE.

IHrliez le- yPré4te du poulet bien fin,
nettez-y im peu de vinaigre, huile, céleri,

poivre, si"!, beteraves hachées bien fin.
Plat p<mr le souper. Ces épices peuvent être
)l0pl eàc&té du plit pour les divers goûts

ENTRÉE AU CÉLERI.

Lavez deu'x pieds de rekrm, coupez-kq
par petits bât<is et taste.-es cuare bien
Iendre dans de l'eau. Quand iliseront emts,
ajoutez des huîtres avec un peu de jus, a-
saisonne à vutre goût. Faites bo«illir iinq
à six minute:,

0
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DINDE DÉsOSst FARCI. i

r<

Fendez la peau sur le dos, et à l'aide d'un In
couteau bien poinin, relirez les os sans at-
taquer la peau ailleurs. Qnand les os sont
tous tés, étendes 4e dinde ouvert. Faites l(
une farce de chair de volaille, de jambon, t;
de veau hachés ensemble; mettez poivre,
sel, clou de girofle et cannelle moulue à
raison d'une cuillérée à thé de chaque
épice par livre de viande hachée. Empsliq-
sez le dinde, cousez-le en lui donnant une
fçrrue allongée. Enveloppez-le dans un linge, e'

fdites cuire das assez d'eau pour le couvrir. b
Mettez les os du dinde, quatre livre de jarret d
de bouf, une dizaine de pattes de poules ou lk
deux pattes de veau. Quand le dinde sera u
cuit, retirez-le et faites réduire le bouillon i
jusqu'à la cosstance d'une gelée forte,
avec laquelle vous garnirez votre dinde
quand il sera froid.

Mdr. Fec. Pieties une groese voLaille
dêsoesée, une livre de veau, une livre de
pain émietté, une demi livre de suif, metez

I

1

m
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d i mdacis, le la muscade, du clou de gi-
rofle, de l'écorce de citron pilée, deux jau-

'un nes d'œufs, du poivre et du sel.
a t-

it Parce aur hutres.--'Après avoir fait cuire
tes l7rrement tes huftres, ajoutez-les aux pa-

M, tates écrasées avec un peu de persil.
re,
a MAITRE DE CLARIFTWER IA GEL%U

Ie AITEr AVEC LA VIAonD.

ne Quand le bouillon est fort, dégraissez-le
ge, et mettez dans un chaudron, ajoutez quatre
rir. blancs d'oufi avec les écailles, un derniard
ret d'eau, deux cuillérées de vinaigre. Battes
ou le tout et brasses. Après avoir coulé, mettez
!ra un verre à vin de cherry et faites cuire dix
on ninutes, ayant le soin de tenir le vne fermé.

te,de PLAT hore.quu.

Coupez de« trauchee de volaille et de
petis. tranches de jpnban, prenez enare
deiig d JES@h, t g de

ez*

I JR-

à
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jambon, un rang d'Sufs. Remplissez fe
moule de gelée elarifiée.

SCOLLOPED

Enlevez la peau d'un poIel, hachez la
viande bien fin, ajouezun peu de bouillon,
du -poivre et du sel, beurrez des petits
moules et mettez cela dedan&, poud*z desF ,
crackers pilés. Faites cuire,

FARCE DE D»RISI DE VOLAILLES.

Hachez le cœur et le foie des volailleF,
très fn, avec de 'oigrron. Faites frire dans d
du saindoux avec du pain émietté, poivre, bi
sel, persil, tête de clou, etc. d

FARCE DE PATATES#,

Faites bien cuire de. patates, otez l'eau,
et écrasez-eles en marmelade, avec beurre, le
Mit ou crtne, poivre, sel et persil, d

AUTRE. .

Hhab du pe-frasbienfia avef el

Ê- L à à ý I

1 - ouw '--M m
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l'oignon ; faites revenir dans la poêle avec
épices à votre goût, et en retirant du feu,
jetez-y du pain émietté avec un jaune d'ouf
battu dans la crême : brassant le tout.

la DINDE À LA DAUBE.
n,
tic Ce dinde se prépare et se cuit comme la

fesse de veau, indiquée page 31.

DINDE BOUILLI.

Émiettez du pain avec deux jaunes
d'oufs, sariette, persil, poivre, sel, le tout

e bien fin ; cousez cela dans le poitrine du
dinde et mettez-le dans la soupe.

DINDE ROTI.

Frappez l'os de lestomac avec un mua
leau ; insérez une farce de patates, coue
dit plus haut; frottez le dinde avec du
beurreet poudrez-le de farine, poivre et sel;
jetez trois demiards d'eau dans la cuisiière,

6 et arroselapicde temps àautre.

I E~ 3k
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flACHIS DE DINDF- for

Coupez les norceaux bien menus, on nieti
quelques cuillérée de benillon, de l'oignon à 1
haché fin, persil, poivre et sel ,dansrune ro- pir
quille d'eau; en retirant du feu, ajoutez u] (1e
dessus de crême avec un jaune d'œeuf battu.

DINDE EN BÉATILLES.

Si le dinde est maigre, il est rienix (je le
mettre en béatilles, Vous le coupez en une
douzaine de morceauxque vous piquez de
bardes, et faites rôtir avec de la farine dans
du saindoux ; quand ils seront rôtis, jetez vo
de l'eau asez pour les couvrir d'un pouce, da
avec poivre, sel, persil et sariette. pel

N. B. ---il faut toujo urs faire bouillir dem d'e
rognons de volaille à par, et à grand'eau, (lu
et quand ils sont cuits,- les jeter dans les jat
béatilies; si vous ne prenez cette précau. ce]
tics, vous risquez de gâter votre met, t o0

OIE ROTIE.

1Haehez quatre oigngs biç in, que vous far

I
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ferez frire avec poivre, sel, persil, pain émiet-
té, et une bonne poignée de sauge; met-
tez cette farce dans l'oie, que vous placerez
à la broche de la cuisinière avec une cho-
pine d'eau, pour arroser souvent, ayant soin
de le tourner.

POULETS EN BEATILLES.

Même procédé que pour le dinde, page 56.

FRICASSÉE À LA SAUCE
BLANCHE.

Coupez les poulets par morceaux que
vous poudrerez de farine ; faites-les revenir
dans la poêle, avec poivre, sel, oignon et
persil ; une fois rôtis, ajontez une chopine
d'eau pour deux poulets, et faites bouillir
durant trois quarts d'heure; battez deux
jaunes d'ouf et an dessus de crême, jetez
cela dedan8, au moment de retirer du feu,
t oujours en brassant.

CANARDS GRAS.
Les canard se.préparent avec la oe

farce ge.roes, se cuisent de la me- e
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manière, et se mangent avee les mêmes
compotes.la

ja
M

CROQUETITTES À LA VOLAILLE.

Prenez des morceaux de poulet ou de él
dinde de la gromseur d'une saucisse enve-
loppée dans la coiffe. Faites une bonne
pâte feuilletée dans laquelle vous envelop-
perez vos morceaux de viande; faites-les m
rôtir dans du saindoux jusqu'à ce qu'ils

.soient d'un beau jaune.

POULET AtU CH AMPIGNON. r
Prenez des morceaux de poulet cuit, met. et

tez-les dans une casserole avec un petit c0
morceaux de saindoux, un demiard d'eau;
laissez bouillir cinq ou six minutes. Ajou-
tez un peu de corn-starch et des ehampi-
gnons, assaisonnez à votre goût. te

PaÂsn AuYx nRUITUS. ta
u]

Faites cuire les huttres, 6tez-en le jus M
dans lequel vons mettrez du beurre frais, de ci
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"u la grosseur d'un ouf, une mie de pain, deux
jaunes dvœufs battus avec de la crême.
Mêlez le tout avec les huîtres; assaisonnez
a votre goût. Il faut que ce mélange soit

de épais. Faites prendre dans le fourneau.
ive-
Dne PLAT DE VROMAGE.

lop~ Une tasse de pain émietté, que vous
-les mettez tremper un quart d'heure dans une

quantité suffisante de lait frais. Prenez trois

oufs et battez tout cela ensemble, ajoutez
une cuillérée de beurre fondu, une demi
livre de fromage râpé. Mettez dans le plat

net. et poudrez du pain émietté dessus. Faites
etit cuire.
au; PANADE.
lou.
api- Prenez de la mie de pain émiettée, met-

tez-la dans une casserolle où vous aurez
mis de l'eau, sel, poivre et beurre frais au-
tant que possible. Lorsque la panade est
un peu réduite, vous la retirez du feu et y

jus mettez deux jaunes d'ouf avec u peu de
, de crême ou de lait.
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SAUCE TOMATES brn

Pour un gallon de jus de tomates menez
Quatre grandes cuillérées de gros sel, et
quatre grains de moutarde, quatre grains de a
de gingembre, deux grains de cayenne,
deux grains de poivre, deux grains de macis >i
deux grains de clou, une chopine de vinai.
gre, une once d'ail, faites bouillir jusqu'àî a
ce que ce soit diminué de moitié à peu
pres.

RECETTE DE KETCHUP.
in

Pelez un demi minot de tomates mûres, lez
ecrasez dans la main pour faire sortir les re
graines; mettez deux poignées de gros sel a
et laissez le tout reposer une nuit, puis ajou-
tez les 4 pices, et un demi gallon de vinai.
gre, une demi livre de beurre. Faites bouil-
lir une demi heure et déçantez chaud. Que
les epices soient non moulues et dans de, er
petits sacs de mouseline, afin de conserver an
la couleur du ketchup. n

RECETTE DE TOMATES VERTES. o
Hachez un quart de minot de tomatçs el
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ertes et quatre gros oignons; mêlez une

ez: ase de gros sel et laissez reposer une nuit;
et >uis couvrez avec vinaigre et ajoutez une

de asse de raifort rapé, tasse de cassonade,
ne, leux cuillérées à soupe de clou, deux de

>iment, une de poivre noir et quatre de
ai- oivre rouge. Faites bouillir un quart d'heu-

u'à , brassant tout le temps et décantez chaud.
uCIVET DE LIÈVRE.

Quand le lièvre est préparé, mettez du
inaigre dedans la veille, lavez-le bien, bar-

es, ez-le, couvrez-le d'eau et faites cuire.
les renez farine grillée et faites une sauce
sel vec le jus du lièvre.

ou-

iai- CIVET AU LIÈVRES.

ile On suspend le lièvre par les pattes de
d errires, pour li enlever toute la peau,

ver ant du corps que des pattes, jusqu'à la tête,
> e l'on fait de la peau d'une anguille:

n ôte le cur et on garde le foie ;on
pe ,a pièce en huit morceaux, et on la

t tremper dans un verre de vinaigre et un
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demiard d'eau, durant quatre heures; on re-
tire et assèche cette viande entre deux heu
linges ; on pique deux bardes dans chaque ten
morceau, on les place dans le chaudron avec ce
de l'eau par dessus la viande, on ajoute du
poivre,sel, persil, têtes de clou pileés, avec

quatre cuillêrées de farine rôtie; 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 sie

avant de le retirer du feu. ha<
lai:

PERDRIX AUX CHOUX. les
rôt

Faites frire quatre oigr*ns hachés fin, les

avec une poignée de pain émiett é; on ajoute Jus

poivre, sel, persil, sariette et thym dans un lott

peu de saindoux; on inspre cette farce

dans le corps de la perdrix que l'on barde

et poudre de farine ; on la fait rôtir lente-

ment dans du saindoux, et on l'ôte de des-(la
sus le feu ; on hache uu petit chou avec

quatre oignons, poivre, sel, persil, sariette, da
on fait rôtir ces derniers dans la sauce ;

quand ils seront cuits, on ajoutera un de tro

~U1I? ~ -
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re- miard d'eau; on laisse le tout encore uneulx

heure sur le feu, le remuant de temps enue .
temps avec précaution. On place deux mor-

ie ceaux de pain grillé ou rôti, dans le fond

rec du plat avant de servir.

rec

ire CANARD MAIGRE AUX ÉPICES.
rre

nfls Ouvrez vos canards, et lavez-les dans plu-
ire sieurs eaux, insérez-y une farce à l'oignon

haché avec miettes de pain, sel et poivre;
laissez-les bouillir deux heures dans l'eau;
les ayant retirés, gardez le jus; faites-les
rôtir avec beurre, farine et épices, sur tous

in, les côtésc; remettez-les de uouveau avec le
ulte jus et quelques tranches d'oignons ou écha-
un lottes, un verre de bon vin, etc.

Tee

d VIEILLE TOURTE À LA DAUBE.tte-

e- Piquez six tourtes de bardes, mettez de-
ldans farce d'oignon haché avec mie de

rec.

;e pain assaisonnée; cousez-les et mettez-les
:te' dans un chaudron avec quatre cillérées de

:e ; farine rôtie brun, dans du saindoux, avec
e trois chopines d'eau; laissez cuire deux

th
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heures, et ajoutfez sel, poivre, oignon on
autres herbages à votre goût; rtmuez-les
de temps à autre.

JEUNE TOURTE À L A CRAPAUDINE.

Ouvrez six tourtes surie dos; frappez-les le
avec un rouleau sur l'estomac; placez-les
dans le fond du chaudron, avec un morceau
de beurre, poivre, sel, ciboule, oignon et
un demiard d'eau. Faites cuire à petit feu.
Mettez aussi farine rôtie,si c'est votre goût. bl
Les poulets se cuisent de la même façon. ft

BECASSES ET BECASSINES.

Après les avoir vidées, hardez-les placez-
les à la broche ; jettez du pain rôti au fond
de la cuisinière, sur lequel tombera le jus;
puis reportez vos rôtis de pain dans votre
plat, plaçant les oiseaux dessus, avant de
servir.

DES PLUVIERS.

Même procédé que pour les bécases fa
et bécasstine&

q. - ..- -- .4f- L~
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on DES PIGEONS.
-le Il faut les barder, leur faire jeter généra-

lniet un bouillon et les retirer; les faire

[E lars rôtir couleur d'or, dans du saindoux
0'1ýce poivre et sel, puis les remettre dans

les le jus avec épices, herbes fines et les faire
les <uire jusqu'à ce qu'ils soient tendres.

au OISEAUX BLANCS.
et

.u. Ils se cuisent enveloppés dans du papier

ût. blanc beurré, avec poivre et sel seulement,
1. st a petit feu,

CHAPITRE SIXIÈME

'z-
nd Du Poisson.
1s;

tre
de DORÉ ROTI.

L'avant écalé, faites-le égoutter, puis sé-
chez-le entre deux liages; poudrez4e de
farine avec poivre et sel ; mettez-le dans le

beurre chaud pofr r6tir. On en fait qa plat
5

Ald
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excellent en gras, en le faisant cuire dan, >

le saindoux, avec grillades de lard.

DORÉ BOUILLI.

Une pièce de deux pieds doit être miIs
dans l'eau bouillante, avec un peu de sel
pendant vingt-cinq minutes sur le feu sans
bouillir. Ornez le plat de persil vert. Faite%
la sauce au beurre.

On ajoute des oeufs cuits dur par tranche,
autour du plat ou dans la sauce.

ÉTURGEON EN RAGOUT.

On l'échande, on enlève la peau, on le
coupe par morceaux, les roulant dans la
farine avec poivre, si et clk; on les fait
rôtir dans le beurre couleur d'or; puis on
ajoute de l'eau au rRoins un pouce au-des-
sus du poisson, avec thym, persil et oignon.
Prêtez-y attentin pour retirer les morceaux
en bon ordre.

E= iEmN EN BOULETTES.
t4i -- 

A6j" ite

AA#~ -
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fan, ôter la peau, hachez-en la chair; jetez des-

us, poivre, sel, persil, clou, oignon, deux
j unes d'oufs et du beurre; faites-en des

boulettes que vous roulerez dans la farine

eur les lier, puis faites-les rôtir dans le

hwurre; les ayant retirées, placez-les dans

ab-au, à la moitié des boulettes ; laissez-les
nn
i te caire et surveillez-les, pour les empêcher

fdle tomber en charpie.

ESCARGOT.

Mêmes procédés que pour Péturgeon.
Voir plus haut.

le-
la MORUE FRAICHE ROTE.

fa t

on Il faut extraire l'intérieur par les onies,
les- faire une farce d'oignon avec mie de-pain
on· ou paLa*es, peril,,el, poivre et. clou que

ux l'on met dans la morue. On poudre de a-

rine la pièce, avec poivre et sel, et on la
place WU --ngig l dà he l -chM, Mevec

précaution ; on fait upe saue au ,
~&I~~# 1UkjkUdk~bd.

0. 1 lýl -VIâe $.0 à 1 e
.. ý -. Y- àÊ tOL, 1- JI

p
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MORUE FRAICHE BOUILLIE. n

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 l'eau bouillante, avec une
cuiliérée de sel; une morue de deux pieds
devra bouillir pendant vingt-cinq minutes.

MORUE SÈCHE.

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

MORUE SÈCHE ET FRICASSEE.

Battez-la bien; faites la tremper une nuit.;
mettez-la dans l'eau froide pour cuire ;en.
suite vous la coupez en petits morceaux, et
faites frire avec oignon et beurre ; jeter le
toet ensemble, y ajoutant patates tranchées,
poir et un peu de crême.

MRUE SALÉE, BOUILLIE.

L'ag aimfacþaser, pliez- p *esa

I

1

pu
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mière nature; faites-la bouillir à grand'eau,
sur un égouttoir ou dans un plat, ayant eu
soin de l'attacher dans un linge, afin de la
retirer entière et lui conserver de la mine.

SAUMON FRAIS.

Mettez-le dans l'eau bdxnillante avec une
ruillérée de sel et un peu de vinaigre, en le
piquant légèrement avec la fourchette, vous
verrez s'il est cuit. Il se mange avec sance
au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge
-t moutarde ; on coupe des œufs durcis,
pour orner le plat et on y place aussi du
persil vert.

SAUMON MARINÉ.

Si vous avez fait cuire un gros saumon,
il vous en restera dans le plat servi; prenez
ces morceaux, jetez.les dans du vinaigre
chaud avec poivre, sel, clou, têtes de elou,
poivre rouge, moutarde en graine et un peu
de gingembre ; places cela sir l feu pa-
dant un quart d'heure; l'ayants wti*f, o«-
vrez eW gml pr ifager kialt
sdoper eni £ éjeûner.
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ACHIGAN VERT ET AUTRES

POISSONS.

Après les avoir bien asséchés et poudr(s
de farine, poivre et sel, faites-les rôtir dans
du beurre fondu 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 MASKINONGÉ.

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

GROSSE TRUITE AU COURT
BOUILLON.

Coupez-la par rnorceaux, tranchez des
mettezun morceau de beurre,des

eun p èaI1eét faites citrpe n-
leen ;" 09ta111st

a dm Àu , f

WA~ -ýJ
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POISSONS -BL AXNUS.

Les avant é at assétchéson es ai

rüt irr (ns la poele à petit feu, jetant dessus

povre et sel ; on mettra du beurre dans le

plat au noment de les tirer po<ufr faire de

I i. sauce'.

DU HARENG,

Faite-le bien dessaler, et après en avoir

)t. l'écaille, mettez-le rôtir sur le gril avec

uni peu de bearre; ou bien on les fait cuire

à l'eau chaude quelques minutes. Pour

(eux qui sont fumés, on les fait revenir sur

le gril avec beurre.

HOMARDS à la remoulade.

Les homards se font cuire comme les -

erevisses, mais on les vend tout cuits; choi-

sissez-en un qui soit bien frais; fendez-lui

le dos depuis la tête jusqu'à la queue; eu-

levez tout.ce qu'il a dans le corps; mettez

cela dans wun vase avec une cullée de

moutarde fine, échalote et persil haoé ,

il
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F4e, gros POivre et les o-ufs

Sajoutez hle ere II
bien le tout - e z e n a gre ; dl ay. z
et le servez avec le horard

AMACARONI De FROMA,.

On fait fondre le fromage aven i hrrdans une assiette de fer bl-anc, r ' errfo n d u , o n aje , Mret d e
lait chaud, on bat cela enemble etensuite le macaroni Coup p ,poettet que 1'on a eu 8oin de fairequart d'heure - on aj oter un e u ideir oln

tarde en poudre et Un peu de Polvre.
ort chaud.

SALADE DE HOMARDS.

Après avoir Ôté l'écaille du homar< avez-le et coupez la chair p a h o rcaux
que vous ferez cuire dans l'eau bOits1rte
Prenez quatre on six oufs dure» o pe.
le ssPa z t r a n r jg e t êl h nur c Is ao u p e z -
tei P uih, e ' ai g e t a om ;$e a
VoOe aeeatOb y

VO4iý 1;>e urt si
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1z CIIAIlTRE SEPi EME

rre PIU\P U I)D I NG.

de Ifne dozaine d1iruifa bien battu,., zix
uillr:-es de farine, trois demiards de lait

froid, (lu raisin suivant le goût, de la mus-
Jade et cannelle, un peu d'écorce d'orange

.oein pilée, un peu de suif de mouton; é-
bouillantez un sac, et faites bouillir pen-
dant trois heures ; au .bout d'une demi
heure que la pudding aura bouilli, tournez-
la, et brassez le sac, afin que le raisin se
mêle.

AU RAISIN.

Une pleine tasse à thé de farine, six
oufs, ôtez deux blancs, gros comme un
jam< d'ouf de beurre, un verre de fraiche
a vie, suete, cannelle, muscade, taisii

à votre goûYt, du lait assez pour former de

73



tout cela une pAte bien épaisse . ensI-
mettez he tout dans un linge tremp>é dnsl'eau L>ouillanite et enduit ( l>eurre et (elarine ; attachez-le bien Serr, jetez-lf (ans
'eau bouillante, et faite bouillir une

heure et demie.

AUX POMMES.

Prenez une demi terrin&tde pommeQ
les épluchez et hachez bien fin; Orenez ud ., n ; pr nezPndemi terrinée de farine, cassez un quarteron
de beurr par petits morceaux dedan, pre-nez de Peau froide et délayez cette farine
PoUr Pouvoir la rouler sur une table, étendezl& Ufle fois plus longue que large, étendez

lmu de pommes poudré de muscade, sucreet cannelle pilée, jusqu'à ce que les pommes
poyes, roulez ensuite la pâte etferme-la à chaque bout; mettez-a dans

u Oq eouillé et préparé comneeon faita Puddings; mettezla à Pa
B eeX bauiir tro u

e&$«

m
74



AUX CONFITURES.

Tel que l'on lit ci-dessus po(ur les pomms ;

avant soin que le linge soit bien attaché

pour que l'eau n'y puisse pénétrer. On peut

proparer la pate avec suif et un peu de lait,
et employer telles confituresque l'on voudra.

AU PAIN.

Vous battez huit œufs avec du sucre, de

la cannelle et de la muscade, vous y menez

da lait froid, assez pour employer le plat

dans lequel vous faites la pudding, qui

doit être de faience ; coupez des tranches

de pain bien minces sur lesquelles vous é-

tendez du beurre et par dessus une enillérée

de confiture, un lit de pain au fond, un lit

de lait alternativement ; observez que le

dernier lit doit être da pain sur le dessus

eome ilPest au fond ; si le leu est ardent

il be i, 1t qu'un quart d'heure, et voum

ouwre -u'à Pheure du diner si

~&quelle sit'sulevée..
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AU SUIF ET AU RAISIN.

Coupez une tranche de pain de pSeur de quatre doi , aoir
la crote, écaud l etars en avoir et.,lacroteeCha mi avec Une cho-

pine de lait; ajoutez une demi livre desuifdeboeuf1o de mouton hache fin, un mor-ceau de beurret rod commae un onf, huitoeufis bien battus t élyeuclaavc iuil
d'une d'emi lvet d far z cl ve lS

d e dem livre(de farine, une dem i livreros raisin et autant de petit de l'de citron si vous en avez, un , écan
nelleetnPeu de can-.nelle et Muscade, trois grandes cuillérées

de Sucre fin et un verre d'eau-de-vie;échau-.
dez le linge et poudrezue de faPep ddn Oitdom-e-arine ;(quele pudding soit plus epais que de la pâte acrêpls; attachez e bien serré, et laissez-lebillir constamment et à grand'eau deuxheures et demi.

PUDDING À LA MARMALADe

14 e demi livre de(Tume dem lir e suif, une demi Livretek p de , tpi;Une demi livre de Ucre

I owt ave qu ea ku imi~PfeY-g 
6-
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bouillir durant quatre heures, et n, ttez
quelques raisins au fond (lu moule.

PUDDING Au PAIN.

ho- Prenez deux grosses tranches de pain,
if iez de lait bouilli pour couvrir le pain,

r>r- et laissez tremper une demi heure; mettez
lit une tasse de raisin et deux orufs battus avec
us (11u sucre, ajoutez cela au pain, faites bouil.-
re lr ou mettez à la vapeur deux heures et

( lemnie.

PUDDI«GNG iR:Pnnr-GNOIRE.

J- Une tasse de melasse, une tasse de lait,
e une demi tasse de beurre fondu, deux cuil-

à érées de crème de tarte, une petite cuil-

e lerée de soda, une taMe de raisia, de laimuscade, cannelle, gingembre à votre goût,<le la farine pour faire une pâte comme les
pains de Savoie; mlez la crème de tarte
avec la farine ; beurrez un bol ou un roule
mettez dedans et faites cuire à la vapeur
durant trois heures. Cette pudding peut se
coosorver huit joesrs et plu, en la fismnt
réeþšlpffr kygnt Al se rvir>

co --. et .
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PET; U!'\G A~' (woA.

Faite« tremper trois enil0req a soupe
de tapioca dans l'eau toute une nuit ; met-

tez le tapioca dans unià pinte de lait, faites

bouillir pendant une demi heure ; battez

quatre jaunes d'œufs avec une tase de su-

cre ; ajoutez trois cuillérées a soupe de co-

coa rapé et faites bouillir encore dIx mi-

nutes ; mettez dans un plat à pudding et

battez quatre blanc d'œufs 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 AMÈRES.

Faites bouillir une chopine de lait, qi

vous jetierez sur quelques tranches de pain

blanc, avec gros comme un oeuf de beurre;

de la cannelle, de la muscade, une cuil

ILrée d'amendes amères pilées, écorce de

caitoe, un demi verre d'eau-de-vie, huit

ei.fs tena, ôtant trois blane, m8lez-y de
em hétue -et baitu e tmt, ehoeùnb1h' time

demi hwr "aMe sa ieu f de*en&", P -
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p 1
11V(qe de crepes ; trempez un i linge n idans

l'eau eai .l , et po dIr'z-Ifa de farin . Faites
bxufilr pendant (Jeux heures. Sauce ordi-
niaire (>u mirop d'erable.

P:DDIMG; ECONOMlQt E.

Six ofnc's (le sif haché fin, siX OnCes
(Je raisin épuré, huit onces de corinihe, trois
onces de mie de pain, trois onces de fleur,
trois œeufs, un peu de muscade et macis
avec cannelle, une demi cuillérée à thé de
sel, un peu moins d'une chopine de lait,
quatre onces de sucre et un peu de citron

Ilez le tout ensemble, et faites bouillir
dans un linge beurré pou r Pespace de deux
heures.

PUDDING AU PAIN.

Faites des tranches de pain pour remplir
un plat, ensuite vous ferez bouillir une cho-
pine de lait.'Battez six oufs avec du sucre,
ajoutes. le lait bouilli, jetez'le tout sur les

7t
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AUTRE PUDDING AU PAIN.

Une livre de raisinune livre de corinthe,
une livre de sucre,ntn quart de livre de fleur,
deux onces de pain, un 'verre de brandy,
cannelle, muscade à voire goût, écorces de

citron. Laissez b>ouillir pendant quatre ou

cinq heures.

CHAUMIÈRE PUDDING.

Une derni 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 crême de tarte. Faites
cuue.

PUDDING Aux BLUETS.

Une pinte de farine, deux cuillérées de

crême de tarte, deux grandes cuillérées de
,uwcre battu avec deux oeufs; ajoutez à la
farine une, tase de lait, une demi tasoe de
beurre fandý, une petite cuillérée de oda
disoté d&ns I'eau chaude, et ue 4e

me
l ', ýl. -r 71, 1 de , lý -', 1 , . j. - . '. v &.. il- .

a m



81

luets; rettez le tout dans un plat et faites
icuire dans le foumeau.

CocOA-NOT PoUDING.

Faites bouillir deux pintes de lait frais
avec un morceau de beurre, de la groseur

l'un Suf; laissez nreidir ; battez six œufs
aivec du sucre et une tasse de cocoa et faites
c-uire dans un fourneau.

SUNDERLANDS PUDDING.

Prenez six oeufs dont vous baltez'les
jaunes et les blancs séparément; mêlez le
tout enseuble. Pour être servi avec sirop
d 'érabea.

PUDiNG rAU CHEMIN Dz Fra.

Mettez troi Soufs, une tasse de beurre,
une tasse de farine, une tasse de swc,
deux cuilléréesde poudre allemande ; faites
cuire das une I poële à frire. Quand pe

la meia cuit, étesde-e e: the#eu de.
.' 40soue leset ipuis die 4re

e5

~
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lez aussi vite que possible pendant que
C'est chaud.

PUDDING BOUILMM:.

Une tasse à dejeuner de suif, nne de pain,

une de farine, une de lait, une de gros rai-
sin, une de petit raisin, un peu de æls, deux
Sufs; mettez à la vapeur pendant deux

heures et demie.

DE LA COSSETARDE.

Faites bouillir une pinte de lait pour six

oufs; battez les oeufs avec sucre fin ; jetez
le lait bouillant en brassant doucement,
mettez un peu de cannelle et muscade;

faites prendre dans un plat à petit feu, sans
bouillir.

AUTRE PUDDING.

Pirneà quatre Ônces de riz que vous lais-

seh tmlèqr une demi heure dans Peau
bad, z de l'eau, et mettez le riz

a*te Wn demiard de lait, un

1

wn"q"
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in linge et vous le ferez bouillir.

PUDDING ECONOMIQUE.

Picnez quatre oeufs, une tasse de farine,
>atez le tout ensemble, ensuite faites bouit-,

ir du tait, et versez-le dessus jusqu'à ce que

a pate devienne claire comme pon des
rêpes, faites cuire dans un fourneau bien

haud. (Sauce.) Vin, sucre, beurre et mus-

adle.

AUTLE PUDDING.

Prenez cimq oeideaées de priie, iq

~ ~ -rie

c

c

I

i
I

demi bâton de cannelle, laissez le bouil-

tir jusqu'a ce qu'il soit bien tendre; lors-

<qu'il sera froid, ajountz quatre oufs, bien

battus, deux onces de beurre, une tasse de

crerne, trois onces de suer à blanc, muscade,

ecorce de citron au goûL

AUTRE PUDDING.

FIf bZoui'lir du lait, et faites lrenper

lii pain blanc, quand il aura bien trempé,
I)attez deux ou trois oufs avec lu sucre ci

du i aisin ; vouse envelopperez ke tout dans

a
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blanc d'œufs, et quatre jaunes, du sacre,
unè demi muscade, du gingembre; battez

cela ensemble, ensuite, ajoutez une chopine

de crême douce, deux onces de beurre fon-
du, battez le tout ensemble; graissez un

plat, ne le remplissez qu'à moitié, faites

cuire dans un four un. peu chaud.

PUDDING AU SAGOU.

Faites bouillir une demi tasse de sagou

dans les trois quarts d'une tasse d'eau;

quand le sagou commence à se dissoudre,

ajoutez une tasse de cassonade, quaire

pommes tranchées ou un citron, une coiîl-

lérée à thé d'essence de citron, quatre cuil-

lerées à soupe de sucre b'rulé. Faites cuire

'jsqu'a ce que les pommes soient cuites.

Ce plat doit être mangé avec de la créme.

Des confitures peuvent remplacer les

pommes.

PUDDING AUX FRUITS.

Aprè avoir pelé de8 pommes et les avoir

p pet m oeaux; uMeees

4- I

84
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dans un plat; prenez du pain que vous benre
rerez et mettez-le sur les pommes. Puis met-
tez un rang de confitures, un rang de
pommes, un rang de pain, jusqu'à ce que
le plat soit plein; puis battez trois œufs avec
du sucre, de la muscade, un peu de lait
froid, jetez dessus et faites rôtir. Pour rnan-
ger avec de la crêrne ou une sauce à son
goût.

PUDDING AU GINGEMBRE,

Mêlez ensemble une tasse de melasse,
une demi tasse de farine, uae cuillérée et
demie de poudre allemande, une tasse de
suif emietté bien fin, et mêlez à la farine le

jus de deux citrons, une cuillérée a soupe
de gingembre, sucré au goût, un peu de sel,
deux écorces de citron coupé fin,dea oeufs
battus. Me4tez dans un plat et faites cuire.

PUDDING AU RAiSIN.

Prenez une tasse de si une taad de
pain emetté,änne tasgedeWrain,u mtsm
de cieds,'u*e tasse de sucre, six ok



ecorce (le «itron a '(cti LoUb nin dsa

verre de 1>îere. Meh-z le ouit i ii .e

durant deux 1eureP.

AUTRI PVV1DiN

Prenez quatre (Ufh I 1 s>,anteUr de

quatre oeufs de farine tt 4 t i, cufs de

sucre, un quaiteron de bwu,- kiv' et mêle

à la farine avec sucre au oyn des maifns

puis ajoutez les œufs, quatre cuîllérées db

confitures de fraises ou de flramboise, i

peu de sucre brulé peur la rendre noire.

Avant de mettre dans le mou' e, ajoutez un

verre de vin blanc, une cui l..rée à t de

soda dissous dans un peu d'eau. Faites cuire

durant deux heures.

PUDDING AU VERMICE LLE.

Prenez une certaine quantité de vermV-

celle que voun faites bouillir dans du lait ;

lorsqu'il est cuit, retirez-le du feu et met-

tez-4e dans un plat; battez quatre oufs dans

-du sucre; versez dans votre plat en braes-



sant ; ajoutez un peu de museade: battez

<uatre blanes ('uf en neige que vots jet-

tbrez par cuillérées sur voire puddinlg hrs-

(lu'elle est cuite; passez au fourneau pour
faire prendre les oeufs. Saupoudrez-la de

sucre blanc. Cette pudding est excellente.

PUDDING AU RIZ.

Prenez une tasse de riz bouilli, deux

tasses de lait, ajoutez trois jaunes d'ouf.

Faites cuire une demi heure. Prenez en-

suite trois blancs d'œuf bien battus avec une

lasse de sucre blanc, un peu d'essence de

citron, étendez ce blanc sur votre pudding

que vous remettez dans le fourneau l'espace
de cinq minutes.

PUDDING ECONOMIQUE.

Une tasse de lait, une de melasse, les

trois quart d'une tasse de suif h i*ên,

une cuilléréeà dessert de sd
dei de Peau tide, qeIque i

M MI ujda"umtfm,

~ ~ ~-Y -xp
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PUDDING AU CHOCOLAT.

Un litre de bon lait, trois onces de coe
colat rapé.' Echaudez le lait et le chocolat
ensemble. Quand il sera refroidi, ajoutez
les jaunes de cinq oufs et une tasse d
sucre. Faites cuire environ vingt-cinq mi-
nutes. Battez les blanes pour mettre dessus;
faites dorer au fourneau. Mangez froid.

MOULE DE TAPIOCA.

Faite8 bouillir une tasse de tapioca, su-
crez et ajoutez le jus et l'écorce d'un citron,
un peu de sel; mettez dans un monile.
Quµnd il est refroidi, versez sur un plat.

f -Mettedlessus de la créine a ssaisonnée de
vanille.

RIZ GLACE.

Fale bouillir une tasse de riz dans du
lsi%$Oq0oe qu'il suit bien cuit, salez et

Mr Batte les JBUJW* dé trois

oeufr*t a pis pSfeed; battesasi les
- toisblae e neige. Metttez -u la glace
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et servez froid. Ce plat peut être fait <1< ta-

pioca.

CUSTARD.

Battez deux oufs dans une chopine de
lait mettez-y sucre et muscade à votre

goût; dêposez ce mélange dans de petites
tasses en faïence; mettez-les ensuite dans
un grand vase d'eau bouillante, de manière

q'elles soient presque toutes-enfôacées
dans l'eau, au moins les deux tiers des
tasses; laissez-les sur le fen, jusqt 'e
que le lait et les oeufs soient bien congelés.

AUTRE CUSTARD.

Sur dix oufs tez le blanc de quatte,
brassez-les et ajoutez du ucwe, puis brosses
encore; prenez ensuite deux pots de lait
bouilli; mêlez-les avec les oufs et le sago,
mettez dix à douze grutes d'essence de. e
ion. Faites prendre n pn dêuis le f6ur-
KDeSU.
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CHAPITRE II ÊM E

Patisseries en General.

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

On ne doit se servir que de la farine fin
pour les p&tisseries.

Il est aussi 1rès-essentie1 d'pouver la
chaleur du poele ou du four, où Pon doit
cuire ces pâtisseries, ce qui est bien facile,
en faisant d'ab9rd cuire un petit morceau
de pète, autrernent on s'expose à gâter le
tout; saehez donc"bien proportionner la
chaleur.

Potr dorer 1 pâtés, tartes, &., battez
un jaiffe d'oeuf, -ne cuiI1érée de bon laih,
un peu de sucre et beurrez la croûte avec
ue plume.



91

PAJE FEUILlJTÉE.

Quelques j'rsonnes font la pâle feuil-
letée, livre de beurre pour livre de farine,
avec une chopine d'eau glacée, et la pré-
pare au froid, ce qui la fait bien riche.

PATE FEUILLETtE A LA MANIERE.

DE FOURNIER.

Une demi livre de beurre pour une livre
de farine; délayez votre farine avec de l'eau
froide, ensuite amolisse z votre beurre, faites-
en une galette, mettez-le dans votre pàîe,
remployer la pâte par dessus, puis laissez-la
reposer, roulez-la une couple de fois, et lais-
sez-la encore repoeer;, après cela vous roua
lerez trois fois, toujours la pliant en deux
chaque fois, une fois sur un sens et une fois
sur l'autre, lorsque vous l'avez travailke
cinq fois de cette manière vous lPemployes.

A LA MÂNItRE DE P. MARCELAIS.

Prenez une livre de beurre bien btU et
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sans eau, broyez-le avec une livre et demie
de farine, ajoutez-y une chopine d'eau gla-
cée, une pincée de sel, si le beurre n'est
pas trop salé ; étendez6bela mince, faites-en
un rouleau, ramenant les deux extrémités
ensemble, battez la pâle et laissez-la repo-
ser; faites en ensuite autant sur le travers,
puis roulez-la trois fois de la même façon.
On l'emploie de l'épaisseur d'une à deux
lignes.

AUTRE MANIËRE.

Prenez une livre de beurre salé que vous
partagez en cinq morceaux, un demiard
d'eou bien froide ou à la glace. Délayez
en y touchant le moins possible étendez
aussi mince que vous pourrez, à. chaque cou-
che vous mettez un des.mo ceaux de teurre
que vous émiettez la grandeur de la pâte,
et vous poudrez très peu de faiiune chaque
fuis. Recommencez cette opération cinq
fois jusqu'à ce que le beurre soit dépensé,
Replies une sixième fois maism sns mettre
ni beeaifrne.

-
-- r~ - -~ -
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TARTE AU ROGNON DE VEAU.

Prenez un rognon de veau gras, hachez-
le bien fin, étant haché vous le mettez dans
une assiette creuse; mettez-y. des amandes
amères pilées avec muscade, cannelle, écor-
ce de citron râpée, sucre, sel, une mie de
pain un dessus de crême et trois oufs; pas-
sez le tout dans une casserole pour le faire
blanchir. Vous en ferez une tarie avec de
la croûte comme pour les' gâteaux; vous
pouvez en faire également avec des rognons
de mouton.

DEs PATÉS oU TOURTIÈREs.

Il n'y a queceux au porc frais qui se
cuisent avec de la pâte au fond du plat;
dans tous les autres, on ne rmet générale-
ment qu'une bordure de quatre doigts tout
autour du plat; -puis on y place la viande
avec parlie du jus, jusqu'à la bordure, il
faut employer un plat creux, et on suivra
du reste ls directions ci-dessous.
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AU MOUTON.

Faites revenir vos morceaux de mouton
dans la poele avec saindoux, les ayant pou--
drés de farine, avec poivre, sel, vt tête de
clou; quand ils seront rôtis, 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
dans un plat creux garni de quatre doigis
de pâte autour; couvrez de pàte, laissant
une ouverture au milieu,, pour un bouquet
de pâte, que vous lèverez avec soin, quand
le pâté sera cuit pour jeter un peu de jus
que vous aurez 'conservé; ce qui empêche-
ra votre pâté d'être sec.

AU VEAU.

;Même procédé que pour le pât.- au mou-
ton ci-dessus, mais vous y ajouterez des
petites tranches de lard, le veau n'étant pas
aussi gras que le mouton. On coupe le veau
par tranche, ou on le hache bien mince.

PAT DE MOUTON.

Vous préparezMa viande de la même a-



95

nière, mais vous n'y mettez ni pain, ni fa-
rine. Faites un morceau de pâtte feuilletée
que vous étendez bien mince et que vous
coupez par morceanx large de deux ou
trois doigts ; mettez ces morceaux de pâte
avec le mouton que vous placez par rangs
avant de les couvrir de la pâte.

AUX POULETS.

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

AU PORC FRAIS.

On hache le porc frais fin, avec oignon et
assaisonnement, on le fait revenir dans la
poele, ensuite dans un plat garni de pâte
que l'on couvre comme les pâtés ci- dessus.

PAT'E AUX PATATES.

Pilez vos patates bien cuites avec poivre,
sel, beurre ou crêrne, en marmelade. Met-
tez-la dans de la pâte, t faites cuire. Si on
aime l'oignon, on en peut mettre avec persil.

I pré, .6. ý4 àoi
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PAT S DE PETITS OISEAUX BLANCS.

Après avoir préparé les oiseaux, comme
les autres gibiers, placez-les dans un plat
de ferblanc, iettez un rang de mie de pain
à chaque rang d'oiseaux, couvrez-les de
beurre, ajoutez un peu d'eau pour faire jau-
nir. Couvrez de pâte.

Aux GRILLADES DE BouF.

Après avoir battu des petites tranches de
bouf, faites leur jeter un bouillon avec poi-
vre et sel environ une demi heure dans
l'eau,; les ayant retirées, poudrez-les de fa-
rine, vous leur faites prendre couleur avec
du saindoux, dans la poele ; et les remet-
tant dans le jus avec les épices, placez-les
dans votre plat à pâte, comme ci-dessus.

AUTRE AUX OISE A UX BLANCS.k
Après avoir préparé les oiseaux, hachez

des filets de cochon avec un peu d'oignon,
persil, poivre, sel, thym, sarriette, et faites
revenir avec les ooieaux dans la poële 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-
touré de pâte; cuisez au four ou au fourneau.

PATES CHAUDS.

(la direction est pour deux poulets par
pâtés:)

Faites le rôt un peu foncé avec de la
graisse. Avant de faire le rôt, faites Lien
rôtir vos morceaux de poulets avec un peu
de graisse; aussitôt rôtis, mettez dans votre
chaudron qui doit être à moitié d!eau bouil-
lante à l'égalité de la viande,.faites revenir
deux ou trois oignons dans la graisse et
mettez-les avec le rôt dans le chaudrQaavec
sel, poivre, cannelle, clous ronds,&. En re-
tirant le chaudron, on y ajoute du vin rouge;
on met aussi du mouton ou bouf avec le
poulet.

PATÉS GRAS AUX HUITRES.

Vous coupez un poulet par morceaux
(on peut y ajoutèrvdu poe-frai haché,) pan-
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drez-les de farine, passez-les dans la pole
avec saindoux ; mettez-y poivre, persil, sar-
riette, thym, têtes de clou à votre goût;r-
tirez du feu; ayant coulé l'eau des huîtres,
vous la mettez dans la poele avec mie de
pain et les huîtres ; placez cette préparalion
de poulet et d'huîtres dans un plat creux
avec pâte à 'entour, et non au fond ; con-
vrez de pâte et faites cuire comme les au-
Ires indiqu"s ci-dessus.

PATÉS AUX HUITRES.

Après avoir fait cuire les luîlies inois

1niputes, enlevez-les et coulez le jus. Faites
une bonne smice au beurre avec du corn-
Marche dans le jus; mêlez-la avec les bui-
tres,. assaisonnez à votre goût. Failes une
pâte, étendez-la bien mince ; mettez dans
des petits moules et ajoutez votre prépara-
tion d'huîtres. Que vos moules ne soient pas
tout à fait pleins. Une pinte d'huîtres vous
donnera douze à quinze petits pâtés.

PAT S MAIGRES AUX HUITRES.

Ayawx coulé l'eau des huîtres, faites frire

-Z. -. - - -r
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nn oignon d ns du beurr, ajoutant mie de
pain, poivre, persil, jaunes d'oeuf battus et
brassez le tout ensemble. Placez dans le
plat corne dit plus haut, &.

PATÉ MAIGRE AUX HUITRES

La pâte et les huîtres doivent cuire sépa-
rrnent. 1° On met la pâte dans le mople
ou plat destiné pour cela, ayant soin de.
niettre un morceau de pain entre les deux
croûtes pour le lemps dé la cuisson et qu'on
devra ôter en le retirant du feu. 2° On sé-
pare les huîtres 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 is-
1ants, après lesquels on ajoute les huttres et
trois jaunes d'œufs battus dans une tasse
de crème. Mettez le tout dans les croûtes.

PATS DE NOEL.

Faites cuire une langue de bouf fraîche,
jusquà ce que vous puissiez la peler; .>a-
chez-la avec une demi livre de suif bien tn;

-à â--&ÊabeN
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ajoutez une livre de sucre pilé, une de gros
Taisin, dont vous extrairez les graines et
couperez avec autant de raisin de corirthe,
que vous aurez soin de bien laver, peler et
sécher sur un linge, en les frotant avec la
main, pour ôter 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 tête de clou,
mettez encore deux pincées de sel fin, l'é-
corce-de deux citrons râpée, une chopine
d'eau de vie, et une de vin blanc; brassez
le tout conmrne il faut. Cette préparation
peut se conserver plusieurs mois en la cou-
vrant et tenant au froid, et vous vous en
ervirez au besoin. On en fait des pâtés

couverts dans des .vaissaux plats. On y
ajoute sucre et épices au goût. On les fait
cuire au four ou au fourneau et on les sert
toujours chauds.

PATÉ A L'ESCARGOT.

-iepez un escargot, lavez-le, puis ôtez
hIdreur ;pr% l'avoir échadé pour en

-~ - - -. - J~ u
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enlever l'écale, hachez la chair avec oi-
gnon, poudrez de farine, avec pÔivre et sel;
faites revenir cela avec du beurre et quand
ce sera rôti, ajoutez un demiard d'eau,
avec persil, marjolaine, thym, et tête de
clou; après l'avoir fait bouillir un quart
d'heure, retirez du feu. On peut aussi y
mettre deuxjaunes d'ufs avec de la crême;
ayant arrangé la pâte dans un plat creux,
placez-y tout ce que dessue.

PATE FEUILLETÉE A LA CUILLIÈRE.

Pour huit cuillérées d'eau glacée, on
prend une demi livre de beurre bien froid, >
belle farine au besoin. On commence ê db-
layer avec la cuillère l'eau, la farine. t
quarteron du beurre; on prend ensuite la
pâte que l'on étend bien rnince en quatrw
ou cinq rangs, mettant dL beurre à chaque
rang, ensuite on la roule et on la met dans
une place bien fraîche.

BISCUITS.A L'ANIS.

P'senez Mis livmus derrre ger ggp
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de lait, une livre de cassonade blanche ou
jaune avec anis et farine à volonté. Une
forte cuillerée de soda. Laissez lever la pâte .
au goût, ensuite étendez-la et coupez avec
un verre. Faites cuire sur une Iole.

PETITS BISCUITS A L'A NIS.

Pour trois jaunes d'oufs, un quarteron
de beurre, trois cuillerées de crême, gros
cohitfhe un dé de soda, farine au besoin; on
laisse lever la pâte pendant une heure, une
tasse de sucre ou cassonade.

ECCELLENTS BISCUITS.

prend trois oufs et leur pesantenr de
suorè&bl»e, autant de beurre; on délaye le
tout ensemble, on y met de la farine pour
sécher cette pâte ; ensuite l'ayant étendue,
on cupe avec un verre, et on fait cuire sur
une tole.

BISCUITS A 4A MELASSE.

Pbr potde uon met uempte
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d. lait, trois livres de beurre, six (Pufs,
deux cuillérées de s>da, le tout délayé en-
semble et on fait une pâte pas trop dure,

PAIN DE SAVOIE.

Pour une livre de sucre blanc on prend seize
eufs que l'on bat pendant une heure. Il est

mieux (le battre en neige quelques blancs
d'ufs à part, et les ajouter ensuite aux
autres; après avoir battu les oufs, on ajoite
deux cuillérées à thé de crème de tarte et
une cuillérée à thé de soda. On met ensuite
dans les oeufs battus une livre de fine fleur,
poignée par poignée, qu'on brasse avec une
palette de bois jusqu'à ce que le tout @oit
bien mêlé. Àprès avoir beurré les moules,'
on fait cuire par un feu modéré.

PAIN DE SAVOIE AU BEURRE.

On suit les mêmes directions que pour
le précédent, seulement on ajoute aux oeufs
battus une demi livre de beurre qui sura
été défait; on bat le tout encoe juequ'à ce
qu'iloit bienaêlé; om ut dans s0 Mu0fs
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et on fait cuire par un feu mod( ré.

BISCUITS AU SUCRE

On prépare la pâte comme celle du pain
de savoie. Ensuite, on beurre les moules :
ony dépose la pâte pour les biscuits. Avant
de les mettre au feu, on les couvre d'un
ghici. fait avec un peu plus de farine que
de sucre blanc, qui aura été passé avant
das un sas en crêpe ; on les fait cuire par
un feu modéré, on ne les retire du feu que
lWsqu'il sont bien jaunes et qu'ils com-
mencent à baisser.

ROULEAUX OU RAIL-ROAD.
On dispose la pâte comme pour les pains

de savie. Après avoir beurré la casserole,
on y dépose de la pAte un demi pouce d'é-

pwsseur. On la retire du feu quand eHe est

#5 en5 jUne, et on la roule tout de suite
Pentrée du fourneau après y avoir déposé

à Pý-V. ip__fcune couche de telle coefiture
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GAUF R ES.

Pour une terrine de belle farine, cn prend
six oufs, trois livres de cassonade blanche
ou jaune, on délaye le tout avecun peu d'eau
et du lait; on en fait une pâte un peu pl##
épaisse que celle des crêpes; on met de
l'anis au goût. Ils seront plus dOUx si au
lieu d'anis on met de la muscade et de l
cannelle. Pour préparer le moule, on beurre
l'intérieur d'huile d'olive, on le fait chauf-
fer des deux côtés, l'espace de quate mie
nutes, après l'avoir bien bien essuyé, un y
dépose la pâte et on fait cuire par u» feu
modéré.

BEIGNES

Pour trois oufs, un demi verre•de bon
brandy, quatre cuillérées de cassone, ne
cuillérée d'eau froide, trois onces de'beurrti,
et gros ornme un dé de soda; on bat là
tout ensemble, puis on fait lever la p
jusqu'à ce qu'elle soit molle. Plus le s
doux est bouillant, plus '*belles aevOp-
heignes. 

-
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BEIGNES COMMUNES

Une tasse de sucre, une tasse de lait,
quatre ou six oufs, 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 oeufs, cinq cuillérées à table
de sqpre, trois cuillérées à table de beurre,
deux cuillérées à thé de poudre allemande,
et mettez de la farine pour rendre la pâte
assez dure pour être coupée.

BISCUITS CHAUDS.

Prenez une pinte de lait de beurre, ou de
Iait dwix, un quarteron de beurre, six cuil-
lérées à thé de poudre allemande, et mettez
de la farine jrsqu'à ce que la pâte devienne
boeà couper.

BISCUITS.

P e ti*s oefs bien battus, u:



de suPre, une ta e heurre d'fait, mnlez
le tout efn.erl)e' ri ajouilez-y une euiillrée
a tabIle pothe allemandle, puis meltez de
la farine pour que la pate devienne a-sez
dure pour êtreop

B 1SCUTS.

Pr>Wn'z un (uf, une tasse de sucre,
une tasse de lait, une cuillérée à table de
beurre ou de graisse fondue, le toutUbien
b)attu ens'mble ; ajoutez-y une cuillérée a1 h" de 'sd, deux cuilléres de Crere de
larie ( leti x ases (le farine.

BISCI TFS.

Pienez trois livies et demie de sucre blanc,
trois livres et un quart (le beurre, une poignée
d'anis, trois cuillérées a soupe de poudre
allemande. Faites fondre le beurre dans
une pinte d'eau chaude, faites dissoudre le
soda dans une chopine de lait sûr; brassez
le tout ensemble, faites-en une pâte bien
ferme; étendez-la bien mince, coupez les

qffl
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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 à soupe de soda et une demi cuil-
lérée à soupe d'alun que vous faites dis-
soudre dans une roquille d'eau un peu tiède;
mettez ensuite un morceau de beurre ou de
graisse, gros comme un. œuf, et de la farine
pour faire une pâte un peu plus épaisse
que pour le pain de Savoie. Faites-les cuire
dans des moules bien graiss'-s.

BISCUITS A L'ANIS.

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

PETITS BISCUITS.

Pour troi jaunes d'oufs, un quarternm de
beurie, tiois cillêrées de Cr4ne, mapeu
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de soda, (le contenu d'un dé ) et farine au
besoin ; laissez lever la pate pendant une
heure, ensuite, metez une tasse de sucre
ou cassonade.

EXCELLENTs BISCUITS.

Pienez trois œufs et leur pesanteur (le
sucre b)1nC, puis une mMême quantite de
beurre. Délayez le tout enserriblf et miettez
de la farine pour sécher cette pâte que vous
élendez ensuite et coupez avec un verre.
Faines cuire sur une tole.

BISCUITS MARBRÉS.

Prenez une tasse de suçre blanc, une tasse
et demie de farine, le blanc de quatre œufs
battus, un quart de tasse de lait doux, une
tasse de beurre défait en crême, une cuillérée
à thé de soda et de crême de tarte. Prenez en-
suite à part, quatre jaunes d'œufs, une demi
tasse de beurre, une tasse de sucre brun, deux
tasses et un quart de farine, une demi tasse
de lait doux, une tasse de rnetase, une
dmuilkaée à soupede poivre anc, wne

1
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cuillérée de cannelle et de clou de girofle,

op une cuillérée à thé de soda échaudé, (lu
raisin à otre goût. Graissez ensuite les
noules et mettez unel cuillerée de la pre-
micro composition et une cillérée de la
seconde, ainsi (le suite jusqu'à la fin; faites
cuire à un feu modéré. Cette meme pâle
est employée pour les gàteaux dans des
grands mnQules, mais en ayant le soin de
retrancher les épices et de mettre à la place
des essences.

BIscuITs À- LA CORNE DE CERF.

Prenez une chopine de crème douce,
une tasse à thé de sucre, un quarteron de
beurre fondu, un ouce de corne (le cerf
que vous laissez dissoudre dans un peu
d'eau bouillante; mêlez le tout et faites-en
une pâte un peu molle, étendez-la mince. Il
faut que le four ne soit pas bien chand.

AUTREs BiscUITS.

Prenez neuf Sufs, neuf cuillérées de
iere4 une cuillérée d'anis, une c4lérée



111

de perlasse, neuf cuilleàrées de farine,
b.eurre de la grosseur d'un ouf, un demi-
verre de bran' ly, musc d, canbnell(,a-
IndH(les au gout.

AUTRES BISCUITS.

Prenez une livre de. sucre, wyne livre de
b(uire, une douzaine d'œufs, cannelle et
anii au gout. Mettez de la farine pour
rendre la pate 'sez dure pour -la rouler.

BIS;U ITS À LA MNELASSE.

Prenez un gallon de imelasse, un demi
gallon de saindoux, un demi quarteron de
Mola, une demi livred'alun et roulez la pat>
pour la rendre un peu ferme.

BISCUITS JAUNEs EXCELLENTS.

Prenez une tasse de sucre, cinq jaunes
d'oufs battus, une tasse de crêmre, une tasse
de beurre défait, deux cuillérées à thé de

allemande; mélangez cela dans la
mettez de l'anis au goût; étendez
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la pâte un peu epaisse et faites cuire d:lans

un fotir bien chaud.

3.sLU 1TirS3LANC.

Prenez trois uf. batius avec une 1ase

de sucre bbme, une taie a 1h.'% de be-rre,

deux cui1llér: a i the de crum (i arte,

une petite cud (lrée de oda.

BiSCuITS.Y

de sucre, deux onces de poudre allnande

mêlées à la farine seche, une prln- <ud-

lérée à thé de soda fondu dans uni Pei I'M

froide, une tasse de beurre ou de raie.

BISCUITS COMMUNS.

Prenez une taçse de lait, une tase, de

nelasse', trois eufs, un once de beurre,

deux cuillérées àâthé de poudre allemande,

de la farine en proportion.

BISCUITS A L'ANIS.

Prenez trois oufs battus, une tae de



sucre, un demi quarteron de beurre défait,
de la farine,une cuillérée à thé de soda, une
cuillérée de crême de tarte, un bol de crême
douce que vous battez; mettez le tout en-
semble avec une poignée d'anis et un peu
de sel, faites une pâte ni dure, ni molle
coupez-la d'un doigt.

BISCUITS AU VIN BLANC.

Prenez une chopine de vin blanc, un quar-
teron de beurre, une demi livre de sucre,
une cuillérée de cannelle pilée, mettez de
la farine jusqu'à ce que vous puissiez
étendre la pâte avec un rouleau, coupez es
biscuits de la grandeur d'un écu, mettez-lts
sur une tole pour les faire cuire.

BiscuiTs coMMUNS,

Prenez une livre et demie de farine,
quatre oeufs, une chopine de fait, une cai.
lérée de lie de bière, un quarteron [
beurre.

Guos Brac,,rra.

une douzaine d'eufs, tro1s umarw
8



terons de beurre, une chopine d'eau, une
livre de sucre, gros comme un oeuf de
graisS et mettez fondre le tout ensemble.

BISCUITS D'AMANDES.

Prenez une demi livre de sucre, une
demi livre de beurre, une demi livre de
fleur, un quarteron d'amatIles amères, huit
œufs, blancs et jpunes battus séparément.

AUTREs BiscUITs.

Prenez une livre de farine, (le sucre, de
betirre, quatre oufs. Cannelle, raisinis et a-
mandes au goût; avant de mettre Iks
bipcuits sur la tôle, roulez-les dans le sucre
blanc.

PAIN De SAVOIE.

Une livre de 4xurre défait en crême,
y vrede sucre .brasne avec le beurre,

4, 1;Wbancs et jaunes ensemble, bras-
P le beurre et le sucre; une livre de

Aeu par cuiliérée.

95ei Cêus

ams eblnc atuse i
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pesanteur de neuf oufs de sucré, battez le
sucre et les jaunes ensemble ; la- pesanteur
de cinq œufs de fleur, mêlez la fleur par
citillérée. Quand les blancs sont en neige
mêlez-les aux jaunes et au sucre par cuil-
lérée, avant de mettre la fleur.

AUTRES GATEUX.
Quatre œafs, deux onces de beurre, trois

tasses de lait; mettez la fleur en brassant
selon l'épaisseur; (plus épais que la pâte
à pain de Savoie.)

BIscUITS ROYAL.

Prenez neuf Sufs, tez quatre blancs et
battez les autres blancs bien en neige; met-
tez les neuf jaunes avec une 1irun de sucre
blanc, battez-les et ajoutez-les aux blancs;
quand ils ont été bien battus mettez ine
livre de farine et faites-les cuire.

BUITO.

Prenez trois livres de beurre, une cuil-
Lérée de perlase, une terrinMée de lait, une

vr e ouee, une chopine d'eu,wvepe
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SHORT CAKE.

Une pinte de lait, un qarteron de beurre,
un peu de fleur, de sel et de la perlasse au
goût.

BISCUITS À LA PORTUGALE.

Prenez une livre de farine, une livre de
beurre, une livre de sucre, dix oufs, deux
verres à vin de vin blanc, une cuillérée de
fenouille ; brassez le tout ensemble, apres
avoir mis le beurre en crème graissez les
moules, faites cuire à un feu niodéré.

MANIÈRE DE BLANCHIR LES PAINS DY

SAVOIE.
- Prenez de la fleur de sucre blanc, battez

cela avec des blancs d'oufs, jusqu'à ce que
le tout soit en pête. Pour trois blancs
deSufs, mettez une demi cuillérée à thé de
vr&me de tarte ou bien gros comme une fêve
d'acide tartarique.

PAIN mE GINGemNaRL

Preneu six euh, si lasses de fleur, trois
tasses de ueIae, une tasse de nd, uut



tasse de lait, une tasse de beurre, une cuilé
lérée à thé de perlasse, une cuillérée à thé
de gingembre. Il faut mettre la perlasse
dans le lait, jusqu'à ce qu'elle soit fondie
enquite la jeter dans les biscuits. Faites
cuire.

PArN D SAVOIE AUX FRUITS.

Prenez trois oeufs, une tasse de Leurr,
une tasse de melamse, raisin à volonté, und
tasse de corinthe, un peu de gingembre, de
cannelle, de clou, citron confit, un verre de
brandy, une cuillérée à thé de &daéchaub
dé, deux cuillérées à thé de crrne de tarte,
une pinte de fleur, écorced'orange. Mettez
un papier graissé au fond du nouleb

GATEAUX DEs ROIs,

Prenez une demi livre de fle( '
demi livre de sucre, battez cela avec
demi' livre de heurre frais, jusqu'à ce q1a
ce mélaige devienne conune du pain é-

ietté; ajoutez une cuillérée de vi blaac,
cirnqefs battus sépazément, quatre s
de corithe, milez bien le tout enaeut1e. i

J'WLj
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On peut aussi mettre des amandes pilées
et une cuillérée à thé de corne de cerf.
Graissez des moules et mettez cuire dedans,

RAIL-ROAD. ( Comme les tartes 4 la

Lafayette. )

Aussitôt qu'il est .cuit, vous couvrez le
pain de Savoie de confitures et le roulez
immédiatement.

GATEAU DE MESURE.

Prenez deux tasses de beurre, quatre (le
sucre, une cuillérée à thé (le 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 crême;
.gjutef à cette crêne les jaunes (le cinq
aiMfs; battez les blancs en neige et ajoutez-
les aussi, puis le lait qui contient le soda
et n denmier lieu la crême de tarte et dix
tases de fleur. Mettez le tout dans un
rand vase ou partagez dans de petits.

Faites cuirè.
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MÉRINGUES.

Prenez cinq blancs ('oufs battus en

nlege, avec une livre et demie de sucre
blanc.

GATEAUX JEMBLE,

Une livre et un quart de farine, une livre
(le sucre, trois quarterons (le beurre, cinq
oeufs, un quarteron de corinthe, une petite
tasse de lait, une demi cuillérée à thé de
soda, epices brunes. Versez avec une cuil-
1er dans une poele. ( Chaque cuilléréefait
un gâteau.) Faites cuire dans un fourneau
très-chaud.

BONNLCS.

Prenez une pinte de lait, une tasse et
demie de sucre fondu dans le lait, à peu
près gros comme le poing de graisse mêlée
à la fleur, deux caillérées à thé de soda,
quaue de crême de tarte, un peu de q-
rinthe. Faites cairc.

d
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GA TEAU.

Une livre et demie de fleur, une livre de
beurre et une livre de sucre battus en créme,
dix œufs, bien battus, un demi verre à patte
(le brandy, une demi muscade râpée, un peu
dlessence ie citron ou de vanile. Faites
cuire durant une heure.

PA'I E EXCEL LE.N TE POUR TA RTF.

Mêlez ensemble deux li\ res de fleur,une
demi livre de beurre, une (tiilerée a sOupe
de corne de cerf, une chopine de lait. Met-
tez cette pâte au froid, éten1ez-la bien
mince. Cette préparation peut faire quatre
tartes.

CROUTE DE PAIE.

Des patates bien écrasées, trois œufs
battus, deux cuillérées à table de fleur.

PAIN D'ÉPONGE.

Prenez six oefs; battez les blancs en neig e
et les jaunes avec deux tasses de sucre
blanc, mêlez ensemble. Mettez deux tasses

r
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de farine à laquelle vous mêlerez deux cuil-
lérées à thé (je crêrme de tarte, une demi
cuillérée de soda échaudé, un verre de vin
blanc ou de brandy, essence de citron à votre
goût. Faites cuire.

PAIN DE S AVOIE AU BEURRE.

Prenez tr<i4 quarts de livie de Leurre
di fkit un crême, une douzaine d'oeufs, dont
'~v iOu bauez les blanes en neige et les jaunes
avec une livre et demie (le sucre blanc, un
w erre de bran(ly ou vin blanc. Ajoutez la fa-

rinfe poinées par poignées, comme dit dans
les recettes précédentes.

GATEAUX JOYEUX.

Une pinte de fleur de blé d'Inde, échaudé
et raites froidir une chopine de fleur, degx
œuf'4, une petite cuillérée de soda, deux cujy-
lérées de crôme de tartre, un peu de lait, du
sel, faites une pâte à crêpe et faites cuire
dans la gfaisse comme des, beignets.

MUFFINS,

Une chopine de fleur, la grosseur d'un

121
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jaune d'œuf de beurre, (d1e <trX oufs, di lait
pour en faire une pâle à crepe ; trois cuil-
lerées de levain déméli le soir pour le ma-
tin; ajoutez unepetite euili-re de soda avant
(le les mettre au feu.

GATEAU DE 'MARIE.

Une pinte de fleur, une demi tahe de
beurre, une grand(le cuilltríe de poidre ali-
lemande ; demu"lez wxee de eau pour que
ce soit p essiu'ausi pais que la poe pour
tartes. Faites cuire dans un >!t.

TARTE AU CITRON.

Deux citrons, deux tazses de sucre, quatre
oeufs, la gro-àseur d'un Suf de beurne, râpez
l'écorce et tranchez l" citr>n, battez.les
jaunes d'oeufs et mêlez-les avec le sucre et
leciiron, brassez le tout et mettez-le dans
vos tartes. Quand elles seront cuites vous
battrez les blancs d''ufs avec du sucre et
vous les jetterez dessus. Puis faites biunir.

JOHNNY CAKE. .

Treize chopines de fleur de blé d'Inde,un



muf, une tasse de sucre, démêlez avec de
l'eau et du lait. Faites cuire dans du lait.

GATEATX POUR LE THE.

Une chopi.ne de lait caill-,'une cuillérée
de salaratus, un morceau de beurre de la
gros~sur <'un Seuf, assez de fleur pour vn
faire une pate.

JEMBLES.

Quaire œufs, une tasse <le sucre, un peu
PP

de muscade, une cuillérée de salaratus
une tasse de beurre, ajoutez la farine podr
que cela puisse s'étendre facilement, cou-
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 pondre, deux blancs
d'ouf non battus et faites des boulettes de
la grosseur d'un jaune d'oeuf. Faites cuire
à petit feu.
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GALETTE AU ' BEORRE.
Prenez deux oeufs, une tasse dle sctre,

une de lait, une de bxur'e aveinlàI( de lha
fleur, quatre cuillérées à thé de I)otdlre a.
lemaude, gros comme un jaune d'œu'If de
saindoux. Faites cuire une heure à un feu
assez ardent.

AUTRE.

Prenez cinq oufs, deux tasses de sucre,
cinq (le fleur, une de lait, une de beurre,
cinq cuillérées de poudre allemande, de
l'anis au got.

AUTRE.

Prenez un quarteron de sucre, n quar-
teron de beurre, deux œeufs, cinq euillérées
à thé de poudre allemande, un dermiard de
lait ; battez les œufs avec du sucre et faites
deux galettes avec cette préparation.

GALETTE AU BEURRE.

Pour la pâte d'un pain de quatre livres,
prenez six oufs, une demi tasse de sucre
blanc, une bonne livre de beurre ; brassez

iý1 -
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le tout et jetez dans la pâte avec un verre
de brandy et une cuillérée à thé de soda.

AUTRE.

Une tasse de patates écrasées. Jetez
de l'eau fioide dess, s; ncttez de la farine
pouir faire une pâte plus épaisse que pour
des crêpes, une lasse de raisin, douze oeufs
une livre de sucre, une livre de beurre, une
pinte de lait. Faites cuire.

GATEAUX POUR LE DÉJEUNER.

Deux tasses de fleur de Graham, une
tasse de fleur de froment, deux oeufs bien
battus, mêlez le tout avec du lait frais pour
en faire une pâte: comme pour les crêpes
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 farine, démêlez-les avec d
lait et ajoutez quatre oeufs; mettez ensuite

datre Su~fs etzem

4
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un peu de farine pour lier la pâte, poivre et
sel au goût. Faites cuire dans du beurre
bien chaud ; (juand ils seront retires du feu,
saupoudrez avec du sucre et servez-les bien
chauds.

BEIGNES.

Pienez vingt gallons de farine, une cho-
pine de crême, un demi-gallon de lait un
demi gallon <le sucre, quatre livres de sain-
doux mélangé-es de beurre, un verre de bran-
dy; une cuillérée de soda par pinte de farine,
et faites dissoudre dans le vinaigre.

BEIGNES.

Prenez quatre oufs, un deniard de lait,
une demi livre de beurre, faites chauffer le
beurre et le lait un peu plus que tiede, une
chopine de crême, un verre de whisky ou
Brandy. Lorsque. la pâte sera un peu plus
épaisse que pour des crêpes, vous échau-
dJerez une bonne cuillée de sodaque vous

Mrettrez dans la pâte, ensuite, laissez lever
j*te environ une demi heure.

1



BEIGNES.

Prenez une chopine de crème, deux eufs,
gros comme un œuf de beurre, une tasse
de sucre, trois cuillérées de poudre mélées
avec de la farine.

BEIGN ES.

Prenez une etili; r be de soda <; ssout dans
une tas-c de lait, unrà livre de beurie, une
livre de sucre, quatre œufs bien battus, une
livre et demie de farine ; ensuite, roulez la
plte, coupez-la et faites cuire. Cette même
recette fait de très-bons biscuits.

BEIGN ES.

Prenez douze oeufs, une livre de beurre,
une demi livre de graisse, une chopine de
crême, une livre de sucre fondu dans deux
petits verres d'eau chaude, battez les oufs
et mêlez4es avec le sucre et le beurre, ajou-
lez u ve de brandy, du odma et)rto
ciMne de tarte, laissez lever îIáIpte envirs
deux heures.

*2
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BEIGNES.

Prenez six cèufs, une tasse de beurre, de,
sucre et de lait, une cuillérée de soda, de
la farine pour une pâte pas trop dure.

BEIGNES.

Prenez une tasse de sucre, deux œeufs
bien battus, une tasse de lait doux, une
cuillérée à thé'de soda ébouillanté, un peui
de beurre dans la farine, muscade et sel au
goût.

BEIGNES.

Une livre de farine, deux cuillérées (le
poudre allemande, une douzaine d'oeufs
battus avec une livre de sucre, deux tasses
de créme ou de lait ou encore une tasse
d'eau. Ne pas rendre la pâte trop dure et
la laisser bien lever.

BEIGNES.

Prenez une douzaine d'oufs, une livre et
un. quarteron de sucre, autant de beurre,
une ohopine de lait par six eufs, ajoutez à
,el une cuillérée à thé de soda et deux
uiléées de crime de tarte.



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

BEIGNES ORDINAIRES.

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

CRÊPES COMMUNES.

Faites une pâte légère, composée d'oufs,
fleur, lait et sel, vous ferez cuire datis une
petite poële avec graisse ou beurre chaud.
Si les oufs mont rares, vous pouvez les rer-
placer avec de la neige ou bière d'épinette
et un peu de lait.

OxLErar BÂIrru.

&te le b] etl eaun. d
9
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BEIGNES ORDINAIRES.



polvreet sel ; hachez de la ciboule bien fn
mettez-y un peu de lait, jetez le tout dans
du saindoux ou beurre chaud : soulevez de -

temps à autre avec uIl couteau, pour ne
pas laisser coller au fond de la poele.

ŒUFs À LA TRIPPE.

Faites cuire des œufs, ôtez l'écale, cou-
pez-les en quatre, mettez-les dans tin peu de
lait chaud avec poivre, sel et beu rre ; jetez-y
en les retirant deux jaunes batus avec de
la crêne, les brassant comme la sauce
blanche

(EUFs EN SALtDE.

Ayant fait durcir des oufs, ôtez l'écale,
coupez-les en quatre, jetez dessus poivre et
sel, faites une sauce au beurre avec farine,
y ajoutant quelques gouttes de vinaigre en
brassant.

EUFS AU LAIT.

Batte six eufs avec dn sucre à votre
goût et dem amanudes amères pilées, faites
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bouillir une pinte (le lait et jetez-le douce-
ment sur les oufs en brassant, mettez en-
suite le plat à petit feu ou que votre plat ou
vos tasses pleines soient mis dans l'eau
chaude, et sitôt qu'ils sont pris retirez-les.

(uFs À LA NEIGE.

Prenez leq blancs (le douze oeufs, battez-
les en neige avec des verges; faites bouillir
une pinte et demie ~de lait avec de la can-
nelle quand il estb bouillant, mettez avec une
cuiller à soupe les blancs d'oeufs battus à
distance les uns des autres dans une poele;
cuits d'un côté vous les retournez sur
l'autre, ainsi de suite jusqu'à la fin; faites
une sauce, brassant les jaunes bien battus
dans de la crême douce avec du sucre,
vous videz du lait bouilli dessus pour la
quantité de sauce que vous voulez faire,en
les brassant doucement; puis vous les met-
tez sur le feu jusqu'à ce que la sauce soit
prise, la brassant alors, vous la jetez sur les
blancs d'eufs cuits, et les faites froidir ou
les servez chauds, à ore goût.

Quand vous avez vidé le tout dans plus,

- 4-' -9 -
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vous pouvez mettre de la gelée ou des con-
fitures de fraises sur les blancs, ce qui fait
un bel ornement.

CHAPITRE NEUVIÈME

Des Confitures Gelees et
Cremes.

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

CONFITUBR. AUX POMMES GRIsE8.

Après avoir épluché les pommes, pesez
autant de sucre que vous aurez pesant de
pomrmes; couvrez les pommes d'eau et
kites-es bouillir environ vingt minutes:
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les ayant retirées, j tez du sucre cassé dans
le jus et faites bouillir en sirop,en écumant;
ensuite mettez 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 l'écorce 4'o-
range si vous l'aimez.

Aux PoiRES ET Aux PfcHES.

Elles se cuisent de la même manièeê
que les pommes, on peut laisser les pelures
aux pêches.

Aux FRAISES ET AUx FRAMBOISES.

Pelez du sucre blanc, mettez livre de
sucre pour livre de fraises épurées, poudrez
le sucre sur les fraises par lits; laise re-
poser une heure, puis mettez au feu san
eau, faites cuire en brassant, écumez avec
précaution, retirez4e après trente cinq mi-
nutes ; jugez si le sirop est pris et les fraises
ont bonne couleur.

Comme pour anus poemßturep,Iioe pee
A"r

- -O--
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livre, avec un peu d'eau et écorce d'orange
ou citron.

GRAPPES DE RAISIN OU DE GADELLEs'

Prenez de belles grappes de gadelles ou
de raisins verts ;ayant 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'à ce que les grappes soient fermes
et presque candies..

Aux ATocAS.

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

Aux GROSEILLES.

Livre pour livre, mettez de 'ean pour
faire fondre le sucre, et jetez les groseilles
dans le sirdp; eittés cuire en remuant la
-asserolie, pendas8t plu# d'une heumr.

à~
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Aux PRUNEs ROUGEs ORDINAIREs.

Comme les groseilles, mais plus long-

temps au feu.

Aux CITROUILLES.

Il y en a qui se cuisent en marmalede,
d'autres par morceaux qui ont bien bonne
mine, telles que les croches, coupées, que
l'on fait sécher une nuit. On fait du sirop

avec un peu d'eau, y jetant deux oufs pour
le clarifier, on le coule et on y met de la
citrouille, livre pour livre : si l'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 FRANÇAIS OU MINORQUE8.

Prenez un ou des melons pas trop mûrs,
coupez par morceaux, faites un simp et cou-
lez-le, jetez-y livre de melon pour livre de
sucre, faites cuire en remuant la caseroleb
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Aux GROSSES PRUNEs BLANCHES 7OU

BLEUES.

Comme les pommes grises, sans les pe-
ler, si c'est votre goût; pour ôter la pelure
ondes échaude. D'autres font le sirop, le
jetTe 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; râpez de l'é-
coroe d'orange, laissez reposer une heure,
et faites-les cuire sans eau. Elles-font d'ex-
cellentes tartes.

CROQUETTFS DE POMMES.

Faites de la pâte feuilletée, étendez les
croeiettes de pommes bien minces et dé-
coupez-les en petits cercles ; sur une moitié
de ces cercles, mettez un petit tas de mar-
melide dé pommes; repliea ?autre moitié
pare4ens j#eeasese heo dleJa s&e

ee les doige&, e frire :ees etquee,
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c.ouvrez-1es (le sucre pulvérisé et servez.

POMMES MARINGUÉES.

Foncez un plat avec de la marmelade de
pomme, on peut épaissir la marmelade avec
des Licuits secs réduits en poudre et dis-
posez-les en rocher ; battez ensuite des
blanes d'œufs asee du sucre un poudre et
le zeste d'un citron râpé ; endu:sez-en la
marmelade pour la ineltre au four; quand
eile est bien colorée, poudrez-la de sucre
gro-1ierement pulvéris-, et serez.

CON S ERVES.

Une livre de sucre blanc, pour trois livres
de fruits; ajoutez cannelle en bâton, laissez
réduire et faites un beau sirop, (pendant
que lques minutes seulement,) jetez-y les
fruits ; s'ils sont mûrs, ne les laissez que
quelques minutes, s'ils sont un peu durs,
laissez un peu plus longtemps, c'est-à-dire
jusqu'à ce-qu'ils puissent se divier facile-
ment. Ajoutez essence de vanille ou citron
au goût et empressez-vons de les mettre
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dans des cannes; mettez les cannes dans
un grand plat d'eau chaude de manière
à ce qu'elles en soient couvertes et emplis-
sez-les. Evitez les cou]rans d'air autant

que pOSSible ; mettez les fiis et le sirop de
maniere a les remplir completement ; cou-
vrez-les inunédiatemnent. Quelques instants
plus tard, resserrez encore et répétez cela
jusqu'à ce que les cannes soient tout-a-fait

froides.

GELEE AU VIN.

Prenez une chopine d'eau, un deiiard
de vin, deux onces de elatine,du ,ucre au
goùt ; faites chautfler jusqu'à .solution corm-
p'ète. 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
l'eau froide pour empêcher la gelée (le col-
ler au fond. On peut mettre plus ou moins
de vin selon le goût.

On peut aussi et même avec plus d'avan-
tage, faire la gelée au vin en prenant une
chopine de jus de pied de veau ou de pattes

ýý, -W.&L- ý d'in



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 goût.

GELÉE DE SERISES.

Prenez six livres de belles serises, bien
saines et bien mûres, écrasez et pressez-ies
dans un sac de crin. Receuillez le jus dans
une bassine en y mêlant autant de livres
de sucre que vous aurez extrait de demi
bouteilles de jus. Placez sur le teu 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.

GELÉE DE POMMES.

Prenez des pommes fameuses ou des
reinettes, tez la pelure, couvrez-les d'eau
et faites-les cuire en marmelade; coulez
dans un linge. Pour une pinte de jus, met-
tez une livre de nere et fiites bouilir jus-
-qu3 ee que la geée paraiose cuite (eqe

0 Y
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l'on reconnaît en en faisant froid ir ), ou que
la surface plisse un peu.

GELÉE DE GADELLEs, FRAMBOISES ET

GROSEILLES.

Même procédé que pour la gelée de
pommes.

GELÉE D'AMANDES

Prenez une once d'amandes douces,
quinze ou vingt amandes amères, 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 dans un mortier avec le
spere et la gomme jusqu'à ce que le tout
soit bien mêlé, faites ensuite fondre une
once de gélatine dans un- deiniard d'eau
boeiiante, ajoutez le lait d'amandes, du

rdes essences au goût et mettez dans
des rmoules.

bde p
les u~w~ pqnetde gélatin
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dans une chopine d'eau froide. Quand la
gélatine aura bien absorbé l'eau, ajoutez
une pinte d'eau chaude. Prenez un citron
et mettez le jus et l'écorce, un bout de can-
nelle, une cuillérée à soupe de bon vinai-
gre, un demiard de vin; prenez un autre
demiard de vin dont vous mettrez le tiers à
peu près, du sucre à votre goût, deux blancs
d'oufs écrasés avec l'écaille. Faites bouil-
lir; au premier bou llon, retirez du feu ;
laissez reposer une ou deux minutes; met-
tez du vin et coulez.

GELÉE DE GROSEILLE À FROID.

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

GEULÉE M CORNE D CHEVREUIL.
1
Prenez deux onces de corne de chevre.ij,

cinq galons d'eau et faite réduire :m e
chepime, couie,.sucrez et mette 4 vpqu
des essenoes ggût ; remettes pr W4i
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et ajoutez une demi once de gélatine oude
mousse d'Irlande et faites chauffer jusqu'à
solution complète, coulez et mettez dans
des moules.

GELEE DE PAIN.

Faites rôtir des tranches de pain, ôtez la
croûte, couvrez-les d'eau tiède ; faites bouil-
lir jusqu'à ce que le jus en versant un peu
sur une assiette, devienne en gelée par le
refroidissement ; suckz, coulez et ajoutez
les écorces de citron ou (les essences au

goût; on emploie généralement cette gelée
chaude.

GELÉE DE PIED DE BEUF.

Faites bouillir taw pied de bouf jusqu'à
ce que le jus soit assez fort pour faire une

g•ée très ferne; coulez. Pour une chopine
de jus mettez un demiard de vin, sucre, jus
de citron o esences au goût; un ou deux
blancs d'oufsl'ouettés, faites jeter un bouil-
lkÉ, êeume oelei dans un linge épais et
fe 6id-r damu des modes.

17
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GELÉE DE POULET.

Coupez le poulet en petits morceaux et
broyez les os, opérez comme pour le thé de
bouf, faites bouillir trois heures, coulez,
pressez et assaisonnez au goût; ou suivant
le désir du mplade, au lieu de sel et poivre
mettez du sucre, des essences, du vin.

GELÉE DE BISCUITS.

Faites bouillir quatre onces de biscuits
au sucre blanc commun, dans deux pintes
d'eau, réduisez à une pinte, coulez et faites
réduire à 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 goût.

GELÉE DE RRiz.

Prenez un quarteron de riz, une demi livre
de sucre blanc, quatre ou cinq pommes
fameuses ou sucrées et une pinte d'eau;
faites bouillir jusqu'à ce que le jue forme
un gelée par le refroidissement ; oeet
ajoutez du vin on des essences au e
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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 avec 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.

MANIÈRE DE FAIRE LE LAIT D'AMANDES

POUR LES MALADES.

Echaudezun quarteron d'amandes; pilez-
les dans un mortier ou pilon ; jetez dessus
un demiard d'eau bouilkante. Laissez quel-
ques instants sur le poele. Coulez et ajoutez
du sucre à votre goût.

CRÊME.

Prenez trois chopines de lait, ajoutez des
écorces de citron que vous laisserez réduire
à moitié. Prenez le jaune de dix çufa que
vos ferez prendre avec le lait, pendant
qa'ils pandrout, tbuez ix blancs en neige
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sVer un peu de sucre ; faites prendre dans le
fourrneau, k tout d'une belle couleur.

BL ANC-MA NG

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

CRME JAUNY

[renez quatre jaunes d'œufs, battez-les
aLv dC(lu surre blanc, faites bouillir une cho-
pine de lait, ajoutez les oeufs ayant soin de
les brasser en les mettant; placez le vais-
seau au-dessusde l'eau chaude pour le faire
prendre, ajoutez de l'amande amère.,

CRÊME BLANCHE.

On la fait comme la crème jaune, excepté
qu'ou n'emploie que le blanc des oufs ; on
les bat en neige et on y ajoute un dessuz

.de crême.

leu CÉL A TNE.
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moins d'une pinte d'eau ou de lait bouillan(;
faites chauffer jusqu'à solution complète;
retirez du feu, ajoutez du sucre, des es-
sences au goût et faites refroidir dans des
moules.

On fait de très beaux plats de gelée de
difiérentes couleurs et de différentsgoûts, cl
mettant dans un plat un lit de g'atine a
l'eau, un second de gélatine au lait, dans
laquelle on mélange quelques jaunes (1d'œus,
quand on la retire du feu, puis un troisième
de gélatine au lait sans œufs. Il faut laisser
prendre chaque lit de gelée avant d'ajouter
le suivant, puis celui-ci doit être froid, sasri
être gelé, pour ne pas se mêler avec l'autre
lit, ainsi de suite jusqu'à la fin. Pour varier
le goût, avec la couleur, on met de> es-
sences différentes dans chaque lit.

Nous pouvons faire des gélatines avec
fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhu-
barbe, ceries de France, en procédant ex-
actement comme la première, mettant les
fruits dans l'eau boillante et les faisant

eiWihlr na quart 4%eure; pui coulez dans
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portent leur esence.

CRÊME DE RIZ.

Prenez troisegrandes cuillérées (le riz,
une pinte d'eau ou de lait, dix amandes
douces, cinq ou huit amandes amères,
su(re, cannelle, muscade au goût. Faites
reduire à une chopine, coulez et pressez.
On la prend chaude.

G DEE UE MOUDSE 13>' IRLAND)i.

Fa tes bouillir jusqu'à parfaite solution,
une once de mouce d'Irlande dans une cho-
pine d'eau, de lait ou de chocolat, (ces
deux derniers liquides font une gelée très-
qigr&able, ) sucrez au goût et pour rendre la
gelée plus agréable, vous pouvez ajouter
soit des écorces d'orange ou de citron, des
essees, du vin ou des pommes. .Quand on
met des pommes, on les fait bouillir en
même 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 ligide.

j
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BAGATEL LE.

Prenez des morceaux de pain de savoie
que vous tremperez dans du brandy; nfàt-
tez ces morceaux au fond de votre vase avee
des confitures entre le pain de Savoie ; ajou-
tez de la crème fouettée et de la crème jaune;
faites dissoudre la moitié au moins d'un
paquet de gélatine, que vous mettrez dans.
les crêmes avant de les fixer sur le pain (e
savoie.

CRÊME AU CHOCOLAT.

Faites dissoudre du chocolat dans( de
l'eau, à la proportion d'un verre par livre ;
mettez-y un peu de sucre, et mêlez-le avec
crême, lait et jaunes d'oufs, dans la pro-
portion de six par pinte de lait ou crême ;
ajoutez un grain de sel ; passez cette crème
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 ofs, battez les jaumes avec

ii * j- rd
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Une tasse (le sucre blanc pilé; faites bouil
lir irois chopines de lait ; lorsque le lait a0
ra bouilli versez-le sur les oeufs en b-assant.
Faites prendre conme une crême jaune,
versez-la dans un plat creux et laissez-la re-
froidir ayant soin de la brasser de temps
en temps pour qu'elle n'épaississe pas trop;
faites dissoudre une once de gélatine dans
un peu ('eau et ajoutez-la à la crême jaune
lorsqu'elle est à peu près froide en la bras-
sant pour l'empêcher de tourner. Battez en-
suite vos tflancs d'oufs avec une tasse de
sucre et trois demiards de crême. quand
elle sera bien fouettée, mêlez-la à votre
crême jaune en les brassant bien ensemble,
et mettez de la vanille à votre goût. 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 vousavez
de la difficulté à la retirer, appliquez mn
linge chaud sur le fond du moule quelques
nuantes. Pour réussir à garnir vteme
préprez vos biscuits de'telle façonme laissent pas d'espace eutr'euz; pour e.

$ = A - - j~ - wI
fol
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la, il faut leur couper les côtís (e telle ma-
nière qu'ils puissent s'ajuser l'un contre
V'autre -sans laisser de vide entre eux, tant
autour, que dans le fond du moule. Si après
toutes ces précautions, il arrivait qu'il y eut
des vides entre les biscuits du fond, il fau-
drait les remplir avec les miettes le ces bis-
cuits. Il y en a qui préfèrent de la gelt:e
dans le fond; il faudrait dans ce cas, la
faire prendre d'avance dans le fond du moule.
Ce démêlé vous donnera à peu près deux
petits moules. Servez vous d'un moule rond
tout uni, de la hauteur de vos biseits.

TARTE A LAFAYETTE.

Prenez six oeufs, battez les blancs en nei-
ge, et battez les jaunes avec trois quarterons
de sucre blanc, ajoutez à cela deux onces de
beurre défait en crême, et mettez deux tas-
ses de fleur, et deux cuillérées à thé de poudre
allemande. Les oeufs, beurre et sucre doi-
vent être bien battus, mais une fois la fleur
ajoutée, il ne faut pas battre longtemps.
Beurrez ensuite deux assiettes de ferblane

offl
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qt elfndez<I Hx e1il1rée<s"(( de eette pAte( éga-
iolmenl sur chacnne et faites cuire. Quand
41lles seront cuites, retlirez-les et ér'tendez des
confilures '4ur Je fond de l'une et mettez le
fond (le l'autre par-dessus et vous aurez une
tarte à Lafayette,

Cette quanlité de pte vous donnera à
peU près (eux tartes.

TARTE AUX DIVERS FRUITS,

Prenez une compote de tels fruits que
vous voudrez; placez-la sur une pâte com-
me il est dit plus haut, et traitez cette tarte
de la même manière,

ESSENCE OU THE DE BoeUF.

Prenez du bouf de bonne qualité, ôtes
la graisse, coupez-le par petits morceaux
comme pour la fricass3e et emplissez-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'à ce que la
viande devienne blanchâtre ; retirez du fén,'
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oonlez, pressez et assaisonnez au gofr,Un vase quelconque fermant hermétique-
ment peut remplacer la bouteille.

CAFÉ AU LAIT.

Prenez une grande cuillérée de bon café,
une chopine de lait; faites bouillir quinze
à vingt minutes. Pour ne pas gaspiller
d'œufs pour clarifier, on enveloppe le café
dans un sac ou on le clarifie avec les
écailles d'oenfs.

La meilleure manière de faire du bon
café, est d'employer la cafetière à filtrer en
versant de l'eau bouillante sur la poudre et
laissez filtrer; il doit être servi bien chaud.

A RROWROOT.

Délayez en consistancé de pâte à pain
de savoie une grande cuillérée d'arrowroot
dans de l'eau froide. Après un quart d'heure
de repos, ajoutez une chopine d'eau ou de
lait bouillant, ayant soin de verser douce-
ment et de brsser continuellement; faites
bouillir cinq à six minutes, ajoutez du sucre
et ç49a essences au goût

p
m



mum M

1

153

Quand, pour donner un bon goût, on
aime à mettre de la cannelle, des écorces
d'oranges, des amandes amères, des ponim-
mes ou autre choses de ce genre, on fait
bouillir ces substances avec l'eau ou le lait
et on coule avant de le verser sur l'arrowroot
délayée.

Ainsi préparée, l'arrowroot â la consistance
de la bouillie ordinaire; pour la faire en
gelée, on met trois grandes cuillétées pour
une chopine d'eau ou de lait.

GRUAU.

Délayez deux cuillérées à soupe de farine
d'avoine dans une demi tasse d'eau froide;
versez ensuite dessus trois demiards d'eau
bouillante en brassan1, coulez dans un linge
fin, puis faites bouillir un quart d'heure en
brassant de temps en temps et sucrez au
goût. On peut le faire au lait et y ajoutew
des pommes selon le goût des malades.

GRUAU AU VIN.

Battez un ouf avec un ver e à via de
sherry, et versez sur un denisd de -ab,

-q«40
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chand ; ajoutez 

elle 
Sre, musenile au g,,tUsage-. le soir dans l'ins>mrîîj. (lf e

pe'rsondes fib les.

SAGOU.

Penez deux grandes c0illérées de sagou
après l'avoir lavé, faites bouillir (ans unepinte d'eau ou de lait jusqu'à ce qu'il soit
fondu ou .que les graines deviennent bril-
lantes ; sucrez au goût. On peut mettre lu
vin, de la cannelle et des essences.

La gelée de sagou est préparée de lameme mafniere, excepté qu'il faut mettre as-sez de sagou pour donner la consistance
d'une gelée, le faire cuire jusqu'à ce qu'il
soit fondu et le couler dans un linge.

TAPIOCA.

Prenez deux grandes cuillérées de tapio-
ca, laissez tremper six à huit heures dans

un peu d'eau froide ; faites bouillir dansune chopine d'eau oude lait, jusqu'à par-
farte solution, sucrez et ajoutez canne lle
muscade, vin ou bandy au goût. Quando lefait au lait on ne doit pas mettre de vin.
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EAIJ PANÉE.

Prenez deux ou trois tranches de bon

pain de l'épaisseur (lu petit doigt ou des

croûtes; faites les rôtir sans être brûlées ;
versez dessus une ou deux pintes d'eau

bouillante ; coulez, sucrez au goût et buvez

à volonte.

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 goût et buvez à volonté.

EAU OU THÉ DE SON.

Prenez une chopine de son, trois pintes

d'eau ; faites réduire à 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

4»L"Jimr,
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trois eitrons coups, quel'(np
avoir tout le jus. On laissg tremper et onsucre au goût. Faite à l'eau chaude, elleprend le nom de Limonade cuite; elle estmoins agréable au goût, mais moins malfai-
sante pour les malades.

CHOCOLAT.

Délayez dans un peu de lait ou d'eau
froide, une grande cuillérée de chocolat,
Puis versez dessus en brassant une chopine
ou plus ou rnoius de lait selon la force quevOus voulez a.voir, faites bouillir cin à huit
minutes. On peut remplacer le lait par de
l'eau pour ceux qui le préfèrent.

CHAPITRE DIXIEME

1fr. Ltinmes et marinades.

MaXa»J)D PakRWAargI aLs FÊvxs
Enmes les bien jeunes, ôteenl

.. dcure lPeu ave seet poi.

Am
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vre; quand elles seront bien cuites, cassez-
les si elles ne l'ont pa5 été avant: tez l'eau

et assaisonnez en y ajoutant un morceau
de beurre.

BETTERAVES.

La vez-les avec précaution, faites-les cui-
re dans l'eau, afin de n'en rien couper; ôtez
la pelure, tranchez-les, mettez les dans du
bon vinaigre, vous pouvez-y mettre un peu
de sucre à votre goût.

CAROTTES.

Les carottes, les navets, les poireaux et
panete se cuisent dans les différentes soipes.

CÉLERI.

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

CHOUX-FLEU RS.

Ils se cuisent avec lard, que l'on sert
comme bouilli, avec carotted, navets et sau-
ce au beurre.

157
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EPINARDs AU LAIT.

Après les avoir pelés et lavés, faites-
cuire daiM l'eau bouillante ; mettez ensuite
dans l'eau 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 beurre.

PETITS POIS VERTS.

On les fait bouillir jusqu'à ce qu'ils soient
cuits, on ôte l'eau et on ajoute un moreeati
de beurre avec poivre et sel. On peut aussi
les mettre dans une sauce blanche ou avec
du vinaigre au goût.

Pois GOULUS, VERTS.

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

.le Pondes or Tznma.

On les préparç de difirentes manières.

--. mm - - 1- 4 ý - . -- -.. . . lu
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On peut les mettre en sauce blanche, brune,
roties avec graisse ou beurre, en grillades,
écrasées avec de la créme, rôties avec la
pelure. On s'en sert encore pour garnir tels
plats auxquels elle! puissent convenir; pour
cela on a soin de les prendre petites et bien
rondes; après les avoir pelées on les fait
cuire dans du-jus ma.igre ou gras et on les
place autour du plat.

SALSIFIS.

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

SALSIFIS A LA SAUCE BLANCHE.

E pluchez-les, et, pour qu'ils ne noir-
('issent pas, jetez-les à mesure dans de l'eau
acidulée d'un peu de vinaigre blanc. Faites-
les cuire environ une heure dans de leau
avec un petit morceau de beurre, sel, gros
poivre, du jus de citron, ou du moins -un
peu de vinaigre blanc. Quand ils seot
cuit*, retirez-les et arrusez-les aveo one
buonne sauce blan che.
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SALSIFIS FRITS.

Egoutez bien 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 pte et
les f(rez fnre.

TOPINAMBO[RS.

Vous pouvez accommodPr Ces léue
de toutes leq façons indiquées pour jfs

pomrnmes (le terre, hors celles Où Ie faiu-
drait réduire ent purée. On les emploie aussj
dans tous les ragouts de viande où l'on
pourrait mettre des pommes de terre.

HERBES SALEES.

On épluche et lave le persil, le cerfeuil,
des cives et autres herbes ; on met dans
at tinette un rang de sel et d'herbes jus-

qu'à ce que le vaiseean soit plein. On sale
Je môme les fêves vertes et les ornichon .

t0&Ma
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¶ZORNICHONs

Pour Js conserver, choisiez-l3 verts,
i trop pelits, ni trop gros, jetez-les dans
l'i froidIe, 1rassez-les afin d'enlever le
poi;I, [IIssz tremper quelques heures ; faites
b>u ilir du hon vina igre, lirez les corn-
chons de Peau et rtez-les dans le vinaigre,
avez soln d('y umllre des epies. On pré.

j)ar# ls eapueîrws et es yts oignons de
la mp ine Imafliere..

Rir:rTE POUR SALER L3 EUES.

I ne prne de sel, une pinte de chaux,
cing gallcw d'eai, il lait <jue la chaux ne
soit pa.s trop vieillie.

CORNIC H ON.

Menez du pxivre blanc, poi% r rouge, ré.
fort, du piment, faites bouillir les fèves avec
le vinaigre: elles deviennent vertes.

MARINADE DE ToMTs E DuIQNQOS

Prenez des-tomates bien vertes, tranche>-

I
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les t riettez-les dan un i de iet 'e -

I>ace d'une nuit, cnsmite preiez l#1s oigrnns
et mettez un rang de chole awf

moutarde, cannelle, clou rond, faites houi-
lir du vinaigre et imenz-le dfus apres

qu'il (t refroidi, couvrez hien le vaiSeau.

ILANGUES DE TBFuv SA1,y.:s.

Battez-les et saiz-leM bwne, apres <piel-

lues temps, retirez-les ei metez-les dan
une saumure avec un peu de ».ip'tre.

KETCiUP.

Prenez un gallon de toma1(es bien mtures,
ôtez la pelure ; mettez au feu avec une chio-
pine de vinaigre, faites chauffer jusqu'au
point de bouillir; passez dans un sac afin
d'avoir le liquide ; remettez au feu avec (des
épices : savoir pour un gallon, quatre cuil-
lérées de sel, quatre cuillérées (le poivre,
trois cuillérées de moutarde, trois cuillérées
de clou de girofle, une cilltkrée de clou
mêlée de cannelle. Faites bouillir jusqu'à
oe que ce soit assez épais; ajoutez un pi-

,A
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)es Liqueurs, Sirops et

Ilieres.

IlQU'EUR DE CERISSES.

Prenez huit livres (le cerises de France
nu eerises a grappes avec leurs noyaux,
huit (ehopines ('Esprit-de-vin dilué ou whis-
ky. Faites macérer pendant un-mois, passez
avec expression ; ajoutez; par chaque pinte
de liqueur, cinq onces et demie de sucre
VI filtrez après la dissolution. On fait de
nrne les Ratafias ou Liqueurs de Fraru-

t>oises et de Gadeleýs.

LIQUEUR DE CASSIS.

Prenez six livres de cassis, dix huit cho-
pines Esprit-de-vin ou whisky dilué, troj*
livre et diruie de sucre, concassez u

ive,

4.-.
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drachme de clou (e girofle, (feux drachrr.
de cannelle fine ; écrases les cassis t ini-
tes-les dans une cruche, ajoutez-y l'Esprit-
de-vin, le su1r, le girofle et la cannell,
Après (juinze jours de imtacé ratiùn on pase
avec expression et on filtre à la chausse.

On prépare un vin de cassis ave (feux
gallon de gadelles noires que lam c('rase et

que l'on fait macérer dans un .Illo(n et de-
mi de vin de Porte- Apres trois ou quatre
semaines, on passe avec expression, ()"
sucre et on filtre. Cette dernière liqueur est
supposée plus astringente que la précé-
dente. Ce vin est employé comme astrin-
gent et toniqne dans les diarrhées, faiblesse
d'estomac, etc.

VIN DE G ADELLES ROUGES.

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

*sucre trois onces de raisin sec par gallon.
bjéréz comme pour le vin de casis, lais-

ztSrmenter trois à quatre semaiuès.
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Prenez un gallon de Gin ou de brandy,
un drachnie de fruits de belle-angélique,
deux drahmnes d'anis, deux d<rachnies de
fenouille, quatre onces de coriandre, le jus
le quatre ou cinq citrons, trois chopines de

sirop simple tres-épais. Macérez huit jours,
presez avant d'ajouter le sirop, puis filtrez.

CURAÇAO..

Faites infuser pendant quinze jours dans
trois pintes de bonne eau-de-vie, une demi
livre de zestes de curaçao; tirez à clair,
mêlez à cela une livre de sucre clarifié;
filtrez et mettez en boxuteilles.

BAUME.

Echaudez une pincée de cette plante, et
vous en ferez un excellent breuvage pour
ceux qui ont la fièvre, etc.

SIROP DE CITRON.

Il faut d'abord faire le sirop de s

IW-
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blant ben clarifi'. et \ingt-ein< der(s
bouillant. Pour un gallon d( e 'irop; me?
tez denx onces d('essene (le Citron, troî.
quarts d'once d'acide ctrigne, un drachme
et demiQ de teinture de curcuma et proef-
(fez comme suit; Iorsque le rop blanc ezt
refroidi mîliez-y Pesseree et lacide ( fondl
(tans un peu d'ean ) pi ajontez la teinture
pour donner la couleur.

Les Sirops ('Annana, de Xanile, de
Fraise, d'Orange et de Gingembre sepré-
parent de la même manière e'n variant les
essences pour chaque sirop. Il faut obser-
ser que pour colorer le sirop de fraise et de
vanille on empliqe la teinture de Cochenille
au lieu de curcuma. Pour le sirop de gin-
gembre on met trois onces d'essence.

SIROP DE VINA IGRE.

Dans trois chopines de vinaigre, mettez
huit livres de framboises; laissez infuser
quelques instants. Passez à létamine, et
~Pexchaque chopine de jus, mettez deux
Ils de sucre. Ne faites bouillir que qiel-

p ffl
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qipwue îîimite et brassez jusqu' 1 1e que ce

sirop soit froid. Mettez en bouteilles.

BIÈREDE GINGEMBRE.

Mettez dans dix gallons ('eau six onces
de gingernhre que vous faites bouillir dans
trois galons d'au. Versez l'eau dans le
baril et laissez le gingembre au fond du
chaudron; ajoutez cinq chopines de rme-
lasse, cinq livres (le sucre, un peu de crême
de tarte et une bouteille de grosse bi're
sûre. Si votre baril a servi, mettez une tasse
à1 thé de sucre. Laissez deux heures avant
de boucher; mettez en bouteilles le lende-
main.

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 du pot de melasse, un
once de gingembre, une pinte de iasexbs..
sez en mettant la hisse. Versez le tqt

I Oî Fà tl --.- jf
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dlans un baril pres du pti1<le et la iswzf
rienter pendant un ou deux jours, le b ril
débouché. Après cela, bouchez-le et laisez
reposer huit a dix jour& ,Ii le baril était
trop plein poUr etre bouche tatidementVOus
pourriez ôter une bouteille de biere. Il est
préférable de mettre cete biere en bouteille-
pour la laisser 4eilir ; mais il kaut ;vir l-
$(>in de cacheter les bouteilles.

AU'IRE RECETTE POUR [IÉR:/

Prenez six gallons d'eau, une demi livre
de houblon, six livres d'orge que vous faites
bouillir ensemble ; ajoutez un pot de me-
lasse, une tasse de hisse, quat re poi néesde
sucre.

A ETRE.

Pour cinq gallons de bière, prenez une
demi livre de houblon, sept galons d'eau ;
faites bouillir pendant une demi heure; a-
joutez une chopine'd'orge grillée et faites
bouillir encore dix minutes. Retirez du feu
et mettez une pinte de melasse. Quand La

- 6
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p)r.épa rarn e t ti.le, ajouItez- un Pot de
hisse. lwalsez vingzt quare hcures dJans un
appartement ehaud ; coulez et mettez en
baril que 'ou rie bouwhez qu'apres vingt
quatre heure, le laisqant toujours P la cha-
leur ; pu nielez en bouteille e( tefnez au
fraiî

A UTRE.

Prenez huit dallons d'eau, une chopine
le vinaigre, un quarteron de houblon, une

once (le fleur de sucre blanc, deux onces de
(cassonnade brûlée pour donner de la cou-
leur. Pour mettre en baril, même procùédé
que la précédente.

BIÈRE D'EPNETTE.

Pour vingt gallons d'eau tiède, mettez dix
lixres de sucre ou deux gallons de melasse,
un demiard de hisse, trois cuillérée à thé
d'esprit d'épinette blanche et autant d'épi-
nette noire que vous mettez dans la me-
lasse er brassant vingt minutes. Versez
dans le baril dix gallons d'eau et brassez
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bien avant ('ajouter les dix lutres gallons.
Laissez ferienter dans une place chaude
durant deux jours; ensuite mettez au froid
et bouchez bien le baril.

MOI.j
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TB tLE iES MAI{R E

li 'soin qu'il faut prendre vour former de
b nne' (iinhere . . î . .
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Plat économique avec viandes cuites.
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