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DIRECTION DIVERSES

CHAPITRE PREMIER

Du SOIN qu'il faut prendre pour former

De Bonnes cuisinières.

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

nibles sont d'ordinaire ceux dans lesquels

Dieu répand plus de grâces et où se pra.

ticjuent de plus solides vertus : C3 sont là de

puissants motifs, pour exciter le zèle à se

bien acquitter de ces offices.

2° Il y a pour cela de sérieuses difficul-

tés à vaincre, tant pour enseigner que pour

apprendre l'art culinaire, comme le démon-

tre l'expérience de tous les jours. Aussi,

voyons-nous si peu de personnes qui se dé-

vouent sérieusement à ce genre de vie.

3^ Cependant, il y a à gagner, en s'y

consacrant généreusement, de grands mé-
rites pour l'âme et de grands avantages pour

le corps.
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4^ Pour s'en convaincre, il suffit de con-

sidérer qu'une cuisinière vraiment chré-

tienne a l'occasion de s'exercer à toutes les

heures du jour, à la patience, qui est le

moyen sûr et abrégé d'arriver à une haute

perfection.

b^ L'on remarque que l'action continuelle

du feu avec lequel l'on est sans cesse en

contact, dans une cuisine, est de nature à

produire l'irascibilité que l'on remarque

chez ceux et celles qui y travaillent habituel-

lement.

6° Une autre cause d'impatience pour

ces personnes, c'est l'impossibilité de satis-

faire à toutes les demandes et de se confor

mer à tous les goûts. Difficultés par con-

séquent de souffrir toutes les plaintes et les

murmures. •

7° Il faut donc une vertu plus qu'ordinaire

pour posséder son âme dans la patience.

8^ Quunt aux avantages que procurent

l'habileté à bien préparer les aliments, ils

sont bien connus de tous. Car l'on sait que

les bonnes cuisinières sont recherchées
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dans tontes les maisons riohes ; et que de

gros gages leur sont assures*

9^ Ces considérations et beaucoup d'au-

Ircs qu'il serait facile d'ajouter, suffisent

î<ans doute pour piquer le zèle des personnes

cap iblt^s d'enseigner l'art culinaire, et pour

faire compread re à celles qui sentent le be-

j5()in de l'apprendre, les raisons de surmon-

ter les répugnanceiî qui pourraient les ea

éloigner.

lO'^ Sous ce rapport, comme sous 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. Oa le voyait toujours, mal-

gré les tracasseries ordinaires à son office,

se conserver dans un parfait recueillement
;

des larmes abondantes coulaient sans cessci

de ses yeux. Et comme on lui en de-

mandait la raison : Le feu de la cuisine^

quefai toujours sous les yeux^ répondit-il,

mefait penser aux flambes de Venfer que

^ai si souvent méritées.

I
,
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Il est très-important que les sœurs ap-

prennent à bien faire la euisiiie, afin de

pouvoir l'enseigner à leurs orphelines, A

leurs élèves et même à leurs pauvres (jui,

en général, sont peu capables de s'apprêter

à manger.

DES DEVOIRS D UNE BONNE CUISINIERE.

D'abord, elle doit apporter tous ses soins

pour tenir dans une grande propreté ses us-

tensiles de cuisine ; ne jamais employer que

des choses qui soient convenables, telle que

de la bonne farine, du bon beurre et des

œufs frais
;
porter une constante attention

au manger qui se trouve sur le feu ; no pas

se servir d'un couteau qui aura tranché de

l'oignon ou de l'ail, pour couper le paAn ou

le beurre
;
goûter les mets avec délicatesse,

ayant soin de ne pas y remettre la cuiller

ou la fourchette sans l'essuyer, ce qui peut

se faire facilement, en tenant de l'eau chau-

de à proximité, pour laver sur-le-champ ce

dont elle s'est servi.
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Il est aussi très-urgent, pour une cuisi-

nière, lorsqu'elle travaille la pâtisserie, de

ne jamais laisser coller sa pfite sur son pt';-

trin,— elle doit aussi choisir l'endroit le

plus froid de la maison ])our pttrir n'impor-

te (juclle pâle. Ses mains doivent toujours

être bien nettes et asséchées de farine ; car,

moins elles touchent à la pâte, plus elle est

légère,— pour cela, il ne faut pas que la

pâte soit trop roulée. Il est bon qu'elle fasse

tremper le beurre salé pour n'importe quelle

])âtisserie. Elle doit aussi faire cette difl'é-

rence, que les confitures sont ordinairement

trop sèches pour supporter la cuisson de la

|)âte'd'une tarte,—il est mieux, en ce cas,

qu'elle fasse cuire sa pâte avant.
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CHAPITRE DEUXIEME

Du CHCIX DES VIANDES

Du Bœuf.—Si le bœuf est jeune, sa

viande sera d'un bsau rouge, et très tendre

au toucher. Le gras devra être plutôt blan<*.

que jaune; quand il se trouve d'une couleur

terne, c'est bien rare qu'il soit bon. La chair

du boeuf est toujours molle, quand ce dvîr-

nier a été nourri du pain de lin.

Dv Lard. Si la couenne est dure et épaisse

l'on reconnait, par là,que le cochon est

vieux. La couenne mince est toujours pré-

férable. 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.

Du Mouton.—Voyez si la chair est d'un

beau grain, d'une bonne couleur, et que

le gras soit bien blanc.

De L'Agneau.—Si sa chair est d'une

couleur verte ou jaune, il est vieux tué et

prêt de se gâter.
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Du Veau.—Celai qui a la chair blanche

est toujours préférable et en même temps

p!us sain.

Lard sec.—Si la couenne est mince,

le gras rouge et ferme, le maigre qui se

trouve près dj l'os, de bonne couleur, il est

jeune et de bonne qualité.

Du Jambon.—Enfoncez un couteau bien

afïilé le long de l'os du jambon, et si en le

retirant, le couteau est net et sent bon, le

jambon est de bonne qualité: si, au con-

traire le couteau sort gluant et sent mau-
vais, gardez-vous de l'acheter.

DU CHOIX DES VOLAILLES

Dindes.—S'il est jeune, ses pattes seront

noires et souples, ses yeux brillants. Si, au

contraire, il est vieux, ses yeux seront abat-

tus et ses pattes dures et sèches.

Oies. Si elle est jeune, son bec sera jaune

et ses pattes très-souples. Si, au contraire,

elle est vieille, son bec et ses pattes seront

rouges.
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Poules.—Si sa crête et sas pattes sont

rudes et dures elle est vieille ; si, au contraire

elles sont douces et souples, elle est jeune.

Canards Sauvages et Apprivoisés.—
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 reconnaître, par la dure-

té et la rudesse de leurs pattes, toutes vo-

lailles apprivoisées ou sauvages.

Lapins et lièvres.—S'ils sont jeunes,

ils seronl blancs, leur chair sera ferme,

leurs oreilles se déchireront comme du pa-

pier gris. S'ils sont vieux, leur chair sera

noire et molle. Un lapin, s'il est vieux,

sera noir, sa chair molle, et ses oreilles

raides. S'il est jeune, il sera blanc et sa

chair ferme.
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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, les yeux

frais. Si elle est gluante et molle elle n'est

pas bonne.

Saumon.— S'il est frais, la chair est d'un

beau rouge, ( les ouies particulièrement,
)

les écailles brillantes et le tout ensemble

très-ferme.

Alose.-SI elle est bonne, elle est épaisse

et blanche ; le corps doit être ferme. La

saison de ce poisson est dans les mois de

Mai et Juin.

Maquereau.— Sa saison est, dans les

mois de Mai, Juin et Juillet ; comme ce

poisson est très-tendre, il est impossible de

le conserver aussi longtemps que les autres

sans le saler.

Truite.—Ce poisson, pour qu'il soit bon,

doit être cuit aussitôt qu'il a été péché.

Quand vous l'achetez, faites attention à ce

que les ouies soient rouges et difficiles à

' t

i '
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ouvrir ; les yeux brillants et le corps ferme.

Sa saison est clans les mois de Juillet, Août

et Septembre.

Homards. 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 mile est

généralement le plus petit, mais sa chair

est plus ferme et le rouge plus fonaé. L'on

peut reconnaître la femelle en ce qu'elle a

la queue plus courte et plus étroite que le

mâle.

EcREVissES.—Celles qui sont de grosseur

moyenne sont considérées comme les meil-

leures. Elles sont bonnes tant que leur corps

a bonne odeur, et que leurs pattes sont rai-

des. 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.

BouiLLOx.—Le bouillon, base de tous les

potages, ne doit se faire qu'avec la viande

la plus fraîche et la plus saine. Prenez des

jarrets de veau, de bœaf, de vieilles volailles

ou gibier, des os de roaslbeef, faites cuire Itj

tout doucement dans de l'eau, jusqu'à ce que

ces viandes soient très-cuite? : on ajoute

des épices à son goût.

Ce que l'on appelle consomma, n'est autre

chose que du bouillon très-fort que l'on fait

réduire au besoin.

SOUPE AUX HUITRES.

Il est nécesaîre de coulei* le jus des

huîtres avant de l'ajouter au bouillon ou au
I lit. On y met un petit morceau de beurre,

du poivre et du pain émietté fin, ou si vous

le préférez, des crackers sans sucre. Quand
ce tout bout, jettez-y les huîtres, puis lais-

sez bouillir quelques minutes.
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SOUPE AUX HUITRES avec LIÈVRE.

On fait consom.ner le lièvre avec oignons,

sel et poivre à son goût. Quand le eon-

sommj est f lit, vous le coulez, ayant soin

do bien écraser la viande en le coulant.

Faites rôtir du pain, écrasez-le aussi fin

que possible avec un rouleau ; vous le jetez

dans le bouillon et faites bouillir un quart

d'heure, après quoi vous ajoutez les huîtres,

et les laissez bouillir cinq minutes.

;i li.

i ; I

SOUPE AUX CHOUX.

Il faut, pour les différentes sortes de soupes

dont il est ici question, mettre la viande

quand l'eau bout et ne mettre les choux

qu'après ceia. On laisse mitonner la soupe

lentement, pour n'avoir pas d'eau à y ajou-

ter ; l'on y met du âelà propos, pour que la

viande en prenne le goût. L'on y met des

oignons et du céleri, en laissant cuire le

tout autant qu'il faut.
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SOUPE AU RIZ.

On ne nnot la viande que lorsque l'ean

l);)nt, il est à rennaniner qiK^ le lard seul ne

fait |)'.s de bonne soupe On peut y mettre

(les oignons eî des herbes, mais le riz ne

(loil être nijs que lorsque le» bouillon de la

is )u;k; es! b ^n, c\'St-à-Jii'e, 'orsq ^e la viand(î

|est à \)im pi es cuite.

SOUPE AU VERMICELLE.

Elle S'» fait comme la soupe au riz, ob-

servant qu'il faut moins de temps pour

cuire le vermic(^lle.

Le vermicelle qu'on fait soi-même est

Ipréfjrable. On mîle un oeuf avec de la fa-

rine, on l'éten 1 trjs mince avec un rouleau,

on le coupe bi(Mi fin, ensuit(i on le fait

|cui)e dans le bouillon préparé.

SOUPE AU BARLEY.

On la fait de la même manière, excepté

qu'il faut plus de temps pour cuire le bar-

ley que le riz et le vermicelle Q :and on

2

i
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fait tremper lebarley une demi heure avant

de le mettre dans Je bouillon, la soupe a

meilleure apparence.

SOUPE AU PAIN.

Quand le bouillon est fait et qu'il bout,

on y met du pain tranché bien fin, et on le

laisse cuire lentement.

SOUPE A L'OIGNON.

On fait frir.» des» oio^nons dans du beurre

ou de la graisse, puis on rn?t le pain tran-

ehé bien fin dans les oignons, afin qu'il sè-

che un peu, et en prenne !«• gcmt, avant de le

leter dans l'eau bouillant»*. On la laiî?se

bouillir lentement.

SOUPE AUX NAVETS.

Le bouillon doit être fait avec de la

viîènde fraîche. Pour une soupe ordinaire,

on prend deux navets que l'on fait bouillir

dans l'eau, pour leur ôter de la force, puis

on les coupe par morceaux et on les fait

bouillir dans le bouillon, jusqu'à ce nu'ils



- 19

soient bien cuits, après quoi on les écrase

en purée ; on y ajoute du sel et du poivre à

son goût ; on peut aussi y m».*ltre d'.i riz ou

du blé d'Inde.

On peut la faire d'une autre manière, en

taillant le navet par petits morceaux, au lieu

d«; le mettre en purée.

SOUPE AU LAir.

On fait bouillir du lait frais et on le jette

sur le pain préparé.

SOUPE MAÏGRE AU VERMICELLE.

On fait frire un oignon, coupé bien fin,

|dai»s du beurre, et on le jette dans l'eau qui

bout avec sel, poivre et un peu de persil.

Ion ajoute le vermicelle, par petite poignje,

en brassant le tout, qu'on laisse sur le feu,

ll'espace d'une demi-heure.

SOUPE AU SAGOU.

On fait crever le sagou et on le met dans

Inn bon bouillon, on peut y joindre quelques

tranches de | a'n bien minces.

( é

i r
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Cette soupe est excdle.ile pour les ma-

lades.

i

!
I

SOUPE A LA CARPE.

On fait ciiire la carpe dans lu qnanlit,''

d'eau nécessaire pour la soupe, on coule le

jus et on le remet sur le feu avec desépices
;

on peut aussi y m tire du riz ou da bL'i

d'fnde, &c. On laisse mitonner lentement.

On peut aussi la faire autiemimt,en pre-

nant la chair du poisson et la me: tant en

petites boulettes roulées dans la fleur, que

Pon met à la place du riz.

On peutfaire celte soupe avec de la tor'ue

ou autre poisson.

SOUPE AUX TOMATES.

Prenez douze tomates peur à peu pr5s

deux pintes de bouillon bien fort, une tass^;

et demie de carotte râpœ, des tomates

bien pilées, deux oignons, des tètes de don,

du cliou-fi'ur, sel, poivre ; on laisse cuire

une heure et djmie.
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AUÏRK.

Pour deux |>inles de bouillon, prenez nne

piiiîo de toinaleis pilées el hachées, dont

on aura (*u le sjin d'ôter la g/aine ; une

lasse de carotte râp^e ; sel, poivre. Lais-

sez bouillir un quart d'heure, puis ajoutez

trois cuilLrcCs à soupe de tapioca ou de

sagou. Laissez cuire une heure.

SOUPE A LA PATATE.

Faites frire trois oignons, hach's bien

fins, (Jans du beurre, ajouttîz y du sel, du

pjjvre et une; dizaine; de patates, que vous

avL^z eu soin de peler et de couper par mor-

ceaux, poudrez un peu de farine en bras-

sant ; mettez de l'eau bouillante à l'égalité,

et continuez de brasser jusqu'à ce que les

patates soient cuites, écrasez-les, passez-

• Jes dans une passoire, remettez-les dans le

chaudron en y ajoutant un pot de lait frais.

Quand la soupe sera cuite, mettez trois

[jaunes d'œufs avec un peu de crème.

La soupe à la citrouille se fait de la

même manière.
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SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF.

Coupez la queue par morceaux, failes-ia

revenir dans le chaudron avee des épiées à

votre goût, un demiard d'eau, trois oi-

gnons, carottes, quelques têtes de poivre

rond. Brassez jusqu'à ce que le tout de-

vienne un peu brun ; ajoutez un quarteron

de farine blanche, brassez encore, puis ajou-

tez trois pintes d'eau et plus au besoin.

SOUPE AUX CHOUX MAIGRE

Les choux étant hachés, on les met à

l'eau bouillante, avec poivre, sel et un mor-

ceau de beurre. Quand les choux sont cuit.s,

vous mettez trois blancs d'oeufs; vous bat-

tez ensuite trois jaunes d'œufs dans trois

demiards de lait, que vous ajoutez quand lu

soupe est tirée du feu.

SOUPE AUX POIS

Il faut, en général, mettre cuire les

pois à l'eau froide : et même il est néces-

saire de les faire tremper, dès la veille. L'on
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met clans le chaiiJron, qui sert à faire la

.soupe, assez d'eau pour qu'il ne soit pas nii-

OL'ssaire d'en ajouîer pendant qu'elle uii-

tonne. Le lard et les pois se mettent en

Hiêine tenrips que l'eau Lorsqu'elle bJUt, 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 chau-

dron ; ce qui lui donnerait un mauvais goût.

La soupe maigre se fait comme la soupe

grasse, excepté que vous n'y mettez ni lard^

ni bœuf,

SOUPE A LA PURÉE

On fait cuire les pois comme pour

la soupe ordinaire
;
quand ils sont cuits,

on les presse dans la passoire. On ajoute

un oignon haché bien fin, persil, ciboulette,

ou herbes salées. On fait bouillir un quart

d'heure puis ou y met du pain haché bien

mince, ou du riz. Assaisonnez au goût.

Laissez cuire une demi heure.

H
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CHAFIÏilE QUATRIEME.

Dz LA CUISSON DES DIFFERENTES VIANDES.

UOGNON DE BŒUF.

Séparez-le en deux slu* l'ép;iiss;Hir du

rianc
;
piquez d;*s^ Jf< hait l):irdes de la gros-

seur du doigt, ; hachez de l'oignon : poudrez

(le fvu'ine, poivr»^, sel et persil, ajoutez un

peu de saindoux : mettez le tout dans un

demiavd d'eau, et laissez-le bouillir pendant

trois heures, à petit feu, le remuant de

temps à autre.

Bœuf à la mode.

Qu'il soit de l'épaisseur de trois doigts,

poudrez-le de farine, bardez-le et faites-lui

prendre la couleur à petit feu en le remuant
;

ajoutez une heure après, de s tranches de

carottes, trois oignons tranchés, poivre, sel,

tôles de clou, de girolle, du thym et de la

marjolaine, au goût ; il faut une chopiiic

d'eau.

BœuF ROTI, (roast-beef.)

Le morceau où se trouve le filet est le
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|)lns recomtiiîindîiblc Apres av^;ir mis nu

iMorcraii de Leurnî sur lu Lœiif, placez le;

dans une lochefiiîi;, au fond du la(|ucllc;

v(»ns aurez d.'posj du sel el du poivre.

Failes ( nire le temps voulu, dans un lour-

n^au bii'n cliaud, ayaul le soin de ParrosiT

s )iivjal.

Grillade De Bœu/. ( Steuk.
)

PiL'parez un plat dans lequîd vous d''p()-

serez beurre, [>oivre et sel, et (]ue Vv)us

liend F sirez sur un noclc, ou au dessus
)

d(;
1" eau

bouillante, quand la grillade aura 64é bien

battue, mettez la dans unc^ poêle ayant une

bonne braise dessous et faites cuire sur les

|deu\ côtés ; retirez-la |K):u' \ i presser dans

ttez-la au f( u jusqu'àUfl I)lat
I
uis, rernc

(te (ju'elle soit assez cuite». Mettez-la dans

un ))lat et faites jaunir un morceau de

Ix'urre, dans uiil* poêle ; ajoutez-y très peu

d'eau bouillante, et versez sur la grillade.

L'i grilladj dj bœuf surlonge ( Sur loin
)

ne doit jamais être battue
;
prenez-la d'une

epai seur moyi'nnt^, m< ;tlez-li X sur le gri

!i
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au-dessus d'une bonne braise, retournez-la

afin qu'elle ne brûle pas. Travaillez-la dans

un plat comme il a été dit plus haut. Si

vous aimez une plus grande quantité do

sauce, ajoutez quelques cuillerées de bon

bouillon.

Ronde de bœuf salée.

F ailes-la cuire, sans bouillir; durani qua-

tre heures, avec un chou, coupé en quatre
;

le chou ne devra cuire que deux heures.

DUMPLINGS DE BŒUF SALE',

Hachez du suif bien fin, environ une

livre ; mettez un demiard de lait dans une

livre de farine, battez le tout comme de la

pute à p-tin, faites-en des boulettes plus

grosses qu'un œuf; ajoutez-les au bœuf

avec un peu de poivre, et faites cuire le tout,|

une heure et demie.

Langue de bœuf salée.

Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu'à ce

que vous puissiez lever la peau. Après cette

opération remettez -la au feu avec des épicesl
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et laissez cuire doucement, au mv)ins d'ux

heures. Laissez refroidir dans son jus, et

servez en entier, ou tranchez bien mince.

Ragoût de rœuf.

Coupez le bœuf de la grosseur d.îs pa-

tates , mettez de l'eau bouillante pour cou-

vrir le bœuf, et ajoutez-y un peu de farine

rôtie, deux oignons, de la ciboule, un peu

de têtes de clous, avec poivre, sel, persil et

sarriette,—deux heures sur le feu.

Ronde de Bœuf Épicée.

Prenez une livre de sel, un quart d'once

de salpêtre, une demi once de poivre, trois

onces de cassonade, une once de clous de

girofle, un quarteron de têtes de clous pi-

lées, une chopine de mêlasse, mettez la

ronde dans ce composé, durant douze jours.

Quand vous la retirez, enveloppez-la dans

un grand morceau de pâte, ou mettez-la

dans un sac et faites cuire.

Bœuf salé.

Mettez à l'eau froide et faites bouillir

lentement.

H

! t
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Tête de Bœuf.

Prenez une tête de bœuf, enlevez la ccr-

Vc'Ile et les y^ux, couvroz-lu d'eau et lais-

sez bouillir daacjinent, avec poivre et sel,

juscju'àce qu'il n'y ait presque plus dj jus.

Olez les os et remettez au feu. Ensuite, dé-

posez dans des moules, couvrez et mettez

poids dessus.

DU VEAU.

POITRINE DE VEAU FAKCIE.

Enlevez avec soin la peau qui couvre

Pépaule, pour en extraire cette dernière;

sciez les cottes par le milieu, sans toucher

à la viande, prenez la viande de l'épaule

avec du lard gras, fjiites en une farce, en

la hachant bien fin, la faisant revenir ddu^

la poêle avec du saindoux, y ajoutant poi-

vre, sel, sarriette, persil, marjolaine, têks

de clou, de l'oignon, quelques clous de gi-

rofle piljs ; brassez le tout ensemble, reti-

rez-le peu après du feu, y ajoutant encore

une poignée de mie de pain, deux jaunes

d'œufs et un dessus de crcme, ou du kiit
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brassez tout cola de nouveau; et »nettez

celte farce dans hc poitrine à la place de

|l\''paLile enlevée ; renfermez la farce en de-

Idans, [)ar une couture, beurrant et pouJrant

de farine toute la pièce
;
placez-la dans la

eui^iniôre avec une chopine d'eau, du poi-

Ivre et du sel.

Cote de Veau à la modk.

Coupez, dix à douze morceaux des côtes,

poudrez-les de farine, avec poivre et sel
;

faites-les rôtir dans du saindoux ; cela fait,

lajoutez-y (juatre carottes et quatre oignons

tranches, trois pincées de persil, une petite

branche de sariette, un peu de tètes de clou,

trois chopines d'eau, et faites bouillir le tout,

kn le brassant souvent.

Grillades de veau.

Battez bien les grillades, mjtlez-les dans

lia poêle avec saindoux, poivre et sel ; faites

cuir^ lentement, poudrez de farine en petite

|(iuantile, ajoutez-y des grilhides de lard

salj.

I

i ë

1 .1

; i-
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Fessb de Veau a la Daube.

Piquez la fesse avec une vingtaine de

bardes et une dizaine de elous de girofle,

poudrez un peu de farine, faites ehaufïèr du

saindoux au fond du chaudron, placez-y la

pièce avec des oignons, ajoutez-y poivre et

sel ; tournez la pièce de tous côtés, jusqu'à

ce qu'elle soit rôtie ; ajoutez un demiarci

d'eau, aussi sarriette et persil ; faites cuire

ienlenrient ; au moment de la retirer du fc a,

mettez dans le chaudron un verre de madère

Tête de Veau Bouillie.

Sciez la tête en der :, ôlez la cervelle et

les yeux avec une fourchette : arrachez la

petite peau fine de dessus la cervelle et l«s

veines ; mettez la cervelle dans un linge,

fiites-la bouillir en même temps que lalêic,

les pieds et la fraise. Pour que la léte soit

blanche, il f lut mt^ttre les deux tiers de lait

et avoir soin que l'eau soit toujours par-

dessus la tête. La cervelle cuite, délayez-la

comme la pâte à crêpe, avec trois œufs, lait

et farine : ajoutez-y un peu de sarriette, p )i-
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[re et sel, faites cuire dans la grai«»8e bouil-

iiite, ce qui vous fournira des beignets

>oiir orner le tour du plat dans lequel vous

[ur«;z djpose la tête bouillie.

Epaule de Veau.

M(Mtez-la dans une marmite avec un peu

le beurre, sel, poivre, sarrieîte, m irjolaine,

Ihym et de l'oigon, des tninches de patates

]t un peu d'eau : piquez-la de clous, faites-

houillir doucement, et servez-la chaude.

IDE L'AGNEAU El DU MOUTON.

FESSE DE MOUTO.V BOUILLIE.

Faites-la bouillir avec un ch )u coup'» en

fi lire; mjttez-y trois navets que vous pi-

îivz djs qu'il seront cuits, avec beurre,

oivre et sel. Placez le chou dans un plat

légume, le navet aussi à paît, et faites

le s luce au beurre que vous verserez sur

mouton.

Le navet pourrait aussi être disposa en

[)ulettes autour du plat et garni avec du

Tsil.

f.rf
'

I
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AGNEAU AUX POTS VERTS.
• •

Pi\Mi3z un morceau d^agnaau que vous

c:)u;)er?z en pièce de quatre doigts ; mettez

r.ne pinle de pois verts avec un peu de f;i-

rine rôtie brune, ajoutez-y un peu de poivre,

sel et p;»rsil, avec de l'eau bouillante pour

couvrir la viande ; faites cuire durant une

heure.

hii

Ifl

!;;!. i

COTES DE MOUTON EN PAPILLOTTES.

Coupez des petites côtes, frappez avec

un rouleau sur les os, les ayant poivrées et|

s liées, enveloppez-les, une à une, dans du

pipier bjurré, et placez-les sur le gril ; re-

lo.irnez-les jusqu'à ce qu'elles aient pris,

c )aleur ; en les retirant, passez du beiuio

d.îssu.r! avec un pju d'eau bouillante, ce (j ii|

fera une sauce.

HARICOT DE MOUTON.

Sciez les côtes sur le travers, ensuite séJ

parez-les, de deux en deux cô'.es, mettez-ks

dans l'eau bouilhinte, qui excédera de deinj

d ):gt3 la vianle^ ave poiv.e, s 1 et j u. n
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(le tranches de navets que de eôîes de mou-

Ion ; deux oignons coap^s en quatre
;
quatre

cuillerées de farine rôtie dans du saindoux
;

ajoutez y quelques têtes de clous pilées, du

persil, et faites bouillir le tout une heure et

Idennie.

COTELETTES DE MOUTON.

Mettez les côtes, saupoudrées de farine,

Irôtir dans la poêle avec saindoux, poivre et

|sel ; une fois cuites, jetez un peu d'eau

chaude, pour augmenter la sauce.

Les côtelettes de mouton peuvent aussi

[être cuites sur le gril, en observant ce qui

|a été dit pour fa grillade de bœuf, page 25.

Epaule de mouton farcie.

Ouvrez l'épaule, c'est-à-dire enlevez la

lande de dessus les côtes, en ayant le soin

d'ôter quelques grillades à l'entrée de cette

)uverture. Faites une farce avec patates

îcrasées, beurre, lait, crème, oignons per-

lil, poivre, sel. Remplissez l'épaule de cette

Farce : cousez et faites cuire. Ce plat doit

[être servi chaud.

3

!'
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Mouton rôti.

Après avoir préparé la longe ou qiiartMr,

mettez un nnorceau de beurre ; saupoutlrcz-

le de farine, poivre et sel. Ajoutez l'eau né-

cessaire pour le cuire lentement. Enlevez

le suif et ne gardez que le jus de la viandi

pour la sauce.

Cotes de mouton a la manière

française.

Après les avoir coupées, on les met pari

rangs dans un plat, sur chacun desquels

on saupoudre de la*m.7ntarde ; on ajoute du

vinaigre en petite quantité. Puis le tout ainsi

préparé, est laissé jusqu'au lendemain. Le

sel et le poivre se mettent en le faisant rôîirj

avec graisse ou beurre.

Manière de préparer un petit

Agneau.

Il se prépare à peu près comme un cochonl

de lait quant à la manière de lui ôter kà

entrailles. La peau doit être enlevée de la

queue à la tète. Il ne doit pas avoir les piedsj

Hlia^'^L
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coup's, non pins que lu lêle el la qneuft.

Faites iiiio f irco de paîatcs praparces au

i(()ût ; mettez la (lan.s le corps du mouton

(|ii(î vous cousez. Faites rôtir dans un four

ou l'oaineau, ayant soin de lui donner s:i

l'orine naturelle. Avant de le porter sur la

t;il)le, garnissez le cou de Tagneau avec du

persil bii'n verî.

Ragoût de mouton.

Mettez dans un chaudron la viande cou-

p'*epar petits morceaux ; aJoutez-y un peu

d'eau, quelques navets sépares en deux ou

trois, des oignons ronds. Les navets et les

oignons ne doivent être mis dans le chau-

(Iron que lorsque la viande a bouilli quel-

que temps. Lorsqu'elle est cuite, faites-la

sauce avec de la farine blanche. Les oi-

gnons peuvent être cuits à part et mis en

servant ; ils se défont moins.

AUTRE RAGOUr DE MOUTON.

Faites cuire le mouton par petits mor-

ceaux
;
quand la viande est cuite, faites des

ii
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petites boulettes de pâte avec soJa et ciérne

de larte, ajoutez-les à la viande, et faitis|

cuire.

Paleron farci. (Veau ou Mouton.)

Olez l'os du paleron, pilez de la viandoJ

et faites-la revenir dans la graisse ; ajon-

lez-y sel, poivre, clous, sariette, persil, oi-

gnons. Remplissez le paleron, cousez-l('.|

Faites rôtir de la manière ordinaire.

Grillades de veau ou de mouton.

Coupez les tranches minces, battez-les;

trempez-les dans un ou deux œufs battus;

Toulez-les dans des crackers piles et met-

tez-les dans le beurre bouillant. Laissez!

bouillir au besoin.

Les grillades de fressures de veau et do

mouton, doivent être rôties avec desgrilladesi

de lard afin de profiter de la graisse de cv^

dernières, que l'on a soin de faire cuire

avant. Quant aux grillades de fressures de

cochon, il est bon de les échauder afinj

qu'elles soient plus tendres.

1111 U'X.
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AUTRE. On tranche des grillades de

tres.s ires minces, on les fait rôtir dans un

[peu de beurre, puis on les met dans un plat

îlmud ; on fait une sauce au beurre, pas trop

'iclic ; on jette une cuillerée d'essence de

tiiroii sur les grillades.

Plats économiques avec diverses

VIANDES cuites.

Hachez du veau bien fin. avec des pa-

[ates froides, mettez poivre sel, ajoutez un

)eu de bouillon, un peu de farine blanche

5t un bon morceau de beurre. Faites cuire

ine demi-heure. Faites une toast^ coupez-

en pointes et mettez autour du plat.

Autre.

Prenez deux livres de veau, une livre de

brc-frais, trois quarts de livre de crackers

ilés, poivre, sel, persil, deux jaunes d'oeufs

[attus, hachez la viande, assaisonnez-la au
)ût. Mêlez les cracA:er« et les œufs. Faites

|uire dans un plat. Quand il est froid, ôtez-

et mettez dessus, des crackers piles.

:

1'

11

I i

i
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Autre.

Hachez les restes de sieik bien fin, as-

saisonnez à votre goût. Faites une grande

toast bien beurrée, trempez-la dans l'eau

bouillante. ( ceci doit être fait promptement)

laites revenir la viande dans la poêle avec

un morceau de beurre, puis jetez sur la

toasté

Autre.

Coupez la viande par petits morceaux.

Faites dissoudre de la gélatine, que vous

mettez dans du bouillon en quantité suffi-

sante, pour faire prendre le tout en gelée.

Coupez par morceaux des œufs cuits durs
;

mettez-les au fond du moule. Vous pouvez

mettre des cornichons ou du persil fritte

entre chaque morceau d'œuf. Puis mettez

la viande au fur et à mesure. Quand le

moule est rempli, versez le bouillon préparé

Laissez refroidir. Pour le servir, on tourne

le moule sur un plat.

Autre.

Après avoir taillé les grillades bien mince ''')
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on les assaisonne et on las laisse les unes

sur les autres, quelques instants. Puis on

les met dans la graisse bouillante. Ou
délaie ensuite environ unechopine de farine

avec du lait, trois œufs, deux cuillerées de

poudre allemande et quelques cuillerées de

crème. On fait une pâte plus épaisse que

pour des crêpes, ayant soin d'y mettre du

sel. On jette une cuillerée de cette pâte

«ur chaque grillade.

Autre.

Coupez des tranches de volaille et de

petites tranches de jambon, prenez quatre

ŒLifs durs tranchés mince. Mettez dans le

moule un rang de volaille, un rang de jam-

bon, un rang d'œufs. Remplissez le moule

de gelée clarifiée.

Croquettes.

Ce met sefait avec diverses viandes cuites.

Après avoir haché la viande bien fin, on

l'assaisonne au goût ; on y ajoute de la

crème et un peu de beurre ; on mêle le tout

poui en former de petites boulettes que l'on

#

I j
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trempe dans des, œufs battus; puis on les

roule dans la mie de pain, et on les fait

cuire dans la graisse bouillante. Ce plat

doit être servi chaud et sans sauce.

Viandes perdves.

Hachez la viande bien fin ; assaisonnez-

la, au goût
;
joignez 1rs restes de sauces

;

mettez ce hachis dans un plat de ferblanc,

remplissez de patates écrasées et assaison-

nées. Mettez un morceau de beurre pour

faire jaunir.

DU COCHON.

Manière de faire cuire divers

morceaux de porc-frais.

Pour que le porc-frais soit bon, il faut

qu'il soit bien cuit. Pour cela, après 1 Tivoir

lavé et avoir ôté la saignée, s'il y a i fv,

mettez-le dans un chaudron, couvrez-ie

d'eau, avec poivre et sel, et laissez bouillir

jusqu'à ce qu'il soit à moitié cuit. Retirez-

le alors et mettez-le au foiirnean pour rôtir.
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Laiss^'z diminuer le bouillon et servez-vous

en, au besoin, pour arroser la pièce.

Si vous avez soin de mettre consommer

de la couenne, ou des pieds de cochon dans

dans ce bouillon, vous aurez une gelée pré-

l'érable à la gélatine dont on se sert quelque-

|fois ; mettez ce consommé dans la lèchefrite,

après en avoir retiré le porc-frais, brassez,

coulez et mettez refroidir dans des tasses.

Epaule, Paleron de cochon en Gelée.

Mettez le paleron et les pieds dans un
chaudron ; faites cuire jusqu'à ce que vous

[puissiez extraire les os. Plg|;ez la viande

dans un moule : coulez le jus, qui a dû être

[bien épicé, jetez-le sur la viande et laissez

[refroidir.

Filets de cochon.

Il faut les faire bouillir un peu avant de

^s faire rôtir, puis les fendre en deux, sur

le long. On ajoute sel et poivre au goût.

)es oignons hachés bien fin, qu'on fait

Vire, peuvent être servis avec les filets.
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Grillades de Lard.

Faites rôtir des grillades de lard minces

et petites ; retirz-les et mettez dans la

graisse, des tranches de patates, que vous

avez dii faire tremper la veille, dans de

l'eau et du sel. Servez ces patates avec les

grillades.

De la COTELETTE.

Sciez les cotes au milieu ; mettez au feu

avec un pau d'eau, poivre, sel et un peu

d'ail si vous l'aimez ; couvrez et faites bouil-

lir trois quarts d'heure, puis mettez au foui-

ne au et faites rôtir.

Filets â la sauce robert.

Coupez-les filets en quatre morceaux, de

l'épaisseur d'un doigt, jetez dessus poivre iît|

sel ; faites fondre du saindoux dans la poêle,

cuisez les filets doucement ; retirez et pla-

cez-les, dans un plat. Tranchez des oignons,

que vous ferez frire avec poivre et sel, dans

un peu de saindoux, avec une poignée de;

miettes de pain : faites revenir cette saucr
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>t y ayant mis un p(3u d'eau, verscz-la sur

les filets.

Fressure de cochdn. •

Coiipez-la par traneh îs, épiissjs d'un

poiicc!, et faites-la rôtir comme les filets, si

Ivotis aimez la souce robert, ou seulement

javeo poivre et sel.

Boulettes au porc-frais.

Hachez bien fin du porc-frais, avec de

|roignon,y mêlant poivre sel et persil; rou-

lez cela par boulettes dans la farine, afin de

ll( s lier ensemble ; mettez du saindoux dans

|la pocle, et quand il sera chai^d, plat ez les

boulettes pour rctir, les tournant pour faire

I

cuire tous les côtés. Ensuite, ajoutez de

l'eau à la moitié des boulettes, avec poivre,

sel, etc etc, laissez le tout cuire trois quarts

d'heure, à petit feu ; mettez un verre de vin

|si vous l'aimez.

Ragoût de pieds de cochon.

Prenez deux pieds de coohon, roup('s en

[quatre ; ôtez les argots, mettez dans le chau-

i i

l û
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dron trois pintes d'eau, trois oignons, persil,

poivre et sel; laissez bouillir jusqu'à par-

faite ciysson ; ajoutez un rôt une demi-

heure avant de le retirer du feu.

Tête en fromage.

Coupez une tête en (juatre, nettoyez-la

comme il faut, jetez de côté le muffle, faites

bouillir le reste de la tête avec trois doigts

d'eau par dessus; quand elle sera à peu

près cuite, retirez-la du feu ; coupez-la alors

par petits morceaux de la grosseur d'un

dé ; ajoutez-y poivra, sel, clous, têtes de

clous, 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 mouhs ou dans des plats creux.

MANIÈRE DE ROTIR LE COCHON DE LAIT.

Plongez le cochon de lait dans une chau-

dière d'eau bouillante ; frottez avec la main

si les soies s'eu vont, retirez-le de l'eau
;

quand il n'en reste plus, ôtez-lui les sabots
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et videz-le ; faites lui quatre incisions sur le

dos pour trousser laquoue ; trous.ez-lui !es

pattes de devant et de derrière à l'aide de

deux broches que vous lui passerez l'une

dans les cuiss^^s et l'autre à travers la poi-

trine ; ensuite faites le dégorger dans l'eau

fraîche ; ass^ehez-le et farcissez-le de la

manière suivante : Hachez-la fressure avec

un peu de lard, du bœuf et de l'oignon

bien fin ; faites cuire avec du saindoux,

ajoutant poivre, sel, persil, saiiette, clous de

i^iroiie et marjolaine
;
quand vous retiierez

ce qui précède du feu, battez un jaune

d'œuf dans de la crème avec de la mie de

pain, puis brassez cela avec le reste, ayant

mêlé le tout ensemble, ins^^rez-Ie dans le

co'ps du cochon, ayant soin de coudre l'ou-

verture. Placez ensuite le cochon frotté avec

de la graisse, à la broche dans la cuisinière,

où vous mettez unj chopine d'eau avec poi-

vre et sel, pour arroser la pièce, de dix mi-

nutes en dix minutes. Un gros cochon de

lait devra cuire trois heures, et lentement.

'-r
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Après l'avoir débiocli'', vou,-; in.siscrez la|

peau autour du cou.

PfEDS DE COCHON ROTIS.

(youpez les pieds en trois, sans coiipor]

entièrement la couenae. FaiUs bDuillir,

ôtez l'écume ; mettez un chou. Qu uid

tout est cuit, ôtez-le et laissez diminuer lel

jus. Faites refroidir sur la glace et ajoiUczl

(îolte g-lee, aux pijJset au c'îoj que v j:i^|

servez dans le même plat.

Pieds de cochon au naturel.

Après les avoir bien nettoyés, échaud'sl

et en avoir enlevé tous les poils, on les enj

toure chacun séparément, en serrant for

avec un ruban de fil grossier, ce qui ki

force à se tenir droits, puis on les met enira

pendant trois ou quatre heures dans de l'caij

avec sel et poivre. Lorsqu'ils sont cuits, oJ

les retire du chaudron, et lorsqu'ils son!

à motié froids, on enlève le ruban, qui, lavé]

sert une autre fois; puis on îles fend A

deux, laissant un des gros os"dans chnqiiJ

partie et on les garnit de mie de pain pari
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Ifaitement émieltje et assaisonnée». Alors,

on les fait rôtir dans le saindoux et on sert

chaud pour déjeuner.

Saucices.

Iliichi'z le porc-frais bien (in ; assaison-

nez au goût, ajoutez un peu de vin blane.

j
Après avoir nettoyé les tripes avec grand

(soin, introduisez y cette pré'paration. Faites

rôtir dans la graisse.

Boudin.

En recevant le sang, ayez le soin de le

[couler et d'y mettre un peu de sel afin qu'il

ne caille pas. Vous hachez du porc-frais

bien fin, de la panne et des oignons, vous y
ujoutez des tpices au goût et du lait. Ceci

préparé, entonnez dans les tripes en bras-

sait, afin que le tout soit bien mélangé.

Mettez dans l'eau bouillante et faites cuire

sans bouillir. Retirez-le et frottez-le avec

[une couenne de lard. Faites rôtir avec

laisse ou grillades de lard.

STEAK AUX HUITRES.

Quand le steak est cuit, ôtez la sauce et

• 1
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mettez des huîtres et un morceau de beurre

dans la poêle ; faites-les rôtir un peu ; ajou-

tez le reste de la sauce, et mettez s ir le

steak.

HACHIS.

Prenez les restes de viande déjà ciiiios,

hachez-les bien fin, faites-les revtînir dansl

la poêle avec de la graisse et un peu d'eau,

|

poivre, sel, canelle moulue, clous de giro!k|

Prenez aussi un peu de lait, beurre, gralî^ss»,!

sel ; faites fondre le tout,•'ajoutez deux œufs

battus, épaississez avec de la farine et cou-

vrez le hachis de cette pât3. Faites euirel

dans un fourneau.

Hx\CiïIS AVEC DE? HUITâlE^.

Hachez les restes de viande ; faites-Iesl

dans du saindoux ou du beurrj. Faites cuire

un peu les huîtres; prenez-les avec l'écumoir

et jetez-les dans le hachis. Salez et poivrez

au goût. Si ce hachis est trop sec, versez 1

dessus le jus des huîtres. Servez, ornez lej

plat avec des toists ou de petits morceau](|

de pâte feuillette coup?e3 en poia'es.
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AUTRE. Hachez bien fin les restes de

Iviande, assaisonnez au goiil ; asséchez des

liiiîtros dans un linge et ajoutez-les à la

viande. F\iites-en d^ petits rouleaux que

vous saucerez dans des blancs d'œufs battus;

roulez dans la croûte de pain grillée et râpée

Ibion fin. Faites rôtir dans la graisse.

HUITRES ROTIES.

Asséchez de belles huîtres dans un linge,

roulez-les dans la mie de pain râpée. Faites-

les rôtir dans du beurre avec poivre et sel.

DE LA VOLAILLE ET DU GIBIER.

Salvd3 de PDJLEr. Vinaigrette.

Hachez les restes de poulet bien fin, mer-

[ez-y un peu de vinaigre, huile, céleri, poi-

re, sel, betteraves hachées bien fin. Ces

îpices peuvent être placées à côté du plat

)our les divers goûts.

Salade italienne.

Prenez du blanc de volaille, la même
|uantité de betteraves et moitié moins de

jéicri, le tout haché bien fin, mettez sel et

4

) t
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poivre. Prenez deux œufs cuits durs, dont

le blanc sert à garnir le plat ; écrasez )e^

jaunes avec de Phuile et de la moutarde,

ajoutez-le à la salade, en y mettant du vinai-

gre de betterave, afin de le colorer davan-

tage.

Entrée au céleri.

Lavez deux pieds de céleri, coupfz-le?|

par petits bâtons et fa^*cs les cuire bini

tendre dans de Peau, après quoi vous ajoi-

terez des huîtres avec un peu de jus, asïsai-

sonnez au goût. Faites bouillir cinq à six]

minutes.

Dinde désossé farci.

Fendez la peau sur le dos, et à l'aie

d'un couteau bien pointu, retirez les os sani]

attaquer la peau ailleurs. Quand les os soni|

tous ôtés, étendez le dinde ouvert. Faites

une farce de chair de volaille, de jamb()n|

de veau, hachés ensemble : mettez poivre|

sel, clous de girofle et cannelle moulue

raison d'une cuillerée à thé de chaque|

épice, par livre de viande hachée. Empli

m
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soz le dinde, eoiisez-Ie, en lui donnant une

lorrne allongée. Enveloppez-le dans un

linge, faites cuire dans assez d'eau pour le

(îouvrir. Mettez les os du dinde, quatre li-

vres de jarret de bœuf, une dizaine de pattes

de poules ou deux pieds de veau. Quand
le dinde sera euit, retirez-le et faites réduire

le bouillon jusqu'à la consistance d'une ge-

lée forte, avec laquelle vous garnirez le

dinde, quand il sera froid.

Autre Farce, Prenez une grosse volaille

désossée, une livre de veau, une livre de

pain émietté, une denrii-livre de suif, mettez

du macis, de la muscade, du clou de gi-

rofle, de l'écorce de citron pilée, deux jau-

nes d'œufs, du poivre et du sel.

Farce aux huUres.—Après avoir fait cuire

légèrement les huîtres, ajoutez-les aux pa-

tates écrasées, avec un peu de persil.

Manièrk de clarifier la gelée

faite avec de la viande.

Quand le bouillon est fort, dégraissez-le

et mettez-le dans un chaudron. Ajoutez qua-

I «I

^

i

,
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tre blancs d'œufs avec les écailles, un cle-|

miard d'eau, deux cuillerées de vinaigre.

Battez le tout et brassez. Après avoir cou-

lé, mettez un verre à vin de cherry et faites

cuire dix minutes, ayant le soin de tenir ]e|

vase fermé.

SCOLLOPED.
Enlevez la peau d'un poulet, hach?z la

viande bien fin, ajoutez un peu de bouillon,

du poivre et du sel, mettez dans des moiih^sj

saupoudrez de crackers piles. Faites cuiiT.]

Farce de débris de volailles.

Hachez le cœur et le foie des volailles,

très fin, avec de l'oignon. Faites frire dans]

du saindoux, avec du pain émietté, poivre,

sel, persil, têtes de clous, etc.

Farce de patates.

Faites cuire des patates, ôtez l'eau, ctl

écrasez-les en marmelade, avec beurre, lait|

ou crème, poivre, sel et peisil.

AUTRE.

Hachez dn porc-frais bien fin avec d^
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roign.m : faites revenir dans la poêle avec

épices au goût, et en retirant du feu, jetez-y

lu pain émietté avec un jaune d'œuf battu

|dans la crème, brassant le tout.

Dinde à la. daube.

Cci dinde se prépare et se cuit, comme la

fo^so de veau indiquée, page 31.

Dinde bouilli.

Etnietlez du pain bien dn ; mcittezdeux

jaunes d*œufs, sariette, persil, poivre, sel
;

'riformoz cela dans la poitrine du dinde et

Il ;ttez-le dans la soups. Servez avec oi-

[iions blancs, bouillis, disposés autour du

lat. Sauce au beurre avec céleri.

Dinde rôti.

Frappez l'os de l'estomac avec un rou-

leau ; insérez une farce de patates, comme
lit plus haut ; frottez le diade avec du beurre

jt saupoudrez le de farine, poivre et sel
;

idez trois demiards d'eau dans la cuisinière,

ît arrosez la pièce de temps à autre.

Hachis de dinde.

Coupez les morceaux bien petits, mettez

I

ry

> 4
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quelques cuillerées de bouillon, do Moi-

gnon haché fkî, persil, poivre et sel, dans

une roquille d'eau ; en retirant du feu, ajou-

tez un dessus de crème, avec un jaune

d'œuf battu.

Dinde ihn BÉATiLLEfr.

Si le dinde est maigre, il est mieux de le

mettre en béatilles. Vous le coupez en une

douzaine de morceaux, que vous piquez de

bardes, et faites rôtir avec de la farine dans

du saindoux
; quand ils seront rôtis, jetez

de Peau assez pour les couvrir d'un pouce,

avec poivre, sel, persil et sariette.

N. H. —11 faut toujours faire bouillir le»

rognons de volaille à part, et à grand'ean
;

quand ils sont cuit», jetez-les dans le» béa-

tilles ; si vous ne prenez cette précaution,

vous risquez de gâter votre met.

Oie ROTIE.

Hachez quatre oignons bien fin, que vous

ferez frire avec poivre, sel,, persil, pain

émietté, et une bonne poignée de sauge; met-
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lez celte farce dans Poie, que vous placerez

à lii broche de la cuisinière; mettez unecho-

pine d'eau, arrosez souvent, ayant soin de le

tourner. Si vous le préférez, vous pourrez

vous servir de la farce aux patates indiquée

Ipour le dinde. On mange généralement

l'oie avec compotes de pommes ou d'atocas,

ou mieux encore avec gelée de pomme,

POULETS BN BÉATILLES,

Même procédé que pour le dinde, page 56

Fricassée à la sauce blanche.

Coupez les poulets par morceaux que

vous saupoudrerez de farine : faites-les re*

Venir dans la poêle, avec poivre, sel, oi-

gnon et persil ; une fois rôtis, ajoutez une

chopine d'eau pour deux poulets, et faites

bouillir durant trois quarts d'heure ; battez

deux jaunes d'œufs et un dessus de crème,

que vous ajouterez, en brassant, au mo-

ment de le retirer du feu.

Canards gras.

Les canards se préparent avec la même
farce que les oieS| se cuisent de la môme

^

V;
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manière, et se mangent avec les mcmcs

compotes.

Croquettes à la volaille.

Prenez des morceaux de poulet ou de

dinde, de la largeur de trois doigts. Faites

une bonne pâte feuilletée dans laquelle vous

envelopperez les mor .eaux de viande ; fai-

tes-les rôtir dans du saindoux, jusqu'à ce

qu'ils soient d'un beau jaune.

Poulet au champignon.

Prenez des morceaux de poulet cuit, met-

tez-les dans une casserole avec un petit

morceaux de saindoux, un demiard d'eau
;

ajoutez un peu de corn-starcli et des cham-

pignons; assaisonnez au goût. Laissez bouil-

lir cinq ou six minutes.

Panades aux huîtres.

Faites cuire les huîtres, ôtez-en le jus

dans lequel vous mettrez du beurre frais, de

la grosseur d'un œuf, une mie de pain, deux

jaunes d'œufs battus avec de la crêmo.

Mêlez le tout avec les huîtres ; assaisonnez
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au goût. 11 faut que ce mMange soit épais.

ICoiivrez avec de la mie de pain et quelques

>etits morceaux de beurre, on dô la croule

[j pain râpée. Faites prendre d ins le four-

Inoau.

Plat de fromage.

Une tasse de pain éraietlé, que vous

neltyz tremper un quart d'heure, dans une

luantité suffisante de lait frais. Prenez trois

;ufs et battez tout cela ensemble, ajoutez

iiiî cuillerée de beurre fondu, une derai-

|ivre de fromage râpé. Mettez dans le plat

ît saupoudrez de pain émietté. Faites cuire.

Panade.

Prenez de la mie de pain émieltée, Ui^l-

lez-la dans une casseroUe où vous aurez

lis de l'eau, sel, poivre et beurre, frais

jutant que possible. Lorsque la panade e^t

m peu réduite, vous la retirez du feu et y
îttez deux jaunes d'œufs, avec un peu de

îrcme ou de lait.

Sauce tomates.

Pour un gallon de jus de tomates mettez :

m
;; il

f
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quatre grandes cuillerées de gros sel, el

quelques grains de moutarde, quatre grains

de gingembre, deux grains de cayenne,

deux grains de poivre, deux grains de macis

deux grains de clou, une chopine de vinai-

gre, faites bouillir jusqu'à ce que le tout

soit diminué de moitié, à peu près.

Reoutte db catsup.

Pelea un demi minot de tomates mûres,

coupe2-les sur le travers
,
pressez-les dans

la main pour faire sortir les graines ; mettez

deux poignées de gros sel et laissez le tout

reposer une nuit, pais ajoutez les épices,

et un demi-gallon de vinaigre, une demi-

livre de beurre. Faites bouillir une demi-

heure et mettez chaud en bouteille. Que

les épices soient non moulues et dans de

petits sacs de mousseline, afin de conserver

la couleur du catsup.

ToMATBS VERTES MARINÉES.

Hachez quatre terrînées de tomates 1

vertes et quatre gros oignons ; mêlez une

tasse de gros sel et laissez reposer une nuit
;
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luis couvrez avec vinaigre et ajoutez une

|asse de raifort râpé, une tasse de cassonade,

loux cuillerées à soupe de clous, deux de

aiment, une de poivre noir. Faites bouillir

m quart d'heure.

Civet au lièvre*

On suspend le lièvre par les pattes de

lerrières, pour lui enlever toute la peau,

int du corps que des pattes, jusqu'à la tête,

^omme l'on fait de la peau d'une anguille :

m ôte le cœur et on garde le foie ; on

îonpe la pièce en huit morceaux, et on

rerse dessus, un verre de vinaigre et un

lemiard d'eau ; on laisse tremper quatre

leures ; on retire et assèche cette viande

[ntre deux linges ; on pique deux bardes

lans chaque morceau, on les place dans

chaudron avec de l'eau par dessus la

riande, on ajoute poivre, sel, persil, têtes

^e clous pilées, avec quatre cuillerées de

irine rôtie ; on fait cuire deux heures. On
îcrase le foie, dans un verre et demi de vin

le Porte, et on jette cela dans le civet, en

^^r

i >ii
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brasBant encore un quart d'heure avant de

le retirer du feu.

Civet de lièvre.

Quand le lièvre est prépare, mettez du

vinaigre dessus, la veille, lavez-le bien bar-

dez-le, couvrez-le d'eau et faites cuire.

Prenez de la farine srillée et faites une

sauce avec le jus du lièvre.

Perdrix aux choux.

Faites frire quatre oignons haches fin,

avec une poignée de pain émietté ; on ajoute

poivre, sel, persil, sariette et thym dans un

peu de saindoux ; on insère cette farce

dans le corps de la perdrix que l'on barde

et saupoudre de farine ; on la fait rôtir len-

tement dans du saindoux, et on la retire de

dessus le feu ; on hache un petit chou avec

quatre oignons, poivre, sel, persil, sariette,

on fait rôtir ces derniers dans la sauce
;

quand ils sont cuils, on ajoute un demiard

d'eau ; on laisse le tout encore une heure

sur le feu, le remuant de temps en temps

avec précaution. On place deux morceaux

nri; =ii iiiiiiii
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(le pain grillé ou rôti, dans le fond du plat

avant de le servir.

Pkbdrix ROriES.

Préparez les perdrix en leur la'ssant les

pntt( s el la tête. Mettez la tête sous l'aile,

tl()^^sezl(S pattes; farcissez-les et faites

rôtir avec des tranches de lard, comme lei

poulets. Servez sur du pain rôti. Faites

une sauce blanche avec mie de pain, poi-

vre, sel, beurre et lait.

Canard matgee aux lpices.

Ouvrez les canaids, et lavez-les dans plu-

eieurs eaux, insérez y une farce à l'oignon

h ichô avec mie de pain, sel et poivre
;

Inissez-les bouillir deux heures dans l'eau
;

les ayant retirés, gardez le jus ; faites-les

rôtir avec beurre, farine et épiées, sur tous

les côtjs ; remettez-les de nouveau avec le

jns et quelques tranches d'oignons ou écha-

lotles, un verre de bon vin, etc.

Vieille tour'-.e à la daube.

Piquez six tourtes de bardes, mettez de-

^î'H
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dans, une farce d^oignon haché avec mie de

pain assaisonnée ; cousez-les et mettez-les

dans un chaudron avec quatre cuillerées de

farine rôtie, dans du saindoux, trois cho-

pines d'eau : laissez cuire deux heures, et

ajoutez sel, poivre, oignon ou autres her-

bages au goûl ; remuez-les de temps à autre.

JeUNB tourte Â liA CRAPAUDINE

Ouvrez six tourtes sur le dos ; frappez-les

avec un rouleau sur l'estomac
; placez-les

dans le fond du chaudron, avec un morceau
i

de beurre, poivre, sel, ciboule, oignon et unj

demiard d'eau. Faites cuire à petit feu.

Mettez aussi, farine rôtie, si c'est votre goût.

Les poulets se cuisent de la même façon.

Bécasses et bécassines.

Après les avoir vidées, bardez-les, pla-

ces-les à la broche
;
jetez du pain rôti au

fond de la cuisinière, sur lequel tombera le

jus ; puis reportez vos rôties de pain dans le

plat, plaçant les oiseaux dessus, avant de

servir.
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Des pluviers.

Même procédé que pour les b'casses et

bécassines.

Des pigeons.

Il faut les barder, leur faire jeter généra-

lement un bouillon et les retirer ; les faire

alors rôtir couleur d'or, dans du saindoux

avec poivre et sel, puis les remettre dans

le jus avec épices, herbes fines et les faire

cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres.

PiGEOVS SJUFFLÉS.

Après avoir d'^sossé vos pigeons sans en-

dommager la peau, faites une farce avec

tout ^s sortes de viande, le lard est indis-

pensable. Assaisonnez de poivre, sel, clou

moulu, un blanc d'ceuf fouetté ; emplissez

le corps de vos pigeons, avec cette farce,

cousez les ouvertures, faites rôtir avec des

tranches de lard.

Oiseaux blancs.

Il se cuisent enveloppés dans du papier

blanc beurré, avec poivre et sel seulement,

et à petiî feu.
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CHAPITRE CINQUIEME.

Du POISSON.

Djré ROTI.—L'ayant écaillé, f;iites-l(i

égjulter, séchez-le entre deux linges ; sau-

p^aJrcz-le de farine avec poivre et sel
;

mettez-le dans le beurre chaud pour rôtir.

On en fait un pîat excellent en gras, en le

faisant cuire dans le saindoux, avec des

grillades de lard.

Doré bouii.lt.

Une pièce de deux pieds doit être mis(^

dans l'eau bouillante, avec un peu de sel,

pen lant vingt-cinq minutes sur le feu sans

boiillir. Orn3r le plat de persil vert. Faites

la siuce au beurre.

On ajoute des œnfs cuits durs, par tranches,

autour du plat ou dans la saucc-

EtURGEON en RAGOUT.

On l'échaude, on enlève la peau, on le

coupe par morceaux, les roulant dans la

farine avec poivre, sel et clous; on les fait

rôlir dans le beurre couleur d'or
; puis on

'!-
\
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ajoute de l'eau au moins un pouce au-fJes-

sns du poisson, avec ihym, persil et oignon.

Frêlez-y alteniion pour retirer les morceaux

vn bon oidre,

Eturgeon en boulettes.

Après avoir Cchaudé !a pièce, pour en

6lt r la peau, hachez-en la (îhair; jetez des-

sus, poivre, sel, persil, clous, oignon, deux

jaunes d'œufs et du beurre ; fHÎtes-<»n des

boulettes que vous ron lierez dans la farine

ponr les lier, puis faites les rôlir ânn^ le

beurre ; les îiyant retirées, placez-les dans

IVau, à moitié d(S boulettes: laissez-les

(Miire et surveillez-les, pour les empêcher

de tomber en charp'e.

Escargot.

Mêmes procédés que pour l'éturgeon.

Voir pîus haiit.

Morue fraîche rôtie.

Il filut extraire l'intérieur pnr les ouies,

faire une farce d'oignon avec mie de pain

ou patates, persil, sel, poivre et clous (\nr.

Pon mot dans la morue. On saupoudre de

5
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farine la pièce, avec poivre et sel, et on la

place sur un gril dans une lèchefrite, aven

précaution ; on fait une sauce au beurre.

Morue fraîche bouillie.

L'ayant fait dégeler, on In nul, poffr la

retirer entière, enveloppée dan» un lin;^e

bien attaché, sur un égouttoir ou dnns un

plat, dans de l'eau bouillante, avec une

cuillerée de sel ; une morue tie deux pieds

devra bouillir penJant vingt-cinq minules.

Servez avec oignons bouillis et sanc.î au

beurre.

Morue sèche.

Elle se mange lôlie f-ur le gril avec

beune et poivre ; l'ayant d'aboid b.Uiue et

fait tremper une nuit.

Morve sèche ev fricassée.

Battez-la Lien ; faites-la tremper une nuil;

mettez-la dans l'eau froide |>our cuire ; en-

suite vous la coupez en petits morceaux,

faites frire des oignons avec beurre
;
jetez le

tout ensemble, y ajoutant patates tranchées,

pv>ivrc et un peu de crème.
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MoRUB SALÉE, BOUILLIE.

L^lyant fait dessaler, pliez-la dans sa pre-

mière nalure ; fai:es-la bouillir à grand'eau,

sur nn égouttoir ou dans un plat, ayant eu

soin de Taltacher dans un linge, afin de la

retirer entière et lui conserver de la mine.

Saumon frats.

Mettez-le dans l'eau bouillante avec une

cnillért'e de sel et un peu de vinaigre, en le

|)i(|uant légèrement avec \i fourchette, vous

verrez s'il est cuit. Il se mange avec ï»auee

au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge

et moutarde ; on coupe des œufs durcis,

pour orner le plat et on y place aussi du

persil vert.

Saumon mariné.

Si vous avez des restes de saumon euil
;

prenez ces morceaux, jetez-les dans du vi-

naigre chaud avec |^K)ivre, sel, clous, têtes

(h; clous, poivre ronge, moutarde en graine

"t un peu de gingembre
;
plac(;z cela sur

le l'eu pendant un «juait d'heure ; l'ayant

retiré, couvrez et gardez pour m inger froid,

soit à souper ou iî déjeuner.

à



— 68-^

ACHIGAN VERT ET AUTRES POISSONS.

Après les avoir bien asséchés et saupou-

drés de farine, poivre et sel, faites-les rôtir

dans du beurre fondu bien ehnud par un feu

modéré. Au moraimt de les tirer cuits,

ajoutez un peu de beurre et d'eau, |oar

faire de la sauce, et laissez quelques mi-

nutes 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 con^me le saumon

frais, et se mangent avtîc les mêmes tpices.

Grosse truite au court bouillon.

Co«pez-la par morceaux, tranchez dos

oignons, mettez un morceau de beurre, des

épices, un peu de farine, et faites cuire

pendant une heure à petit feu ; au moment

de la retirer, ajoutez in verre de vin de Porte.

Poissons blancs.

Les ayant éeaillts et asstchts, on les fait

rôtir dans la poêle à petit feu, jetant dessuî^
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poivre, sel ; on mettra du beurre dans le

plat au moment de les retirer du feu pour

faire de la sauce.

Du HARENG.

Faites-le bien dessaler, et après en avoir

6 lé l'écaillé, mettez-le rôtir sur le gril avec

un peu de beurre ; ou bien où le fait cuire

à l'eau cnaude quelques minutes. Pour

ceux qui sont fumjs, on les fait revenir sur

le gril avec beurre.

Homards à la rémoulade*

Le? homards iissnt lescomme
visses, ils se vendent cuits, mais il faut

avoir le soin de les choisir frais ; fendez-lui

le dos depuis la tête jusqu'à la queue : en-

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

cela dans un vatAÎ avec une cuillerée de

moutarde fine, échalote et persil hachés fin,

sjI, gros poivre et les œufs du homards s'il

en a ; ajoutez huile et vinaigre ; délayez

bien le tout ; mettez-le dans une saucière,

et servez avec le homard.

j

i

è

1

;

i
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Macaroni de Fromage.

On fait fondre le fromage avec du beurrtî

dans un plat ; lorsqu'il est fondu, on y
ajoute un peu de crème et de lait chaud,

on bat cela ensemble ; on met ensuite le

macaroni coupé par petits bouts et que l'on

a eu soin c'e faire bouillir un quart d'heure
;

on ajoute un peu de moutarde en poudre

et un peu de poivre. On le sert chaud.

Salade de homards.

Après avoir ôté l'écaillé du homard, la-

vez-le et coupez la chair par petits morceaux

que vous ferez cuire dans l'eau bouillante.

Prenez quatre on six œufs durcis, coupez-

les par tranches et mêlez au homard, ajou-

tez l'huile, !î3 vinaigre et autres épices au

goût.
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CHAPITRE SIXIÈME

Des puddings.

Plumpudding. — Une douzaine d'œufa

bien battus, six cuillerées de farine, trois

derriiards di lait froid, du raisin suivant le

goût, de la muscade et cannelle, un peu

<i'écorce d'orange bien pilée, un peu de

isuif de }x£uf ; tbouillantez un sac, et faites

bouillir pendant trois heures ; au bout d'une

demi-heure que la pudding aura bouilli,

toarnez-la et brassez le sac, afin que le

riisin se mêle.

Au RAISIN.—Une pleine tasse à thé de

fariie, six œufs, ôtez deux blancs, gros

comme un jaune d'oeuf de beurre, un verre

de fraîche eau-de-vie, s acre, cannelle, mus-

cade, raisin au goût, du lait assez pour

former de tout cela une pâte bien épaisse
;

ensuite mettez le tout dens un linge trempé

dans l'eau bouillante et enduit de beurre et

de farine; attachez-le bien serré, jetez-le

dans l'eau bouillante, et faites-le bouillir

une heure et demie.
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Aux POMMES.—Prenez une demi terri née

(le pommes, ép'nch îz L s et haehez-!es bien

fin
;
prenez une demi terrince de farine,

cassez un qnarteron de beurre par morceaux

dedans, prenez de l'eau froide et délayez

ceîtc farine pour pouvoir la rouler sur une

table, étendez-la une fois plus longne que

large, étendez un lit de pommes poudré de

muscade, sucre et cannelle piles, jusqu'à ce

(|ue les pommes soient employées, roulez

ensuite la pâte et fermez-la à chaque bout
;

mettez-la dans un linge mouillé v\ préparé

comme on fait aux autres puddings; met-

lez-la à l'eau bouillante, et laissez bouillir

trois heures si elle est grosse, si elle e!<t

petites deux heures et demie. Une sarce

à l'ordinaire.

Aux CONFITURES. — Tel que ci-dessus

pour les pommes ; ayant soin que le linge

soit bien atta(?hé pour (|ue l'eau n'y puisse

pénétrer. On peut préparer la pâte avec suif

et un peu de lait, et employer telles confi-

tures que l'on voudra.

Au SUIF ET AU RAISIN. — CoUpCZ UftC
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tranche de pain do l'épaisseur de quatre

(loigîs, et après en avoir ôté la croûte,

échaudez la m\e avec une chopine de lait ;

ajoutez une demi-livre de suif de bœuf, un

morceau de beurre gros comme un œuf,

huit œufs bien battus, et délayez cela avec

plus d'une demi-livre de farine, une demi-

livre de gros raisin et autant de petit, de

l't'corce de citron si vous en avez, un peu

de cannelle et muscade, trois grandes cuil-

lerées de sucre fin et un verre d'eau-de-vie
;

échaudez le linge et saupoudrez-le de fa-

rine
;
que la pudding soit plus épaisse que

de la pâte à crêpt*s ; attachez-le bien serré,

et laissez-le bouillir constamment et à

grand'eau deux heures et demie.

Au Pain.—Prenez deux grosses tran-

ches de pain, assez de lait bouilli pour cou-

vrir le pain, et laissez tremper une demi-

heure ; mettez une tasse de raisin et deux

œufs battus avec du sucre, ajoutez cela au

pain, faite» bonillir ou mettez à la vapeur

deux heurea et demie.

Autre. Une livre de raisin, une livre de



— 74 —

»:

corinthe, une livre de sucre, un quad de li-

vre de /leur; detftt onces de pain, un venvî

de brandy, cannelle, muscade au goût,

écorces de citron. Lai.*<Sc;z bouillir p "n lanl

quatre ou cinq heures.

At'TRE.— Faites des tranches de pain

pour remplir un plat, ensuite vous ferez

bouillir une chopine de lait. Battez six

œufs avec du sucre, ajoutez le lait bouilli,

jetez le tout sur les tranches de pain.

Autre.—Vous battez huit œufs avec du

sucre, de la cannelle et de la muscade, vous

y mettez du lait froid, assez pour employer,

le plat dans lequel vous faites la pudding,

qui doit être de faïence ; coupez des tran-

ches de pain bien minces sur lesquelles

vous étendez du beurre et par dessus une

cuillerée de confiture, un lit de pain au

fond,' un lit de lait alternativement ; obser-

vez que le dernier lit doit être de pain sur

le dessus comme il Pest au fond; si le feu

est ardent il ne lui faut qu'un quart d'heure,

et vous ne la faites cuire qu'à l'heure du

.V l
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diner si vous voulez qu'elle so't soulevée.

A LA MARMELADE.—Une (lemi-livre de

suif, une demi-livre de mie piin, une djmi-

livre de sucre, trois onces de m:irmelade

d'oranges, mêlez le tout avec quatre œufs

bien battus. Faites bouillir durant quatre

heures^ et mettez quelques raisins au fond

du moule.

Autre.— Une tasse de mêlasse, une

tasse de lait, une demi-tasss de beurre fon-

du, deux cuil érées de crème de tarte, une

petite cuillerée de soda, une tasse de raisin,

de la muscade, cannelle, gingembre au

gjût, de la farine pour faire une pâte comme
le pain de Savoie ; mêlez la crème de tarte

avec la farine ; beurrez un bol ou un moule

mettez dedans et faites cuire à la vapeur

durant t;ois heures. Cette pudding peut se

conserver huit jours et plus, en la faisant

réchauffer avant de la servir

Au cocoA»~Failes tremper trois cuillerées

à soupe de tapiioca dans Veau, tçute une

nuit ; mettez le tapioca dans une pinte de
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i ait, faites bouillir pendant une demi-heure
;

battez quatre jaunes d'œufs avec une tasse

de sucre; ajoutez trois cuillerées à soupe de

cocoa râp^ et faites bouillir encore dix mi-

nutes ; mettez dans un plat à pudding et

battez quatre blancs d'œufs en neige, avec

trois cuillerées à soupe d^ sucre
;
jetez un

peu de cocoa dessus le tout, puis faites bru-

nir au feu pendant cinq minutes.

Aux AMANDES amères.—Faîtcs bouillir

une chopine de lait, jetez-le sur quelques

tranches de paiu blanc, avec gros comme
un œuf de beurre ; de la cannelle, de la mus-

cade, une cuillerée d'amandes amères pi-

lées, écorce de citron, un demi-verre d'eau-

de-vie, huit œufs battus, ôtant trois blancs,

mêlez-y de la farine, et battez le tout en-

semble une demi-heure avec un peu de

sucre, plus épais que des crêpes ; trempez

un linge dans l'eau chaude, et saupoudrez-

le de farine. Faites bouillir pendant deux

heures. Sauce ordinaire, ou sirop d'éra(ile.

Pudding écoNOMiquE.—Six onces de suif
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Imehé fio, six onces de raisin épuré, huit

onces de corinthe, trois onces de mie de

pain, troi» onces de fleur, trois œufs, un

peu de musca'^e et macis avec canelle, une

(lemi-Cîuillérée à thé de sel, un peu moins

(l'une chopine de lait, quatre onces de sucre

et un peu de citron ; mêlez le tout ensemble,

cl faites bouillir dans un lin«:e beurré l'es-

pace de deux heures.

Chaumière pucDiNC-Une demi-tasse de

beurre, une tasse de farine, une tasse de

sucre, une tasse de crème douce, une demi-

(millérée de soda, et une cuillerée de crème

de tarte. Faites cuire.

Pudding aux bluets. — Une pinte de

farine, deux cuillerées de crème de larte,

deux grandes cuillerées de sucre battu avec

deux œufs ; ajoutez à la farine une tas^e

de lait, une demi-tasse de beurre fondu,

une petite cuillerée de soda dissout dans

l'eau chaude, et une pinte de bluets ; rhette^

le tout dans un plat et faites cuire dans le

fourneau.

j
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Autre.—Faites bouillir deux pintes fie

lait frais avec un morceau de bt;urr«î, dt» Iîi

groâsc'ur d'un œnf ; laissez refroidir ; battez

six œufs avec du sucre et une tasse de coco i

et faites cuire dans un fourneau.

Autre.—Faites chauffer dans un demiard

dj lait, uns dcîmi-livre de b'îurre, ( ni le

laissez pas fondre,) huit œufs bien battus et

huit cuillerées à table de sucre que vous ajou-

tiez graduellement. Faites cuire p<*ndant un

quart d'heure, dans des lasses A moitié rem-

plies. Pour être servi avec sirop d'érable.

Autre.—Melt(»z trois œufs, une tasse de

beurre, une tasse de farine, une tasse de

sucre, deux cuillerées de poudre alleman-

de ; faites cuire. Quan I ce mMange sera

cuit, étendez des confitures dessus
;
puis

vous le roulez aussi vite que possible, pc^n-

dant que c'est chaud.

Autre —Faites bouillir une pinte de lait

pour six œufs ; b ittez les œufs avec du sucre

fin ;
jetjz le lait bouillant en brassant don-

cemeat, mett.'a un peu ^e cannjlb et m js-
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rade ; faites prendre dans un plat à petit

leii, sans bouillir.

Autre. — Fait( s boniilir du lail et faites

tremper du pain blanc. Quand il aura bien

trempé, battez d<*ux ou trois œufs avec du

siKîre et du raisin ; vous envelopperez le

tout dans un linge, et vous le ferez bouillir.

AuTKE.— Pnnez t,uatre aufs, une tasse

(le farine, battez le tout ensemble, ensuite

laites bouillir du lait, et versez-le dessus

jusqu'à ce que la pAte devienne claire

comme des crêpes. Pelez et hachez trois

))()mmes; mêlez le tout, et faites cuire dans

nn fourneau bien chaud. Vin, sucre,. beurre

ei muscade p( uc la sau( e.

Autre. — Prenez cinq cuillerées de fa-

rine», cinq blancs d'œufs, et quatre jaunes,

(lu sucre, une demi-muscade, du gingem-

bre; battez eela ensemble, ensuite, ajoutez

une chopine de crème douce, deux onces

(\c. beurre fondu, battez le tout ensemble
;

graissez un plat, ne le remplissez (juVi moî-

ilj, fuites cuire dans un four un peu chaud.
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Autre.—Deux œufs, lattus séparément,

une tasse de sucre, gros comme un œuf de

beurre, une demi-tasse de bon lait,, r»n»'

cuillerée à thé de crème de tarte, une demi-

cuillerée à thé de soda, deux lasses de fleur,

des épiées au goût ; ne m^'ltez pas la p^^tti

trop épaisse. Fati s cuire dans un plat.

Au SAOou. — Faites bouillir une demi-

tasse de sagoa dans les trois quarts d^unt;

tasse dV»au
;
quand le sagou commc»nce à

S3 dissoudre, ajoutez une tasse de casso-

nade, quatre pomm^'s tranchées, ou un n-

tron, une cuilijrée à thé dVs'*enee de citron,

quatre cuillerées à soupe de sucre brûlr.

Faites cuire jusqu'à ce que les pommes

soient cuites. Cj plat doit être m m ^«'5 avec

de la crème. Des configures peuvent rem-

placer les pommes.

Autre. — Prenez quatre onces de riz

que vous laissez tremper une demi-heure

dans Peau chaude, jetez Peau, et mettez

bouillir le riz dans un demiard de lait, avec

un peu de cannelle, jusqu'à ce qu'il soit

bien lenJre ; lorsqu'.l sera froid, ajoutez

qiiatrf

crème

éeorcc

versez

(|iif^l()i

j.iunii

Au
qimnti

lir «lai

(In fei

(jiiatre

votrcî
\

niiisna

(l'œuf

lerée

cuite
;

!ne11(»:

prcndi

l<*nle.

Au
lasse c

une c

mande

une eu
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quatre œufs, bien battus, une tasse de

crème, trois onces de sucre blanc, muscade,

t^'corce de citron au goût. Beurrcîz un plat,

versez-y cette préparation. Ajouter dessus,

(|nfO(|ue^ petits morceaux de beurre, et faites

JMunir dans le fourneau.

Au VERMICELLE.—Prcncz une certaine

(juantité de vermicelle que vous faites bouil-

lir dans du lait ; lorsque 1 est cuit, retirez-le

(In feu et mettez-le dans un plat ; battez

(jiiatre œufs dans du sucre; versez dans

v()ir(î plat en brassant ; ajoutez un peu de

nniseade, faites cuire ; baltez trois blancs

(l'œuf en neige (|ue vous jetterez par cuil-

lerée sur votre pudding lorsqq'elle es^t

cuite ; saupoudrez-la de sucre blanc et re-

inellez un instant au fourneau pour faire

prendre les œufs. Cette pudding est excel-

lente.

Au GINGEMBRE,—M 3lez cn^^cmble une

lasse de mêlasse, une demi-tasse de farine,

une cuillerée et (ïemie de poudre alle-

tnande, une tasse de suif émietté bien fin,

une cuillerée à soupe de gingembre, un peu
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de sel, deux écorces de citron coupé fin,

deux œufs battus, sucrez aru.goût. Mettez

dans un plat et faites cïiire.

Au RAISIN.—Prenez une tasse de suif,

«ne iasse de pain fmieUé, une tasse de

raisin, une tasse de corinihe, une tasse de

sucre, six œufs, écorce de citron au goût,

•muscade, un verre de bière. Mêlez le toia

et faites cuire durant deux heures.

Aux FRUITS.—Après avoir pelé des pom-

mes et les avoir coupées par petits morceax
;

mettez-les dans un plat
;
prenez du pain

que vous beurrerez et mettrez sur les pom-

mes. Puis mettez .un rang de confitures,

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

que' ce que le plat soi't plein ; ensuite battez

trois œufs avec du sucre, de la muscade,

un peu de lait froid, jetez dessus et faites

rôtir. Pour manger rfvec de la cTême ou

une sauce au goût.

Au RIZ.—Prenez une tasse de riz bouilli,

\ /deux tasses de 'lait, ajoutez trois jaunes

d^œufs. Fditeé'cuire une demi-heure. Pte-

m
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noz onsiiito trois blancs d'œnfs bien battu»

avec une tasse de» sucre blanc, un pou d'es-

sence de citron, Heuâvz ce blanc sur votre

pndding que vous remettez dans le four-

ncMU l'espace de cinq minutes.

AuTRR.—Une tasse de lait, une de me-

inssc», les trois quarts d'utie tasse de suif ha-

cli'' fin, une cuillert-eà dessert de soda dis-

sout dans l'eau tiède, quelques morceaux-

(!«' pommes ou du raisin, trois tasses de fa-

rine. Faites cuire.

Au CHOCOLAT.—Prt*nez trois onces de

<li()colat râpé que vous délayez dans une

pinte de bon lait bouilli. Quand il sera re-

froidi, ajoutez les jaunes de cinq œufs (>t

une tasse de sucrco Faites cuirft environ

vingt-ci n(] minutes. Battez les blancs pour

mettre dessng ; faites .dorer au fourneau.

Mangez froid.
•

Autre.—Prenez* quatre œufs, la pesan-

teur de quatre œufs de farine et du trois

aMifs de sucre, un (|narteron de beurre lavé

v\ mêlé à la farine avec sucre au moyen

L^
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des mains
;
puis ajoutez les œufs, .quatre

cuillerées de confitures de fraises- ou de

framboises, un peu de sucre brûlé pour la

rendre noire. Avant de metlfe dans Je

n>oule, ajoutez un verre de vin blanc, jine

cuillerée à thé de soda dissout dans un peu

d'eau. Faites cuire dijrant deui heures.

Moule de tapuk^a.

Faites bouillir une tasse de tapioca, sucrez

et ajoutez le jus et l'écorce d'un citron, un

peu de sel ; mettez dans un mouie. Quand

il est refroidi, versez sur un plat. MeHez

dessus de la crème assaisonnée de vanille.

Riz glace.

Faîtes bouillir une ta^ï^sede riz dans du

lait, juscju'à ce qu'il soit bien cuit, salez et

assaisonnez-le. Battez les jaunes de. trois

œufs dans un plat profond ; battez aussi les

trois blancs en neige. Mettez sur la glace

et servez froid. Ce plat peut être fait de

tapioca.
^

,^

COSSETARDE.

Battez deux œufs dans une chopine de
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lait mettez-y sucre et muscade au goût
;

dép'' 5ez ce mélange dans de petites tasses

en faïence ; înettez-les ensuite dans un grand

vase d'eau bouillante de manière qu'elles f.

soient presque toutes enfoncées dans l'eau,
"*

au moins les deux tiers des tasses ;^laissez-

les Sur le feu, jusqu'à ce que le lait et les

œufs-soient pris.

Autre.—Sur dix œufs, ôtez le blanc de

quatre, brassez-les et ajoutez du sucre, puis

bras*ez encore
;
pienez ensuite deux pots

de luit bouilli; mêlez-les avec les œufs el

le sucre, mettez dix à douze gouttes d'es-

sence de citron. Faites prendre un peu dans

le»fourneau.

Au SAGOU-—Un rang de pommes, un

rang de pain, jusqu'à ce que le vaisseau

soit plein. Faites tremper du sagou et ajou-

tez un peu d'eau bouillante, du sucre et de •

la muscade
;
jetez sur les pommes et faites

cuire.
•

Autre.—Pelez de grosses pommes et

faites-les cuire dans une sauce au sagou.
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Autre. — Une lasse de lait sûr,, une

demi-cuillerée à thé de soda, un peu de

sucre, des pommes tranchées, deux œufs
;

mêlez le tout ensemble et faites cuire à lu

vapeur.

Au SUIF.—Trois œufs, trois cuillerées de

sucre, une demi-tasse de suif, une tasse Av

raisin, deux tasses de mie de pain, un peu

de soda, une tasse de lait doux et de la

farine
;
graissez votre linge et faites cuire;

pendant trois heures.
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CHAPITRE SEPTIÈME

Pâtisseries en général.

Remarques, Souvent la farine est sûre et on

manque de faire une pâtisserie bonne ; cela

peut provenir aussi de ce que la farine est

grugée^^n moulin.

On ne doit se servir que de farine fine

pour les pâtisseries.

Il est aussi très-essentiel d'éprouver la

chaleur du poêle ou du four^ où Ton doit

cuire ces pâtisseries, ce qui est bien facile,

en faisant d'abord cuire un petit morceau

de pâte, autrement, on s'expose à gâter le

tout; sachez donc bien proportionner la

chaleur.

Pour dorer les pâtés, tartes, &., battez un

jaune d'œuf, une cuillerée de bon lait, un

peu de sucre et mettez sur la croule avec

une plume.

Pâte feuilletée.

Quelques personnes font la pâte feuil-

ietée, livre de beurre pour livre de farine,
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if i

avec une chopine d'eau glacée, et la pré-

pare au froid, ce qui la fait bien riche.

Pâte feuilletée à la manière

de fournier.

Une demi-livre de beurre pour une livrr

de farine; délayez la farine avec de l'eau

froide, ensuite amolissez le beurre, faites

-

en une galette, mettez-le dans votre pâtr,

remployez la pâte par dessus, puis laissez-la

reposer, roulez-la une couple de fois, et

laissez-la encore reposer ; après ce'a vous

roulerez trois fois, U»ujours la pliant en

deux, chaque fois, une fois sur un sens et

une fois sur l'autre, lorsque vous l'avez tra-

vaillée cinq fois de cette manière vous l'em-

ployez.

a la MANIÈRE DE P. MARCELAIS.

Prenez une livre de beurre bien battu et

sans eau, broyez-le avec une livre et demie

de farine, ajo? .ez-y une chopine d'eau gla-

cée, une pincée de sel, si le beurre n'est

pas trop salé ; étendez cela mince, faites-en

un rouleau, ramenant les deux extrémités
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cîiseinblt', battez la p:\te (3t laissez-la repo-

ser; faites en ensuite autant sur le travers,

puis ri)ulez-la trois fois de la mèuie façon.

On l'emploie de Pép;iisseur d'une à deux

lignes.

Autre.—Prenez une livre de beurre salé

(|U<î vous partagez en eimj inoreeaux, un

(ItMuiard d'eau bien froide ou )\ la glaee.

Dvjlayi^^ en y touchant lo moins pos-ible,

étendez auHsi minue ipie vous [X)urrez, à

chaque couehe vous mettex un des mor-

ceaux de beurre que vous ômiettez de la

grandeur de la pâte, et vous saupoudrez

irés-peu de farine chaque foirt. Recom-

mencez cette opération cin(i fois jusqu'à ce

que le beurre soit dépensé. Repliez une

sixième fois, mais sans mettre ni beurre ni

farine.

Tarte au rognon de veau.

Prenez un rognon de veau gras, hachez-le

bien fin, étant haché, vous le mettez dans

une assiette creuse ; mettez-y des amandes

amères pilées avec muscade, cannelle,
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écorce de citron râpée, sucre, sel, unn mie

de pain, un dessus de crème et trois œufs
;

passez le tout dans une casserole pour le

faire blanchir. Vous en ferez une laite

avec de la croûte comme pour les gâteaux
;

vous pouvez en faire également avec des

rognons de mouton.

Des pâtés ou tourtières.

II n'y a que ceux au porc frais qui se

cuisent avec de la pâte au fond du plat
;

dans tous les autres, on ne met générale-

ment qu'uiie bordure de quatre doigts tout

autour du plat
;
puis on y place la viande

avec partie du jus, jusqu'à la bordure, il

faut employer un plat creux, et on suivra

du reste les directions ci-dessous.

Au Mouton.

Faites revenir vos morceaux de mouton

dans la poêle avec saindoux, les ayant sau-

poudrés de farine, avec poivre, sel, et têtes

de clous ;
quand ils seront rôtis, ajoutez

persil, thym, marjolaine, avec un demiard

d'eau ; si vous trouvez que c'est assez assai-



— 91 —

tionné, faites bouillir le tout un instant et

jetez-le dans un plat creux garni de (quatre

doigts de pâte autour; couvrez de pâle,

lai^sant une ouverture au milieu, pour un

bouquet de pâte, que vous lèverez avec soin,

(|iiand le pâté sera cuit, pour jeter un peu

de jus que vous aurez conservé ; ce qui em-
pêchera le pâté d'être sec.

Autre.—Vous préparez la viande de la

même manière, mais vous n'y mettez ni

pain, ni farine. Faites uu morceau de pâte

feuilletée que vous étendez bien mince et

que vous coupez par morceaux large de

deux ou trois doigts ; mettez ces morceaux

de pâte avec le mouton que vous placez par

rangs avant de les couvrir de pâte.

Au VEAU.—Même procédé que pour le

fjâté au mouton ci-dessus, mais vous y
ajouterez des petites tranches de lard, le

veau n'étant pas aussi gras que le mouton.

On coupe le veau par tranche, ou on le

hache bien fin.

Aux pcuLETs.—Coupez votre poulet en
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huit morceaux, et procédez comme pour le

pâté au mouton.

Au PoRr' FRAIS.—On hache le porc frais

bien fin, avec oignon et assaisonnement, on

le fait revenir dans la poêle, ensuite^ on le

met dans un plat garni de pâte que l'on

couvre comme les pâtés ci-dessus.

Pâté aux patates.—Pilez des patates

bien cuites en marmelade avec poivre,

sel^ beurre ou urême. Mettez-les dans la

pâte, et faites cuire. Si on aime l'oignon,

on en peut mettre avec persil.

Pâté de petits oiseaux blancs.

Après avoir préparé les oiseaux, comme
les autres gibiers, placez-les dans un plat

de ferblanc, mettez un rang de mie de pain

à chaque rang d'oiseaux, couvrez-les de

beurre, faites jaunir. Ajoutez un peu d'eau,

et couvrez de pâte.

Autre.—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 oiseaux dans la
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poêle avr»c saindoux et farine. Vous ajou-

terez plus tard six cuillerées d'eau, et ferez

bouillir tout cela ; ensuite placez-les dans

un plat entouré de pâte ; cuisez au four ou

au fourneau.

Aux GRILLADES DE BŒUF.—Aprôs avoIr

battu des petites tran^'hes de bœuf, faites

leur prendre couleur dans la poêle avec

saindoux, poivre, sel et farine. Retirez et

faites bouillir dans un chaudron avc^c de

l'eau à l'égalité et des épices au goût. Pla-

cez-les dans un plat, comme ci-dessus.

Pâtés chauds aux poulets. — Coupez

deux poulets par morceaux que vous sai -

poudrez de farine et faites rôtir dans la

graisse ; mettez-les dans le chaudron avec

de l'eau bouillante à l'égalité. Faites re-

venir deux oignons dans du beurre, ajoutez-

les à la sauce avec sel, poivre et clous ronds.

Si la sauce n'est pas assez épaisse, ajoutez-

y de la farine rôtie dans la graisse afin de

lui donner une belle couleur. On peut aussi

mettre du bœuf ou du mouton dans ce plté.
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Pâtés gras aux huîtres. — Vous cou-

pez un poulet par morceaux
;
(on peut y

ajouter du porc-frais haché,) saupoudrez-les

de farine, passez-les dans la poêle avec

saindoux; mettez y poivre, persil, sarriette,

thym, têtes de clous au goût ; retirez du feu
;

ayant coalô l'eau d«»s huîtres, m3îtez les

dans la poêle avec mie de piin
;
placez

celte préparation dans un plat creux avec

pâte à l'entour, et non au fond ; couvrez de

pâte et faites cuire comme les autres in-

diqués ci-dessus.

Autre.—Après avoir fait cuire les huî-

tres trois minutes, enlevez-les et coulez It^

jus. Faites une bonne sauce au beurre avec

du corn-starch à laquelle vous ajoutez le

jus et les huîtres, assaisonnez au goût.

Faites une pâte, étendez-la bien mince ;

mettez dans des petits moules et ajoutez

votre préparation d'huîtres. Que vos moules

ne soiem pas tout à fait pleins. Une pinte

d'huîtres vous donnera douze à quinze

petits pâtés.

Pat-as m\t3re3 aux HUITRES. — Ayant
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ronlé Peau d^^s huîtres, faites frire un oi-

gnon dans du beurre, ajoutant mie de pain,

poivre, persil, jaunes d'œufs battus, et bras-

siez le tout ensemble. Placez dans le plat

comme il est dit plus haut, &.

Autre.—La pâte et les huîtres doivent

cuire séparément. 1*^ On met la pâte dans

le moule ou plat destiné pour cela, ayant

soin de mettre un moreeau de pain entre

les deux croûtes pour le temps de la cuisson

et qu'on devra ôter en le retirant du ïvu, 2"^

On sépare les huîtres d'avec le jus, le jus

étant coulé, on y ajoute un morceau de

beurre, des crackers de soda piles bien fins,

du sel et du poivre rouge. On fait bouillir

(juelques instants, après lesquels on ajoute

les huitres et trois jaunes d'œufs battus dans

une tasse de crème. Mettez le tout dans

les croûtes.

Patés de noel.—Prenez deux livres de

raisin dont vous ôtez les graines ;
• trois

livres de corinthe bien lavé et séché; une

langue de bœuf bien cuite; trois livres

^
L
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cl(î suif (Itî bœuf; deux livres de sucre blane
;

deux onces de citron confit ; deux oncc^s

d'écorce de citron confites ; deux onces d'é-

corce d'orange confites ; deux douzaines de

pommes fameuses ; hachez le tout bien fin.

Ajoutez une muscade rapSe, une cuillerée

de cannelle moulue, une cuillen^e de têtes

de clous moulues ; une chopine de brandy et

une de vin blanc. Mêlez le tout parfaite-

ment. Cette préparation peut se conserver-

plusieurs mois en la pressant dans un pot

et la recouvrant de papier mouillé avec du

brandy : tenez au froid, pour servir an

besoin. On en fait des pâtés couverts dans

des vaisseaux plats. On les fait cuire au

four ou au fourneau et on les sert toujours

chauds. On peut faire de bons pâtés de

Noil maigres en omettant la langue et le

suif.

On peut aussi les faire moins di^^pen-

dieux en remplaçant le sucre blanc par du

sucre brut ; les écorees d'orange et de

citron confites par d'autres qui ne le sont pas;

le vin blanc par du vinaigre ou du cidre

1.1

.L
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pot

(ce dernier est meilleur) ; le brandy par du

whisky^ et la langue de bœuf p^rdu maigre

de bœuf.

Pâtés a l'escargot. — Prenez un es-

cargot, lavez-le, puis ôtez l'intérieur ; après

l'avoir échaudé pour en enlever l'écaillé,

hachez la chair avec oignon, saiipoudrez

de farine, avec poivre et sel ; faites rôtir

avec du beurre, ajoutez un demiard d'eau,

avec persil, marjolaine, thym, et têtes de

clous : après l'avoir fait bouillir un quart

d'heure, retirez du feu. On peut aussi y
mettre deux jau^^es d'œufs avec de la

crème : ayant déposé la pâte dans un plat

creux, placez-y tout ce que dessus.

t
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CHAPITRE HUITIÈME.

Des différents biscuits.

Bisi^uiTs A L^ANis.—Prenez trois livi\'s

de beurre pour un pot de lait, une livre (l(r

cassonades blanelie ou jaune avec anis cl

farine. Uje cuillerée de so:la. Laissez lever

Ja pâte, ensuite, étenJez-la, et coupez-Ifl.

Faites cuire sur une tôle.

Autre.—Pour trois jaunes d^œufs, un

quarteron de b^^urre, trois cuillerées de

crème, une tasse de sucre, gros comme un

dé de soda, farine au besoin ; on laisse lever

la pâte pendant une heure. Faites cuire

sur une tôl ».

Autre.—Prenez trois œufs battus, une

lasse de sucre, un demi-quarteron de beurre

défait, une tasse de crème douce ; batîez h?

tout : ajoutez une poignée d'anis, un peu de

sel, une cuillerée à thé de soda, et deux

cuillerées à thé de crème, de tartre et assez

de farine pour faire une pâte pas trop molle.

Autre. —Trois œufs, une tasse de sucre,

^
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une lasse de beurre, une tasse dVau, une

lasse de farine, une cuillerée de poudre

allemande et de l'anis.

Autre. — Prenez une tasse de sucre,

cinq jaunes d'œufs battus, une tasse de

crème, une tasse de beurre défait, deux

cuillerées à thé de poudre allemande mê-

lée à la farine ; mettez de l'anis au goût
;

étendez la pâte un peu épaisse, et faites

cuire dans un four bien chaud.

Autre.—Prenez une livre de sucre, une

livre de beurre, une douzaine d'œufs, ca-

ndie et anis au goût, trois cuillerées de

poudre allemande mêlée, à la farine et

faites une pâte assez dure pour la rouler.

Autre.—Prenez deux œufs, une tasse

de sucre, une tasse de lait, une cuillerée à

table de beurre ou de graisse fondue, le tout

bien battu ensemble ; ajoutez-y une cuille-

rée à thé de soda, deux cuillerées de crème

de tartre et deux tasses de farine.

Autre.—Prenez trois livres et demie de

sucre blanc, trois livres et un quarto»^ de e
t

i

jTHcCA
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beurre, une poignée d'anis, trois cuilIeiLcs

à soupe de poudre allemande. Faites fon-

dre le beurre dans une pinte d'eau chaud',

faites dissoudre le soda dans une chopinc

de lait ; brassez le toul ensemble, failcs-

en une pâte bien ferme ; étendez la bien

mince, eoupeîz les biscuits de la grandeur

que vous voudrez, puis faites-les cr.in^

promptement.

Autre.—Prenez trois œufs bien battus,

une tasse de sucre, une tasse de beurre

défait, mêlez le tout ensemble, et ajoutez-y

une cuillerée à table de poudre allemand
,

puis, mettez de la farine, pour que la pato

devienne assez dure pour être coupée.
•

Biscuits a la mêlasse. — Prenez une

chopine de mêlasse, une cuillerée à soupe

de sod^ et une demi-cuillerée à soupe

d'alun que vous faites dissoudre dans une

Toquille H 'eau tiède ; mettez ensuite gros

comme un œuf de beurre ou de graisse, et

assez de farine pour faire une pâle un peu

plus épaisse que pour le pain de Savoie.
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fuites-
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dlIc» ni-

er, ire

attns,

beurre

utez-y

land
,

a pàto
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îz une

soupe

soupe

ns une

te gros

isse, et

un peu

Savoie.

Fuites-kîs cuire clans des moules bien grais

ses.

Autre. — Une tasse de mêlasse, deux

cuillerées à ihé de soda, une demi-tasse de

graisse, du beurre la grosseur d'un œuf,

trois cuillerées de gingembre si vous l'ai-

mez, une tasse de lait ou d'eau, une cuil-

lerée è thé de vinaigre, étendez la pâte,

coup3z, et faites cuir.'.

Autre.—Une chopine de mêlasse, deux

cuillerées à soupe de soda, une demi-livre

(le sucre, une demi-livre de graisse, une

cuillerée à thé d'ammoniaque, et du gin-

gembre au goût.

Autre. — Une pinte de mêlasse, une

demi-livre de sucre, une demi -livre de

graisse, une roquille d'eau, deux cuillerées

à soupe de soda, une d'ammoniaque, deux

de gingembre et deux livres de farine*

Autre.— Cent livres de mêlasse, une

livrj de soda dissout dans une pinte d'eau,

une livre d'alun bouilli dans une pinte

d'eau, épaississez et serrez-la d:ins un vai^s-
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seau couvert. Quand vous vor.dirz vous

en servir, prenez dix livref< de celle pâle,

deux de graisie, Iroi» de sucre et le gin-

gembre au goût. On peut les l'aire aux ci-

trons et aux épices. On doit mouiller le

dessus, avant de les cuire.

Ja NOISES.— Prenez tr(Ms œufs et leur pe-

santeur de sucre blanc, même quantité de

beurre. Délayez It» tout ensemble, ajoutez

deux cuillerées à thv^ de poudre allemande

et une cuillerée de crème de tartre mêlée

à la farine pour assécher la pâte, étendez

ensuite, coupez, et laites cuire.

AuRRE.-.Cinq livres de fijiine, deux de

beurre, deux de sucre, une douzaine d'œiifs,

six cuillerées à table d'ammoidaque, trois

derniards de lait. Faites cuire dans les

moules. On peut les faire moins riches en

mettant quatre cuillerées à table d'ammo-

niaque et*une livre de beurre.

Au SUCRE. On préparc la pfite comme

celle du pain de Savoie, et on la met dans

les moules ; au moment de les mettre au

de

und
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frn, ou les couvre (Pua glacis fait avec un

peu plus de farine (]ue du» sucre blanc, qui

aura été passe dans un sas ; on les fait cuire

par un feu moljré, on ne les retire que

lorsqu'ils sont bien jaunes et qu'ils com-

iiiencent à baisser.

Autre —Une chopine de crème douce, une

tasse à ih j de sacr»^, un quarteron de beurre

fondUjdeuxcuilleréesà table d'ammoniaque

qu(i vous faites dissoudre dans un peu d'eau

*l>)uillante; mêlez le tout et failes-en une

j)ate un peu molle ; étendez-la un peu

uiince. Il faut que le four ne soit pas bien

cliaud.

Autre.—Deux œufs, une demi-livre de

s icre, une livre de farine, un quarteron de

beurre fondu, une demi-tasse de lait, unr

demi-tasse de crème, uniî cuiller^^e à thv'^

de soda, une de crème de tarte mêlée à la

farine. Faites cuire dans di's moules.

Biscuits communs. — Prenez une tasse

de lait, une tasse de mêlasse, trois œufs,

une once de beurre, deux cuillerées 5 the de
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poudre allemande, de la farinci pour faire

une bonne pâte.

Autre.—Prenez une livre et demie (J«3

farine, quatre œufs, une chopine de lait,

untî cuillerée de lie de bière, un quarteron

de beurre.

^ Biscuits blancs. — Prenez trois œufs

battus avec une tasse de sucre blanc, unt^

tasse à thé de beurre, deux cuillerées à thé

de crème de tartre, une petite cuillerée de

soda.

Autre.—Vin^t-qaatre livres de farine,

trois de graisse, six de sucre, huit cuillerées

à soupe d'ammoniaque, quatre pintes et

une chopine de lait sûr.

Autre—Huit livres de farine, deux de

beurre, deux de sucre, (|uatre cuillerées à

soupv3 d'ammjniaque et deux pintes de lait.

Autre.—Huit œufs, une livre de sucre,

une demi-livre de beurre, une cuillerée à

soupe de soda, une de crème de tartre, une

pinte de lait, deux livres de farine.

AuTRK.—Six livres de farine, trois quar-

X
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lemns de graisse, une livre et demie de

sucre, six cuillerées d'aminoniaqur, une

pinte de lait.

Autre.—Une tasse de beurre, une de

luit, deux de oucre, deux de farine, une

d'empois de blj-d'Inde, cinq blancs d'œufs,

une cuillerée à th j de soda, deux de crème

de tartre ; faites «aire comme la tarte à la

fayelle.

Au CHOCOLAT — Six CBufs, uuc tasse de

farine, trois cuillerées à sjupe de chocolat,

deux de sucre; battez le j>iune avec le

chocolat et le sacre ; mettez la farine.

Autre. — Deux livres de farine, une

douzaine d'œufs, une livre de beurre, deux

cuilleréesàsi)upe d'ammoniaque, une livre

de sucre, une ehopine de lait, battes les

blancs sôparéraL*nt, et faites cuire.

Washington. — Dix livres de farine,

deux de beurre, quatre de sucre, une dou-

zaine et demie d'œufs, huit cuillerées à

soupe d'ammoniaque, trois demiards d^

lait.
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Biscuits à la reine. — Cinq livres do

farine, une livre et un quarteron de beurre,

deux de sucre, trois cuillerées à dessert

d'ainiïijniaque, cinq ro juilles de lait.

AUTRE. — Trois livres de farine,

une de beurre, une de sucre, une douzaine

d'œufs, deux cuillerées d'ammoniaque.

AUTRE — Une pinte de jaunes

d'œufs, une livre de sucre, une tasse do

beurre fondu, une tasse de raisin, huit cuil-

lerées à soupe de corinlhe, une livre et

demie de farine. Faites cuire sur un pa-

pier, coupez, et saupoudrez de sucre.

Autre. —Une demi-livre de sucre, un

quarteron de beurre, quatre œufs, une cuil-

lerée à dessert d'ammoniaque, une cuillerée

à dessert de soda, une pinte de lait, deux

livres et demie d.î farine. Faites cuire.

Autre.—Dix livres de farine, qualre de

beurre, quatre livres et demie de sucre,

cinq demiards de lait, trois œ;ifs ; lavez le

dessus avec des œufs. Faites cuire.

Biscuits aux a!vi\nd33. — Uni* demi"

àr'
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livre de hikmv, trois quarterons d'amande»

pilées, cinq œufs, une livre de farine.

Autre.—Prenez une demi-livre de sucre,

une demi-livre de beurre, une demi-livre de

farine, un quarteron d'amandes amères,

huit œufs, blancs et jaunes battus séparé-

ment.

. A LA FARINE d'AVOINE. — Prenez une

pinte (le lait sûr ou caillé, um? cuillerée à

llié de sel, de la farine d'avoine bien sassée

av( c laquelle vous fdites une pâte un peu

('paisse, une cuillerée à thé de soda que

vous dissoudrez avec une cuillerée de lait,

beurrez une lèchefrite, et faites cuire pen-

dant une heure ; après quoi, vous coupeiez

cette galette par morceaux. L'on peut y
«jouter si l'on veut un peu de mêlasse,^une

cuillerée de crème et quelques épices. Ces

biscuits ne se font que pour le souper.

A l'avoine.— Six livres de farine d'a-

voine bien fine, trois livres de graisse, un

peu de mêlasse ; faites cette pâte avec du le-

vain; laissez lever; mettez un peu de soda,

^1
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laidâ'z lever de nouveau. Faites cuire.

À THÉ.—Un quarteron de grai"«?e, trois

livres et demie de farine, trois tasses dtî

lait sûr, une cuillerée àth^desadi, une

d^ainmoniaque, un peu de sucre ; lavez le

dessus avec du jaune d'œuf. Faites cuire.

Autre.—Neuf livres de farine, une livre

et demie de graisse, deux livres et demie

de sucre, douze cuillerées à table d'ammo-

niaque, deux pintes de lait ; étendez la

pâte et coupez. Vous pouvez garnir le des-

sus des biscuits en sucre blanc ou de cou-

1 «ur ou l'ébourriffer avec deux fourchettes.

On peut aussi battre un blanc d'œuf avec

du sucre ou, le jaune, ou, si on le désire

brun, on met de la mêlasse.

Autre.—Une livre et demie de farine^,

untî de beurre, une de sucre, quatre œ:ifs,

un peu de cannelle et d'anis, deux cuil-

lerées à table d'ammoniaque. On doit tou-

jours meUre l'am.noniaque dans le liquide

et le bien mêler.

Au coco.—Pesez le coco, mettez* m )itié
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(le sr.cre et d'œufs. Los œufs doivent être

buttus aveo le sucre, ajoutez ensuite le

coco, épaississez avec de la farine, en y
ajoutant trois cuillerérs à table de beurre

fondu, une demi-cuillerée à thé de soda et

une de crème d*^ tarte. Etendez et coupez.

Crackers.— Six livres de farine, une de
beurre, deux livres et demie de sucre, une

pinte de lait, deux cuillerées à table d'am-

moniaque.

Autre.—Une demi-livre de sucre, une

demi-livre de beurre, six œufs, une pinte

de lait, une livre de farine, une roquille de

vin blanc, coupez rond, après être cuit^ met-

tez de la crème fouettée dedans.

Autre.—Neuf livres de farine, deux

livres et demie de beurre, trois livres et

demie de sucre, une douzaine et demie

d'œufs,huit cuillerées à table d'ammonia-

que, une pinte de lait. Défaites le sucre

et le beurre ensemble, ajoutez les œufs un

par un, ensuite le lait, ensuite l'ammonia-

que qui doit être sassée, ensuite la farine
;
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on les met sur des tôles par ciuillerée^ on en

les passant dans une pointe en ferblanc.

Autre.—Huit livres de farine, une livre

et demie de beurre, trois livres de sucre,

une douzaine d'œufs, six cuillerées à table

d'ammoniaque, sept chopi«es de lait.

A LA CRÊMS.—Deux œufs, une tasse et

di;mie de sucre, une tasse de beurre fondu,

une tasse de crème sûre, une cuillerée à

thé de soda, deux dj crème de tartre, une

livre de farine.

Biscuits troués.—Six livres de farine,

une de beurre, une livre et demie de sucre,

deux cuillerées à table d'ammoniaque, une

pinte de lait. Roulez et coupez troués.

Biscuits troués.—Deux œufs, une tasse

et demie de sucre, une tasse de beurre, au-

tant de graisse, une tasse de lait doux, qua-

tre cuillerées à thé de poudre allemande.

Roulez et coupez.

Autre troué.—Deux œufs, trois tasses

de sucre, une tasse de beurre défait, une

demi-tesse de graisse, une tasse et demie
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do lait, eiiK} fiiillerécsà thé dr pondre al-

lemande mêlée à la farine.

Autre. — Quatre œufs, une tasse de

sucre, un peu de muscade, une cuillerée

de soda, une lasse de beurre, ajoutez la fa-

rine pour que la pâte puisse s'étendre faci-

lement, coupez rond, faites un trou au mi-

lieu.

Paîn de Blé-u'Lvde.—Dv»ux œufs bien

battus, une tasse d) sucre, une de graisse,

une de beurre fondu, deux de lait sûr, une

cuillerée et demie de soda, le tiers de farine

(le blé, le reste de blé-d'lnie.

Autre.—Un œuf, blauc et jaune battu

séparément, ajoutez deux tasses de lait sûr,

une cuillerée à table de graisse fondue,

une de soda, une tasse de sucre, une tasser

de farine de blé-d'Inde et une demi-tasse

de farin-* dj blè-d'Inde ; ajoutez à ce qui

précède en brassant. Graissez les Jmoules

ou la lèchefrite et faites cuire.

Autre.— Une tasse démêlasse, deux

cuillerées à thé de soda, une demi-tasse de

»*

'J-
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graisse, autant de beurre, une tasse de lait

sûr, une tasse de farine de blé-d'Inde.

Gros biscuits. — Prenez une douzaine

d'œufs, trois 'quarterons de beurre, une cho-

pine d'eau, une livre de sucre, de la graisse

la grosseur d'un œuf; mettez fondre le tout

ensemble. Faites une pâte avec la farine

préparée.

Autre.—Preirez une livre de farine, une

de sucre, une de beurre, quatre œufs. Can-

nelle, raisin et amandes au goût ; avant de

mettre les biscuits sur la tôle, roulez-les

dans le sucre blanc.

Autre.—Prenez trois livres de beurre,

un pot de lait, une livre de sucre, une cho-

pine d'eau, un verre de brandy. Faites une

pâte avec la farine préparée.

Biscuits courts.—Une pinte de lait, un

quarteron de beurra, un peu de sel , une

cuillerée à thé de soda, deux de. crème de

tartre mêlie à la farine. Faites une pâte

pas trop dure.

Biscuits à la portugale.—Prenez une
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livre de farine, une livre de beurre, défait

m crème, une demi -livre de corinthe, une
livre de sucre, dix œufs, deux cuillerées

de vin blanc, deux d'eau de rose ; brassez

le tout ensemble
;
graissez les moules ; em-

plissez à moitié. Faites cuire à un feu mo-~

(jéré. On peut aussi y me re des amandes
blanches pilées.

A LA MADELEINE. —• BattCZ six Œufs

avec trois quarterons de sucre, trois quarte

ions de beurre défait en crème, ajoutez un

verre à vin d'anis bien 1 ivé, un demiard

(le lait, trois cuillerées à table de poudre

allemande , brassez le tout ensemble avec

une livre et demie de farine. Prenez la

pâte par morceau, roulez-la et mettez sur

une tôle dans le fourneau. On peut aussi

les faire cuire dans le saindoux bouillant.

Biscuits chauds.—Un œuf, trois eu il 1è-

re es à table de crème, du beurre la grosseur

de deux œufs, une tasse de lait, quatre

tasses de faiine, huit cuillerées à thé de

poudre allemande ; on graisse une tôle et on

les met par cuillerée.

8
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Autre.—Deux livres de farine, six cuil-

lerées à thé de poudre allemande, la gros-

seur d'un œuf de beurre ; délayez avec du

lait sûr.

Autre.—Une tasse de crème sûre, une

tasse de lait sûr, la grosseur d'un jaune

d'oeuf de graisse, une cuillerée à thé Je

soda, deux de crème de tartre, farine au

besoin.

Autre.—Une pinte de farine, cinq cuil-

lerées à thé de poudre allemande, la gros-

seur de deux œufs de beurre ; délayez avc^c

du lait doux ; faites iine pâte aussi molle

que possible.

MuFFiNS. — Deux tassf*s de farine, la

grosseur d'un jaune d'œuf de beurre, deux

œufs, du lait pour en faire une pâte à

crêpe ; ajoutez une cuillerte à thé de soda

avant de les mettre au feu. Pour être servi

chaud avec sirop d'érable.

Bonnes.—Prenez une pinte do lait, une

tasse et demie de sucre fondu dans le lait,

un quarteron de graisse mêlée à la farine,
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deux cuillerées à thé de soJa, quatre de

crème de tarte, un peu de corinthe. Faites

cuire.

Galettes au beurre.

Galettes de Patates.—Pour un pot de

patates bien écrasées, mettez trois œufs

battus, du sel. Pétrissez avec un peu de

farine, pour en faire des galettes épaisses.

Au BEURRE. — Prenez deux œufs, une

lasse de sucre, une de lait, une de beurre

quatre cuillerées à thé de poudre allemande

mêlée avec lafaine, du saindoux la gros-

seur d'un jaune d'œuf. Faites cuire une

heure à un feu assez ardent.

Autre.—Pour la pâte d'un pain de qua-

tre livres, prenez six œufs, une demi-tasse

de sucre blanc, une livre de beurre ; bras-

sez le tout et jetez dans la pâte avec un

verre de brandy et une cuillerée à thé de

soda.

Autre—.Prenez cinq œufs, deux tasses

de sucre, cinq de farine, une de lait, une
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de beurre, cinq cuillerées de poudre alle-

mande, de Panis au goût, et de la farine

pour durcir cette pâle.

Autre—.Prenez un quarteron de suero,

un quarteron de beurre, deux œnfs, einci

cuillerées à thé de poudre allemande, un

demiard de lait ; battez les œufs avec du

sucre, et faites deux galettes avec cette

préparation.

Pâte excellente pour tarte.—Mêlez

ensemble deux livres de farine, une demi-

livre de beurre, une cuillerée à table d'am-

moniaque, une chopine de lait. Mettez

celte pâte au froid, étendez-la bien mince.

Cette préparation peut faire quatre tartes.

Croûte de pâté aux patates. — Des

patates bien écrasées, trois œufs battus,

deux cuillerées à table de farine.

Autre.—Une tasse de farine, une cuil-

lerée à table de poudre allemande, la gros-

seur d'un œuf de beurre ; délayez avec du

lait doux, ajoutez deux œufs et mettez sur

les pâtés.
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Croûte de pâtés aux pommes. — Un
pi'u plus d'une chopine de farine, de la

graisse, la grosseur d'un œuf, un peu plus

(Je beurre, une demi-cuillerée à table de

pondre allemande ; délayez avec de l'eau

ou du lait.

TARTE AU CITRON.—Deux citrotts, deux

tasses de sucre, quatre œufs, la grosseur

d'un œuf de beurre, râpez l'écorce et tran-

chez le citron, battez les jaunes d'œufs et

mêlez-les avec le sucre et le citron ; bras^^ez

It» tout ensemble et mettez-le dans le? tartes.

Quand elles seront cuites, vous battrez les

blancs d'œnfs avec du sucre et vous les jet-

terez dessus. Puis fuites brunir.

Paîn de SAVOIE. — Pour une livre de

sncre blanc, on prend sAze œufs que l'on

bat pendant une heure. Il est mieux de

battre en neige quelques blancs d'œufs à

part, et les ajouter ensuite aux autres ; après

avoir battu les œufs, on ajoute deux cuil-

lerées à thé de ciême de tartre, et une de

soda. On met ensuite dans les œufs battus
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une livre de farine, poignée par poignée,

qu'on brasse avec une palette de bois, jus-

qu'à ce que le tout soit bien mêlé. Après

avoir beurré les moules, on lait cuire par

un feu modéré.

Au BEURRE.—On suit les mêmes direc-

tions que pour le précédent, seulement, on

ajoute aux œufs battus, une demi-livre de

beurre qui aura été défait, on bat le tout

encore, jusqu'à ce qu'il soit bien mêlé , on

met dans les moules, et on fait cuire par

un feu modéré.

Autre.—Trois œufs, trois quarts d'une

tasse de sucre, deux cuillerées de crème,

une demi-tasse de beurre défait, une cuil-

lerée à thé de soda, une et demie de crêine

de tartre mêlée à la farine.

, Autre.—Trois œufs, une demi-tasse de

sucre, une tasse de lait sûr, une demi-tasse

de beurre, une cuillerée à thé de soda et

un peu de muscade.

Autre. — Dix livres.de farine, quatre

livres de beurre^ (juutre de sucre, six cuil-
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lerées à table d'ammoniaque, deux dou-

zaines d'œufs, trois chopines de lait.

Autre.—Une livre de beurre défait en

crème, une livre de sucre mêlée au beurre,

dix œufs brassés avec le beurre et le sucre,

une livre de farine mise par cuillerées.

Autre.—Trois quarterons de beurre dé-

lait en crème, une douzaine d'œufs, dont

vous battez les blancs en neige et les jaunes

avec une livre et demie de sucre blanc, un

petit verre de brandy ou de vintblanc, et

ajoutez la farine par petite quantité, comme
dans les receltes précédentes.

Pain d'jsponge.—Neuf œufs, la pesan-

teur de cinq œufs de farine. Battez les

blancs en neige et les jaunes avec le sucre.

Mêlez le tout, et ajoutez la farine par cuil-

lerée.

Le même gâteau peut se préparer, en ré-

servant quatre blancs d'œufs battus en

neige, qu'on ajoute à la pâte, après qu'elle

est faîte.
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AuTRB. — Prenez six œufs, battez le»

blancs enneige, elles jaunes avec deux

tasses de sucre blanc ; mêlez ensemL e.

Mettez deux tasses de farine auxquelloîs

vous mêlerez deux cuillerées à thé de crérne

de tartre, un verre à vin de brandy ou de

vin blanc, essence de citron au goût, i^u

moment de faire cuire, mettez une demi-

cuillerée de soda échaudé.

Gâteau d'éponge.—Une douzaine d'œufs,

une livre de sucre, une livre de farine
;

battez IqÂ blancs en neige et les jaunes

avec le ^cre, et ajoutez les blancs. On
peut aussi 1e faire autrement, en ajoutant

une livre de beurre battu avec le sucre.

Gâteau roulé.—Six jaunes d'œufs bat-

tus avec deux tasses de sucre ; battez Iva

blancs en neige, trois cuillerées de poudre

albmande mêlée à la farine.

Au CAFÉ. — Tîois œufs^ une tasse de

sucre, une de beurre fondu, une de mêlasse,

une de café, une de raisin, deux de farine,

deux cuillerées à thé de poudre allemande.
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Aux FRUITS. — Deux œufs, une tasse de

f sucre, une demi-tasse de beurre, une tasse

de lait, une deinî-lasse de mêlasse, une

demi-livre de raisin, une tasse de corinthe,

trois tasseti de i'arine, deux cuillerées à thé

de poudre allemande, cannelle, clous, gin-

gembre et muscade au goût.

mjÊjk Autre.—Prenez trois œufs, une tasse

de beurre, une tasse de mêlasse, raisin au

goût, une tasse de corinthe, un peu de gin-

gembre, de cannelle, clou, citron confit, é-

corce d'orange, un verre de brandy^ deux

cuillerées à thé de crème de tartre mêlée

à une pinte de farine, une cuillerée à thé

de soda échaudé que vous ajoutez à la pâte,

quand elle est faite.

Au GiNOBMBRE.^—Unc tassc de mêlasse,

une de beurre, deux de sucre, une de lait

sur, quatre œufs, trois tasses de farine,

deux cuillerées de gingembre, une cuille-

rée à thé de soda, une de crème de tartre.

Gâteau d'or.—Huit jaunes d'œufs, une

tagse et demie de sucre, les trois quarts

<
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d'une tasse de beurre, deux tasses de fi-

rine, une demi-tasse d^e lait, une derai-^

cnillerée à thé de soda, une de erême de

tartre.

Gâteau d^aroent.—Huit blancs d'œufs,

une demi-tasse de beurre, les trois quarts

d'une tasse de lait, deux tasses et demie

de farine, une cuillerée à thé de soda, une

de crème de tartre, essence au goût.

Autre.—Un œuf battu, le blanc et le

jaune séparément, deux cuillerées de beurre

fondu, une demi-tasse de lait, deux tasses

de farine, une de sucre, une cuillerée à thé

de soda, deux de crème de tartre.

-I
Autre.—Un œuf, une tasse de sucre,

deux onces de beurre, une tasse de lait,

quatre cuillerées à thé de poudre alle-

mande, deux tasses de farine.

Gâteau des rois. — Prenez une demi-

livre de farine, une demi-livre de sucre,

battez cela avec une demi-livre de beurre

frais, jusqu'à ce que ce mélange devienne

comme du pain émietté; ajoutez une cuil-
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lerée de vin blanc, cinq œufs battus sépa-

rément, quatre onc^ 3 de corinthe, mêlez

bien le tout ensemble. On peut aussi met-

tre des amandes pilées, et une cuillerée à

thé d'ammoaiaque. Graissez les moules et

faites cuire.

Gâteau de mesure.—Prenez deux tasses

^ de beurre, quatre de sucre, une cuillerée à

thé de s(xla dans deux tasses de lait frais,

deux cuillerées à thé de crème de tartre.

Brassez le beurre et le sucre ensemble; pour

en faire une crème ; ajoutez à cette crème

Irs jaunes de cinq œufs; battez les blancs

tn neige, et ajoutez-les aussi, puis le lait

qui contient le soda, et en dernier lieu, la

crème de tartre et dix tasses de farine. Met-

tez le tout dans un grand vase, ou partagez

dans de petits. Faites cuire. y
Autre.—Une livre et un quarteron de

farine, une livre de sucre, trois quarterons

de beurre, cinq œufs, un quarteron de co-

rinthe, une petite tasse de lait, une demi-

cuillerée à thé de soJa, épiées brunes. Une

Ji
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cuillerée fait un gâteau. Faites cuire dans

un fourneau .très-chaud.

Autre.—Une livre de beurre et une livre

de sucre battus en crème, dix œufs bien

battus, un demi-verre à pied de brandy,

une demi-muscade râpée, un peu d'essence

de citron ou de vanille, une livre et demie

de farine. Mettez dans un moule, et faites

cuire durant une heure.

Gâteau joyeux.—Une pinte de farine

de blé-d'inde, une chopine de farine de blé,

échaudée^et refroidie, deux œufs, une petite

cuillerée de soda, deux cuillerées de crème

de tartre, un peu de lait, du sel, faites une

pâte à crêpe, et faites cuire dans la graisse

comme des beignets.

Gâteau de marie.—Une pinte de fa-

rine, une demi-tasse de beurre, une cuil-

lerée à table de poudre allemande; mêlez

avec de l'eau pour que ce soit presqu'aussi

épais que la pâte pour tartes. Faites cuire

dans un plat.

Gâteau pour le thé. — Une chopine
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de lait caille, une cuillère e de soda, un

morceau de beurre de la grosseur d'un

œuf, assez de farine pour en faire une pâte.

Gâteau marbré brun. — Une tasse de

melasîse, une cuillerée à thé de soda, une

demi-tasse de baurie, une de cassonnade,

une de lait doux, une cuillerée à table de

canelle, une de clous de giroffl.^, une cuil-

lerée à dessert de gingembre, un peu de

muscade. La pâte doit être épaisse comme
celle du pain de savoie et le feu modéré.

Blanc.—Quatre blancs d'œufs, une demi-

tasse de Leurre, une de sucre blanc, une

demi-tnsse de lait, une cuillerée à thé de

soda, deux de crème de tartre.

Jaune.—Quatre jaunes d'œufs, le quart

d'une tasse de beurre, une demi-tasse de

cassonnade, une demi-tasse de lait, trois

cuillerées de crème, une demi-cuillerée à

thé detoda, une de crème de tartre, essence

de citron. Les pâtes étant préparées, vous

les mettez dans les moules par cuillerée. '

b
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ayant soin de les disposer de manière à

faire une pâte marbrée.

Autre. — Pâte blanche. Cinq blancs

d'œufs battus avec deux tasses de suerj

blanc, une tasse de lait, une de beurre dé-

fait, une cuillerée à thé de soda dissout

dans le lait, un peu de vinaigre, quatre

cuillerées de poudre allemande mêlées à

quatre tasses de farine. Pute brune. Cinq

jaunes d'œufs battus avec une tasse de

sucre brun, une tasse de lait, une de mê-

lasse, une cuillerée à thé de soda disso: t

dans le lait, un pen de vinaigre, quatre

cuillerées de poudre allemande mêlée à

quatre tasses de farine.

Gatbau brillant.— Deux œufs, deux

tasses de sucre, deux cuillerées à table de

beurre, deux tasses de lait, quatre tasses

de farine, une demi-cuillerée à thé de soda,

une de crème de tartre. Lorsqu'il est cuit,

on doit le couper, m îttre des confitures en-

tre, le couvrir de crêm3 fouettée, et saupou-
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lière à

3lancs

sucrj

Te dé-

issout

:iuatre

lees a

Cinq

se de

e me-

issoit

|uatre

lée à

deux

>le de

asses

sodu,

cuit,

;s en-

cipou-

drer du sucre rose dessus. On doit garnir

ce plat avec des ileurs.

Autre.— Prenez un petit gâteau d'é-

ponge, ôtez le milieu, mettez-le dans le

moule, et remplissez-le de cossetarde, ou de

crème à la gélatine.

Autre.— Une livre de sucre, une de

beurre, une de farine, dix œufs. Faites cuire

dans une lèchefrite, coupez en deux, et met-

tez de la gelée.

Spongs drops. — Une livre de farine,

quatre douzaine d'œufs, les blancs séparés,

et quatre livres de sucre.

TARTE À LA FAYETTE. QuatrC ŒUfs

bien battus, deux tasses de sucre, les trois

quart d'une tas.se de beurre fondu, deux
tasses de lait, une cuillerée à thé de soJa,

deux de crème de tartre mêlés à la farine»

AuTRK. — Quatre jaunes d'œufs, une

tasse de sacre, du beurre la grosseur d'un

œuf, trois cuillerées à table de lait doux,

deux cuillerées à thé et demie de poudre
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Rllemande. Faites cuire dans un fourneau

modérément chaud.

Autre.—Trois œufs bien bittus avec

une tasse de sucre, une tasse de firino,

deux cuillerées à thjde poudre allemande,

la grosseur d'un jaune d'œuf de beurre

fondu.

Gaufres.—Pour deux livres de f.irin»',

prenez six œufs, trois livres de cassonnndtî

blanche ; délayez le tout avec un peu d'e m
et de lait, faites-en une pâte un peu plus

épaisse que celle des crêpes, meUez de l'a-

nis au goût. lisseront plus doux, si au lieu

d'anis, vous mettez de la muscade et de la

cannelle. Pour préparer le moule, frottez-

le d'huile d'olive des deux côtés, pendant

quatre minutes, après l'avoir bien essuyé»,

on y dépose la pâte, el on fait cuire par un

feu modéré.

Macarons.—Une demi-livre d'amandes

piquées bien écrasées, trois quarterons de

sucre en poudre, deux blancs d'œufs non

battus, et faites desb; ulettes de la grosseur

\jf
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(]\m jaune d'œuf. Faites cnire à un petit

l'en.

Meringues.—Prenez cinq blancs d'œufs

battus en ne'ge, mêlez avec une livre et de-

mie de sucre blanc. Mettez cette pâte par

cnillen'e sur un papier huilé, et faites cuire

à un très petit feu.

MAXIfiRE DE BLANCHIR LES PAINS DE

SAVOIE ET LES GATEAUX.

Pren('z de la farine de sucre blanc, bat-

tf'z-la avec des blancs d'œnfs, jus(ju'à ce

(|ne le tout soit en pâte. Pour trois blancs

cPœufs, mettez une demi-cuiller'e à th'» de

crème de tartre, ou bien, la ji^rosseur d'une

l'nv d'acide tartarique.

Keignes.—Prenez quatre œufs, un dc»-

miard de lait, une demi•H^re de b:»urre,

( faites chauffer le beurre et le lait m p^^u

plus qiîè tiède, ) une ch^ipine de crème, u'i

veire de whisky ou hranly. Lorsque In

pâte sera un peu plus épaisse que pour d;\H

crêpes, vous échauderez une bonne cuille-

rée de soda que vous mettrez dans la pâle.

9
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Laissez lever environ une demi-heure, pi'-

trissez-la de nouveau, roulez et faites cuire

dans la graisse.

^1 Autre.—Prenez une cuillerée de sodîi

dissout dans une tasse de lait, une livre (1(!

beurre, une de sucre, quatre œufs bien bat-

tus, une livre et demie de farine ; ensniic

roulez la pâte, coupez-la et faites cuiro. •

Cette même recette fait de très-bons bis-

cuits.

Autre.—Prenez douze œufs, une livre

de beurre, une de sucre fonJu dans deux

petits verres d'eau chaude, battez les avec

le sucre et le b.^urre, ajoutez un verre de

brandy^ du soda et de la crème de tartre
;

laissez lever la pite environ deux heures.

Autre.—Prenez six œufs, une tasse de

beurre, une de sucre, une de lait, une cuil-

lerée de soda, de la farine pour une pâte

pas trop dure.

Autre. — Prenez une tasse de sucre,

deux œufs bien battus, une tasse de lait

doux, une cuillerée à thé^de soda ébouil-

t î:r, I:, (î
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,
pi-

eu ire

vre (!(»

;n bat-

nsniie

cuire.

s bis-

; livre

3 deux

8 avec

rre de

tartre
;

ures.

sse de

e (îuil-

e pâte

sucre,

Je lait

îbouil-

lanté, un peu de beurre dans la farine,

inusca ivj et sel au goût.

Autre.—Une livre de farine, deux cuil-

lerées de poudre allemande, une douzaine

(l'œufs battus avec une livre de sucre, deux
lasses de crème ou de lait, ou encore une

t isse dVau. Ne pas rendre la pâte trop

dure, et la laisser bien lever.

Autre. —Prenez une douzaine d'œufs,

une livre de beurre, une livre et demie de

sucre, une pinte de lait ; ajoutez à cela,

une cuillerée à thé de soda, et deux de

erême de tartre mêlée à la farine.

Autre. —Six œufs battus séparément,

une tasse de beurre défait, une demi-lasse

d'eau, deux tasses de sucre blanc, une

cuillerée à thé de soda, une et demie de

crème de tartre mêlée à la farine.

^C7T/?i5J.—Trois œufs, une tasse et de-

mie de sucre, une de beurre défait, une

tass:^ et demie de lait doux, cinq cuillerées

à thé de poudre allemande mêlées à la fa-
*

rine. '
l
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Autre —Quatre œufs, trois ta&seîs de su-

cre, une tasse de lait, une demi-tasse de

beurre, une demi-cuillerée de sodu, une de

crème de lartre mêlées à la farine.

Beiones OkiDTNAiRBs.—Prenez neuf cuil-

lerées de crème, neuf cuillerées de sucre,

trois œufs, une muscade râpée, une cuille-

rée de poudre allemande, du sel, un \wn

de suif dans la graisse pour les faire (uirc

Le suif donne une belle couleur aux bei-

gnes. -

Beignes aux patates.—Prenez huit ou

dix patates bien cuites, écrasez-les en fa-

rine, délayez-les avec du lait, et ajoutez

quatre œufs ; mettez ensuite un peu de fa-

rine pour lier la pâte, poivre et sel au goùl.

Faites cuire dans du beurre bien chaud
;

quand ils seront retirés dn feu, saupoudrez

avec du sucre et servez-les bien chauds.

Crêpes communes. — Faites une pâte

légère, composée d'œufs, farine, lait et sel,

vous ferez cuire dans une petite poêle avec

graisse ou bourre chaud. Si les œufs sont
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de su-

f»sr de

me de

if ciiil-

sucrc,

cui I le-

un \wn

I ( Liire.

IX bei-

rare;?, vous pouvez liîs remplacer avec de

lu n/igày ou bière d'épinette, et un peu de

lait

Au LARD.—Pivnez trois? cuillerées de fa-

rine (jiie vous délayez avec du lait, trois

œufs. Faites rôtir deux grillades de lard

que vous coupez ensuite par petits mor-

ceaux. Versez dans la poêle quand la

graisse est bien bouillante. Faites cuire

dans un fourneau bien chaud.

huit ou

en fa-

a;outez

i de fa-

u goût

.

chaud
;

oudrez

iids.

le pâte

[ et sel,

le avec

ifs sont l
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CHAPITRE NEUVIÈME

Des confitures, gelées et crèmes.

Avis.—Les Confitures, Gelées on 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 métal:

observez ce procédé pour la préparation

des liqueurs et des marinades.

Confitures aux pommes grises.—Après

avoir pelé les pommes, pesez autant de su-

cre que vous aurez pesant de pommes ; cou-

vrez les pommes d'eau, et faites-les bouillir

environ vingt minutes ; les ayant retirées,

jetez le sucre dans le jus, et faites bouillir

en sirop, en écumant ; ensuite mettez les

pommes avec le sirop sur un feu modéré,

remuez-les avec précaution pendant la cui^

son ; ajoutez quelques clous de girofle, ou

de l'écorce d'orange, si vous l'aimez.

Aux poires.—Pelez les poires et jetez-les

à mesure dans l'eau acidulée. Préparez un

I

6! i
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atrès,

s des

faut

clans,*

létal;
•

ration

Après

de sû-

; cou-

ouiliir

tirées,

ouillir

Bz les

odérr,

i cui.

fie, ou

ez-les

ez un

sirop aveo la même pesanteur de sujre que
de fruit. Peiidantqu'il bout, .nettjz-y le., poi-

res ; laissez bouillir et écumez. Quand elles

sont cuites, retirez-les avec précaution, et

laissez bouillir le sirop jusqu'à ce qu'il soit

bien épais, versez-le (ensuite sur 1rs poires,

laissez retroidir, et couvrez comme il est dit

ci-après.

Aux PÊCHES.—Prenez les pas trop mures,

écbaudez-leg avant de les peler, enlevez les

noyaux. Procédez exactement comme pour

les confitures de poires, en observant de ne

pas mettre les pêches dans l'eau acidulée.

Aux FRAISES ET AUX FRAMBOISES.

Pilez du sucre blanc, mettez livre de sucre

pour livre de fraises épurées, saupoudrez le

sucre sur les fraises par lils; laissez repo-

ser une heure, puis mettez au feu sans eau,

faites cuire en remuant la casserole, écu-

mez avec précaution, retirez-les quand vous

userez
J

que rop

Aux POMMES SÈCHES.— Lcs pommes sé-

chtes ne s'emploient p;is ordinairemLuit

l'ii

4
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pour les eonhlurrî!». On les fait cuire avec

/sucre au goût, a|)rès les avoir mis dans

l'eau pendant une nuit.

Grappes de raisin ou de gadelles.—
Prenez de belles grappes de gadelles ou de

raisins verts ; ayant préparé un sirop que

vous ferez presque cuire sur le ieu, trempez

chaque grappe dans ce sirop, pendant une

minute, retirez-la et mettez-la dans du sucit;

pilé ; recommencer ce procédé plusieurs

fois, jusqu'à ce que les grappes soient fermes

et presque candies.

Aux AToi\4S—Livre pour livre avec un

peu d'eau ; faites cuire pendant une heure.

AUX GROSEILLES.—Livre pour livre, met-

tez de l'eau pour faire fondre le sucre, et je-

tez les groseilles dans le sîrop ; faites cuire

en remuant la casserole, pendant plus

d'une heure.

Aux PRUNES ROUGES ORDINAIRES.—Com-
me les groseilles.

Aux CITROUILLES —11 y en a qui cuisent

en marmelade, d'autres par gros morceaux
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telles que les croches, couples, que l'on

l'ait sécher une nuil. On fait un sirop épais

avec du sucre blanc dans lequel on jette la

citrouille coupée par morceaux carrés. On
ajoute un citron tranché, ou de l'écorce de

citron. Si l'on se sert de mêlasse, on mettra

livre de citrouille par chopine de melasst*.

Faites cuire doucement.

Aux MELONS FRANÇAIS OU MINORQUES.

Prenez un melon pas trop mûr, coupez par

morceaux, faites un sirop, coulez-le, jetez-

y, livre de melon pour livre de sucre, ajou-

tez un citron. Faites cuire en remuaiit la

casserole.

Aux GROSSES PRUNES BLANCHES OU BLEUES.

Echaudez-les pour ôtrr la pelure; faites

cuire comme les pêches.

Aux COTONS DE RHUBARBE. PclcZ, COU-

pez par morceaux, échaudez, laissez égout-

ter dans une passoire, mettez au feu avec

sucre, et faites cuire sans eau.

Remarques.—Toute confiture qu'on veut

conserver doit se faire avec une livre de
l
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su.-re [jur livre de fruit, o'jservant d'y ajou-

ter, citron, orange. et(?., au goût. Environ

dix jouis après que les confitures sont nriises

en pots, il faut l.*s couvrir. On taille dt.^

rondelles de papier fin, en ayant soin de

laisser, sur un des points de la circonfé-

reiice, une petite languette nécessaire pour

retirer le papier, lorsqu'on veut servir la con-

fiture. On met de l'eau-de-vio dans une

assiette, et on y trempe chaque rondelle,

avant de la placera la surface des confitures

qu'on vent couvrir. Il n; fdut pis qurf le

papier dépasse la confiture et s''étende sur

le bord du pot. On Couvre le pot entier avec

un SL»cond papier, sur lequel on inscrit l'es-

pèce de confiiure, et l'année où elle a été

faite. Il faut remplir v«inlièrement les pois,

parceque l'évaporation fait toujours perdre

à la confiture une partie de son volume.

Croc^uettes de pommes—Faites une

pâte feuilletée, étendez-la bien mince et

découpez-la en petits cercles ; sur une mo-

lié de ces cercles, mettez un peu de mar-

melade de pommes ; repliez l'autre motiô

>' I,!

i
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par-dessus, et pressez les bords de la pâte

Hvec les doigls ; faites frire ces croquettes,

couvrez-les de sucre pulvérisé, et servez.

Pommes meringuéks.—Foncez un plat

avec de la marmelade de pomme, on peut

épaissir la marmelade avec des biscuits secs

réduits en poudre et les disposer en rocher
;

battez ensuite des blancs d'œufs avec du su-

cre en poudre et le zeste d'un citron râpé ;

enduisez-cn la marmelade pour la mettre

au four
;
quand elle est bien colorée, sau-

poudrez-la de sucre grossièrement pulvéri-

sé, et servez.

Conserves au sucre.—Une livre de su-

cre pour trois livres de fruits que vous a-

vez dû peler. Enlevez les noyaux, et faites

un sirop épais lorsque les fruits ont beau-

coup de jus. Faites bouillir un quart d'heure

les fruits mûrs, unpjuplus de temps, ceux

qui ne le sont pas. Empressez-vous ensuite

de les mettre dans des cannes que vou3 au-

rez mises d'avance dans l'eau chaude. Evi-

tez les courants d'air, mettoz les fruits et
#=

*
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le sirop de manière à remplir les cannes

complètement; couvrez immédiatement.

Gelée de cerise. — Prenez six livres

de belles cerises, bien saines et bien mûres,

écrasez et pressez-les dans un sac de crin.

Recueillez 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 feu et faites bouillir, écumez
;

observez si en froidissant, la liqueur se

change en gelée ; dans ce cas, retirez du

feu, versez dans des pots que voU5 couvri-

rez ensuite.

Au VIN.—Prenez une once de gélatine,

trois demiards d'eau, deux blancs d'œufs,

un citron coupy en quatre, six clous de gi-

rofle, un bout de cannelle, trois quarterons

de sucre blanc; placez le tout dans un vais-

seau, sur un feu doux, et remuez continu-

ellement, avec une cuilller, jusqu'à ébulli-

tion ; alors retirez et versez dans un sac en

Hanelle ( fait en tuque, ) suspendez-le à la

chaleur, et laissez couler sans presser. Ajou-

tî-:îi'
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\vz un demiard âeshern/^ vt videz dans li'S

moules que vous aurexen soin de mouiller.

On peut aussi, et même avec plus d'avan-

ta*^e, f. iie la gt lée au vin, en |
rc nant une

chopine de jus de pied de veau, ou de patte»

(le poules
(
pré] arée tel quHl a été dît au

Blanc-Mangé^) un demiard de vin, faites

jeter un bouillon, suciez, et ajoutez des es-

sences an goût.

De P3MME. — Prenez des pommes fa-

meuses, ou des reinettes, ôlez la peinre,

eouvrez-les dVau et faites-les cuire en mar-

melade ; coulez dans un linge. Pour une

pinte de jus, mettez une livre de sucre et

faites bouillir piomptement jusqu'à ce qut^

la gelée paraisse cuite (ce que l'on reconnaît

en faisant froidir ) ou lorsque la surface

plisse. Il ne faut pas oublier d'enlever l'é-

cume pendant l'ébullition.

Gelée de gadklle, framboise et gro-

seille. — Pressez les fruits, mettez une li-

vre de sucre pour une pinte de jus, et faites

bouillir comme pour la gelée de pomme.

%
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Gelée De oadelle ou de groseille a

FROID.—Exprimez le jus de quatre livrrs

de groseilles, mêlez-y cinq livres de sncic

en poudre, remuez et exposez au soleil dans

des pots évasés ; le jour même, la gelée est

faite.

De corne de chevreuil.—Prenez deux

onces de corne de chevreuil, cinq galons

d'eau, et faites réduire à une chopine^ cou-

lez, sucrez et mettez du vin ou des essenc(»s

au goût ; remettez sur le feu, et ajoutez une

demi-once de gélatine ou de mousse d'Ir-

lande ; faites chauffer jusqu'à solution com-

plète, coulez et mettez dans des moules.

De pain.—F^aites rôtir des tranches de

p lin, ôlez la croûte, couvrez-les d'eau tiède
;

faites bouillir jusqu'à ce que le jus en ver-

sant un peu sur une assiette, devienne

en gelée par le refroidissement ; sucrez,

coulez et ajoutez des écorces de citron ou

des essences au goût ; on emploie généra-

lement cette gelée chaude.

De pied DR BŒUF.—Faltcs bouillir un

1:1
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ILLB A

liviTs

sncrc

I dans

lée est

d(Mi\

galons

\ cou-

9enc(v^

pz une

e d'Ir-

1 com-

ÎS».

hes (le

liède
;

m ver-

vienne

mcrez,

ron ou

énéra-

lir un

pied de bœuf, jusqu'à ce que le jus »S\i as-

sez fort pour faire une gelée Irès-forte, cou-

lez. Pour une chopine de jus, mettez un

denniard de vin, sucre, jus de citron, ou es-

sences au goût ; un ou deux blancs d'œufs

fouettés, faites jeter un bouillon, éclimez,

cm lez dans un lingo épais, et faites froidir

dans d^s moules.

De poulet. -Coupez le poulet en petits

morceaux et broyez les os, opérez commcî

pour le thé de bœuf; faites bouillir trois

heures ; coulez, pressez et assaisonnez au

goLit, ou suivant le désir du malade, au lieu

do» sel et poivre, mettez du sucre, des essen-

ces, du vin.

De biscuit. — Faites bouillir quatre

onces de bisctnts au sucre blanc commun,
dans deux pintes d'eau, réduisez à une

pinte, coulez et faites réduire à une chopine

sur un feu doux ; ajoutez une livre de su-

cre blanc, une roquille de vin rouge, de la

cannelle et de la muscade au goût.

De riz.—Prenez un quarteron de riz, une

l
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(lemi-livre de sucre bîanr;, qnalie ou cin
|

pommas fimffusea o i 8U3r^os et une pint(»

d'eau ; faites bouillir jusqu'à ce que le jnr*

forme une gelée pir le refroidissement
;

coulez et ajoutez du vin ou des essenct's

au goût.

Manièrk de faire le lait d'amandk

POUR LES MALADES.—Echaud^^z Utt qUîH-

teron d'amandes
;
pilez-les d<.ns un mortier

;

jetez dessus un demiard d'eau boîiiliante.

Laissez quelques instants sur le poêle. Cod-

iez, et ajoutez du sucre au goût.

Bla\c-manoé.—Faites consommer qua-

tre pieds de veau avec ass^z d'enu pour

qu'il reste deux pintes de jus, coulez, enle-

vez l'huile qui s? forme, m »ttez uue pin'e

de lait et même plus si la gelée est tr>s-

forte, sucre et essence au goût.

Cr^me Jauve. — Prenez quatre jaunes

d'œufs, battez-les avec du sucre blanc, ajou-

tez une chopine de lait,brassez le tout; pla-

cez le vaisseau audessus de l'eau bouillante

pour le ftiire prendre, ajoutez de l'amande
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am3re ou an peu d'essence. Brassez con*

linuellement.

Crème blanche.—On la fait comme la

crème jaune, excepté que l'on n'emploie

que le blanc des œufs; on les bat en neige,

v\ on y ajoute un dessus de crème.

Autre.—Faites bouillir des écorces de

citron dans trois chopines de lait que vous

1 lisserez réduire de moitié. Battez cinq

jaunes d'œufs que vous ferez prendre avec

du lait, battez cinq blancs en ntîige avec

un peu de sucre ; faites prendre dans le

fourneau.

Crème de riz.—Prenez trois grandes

cuillerées de riz, une pinte d'eau ou de lait,

dix amandes douces, cinq ou huit amandes

amèresy sucre, cannelle, muscade au goût.

Faites réduire à une chopine, coulez et

pressez. On la prend chaude.

Crème 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 crème, lait et jaunes

10
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d'œnfo, dans la pmï3orlîon de s\k p'ir pnU*

de iait ou crème ; ajoutez nri grain d.^ sel
;

passez cette crème dans une passoire, v\

faites-la prendre au bain-marie.

Charlotte kvsse. — Prenez six œufs,

battez les jaunes avec une tîisse de sucre

blanc pilé ; faites bouillir trois chopinrs de

iait ; lorsque le lait aura bouilli, versez-K*

sur les œufs en brassant. Faites prendr-

comme une crème jaune, versez-la dans un

plat creux, et laissez-la refroidir, ayant soin

de la brasser de temps en temps pour

qu'elle n^épaississe pas trop. Faites dissou-

dre une once et demie de gélatine dans un

peu d'eau, et ajoutez-la à la crème jaune»,

lorsqu'elle est à peu près froide, en la bras-

sant pour l'empêcher de tourner. Battez en-

suite les blancs d'oeufs avec une tasse do

sucre, et trois demiards de crème. Quand

elle sera bien fouettée, mêlez-Ia à la crèmt;

jaune,en les brassant bien ensemble, et met-

tez de la vanille aa goût. Vous aureiî t»n

soin de foncer 'i;t garnir le d.îdans d'un
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ni j jle, nvcc des doigts de dam js, avant d'y

vvirsiîr 1.1 crème. Laissez-la prendre, et

(jQm I elle sî^r-ri prise, si vous avez de la

diffi^iliô à la retirer, appliquez un linge

ehau l autour du m iule quelqu^^s minutes.

Pour réussir à garnir le moule, préparez

vos biscuits de telle façon qu'ils ne laissent

pas d'esp-icte entr'eux. Vous pourrez vous

servir, avantageusement, des miettes de bis-

cuits pour remplir les vides. Servez-vous

d'un moule uni.

Bagatelle.—Prenez des morceaux de

p lin de Savoie, trempez-les dans le brandy
;

mettez dans un plat ou vase en cristal un

rang de ces morceaux de pain de savoie,

un rana: de confiture. Faites une crème

jaune dans laquelle vous aurez mis la moi-

tié d'un paquet de gélatine et mettez un

rang de cette crème, ainsi de suite, jusqu'à

ce que le plat, ou vase soit plein. Couvrez

avec de la crème fouettée et saupoudrez du

sucre de couleur, ou de la gelée découpée

de distance en dist mcje. i
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Bagatelle commune.—Prenez des mor-

ceaux de biscuits ou de pain de savoie,

mettez-les dans un plat; couvrez-les de

confiture, puis faites une bouillie de corns-

tarch dans laquelle vous mettrez du sucre

et des essences au goût ; versez dans le

plat préparé. Couvrez avec des blancs

d'œufs en neige ; mettez au feu quelques

instants et servez froid.

Crème veloutée*—Faites dissoudre un

demi-paquet de gélatine, ajoutez un peu

d'eau bouillante^ lorsqu'elle est un peu re-

froidie, mettez du sucre et fouettez-la ;
pre-

nez un peu plus d'une chopine de crème

que vous fouetterez également et ajoutez à

la gélatine ; ensuite entourez un plat de

gâteaux et vous jetterez votre crème dessus;

saupoudrez du sucre rose.

Autre.—Faites refroidir du blanc-raange

dans des cocotiers, prenez la moitié d'une

boite de gélatine, faites-la dissoudre et

fnettez un peu moins qu'une chopine d'ean

bouillante ; sucrez et mettez un peu d'eau
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de safran, faites refroidir dans un plat, cour

pez de la grosseur d'une paille et entourées

les œufs. On les sert avec une sauce à la

crêrne.

Autre,—Une chopine de crème fouettée

avec sucre et un verre à pied de vin blanc,

une demi-boîte de gélatine dissoute et fouet-

tée ; mêlez le tout à la crème. Ou fait aussi

ce moule délicieux, en mettant un rang de

grosses fraises et un rang de cette crème ;

on garnit le plat avec des fraisses et des

feuilles. On peut aussi mettre le fond du

moule en gelée rose.

Crêmk brûlée.— Faites une bouillie

épaisse d'empois de blé-d'inde ou tout au-

tre farine, ensuite sucrez-la, mettezie sucre

brûlé, et essence de ratafia ou amandes

amères, ajoutez ensuite de la crème douce

battue avec un jaune d^œuf.

Sucre à jul crâbib.— Faîtes bouillir

deux tasses de soicve dans un peu d'eau,

lorsqu'il est en tire, on met une tasse de

crème douce. Laissez bouillir jnsqu'à ^

!iM;

l
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qu'il soit cuit, ce qui se reconnaît facile-

ment en le mettant dans l'eau froide. Reti-

rez-le du feu, en brassant, jusqu'à ce qn^il

soit en grains.

GÉLATINE.—Prenez deux onces de géla-

tine que vous faites tremper dans Teau

froide, un peu moins d'une |)inte d'eau ou

de lait bouillant ; faites ehaufl^r jusqu'à so-

lution complète ; retirez du feu, ajoutez du

sucre, des essences au goût et faites refroi-

dir dans des moules.

On fait de très-beaux plats de gelée do

différentes couleurs et de différents goùi!^,

en mettant dans un plat un Ut de gélatine

à l'eau, un second de gélatine au liit, dans

laquelle on ajoute quelques jaunes d'œufs

quand on la retire du feu, puis un troisième

de gélatine au lait sans œufs. Il faut lais-

ser prendre chaque lit de gelée avant d'a-

jouter le suivant^ puis celui-ci doit être

froid sans 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
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met des essences difTérentes daas chaque

lit.

Nous pouvons faire des gélatines avec

fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhu-

barbe, cerises de France, en procédant ex-

actement comme pour la première, mettant

les fruits dans l'eau bouillante et les faisant

bouillir un quirt d'heure
;
puis coulez dans

un linge, ne mettez pas d'essences ; les fruits

portent leur essence.

Gelée de mousse d'irlande—Faites

bouillir jusqu'à parfaite solution, une once

de mousse d'Irlande dans une chopine d'eau,

de lait ou de chocolat, ( ces deux derniers

liquides font une gelée très-agréable, ) sa-

crez au goût et pour rendre la gelée plus

agréable, vous pouvez ajouter soit des é-

corces d'orange ou de citron, des essences,

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-

i ^

f^



— 152 —

« *h| (

»

once de mousse pour une chopine de li-

quide. Il faut observer de mettre tremper

la mousse une heure ou deux avant de la

faire bouillir.

Mousse d'orange. — Mettez les troi»

quarts d^un paquet de gélatine dans les

trois quarts d'un verre d'eau, le jus de deux

oranges et d'un citron, (ce qui donnera à

peu près les trois quarts d'un verre ) faites

bouillir le zeste du citron dans un verre

d'eau, puis retirez-le et ajoutez une demi-

livre de sucre blanc, la gélatine et le jus

d'orange et de citron ; mêlez, coulez dan9

un sac de flanelle. Battez pendant une heure

et m(ettez dans un moule sur la glace.

Odéé d^amande.—Prenez une once d'à.

mandes douces, dix à douze amandes amè-

res, deux onces de sucre blanc, un demiard

d'eau. Broyez les amandes et le sucre dans

un mortier jusqu'à ce que le tout forme une

pâte ; ajoutez l'eau graduellement en bras^

sant, coulez. Faites ensuite fondre une once

de gélatine dans ujp demiaid d'eau, mêlez
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le tout, et ajoutez du sucre si besoin est, et

des essences au goût.

Arrowroot.— Ddlayez en consistance

de pâte à pain de savoie une graude cuil-

lerée d'arrowroot dans de l'eau froide. Après

un quart d'heure de repos, ajoutez une cho
pi ne d'eau ou de lait bouillant, ayant soin

de verser doucement et de brassor continu-

ellement ; faites bouillir cinq à six minutes,

ajoutez du sucre et des esssences au goût.

Lorsque, pour donner un bon goût, on

aime à mettre de la cannelle, des écorces

d'orange, des amandes amères, des pommes
ou autre chose de ce genre, on fait bouilllir

ces substances avec l'eau ou lu lait et on

coule avant de le verser sur l'arrowroot dé-

layée.

Ainsi préparée, l'arrowroot à la consis-

tance de la bouillie ordinaire
; pour la faire

en gelée, on met trois grande» edilleri'^s

pour une chopine d'eau ou de lait.

Saoou.—Prenez deux grandies cuillerées

de sagou, après l'avoir lavé, faites bouillir

daiis une pinte d'eau eu de tait jtrsinu'à'Ce

m,

9»
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qii^il 8oit fonJu ou que les graines d<3vien-

uent brillantes; sucrez au goût. Ou peut

iniUtre du vin, de la cannelle et des essen-

ces.

La gelée de saguu est pr'piiréiî de la

inênrie manière, excepté qu'il faut mettre

assez de sagou pour donner la consistance

d'une gt'i^e, le faire cuire jusqu'à ce qu'il

soit fondu et le couler dans un linge.

Tapioca.—Prenez deux grandes cuille-

rées de tapioca, laissez tremper six à huit

heures dans un peu d'eau froide ; faites

bouillir dans une chopine d'eau ou de lait,

jusqu'à parfaite solution, sucrez et ajoutez

canuc^Ue, musc-ide, vin ou brandy au goût.

Quand on le fait au lait on ne doit pan

mettre de vin.

Gruau.—Délayez deux cuillerées à table

de farine d'avoine dans une demi-tasst^

d'eau froide; versez ensuite dessus, trois

demiards d'eau bouillante, en brassant, cou-

lez dans un linge fin, puis faites bouillir

UQ quart d'heure en brassant de temps en
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temps, el sucrez au goût. On peut le faire

au lait et y ajouter des pommes selon le

goût des malades.

Gruau au vin.—Battez un œuf avec un

verre à vin de sherry^ et versez sur un

demiard de gruau chaud ; ajoutez sucre it

musjado au goût.

ËSSENXE ou THÉ DE BŒUf.—'PreUCZ du

bœuf de bonne qualité, ôtez la graisse, cou-

pez le par petits morceaux comme pour la

fricassée et emplissez-en une grosse bou-

teille, moins deux ou trois doigts, bouchez-

la bien, placez-la dans un chaudron dVau
froide, puis faites bouillir deux ou trois

heures ou jusqu'à ce que la viande devienne

blanchâtre \ retirez du feu, coulez, pressez

et assaisonnez au goût.

Un vase quelconque fermant hermétique-

ment peut remplacer la bouteille.

Eau panée,—Prenez deux on trois tran-

ches dt, pain ou des croûtes, faites les rôtir

sans les brûler ; versez dessus une ou deux

,1

\t
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pintes dVau bouillante ; coulez et suerez

au goût.

Eau de riz,—Prenez deux onces de riz,

deux pintes dVau; faites bouillir une heure

et demie, avec de la cannelle et de la mus-

cade; coulez, sucrez au goût.

Eau ou thé de son.—Prenez une chop'ne

de son, trois pintes dVau ; faites réduire à

une pinte; coulez et suerez avec du sucre,

du miel ou de 1p mêlasse.

Limonade,—La limonade se fait en ver-

sàht une pinte û'eau bouillante ou froide

sur deux ou trois citrons coupés, que l'on

presse pour avoir tout le jus. On laisse trem-

per et on sucre au goût. Faite à Peau chau-

de, elle prend le nom de limonade cuite
;

elle est moins agréable au goût, mais moins

malfaisante pour les malades.

Chocolat.—Délayez dans un peu de

lait ou d'eau frolle, une grande cuillerée

de chocolat, puis versez dessus en brassant

une chopine ou plus ou moins de lait selon

la force que vous voulez avoir, faites bouil-
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lir cinq à huit minutes. On peut remplacer

le lail par l'eau, pour Ci ux qui le préfèrent.

Café au lait.—Prenez une grande cuil-

lerée de bon café, une chopine de lait ;

faites bouillir quinze ou vingt minutes.

Pour n'avoir pas à le clarifier, on enveloppe

le café dans un sac ou on le clarifie avec

des écailles d'œufs.

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

laisser filtrer; il doit être servi bien chaud.

h



— 158—
I

CHAPirRE DIXIÈME

I

j 'I

^̂

fiI".»

iî

II,

DES ŒUFS

Les œufs fournissent à la cuisine une de

ses plus grandes ressources. Cet excellent

aliment, qui convient à tous les estomacs,

à toutes les fortunes, entre dans la prépara-

tion de presque toutes les pâtisseries et dans

une infinité d'autres mets. Les œufs ont,

en outre, le très-grand mérite d'être à peu

près partout et en tout temps abondants rt

d'un prix modéré. Après la viande, c'est

l'aliment le plu» nutritif; de plus, il fant

très-peu de temps pour cuire les œufs, et

ils se prêtent à une foule d'assaisonnements.

Pour s'assurer si un œufest frais, on l'en-

toure de chaqiî j côté avec les mains et rn

présente devant une lumière la partie qui

n'est pas couverte ; s'il est Lien transparent,

on est certain qu'il est fiais ; s'il paraît p-

queté, c'est qu'il est pondu depuis un cer-

tain temps; s'il présente une tache qui tient

à la coquille, on qu'il soit terne, c'est qu'il

est gâtée
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Omelette battue.— Battez le blanc

et le jaune des œufs, avec poivre et sel ; ha-

chez de la ciboule bien tin ; mettez-y un

peu de lait, jetez le tout dans du saindoux

ou beurre chaud. Soulevez de temps à au-

tre avec un couteau, pour ne pas laisser

coller au fond de la poêle.

Œurs À LA coquE. — Mettez de l'eau

dans une casserole, et exposez les œufs au

feu lorsque l'eau sera en pleine ébullition,

plongez les, bien frais; laissez-les deux

minutes ; relirez le vase du feu et laissez

les œufs encore une minute ; retirez-les de

l'eau, et ils seront cuits à point pour man-
ger à la coque. Servez-les recouverts d'une

serviette.

Œufs mollets.—Plongez les œufs dans

l'eau bouillante ; laissez cinq minutes ; reti-

rez-les et passez-les vivement dans l'eau

fraîche ; erilevez délicatement la coquille
;

le blanc sera cuit, la flexibilité du blanc

sous vos doigts vous fera connaître que le

jaune est liquide. Servez-les entiers sur

toutes espèces de sauces.
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ŒtJFâ AU MIROIR.—Garnissez de beurre

un plat qui aille au feu ;
posez-le sur un feu

doux ; lorsque le beurre commence à fon-

dre, cassez adroitement les œufs que .vous

versez sur le beurre. Salez, poivrez et ser-

vez avant que le blanc soit entièrem3nt pris.

Omklette souffée, (entremets sucré.
)

Pour six personnes cinq œufs.

Cassez les œufs en mettant les blancs

dans un plat, les jaunes dans un autre.

Mêlez les jaunes avec cinq cuillerées de

sucre en poudre^ une petite bande longue

comme le doigt de zeste de citron haché

fin ou un peu de vanille en poudre, mêlez

et battez bien. Battez les blancs en neige

très dure.

Mêlez promptement blancs et jaunes ;

versez dans un plat mince allant au feu

dans lequel vous aurez fait fondre gros

comme une noisette de beurre ; mettez au

four bien chaud huit à dix minutes. Servez

saupoudrée de su3re en pou Ire.

Cet entremet est Pun des ^lus délicats

etdes moii;is coûteux de la cuisine boiir-

*«t^
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geoise ; seulerarnl il faut qu'il soit fait avec

beaucoup de soin et doit être servi avec célé-

rité, car il ne peut attendre, il retombe....

On peut mettre plus de blancs d'œufs

que de jaunes, sans que l'omelette perde de

sa délicatesse ; cela permet de faire cuire

l'omi'lette dans un plat complètement plat,

les blancs se soutenant davantage que les

jaunes.

Œufs a la tripe.— Faites durcir les

œafs, ôîez l'écaillé, coupez-les en quatre,

miîttez-les dans du lait chaud, avec poivre,

sel et beurre ; délayez un pau de cornstarch

que vous ajoutez quand le lait bout, Jetez-

y, en les retirant, deux jaunes d'œufs bittus

avec de la crème.

Œ'JFs EN SALADE. — Ayant fait durcir

les œufs, ôtez l'écâille, coupez-les en qua-

tre, jetez dessus poivre et sel. Faites une

sauce au beurre avec farine, y ajoutant

quelques gouttes de vinaigre, en brassant.

Au LAIT.—Bitlez six œ ifs avec du sucre

au g )ût et des amindes ambres pilées, faites

bjuillir une pinte de lait et jetez le d^:ice-

11
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ment snr les œufs, en brassant; mettez en-

suite le plat à petit feu, ou que votre plat,

ou vos tasses pleines soient mis dans l'ean

chaude, et sitôt qu'ils seront pris, retirez-les.

A LA NEIGE.—Mettez dans une casse-

role peu profonde une pinte de lait, voiiî^

ajouterez un morceau de cannelle ; faites

bouillir. Cassez six œufs, st parez les blancs,

battez-les en neige très-ferme, et ajoutez-y

deux cuillerées de sucre en poudre ; mêlez.

Prenez avec une cuiller un morceau de

cette neige que vous placez sur le lait bcnil-

lant ; en y introduisant la cuiller, la neige

s'en détache aussitôt. Procédez de même,

jusqu'à ee que la surface du lait soit gar-

nie de gros flocons. Alors, tournez le pre-

mier sans dessus dessous, pour qu'il cuise

également des deux côtés ; faites de même,

successivement, pour les autres. Ne laissez

cuire qu'un instant ; retirez de la casserole ,

avec une écumoire, les œufs en neige cuits,

rangez-ks dans un
f
lat. Délayez alors l( s

jaunes, peu à peu, avec que'ques cuilleréts

de même lait, 1 1 versez le tout dans la cas-
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se rôle ; tournez pour faire prendre, sans lais-

ser bouillir. Lorsque le liquide est pris, en-

levez la cannelle ; versez, avec adresse, la

crème sous les blancs d'œufs ; ils se soulè-

vent et surnagent. C'est un plat d'un aspect

tràs-agréable, peu coûteux et excellent.

On peut mettre de la gelée ou des confi-

tures sur It s blancs.

^\
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CHAPITRE ONZIÈME

DES LÉGUMES.

Fèves au beurre.—Prenez les bien jeunes

,

Mez-en les fils. Faites-les cuire dans l'eau

avec sel et poivre
;
quand elles seront bien

cuites, cassez-les si elles ne Pont pas été

avant: ôtez l'eau et assaisonnez en y ajou-

tant un morceau de beurre.

Betteraves,—Lavez-les avec précaution

afin de n'en rien couper, faites-les cuire

dans l'eau ; ôtez la pelure, tranchez-les,

mettez les dans du bon vinaigre, vous pou-

vez-y mettre un peu de sucre au goût.

Navets,—On les écrase après les avoir

fait bouillir, y ajoutant, poivre, sel, beurre

et un peu de vinaigre. Mettez dans un plat

à légumes, et servez, ordinairement, avec

du mouton.

Panels.—On les fait bouillir, puis on les

tranche pour les faire rôtir dans la poêle

avec saindoux ou beurre, sel et poivre, on

;nad aussi les écraser comme les navets.

Il
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Les carottes, les navets, les poireaux et

panels se cuisent dans les différentes soupes.

Céleri,—Il se mange ordinairement eu

salade, avec épices et viaaigre.

Choux-Flewrs,—Ils- se cuisent avec lard,

cjiie l'on sert comme bouilli, avec carottes,

navets et sauce au beurre.

On peut aussi servir le chou-fieur dans

un plat à légumes en le couvrant d'une

sauce au beurre.

Epinarda au lait, ->Après les avoir lavés,

faites cuire dans Peau bouillante ; mettez-

les égouttîr dans une passoire, hachez-les

et mettez dans une casserole avec poivre,

sel et un morceau de beurre, passez-ies dans

un fourneau vif. Entourez le plat de croû-

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 morceau de beurre avec

poivre et sel. On peut aussi les mettre dans
une sauce blanche, ou avec du vinaigre an
goût.

'i
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Pois goulus, verts.—On appelle a^n^<i

une espèce de pois que l'on mange avec lu

gousse, lorsqu'ils sont tendres. Préparez-

les comme les précédents.

Pommes de terre.—On les prépare de

ditférenles manières. On peut les mettre

en sauce blanche, brune, rôties avec graisse

ou beurre, en grillades, écrasées avec de-

là crème, rôties avec la pelure. On s'en sert

encore pour garnir tels plats auxquels elles

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 maigre ou gras, et on les place autour

du plat.

Salsifis—Ces deux sortes de racine^^,

qui sont, l'une blanche et l'autre, noire, se

préparent et se servent absolument comme
suit :

Salsifis à la sauce, — Grattez-les et

jetez-les dans de l'eau froide, mêlée d'un

peu de vinaigre, pour les empêcher de rou-

gir: coupez-'es à la longi eur convenable,



— 167 —

el iuiu^s-les cuire à grande eau bouillante

el salée. Préparez une sauce blanche à

l'eau, ou, ce qui vaut mieux, au lait, ou une

5*auce tomate ; versez-la dessus. Le bouil-

lon d(*s salsifis allongé d'eau fait de bonnes

soupes maigres.

Salsifis frits. — Après les avoir fait

cuire à l'euu bouillante et salée, laibsez-les

refroidir ; faites-les frire. Servez bien chaud,

après les avoir saupoudrés de sel. On peut

aussi les baigner dans une pâte avant de

les mettre dans la friture.

Les scorsonères s'apprêtent de la même
façon.

Les salsifis et les scorsonères s'emploient

dans divers ragoûts.

Topinambours dans la poêle.—Après

les avoir pelés, on les coupe en tranches

minces et on les met dans la poêle, avec du

beurre, du sel, du poivre ; on les laisse cuire

en les sautanl jusqu'à ce (ju'ils rissolent.

Topinambours sous la cendre — Les

tojjirîambours cuits sous lu cendre et xnjn^

K

S'.
'
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gés avec du beurre ont nn goùl très-agrca-

ble. On peut aussi les faire cuire à l'eau

bouillante et salée, les laisser n»froidir et

les manger à Phuile et au vinaigre, ou en-

core les manger crus en salade^ après Us

avoir coupts en tranches minces.

Herbes salées.—On épluche et lave le

persil, le cerfeuil, des cives et autres herbes;

on met dans une tinette un rang de sel et

d'iierbes jusqu'à ce que le vaisseau lîoit

plein. On sale de même les fèves vertes et

les cornichons.

MARINADES.

Cornichons.—Pour les conserver, dioisis-

sez-les veits, ni trop petits, ni trop gros,

jetez-les dans l'eau froide, brassez-les afin

d'enlever le poil, laissez tremper quelques

heures ; faites bouillir du bon vinaigre, tirez

les cornichons de l'eau et jetez-les dans \c

vinaigre, ayant soin d'y mettre des épices.

On prépare les capucines et h s petits oi-

gnons de ja même manièn*.

!



— 169—

Recette pour saler les CBurs.—Une
pinte de sel, une pinte de chaux, cinq gal-

lons d'eau, il faut que la chaux ne soit pas

trop vieille.

Tomates et oignons.—Prenez des to-

mates bien vertes, tranchez-les et mettez-

les dans un peu de sel l'espace d'une nuit,

ensuite prenez des oignons et mettez un

rang de chaque sorte avec moutarde, can-

nelle, clou rond, faites bouillir du ymaigre

et mettez-le dessus après qu'il est refroidi,

couvrez bien le vaisseau.

Langues de bœuf salées.—Battez-les

et salez-les bien, après quelques temps, re-

tirez-les et mettez-les dans une saunmre

avec un peu de salpêtre.

1^ I I i>
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CHAPITRE DOUZIÈME

Dus LiqUEURS, SIROPS ET BIERES.

LiquEUR DE CERise.—Prenez huit livres

(le cerises de Francis ou cerises à grappes

écrasées avec leurs noyaux, huit cliopines

d'esprit-de-vin dilué ou whisiy. Faites trem-

per pendant un nmois, coulez en pressant for-

tement, ajoutez par chaque pinte de li(|ueur,

cinq onces et demie de sucre et filtrez après

la dissolution. On fait de même, les ratafias

ou liqueurs de fra' boise et de gadeile.

LiquEUR DE CASSIS.—PrcHcz six livres

de cassis, dix-huit chopines d'esprii-de-vin

ou whisky dilué, trois livres et demie de

de sucre, réduisez en poudre une cuillerée

à thé de clou de girofle, deux de cannelle ;

écrasez les cassis et mettez-les dans une

cruche, ajoutez-y Pesprit-de-vin, le sucre,

le girofle et la cannelle. Après avoir fait

tremper quinze jours, on coule en pressant

fortement et on filtre à la chausse.

On prjpare un vin de cassis avec deux

m
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gallons (Je gadeiU^is noires ({Ue Pou tcia^e

el que l'on fait liein|jer dan* un gallon 1

1

demi de vin de Porte. Apre?* trois ou qua-

tre semaines, on coule en pressant forte-

ment, on sucre et on filtre. Cette dernière

li(|ueur est supposée plus astringe'ile que

la précédente. Ce vin est employé comme
astringent el toni(|ue dans le^ diairhées,

faiblesse d'estomac, et(î.

Vin de gadelle rouge.— Ecrasez un

gallon de gadelles, ajoutez un gallon d'eau

froide, quatre livres de sucre, trois onces

de raisin sec par gallon. Opérez comme
pour le vin de cassis, laissez fermenter trois

à quatre semaines.

Vin de sureau.—Prenez une pinte de

jus de sureau, trois pintes d'eau, deux li-

vres de sucre. Après que le tout est bien

mêlé, on le fait chauler un peu pour fondre

le sucre, ensuite, on le met dans un plat

qu'on recouvre d'une toile, puis du couvert.

Tous les deux jours, on ôte l'écume jusqu'à

ce qu'il ne s'en produise plus ; on le laisse
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encore deux ju^rs, on le sucre, si on le dé-

srre, eton Upet en bouteilles dans un lieu

frais. Il dfft être à la chaleur pendant la

fermentation.

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 bouteilles.

Sirop de citron.—îl faut d'abord faire

le sirop de sucre blanc bien clarifié et à

vingt-cinq degrés bouillant. Pour un gallon

de ce sirop ; mettez deux onces d'essence

de citron, trois quarts d'once d'acide citri-

que, une cuillerée à dessert de teinture de

curcuma et procédez comme suit : Lorsque

le sirop blanc est refroidi mêlez-y l'essence

et l'acide ( fondu dans un peu d'eau
)
puis

ajoutez la teinture pour donner la couleur.
*

Les sirops d'annana, de vanille, de frais«,

d'orange et de gingembre se préparent de

la même manière en variant les essences

pour chaque sirop, Il faut observer que
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pour colorer le sirop de lraiï«e et de vanille

on emploie la teinture de Cochenille au lieu

de curiruma. Pour le sirop de gingembre

on met trois onces d'essence.

Sirop de vinaigre.— Dans trois cho-

pines de vinaigre, mettez huit livres de

framboises; laissez infuser quelques ins-

tants Passez à l'étamine, et pour chacjue

chopine de jus, mettez deux livres de sucre.

Ne faites bouillir que quelques minutes et

brassez jusqu'à ce que ce sirop soit froid.

Mettez en bouteilles.

Bière de gingembre.—Mettez dans dix

gallons d'eau six onces de gingembre que

vcfus faites bouillir dans trois gallons d'eau

que vous avez mesuré. Versez l'eau dans

le baril et laissez le gingembre au fond du
' chaudron ; ajoutez cinq chopines de me-

nasse, cinq livres de sucre, un peu de crème

/de tartr3 et une bouteille de grosse bière

• sûre. Si votre baril a servi, mettez une tasse

' à thé de sucre. Laissez deux heures avant

M
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de bou.jher; mettez en bouteille le lende-

main.

Bière. — Dans cinq galions d'eau douce,

mettez un pot d'orge, un quarteron de hou-

blon. Faites bouillir pendant une demi-
•

heure ; coulez ensuite dans un linge de tcile

et laissez tiédir. Ajoutez un pot de melass^,

une once de gingembre, une pinte de yeast^

brassez en mettant la yeast. Versr z le tout

dans un baril près du poêle et laissez f r-

menter pendant un ou deux jours, le baril

débouché. Après cela, boachez-Ie laissez

reposer huit ou dix jours ; si le bail était

trop plein pour être bouché facilement, vous

pourriez ôter une bouteille de bière. Il est

préférable de mettre cette bière en bouteilles

pour la laisser vieillir ; mais il faut avoir le

soin de cacheter les bouteilles.

Autre recette pour bière.—Prenez

six gallons d'eau, une demi-livre de hou-

blon, six livres d'orge que vous faites bouil-

lir ensemble ; ajoutez un pot de mêlasse,
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une tasse de ysast, quatre poi^ née s de su-

eie.

AujRE. — Pour cinq gallons de Lien»,

pr<*nez r,ne deini-iivre de houblon, sept gal-

lons d'eau ; faites bouillir pendant une de-

m i- heure ; ajoutez une clopine d'oige gril-

lée et faites bouillir encore dix nninutes.

Retirez, du feu et m tlez une pinte de mê-

lasse. Quand la préparation est tiède, ajou-

tez Viïï pot de yeast. Laissez vingt-quatre

heures dans un appartement chaud ; coulez

et mettez en baril que vous ne boncherez

qu'après vingt-quatre heures, le laissant tou-

jours à la chaleur
;
puis mettez en bouteilles

et tenez au frais.

Autre.—Prenez huit gallons d'eau, une

chopine de vinaigre, un quarteron de hou-

blon, une once de fleur de sucre blanc, deux

onces de cassonnaJe brûlée pour donner

de la couleur. Pour mettre en baril, même
procédé vjue la précédente.

Bière D'ÉPiNEiTE'r- Pour vingt gallons

d'eau tiède, mettez dix livres de •'Ucre ou
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deux gallons de mêlasse, un demiard de

yeustj trois cnillertes à thé d'esprit d'épi-

nette blanche et autant d'épi nette noire que

vous mettez dans la mêlasse en brassant

vingt minutes. Versez dans le baril dix-

wallons d'eau et brassez bien avant d'ajou-

ter les dix autres gallons. Laissez fermen-

ter dans une place chaude durant deux

jours ; ensuite mettez au froid et bouchez

bien le baril.

Cochenille.—Une once de cochenille,

une once de perlxs>e^ une once de crème

de tartre, quatre onces de sucre. La coche-

nille, l'alun, la perlasse^ bouillis ensemble

dans un vaisseau étamé avec un peu d'eau

jusqu'à ce que le tout soit dissout. Coulez

et remettez au feu, faites bouillir l'espace

de dix minutes, brassez-le avec du bois.

Baume.—Echaudez une pincée de cette

plante, et vous en ferez un excellent breu-

vige pour ceux qui ont la fièvre, etc.

Biscuits économiques. — Douze tasses

de fariniî, cinq tasses de sucre, quatre de

i 1 i. i

P
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lait, deux de beurre défait en crème, quatre

rnillen'es à thé de soda, corinthe ou anis

nu s^cùt.

Gâteau d'éponoe. — Neuf œufs, aussi

p.^sant (le sucre, et moitié de farine.

On fait les doigts de dames, les tartes à

la fayelte et les rôles avec cette même pâte.

Crème de pomme fouettée. — Prenez

trois pommes fameuses ou autres. Faites

les cuire dans peu d'eau, après les avoir

pelc^es et enlevé les cœurs. Laissez refroidir

et écrasez-les bien ; ajoutez un blanc d'œuf

et une tasse de sucre blanc. Fouettez en-

suite pendant trois quarts d'heure et mettez

dans des verres.

Catsup.— Prenez un gallon de tomates

bien mûres, ôtez la pelure ; mettez au feu

avec une chopine de vinaigre, faites chauf-

fer jusqu'au point de bouillir
;
passez dans

un sac afin d'avoir le liquide ; remettez au

feu avec des épiées : savoir, pour un gallon,

quatre cuillerées de sel, quatre de poivre,

trois de moutarde, trois de clou (\r giroHe,

11
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une de eion, inêh'e de cannelle. Faitf s

bouillir jnsqn'à ee qne ce soit as»ez Tpais
;

ajoutez un piment.
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Autre pâté aux petits oiseaux blancs., ib

Pâté aux grillades de bœuf 93

Pâtés chauds aux poulets ib

Pâtés gras aux huîtres 94

Autre pâté gras aux huîtres ib

Pâtés maigres aux huîtres i

b

Autre pâté maigre aux huîtres 95

Pâté de Noël ib

Pâles à l'escargot 97

Des différents biscuits

Biscuits à l'anis 98, 99, 100

Biscuits à la mêlasse 100, 101

Janoises 102

Autre janoise 102

Au sucre 102

Autres au sucre 103

Biscuits communs 103

Autie biscuit commun 104

Biscuits blancs 104, lOd

Biscuits au chocolat ib
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B
B

B
B
B

B
B

snuns a lu lanne a avoin(* in

seuils à thé 108

iscnits an eoco ib

rakers 109, 1 10

isfuiîs à la créine ib

isciiits troués 110 111

iins de bléd'Inde Ib

ros biscuits 112

iscMiits courts ib

iscnits à la portugale ib

iscnits à la Madeleine 113

iscuits chauds .... 1 13, 114

is ib

3s ib

Galettes au beurre

Galettes de patates 115

Galettes an Leurre 115, 116

Pâte excellente pour tarte ib

B
B

B
M
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Croûte de |)âtés anx patates ib

Croiite de pâtt s aux pommes 117

Tarte au citron i

b

Pain de Savoie ib

Pain de savoie au beurre > , 118, 119

Pain d'épongé ib

Autre pain d'épongé 120

GPiteau d'épongé ib

Gâteau d'épongé, tarte à la Fayette

et doigts de dames 177

Gâteau roulé ib

Gâteau au café. ib

Gâteau aux fruits 121

Gâteau au gingembre ib

Gâteau d'or i b

Gâteaux d'argent 122

Gâteau des Rois ib

Gâteaux de mesure 123, 124

Gâteau joyeux . ib

Gâteau de Marie i b

Gâteau pour le thé ib

Gâteau marbré 125

Autre gâteau marbre 126

G iteau brillant 126, 127

H:
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ib

ib

121

ib

ib

122

ib

124

ib

ib

ib

125

126

127

Spongs clro|~s 1 Î7

Taitesà la Fayette 127 ,128

Gaufres * ib

Macarons i b

Meringues 129

Manière de blanchir les pains de

Savoie et les gâteaux ib

Beignes 123, 130, 131, 1£2

Beignes ordinaires ib

Beignes aux patates ib

Crêpes communes ib

Crêpes au lard 133

Des confitures, gelées et crèmes

Avis 134

Confitures aux potnmes grises ib

Confitures aux pêches 135

Confitures aux fraises et aux framb. ib

Confitures aux pommes sèches ib

Grappes de raisin ou de gadelles. ... 136

Confitures aux atocas ib

Confitures aux groseilles ,

,

ib

Confitures aux prunes rouges or-

dmaires ib
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i
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Confitures aux citrouilles 136

Oonfiî lires anx melons français .... 137

Confitures aux grosses prunes blan-

ches ou bleues ib

Confitures^ aux cotons de rhubarbe.

.

ib

Remarques ib

Croquettes de pommes 138

Pomm-'s meringuée < 1 39

(3onst»rv(*s au sucre ib

(it;ic»e de cerise 14)

Gelée au vin i

b

Gelée de pomme 141

Gelée de gadelle, framboise et

groseille 141

Gelée de gadelle ou de groseille a

froid 142

Gelée de corne de chevreuil ib

Gelée de pain ib

Gelée de pied de bœuf ib

Gelée de poulet 143

Gelée de biscuit. • ib

Gelée de riz. ib

Manière de faire le lait d'amande pour

es malade/. 144

/

'
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137

il)

ib

ib

138

139

ib

14J

ib

141

141

142

ib

ib

ib

143

ib

ib

144
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Blanc-mangé 144

Crème jaune jb

Crêriie blanehe 145

Crème au riz ib

Crème au chocolat - ib

Chirlottc Russe 146

Bagatelle 147

Bagatelle commune 148
Crème veloutée 148, 149

Crêrne de pomme fouettée 177
Cyrême brûlée 149

Sucre à la crème ib

Gélatine 150

Gelée de mousse d'Irlande 151

Mousse d'Irlande 152
Gelée d'amande ib

Arrow-root 153

'Sagou ib

Tapioca 1 54
Gruau ib

Gruau au vin 155

Essence ou thé de bœuf .... ib

Eau panée ib

:k

r%

f^S:
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Eau de riz 15()

Eau ou thé de son ib

Limonade il)

Chocolat il)

Café au lait 157

DES ŒUFS

Omelette battue I .'î9

Œ^ufs à la coque ib

Œufs mollets ib

Œufs au miroir 160

Omelette soufflée ib

Œufs à la tripe 161

Œufs en salade ib

Œufs au lait ib

Œufs à la neige 162

DES LÉGUMES

Fèves au beurre 164

Betteraves ib

Navets » .

.

i b

Panets > ib

Céleri 165

Choux-fleurs ib

m
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ib
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Petite pois vorts IG5

Kpinnrds au lait ib

Pois gonins, v<m1s lUC

Poinvncs de \vr\v, ib

Salsilis ib

Salsifis à la sauce ib

SalsiHs Irîts 167

Topinambours dans la poêle ib

To})i jainbouis sous la cendre îb

IJcîibes salées 1 68

MARINADES

Cornichons 1 G8

llecetle pour saler les œufs 169

Tomates et oiii^nons ib

Lanii[ues de bœuf salées ib

DES LIQUEURS, SIROPS ET BIERES

Liqueur de cerise 170

Liqueur de cassis ib

Vin de gadelle rouge 171

Vin de sureau ,.*ib

Curaçao 172

Sirop de citron \ ^ * iï^

•n

,>
-^'^-
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Sï

Siroj) (lo vinaigra 173

Biùi'(^ (Jt* gingcnibri? 173

Bille 174

Autre recelte pom hiùiv 174, 175

Bière dVpi nette • il)

Coeh.niîle 176

Baume. il)
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.. 17,i

... 174

174, 175

• «. ib

. . 176

ib
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