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AVANT-PROPOS.

Ox pourrait croire , d’aprés le grand nombre
d’ouvrages qui ont paru sur P'art de la Cuisine,
que tous les procédés et toutes les recettes doi-
vent éire épuisés , et qu’il n’est pas possible
de pubher quelque chose de mneuf sur cette

artie si intéressante de P’économie R
tique. Mais la Cuisine, depuis plusieurs si¢-
cles, par le raﬂiuement de notre sensualité,
est devenue une science si compliquée, que
chaque auteur ne pouvant I'embrasser dans
tout son ensemble, n’a, en quelque sorte,
traité que la partie qui lui était la plas fami-
liére, et n’a consigné dans son ouvrage que
les découvertes que des expériences successives
lui avaient fait faire, sans les rattacher a celles
qui avaient pu étre faites avant lui. La Cuisine
francaise n’en doit pas moins a ces artistes dis=
tingués, qui nous ont transmis le résultat de
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v} AVANT-PROPOS.
leurs recherches , Pavantage d’avoir pu répan-
dre dans toute Eunrope ces procédés qui lui
ent procuré cette prééminence quaucune na-
tion ne lui a jamais contestée. Dans le siccle
dernier, elle était déja parvenue & un si haut
degré de perfection, quela France a eu la gloire
de voir sa Cuisine partager I'empire que sa lan-
gue et ses modes exercaient dans les états les
plus riches de Pancien et du nouveau conti-
nent. Maintenant cette supériorité est si nniver-
sellement reconnue. que les cmsiniers francais
sont pris, partout a cet égard, pour les arbitres
du bon gotit etdelélégance. Cest donc avee la
plus douce satisfaction que nous nous plaisonsa
vendre a ces ouvrages estimables la justice qui
leur est due, et que nous reconnaissons que
plusieurs ont été écrits dans le méme but que
celui que nous offrons aujourd’hui aux ména-
geres de la campagne: Mais nous avons observé
gu'aucun ne présentait un traité complet, et
n’indiquait suffisamment les moyens de uirer
parti de toutes les richesses que la nature ac-
corde si libéralement aux propriétaires ruraux.
En effet, chaque auteur s’est borné, ainsi
que nous Pavons dit, a donner ses recettes et &
faire part au public des connaissances que de
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. AVANT-PROPOS. vij

longs travaux I'avaient mis & méme d’acquérir.
Ainsi, tout ce quia é1é écrit sur cette matiére
se trouve disséminé , soit dans des livres con-
sacrés spécialement a lart alimentaire, soit
dans beaucoup d’autres relatifs a4 Péconomie
domestique. Mais lear nombre est trop consi-
dérable , pour que les personnes peu favorisées
dela fortune, et surtout les habitans de la cam-
pagne, puissent se les procurer.

Notre nouvelle Cuisiniére étant. particu-
liérement destinée a celui qui fait sa demeure.
ordinaire & la campagne, ainsi qu’aux méres de
famille, nous nous sommes efforcés de remédier
atous ces inconvéniens en réunissant en un seul
corps les procédés les plus utiles et les plus éco-
nomiques , épars dans tous ces ouvrages. Au
moyen de ce Recueil, que nous avons dégagé
de tous les fastidieux préceptes sur Part de la
Cuisine, et que expérience leur aura bientdt
appris, les personnes qui n’ont pas méme Pidée
des premiers élémens, et les méres de famille ,
pourront facilement faire tous les mets con-
nus, et présider elles-mémes a leur composi-
tion. Notre dessein a été de le rendre utile aux
personnes aisées, et a celles auxquelles leur for-
tune ne permet pas de faire d’aussi grandes dée
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penses : a eet effet, nous avons eu soin de met-
tre, apreés la reectie la plus simple , une recette
plus recherchée , parce que, sans cette précau-
tion , il n’anrait point eu ce degré d’utilité que
, nous voulions Iui donner; car tout en prescri-
: vant la plus stricte économie, il faut, autany
que possible, satisfaire tous les gotits.

On n’a pas cru devoir, & Pexemple des an-
tres awteurs , donner des tableaux ou menus de
différens services, parce qu’il csé rare quils
puissent fure de quelque utilité dans les mé-
nages bourgeois, et surtout a la campagne.
ot Ja plupart du temps on ne peut se procu-
rer les mets qui y sont indiqués. Nous avons
laissé, en conséquence, & chaque personne la
facilité de couvrir sa table des alimens qui se-
ront le plus & son gotit, ou a celui de ses con-

/  vives,qui,nousn’en doutons pas, lui en sauront
tout autant de gré que si on leur avait servi
des mets qui n’ont souvent d’autre prix que
celui d’éire rares.

Pour ne rien ometire , autant qu’il a été en
notre pouvoir, de tout ce qui peut étre de quel-

que avaztage , nous avons ajouté une méthode

eirconstanciée et des vues nouvelles sur la
maniére de connaitre les vins, de les sou-
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tirer, de pourvoir & leur conservation , et
méme de les réparer, quand , par le temps ou
par toute autre cause, ils ont pu se dété-
riorer.

Nous avons pensé aussi que ce serait rendre
un grand service non seulement aux gens du
monde, mais encore aux méres de famille qui
ont des jeunes filles sur lesquelles elles se re-
posent souvent du soin de faire les honneurs de
leur maison , que de donner un petit trailé sur
la maniére de disséquer les viandes et de les
servir. Pour rendre cette instruction plus
agréable et plus aisée, nous avons joint exem-
ple au précepte, en la faisant suivre de figares
représentant la dissection des animaux qui se
servent le plus habitunellement.

Deux tables, une donnant tous les mets
par ordre de matiéres, et I'antre par ordre al-
phabétique, doivent, en outre, assurer.a cet
ouvrage, pourla facilité des recherches, une
supériorité incontestable sur tous ceux qui ont
été publiés jusqu’a ce jour.

Dans la crainte de le rendre trop volumi-
neux, on a imprimé séparément c¢e qui con-
cerne le cochon, Vart de la pausserie et la
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maniére d’employer les fruits (1). Ces trois
ouvrages , quoique dépendans Pun de Pautre,
ont €té disposés de maniére & présenter chacun
en particulier un traité entier delart qui en fait
Pobjet. Ainsi , en les réunissant , ils formeront
avec la Cuisiniére de la Campagne et de la
Fille , 1e sysi¢me économigue le plus complet
qui ait paru sur tout ce qui concerne la Cui-
sine et Poffice en général.

(1) La Charcuterie , ou Art de saler, fumer, ap-
préter et cuire toutes les parties diffsrentes du cochon
et du sanglier, pour faire suite a la Cuisiniére de Cam-
pagne. 1 yol. in-12. !

La Pdtissiére de lo Campagne et de la Fille , suivie
de Vart de faire le pain d’épices, les gaufres , les ou~
blies, etc., pour faire suite a la Cuisiniére de Cam~
pagne. y vol. in-12. :

Eidrt demployer les Fruits, et de composer  pen
de frais toutes sortes de confitures et de liqueurs, pour
faire suite & la Cuisiniére de Campagne. x vol. in-12,




OBSERVATIONS

SUR LES SOINS QU'EXIGE UNE CAVE.

« IJE vin, dit le célebre auteur de I’ Almanac’ des
« Gourmands-, est le meilleur amide ’homme, lors-
« qu’on en use avec modération, et son plus grand en=
« nemi, si on le prend avec excés. Cest le compagnon
« de notre vie, le consolateur de nos chagrins, 'orne-
« ment de notre prospérité, la principale source de
& nos vraies sensations. 11 est le lait des vieillards , le
<« baume des adultes, et le véhicule des gourmands.
« Le meilleur repas sans le vin est comme un bal sans
« orchestre, comme un comeédien sans rouge, ou
¢ comme un apothicaire sans quinguina »,

Mais pour qu’il mérite cet éloge, il faut qu’il soit
abondamment pourvu des qualités qu'on recherche
en lui; et pour cela, il est nécessaire d’apporter aux
soins de la cave une attention scrupuleuse, pour avoir
les vins d’ordinaire, d’entremets fins et de liqueur
dans la pureté de leur origine, sauf cependant les
modifications qui contribuent & leur saveur et a leur
conservation. Cette connaissance parfaite des vins est
le résultat d’un tact fin et d’un godt délicat, que
donne I'habitade de déguster les différentes especes ,
et la réussite dans les achats dépend de Papplication
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de ce talent , du temps o1 on les fait , et des personmes
en qui P'on place sa confiance. Ensuite il faut savoir
les soigner et gouverner convenablement pendant
qu’ils sont en Pieces, et enfin en bouteilles, pour pré-
venir les accidens qui peuvent y survenir, et Y porter
remede,

Une cave bien assortie étant un trésor que I'on doit
surveiller comme un avare son or, exige des soins
pour lesquels un maitre de maison ne doit s’en rap-

porter qu’a lui seul, s'il veut, avec le moins de frajs -

possible, tirer le parti le plus avantageux des yins
dont il a fait Pachat. Cest 4 la plus active surveil-
lance qu’il devra la satisfaction de boire les différens
vins dont sa cave sera meublée, au point de maturité
qui leur est convenable, et dégagés du mélange de
tout corps hétérogene. Cette jouissance n’est pas tou-
jours dévolue aux personnes les plus riches, parce
que, dédaignant cessoins minutieux, elles remettent
ce qui doit leur faire le plus honneur et leur procurer
un plaisir réel, entre les mains d’un sommelljer qui
abuse souvent de ses fonctions , est peu délicat sur le
choix des marchands, et refuse de mettre aux qualités
qu’il achete le prix qu’elles valent en effet, quoiqu’il
sache bien se le faire rembourser.

Heureux ceux qui, ne regardant pas comme in-
digne d’eux une partie aussi intéressante que la cave,
ne craignent pas de la soigner eux-mémes! Ils se pré-
parent une douce récompense de leurs travaux , 6t
nne économie réelle.

C’est 4 eux que nous consacrons ces observations ,
qui peuvent leur étre de quelque utilité dansla pra=
tique. Nous allons faire connaitre les qualités que
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DES VINS. Xy
Pabri des secousses qui peuvent provenir du passage
des voitureset du mouvement d’une usine ;
blement que cela occasione remue la lie,
faire tourner le vin a 'aigre en don
la fermentation acéteuse.

La plus grande propreté doit régner dans les caves;
le fond doit en &ire uni et battu : il est utile de ba=
layer dessous les tonneaux.

Conséquemment une bonne cave est celle qui, re—
couverte d’une forte votite , N’est ni trop obscure , nj
trop éclairée, d'une température égale , d’une humi-
dité modérée, mais constante, qui n’est susceptible
d’éprouver aucune commotion par le mouvement
rapide de corps étrangers qui peuvent I'avoi'siner,
€l qui, enfin, se trouve suffisamment éloigne’e des
lieux d’ou sortent des exhalaisons féiides ,
des fosses , €golits , marais, elc., pour n’en
aucune altération.

le trem -

et peut
nant naissance &

tels que
ressentir

Des Vins et des Principes généraux de leyp
dégustation.

IL n’est pas donné a tout le monde , etm
presque impossible de pouvoir acquérir un tact assez
fin pour déguster stirement les différentes especes de
vin que nous offre notre sol, sans parler de cenx qui
nous vieanent de I'étranger.,

Les divers gotits des individus qui, préférant celui
du vin que produit leur contrée, par la’grande habi-
tude qu’ils ont de le boire, regarden
faut, dans celui d’un autre vignoble, ce qui souvent
est sa qualité distinctive, et en fait le mérite; ensuite,
les variations que le méme vin €éprouve suivant son

éme il est

t comme un d¢-
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4ge, I'époque otz on le golite, et la maniere dont il a

é1é soigné, rendent impossible Iétablissement de

principes stirs pour la dégustation. Ce qui devient

encore plus difficile pour un consommateur, c’est de

savoir juger un vin nouveau qu’il est dans l'inten-

tion de garder, et connaitre ce qu’il deviendra. Cet

art nous parait plutét un don de la nature et un ré=

sultat de expérience, qu’un talent qui puisse sac- (

quérir par la théorie : aussi nous ne pouvons que i

donner quelques observations générales, capables |

| néanmoins de guider le consommateur dans son

| choix ; car quelle que soit la confiance que I'on place

, ‘ dans un marchand, il est essentiel de pouvoir re-

& connaitre par soi-méme si on n’est point trompé.

La principale étude que I'on doit faire est de s’assu=

rer des caracteres distinctifs du vin que lon veut
acheler, des variations auxquelles il est sujet, de sa
conservation , de sa durée, et de ]la maniere dont il
finit. Il n’entre pas dans le chdre étroit que nous nous

- sommes imposé &offrir la nomenclature des carac—
teres des diverses especes de vin ; nous le répétons,
T’habitude de la dégustatiop et la comparaison fré—
quente des variétés des crus est le guide le plus str.
Une fois certain du bouquet, du goit et des qualités
que 'on doit y rencontrer, il devient facile de recon-
naitre I’état du vin que 'on veut acheter; surtout il
faut oublier, en le dégustant, les qualités que 'on
aime plus particuli'erement. :

Le bouquet , parfum qui s'exhale du vin exposé &

X I'air, ne peut servir de renseignement que pour les

vins fins, et encore y a-t=il de nombreuses excep~

gions ; car ces mémes vins le perdent quelquefois en

R SR e T
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I"on doit rechercher dans une cave, pour qu’elle soit
favorable 4 Pamélioration et 4 la conservation des
vins : nous traiterons ensuite du choix de ces der-
niers, et des caracteres qui peuvent aider a les faire
juger, des soins qui leur sont nécessaires pendant
qu’ils sont en piéces, et enfin en bouteilles, et nous
terminerons par quelques notions sur Pemploi des
vins & table.
Notre intention n’est point d’offrir a nos lecteurs
un traité complet de 'art du sommellier, qui ne pour-
rait convenir qu’aux marchands, qui, sur cette par=
tie, doivent en savoir pour le moins autant que nous,
mais seulement un apercu général de toutce que doit
faire le consommateur pour conserver ses vins, les

améliorer, et les garantir des différentes altérations
auxquelles ils sont sujets.

Des Cayes,

LA conservation et amélioration des vins dépen~
dant souvent de 'emplacement ou1 on les renferme, le
choix n’en est point indifférent, puisqu’il prévient
les accidens , et peut éviter des frais considérables,

Les propriétaires qui batissent sur un terrain dont
le fond est marécageux, et qui exhale une odeur fé-
tide, ne peuvent espérer d’avoir de bonnes caves ,8'1ls
ne les font défoncer le plus avant possible, et remplir
par des matériaux bien battus couche par couche,
exempts de salpétre, et qui, ayant été long-temps a
Tavance exposés aux rayons du soleil , sont dans un
état de siccité parfaite, et capables d’intercepter les
exhalaisons méphitiques qui peuvent résulter du
fond. Sans cette précaution, le vin ne pourrait &'y

o = %
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conserver que fort peu de temps, et tout au moins
éprouverait des altérations sensibles, surtout dans
les grandes chaleurs.

Une cave ne doit étre ni trop humide, ni trop seche.
Dans le premier cas, Phumidité attaque les cercles,
et ce n’est que par une surveillance active que l'on
évite les pertes dont on est menacé a chaque instant.
Le moyen de s’en préserver est de donner plus d’air a
la cave, d’élever davantage les chantiers sur lesquels
on pose les tonneaux, et d’entretenir dessous la plus
grande propreteé.

Trop seche , 'évaporation du liquide devient plus
sensible, et ’entretien des vins plus coitteux par rap=
port aux vidanges. On y remédie en diminuant le
nombre ou la grandeur des soupiraux; dans ce cas,
les fhits durent plus long-temps, mais cette économie
ne compense pas la perte du vin.

L’exposition la plus favorable a une cave est celle
du nord , qui lul procure umne température plus
égale. Sa profondeur importe aussi sous ce rapport :
trop élevée, elle ressent immédiatement Pinfluence
des saisons, et éprouve des variations de température
qu’il est avantageox d’éviter. Clest cette raison qui
fait que I'on ferme les soupiraux pendant les fortes
gelées et les grandes chaleurs , afin d’empécher I'ac-
tion du froid et la réverbération trop vive du
soleil.

La cave destinée & recevoir les vins ne doit étre ré=
servée qu’a cet usage ; il faut qu’elle soit éloignde de
tous les corps susceptibles de fermentation, et de
fous ceux qui, par une action directe ou indirecte,
peuveﬁt y concourir: A cet effet, elle doit étre 3
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vieillissant. Chez les uns, il se développe prompie=
ment , et beancoup plus tard chez les autres. Cepen-
dant, lorsque l'on déguste un vin fin, qui , d’apres les

-renseignemens que 'on a pris , et son gott, annonce
avoir atteint I’époque du développement du bouquet,
et qu’il en est dépourvu, on peut conclure qu’il est
mélangé : celte opération le détruit toujours. Les
vins ordinaires, quoique de premiere qualité, nen
-ont point ou rarement. Il faut savoir encore que 'on
donne au vin un bouquet artificiel par le moyen de
arome de quelques-uns des végétaux, ou par la
réanion de leurs différens parfums, que-T'on obtient
par linfusion dans le liquide. Ce bouquet arlificiel
est difficile & reconnaitre; il est extrémement fugace,
et par conséquent de peu de darée. L’iris, la violette,
Ja framboise, et d’autres fleurs ou fruits odoriférans,
sont employés & cette imitation ; et nous le disons
encore, ce n'est que par la délicatesse du gotit el la
connaissance parfaite des signes caractéristiques d’'un
vin & ses différentes époques, que on parvient & le
juger.

Si Pon achete du vin d'une année qui ait €té man-
vaise, il est rare de 'avoir sans mé'ange; car Palté-
ration qu’a pu éprouver le raisin , soit par le défaut
de maturité, soit par la quantité de grains pourris
qui 'y trouvaient, lai laisse une verdenr et un goiit
désagréable, que les marchands sont obligés de mas=
gquer par le mélange; et ce mélange a alors aussi sou-
vent liea au vignoble que chez le marchand. Mais
pour rassurer le consommateur contre cette espece
de frande , nous obsarverons qu'un vin mélangé nlest
point dangereux, lorsqu’il est combiné avee d’autres

b
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vins, et que méme souvent celte opération contribue
a son amélioration et 4 sa conservation. Le consom=—
mateur, jaloux d’avoir dans sa cave des vins purs, ne
doit jamais attendre d’étre au dépourvu , parce
qu’alors le besoin le force d’acheter quand méme la
récolte n’a pas été bonne, et que, dans ce cas, pour
avoir des vins reellement purs, il serait obligé de les
enlever au sortir de la cuve. Disons encore qu’un vin
naturel , & moins d’avoir oblenu son degré de matu-
rité, est toujours moins agréable au gotit qu'un vin
melange quoique ce dermer cotite ordinairement
moins.

Une couleur franche, et en rapport avec la qualite
du vin, un degré de spiritueux convenable, sont les
deux qualités essentielles qui en constituent la bonté,
et qui sont nécessaires & sa conservation, elles se
irouvent ordinairement réumnies, et l’on remarque
surtont que l'absence du spiritueux rend presque
toujours la premiere louche et altérée.

Les vins extrémeient colorés sont communément
lourds et d’un gotit fade peu agréable; ils ont be—
soin ¢’étre attendus plus long-temps, et se gardent
generalomem davautage. '

Les vins piquans conservent presque toujours ce
mordant.

Quant aux gofits du terroir, il en est qui consti-
tuent un des caracleres recommaudables du vin,
tels que celui de pierre a fusil dans le Chablis et dans
{e vin du Rhin, le parfum aromatique de la violetie
dans quelques-uns de Bordeaux et du Dauphiné:
mais il en est qu’il faut éviter, tel que celui qui affecte
fes vins récoltés dans des terrains marécageux et
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salins; il ne peut étre corrigé que par le mélange.
Le gotit de soufre est encore dé.agréable ; mais il est
Ie plus facile a reconnaitre, el peut étre détruil par
le collage, et l'agitation du liquide suffisamment
renouvelée.

La verdeur et "dpreté des vins ne sont pas toujours
un motif de rejet ; il en est beaucoup dans lesquels
on renconire ces deux défauts, et qui sont suscepti—
bles d’acquérir d’excellentes qualités en vieillissant g
c’est alors ce qu’on appelle le grain qui subsiste plus
long-temps dans les uns que dans les antres. Clest
toujours en se basant sur I'dge du vin, et les obser—
vations relatives au vignoble duquelil provient, que,
connaissant si ces deux caracteres doivent exister o
non, on y aura plus ou moins égard.

Il est extrémement difficile de reconnaitre un vin
frelaté : ce n’est que par une longue habitude et une
connaissance parfaite des qualités et caracteres dis—
tinctifs de ces différens liquides , qu’il devient possi-
ble de s’en apercevoir. Nous observerons ici que,
parmi les substances employées aux falsifications,
une seule est dangereuse, et c’est la litharge. Ce poi-
son a pour but de corriger acidité des vins, et de
tempeérer ou masquer lenr mauvais gout, lorsqu’ils .
tournent au vinaigre. [l est trés-rare qu’on Pemploie,
car on a une infinité d’autres moyens moins dange-
reux pour corriger ces vices. Quoi qu’il en soit, o
peut en reconnaitre la présence en versant, dans un
verre de vin que I'on suppose lithargé, du foie de
soufre ; il en existe réellement, il se fera un dépdt
abondant et noirdtre. Quant aux autres falsifications,
que les meillears chimistes reconnaissent difficile-
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ment , elles ne font que diminuer les bonnes qualités
du vin, sans entrainer ancun accident grave : mais,
en général, la couleur n’est jamais aussi franche
dans un vin altéré que dans un vin naturel.

Au résumé, toutes les fois que l'on voudra faire
un choix, on se basera , pour le vin ordinaire , sur la
couleur et la franchise du gotit, et, pour un vin fin,
outre la couleur et le golt généreux, on cherchera a
y reconnaitre le bouquet et les qualités qui le carac—
térisent.

Il est sans doute inutile de dire qu’il faut savoir
apprécier aussi la différence que P'on trouve 4 un
vin, lorsque I’'on le gotite & jetin ou aprés un repas;
différence qui devient encore plus sensible, snivant
la nature des choses que I''n a mangées, et que,
pour que la dégustation ait lieu aussi parfaitement
que possible, il faut que la santé ne soit nullement dé-

rangée ; car le gofit et 'odorat étant les deux agens

principanx, la moindre affection sur ees organes les
empéche d’agir convenablement, et peut induire en
erreur.

11 ne nous appartient pas non plus de décider au~
quel des vins est due la préférence : ce jugement 2p~
partient a chacun, qui le porte suivant son gofit :
mais quant & lear infl- ence physique , nous pouvons
avancer que le Bourgogne inspire Philarité, qu’il est
généreux et aphrodisiague ; gque le Bordeaux est sto-
machique , astringeni pur, et rafraichissant allongé

ean ; le Champagne; délicat . parfumé et capiteux;
le vin du Rhin, léger et humectant, et ceux du Rous-~
sillon, Languedoc et Dauphiné, ardens, spiritueux
el resltaurans.

§
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Des Vins en tonneaux.

Tour le monde sait que l'on place & la cave les
tonneaux sur des chantiers plus ou moins élevés, sui=
vant le degré ’humidité. La position du tonneau sar
le chantier doit étre parfaitement horizontale. Il en
résulte que la lie dépose au centre de la piece, et
qu’en soutirant , le vin sort clair jusqu’a la fin. On
doit ménager entre le mur et le tonneau un espace
suffisant pour pouvoir, avec une lumiere, visiter
P’état du fond postérieur.

On doit-visiter les vins en tonneaux au moins une
fois toutes les vingt-quatre heures ; car, dans ce laps
de temps, il peut y survenir des accidens. La sur-

_ yeillance doit encore étre plus active aux environs

des équinoxes ; tout étant alors en fermeniation, les
exhalaisons du sol attaquent quelquefois si vivement
les cercles, qu’i's éclatent tous ensemnble : c'est ce
gu’en nomme vulgai-ement les coups de feu. Ces ac~-
cidens sont plus fréquens dans les caves hautes que
dans celles qui sont profondes , parce que ces der-
nieres regoivent moins directement 'influence de l’at-
mosphere : ces principalement le dessous des cer—
cles et le fond du tonneau du cété du mur, qu’il faut
inspecter avec le plus de so n. Des que on sapergoit
que le tonneau coule par suite de cet accident, il faut
aussitdt le serrer le plus possible au moyen d’un
cercle de fer brisé, ou au moins avec une forte corde,
pour avoir le temps de le soutirer : car iln’y a que ce
moyen de sauver le liquide qu’il renferme.

Si le vin coule entre les cercles, il faut en recher-
cher la cause. Il suffit de couper un cercle ou deux
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pour découvrir d’otr vient I’écoulement : si c'est um
trou de ver, on 'agrandit avec un foret, on le bouche
avec un fausset, et on place d’autres cercles.
Lorsqu’un écoulement du liquide est occasioné par
un éclat d’une douve, ony applique un peu de suif 3
mais si ’éclat est trop prononcé pour gue cette opé-
ration ne suffise pas, il faut alors introduire du pa-
pier & l'aide de la pointe d’un couteau ; ensuite on
coule par-dessus un mastic composé de craie pulvéri-
sée mélée avec du suif fonda, qu’il faut employer
chaud : on peut ensuite couvrir ce mastic d’un peu
de papier, et d'une plaque de ferblanc, si ’on avait
dessein de faire voyager la piece. Lorsqu’un de ces
accidens survient 4 un tonneau qui contient du vin
encore sur sa lie, et qu’il faut, poury remédier, re=
tourner la piece, il est alors nécessaire de soutirer
avant, parce qu’il est toujours nuisible 4 un vin de
meélanger sa lie dans la liqueur.

On doit veiller  ce que les tonneaux soient cons=_

tamment entretenus pleins ; on les remplit aussi sou=
vent qu’il est besoin, ce qui dépend du plus ou moins
Je sécheresse de la cave : mais nous observerons que
plus souvent on fait cette opération, et moins Iéva=
poration est sensible et dispendiense.

La négligence dans le rem plissage des pieces pent
altérer le vin. Ul arrive qu’il se couvre de fleurs blan-
ches, ce qui annonce toujours sa dégénération. Le
vide qui se trouve entre le tonneau et le lignide , se
remplit d’acide carbonique que ce dernier dégage,
el .ce gaz provoque la fermentation acéteuse. On peut
s’en assurer en Ple'A-en(.unt un morceau de pa pier en-
flammé par la bonde; la présence de I'acide carbo-

R 3.
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nique Péteint. Il faut alors, avant de remplir, renou-
veler I'air qui remplit le vide : pour cela, on se sert
d’un soufflet de cuisine, et on souffle par la bonde
jusqu’a ce que le papier allumé puisse y briler sans
s’éteindre. On brile ensuite dans le vide une mé he
soufrée. Ces meches sont des bandes de toile de la
longueur de quelques pouces sur un et demi de lar-
geur, et trempées dans du soufre fondu au feu, au-
quel on peut méler quelques aromates en poudre pour
lui donner du parfum. On en trouve de toutes pré—
parées dans le commerce, et celles dites de Stras<
bourg sont les plas estimées pour mécher les vins.
Aprésavoir brilé une meche, on rem plit le tonneau,
autant que pv}.ssible. avec du vin de méme qualité,
Pour en conserver toute la pureté. Lorsque le liquide
est au niveau de la bonde, on frappe sur le tonneaun
pour faire dégager les bulles d’air, et pour rassem-
bler toutes les fleurs. On souffle alors sur la surface;
ce qui découle entraiue avec lui uie partie des fleurs.
Si cet accident survenait & un vin que P'on vouldt
garder en tonneau, il faudrait le soutirer, en ayant
attention de garnir la cannelle avec un morceau de
gaze, pour arréler le. peu de fleurs qui aurait pu
€chapper.

La négligence dans le remplissage des tonneank
permettant au vin le contact avec l'air atmosphéri-
que, il en résulte toujours la perte du bouquet et
Pévaporation du spiritueux, et le vin contracte un
gotit d’évent. Pour couper court 4 celte altération, il
faut le soutirer dans un tonneau fortement unprégné
de meéche soufrée, le bien remplir et boucher. On
peut le coller ensuite, et le soutirer une seconde
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fois ; mais il ne faut le mettre en bouteilles qu’aprés
qu'il a perdu entierement son mauvais gott.

Lorsque celte altération est extrémement pronon-
cée, ce moyen n’est pas suffisant; il faut absolument
recourir au mélange avec un vin plus jeune et spiri-
tueux , et encore dans des proportions doubles ou tri-
ples. Sx on élait & méme de se procurer de la lie
fraiche de vin nouveau, on pournaxt en mélanger
une quarantaine de bouteilles environ dans une
piece, agiter le liquide, avec un baton fendu, une
fois par jour pendant trois ou quatre, le laisser repo-
ser ensuite; et il n’est pas suffisammeunt éclairci,
il faut le coller, le soutirer et le mettre en bouteilles.

Quelques personnes, pour rétablir ce vin, em-
ploient de I'alcohol, ou esprit de vin, dans la propor=
tion que nécessite le gotit d’évent. Nous pensons que
Pon peut en britler une certaine quantité dans le top-
neau o I'on vent transvaser.

Du Collage des Vins.

Onx colle les vins pour les éclaircir et les dégager
de lalie et de la partie colorante qui a le plus de dis-
positions & se déposer, soit que V'agitation du trans—
port , ou une altération accidentelle, les aient mé-
langées dans le liquide. En conséquence , lorsque e
consommateur a acheté du vin qui nla pas encore été
collé, il doit, apres Pavoir laicsé reposer quelques
jours., procéder & cette opération. Toutes les fois
qu’un vin a été transporté, l'agitation, causant un
mouvement, il faut Jui donner de Fair pendant quel-
ques heures pour le rafraichir. On emploie également
le collage, pour remédier & la plupart des altérations

~
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qui peuvent affecler les vins, comme nous le verrons,
plus loin.

La méthode la plus ordinaire pour la clarification
des vins est 'emploi des blancs d’ceufs et de la colle
de poisson.

Qualre blancs d’ceufs suffisent le plus souventpour
coller une piece de vin rouge d’environ deux ceat
cinquante bonteilles. On commence par retirer cing
ou six bouteilles du vin que I’on veut clarifier. On bat
ensuite les blancs d'ceufs avec une demi-bouleille de
ce vin. On introduit daus la piece, par la bonde, un
biton fendu, & I'aide duquel on agite fortement le
liquide en lui imprimant wn mouvement circalaire ;
on le retire, et on verse les blancs d’ceufs avec un en—
tonnoir que I'on rince avec un peu de vin, ainsi que

.le vase qui les contenait , afin de n’en rien perdre. On
agite de nouveau le liquide avec le méme biton 5 on
remplit la piece, sur laquelle on frappe avec la batte
pour faire dégager toutes les bulles d’air, et détacher
la mousse. On la bondonne ensuite avec un bsndon
fraichement garni d’une toile on dun papier noua-
veau. On peut mettre en bouteilles trois ou quatre
jours aprés; il n’y a cependant nul inconvénient 2
laisser reposer davantage.

Trois blanes sont la dose &4 employer de [a méme
manieré pour le collage d’une demi-piece. Il faut
observer néanmoins que, pour un vin chargé de con-
lear, il convient d'employer, pour une piece, six
blancs d'ceufs , el quatre pour une demie.

La colle de poisson peut étre employée pour les
vins rouges, mais on s’en sert plus généralement
pour les vins blancs. Queiquion puisse la trouver

c
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toute préparée dans le commerce , nous allons indi~
quer la maniere de la faire et de s’en servir.

Pour en faire trois litres, on prend deux gros de
colle de poisson , que I'on choisit la plus blanche et la
p'us (ransparcnte possible. On la bat fortement sur
un billot pour Veffeuiller; on rompt ces feuilles en
petites parcelles pour faciliter. leur dissolution ; on
les met dans un vase avec environ un demi-verre du
vin que l'on veut coller. Lorsque tout le liquide est
absorbé, ce qui a lieusix ou huit heures apres, on
en ajoute autant, et,en vingt-quatre heures environ,
la colle est réduite en gelée. On y joint alors une
demi-bouteille d’eau chaude, et on pétrit bien le tout
entre les mains pour dissoudre les parcelles qui n’au=
raient pas €té suffisamment délayées. On la passe
enfin dans un linge blanc, en pressant fortement , et
on la bat vivement ayec un fouet d’osier pendant un
bon quart d’heure, eny ajoutant, au fur et 3 mesure,
du vin jasqu’a la concurrence de trois litres; on la
met en bouteilles, et elle est ainsi susceptible de se
conserver long-temps a la cave.

Un litre de cette colle suffit.au-collage d’une piece
denviron deux ceut cinguanie bouteilles. Il faut,
comme pour le vin rouge, en retirer que)ques-unes
du tonneau , et agiter fortement le liquide avec le
baton fenda , avant d’y verser la colle; que ’on bat
au moment de s'en servir avec une égale guantité de
vin. Aprées avoir versé la colle , on agite encore pour
faciliter le mélange : on remplit et l'on bouche le
topaean. Lorsque 'on colle des vins nouveaux en-
core susceplibles de fermentation , il ne faul pas ap~
puyer tout-a~faitla bonde), ou il frut au moins pra-
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tiquer anpres un trou de foret pour laisser de Iair
jusqu’a ce que l'effervescence ne soit plus 4 craindre.
Mais pour les vins vieux, chez lesquels ce mouve=
ment n’a pas liea, il convient de bien boucher de
suite, le contactde 'atr, an licude lesbonifier, n’étant
propre qu’a-les-détériorer: ce qui est en opposition
avec I'habitude qu’ont beaucoup de personnes de lais-
ser, pendant vingi-quatre heures, de l'air aux vins
qu’ils viennent de coller.

Onemploie encore, pour le collage des vins rouges
seulement ; la colle de geélatine d’os, Gue I'on trouve
foute préparée, et’qui peut se conserver long-temps
en la garantissant de'toute humidité. On la fait dis=
soudre dans un peu d’eau tiéde, et lorsqu'elle est
bien fondue, on la bat avec du vin  comme nous 'a-
vous dit pour lesblancs d’ceufs, et on la verse dans le
tonnean avee la miéme atténtion que'pources derniers.
Cette colle, que T’on venden tablettes, et donl une
seule, ‘du poids'de deux gros environ ou cing gram=-
nies | suffit’an collage d’'une piece, a 'avantage de
rendre le dépot plus compacte et moins volumineux.
Elle‘est/inodore et incorruptible tant qu’on la con-
serve séche, et ne donne aucun mauvais gofit au
vin ,'ce qui arrive quelquefois avec les blancs d'ceufs,
lorsque Uon ne les choisit pas avec la plus scrupu~
leuseattention’; elle ne réussit pas pour le collage des
Yins blancs. :

Lies vins récoltés dans de mauvaises années, et
qui , par cetle’raison , ont tres - p;u fermentd dang
la cuve, sontl extrémement difficiles & clarifier; ce
f'est qu’en' décidant vne pouvelle fermentation qu'on
pourrail espérer d’y parvenir ; mais comme le con-
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sommateur doit se garder de ces vins, et que leur
traitement est plutét dans les atiributions du mar-
chand, nous ne nous y arréterons pas.

Des Altérations des ¥ins en tonneaux , et des
Remedes a' y porier.

PresQUE tous les vins sont susceptibles de fermen-
ter dans lestonneaux ; plusieurs causes y contribuent:
les unes dépendent de la nature des vins, tels que la,
lie, le tartre et le degré de proportion dans les prin—-
cipes constituant ces liquidcs ; les autres en sont in—
dépendantes , et sont pn'odxliteé'par une influence
étrangere, tels que la chaleur, le froid , Pagitation,
Je contact avec I'air atmosphérique, et 'approche de
corps en fermentation , ou de personnes malsaines.
Quoique loules ces causes agissenl d'une maniere
plus ou moins varice et prompte, les résullats sont a
peu de chose pres les mémes ; c’est-a-dive que, dans
les vins de I'année, elles completent la premiere fer-
menlation, et peuvent produire une amélioration en
dépouillant le vin d’une partie de sa verdeur et de
son acreté, et contribuant a la pure{e’ de la couleur,
mais que , dans les vins vieux, clles sont toujours le
prelude de leur dégénération, :

La multiplicité de ces causes de fermenlation rend
donc plus nécessaires encore la visite fréquente des
tonneaux , et la dégustation des vins renouvelée a de
courts intervalles , pour pouvoir de suite porter re=
mede 4 ces accidens. : ’

Presque tous les vins nouveaux conienant encore
des prineipes sucrds , qui n’ont pas été complétement
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eonverlis en spiritueux par la premiere fermenta=
tion, sont susceptibles d’en éprouyer une seconde a
I'époque du mouvement de la vigne. Cette raison
oblige a les retirer de dessus leur lie avant I'équinoxe
du printemps, parce que cetle effervescence la met=
trait en suspension dans le liquide, et il pourrait en
résulter un goit désagréable pour le vin. On recon-
nait, en géuéra!, Pexistence de la fermentation par
Podeur qui est répandue dans la cave, la pétulance
du liquide en sortant par le trou du foret lorsque
I’on en tire pour le goiiter, et par une mousse blan-
chitre et glutineuse qui se prononce.aux environs de
la bonde ct & tous les endroits du tonneau suscepti-
bles de transuder. Lorsque cela artive & un vin nou-—
veau, on lui donne de l'air par un trou de foret que
I’on bouche avec un fausset , et on le visite plusicurs
fois dans la journde. Si, en retirant le fausset, le li=
quide s’échappait en pétillant , il faudrait tirer quel-
ques bouteilles, et laisser le trou du foret ouvert,
pour laisser passage a I'acide carbonique, qui, sans
cette précaution , pourrait, par le gonflement qu’il
cause, faire céder les douves et les cercles. Si dans
cet e fermentation le vin prenait un gouit acide, il
faudrait le soutirer dans un tonneau fortement sou=
fré. Si ce moyen ne suffisait pas, il serait nécessaire
de britler encore sur le vin une méche soufrée : tout
aulre goil que le vin pourr'ait contracter, car il en
prend Loujours alors un plus ou moins désagreable,
n’annonce pas sa dégénération, Les yins nouveaux
doivent , antant que possible, étre séparés des vins
vicux, et lorsque onne pent se dispenser de les réunir
dans la méme cave, il faul aussitot parifier l'air, et
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briler anlour des vins vieux' des meches soufrées.

Si, malgré cetle précaution), le vin vieux annon—
sait devoir faire un mouvesment ,- il faudrait le son-
tirer de suité dans un tonineau fqrtement nnpreanc
de vapeur sulfureuse, et le separer aussitot des vins
en fermentation.

Ce mounvement chez ces ving, il nlest arrélé a
temps, produit toujours des altérations plus ou
moins graves; tels sont les godts d’aigre, d'amer-
tume, de pourri, de vieux, la graisse et le change-
ment de couleur.

Le défaut de remplissage fait anmssi que‘xtinefo'is"
touiner les vins a 'aigre , ‘et ce vice affecte plus sou-
vent les vivs dépourvus de spiritueux. Dans ce cas,
on golite le vin qui se trouve en-haut du tonneau, et
celui qui est au bas; car quelquefom ce dernier est
frane , quand le premier est altéré. 1l faut alors re=
nnuveler a Paide d’un'soufflet; Pair qui 1cmpht ]e
vide du tonneau, et s’assurer qu ’1l ‘est devenn pur
par la présence d’'un papier enﬂammc On dpphq‘ue
ensuite sur la bonde. environ une livre de niie de pain
sortant du four, et de maniere,a la bien boucher.
Celie mie atlire 4 elle toutes les parties acides da
vin, que I'on soutire ensuite dans un tonneau souﬂe.

Si le gotit d’aigre affecte generalement lonte lav
piece, il faut soutirer le vin dans un tonneau ega le—
men! soufré, le coller, le latsser reposer qnelqucs
jours, et le soutirer de nouveau. Si 1a couleur est

hmplde , il est probable qu il se retabhra; mais si
le gott acide domine toujours, il faut le mecher.
Pour cette opération, on pratique deux trous de
foret, I'un & qualre pouces environ du jable infé-
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rieur, et Vautre pres de la barre. On introduit par
la bonde une meche soufrée enflammdée, apres avoir
avec un soufflet renouvelé Pair pour qu’elle puisse
bitiler. On ote alors les deux faussets; le vin coule
par le trou inféricur, ct Pair pénetre par autre, de
facon que la vapeur sulfureuse , entraversant le vin,
Vimpregne de son gott. Aussitdt que la meche est
brilée, on ferme les deux trous, et onmne remet dans
le tonneau le vin gue 'on en a tiré,, que trois oun
quatre jours apreés. On renouvelle cette opération
autant que cela est nécessaire.

On parvient encore a corriger Pacidité des vins en
faisant griller, comme du café, une guarantaine de
noix divisees en qualre morceaux, et qnel’on jette
briilantes dans le tonneau : on colle en méme temps,
on agite fortement le liquide, et, au bout de quatre
ou cing jours, on peut soutirer, en agitant la lie le
moins possible lorsque ’onr arrive & Ia fin.

Ces moyens sont employés pour des vins tournés
Taigre que I'on désire garder encore; mais pour ceux
que 'on serait dans Pintention de boire promptement,
on peut les maler ayec des vins Houveaux ou de la lie
fraiche, comme nous I'avons dit plus haut pour le
gotit d’évent.

Ceux que l'ona méchés peuvent rarement étre bus
tels , parce que le gofit de sounfre ‘qui y domine’, et
gu’ils conservent long-temps , les rend désagréables;
il faut presque toujours les mélanger avee des vins
colorés et généreux , pour remplacer la couleur et le
spiritueux qu’ils ont perdus.

I’amertume est un gout que le vin contracte en
. il est rare que celui qui en est affecte ye-

7
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prenne ses qualités primilives : on la tempere par le
mélange avec des vins nouvcaux da méme cru, ou
en le passant sur des lies fraiches.

Mais comme il est toujours désagréable de mélan-
ger un vin fin, voici deux moyens que I'on peut em-—
ployer. 1l faat le coller, le laisser reposer au moins
pendant un mois, et enfin le soutirer dans un ton-
neau nouvellement vide de bon vin et légerement
soufré. 8i cette opération a diminué le gott amer, il
suffira. de la renouveler jusqu’a ce qu’il ait totale=
ment disparu ; mais lorsque ce moyen ne réussit pas,
on peut britler, dans un tonueaun bien sain et sec, un
demi-litre desprit de vin, ensuite une meche sou=—
frée, et y verser le liquide a'téré. St on ne parvient
pas encore au but, il ne pourra plus élre employé
qu’a Pamélioratibn de vins ordinaires, francs et
, en I’y mélaut au plus par quart, afin que
I'amertume ne puisse se faire seatir.

Lies vins qui , par vieillesse ou par suite d’un trop
fong contact avec air atmosphérigue , ont perdu de
lear spiritueux , sont sujets a prendre un gout de
pousri, que leur fait contracter une derniere fermen-
tation presque insensible qui opere leur dégéncra=
tion. Si ce goiit est fortement prononcé, il est impos-
sible de les rendre jamais potables; mais si on y
porte remede a temps, il est possible d’arréter la fer-
menlation putride en soufrant et soutirant. 11 fant
les boire de suile, et, pour les rendre plus agréables,
on peut les méler avec des vins spiritueux et colorés,
ou y introduire de I’eau-de-vie dans une proportion
que]egoﬁtseulpeutdémrnﬂnen
Les vins que I'on garde trop long-temps en ton-

jeunes
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neaux , et qui sont arrivés a leur plus haut degré de
maturité, sans avoir été mis en bouteilles, finissent
par degénérer et contracter un goét désagréable, ap=
pelé goiit de vieux ou de vin passé. On prévient celle
aitération , en mettant le vin en bouteilles avant gu’il
ait perdu toutes ses bonnes qualités : mais lorsqu’il a
commencé i dégénérer, il faut le couper avec des
vins plas jeunes et d’un bon cru. Les proportions du
mélange varient suivant’état du vin affecté du gouit
de vieux, et la durde que I'on veut laisser a celui avee
lequel on le méle.

Presque tous les vins, et notamment les blancs,
sont susceptibles de tourner a la graisse. On s’aper—
goit que cette altération existe , lorsque 'on voit que
le vin a perda sa limpidité, et file comme de I’huile.
Il arrive quelquefois qu’ils se rétablissent d’eux-
mémes. Cependant on peut y remédier , ou an moins
accélérer leur rétablissement , en collant et souti-
rant, ou enintrodunisant une certaine quantité delie
fraiche, et quand elle est reposée, on colle et on
soutire.

L’altération de la couleur est chez quelques vins),
notamment les rouges qui ensont le plus chargés, un
signe ‘de vieillesse, et c’est alors qu’ils ont acquis
toute leur bonté; mais lorsque le changement de
couleur a d’autres causes, il devient un vice essen=
tiel. L.es vins rouges prennent alors une teinte louche
el noirdtre, et les blancs deviennent jauues.

Onrétlablit le vin rouge, attaqué decetle maladie,
en le mélant avec des vins plas jeunes.

Le vin blanc qui devient jaune, tourne aussi quel=
quefois en méme temps a la graisse. Il est cependant
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des vins blancs qui ont naturcllement cette couleur.

Le vin blanc qui jaunit sur sa lie peut &ire rétabli
en mettant le tonnesu sur sa bonde, pour que la lie
le traverse en se déposant; on le replace ensuite , et,
lorsqu’il est reposé, on le colle, et on le soutire dans
un tonnean qui a contenu du vin de méwe couleur,
et qui est [égerement soufré. :

Une pinte de bon lait, jointe a autant de colle de
poisson mélée et battue avec deux bouteilles de vin,
peut servir a enlever la couleur jaune & un vin blanc
dans lequel on les verse en agitant fortement la li=
gueur : nu bout.de quelques jours de repos) le vin
aura recouvré sa blancheuretsa limpidité , et poarra
éure tiré en bonteilles.

Lorsque le gott de jaune est fortement prononcé ,
il est urgent de soutirer le vin dans un tonneau sou=
£ré avant de le coller, comme nous-venons de le dire ;
et si en méme temps il existe un mauvais gotit, il
faut alors mettre vingt-quatre on trente boutcilles
de lie fraiche de vin blanc dans un tonneau soufré,
transvaser le vin par-dessus, et le laisser reposer 3
aussitot que le manvais golit a disparu; on colle et
on soutire comme ci-dessus.

On yoit que généralement les moyens a employer
pour remédier aux diverses altérations du vin, con=
sistent dans le colluge , 1¢: soufrage , le soutirage’, et
enfin le mélange avec des vins plus jeumes qui:jouis=
sent des qualités que le vin altéré a perdues; ou & le
passer sur de la lie fraiche, ce qui est préférable.
Quant au mélange, il est impossible d’en indiquer
les proportions; il doit étre toujours déterminé par
1¢ degré d’'altération du vin, la durée quon lui ré-
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serve , et le gotit de celui gui le fait. Il suffit d’en es-
sayer les proportious dans une bouteille, que I'on
peut laisser reposer pendant vingt-quatre heures, et
on sera 3 méme d’opérer le mélange, en augmentant
ou en diminuant les guantitds suivant que 'épreuve
aura pluson moins bien réussi.

Qutre ces dégénérations , que I'on peut regarder
comme naturelles, il en est encore d’accidentelles,
tolles que celles que produisent la chaleur et la gelée ,
et les gotits de fiut, de moisi et d'ocufs peurris.

Lorsqu’un vin est frappé de chaleur, il en resulte
une fermentation tellement tumultuense , qu’il faut
de suite en tirer quelques bounteilles , et donner de
Yair en retirant la bonde. Cette fermentation trouble
la limpidité du liguide, altere sensiblement la cou—
lear, et fait contraclter au vin un gott d'échauffé.
Quelques personnes arrétent’ cette fermentation en
introdaisant de la glace dans le tonneau , et Parrosant
fréquemment avee de leau fraiche ; mais on y' par-
vient plulot en soutirant dans un ‘lonwean fortement
imprégné dewapeur sulfureuse et lé'plaganl ensuite
dans ud endroit frais, et , si cela ne suffit pas, en le
méchunt , comnme noas Vavons indiqué. Quelquefois
du vin se rétablit lui-méme de cetiaceident ;' d’antres
fois 1! est nécessaire de le couper avee des vins jeunes,
golorés et:spiritneux: !

Lorsque du vin aété gelé, il faut, avant qu'il dé-
gele , soulirer ce qui est resté liquide; on'aura perda
sealement de la quantité, mais ce que 'en zura sera
plus spiritueux; la partie aqueuse étant la seule qui
se congele, a moins d’un froid excessif. 81 on le laisse
dégeler, la couleur alors devient louche’et affaiblie;
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etil faut le soutirer dans un tonneau fortement méché
et rincé avec un peu d’eau-de-vie, le coller apres

quelques jours de repos, et le tirer ensuite en bou=
teilles,

Les gotits de fitt et de moisi proviennent des ton-
neaux ; celui d'ceufs gatés provient du pou de frai=
chear de ceux que I'on a employés pour coller. Ces
gouts sont trés ~ désagréables et difficiles & détruire.
Dans cet éiat, il faut se garder de les mélanger avec
d’autres vins, ce qui ne servirait qu’a les affecter du
méme gotit.

Le premier moyen 4 employer pour y remédier
est de soutirer le vin vicié davs un tonneau vide de
bon vin, et imprégné de vapenr sulfurcuse. On brile
ensuile, comme du café, environ une livre et demie
de froment pour une piece ; on enfernie ce froment
dans un sac de toile, et oule fait entrer bitilant par
la bonde que I'on houche parfaitement, en ayant at-
tention de laisser ressortir par cet endroit la ficelle &
laquelle est noud le sac, pour pouvoir le relirer au
bout de vingt-quatre heures; ce qui est essentiel , au-
trement le vin prendrait un gott de bréilé. On verse
dans un autre tonneau, ot l'on a fait briler une
meche soufrée, environ vingl — quatre litres de lie
fraiche , et I'on soutire dessus le vin que l'on veut
rélablir. Apres quelques jours de repos, on colle et
on soulire de nouvean : c’est alors seulement que Ion
peut essayer fe mélange.

Quelques personnes, apres avoir soutiré du vin
moisi, y font infuser, pendant quinze jours, deux
onces de noyaux. de péche pilés On peut encore es-
sayer la mie d’un pain chaud placée sur la bonde,
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comme nous l'avons dit pour le vin qui tourne a
Paigre.

Du rincage et de Uentretien des tonneaux
vides.

Com™E nous venons de dire que les gotits de fit et
de moisi proviennenl des tonneaux , il est essentiel
d’observer que le bon état de ces vases influe parti=
culierement sur le liquide que ’on y met.

Quand on veut faire usage d’un tonneau neaf, il
faut d’abord le laver avec de V'eau froide , et ensuite
Véchauder avec une pinte d’ean bouillante dans la-
quelle on a fait fondre une demi-livre de sel marin
ou de cuisine. On agite le tonneau dans tous les sens,
pour que tout U'intérieur soit humecté de cette eau,
el on' fait écouler : si I'on peut se procurer deux
pintes de mott en fermentation, on rincerait avec;
a défaut de motit, on peut employer deux pintes de
vin chaud. z

Quel jues personnesrincent aussiles tonneaux neufs
avec de I'eau bouillante dans laquelle elles ont fait

i

infuser des fleurs de pécher.

Aussitot qu'un tonneau vient d’étre vidé, il faut,
apies Pavoir fait égoutter, y briiler une meche sou-
frée, le bien boucher, et le mettre dans nn endroit
sec; il peut se conserver long-temps ainsi sans con-
tracter aucun mauvais gotit. Oa doit avoir allention,
en soufrant un tonncau, de ne point laisser lomber
la meche dedans, parce qu’il faudrait le rincer avec
de 'ean jusqu’a ce qu’on I'ait fait sortir, sans quoi
elle pourrait donner un goti( désagréable au vin que ,
Ton verserait dessus.
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Avant de faire usage d’un tonneau, on en examine
Pétat, et principalement celui des cercles : s'ils sont
relachés , il faut les faire serrer ; on y verse ensuite
de I'eau, et on le releve alternativement sur chaque
fond , pour s’assurer qu’il ne coule d’aucun cété; si
Peaa transudait.au travers d’un des fonds, il faudrait
relever le tenneau sur ce fond, et Iy laisser jusqu’a
ce que '’humidité ait suffisamment fait gonfler Jes
douves. Si les deux fonds perdaient 'ean & la fois , il
faudrait en verser sur le fond supérieur. Lorsquun
tonneau est imprégné de lie, il faut y passer la P
chaine, et le rincer jusqu’a ce que 'eau sorte ‘claire.

On sontire ordinairement le! vin vieux dans des |
tonneaux bien imprégnés du gout de ce liquidel, et
qui ont, par conséquent, servi plusieurs fois. On b
doit, avant de faire celte opération , les bien visiler, |
s'assurer que la piece est saine, et que la gravelle est f
i brillante et sans taches. Lorsque I'on y apergoit une '
espece de mousse blanchatre, il faut défoncer le ton-
nean d’un c6té. Si la mousse a une teinte jaune , et

gu'apres P'avoir gratlée elle laisse des taches noires ,
le fit n’est plus bon qu’a briler : quoiqu’on parvienne
a enlever ces tachesen y appliquant un fer rouge,, il
n’est pas prudent d’y mettre du vin, parce qu’on ne
pourrait 'y conserver bon lorg—{emps.
Sila moussen'est queblanche, 1l fautla bien gratler

partout, faire ensuite dissondre environ deux livres de
chaux vive dansun seau d’gau, et rincer parfaitement

le tonneau avec aussitot que l'on.a fait le, mélange,
pavce:que le liquide ‘contient un-certain degré de
chuleur. :




" DES VINS. XXX1X
Des Vins en bouteilles.

On met le vin en bouteilles pour lui faire acquérir
la perfection dont il est susceptible, et le conserver
plus long-temps. Le grand point est de savoir recon=-
naitre lorsqu’il est arrivé dans la piece au degré de
maturité convenable On ne peut donner, a cet égard,
que des nolions générales, ce degré de maturité dé-
pendant toujours du lieu o1 se trouve le vin et de sa
qualité : ¢’est ce qui fait qu’un méme vin murit moins
vite dans une cave fraiche que dans une plus chaude.
Cependant , en général, les vins fins et légers peu-
vent étre mis en boulteilles un an apres la récolte; les
vinsscolorés se conservent pluslong-temps en piéces,
et presque tous peavent étre mis en bouteillesau bout
de deux ou trois ans , excepté ceux de Bordeaux, du
Dauphiné et du Roussillon.

Oa juge par la dégustation de 12 maturité da vin;
il ne doit étre alors ni doux ni 4cre, son gotit doit étre
franc et pur. Il faut se garder de mettre en bouteilles
un vin encore 4pre et vert, car il ne perdrait aucun
de. ces défants.

Les vins blancs peuvent étre mis en bouteilles plus
toL que les rouges ; le terme moyen est un an ou dix-
huit mois : il faut attendre qu’ils aient perdu le gotit
sucré qu'ils conservent plus ou moins long - temps ,
et-qui; occasionant une fermentation, pourrait faire
casser les bouteilles.

Une fois qu’un vin, apres avoir été bien eclairci ,
a suffisamment miiri en piece, il convient de le tirer
en bouteilles, car, si on le laissail dépasser ce terme,
il perdrait de ses bonnes qualités,
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La limpidité du vin étant un des objets les plus
importans, on doit sefforcer de Pobtenir dans toute
sa pureté. La température et le temps y influent sin-
gulierement, el lon a remarqué qu’'un vin mis en
bouteilles par un froid beau et sec, ¢tait moins sujet
a déposer que ceux que I'on y met par un temps
chaud ou humide , et quand le vent du midi souffle.
Les trois époques de la vigne sont surtout les temps
qu’il faut éviter; car alors, ou la fermentation est gé-
nérale dans toute lanature, ou le temps est disposé a
Phumidité ou & I'orage. Il est préférable, autant que
cela se peut, de ne meltre en bouteilles que lorsque le
temps est sec et beau ; quelques personnes choisissent
aussi 'époque du déclin de la lune. ;

Quoi(ue le tirage en bouteilles soit une opération
tres-simple, elle exige néanmoins des précautions et
de I'adresse. On perce le tonneau, au moyen d’un
vilebrequin, a deux doigts du jable inférieur ; on
sarréle aussitot que le vin parait, et I'on enfonce le
robinet sans frapper, pour ne pas agiter la lie; ilfaut
Tentrouvrir en le posant, afin que air qui s’y trouve
contenu ait un passage , autrement il s’en ferait-un
an travers du liquide qu’il troublerait : on laisse
couler un peu de vin, et on le ferme ; on nétoie les
bords dujable, dont on fait tomber les petits copeaux
produits par le vilebrequin. Dans cet état, il est bien
de laisser reposer une couple d’heures; car, quelque
atlention qu’on ait prise 4 enfoncer doucenent la
cannelle , les particules de lie les plus légeres ont
é16 agitées, et ce temps est nécessaire a leur dépot.

On doit, dans les bouteilles, rechercher la bonne
qualité et les mémes forme et dimension ; la qualité
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contribue 4 la conservation du vin, qui finit par s’al-
térer dans une bouteille mal cuite, et les mémes
forme et dimension , pour les rendre plus faciles a
ranger en pile et moins sujettes a casser.

.Pour empécher les bouteilles que I'on 2 vidées de
con'racler un mauvais gott . il faut les rincer au fur
el a mesure gn'elles se vident, et les renverser ensuite

su;r,'(]e.s p!anches trouees.

p ‘Isadr‘scixne 'on veut sen servir de nouveau , on les ‘
rin]gﬁe'a&&c du plomnb de chasse, poar bien détacher la
]i.“;et le tartre quai pourraient adhérer & la paroi in= J

_ terne. On y passe ensuite une seconde eau, et quel=
i' quefois une troisieme, enfin jusqu’a ce qu’elle sorte’

claire. Comme il est nécessaire qu'elles soient bien J
égndttées, avant d’y mettre du vin, on peut les rin=
cer quelques heures d’avance, et les renverser surla
planche trouée.

Pour remplir les bouteilles, on ne fait qu’entr’ou-
yrirla cannelle, pour avoir la facilité de la refermer
a temps, et Uon incline la boutcille pour faire couler.

pouvoir remplir convenablement.

On ne rempnt les bouteilles que jusqu’a deux
pouces du goulot, ‘afin de laisser, entre le; vin et le
bouchon , un intervalle de quelques lignes.

Lorsque le vin ne coule plus que lentementy Cn
sonleve doncement le fond postérieur de la piece, en
acitant la lie le moins po:sible; cela se fait a aide
&’un cric , ou de grosses pierres que T'on place sous la
Dans cette opération, la cannelle doit étre en—
erte , pour que Pair qu’elle conlient s’échappe.

’
le vin le long du cou’, pour I'empécher de mousser et i

P?éce.
trlouv

Une autre personne tient, pendant ce temps, une




slij DES VINS.
bouteille sous Ia cannelle. Siles dernieres Bouteilles

que I'on tire'sont troublés, on'lés met 4 pgi‘f‘f on'le¥ ,
bouche ' ¢t on 1és transvase avee soin pour relirér1e!

16

vin clair de dessus son dépét. _ ;
On choisit les bouchons souples et unis, et ‘le
moins poreux possible : il est bon de temployer que’
des bouchons neufs et de premiere 'qualité pour Do’
cher les vins fins et méme’ coux a'bx"&?baire‘; cay,”
dans ce dernicr cas, il$ servent plusiclirs fols poty
ceux que I'on boit de suite| ‘en ayan‘l‘}’,’:(témv"i}n:)'d'e’,':
me pas les percer de part én part éh débouchant
parce qu’alors ils laissent é,cl)nppér le ‘]‘iqkt‘\idle ou p‘a's‘-‘
ser l'air : on les conserve aussi dans un endroit see, '
Pour bien boucher une bouteille, 1l faut q'ne I'e;:'
bout le plus mince entre & peine dans le gf)'u}bl g "{ou‘r:
rendre celte opération plus facile, on ]g’heml_)e',,d‘axjsv
Ie vin. La méthode de faire tremper les b'ouc_hons.f
vingt-quatre heures 2 ’avance est vicieuse cn ce que.
le ltége, gouflé au moment oii on s’cn sert, se des—
seche'd la longue, et ne bouche plus aussi bien, au’
lien qu’employé sec, il se gonfle peu a peu, et bouche
parfaitement. Le bouchon enfoncé ne doit dépasscr
que de deux lignes le con de la bouteille. ’
On est dans I'usage de gondronner les bouchons!
d‘un vin que l'on veut garder long-temps, pour Tes:
garantir de Phumidité et de Ja pigéire des insectes..
A ceteflct, on trempe la partic saillante du bou-
chon et environ six lignes du goulot de Ia bouleille,
<lans le goudrou, que I'cn-entretient chand pour qu’ik
-$0il moins épais, el que Ja couche puisse en étre 11 &s-
mince. On laisse la bouteille debout jusqu’a parfait
wgfroidissement. Poor que le goudron tienve micux,
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il faut avoir le soin, avant dé soutirer,d’dter au gou-

Tot ‘des bouteilles Pancien goudron, qui pourrait'y

rester attache.

On compose ce goudron avec denx livres de poix-
yésine , une livre de poix de Bourgogue, une demi-
livre de ¢ire jatne ou lrois onces de suif, el an quar-
teron de mastic rouge. On fait fondi e le tout dans
un vase sur le feu ; on agite avec une spatule en bois
jusqu’a ceque tout soit biew fondu et mélangé; La cire
jaune ‘ou le suif sont nécessaives pour empécher le
goudron d’étre trop cassant. Cette quantité suffit
pour goudronner {rois cents' bouteilles. ]

Lorsque Ton veut nuaucer la couleur, on prépare
te goudron tonjours poutr )2 méme quantité de bou =~
teilles , avec deux livres de‘galipot ; une livre:de ré=
sine, et un guarteron de cire vierge que I'on fait
fondre dé 14 ménie tianiére. On peut ensaité Ie colo=
rer en rouge, en y mélant une onee et demie de ver—
niillon fin ; en noir, avec dua noir divoite; en jaune,
avec¢ delorpin, en vert, avec de Vorpin'et du blea de
Prusse, etc. On agite le mélange, pendant qu’il est
chaud , avec une spatule en bois, pear ‘rendre’la cou-
feur uniforme. Lorsque P'oti Jdébouche une bouteille
¢évilfée @un goudron dans lequel est eitré &é orpin
i1 faut avoir soin d’en bicn essuyer le goulot, I'orpin

_étant un poison.

Lesbouteillés uné fois remplies, bouchées et gou-
dronnées , sont placées en pile dans 14 cive  dans des
cases formées en magonuerie ou en plancties. On com-
mence par nivelet le terrain sur lequel on veut élever
la pile, et le garnir d’une couche de sablé fin. On met
au fond quatre ou cing littes'de chéne les unes sur
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es autres , pour former une élévation telle,que le
goulot de la bouteille portant dessus, celle-ci soit
placée bien horizontalement. En plagant chaque bou-
teille, ou incline le bouchon en bas pour Pimbiber,
et qu’il ne reste point d’air entre lui et le vin. On
laisse environ un pouce d’intervalle entre chague
boutetlle.. Sur le ventre da premier rang, et & un
pouce environ du cul des bouteilles , on pose une latte
pour supporler le cou de celles du second rang, dont
les culs portent sur une latte posée sur le cou des
prem eves, et ainsi de suite , jusqu’a la hauteur d’en-
viron trois pieds, qui est la plus convenable quand on
veut évi‘er de casser les bouteilles. Si ’on a é1é obligé
de se servir de bouteilles éloilées, on les mel a parg
pour les ranger sur le haut de la pile.

Des soins & donner aux Fins en bouteilles.

PresquE tous les vins déposent en bouteilles sous
différentes forwnes ; les rouges particulierement for-
ment-an dépot p'us abondant, qui se compese de la
presque totalité de la partie colorante. Les vins fins,
gue Von garde le plus lona-temps , sont anssi cenx
guiont un plus grand dépot; mais tant qu’on ne les
déplace pas, 1l est inutile de les transvaser, c’est seu~
ement quand on veut les mettre sur table qu’il est
nécessai:e de faire cette opération pour les boire limn-
pides. Elle consiste 4 deboucher la bouteille le plus
doucement possible pour ne pas agiter le dépot, vider
dans une bouteille propre, et s’arréier aussilot que le
}iqmde <e troub'e.

Les vins peuvent contracter un gott d'amer-
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tume en bouteilles : quelquefois ils se remettent
d’enx-mémes en les altendant, mais on remarque
que la couleur en est sensiblement altérée et le bou-
quet perdn. Comume le goit d’amertume naffecte le
vin que lorsqu’ila déposé, on pourrait aceélérer son
rélablissement en le séparant de son dépot. 11 nous
parait cependant plus pradent d’attendre son réla-
blissement naturel ; car il est toujours temps de vider
les bouteilles dans une piece, pour lraiter le vin
comme nous I’avons dit plus haut pour les vins amers
en tonneaux. Lorsqu’ils se sont rétablis d’enx-mémes,
il faut encore aveir le soin, au mowent de lcs boire y
de les transvaser bien doucement, parce gue Pagi-
tation da dépot leur donne de noaveau un golit
amer.

Lorsqu’un vin en ‘bouteilles tourne & la graisse,
maladie qui est commune aux vins blancs, si ’on ne
peat pas altendre qu’il se vétablisse de lni-méme,
ce qui arrive souvent, il faut vider les bouteilles
dans une piece , et emp'oyer les moyens ¢ue nous
avons indiqués aux vins en tonncaux qui tournent a
la graisse.

Lorsque I'on garde trop long-temps du vinen bou-
teilles , il y contracte un gott de vieux : lorsque l'on
peut le boire promptement il vaut mieux le laisser
tel ; mais st ce goiit est fortement prononcé, et que
la quanti:éne perette pas de le consommer desuitey
il faut encorele remettre en pieces, et employer, pour
le rétablir, le traitement que nous avons décrit an
gotlit de vicux des vins en touneaux.
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De Ueniploi des ¥ ins a table.

- Lg'vin, cerégénérateur de la gaité, estle plus ai<

mable ornement d’un repas. Un diner médiocre , ar=
rosé de bon vin , est toujours préférable & un festin
splendide que ce précieux liquide n’embellit pas. Mais
pour qu’il enfante la joie et les ris, il faut le Boire
naturel ; bon et vieux : c'est donc aux soins actifs du
comsominateur qu'il devra la réunion de toules ses.
qualités. 3

Quoique nous sachions parfaitement qu’un bow
viti fait toujours plaisir 4 quelque époque du repas
qu’en le boive , nous croyons que I'on nous saura gre
d’indiquer les especes que Pon boit aax différens ser-
vices, et les gradations que I'on leur fuit subir , gra=
datiens gui sout 'subordonnées 4 lasageret & la mode,
tyrans auxquels il faut obéir dans le mnonde , si on
veat éviter de paraitre ridicule.

Le vin rouge est généralement adopté pour prélude
d’un bon repas; mois quoique dordinaire ; il faut
qu’il soit bon, car les palais, non encore altérés par
les épices des mets, ont toute la finesse dégustative.!
€ est alors que figurent les vins de basée Bourgogne ,,
parmi lesquels celwi de Micon joue le preinier role
on peut cependant lai substituer ceux d’Avalon, Cou~
lange , Tonnerte ; Verimanton, Irancy, Chassagne ,,
Mercurey et Auxerre , et les vins dits Orleanais, en
premiere qualité, des crus de Beaugency, Saint-~
Denis et Saint=Y . ‘

Paraissent ensuite le Beaune ¢l le Pomard , le'lé~
ger Yolney, le Clos-Vougeot, le Chambertin et la
Romaude, ou en vins de Bordeaux, ecus.de Langon
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de Canon, Saint-Emillion s ete. A ceux-l4 succedent
les ivins capiteus din Roussillon ‘et de la: cote da
Rhéne, parmi lesquels on a'a choisir entre ceux de
Jarangen, Grenache, Pic-Pouille , Chateau-Grillé ;
Cote-Rotie:, PHermitage , Saint - G:lles, Tavel et
Condricux. . glifa [

Clest le moment oy Jes vins blancs viennent pren-
drela place des rouges ; si on'veat du' Bordeaux, le
gotit décideraientre te'Grave! te Barsac i le Ségur, le
Soterne ou le'Médoe ;'en vins de Bourgogue , on 'I"ilé's'i}
tera entre'le Béauné et Te Clitiblis ; en vinsidela cole
du Rhéne | te Saint-Peérey bt le délicicux Hermitage
balanceront aussi fes snﬁ'ra'ges.

Cependant le dessert ‘est servi, et'le ‘Cha’,m‘paghe va
rempliv Jes verres de sa mousse argentine et pélil—
lante. H occupe & pen prés la moitié de co service e
poar procurer plus de plaisir aux dames | dont il fait
les délices et ranime Ia gallé; car, sans elles, la tisane
de Champagne, I'Ai, le Pierry et YEpernay, non
niousseux et vieux, obticnnent la piéférence aupres
des vrais gourmels.

On a porté la main aux pétisseries sucrédes et auy
crémes : quel sera le liquide digne d’embaumer apces
clles les palais dulcifids 2 Ge sont les vins spiritycux
du Roussillon; da Languedoc, de la Provence et de
PEspagne : c’est alors que Rivesalte, Lunel, Grena-
che, Malvoisie, Frontignan, Malaga , Xeres, Ali="
caiile, vont se disputer Phonneur de couler dans les
verres; c'estle moment de la confiance, de la gaité’,
des doux épanchemens , des demi~configences s le jus.
de la treille a dissipé jusqu’au moindre nuage, et fait
de tous fes convives une sociéié de freces. Mais qui
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augmente encore P'expression brayante de la joie et
des ris immodérés ? Cest le délicieux Arbois, dout la
mousse légere s'échappe du verre pour arroser les
jolis doigts qui le tiennent ct qui s’ernpressent de le
faire remplir. Il offre réunis le pétillement de I'im-
pétueux Ai et Ja douceur du Condrieux.

Tel est en abrégé 'emploi des vins i table ; nous
ne les avons pas tous nomnés ; mais on peal juger de
'usage de ceux qué nous ayons omis, par les qualités,
qui les rapprochent de ceux que nous avons cilés; el
guoique I’on soit tres - heareux de pouvoir offrir ces
diverses especes de vins, le bonheur ne consiste pas
a les posséder toutes : il ne faut pas tant de choses
pour la félicité.
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INSTRUCTION

LA MANIERE DE SERVIR A TABLE,

ET SUR LA DISSECTION DES VIANDES.

Principes préliminaires.

SANS prétendre donner ici un cours complet de ce
que doit faire un maitre de maison lorsqu’il regoit ,
ni indiquer la maniere la plus convenable d’honorer
les convives, il est cependant nécessaire de faire con—
naitre quelques notions indispensables pour savoir
faire les honneurs d’une table, sans néanmoins. se
piquer de suivre en tous points une étiquetle rigou=
reuse et souvent incommod_e_. i

Nous ne nous occuperons pas d’examiner si le comte
de Montluc avait raison ou non de dire qu’une salle
3 manger devait avoir la forme d’un ceuf, la table
celle d’an disque , et qu’clle ne devait jamais admet-
tre plus de neuf couverts ni moins de trois , parce
qu’il w'est pas toujours possible d’avoir une salle a
Jmanger comme on la veut, et enfin que le nombre -
des convives dépend souvent des circonstances qui
empéchent de le fixer. s
€
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Mais nous somues de son avis lorsqu’il dit qu’um
diner bien servi doit étre une piece en trois acles,
oii la gradation des saveurs suive celle qu’Aristote
prescrit pour Pintérét (liéstral ; que Bacchus, enfant
ni pauvre, n'y doit jamais étre admis ; qu'il faut
qu’il soit adulte au début da repas et riche 4 la fin,
comme aussi que les mets doivent étre variés, moi-
tié cuit, moilié cru; moitié chair, moilié poisson;
moitié réti, moitié bouilli ; sauces moitié blanches
et moitié blondes ; car il faut entendre par la que le
premier service doit étre doux et légerement épicé,
le second plas délicat et plus assaisonné, et le troi-
sieme friand, cest le dessert ; q'il faul ne faire usage
que de vins faits, et des meilleurs 4 la fin ; et qu’il
régne pendant le repas une variété qui puisse con=
venir a tous les appétits , et prouver le bon godt de
celui qui traite,

Ces principes 4 peu prés reconnus , il ne s’agit plus
que d’indiquer les regles auxquelles l'usage défend
de déroger,

Voici ce qui regarde le maitre de la maison ;

Dans un diner de cérémonie chaque couvert doit
avoir son étiquetle, pour empécher 'embarras du
placement des convives,

Le maitre de la maison, debout i sa place qui doit
¢étre au centre de la table, distribue le potage dans
des assictles crenses placées e pile aupres de lui. T
commence par son voisin & droite , ensuite & gauche,

s BHE 831 TIgRE b D
et ainsi ]‘usqu’a la fin.

Son azllention se porte contintellement sur chaqu-e

qu'il voil son agsigtte dégarnie,
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11 _sert le coup du miliea, les vins d’entremets

que l'on sert avec le roti, et les vins de dessert.
1l pourveit & la dissection des viandes, soit par

lui-méme, soit par quelques amis.

Cest, lui qui doit amener la conversation sur le

¢
)

ton qui convient le mieux & la société qu’il a réunie..

1! fait changer d’assiettes a chaque mets, de four-
chettes, couteaux et verres a chague service. ‘

La maitresse de la maison fait les honneurs du des-
sert ; elle peut aussi servir quelques entremels.

Les compotes , confitures, cetneaux et fromages &
la créme , sout servis avec la cuiller; les fruits
sont offerts en les prenant par la queue ; on fait cir-

culer les patisseries sur les assiettes ou engs 5%

Arouvent. : 4 :

Si on ne prend pas le café a table, le maltre de la
maisen donne le'signal de passer au salon : c’est lui
qui remplit les tasses dauns lesquelles chaque convive
a mis le sucre qui lui convient. ;

Quant aux ligueurs, il en fait également les hon~
neurs; mais il est licite a chaque convive de s'en ser=
vir 4 sa volonté,

Les convives doivent savoir':

Que l'on laisse sur ses genoux sa serviette plice ex
irois; : %

Que I'on mange sa soupe sans se servir de sa four-
chette , et quil faut laisser ensuite sa cuiller sur son
assietle ;

Qu’il est d'usage deboire un verre de vin pur apres
Ja soupe, et que c’est le seul moment ou Pon puisse
gexempter d'y mettre de eau, jusqu’a ce que I'on
serve les vins d’entremels;
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: Qqe on se sert soi-méme a boire, ekce[')té des vins
d’entremetset de dessert ; '
Que les mains dojvent toujours étre sur la
table ; : 1
Que lorsque I'on mange des ceufs il faut en briser
les cequilles; ' vk iy 't
Qu'il faut rompre son pain, et non le couper; '
Que la conversation doit &ire soutenue sur'le ton
qui convient 4 Ia sociétd, et que, si elle devient par=
ticuliére, il faut néanmoins éyiter de parler trop bas
i loreille de son voisin ;
Et qu’enfin il faut prendre son café dans sa tasse,
quelque chaud qu’il puisse étre,
~Comme ia fortune ne permet pas a tout le monde
d’avoir un maitre -d’hétel chargé de découper les
piéces qui paraissent sur une table | et qu’il importe
cependant a un maitre de maison de s’y prendre de
maniére a s’en acquitter le mieux possible, et aux
convives de s’y exercer pour se rendre utiles dans un
diner, la dissection des viandes s fera Uobjet des ar-
ticles suivans,

DE LA DISSECTION DES VIANDES, VOLAILLES ET
GIBIER.

Du Beeuf.

Les morceaux de beeuf dont on fait ordinairement
nsage pour bouilli sont la culotte, la tranche et la
poitrine.: La culotte est réputée - le meillenr’ 1mor—
ceau; surtout la pointe; on vante ensuite la peitrine
par rapport a la délicatesse de la chair qui ad:hére
aux o0s.
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Un morceau de beeuf est, le milien obligé du pre—
mier service d’un diner de cérémonie. 3

Lorsque l'on veut découper une piece de beeuf de
la culotte ou de la tranche, on commence par oter les
0s et les nerfs; on en reconnalt ensuite le fil (ce qui
deviendra aisé A distinguer si la cuisiniére s’entend
un peu a dresser ), et alors on la coupe par tranches

ransyversales d’une épaisseur plus on moins grande,

suivant le degré de cuaisson: Lorsque le beenf est trés-
cuit, si les tranches dtaient trop minces elles se met
lraient en miettes, et ne seraient plus présentables,
Chaque morceau doit éire offert avec un peu de
graisse proportionnée a sa grosseur, et il convient de
retrancher toute celle qui est superflue.

On n'6te point les 0s & un morceaude la poitrine,
on le coupe an contraire de maniere que chaque por-
tion en ait un. 7

Quant au beeuf 4 la mode qui est pour I'ordinaire
un morceau de tranche; comme il doit étre piqué
suivant le fil de la viande, tout I’art de sa dissection
consiste a le couper de fagon que chaque morcean
offre les lardons divisés transversalement.

Le baeuf offre enco: e dans son aloyau bien mortifié,
et servi saignant, un roli recommandable, et surtout
en hiver, sur une table entourée de convives d'un bon
appétit. On distingue dans l'aloyau le filet et le mor=
ceau des clercs. On le découpe comme il est indiqué
(fig. 17%, pl. 27°, p. 53). Le filet est le morceau le plus
délicat; cependant quelques gourmets lui préferent le
morceau des clercs d'un aloyau tendre et bien mor—
tifié. {

Quelquefois on ne met 4 la broche que le filet bien
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piqué; il se coupe alors comme la langue de beenf en
iravers et par tranches égales, celles' du milieu sont
toujours les plus présentables et les plus délicates.

- Du ¥V eau.

Lz veau sert 4 faire des rétis, qui se composent or~
dinairement de sa longe que I'on distingue en carré
el son rognon, el en morcean d’apres. Ce dernier est
moins vecherché quele carré de veau a juste titre vanté
pour sa délicatesse. Il offie aussi la ressource d’un
relevé distingué dans sa téte. En général, excepté le
cochon, il est animal gui offre le plus de mets.

Pour découper un carré de veau on commence par
détacher lefilet et le rognon ( 7. la fig 2 de la pl. 17e,
P 83) que l'on coupe par portions égales; on dé-
soupe ensuite chaque céte, autour de laquelle il reste
encore assez de chair ; pour rendre cetle dissection
plus facile on a le soin de faire donner par le boucher
des coups de couperet a chaque jointure,

La téte du veau est de toutes ses parties celle qui
exige le plus de méthode pour sa division. On la
mange ordinairement au naturel avec une sauce pi-
quante, ou simplement du vinaigre. Lorsqu’on la
sert sur table elle doit éire enveloppée de sa peau
seulement , les os du crane doivent étre enlevés.
( Foy. lafig. 1o dela pl. 2, p.54). On coupe les
bajoues, les tempes et les oreilles, on sert avec la
cuiller les yeux et la cervelle, de laquelle on donne
une petite portion avec chaque morcean : ceux que
Pou estime le plus sont les yeux, les tempes, les ba—~
joues et les oreilles. La langue est ordinairement pa-
uce; mise sur le gril et servie avec une sauce. On
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prend ensuite les parties inférieures de la machoire ;
ce morceau fail honneur sur une table bien servie. 1l
doit étre divisé promptement, car le principal mérite
de la téte de veau est d’étre mangée chaude.

Quant a la noix, aux rouelles, aux fricandeaux,
aux ris de veau, etc., tous ces morceaux se servent a
la cuiller,

Le foie de veau est trés-facile & diviser, il sufiit
d’observer seulement qu’il est bien que les lardons
dont on le pique ordinairement soient coupés en
‘travers.

Du Mouton.

Ourke la quantité d’entrées et hors-d’ceuvre que
fournit le mouton qui se multiplie sous différentes
formes . on en tire encore trois especes de rotis qui

7

cotes et le filet.
Le mouton le plus estimé pour roti est celui de Pré-
- salé ou des Ardennes. 5

La dissection du carré de mouton étant la méme
que celle du rognon de yeau » BOus ne nous y arréle-
rons pas. :

Quant au gigot qui occupe le premier rang parmi
les morceaux de mouton qui figurent sur une table,
la maniere de le découper est d’autant plus essentielle
qu’elle contribue singuliérement 4 sa délicatesse.
Quelques personnes ont 'habitnde avant de mettre &
la broche un gigot qu’elles soupconnent étre dur de
Parroser bien partout avec un demi verre d'eau-de-
vie. Lorsqu’il est servi, au lieu de le découper comme

on verra ci-dessous, il faut le conper horizontalement

. e As ¢
sont le gigot, 'épaule et le carré qui comprend les

ot
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et en tranches extrémement minces et d'une épais—
seur seulement suffisante 4 leur soutien, on le pique
alors d’outre en outre pour en faire sortir le jus qui,
mélé avec celui ’un citron, poivre et sel, devient un
apéritif excellent dont on arrose chaque tranche qu’il
estrare alors de ne pas trouver delicate.

; Voici la maniere la plus ordinaire de découper un
gigot, et celle qui est préférable, surtout lorsquon
lui suppose les qualités requises : on tient de la main
‘gauche le manche du gigot, on coupe perpendicalai-
rement et par tranches toutes celles qui se trouvent
depuis la jointure jusqu’a I'os du filet ( /7. la fig. 17™®
de la pl. 3, p. 56 ). Ensuite la souris dessus et dessous;

etienfin , apresavoir retourné le gigot, on enleve toute
la chair qui se trouve derriere, encore en tranches,
mais d’ane plus grande épaissea rque celles du des-

sus, attendu qu’elles ont moins de profondeur. Les
morceaux les plus délicats sont les premiers qui sont
coupés. S'il fallait encore continuer la dissection on
couperait la chair qui se trouve a lextrémité du coté

“du filet aux points marqués 15, 16 et 17.

La maniére de diviser une épaule est a-peu-pres la
méme que celle du gigot ( oy la fig. 2 de la pl. 3,
p- 56 ). On coupe également par tranches perpendi-

~culaires les parties internes de ’¢paule,, ensuite celles
qui adherent a I'os que 'on tient de la mwain gauche,
et par tranches horizontales celles qui forment le dos
ou la partie externe de Pépaule, et enfin la chair qui
recouvre l'omoplate. Les parties les plus délicates
sont les plus voisines des os telles que celles mar-
guces 8, g el 10,

i

I

oo
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De U Agnean et du Chevreau.

L’AGNEAU se sert presqu’entier & la broche, c’est-
a-lire que le quartier se compose de toutes les cotes
et de'la partie postérieure qui comprend les gigots.
Quelquefois on lesert avec une sauce relevée ; mais il
est plutot alors entrée que roti. Cest principalement
a I’époque du mois d’avril qu’il parait avec plus
d’éclat. '

Pour ledécouper on le divise en deux parties égales
(Poy. lafig.2dela pl.2, p.54), en coupant depuis .
Pexlrémité anlérieure notcée 1 jusqu’a la queue en
passant le couteau entre la jonction des cotes dans
I’épine du dos. Le quartier ainsi coupé dans sa lon=
gueur onle divise par cotelettes ou par doubles cate=
lettes, suivant la quantité de convives sur laquelle
il faut toujours baser le nombre de morceaux a faire.
On sépare ensuite les gigots que on coupe par tran-
ches; les morceaux les plus recherchés sont les co=
telettes. :

Tout ce qui vient d’étre dit de Pagneau convient
au quartier du chevreau qui se sert et se divise dela
méiie maniére, observant seulement que les parlies
les plus estimées sont les tranches des gigots.

Du Cochon.

L cochon, si recommand:ble en cuisine par la va-
riété des mels dont il offre la ressource, et son utilité
générale ne fournit guere de rutis sur les tables dis-
tinguées. Cependant un morcean de son échinée a Ta
broche n'est pas sans 'mérite; et la table bourgeoise
qui V'admet n’est pas du tout a dédaigner. Nous ren-
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voyons pour sa dissection 4 celle du carré de vean
qui est abso’'ument la méme.

Quant au Jambon qui offre un relevé distingué,
surtout depuis PAques jusqu’a la Pentecote : on le
sert ordinairement froid et paré : on le coupe par
tranches perpendiculaires en commengant par I'ex -
trémité opposée au manche que 'on tient de la main
gauche, et n’enfongant le coutean que jusqu’au mi-
lieu de sa grosscar, ensuite on coupe horizontalement
au bas de toutes ces tranches pour les séparer; de
celte fagon chaque morcean offre a volonté du gras et
du maigre, Comume une telle piece reparait plusieurs
fois sur la table on laisse la premiére tranche quel'on
rapproche du jambon a I’endroit o 'on a fini de cou-
per, et 'on recouvre le tout avecla couenne qui le
maintient frais

Si les honnears de la broche sont rarement réserves
au cochon dans son dge mur cn récompense dans son
enfance ils lui sont accordés sans restriction, et le
cochom de lait, a la fin de 1'été, offre un roti re~
commandable; mais 4 peine est-il sur la table qu’il
faut procéder i sa dissection, car sil n’est man-
g€ bri'ant il perd tout son prix, et la peau dont le
mcrite est d’étre croquante , se ramollit et ne flatte
plus autant. Pour le découper convenab'ement il faut
un couteau a lame mince et bien aiguisce; on com-
mence par séparer la téte du tronc, ensuite 'on en-
leve la pean du dos, puis celle des flancs, des cuisses
.et du ventre, en la coupant en carré : i cetle peaun
on a le soin de laisser un pen de chair. Cest-la, 4 peu
pres, eny comprenant la téte que quelques amaleurs
estiment, tout ce qu'il y a de délicat dans ce r6ti. Ce
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gui resle est presque insipide , et ne peut &tre mangé
gu’en ragotit ayec une sauce qui en releve la saveur.

De la Poularde , du Chapon et du Poulet.

Ces trois pieces, dont la dissection est absolument
semblable, doivent se tronver réunies, et de tous les
rdtis quoique les plus vulgaires; ils ne sont pas ceux
qu’un gourmet prise le moins, poar petsurtout qu’ils
arrivent du pays de Caux, du Mans, de la Fleche on
de la Bresse.

Quant a la maniéere de les découper, elle consisle &
lever successivement les qualre membres ( Foyez la
fig. 17 de la pl. 4, p 59 ), cn commenganl par la
cuisse et aile du méme coté, les sot-1'y —laisse et les
blancs, on rompt ensuite le croupion et on coupe ho=
rizontalement la carcasse. On divise ensuite chaque
cuisse en deux morceaux, chaque aile en trois, la
carcasse et le croupion doivent en faire six bien dis—
tincts, les blancs restent entiers. On dispose chaque
morceau dans le plat de maniere a ce quon puisse les
yoir tous , et on fait circuler. Tout cela doit étre fait’
le plus lestement possible, afin d’empécher le refroi=
dissement de la piece , ce qui lui ote toujours une
grande partie de son mérite.

Quelques personues, dont lenvie est: de faire re-
marquer leur adresse, découpent au bout de la four=
chette , les volailles, et en général tous les gibiers
dont on ne leve pas d’aiguillettes. Cette méthode con-
siste 2 enfoncer dans lc dos de la piece que l'on veut
déciuper la fourchette que Von tient de la mamgau~-
ghe , on léleve qnsuite seulement de, manierg a ce
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qu’elle ne touche pas au plat : alors on coupe de 14

main droite et avec un coutean bien affilé les cuisses

et les ailes qu’on laisse tenir 4 la carcasse, apres cela
le dessus de I'estomac et la fourchette du col. Dans cet
état on passe la piece, toujours au bout de la four-
chette, et chacunachéve de détacher le morceau qu’il
désire.
; Cette méthode parait contrairve au ben gout parce
qu’il en résulte que la piece se refroidit bien plus
vite; qu'au lieu d’offrir wne douzaine de morceanx
présentables, elle en offre tout an plus la moitié, et
qu’enfin on court le risque de tacher les habits et la
nappe. Au surplus ce n’est pas une adresse si difficile
& imiter que 'on ne puisse aisément y parvenir, et il
parait plus convenable de découper sur le plat.
 La poularde bouillie, ou plutot le chapon au gros
sel, demande une plus grande attention et un excel-
lent couteau afin de ne pas les déchirer. Le chipon
au gros sel se sert ordinairement sans téte.

Les poulets gras, connus sous le nom de poulets de
grain, sont ceux que lon met de préférence a la

‘broche. En général, tous ceux qui sont tendres sont

dignes d’y figurer :'on les sert ordinairement bardés.
Les poulets fournissenp une grande quantité d’entrées
succulentes , et sont d’un giand secours en cuisine.
Leur'dissection est & peu pres semblable 4 cellede la

Roularde et du chapon ( 7. la fig.5,pl. 4, p.59 ).
i De la Dinde.

UoIQuE sur les tablés opulentes on ne juge digne
Q P : it
de figurer, comme réti, qu’une dinde du Pérlgqgg
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dont I'estomac soit amplement garni de truffes; ce-
pendant unedinde du GAtinois et méme de basse-cour,
lorsquelle est jeune, blanche et tendre, n'est pas'un
rota dédaigner : on Paccompagne assez souvent d’une
farce plusou moins compliquée , telle que de la chair
& saucisse' et des marvons de Lyon. Cetle farce com-
munique 4 la dinde un’ gott delicienx, et acquiert
elle-méme en s'identifiant avec elle une savenr_des
plus agréables, (© 11 1 !

On découpe une dinde de deux manieres ; la pre-
miere consiste 4 enlever séparément les cuisses que
Ponimet en réserve: pour étre mangées froides 'avec
une rémoqlade, ensuite les ailes que Pon coupe en
morceaux ; apres cela on leve les sots-"y-laisse et les
l)lancs,'on.rompt Pestomac, la carcasse et le croupion.
Ces trais dernicres parties sont ceiles que I’on offre de
préférence aux dames comue les plus délicates.

La seconde maniére consiste a lever d’abord les
ailes , ensuite rompre le dos au-dessus du croupion ,
dégager les cuisses et enlever la partie de derriére &

laquelle adherent les cuisses et qui forme alors capu-

‘chon; on la met aussi ‘en réserve; on découpe ensuite

le devant que I'on mange tout chaud. ( Foy.la fig. 2,
de la Pl4, p.59). #

De telle fagon qu’une dinde soil farcie on sert une
Portion de la farce avec chaque morceau. Les din-
doneaux se découpent suivant la premiére maniére,
en observant que I'on mange de suite les cuisses aprés
les ayoir coupées endeux, . '

il
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. ' De ’Oie et des Canards. - ]
Crs deux especes de gibier se .découpent de la
méme maniere. ; ¥ ;

Dans tout diver d’étiquette il est impossible d'y
faire figurer une oie, malgré qu’éiant jeune, grasse
ettendre elle soit celpémhﬂ; un.rotide gualité que les
vrais gou rmands ‘recherchent si elle. aprive, d’Alen-
gon ; mais en famille ou dans un dinenlen petitco=
mité elle y joue toujours unrole iatéressan!.

On la sert sar le dos, elle doit étre peu cuite, on
Ia coupeen aiguillettes que {on prend sur la chair de
Pestomac et des ailes et que V'on prolonge jusqu’au
croupion. On doit encore lever des aiguillettes ou fi-
Jets sur:la chair des cuisses; mais ‘ceci n’a lieu que
lorsque les premiéres ne suffisent pas, et on doit au
moins en lever huit. Toutes ces aiguillettes mangees
avec un jus de citron , un pea: de moutarde, sel et
poivre sont délicates et d’une saveur tres-agrcable.
On a adopté cette maniére de découper une oie parce
que U'on a remarqué qu'en divisant ses meinbres elle
perdnit beancoup de son famet et de satendreté. Ce
n'est quapres avoir fait le plus d’aiguillettes possible
que 'on détache les membres sur lesquels reste encore
de la chair et senlement gnand:le nombre des con-
vives rend cela nécessaire. Le squelette de 'oie ne
doit plas repA\rai‘tre qu’en: ragofitayec une sauce qui
en releve legott, et sa graisse concourt a'donner aux
légumes, et surtont aux épinards; une succulence
qui les rend parfails.

Quoiqu’il soit & présumer qu'un canard domesti-
gue, bien engraissé , serail supéricur & la broche au
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éandrd sanvage ; cepenidant le plus communément ou
n'y adiet que cé deruier. Lie premier ne parait guére
que sur un it de belles olives ou de navets de Fres- - ]
neuse, et dans cet état on le découpe comme un cha-
pou au gros sel sans lever d’aiguillettes, : p

C’est au canard sauvage que I'on réserve le privi-
lége de paraitre roti, et quoiqu’il faille bien 'atiendre
pour qu’il soit suffisamment mortifié , on le prefere
par rapport a son fume!. Il se découpe comme loie
en aiguillettes que 'on multiplie autant qu’on le peut
sans égard pour les cuisses et les ailes, et que I'on
mange également avec un jus de citron, (Foy. la

fig. 17¢ de la pl.5 , p. 63 ).

e

Du FPigeon,

S

’

Le pigeon rend infiniment de services a'la cuisine
ct est d’une grande ressource en ce qu’il peut paraitre
sur la table toute 'année ; mais c’est 2 'époque our I'on
jouit des petits pois qu’il a encore un degré de p'us de
meérite.

11 parait soit en compote, et alors onle sert a la :
cuiller en offrant la culotte aux dames comme la por- 3
tion la plus estimée; soit a la broche, et alors il est
| bardé et enyeloppé d’une feuille de vigne.

SO

RE——

S

i ) Lorsqu’il est d’une belle grosseur on le coupe en
- guatre parties a chacune desquelles reste un membre.
i (Zoy. la fig. 2 de la planche 6, p-64) Les mor=
f ccaux o les cuisses sont adhérentes, sont les plus
i)ll‘"ésenlables.

Quand il est de moyenne grosseur on le coupe
transversalement en deux parties, donl l'une com-
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prend les deux ailes, et ’autre les deux cuisses ; c’est
cette derniere que I'on nomme la culotte et que Von
offre de préférence. Eafin, lorsque I'on ne veut point
faire de jaloux on le divise en longueur, de maniere
que chaque moitié réunit unc aile et une cuisse.

De la Poule d’eau.

L4 poule d’eau se sert ordinairement rotie, plutot
par ostentation que par rapport 4 sa délicatesse.

On commence par couper le col , ensuite une cuisse,
et pour enlever laile du méme cbté on coupe en re=
montant avec le couteau qué I’on fait glisser le long
de I'estomac afin de prendre en dedans la jointure de
Jaile qui, se trouvant enfoncée dans la chair ne peut
se détacher facilement que dans'ce sens. A I'exception
de cette observation pour lever l’aile, le reste de la
dissection estle mémeique pour une volaille ordinaire.

Les morceaux de choix dans une poule d’eau sont

lesextrémilés des ailes.

De la Sarcelle.

L sarcelle a en cuisine le méme emploi que le
canard ; clle devient cependant un roti plus dis—
tingue.

Elle figure comme entrée sur un maltelat d’olives,
de navets de Fresneuse et aux cardes ; dans cet état,
elle se découpe comme une poule bouillie, Lorsqu’elle
est rotie, on la découpe comine le.canard , clest-a-
dire en aiguillettes, que on arrose ayec son propre
jus, mélé & cclui d’un citron.

L ¢
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Du Liéyre et du Lapin.

Crs deux gibiers, qui paraissent sur table & pen
preés sous les mé nes costumes, et dont la dissection
est semblable ,ont d# se trouver réunis.
 Un lievre des montagnes est préférable a celui de
la plaine. On ne met gueve a la broche que les trois
quarts qui tiennent le milieu, entre les lévranx et les
doyens. La partie antérieure devient un civet, et le
train de derriere parait réti, apres avoir été piqué
en fin.

La dissection (voyez 1a fig. 17 de Ia planche VI,
P- 65) counsiste a lever le rable, en filant le coutean
depuis Iextrémité antérieure jusqu’au croupion, de
chaque cété de I’épine du dos, et ensuite en coulant
la lame depuis 1a convexité des coids jusqu’a Pépine
du dos, pour le bien détacher. Cetle partie est la
plus délicate ; on la divise en tranches. On coupe en=
suite transversalement les cétes de deux en deux ;
elles sont encore un morcean agréable a ronger. On
léve « =i le morcean du chasseur, ce qui consiste a
détacher la queue avec une portion de chair : c’est ce
dernier qui a le plus de fumet, et que recherchent Jes
vrais gourmands ; on doit, en conséquence, Poffrir &
la personne la plus considérée. On cou pe enfin la par-
tie supérieure et charnue des cuisses. Le lievre, 4 la
broche , est toujours accompagné d’une sauce pi-
quante, destinée & faire ressortir son fumet. _

La dissection du lapin est absolument la méme,
sculement il convient d’observer que I'on doit éviter
de mettre  la broche un lapin domestique, que Pon
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nXanrait pas nourri avec soin, et que, pour roti,
ceux de garenne sont les plus estimés. Si 'on a servi
un lapereau exlrémement tendre, on cornmence par
séparer la téte du corps. ( Foyez la fig. 3 de la plan—
che VI, p.65). L’on le coupe en travers, sans dé-
tacher le rable, qui se trouve divisé et resté adhe-
rent aux os, de maniere que chaque portion offre le
rableréuniaux cotes. On barde on ’on piquele lapin et
le lapercau avant de le mettre a la broche. Quelques
personnes les esliment mieux bardés, parce qu’elles
prétendent que le lard, dont on les pique, affaiblit
leur fumet , déja moins sensible que celui du lieyre.
Onsert ordinairement le lapin sans sauce piquante:
un jus ce citron est le seul apermf que 'on doive lui
adjoindre.

Du Sanglier.

Lr sanglier n'offre guére sur nos tables que sa
hure, que I'on mange en entremets, frojde, désossée
“el cuite @ peu préscomme le jambon, On la coupe par
tranches, que 'on prend de part en part, en com-
mcengant au-dessus des défenses et en vemontant.
Lorsque 'on a coupé aulant de tranches qu’il esl né-
ecssaire, U'on 1éunit les parties au moyen d’une bro-
chette de bbis “afin de la conserver fraiche, ce mets
devant rep: name plusicurs fois. C'est sculement son
fumet qui le distingue de la hure du cochon, qui se
presenle de la méme maniere. Cest de la ville de

"T'roies que les plus estimées arrivent.
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Du Faisan.

Lz faisan fournit unréii plus recherché ; que réel-
lement bon. Sa chair est cependant bonne et délicale;
mais il faut, pour cela, I'attendre fort long-temps :
elle a alors un fumet délicieux. Le faisan 10li, se dé=
¢oupe abso ument comme une ponlarde,

De la Bécasse et de Ia Bécassine.

L bécasse, qui, apres le faisan, est le réti le plus
délicieux et le plus honorable, est toujours dressde
sur des rélies arrosées de jus de citron, et destindes a
recevoir ses précieuses déjections, »

On la découpe comme une poularde. ( Poyez la
fig. 5 de la pl. V, P 65.) On leve les quatre mem-
bres, et Pon sépare la carcasse en deux parties, dont
Pune offre le croupion. '

La bécassine, beaucoup plus petite que la bécasse,
se sert ordinairement entiore » @ moins cependant que
le nombre des convives n’oblige 4 la séparer : on la
coupe alors, dans sa longueur, en deux parties égales,

De U dlovette , ou Maupielte.

Lzs alouettes, que P'on fait rotir bardées, se servent
aussi sur des réties imprégnées de leur jus. est inu=
tile de dire que I'on les offre entieres,

Elles paraissent sur table sous différentes formes,
et les paiés de mauviettes de Pithiviers soni tres-re-
cherchés ; on les sert alors a la cuiller,
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Des Grives.

Onw met les grives & la broche, bardées et envelop-
pées d’une feuille de vigne. C’est principalement &
Tépoque des vendanges qu’elles sont le plus recher—
chées.

On les divise en levant les membres, ou en les par-
tageant en deux parties dans lear longueur.

Des Perdreaux et Perdrix.

Les perdrix offrent deux especes distinctes qu’nn
gourmand apprécie différemment ; ce sont les rouges
et les grises. Les premieres sont, & bon droit, les plus
estimdes; aussi les réserve-t-on principalement aux
honneurs de la broche. Les perdreaux ct perdrix grises
paraissent aussi, comme entrdes, sous telle forme
qu’une cuisiniere saura leur donner.

On coupe la perdrix a peu prés comme les autres
volailles (woyezlafig.2,pl. V, p. 63 ); cest-a-dire
qu’on leve d’abord la cuisse et I'aile d’un cb!é, en-
suitede l’autre, et on coupe le corps en deux parties
dans sa longueur. La cuisse est préferée par les vrais
gourmands ; mais l’ai'e est Je morceau le plus délicat,
et celui que I'on doit offrir aux dames, qui cependant
lui préferent la carcasse.

De la Caille.

LA caille est un oiseau délicieux et recherché:onle
présente sur la table sous nombre d’appréts , maijs les
plus grosses et les plus belles ont toujours les hon-
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neurs de la broche. On les y met ordinairement bar~
dées et enveloppées d’une feuille de vigne, et on les
dresse sur une roétie.

On les sert ordinairement entiéres ou, au plus,
divisées en deux partics égales, que I'on obtient en
les coupant dans leur longueur.

De U'Ortolan, du- Becfigne , du Guignard et du
_ Rouge-Gorge.

L’orToran et le becfigue sont encore plus recher=
chés que la caille; ils ne paraissent qu’a la broche, et,
se trouvant trop petils pour étre divisés, se servent
tout entiers: ce qui en fait un roti dispendieux. Il
faut observer que I'ortolan est trés-gras, et, par cette
raison , devient indigeste Ces oiseaux ne sont que de
passage et habitent ordinairement les contrées mé-
ridionales. 3

Le guignard, qui est un petit oiseau excellent, se
sert de la méme maniere.

On fait aussi assez souvent un plat de rét deronges—
gorges, oiseaux assez estimes, que 'on dresse sur
des roties, ct que 'on offre entiers.

De la Gelinotte, du Fanneau et du Pluyier doré.

La gelinotte, quoique tres-inférieure au faisan,
est admise a recevoir toutes ses préparations. On la
sert , en conséquence, rétie, et on la découpe de la
méme maniere.

Le vanneau est admis aux honneurs de la broche,
lorsqu’il est tout jeune; autrement il ne peut plus étre

“préparé qu'en salmi, etc. On le découpe en quatre
parties ou par moili¢, comme le pigeon.
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Le plavier doré, qui est excellent pendant les ge=-
lées, parail aussi comme un plat de rét, et se dé=
coupe comme le vanneau. Sa chair est délicate et de
facile digestion. i

DE,LA DISSECTION DES POISSONS

Du Turbot.

LE turbot forme un relevé des plus recherchés, et
tient quelquefois la place d’un rét. Sa chair est déli=
cate et blanche, et .a un excellent gotit : E

Il faut le servir a la traelle, ( Faoyezlafig. 17 de la
pl. VII, p.70.) On tire une ligne sur le milien du
turbot ; on'la divise par d’autres transversales, qui
vont jusqu’aux barbes. On leve avec la truelle les
morceaux coupés entre ces lignes : on sert ainsi le
ventre, qui est le plus.délicat ; lorsqu’il est épuisé,
on leve Varéte, et Ion sert le dos de la méme ma-
niere. Les barbes du turbot sont un morcean fort
agréable, el que 'on offre préférablement aux dames.
On le mange ordinairement avec de I'huile et du
vinaigre. ¢

Du Barbeau.

Le barbeau est un poisson sain et délicat ; il figure
au bleu, et on le mange a lhuile et au vinaigre,
lorsqu’il est d’une belle grosseur.

On le divise (voyez la fig. 2dela pl. VII, p. 70)
en tirant unc bigne sur son dos, depuis la naissance
de la téte jusqu’a la quene. On coupe cette ligne par
d’autres transyersales, et on sert ainsi les morceaus
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qu’elles ont formés. On estime sa téte par rapport a
la langue. Les morceaux les plus recherchés sont les
filets, qui sont le plus voisins de la téle.

Dela Carpe.

La carpe occupe le premier rang parmi les poissons
d’eaun douce. Pour étre servie au court bouillon, il
faut qu’elle soit d’une taille énorme, comme celles
connues sous le nom de carpes du Rhin.

Les carpes prises dans des étangs doivent étre mises
dans l'eau vive pendant quelques jours pour y dé-
gorger, et perdre le gott de vase, qui les rendrait
désagréables. :

Pour diviser une carpe, on se sert d’une truelle
d’argent bien affilée; on commence par couper la
téle, qui est le morcean d’honneur, et qui, par cette
raison, doit étre offerte 4 la personne la plus consi-

“dérée; on leve ensuite la peau et les écailles, que Pon
met de c6'¢; on tire ensuite une ligne du haut a la
queune (voyez la fig.3 de la pl. VII, p. 70), et on
la divise par d’autres transversales; on sert aux con—
vives les currés, qui se trouvent entre les lignes. Les
morceaux du c6té du dos sont toujours les plus de-
licats.

Du Brochet.

Le brochet est un des poissons d’eau douce les plus
rechierchés. Lorsqu'il est d’une belle apparence, il pa~
rait au bleu : ceux qui sont les plus petits figurent
comme entrées avec la sauce qui convient le mieux,

On le sert a la truelle. On commence par couper la
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téte (voyezlafig. 17 dela pl. VIII, p. 71), morcean
asscz délicat , et que I’on offre d’ordinaire aux dames.
Ensuite on-tire une ligne de la téte 4 deax doigts de
la queue, et plus prof‘nndemf-nt qu’a avcun autre
poisson, & cause de sa gmsse aréte; on divise chaque
c6!é en tranches transvcrsales, do maniere que cha—
cune ait un peu du ventre et du dos. Lorsqu’un cété
est mangé  on le retourne proprement, et I'on pro=-

‘cede pour le second cété comme pour le premier.

Le morceau le plus estimé du brochet est celui qui
avoisine le plus la téte.

De la Truite.

Une traite d’une belle grosseur et saumonnée est
un relevé des plus (hshnguee

Elle se sert aussi 4 la truelle (voyez la fig. 2-de la
pl. VIIL, p. 71 ). Ontire une ligne depuis la téte jus—
qu’auprés de la queue, et on 'a divise par d’antres
lignes.On sert les moreeanx qui se trouvent enlre ces
lignes. Lorsque la moitié est servie, on la retourne
pour offrir le dos. Le ventre offre les morceaux le
plus recherchés.

LA CUISINIERE
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LA CUISINIERE

DE LA CAMPAGNE
ET DE LA VILLE.

DES POTAGES.
Pot-au-feu.

E.x viande de beeuf , qu’il faut toujours, autant
que V'on peut, choisir la plus saine et la plus
fraiche tuée, fait le meilleur bouillon. Le veau
n’estbon dans le pot-au-feu qu’en cas'de maladie,
attendu qu'il blanchit, affadit et atténue le bouil-
Ton. Mettez la viande dans I'eau encore froide,
et faites bon feu; il s'élevera une écume qu'il faut
enlever soigneusement. Quand la viande est bien
écumée , on sale son pot-au-fm dans lequel on
met carottes, navets, poireaux, céleri, racinede
persil, clous de girofle et gousses d'ail, un ognon

briilé pour donner de la coulear; on/fait bouilliz -

doucement jusqu’a ce que la viande soit cuite, et
on a un potage;excellent et bien sain,
1
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Aprés la quantité et la qualité de la viande, ce
qui coniribue le plus a faire de-bon bouillon,
cest davoir attention qu'il bouille a petit few,
sans discontinuer un seul moment. Il faut six
heures pour faire un bon pot-au-fen. La propor-
tion est d'une livre de viande pour une pinte
d’eau. Quand le pot-au-feu est fait, versez-en le
bouillon tout bouillant sur vos crottes, en le
passant au tamis.

Potages de crotles de plusieurs fagons.

Prenez des crofites, que vous faites rotir; met-
tez-les dams la soupiére que vous devez servir,
avec bon bouillon; faites mitonner et réduire en
gratin ; Otez-en la graisse ; miettez dessus un
bouillon coloré et d'un bon sel. Les crodies ou
fromage de Gruyeres , ou de parmesan, se font de
méme, cn mettant du fromage avec le pain, de
bon bouillon sans sel. Pour que les crotites soient
mieux, prenez un pain rond a potage; coupez-le
en deux ; dtez—-en la mie, que vous mettez dans
1e fond du plat, les deux moitiés entieres dessus ;
faites mitonner comme les précédentes, en Ies
afrosant de temps en temps avec du bouillon
gras du plat; pour la bonne mine, empéchez
qu'elles ne tombent en mitonnant.
Potage @ la provengale auz chouz.
' Faites cuire dans une marmite toutes sortes

b it L W o, e L e e .
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de légumes, un demi-litron de pois, un chou
blanchi coupé en quatre et ficelé, de 1'eau et un
verre d huile ; les légumes élant cuits, lebouillon
salé a propos, passez-le au clair, mitonnez le
potage avec , servez garni de choux.

Bisque de Gascogne, ou potage de garbures.

Mettez dans une marmite un combien de
jambon lavé et ratissé , du petit lard blanchi et
ficelé, un morceau de tranche de boeuf; faites
rissoler le tout dans lamarmite sur un fourneaun,
mouillez aprés avec du bouillon, faites cuire a
petit feu; a la moitié de la cuisson, mettez-y
deux cuisses d’oie , des choux verds que vous au-
rez fait blanchir, une mignonette, ¢’est-a~dire
un bouquet, ot vous mettrez une moitié de mus- .
cade , gingembre , trois clous de girofle, deux
gousses d’ail. La viande étant cuite, le bouillon,
peu salé, mettez des crotites de pain bis dans le
plat que vous devez servir, mouililez de ce bouil-
lon, que vous faites mitonner et gratiner comme
les potages aux crottes; dressez dans'le milieu
Ie combien de jambon, les cuisses d’oie a c6té,
le petit lard entre, et tout autour les choux;
remettez du bouiilon, servez le potage un’peu
épais.Vous pouvez faire des garbures avec d"autres
légumes , quand vous n’avez point de choux; la
fagon est toujours la méme,
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Polage & la Julienne.

- Prenez deux caroties, in panais, un pied de
céleri, que vous coupezen petits filets, de oseille,
laitue, cerfeuil, feuilles de pourpier, de la poirée,
de la bonne-dame ; lavez toutes ces herbes, que
vous pressez sans les hacher ; passez-les sur le feu
dans une petite marmite , avec les filets de ra~
cines ‘et'du beurre; mouillez avec bon bouillon
maigre , une purée de pois claire; faites cuire,
agsaisonnez de sel ; mitonnez le potage avec ce
bouillon; servez.

-Si vous le faites en gras, vous prendrez les
mémes herbes et filets de racines, que vous ferez
eunire sansles passer, avec bon bouillon et jus de
veau.

Potage au fromage de Gruytres ou de Parmesan:

Foncez la soupiére de fromage rapé, une cou-
che de pain tranché dessus; faites trois couches
de cette facon P'une sur l'autre, mouillez de bon
bouillon gras ou maigre , fait avec toutes sortes,
de légumes et une purée de pois claire, peu de
sel, u,n,bon morceau de beurre ; faites mitonner
jusquia ce qu’il soit gratme en servant, mettez-
¥ du bouillon ; que le potage soit un peu epal,s.
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Potage de campagne.

Foncez une marmite de tranches de beeuf,
gigot de mouton , une vieille perdrix; faites risso-
ler sur un fourneau, mouillez aprés avee du
bouillon ou de I'eau bouillante; mettez-y persil,
ciboules, muscade, gros poivre, une gousse d’ail;
a moitié de la cuisson, mettez-y toutes sortes de
légumes, comme poireaux, ognons, carottes,
panais , céleri, navets, un litron de pois dans un
linge. Quand ces légumes seront cuits , vous les
passerez en purée, que vous melirez dans une
petite marmite avec des feuilles d'oseiile, de lai-
tue, filets de racines, de céleri, poireaux; le tout
étant cuit, mitonnez le potage avec le bouillon.

Polage aux marrons.

Prenez un cent de marrons., donl vous &tez
la premiére peau; mettez-les sur une tourticre
entre deux feux, pour dter la seconde ; faites-les
cuire dans du bouillon gras, pilez-les aprés dans
le mortier avec une perdrix cuite a la broche, et
froide ; passez ce coulis & l'étamine avee du
bouillon'; mitonnez et dressez le potage comme
a l'ordinaire.

Potage au poliron.

Faites cuire du potiron coupé en dez, avec de
V'eau et du beurre; étant cuit, et I'eau réduite a
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sec , mettez—y du lait suffisamment, avec un
morceau de sucre et un peu de sel; faites-le
bouillir et le retirez dans le moment; prenez la
soupiére, arrangez dedans du pain tranché trés-
mince , mouillez avec du lait de potiron, pour
le faire tremper; tenez-le sur de la cendre chaude,
sans qu'il bouille ; en servant meitez-y le restant
du bouillon.

Potage anx corbeauz.

Tout le monde sait qu’on peut tirer un potage
nourrissant de la plupart des oiseaux, comme de
la grive, de l'alouette, etc.; mais on a rarement
une assez grande quantité de ces oiseaux pour se
permettre de les employer en potage, et I'on
préfere de les manger. Trés-peu de personnes,
au contraire , savent que 'on peut tirer un ex-
cellent bouillon” des corbeaux. Ce n’est guére
qu’en Allemagne qu’on ne les sert pas rétis, et
en général ils sont partout exclus des bonnes
tables. On les emploie cependant avec succes aux
potages : il suffit pour cela de les plumer et vider,
d’attendre qu'ils soient mortifiés, de les saler a
dose.convenable , et de les faire bouillir jusqu’a
ce que tout leur suc ait passé dans I'eau. Le bouil-
lon qu’on en retire est de la meilleure qualité, et
I'on peut s'en servir pour tous les potages qu:
Pon désire.
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Polage & Ultalienne , au coulis de lentilles.

Mettez dans une marmite , ognons , carottes,
panais , choux, navets, céleri , poireaux , racines
de persil , un demi-litron de pois; faites cuire le
tout avec de V'eau; faites aussi cuire, dans une
autre marmite, un demi-litron de lentilles avee
de eau et un demi-verre d’huile, un peu de
sel. Etant cuites , passez-les en purée a I'étamine,
et les mouillez avec le bouillon de légumes; mi-
tonnez le potage avec le bouillon passé au clair,
un peu d’huile et d'un bon sel ; dressez le potage
un peu épais , le coulis de lentilles dessus.

Riz au gras.

Jetez votre tiz dans le bouillon , au moment
ou il bout , et laissez-le bouillir jusqu’a ce qu'il
soit crevé ; mettez-y un assaisonnement, si vous
le voulez, comme , par exemple , un piment ou
poivron; on peut aussi y ajouter tel jus ou coulis
que on voudra. s

. Riz au maigre. .

Faites crever de méme dans I'eau bouillante
et lorsqu'il est crevé, mettez heurre, sel, peu ¢
poivre, et, si vous voulez, une purée ou tn £ow
lis en maigre.
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3 DES POTAGES.

Riz au lait,

On le fait crever comme les précédens, mais
dans du lait, avec un peu de sel et du sucre, aux-
quels on peut ajouter des jaunes d’ceufs et de la
fleur d’orange.

On met ordinairement, sur une pinte de
bouillon eu de lait, un quarteron de riz.

Permucelle.

On le fait comme le riz, avec cette différence,
qu'il faut toujours le faire bouillir 2 grand feu.
Suivez aussi les mémes proportions de quantités,
et mettez quelque purée ou coulis.

Polage auzx choux.

Mettez la marmite au feu avee 'eéau et le lard,
ou le petit salé; écumez. Faites blanchir les choux
en les passant dans I'eau bouillante, et jetez-les
dans la marmite avec des cervelats et des sau-
cisses , quand le lard a bouilli pendant deux
heures, Poivrez et salez peu.

Potage a la purée de navets.

Prenez des navets suivant le potage que vous
voulez faire; faites-les cuire un quart d’heure
dans I'eau; achevez-les de cuire avec bon bouil-
lon maigre, jus d’ognons, du beurre, un peude
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sel. Mitonnez le potage avec un bon bouillon;
dressez le coulis de navets dessus.

Le potage en gras se fait de la méme fagon;
avec bouillon et jus de veau.

Polages de différentes purées, comme pois, ha-
ricots, lentilles, carottes, pommes de terre.

1ls se font tous comme le potage aux pois, que
nous allons donner.

Mettez vos_ pois dans une marmite , avec sel ,
ognons, carottes, un bouquet de poireaux et
céleri , du lard (si vous voulez faire en gras ).
Vos légumes étant cuits , pilez-les dans un mor- :
tier, passez dans une passoire ; dressez votre po-
tage , trempez-le ayec du bouillon gras ou mai-
gre, et servez la purée dessus.

Polage aux herbes.

On met dans une marmite un litron de pois :
nouveaux , plus ou moins, avec cerfeuil , pour- ]
pier, laitue, oscille, trois ou quatre ognons, une |
pincée de persil, et un morceau de beurre; on
fait bouillir le tout ensemble, et on le passe en—
suite”en purée claire; on fait mitonner le potage
avec les trois quarts de ce bouillon; et dans ce
qui reste on délaie des jaunes d’ceufs plus ou
moins, qu'on fait lier sur le feu, et qw'on met
ensuite dans le potage, lorsqu’'on est prét a le
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servir, aprés aveir gofité s'il est d'un bon sel.
Ces potages sont meilleurs encore au printemps.

Potage aux ognons.

_ Faites fondre un morceau de beurre, et faites-
y roussir un oguon haché bien menu. Lorsqu’il
est déja roux , ajoutez une forte pineée de farine,
que vous laissez frire avec l'ognon jusqu’a ce
qu'il ait acquis le dernier degré de rousseur
mettez la quantité d’eau nécessaire pour votn
bouillon , sel, poivre; faites bouillir cing mi-.
nutes; passez le bouillon, et trempez votre soupt
avec de la crofite trés-colorée, et trés-peu de mie
Faites mitonner ou non, selon votre gott.

Panade.

Prenez une casserole ou une, petite marmite;
mettez-y votre pain avec de L'eau, sel et poivre;
faites bouillir ; mettez du beurre; laissez bouillir
encore cing minutes ; ajoutez une liaison de deux
ou trois jaunes d’ceufs.

DU BEURRE.
Maniere de le faire fondre et de le saler.

Sur trente livres de beurre que vous mettex
dans un chaudron bien propre, ajoutez quatre
clous de girofle, denx feuilles de laurier, deux
ognons; faites cuire ce beurrea petit feu pendani,

M
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trois heures, sans 1’écumer, jusqu’a ce qu'il soit
clair-fin; retirez-le du feu, et laissez-le reposer
une heure ; écumez-le ensuite, et le versez dou-~
cement dans des pots de gres. Passez le fond du
beurre au travers d’'un tamis. Quand vos pots
sont pleins, portez-les a la cave; étant froids,
couvrez-les de papier et d’une ardoise. Ce beurre
se garde long-temps sans se gater.

Pour faire du beurre salé, il faut le laver plu-
sieurs fois, pour en faire sortir le lait ; prenez-
en deux livres a la fois , étendez-le sur une table
avec un rouleau, comme un morceau de péte de
Yépaisseur d’un doigt ; répandez du sel dessus en
raisonnable quantité; pliez le beurre en trois on
quatre, et le repétrissez de cette fagon jusqu’a
ce que le beurre soit bien mélé avec le sel ; con-
tinuez cette fagon , deux livres par deux livres,
jusqu’a la fin ; mettez-le 2 mesure dans des pots
de gres bien propres, et pressez-le bien, pour
qu’il ne reste point de vide. Quand les pots seront
pleins,, vous prendrez du sel , que vous ferez
fondre avec un peu d’eau, et le mettrez sur la
superficie des pots; portez-les a la cave pour les
conserver, et les couvrez de la méme fagon que
ceux de beurre fondu.
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D ES CoULIS.
Blond de veau.

Poug faire le coulis ordinaire, que 'on appelle
blond de veau, vous foncez une casserole de zestes
de lard , jambon » morceau de rouelle de veau,
tranches d’ognons, ecarottes, panais ; faites suer
avec attention pendant une demi-heure, 4 petit
feu; vous le pousserez apres a plus grand feu,
jusqu’a ce qu’il soit prét a s’attacher ; étez-en la
viande, que vous mettez sur un plat; remetiez
sur le feu la casserole avec son caramel , de la fa-
rine et da beurre, que vous remuez jusqu’ad ce
que la farine soit colorée ; mouillez avec du
bouillon et du jus; si le coulis n’a point assez de
couleur; remetiez la viande dedans, faites bouil-
lir pendant une heure 3 petit feu; dégraissez

‘souvent. Quand la viande est cuite, passez-le,

Ce coulis doit é&tre d’un beau blond, sans étre
trop clair ni trop li¢.

Coulis blanc, ou & la reine.

Foncez une casserole “de veau, jambon, ra-
cines, ognons; faites suer de méme jusqu’a ce
qu'il soit prét a s'attacher, sans avoir de la cou-
leur; mouillez avee da bouillon qui ne soit point
eoloré; faites bouillir jusqu’a ce que la viande
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soit cuite; passez-le au tamis; vous mettrez dans ;
le bouillon une mie de pain mollet » quelques

amandes douces, un peu de coriandre, quatre
ou cinq jaunes d’ceufs durs, le tout pilé avec du
blanc de volaille cuite ; délayez ce que vous avez
pilé avec le bouillon, que vous passez 2 'étamine
bien blanche ; mettez-y un peu de créme pour
éclaircir le coulis, s'il est trop épais. Pour vous
en servir, vous le ferez chauffer sans qu’il bouille;

Coulis d’écrevisses.

Faites suer une tranche de veau, jambon ;
ognons, carottes, panais; étant prét de s’attacher,
mouillez avee bon bouillon, failes cuire 2 petit
feu, passez aprés au tamis; vous avez des écre-
visses que vous faites bouillir un moment dans
I'eau ; épluchez-en les coquilles, que vous faites
sécher et bien piler; délayez-les avec le bonillon,
passez-les a force deux fois a 'étamine. Si le cou-
kis était trop clair, vous Y pouvez mettre une
crolte de pain mollet chapelé. Quand vous vou-
drez vous en servir, vous le ferez chauffer sans
qu’il bouille,

En maigre , vous le ferez de méme; 3 la place
des viandes, vous vous servirez de poissons et
bouillon maigre,
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Différens Coulis aux ligumes.
Coulis de lentilles , de pois et de navets.

Vous ferez suer veau et jambon, comme 3
celui d’écrevisses ; le bouillon étant passé, si c'est
un coulis de pois, vous ferez cuire un litron de
gros pois verts avec bon bouillon ; passez-les en
purée bien épaisse a I'étamine; délayez apres
cette purée avec le coulis clair que vous avez tiré.
Si vous employez des pois secs, en les faisant
cuire , mettez-y quelques queues de ciboules.
Pour le coulis aux lentilles, vous ferez cuire des
lentilles, que vous passerez aussi en purée, et
finirez de méme. Si vous faites du coulis avec des
navets, vous les coupez en morceaux; passez-les
dans du saindoux pour les colorer; faites-les
cuire avec bon bouillon; quand ils sont cuits,
passez-les en purée; finissez comme les autres.

Les coulis de haricots et de marrons se font
de méme.

Tous ces coulis doivent étre beaucoup plus
clairs pour des potages que pour des sauces; vous
mettrez plus ou moins de viande, suivant la
quantité que vous en voulez faire.

DES SAUGES.
Différentes Béchamels.
Hachez trés-fin de I'échalotte, persil,, ciboules;

passez dans une casserole avec un morceau d'ex-

B, ST N R T A S e
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cellent beurre; mettez une pincée de farine et
mouillez avec de la créme, sel, gros poivre, mus-
cade; faites bouillir en la tournant sur le feu é
f, jusqu’a ce qu’elle ait pris de la consistance ; ser-
i vez avec persil haché. La béchamel passée se fait
\ en mettant dans une easserole un morceau de
beurre, zestes d’ognons et de racines, persil, ci-
boules; passez sur le feu, mettez une pincée de
| farine, et mouillez avec de la créme, sel ,poivre,
muscade ; faites bouillir, passez au tamis; en
servant , faites-y lier un morceau de beurre,

Sauce auzx truffes.

Hachez trés-fin des truffés , champignons, une
demi-gousse d’ail , persil, ciboules, que vous
passez sur le fea avec un peu d’huile; mouillez
de blond de veau, un verre de vin blanc , sel,
poivre; faites cuire, dégraissez , et vous en ser-
ez. En maigre, a la place de blond de veau,
mettez-y une pincée de farine, mouillez de jus
maigre , vin blanc; finissez de méme.

Sauce verte,

Meélez une pincée de persil avec une poignée
d’épinards, queues de ciboules; faites blanchir
le tout ; laissez refroidir et pressez, pilez et passez
a Pétamine ; mouillez avec bouillon froid, et
employez pour les choses indiquées.
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Sauce tomale.

Faites cuire dix tomates avec bouillon, poivre
etsel, et laissezréduire pendant une demi-heure;
passez ensuite comme une purée ; faites réduire
de nouveau, si la sauce n’était pas assez épaisse ;
metiez un peu de jus de viande dans trois ou
quatre cuillerées de votre sauce. Lorsque vous
voulez servir, ajoutez deux onces de beurre que
wvous laissez fondre dans la sauce; voyez si elle est
assez assaisonnée, et servez-yous-en ensuite pour
les choses indiquées. '

Beurre d’anchois.

Prenez une demi-douzaine d’anchois; lavez-

les bien; pilez-en les chairs, et passez-les, sans

les assaisonner , dans un tamis de crin; maniez
vos chairs avec autant de beurre, et faites-en
ensuite usage pour les choses indiquées.

Beurre d’écrevisses.

Apres avoir fait cuire vos écrevisses comme 8i
vous vouliez les servir en eniremets, Otez-en les
chairs,, et mettez-en les coquilles au four ou sur
un fourneau, pour les faire sécher; apres rédui-
sez-les en poudre. Pour un cent. d’écrevisses ,
prenez une livre et demie de beurre:, et pilez le
tout ensemble; faites cuire sur un petit feu pen-
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dant vingt minutes; mettez votre beurre dans
un tamis que vous poserez sur un vase plein d’eant
froide; pressez le beurré pour qu’il puisse passer
A travers le tamis; laissez figer, et servez-vous-
en pour les choses indiquées.

Sauce au blanc.

Prenez une livre de lard rapé, une livre de
graisse , une demi-livre-de beurre , deux citrons
coupés en tranches, en-dtant le blanc; laurier,
clous' de girofle, carottes’, ognons, unm verre
d’eau ; mettez le iout dans une casserole; et faites
bouillir et'réduire ; ayez soin de ne pasle laisser
attacher; quand il n’y aura plus de mouillement
et que volre graisse sera fondue; mouillez avec
de Yeau, mettez-y du Sel blanc ; faites bouillir,
écumez , et servez-vous-en pour les choses indi-
quées.

Jus de beeuf.

Prenez quatre livres'de tranche, ufie livre de
jambon, un jarret de veau , une demi-douzainé
de carotles , quatre gros ognons, persil, thym,
ciboules, clous de girofle et lautier; faites cuire
a grand feu, en ajoutant quatre ‘cuillerées & pot
de bouillon; faites réduire; couvrez ensuite votre
feu, et laissez dessus votre casserole assez de temps
pour que la viande jette son jus et qu’il s’attache
petit-a-petit, Lorsque la glace qui se trouvera at

2
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fond sera presque noire, retirez votre casserole
du feu, et soyez un quart d’heure avant que de
la mouiller; remplissez ensuite avec bouillon ou
eau; remettez votre jus sur le feu, et laissez-le
cuire tout doucement pendant trois ou quatre
heures, en ayant soin de 'écumer. Quand Ia
cuisson est faite, retirez du feu et passez au tamis.
Pour faire du jus avec des débris de viande, vous
les -mettez” dans une casserole avec plusieurs
ognons coupés par tranches, en assaisonnant le
tout comme il est dit ci-dessus; ajoutez deux ou
trois verres d’eau, et faites réduire; quand vous
voyez que le fond de la casserole est presque
noir, mettez de I'eau, selon la quantité de la
viande ; assaisonnez de sel’; faites cuire pendant
deux heures, et passez au tamis.

Jus de veau.

A

Pour faire du jus de veau, mettez dans le fond E
d’une casserole un peu de lard, quelques tran- %
ches d’ognons et des morceaux de veau minces |
par-dessus, et faites-les suer a trés-petit feu ; atta-
chez ensuite sans étre briilés, et les mouillez avec
du bouillon ; faites-les bouillir une demi-heure;
ensuite vous les passerez au tamis, et vous vous
€N servirez a ce (ue VOUS jugerez a propos.

Toutes les autres sortes de jus se font de cette
xaniere.

= e n G Sl T A P T AR
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Sauce & la Provengale. :

Mettez dans une casserole deux cuillerées
d’huile fine , de 'échalote et champignons ha-
chés, de Dail ; passez le tout sur le feu; mettez-y
une pincée de farine, et mouillez ensuite avec
bouillon et vin blanc, sel, poivre,, un bouquet
de persil, ciboule ; faites bouillir cette sauce a
petit feu pendant une demi-heure ; dégrai ssez-la,
et ne laissez d’huile que ce qu'il faut pour qu’elle
soit perlée et légére; Otez le bouquet et V'ail;
servez avec ce que yous jugerez a propos.

Sauce italienne.

Mélez dans une casserole la moitié d’une cuil-
lerée 3 bouche d’échalotes, autant de champi-
gnons hachés trés-fins, une cuillerée a bouche
de persil aussi haché , une demi-bouteille de vin
blanc , deux onces de beurre; faites réduire jus-
qu'a ce qu'il n’y ait plus de sauce ; ajoutez alors
deux cuillerées a pot de velouté, une de con-
sommé, et mettez sur un feu un peu vif; écumez
et dégraissez. Retirez votre sauce du feu, lors-
quelle est épaisse comme une bouillie claire;

versez-la dans une autre casserole , et tenez-la .

" chaude au bain-Marie.
Sauce hachée.

Prenez une poignée de champignouns, écha=

e acamme
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lotes et persil ; hachez le tout , et assaisonnez de
sel, poivre, vinaigre ; faites cuire et réduire ;
quand il ne reste presque plus de vinaigre, ajou-
tez deux. cuillerées 4 bouche de jus, et deux cuil-
lerées. & pot. de bouillon ; laissez réduire votre
sauce, et dégraissez; ajoutez ensuite une cuille—
rée de cépres et cornichons, le tout haché. Quand
vous voulez servir, mettez dans votre sauce deux
ou trois anchois pilés, maniés de beurre, que
vousiaurez soin de bien sauter.

Sauce piquanie.

Faites un roux que vous mouillerez avee du
bouillon; ajoutez un demi-verre de vinaigre ,
un piment, thym, laurier, et faites réduire jus-
qua ce que-la sauce soit un peu épaisse ; assai—
sonnez de poivre et sel,. et d'un peu de- jus, si
vous en avez.Vous vous en servirez pour les choses
indiquées.

Sauce piquante froide.
" Pilez une petite pineée de fourniture , une
petite pointe d’ail, une ou deux échalotes; d¢-
layez le tout avee moutarde , huile , vinaigre ,
sel et poivre, ei servez dans-une sauciére,
Sauce hachée aux cornichons.

Mettez dans une casserole une pincée de farine,
un morceau de beurre, des cornichons hachés ,
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sel, poivre ; mouillez avec bouillon , faites lier
sur le feu, et servez.

Sauce  la Frangaise.

Foncez une casserole de lard, ognons, bardes
de veau, un bouquet de persil, ciboules, une
gousse d’ail , clous de girofle; faites cuire a petit
feu,, et prét a glacer, mouillez avec bouillon, un
verre de vin blanc, citron en tranches; faites
cuire doucement ; passez au tamis; mettez-y un
jaune d’ceuf dur, persil, le tout haché, sel, poivre;
faites chauffer et servez.

Sauce blanche.

~ Prenez quatre onces de Beurre, une petite
cuillerée de farine, sel,, poivre ; mélez le tout
ensemble ; ajoutez wne cuillerée de vinaigre et
un demi-verre d’eau ; mettez sur le few, et tour-
nez votre sauce jusqu’a‘ce qu'elle soit lide. Pour
qu’elle ne sente pas la“colle, il faut avoir soin
de ne pas la laisser bouillir.

Sauce blancke aux cipres et anchois.

Mettez dans une casserole wn' morceau de
beurre , une pincée de farine; délayez avec un
verre de bouillon, un anchois hachs, cépres, sel;
poivre; faites lier sur le feu et servez.
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Sauce & la ménagire.

Faites bouillir a petit feu pendant une demi-
heure, un demi-setier de vin blanc avec autant
de jus, une poignée de mie de pain, une once
de beurre, plusieurs échalotes, persil, ciboules,
un peu de thym et laurier, sel et poivre; ajoutez,
au moment de servir, filet de vinaigre ou de
verjus.

Sauce aux jaunes d’ceufs.

Mettez dans une casserole une cuillerée de
bouillon, une petite caillerée de vinaigre, sel,
poivre, trois jaunes d’ceufs durcis, deux oncesde
beurre passé dans une pincée de farine; faites
lier sur le feu, et servez pour ce que vous voudrez.

Sauce & la rémolade.

Mettez dans une casserole une échalote, persil ,
ciboule , une pointe d’ail, un anchois et des
chpres; le tout haché tres—fin, sel, gros poivre;
délayez avec un peu de moutarde, de Uhuile et
du vinaigre.

Sauce & la potvrade.

Mettez dans une casserole deux onces de beurre,
trois ognons en tranches, carottes coupées, une
gousse d’ail,, deux échialotes, deux clous de giroile,
une feuille de laurier, thym, basilic; passez le
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tout sur le feu, jusqu’a ce qu’il commence a se
colorer ; mettez—y une bonne pincée de farine ;
mouillez avec un verre de vin rouge, un verre
d’eau, une cuillerée de vinaigre; faites bouillir
une demi-heure, dégraissez , passez au tamis;
meltez sel , poivre. Servez-vous-en pour tout ce
qui a besoin d’étre relevé.

Sauce a la tartare.

Mettez dans un vase de terre deux ou trois
échalotes, cerfeuil , estragon , le tout haché tres-
fin, avec moutarde, sel, poivre, et un filet de
vinaigre; ajoutez un peu d’huile, et remuez tou-
jours. Si votre sauce se liait trop, ajoutez un peu
de vinaigre; gotitez-la, et si elle est trop salée
remettez un peu de moutarde et d’huile.

Sauce au verjus.

Mettez dans une casserole deux ou trois cuil-
lerées de verjus, autant de coulis, sel, poivre,
échalote hachée; que la sauce soit claire; faites—
la chauffer et vous en servez pour les grillades,

; Sauce Robert.

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre, avec une cuillerée de farine; faites rous-
sir d’une belle couleur; hachez trés-fin une demi-
douzaine d’ognons , mettez-les dans la casserole
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avec un bon morceau de beurre, sel, poivre;
faites cuire et mouillez avec une cuillerée de
bouillon ; dégraissez la sauce, el laissez-la sur le
feu pendantvingt minutes; avant de servir, ajou-
tez une cuillerée de vinaigre et autant de mou-
tarde, et délayez le tout ensemble. Cette sauce

s’emploie principalement pour le pore frais et le
dindon.

Sauce pour gibier ou volaille.

Mettez dans une casserole un verre de vin
blanc, la moitié d’un citron que vous coupez en
morceaux,de la chapelure, deux cuillerées d’huile
d’olive, un bouquet de persil , ciboule, estragon,
ail, girofle, sel, poivre ; mouillez de bouillon;
faites bouillir le tout a petit feu pendant vingt
minutes ; dégraissez et passez au tamis.

Sauce & la ravigote.

Prenez unc poignée de fourniture telle que
cerfeuil , pimprenelle, estragon, cresson alenois;
hachez le tout trés-fin; mettez dans une casse-
role, plein une cuiller a pot de bouillon, sel,
poivre, vinaigre; faites bouillir un quart d’heure;
retirez du feu; mettez dans votre ravigote un
morceau de beurre manié de farine, et remuez
jusqu’a ce qu’il soit fondu,
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Maitre-d’hélel Sfroide.

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre , avec persil haché bien menu, sel, poivre,
jus de citron ou filet de vinaigre ; maniez le tout
ensemble jusqu’a ce qu'il soit bien amalgamé,
Employez pour les choses indiquées.

Maitre-d’hétel lide.

Prenez un morceau de beurre , une pincée de
farine, persil, ciboules hachées ; mettez le tout
dans une casserole avec un demi-verre d’eau ;
sel et poivre ; au moment de servir, mettez votre
sauce sur le feu, tournez-la jusqu’a ce qu’elle
soit bien lide; ajoutez un jus de citron, et servez.

DES PUREES.
Purée d ‘sgnons.

Prenez une rentaine d’agnons, coupez—les
par tranches, el mettez-les' dans une casserole
avec, un quarteron e beurre, sel, poivre, feuille
de laurier et un peu de muscade ; faites-les cuire
apetit feu , jusqu’a ce qu'ils soient de belle cou-
leur; ajoutez une cuillerée 3 pot de bouillon ;
faites réduire votre purée a consistance d'une
bouillie; passez-la au tamis, et ne la remettez
plus sur le feu pour qu’elle soit toujours de bon
gotit ; tenez-la chaude au bain-marie,

9
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Purée de pois verts:

Prenez un litre de pois verts; aprés les avoir
lavés et égouttés, maniez-les avec un quarteron
debeurre , mettez-les dans une casserole, et faites-
les cuire a un feu doux ; ajoutez persil, ciboules,
sel , une cuillerée a pot de bouillon; continuez
de faire cuire a petit feu pendant une heure;
passez votre@i}urée au tamis, en mouillant avec
un peu de bouillon, et servez-vous-en pour les
choses indiquées. .

Purée aux pois secs.

Prenez deux litrons de pois; laissez-les trem-
per dans I'eau tiede pendant douze heures; met-
tez-les dans une marmite, avec une livre de
lard , deux carottes, deux ognons, clous de gi-
rofle, bouquet de persil , ciboules, thym et lau-
rier; quand vos pois seront cuits, passez-les au
tamis , en les mouillant un peu avec le bouillon
dans lequel ils auront cuit ; mettez votre purée
dans une casserole , en la mouillant du méme
bouillon, et faites-la cuire; qu’elle soit de bon
gott et d'un bon sel pour la servir.

Purée de lentilles.

Cette purée se fait de la méme maniére que
celle aux pois secs, excepté qu'il faut y verser

!/
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plus de mounillement, parce qu'elle doit bouillir
plus long-temps pour qu’elle rougisse.

Purée de champignons.

Prenez des champignons que vous laverez et
éplucherez; hachez-les le plus fin possiblé ; met-
tez-les dans une casserole , avec un morceau de
beurre et un jus de citron ; passez-les jusqu’a ce
que le beurre soit tourné en huile; ajoutez alors
une pincée de farine, une cuillerée a pot de bouil-
lon, sel, poivre; faites réduire jusqu’a ce que
votre purée soit assez épaisse , et servez,

Purée de haricols ou gras el au maigre.

Faites cuire un litron de haricots dans de Ieau,
avec ognons , bouquet garni, un morceau de
beurre, sel ; quand ils sont cuits, passez-les au
tamis; mettez ensuite votre purée dans une casse-
role, avec du beurre et du sel ; faites-la cuire a
petit feu pendant une demi-heure , et mouillez
avec le mouillement dans lequel les haricots ont
cuit, si vous voulez la faire au maigre;; et avec du
jus et du bouillon, si vous voulez vous en Servir
au gras.

Purée d’oseille au gras.

Hachez ensemble oseille, laitue et cerfeuil; met-
tez le tout dans votre casserole , avecun morceau
de beurre, sel, poivre, et faites cuire; liez le tout
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avec une pincée de farine, et mouillez aves
bouillon et jus; laissez bouillir une demi-heure,
Quand votre purée sera cuite, passez-la au tamis,
et , pour I'adoucir, ajoutez une liaison de quatre
jaunes d’ceufs.

Purée d’oseille au maigre.

Elle se fait- de méme que celle indiquée ci-
dessus, a I'exception que, pour le mouillement,
on se sert de créme, au lieu de bouillon.

DES TERRINES.

Volaille en terrine.

Flambez, vaidez, épluchez la volaille que vous
voulez, comme poularde, poulet, pigeon, din-

- don; troussez les pattes en dedans; lardez de gros

lard ; faites cuire dans une braise bien nourrie;
dressez dans la terrine que vous devez servir;
servez avec la sauce , ragoiit ou coulis que vous
jugerez a propos.

Gibier en terrine.

Coupez par membres lapin ou li¢vre; Jaissez
entiers perdrix , faisan, bécasse, sarcelle ; lardez-
les de gros lard ; faites cuire dans une bonne
braise , ot vous mettrez du vin blanc; que la
viande ne soit point trop cuite ; dressez dans la
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terrine que vous devez servir avec la sauce, ra=
goiil de légumes ou coulis que vous voulez.

Volaille et poisson en ierrine.

Coupez des tendons de veau, que vous faites
blanchir et cuire entre des bardes de lard, citron
en tranches, bon bouillon ; & moitié de la cuis-
son , mettez-y des petits ognons blanchis, deux
cuisses de volaille,, une anguille coupée par tron-
cons; faites cuire le tout ensemble a petit fea ;
passez le fond de la sauce au tamis; dégraissez ;
mettez-y du blond de veau, capres, anchois
hachés, sel , poivre; dressez les tendons dans le
fond de la terrine, les cuisses de la volaille et
Panguille dessus, les petits ognons autour, avec
des crofitons de pain passés au beurre; arroscz
partout avec la sauce.

DES HACHIS.
Hachis de toutes sortes de viandes.

Prenez telle viande que vous aurez, soit viande
de boucherie , volaille, ou gibier, cuite a la
broche ou autrement, et méme de plusieurs
mélées ensemble; hachez le tout irés-fin, et assai-
sonnez avec persil , ciboules et ognons, foie gras,
hachés,, mie de pain, et un ou deux ceufs battus;
mettez votre viande dans une casserole, et passez-
la au feu avec un morceau de beurre et une pin-
cée de farine; mouillez de bouillon , et laissez
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migeoter le tout une demi-heure sur un feu doux.
Dressez sur le plat, et serves garni de crotitons.

Hachis auzx pommes ds terre.

On peut encore faire un hachis avecdes pommes
de terre; pour cela, lorsqu’elles sont cuites et
pelées, on ies écrase et on les méle dans le hachis
de viande , avec beurre, sel , poivre , persil , ¢ci-
boules, échalotes hachées, un ou deux ceufs; mélez
bien le tout ensemble ; faites-en des boulettes ,
que vous trempez d’un pea de blanc d’ceuf; fa—
rinez-les, faites-les frire, et servez garnies de
persil, ou avec une sauce. '

FARCE ET GODIVEAU.

Prenez une livre de rouelle de veau , UN quar=
teron de porc frais, de la moelle de beeuf ; assal~
sonnez de poivre , gingembre , canelle, clous de
girofle et muscade, aprés les avoir pilés et passés
au tamis; ajoutez-y quelques riz de veau , truffes
et champignons sees; hachez trés-—menu le tout
ensemble. Vous pouvez mettre, au lieu de rouelle
de veau, des blancs de volaille et de gibier, ou
bien les joindre en proportion convenable; au
pore frais vous pouvez substituer la chair de sau-
cisse. C'est avec ceite farce ou ce godiveau, ou
avec toute autre qu'il sera facile de composer
par_analogie , qu'on garnit les pitces mises en
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pite. Si 'on veut en former des boulettes, on la
lie avec quelques jaunes d’ceufs, et on les roule
dans la fleur de farine.

DES RAGOUTS.
Ragoiit de truﬁ‘es.

Pelez des truffes et coupez-les en tranches ;
mettez-les dans une casserole avec un petit mor-
ceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule ,
une demi-gousse d’ail , clous de girofle ; passez—
lessur le feu et y mettez une pincée de farine;
mouillez avec un verre de bouillon et autant de
vin blanc; faites cuire a petit feu pendant une
demi-heure ; dégraissez et y ajoutez un peu de
coulis, sel, poivre. s

Ragoils de mousserons , champignons et
morilles.

Mettez des mousserons dans une casserole,
avec beurre, un bouquet de. persil , ciboule;
passez-les sur le feu avec une pincée de farine,
et mouillez avec du bouillon , un demi-verre de
vin blanc, autant de jus; faites cuire une bonne
heure; dégraissez; ajoutez-y un peu de coulis, si
vous en avez; si vous n’en avez point, vous y
mettrez un peuplus de farine; assaisonnez de
sel , poivre. Le ragott de champignons et de me- -
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riiles se fait de méme, excepté qu’il est nécessaire
de bien laver et battre lesmorilles dans plusieurs
eaux pour en faire sortir le sable. ~

Ragott de foies gras;

Otez I'amer des foies et laissez-les entiers;
faites-les blanchir un instant a 1’eau bouillante,
et mettez- les ensuiteé dans une easserole, avec
deux cuillerées i ragotit de coulis, un demi-verre
de vin blanc ; autant de bon’ bouillen, un bou-
quet de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail,
sel , poivre; faites-les bouillir une demi-heure ;
ayez soin de bien dégraisser. Servez avec telle
viande que vous voudrez, ou seul pour entremets.

Rag'ozll' de chouax. '

Faites bouillirdans 'eau, pendant une demi-
heure, la moitié d’un chou ; retirez-le a I'eau
fraiche; pressez-le bien, 6tez le trognon; hachez
un peu le chou, et le mettez dans une casserole
avec un morceau de bon beurre; passez-le sur le
feu; mettez-y une bonne pincéede farine; mouil-
lez avec assez de bouillon et de jus pour donner
une couleur dorée a votre ragoiit ; faites bouillir
& petit feu jusqu’a ce que le ¢hou soit cuit et ré-
duit a courte sauce; éséa’ismmez“dé sel, poivre,
un peu de muscade, et servez dessous la viande
fue vous jugerez a propos.’ ’
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Ragoilt de farce.

Mettez dans une casserole de V'oseille, laitue,
cerfeuil , persil, ciboule,, pourpier, le tout bien
lavé , haché et bien pressé, avec un morceau de
beurre; passez-les au feu jusqu’a ce qu'il 'y ait
plus d’eau; mettez-y une bonne pincée de farine;
mouillez avee du jus et du eoulis, sel, poivre;
faites cuire et servez a courte sauce. Si cest en

: maigre , aprés avoir mis de la farine , mouillez
avec du bouillon maigre; faites bouillir jusqu’a
ce que les herbes soient cuites et qu’il ne reste
plus de sauce ; mettez-y une liaison de trois jaunes
d’ceufs délayés avec du lait ; faites lier sur le feu
sans bouillir.

. Ragoidt méle.

Mettez dans une casserole des champignons
coupés en quatre, des foies gras, plusieurs culs
d’artichauts cuits a moitié dans I'ean et coupés 1
par morceaux , bouquet de persil , ciboule , une
gousse d’ail , un petit morceau de beurre ; faites
cuire le tout ; ajoutez une pincée de farine; mouil-
lez avec un verre de vin blane , coulis et bouillon;
laissez sur le feu une demi-heure; dégraissez la
sauce, et assaisonnez de sel , poivre.

Si l'on veut servir ce ragotit au blanic, au lieu
de coulis , mettez une liaison de jaunes d’ceufs
avec de la créme.
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Ragoit d olives.

_ Prenez un demi-setier d’olives, que vous cou-
pez chacune en tournant autour du noyau, de
fagon que toute la chair se tienne ensemble sans
étre séparée; mettez-les & mesure dans 1'eau ;
vous les ferez bien égoutter, pour les mettre en-
suite dans une bonne sauce d’un coulis de veau
bien assaisonné de bon gotit. '

Raogodt au salpicon.

Mettez dans une casserole un ris de veau blan-
chi, deux culs d’artichauts aussi blanchis, des
champignons, le tout coupé en dés, avec un
bougquet de persil,, ciboule , une gousse d’ail , gi-
rofle, laurier, beurre passez-le sur le feu, et y
metiez une bonue pincée de farine; mouillez
avec du jus, vin blanc, un peu de bouillon, sel,
poivre; faites cuire et réduire i courte sauce; dé-
graissez avant que de servir. ‘

BRAISE.

Garnissez votre casserole de bardes de lard et
tranches de beeuf ou de veau; assaisonnez de sel,
poivre, persil, ciboule, thym, laurier, clous de
girofle, ognons ct carottes; mettez sur cet assai—
sonnement la piece que vous voulez faire euire’,
el ajoutez un verre de vin blauc et assez d'eau
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ou de bouillon pour qu'elle baigne dans votre
mouillement ; faites ‘cuire & petit feu pendant
plusieurs heures, et couvrez bien hermétique-
ment votre casserole avec son couvercle, afin
qu'il n’y ait point d’évaporation.

DES VIANDES.
Art de conserver les viandes , selon M. Leriget.

UxE cuisiniére doit savoir combien de temps
chaque espéce de viande peut se conserver bonne
et fraiche , dans telle ou telle saison , ou dans tel
ou tel état de 'atmosphére ; car si elle ne prend
que son odorat pour guide, il arrivera souvent
que sa viande sera gatée, ou du moins ne sera
plus ni fraiche, ni agréable , avant qu’elle puisse
s'en apercevoir. J'ai trouvé dans une gazette de
Brunswick un tableau imprimé , sur lequel on
peut voir, au premier. coup d’ceeil , combien de
temps la viande crue peut rester a Vair sans se
gter. Ce tablean m’a depuis €té d’une si grande
utilité, que je crois devoir le placer ici, en faveur
des personnes qui n’ont pas recueilli d’observa-
tions sur le méme sujet.

On peut conserver bon:
L’ETE. L’ HIVER.
Le cerf et autres bétes
fauves . . o+ +04e o+ 4 jours. 8 jours.
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L ErE. L’OIVER.
Le sanglier. . . . . . ¢ jours. 10 jours.
Le lievre . .. . | AL ¢ 6
Lefaisan.......4 10
La gélinote. . . ;. . 4 10
Le coq de bruyére. . 6 14
Les perdrix.i. . |, /» 6 jusqu’a 8.
Le beeuf et le pore....3

Le moilon, ., . 4 g 6
Le veau et Pagneau, . o 4
Le coq d’Inde 5 le ca-
nard, loie ... ., ., o
e chapasy . 0 1 .3
La vieille poule.. . . 3
Les poulets’. . , .. . ,
Les pigeonneaus. . . o

Sy

Quand le temps est doux ou i Ia pluie, les
viandes se gardent quelques jours de moins,

Ce tableau, dressé pour des latitudes plus sep-
tentrionales que la ndtre, peut servir encore de
régle a Paris et dans les environs. Dans des cli-
mats plus chauds, on pourra le graduer selon sa
propre expérience.

Moyens de conserver facilement la viande Jraiche
et saine durant été.

Les cuisiniers et les cuisiniéres ont souvent
beaucoup dejpeine a conserver leur viande fraiche
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durant I'été , principalement a la campagne, ou
les boucheries ne s'ouvrent pas , comme dans les
grandes villes, tous les jours, ou tout au moins
tous les deux jours, mais la plupart du temps,
une seule fois par semaine; de sorte qu’il leur
faut, pendant cet espace de temps, ménager leur
viapde de maniére a ce qu'elle soit chaque jour
propre au service. Tous les moyens qu’on a ima-
ginés jusqu'a ce jour pour préserver les viandes
de I'état de corruption, et de la mauvaise odeur
qu'elles y contractent durant les chaleurs de I'été,
se sont trouvés inutiles ou insuffisans.

La méthode qui m’a toujours le mieux réusi
pour conserver ma viande pendant I'été, est la
suivante. Il faut suspendre,, sans qu’elle touche a
rien, sa viande fraiche dans un cellier ou dans
un office qui n’ait , s'il est possible, d’ouvertures
que du c6té du nord, et 'entourer d’une toile,
soutenue par un cerceau , afin de la garantir des
mouches a vers. Mais avant, et dés qu’elle arrive
de la boucherie, il faut la bien visiter et la net—
toyer avec soin, en cas que lamouche y edt déja
donné. Par ce seul procédé la viande se garde en
bon état pendant trois jours, mais pas plus long-
temps. Alors on coupe le reste de son beeuf en
portions , pour autant de jours qui restent i
s'écouler ; on fait cuire chaque portion dans un
pot séparé,, jusqu’a ce que la graisse surnage un
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peu, tout au plus pendant une heure, et 'on
n’attend pas que la viande soit entiérement en
état de cuisson ; ensuite on retire chaque pot du
feu avee la viande et le bouillon, et on les porte
dans l'office, ou on les couvre avee soin. Obser-
vez qu'il faut bien se garder de les saler aucune-
ment, lorsde cette premiére ébullition. Cela fait,
on prend, jour par jour, une des portions ainsi
préparées; on la dégraisse , on sale sa viande et
son bouillon, et on les laisse aun fen jusqu’a ce
qu’ils soient cuits au point désiré. Par ce moyen
la viande peut se garder fraiche pendant les plus
fortes chaleurs, sans contracter lamoindre odeur,
et rendre les mémes services que la viande sor-
tant de la boucherie.

Le veau et le mouton peuvent aussi, étant
enveloppés d'une toile, se conserver pendant
quelques jours; puis on fera revenir tant soit pea
dans le beurre le veau qu’on destine a la broche,
et on le remettra a l'office dans un vase bien
fermé. Quant au mouton-destiné au méme usage,
on pourra le faire bouillir quelque temps et le
serrer ensuite , dans son bouillon , au méme en-
droit, et en le couvrant-bien. Mais votre veau et
votre mouton, en subissant cette préparation,
ne doivent étre ni salés, ni conduits a 1'état de
cuisson. En prenant ces précautions, vous pour—
rez garder fraiches ces deux sortes de viandes
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pendant quelques jours encore ; ot lorsque vous
voudrez les servir, vous les salerez , vous ache—

verez de les faire cuire, et les appréterez de la
maniére accoutumée.

Moyen d attendrir les viandes.

Avant de mettre 4 la broche ou au pot chaque
espece de viandes, telles que boeuf, mouton et
veau, il faut les batire vigoureusement avec un
rouleau de bois, au moins pendant une demi-
minute. Cest 1a le grand secret pour rendre les
viandes tendres et délicates ; mais, dans la plu-

art des meénages l’on i nore ce procédé s1
?
simple.

Moyen d’bter le mauvais godt auz viandes
: passees.

Mettez-les dans I'eaun bouillante, et lorsqu’elles
seront prétes a écumer , prenez un ou deux gros
charbons bien solides, allumez-les » et lorsqu’ils
seront embrasés de toutes parts, jetez-les dans
Yeau bouillante ot1 est la viande, Dés que le char-
bon est éteint, retirez-le » puis Otez la viande
pour vous en servir.

En jetant un charbon ardent dans dy bouillon
qui commence a passer ou a s'aigrir, dans D'ins-
tant ot il est de nouveau en ébullition, on obtjent
le méme effet.
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Un gigot passé, ayant été piqué dans beaucoup
d’ail, et cuit dans une braisiére a cloche, a perdu
son mauvais gotit.

[DU BOEUF.

La qualité de la chair de beeuf varie beaucoup,
selon la diversité des pays et des paturages. 1l faut
le choisir d’'une chair rouge foncé, et bien cou-
vert. Il nous en vient d’excellenss de Normandie,
du Cotentin, d’Auvergne, et d’autres pays. Les
parties du boeuf qui servent en cuisine sont : la
langue, le palais, la cervelle, le gras=double, la
graisse. La cuisse contient la culotte, la queue,
Paloyau avec son filet, le cimier, la tranche;, le
gite a la noix , la moelle, la piéce ronde, le tru-
meau. Apres la cuisse, nous avons les charbonnées
et flanchets, la poitrine et tendons, le gros-bout,
les entre-cétes et le palleron.

11 y a des parties dans le beeuf qui se conservent
mieux que les autres. La graisse, le gras-double,
le palais, la cervelle , doivent étre employés trés-
frais. Lies morceaux les plus estimés sont lacu-
lotte, I'aloyau et son filet. La chairde beeuf est
trés-nourrissante, et fournit un aliment solide.

Entre—cbie de boeuf.

Retirez-en les nerfs; coupez-la de I'épaisseur
de deux travers de doigt; applatissez, saupoudrez
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de sel et poivre; mettez sur le gril a fen vif;
lorsqu’elle sera cuile, servez avec une sauce a la
maitre-d’hdtel , ou une sauce piquante.

Palais de beeuf a lo Lyonnaise.

Lorsqu’ils sont cuits dans un bouillon assai~
sonné de racines, ete., comme pour le pot-au-
feu, vous les coupez en morceaux et les servez
sar une purée d'ognons.

Palais de beeuf & la ménageére.

On a trois palais de beeuf qu’on nettoie bien
proprement, et qu'on fait cuire dans Veau; on
les épluche bien ensuite de toutes les peaux qui
les couvrent; on en 6le tout le noir, et on Jes
coupe par filets; on passe ensuite de I'ognon sur
le feu avec un morceau de beurre, et quand cet
ognon est 2 moitié cuit, on y met les palais de
beeuf, et on mouille son ragot avec de bon
bouillon , un peu de coulis, si I'on en a, et un
bouquet garni, et on assaisonne de bon goiit; on
y méle de bonnes pommes de terre cuites a pro-
pos au sel , et coupées par tranches; on mouille
encore de bon jus ou de bon bouillon ; et quand
la sauce est assez réduite, on met un peu de mou-
tarde et on sert.

Longue de beeuf aux: fines herbes.

Coupez en tranches trés-minces une langue

/
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de beeuf cuite 2 la broche ou 4 la braise ; prenez
le plat que vous devez servir, mettez dans le fond
un peu de bouillon, un filet de vinaigre, cipres,
anchois, persil, ciboules, échalotes, un peu de
cerfeuil , le tout haché trés-fin, sel , gros poivre,
de la chapelure de pain; arrangez dessus les tran-
ches de langue ; assaisonnez le dessus, comme
vous avez fait dessous, et finissez par la chape-
lare; mettez le plat sur un fourneau a petit
feu; faites bouillir jusqua ce qu’il se fasse un
gratin au fond du plat ; en servant mettez-y un
peua de bouillon.

Langue de boeuf en hochepot.

Faites cuire a moitié dans I'eau, ou dans la
marmite du commun, une langue de heeuf; dtez-
en la peau; coupez la langue en six morceaux,
que vous mettez dans une petite marmite avec
un morceau de petit lard blanchi coupé en tran-
ches tenant a la couenne et ficelé, toutes sortes
de légumes coupés proprement et blanchis,,
comme carottes, panais, céleri, ognons, un
bouquet de fines herbes, clous de girofle, une
gousse d’ail ; mouillez de bon bouillon, un peu
de sel, gros poivre; faites cuire a petit feu; étant
cuit, dressez le tout proprement dans le plat que
vous devez servir, ou dans une terrine ; passez la
Sauce au tamis, dégraissez-la ; faites réduire ‘au

e et
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point' d'une sauce; servez sur la langue et 1é-
gumes. 153

Langue de boeuf o Vécarlate.

Frottez bien votre langue avec deux onces de
salpétre, que vous aurez soin de réduire enpou-
dre; mettez-la dans un vase de terre avec trois
petites poignées de sel, poivre en grain , laurier
et thym; laissez-la mariner dans cette saumure
pendant cing ou six, heures; faites blanchir ,
aprés Vavoir fait dégorger pendant trois heures;
faites-1a cuire a petit feu durant, deux ou trois
heures en y ajoutant un tiers de yotre saumure,
carottes, oignons, clous de girofle, selet poivre,
et suffisamment -d’eau pour qu’elle baigne dans
I assaisonnement; et quand la cuisson sera faite,
retirez du fen, laissez la- refroidir dans la sauce,
et servez.

Cervelles de bwuf en malelote.

Nettoyez vos cervelles,, dtez le sang caillé, la
petite pean et les fibres qui renferment la cer-
velle; faites dégorger pendant quelques heures;
faites cuire une demi-heure avec vin ou vinaigre,
oignons, thym, laurier , persil, sel et eau. Quand
elles sont cnites, passez au tamis ; faites passer des
petitsognonsdans le beurre jusqu’acequ’ilssoient
de belle couleur; saupoudrez avec une pincée de
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farine; meuillez avec le vin dans lequel ont cuit
voscervelles, et ajoutezdes champignons; dressez
~wos cervelles; jetezvotre ragotit dessus, et servez.

Cervelle de boeuf marinée.

Faites une marinade avec un morceau  de
bourre manié de farine, un peu d'eau, sel, poi-
vre, vinaigre, ail, échalotes, trois clous de gi-
rofle, persil, ciboules; faites-la tiédirenlaremuant
sur le fea, mettez-y une cervelle de beeuf dé-
gorgée al’eau ti¢de, coupez par tranches épaisses
d'un demi-doigt, faites mariner deux heures,
metiez dgoutter et farinez; faites frire, servez
gerni de persil frit.

Filet de 'baeuf a lo broche.

Parez, lardez fin, faites marinéf au’ moin§
douze heures avee de bonne huile, sel ; poivre),
laurier , tranches d’ognon; embrochez, faites
cuire a feu vif de maniére 2 le saisir ; débrochez
un peu saignant; servez avec une sauce faite du
jus de votre'filet, filet de vinaigre, échalotes,
sel et poivre. ’ ot

Filet de beeuf i la chicorée.

Quand votre filet est préparé comitie il est in-
diqué ci-dessus , mettez-lé dessus une chicorde
au gras (voyez Chicorée | arlicle Ragoiis ).
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Filet de beeuf i la sauce tomate.

45

La préparation est la méme que pour l'article

précédent , excepté que vous mettez dessus une
sauce tomate.

\Bifteck de filet de beeuf aux Jines herbes.

Coupez le filet de beeuf en tranches de six
lignes d’épaisseur ; battez pour les applatir; dtez
les tours et les peaux; faites mariner dans le
beurre tiede , sel et poivre ; faites griller afeu vif,
et servez saignant , avec beurre manié de persil
un filet de verjus ou de jus de citron.

Bifteck aux pommes de terre.

Votre bifteck étant fait comme le précédent,
vous y ajoutez et servez autour des pommes de
terre frites dans le beurre et sanpoudrées de sel.

Bifteck au beurre d’anchois.

Préparez votre bifteck comme il est indiqué
a larticle ci-dessus, et servez avec une sauce au
beurre d’anchois. ( Voyez la Sauce au beurre
d’anchois , page 16.)

Bifteck au beurre d'écrevisses.

Préparez votre bifteck comme il est indiqué
a l'article précédent, et mettez dessus une sauce




46 DU BOEUF.

au beurre d’écrevisses. ( Voyez Sauce au beurre
d’écrevisses, page 16, )

Rognons de b‘ateuf au vin de Champagne.

Coupez vos rognons par tranches minces, sau-
poudrez-les de farine, et passez-les au beurre
dans la poéle, avec sel, poivre, persil , ciboule,
ail, le tout haché. Quand la cuisson est faite,
mouillez avec du vin de Champagne, faites faire
un bouillon et servez.

Queue de beeuf & la braise, & différentes sauces.

Faites cuire comme la langue de beeuf a la
braise , mais sans légumes, et servez avec telle
sauce que vous voudrez.

Gras-double en fricassée de poulet.

Ratissez des morceaux de gras-double, gras,
bien épais et cuits a 'eau avec tranches d’ognons,
ail, clous de girofle; passez-les dans le beurre
avec une pincée de farine; mouillez d’un peu de
bouillon; liez la sauce avec des jaunes d’ceufs, et
servez.

Beeuf i la mode.

Prenez une tranche de beeuf, soit du collier,
soit de la culotie; battez-la bien; lardez de gros
lard ; mettez-la ensuite dans une huguenote avec
quelques couennes de lard , un pied de veau, un
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ognon, une carotte, un bouquet de fines herbes,
laurier, thym, ail, clous de girofle, sel et poivre;
versez sur le tout un verre d’eau, et faites cuire
jusqu’a ce que votre viande soit trés-tendre ; en-
suite passez le jus au tamis, dégraissez et servez.
1l faut au moins six heures pour cuire un beeuf
4 la mode ; il doit étre fait a petit feu et bien
étouffé.

Culotte de beeuf de plusieurs fagons.

La culotte estlapidce laplus estimée du beeuf;
elle sert a faire d’excellens potages, et se sert sur
une table pour une piéce de milieu; elle se sert
au naturel sortant de la marmite , ou quand elle
est bien essuyée desa graisse et bouillon; vous y
pouvez mettre dessus une bonne sauce faite avec
du coulis, persil, ciboule, anchois, capres, une
pointe d’ail, le tout haché et assaisonné de bon
golit; on peut encore la servir garnie de petits
patés.

De la tranche, de la pidce ronde et du gite & la
noiv.

Ils s’emploient tous de la méme maniére, et
servént a faire d’excellens potages, ou du beeufa
la mode. ( Voyez ci-devant Beeuf & la mode.) -

Aloyau de plusieurs fagons.

Quand il est tendre, on le fait cuire ordinai-
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rement a la broche; on le sert dans son jus, ou
sivous voulez, vouslevez le filet que vous coupez
partranches minces,etle mettez dans une casserole
avec une sauce faite avec cApres , anchois, cham-
pignons, une pointe d’ail , le tout haché et passé
avec un peu de beurre et mouillé avec de bon
eoulis; quand vous avez dégraissé la sauce et as-
saisonué de bon gotit, mettez le filet dedans avee
le jus de 'aloyau ; faites chauffer sans qu'il
bouille, et servezsur aloyau.

Vous pouvez encore servir ce méme filet avec
plusieurs légumes, comme concombre, céleri,
chicorée, cardes; il se sert aussi en fricandeau.

De la poitrine de baeuf.

~ La poitrine et le tendon de poitrine sont les
morceaux les plusrecherchés apresla culotte pour
servir sur une table ; ils s'accommodent de
méme que la culotte.

Baeuf en miroton.

Prenez de la poitrine de boeuf cuite dans la
marmite ; coupez-la par tranches fort minces ;
mettez dans le fond du plat que vous devez' ser—
vir deux cuillerées de coulis, persil, ciboules,
capres, une demi gousse d’ail, le tout haché trés-
fin avec sel et poivre ; dressez dessus vos tranches
de beeuf, et assaisonnez-les de méme par-dessus;
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eouvrez votre plat , failes bouillir & petit feu sur

un fourneau pendant une demi-heure, et servez
a courte sauce.

Hachz’s de beeuf.

Prenez plusieurs ognons que vous hachez trés-
fin; passez-les sur le feu avec un morceau de
beurre jusqu’a ce qu'ils soient presque cuits; ajou-
tez une pincée de farine, et remuez jusqu’a ce
qu’elle soit d'une belle couleur; mouillez avec
bouillon , vin blanc, sel, poivre ; faites bouillir
jusqu’a ce que l'ognon soit cuit, et qu'il ne reste
plus de sauce ; mettez dedans du beeuf haché;
faites cuire pour qu’il prenne le gotit de Pognon,
et servez avec un peu de meutarde ou filet de
vinaigre,

DU VEAU.

Lz veau de six semaines ou de deux mois est
le plus estimé. Plus petit, il n’a ni goiit ni sa-
veur; plus gros; il n’est pas si délicat. Il faunt
qu’il tette encore , parce qu’alors sa chair et ses
autres parties sont tendres , délicates et faciles a
digérer. Toutes ses parties se mangent, a Pex-
ception des sabots et de la peau.

Lebon veau nous vient de Pontoise, de Rouen,
de Caen , de Montargis et des environs de Paris.
Les issues ne se gardent pas, et il faut les employer
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le plutdt que 'on peut. Pour que la téte de veau
soit blanche, il ne faut pas qu'il ait été assommé.

Téte de veau marinée,

Appropriez une téte de veau, que vous faites
dégorger dans 'eau et blanchir a I'eau bouillante;
faites cuire dans une eau blanche , que vous fai-
tes avec un peu de farine délayée, sel, poivre,
ognons, racines; quand elle est cuite de cette
facon , vous pouvez la servir au naturel avec une
sauce au vinaigre. Pour la mariner, ne la faites
cuire qu'aux trois-quarts, mettez égoutter, pre-
nez-en lalangue pour dter la peau , les bas—joues
la cervelle; coupez la langue par le milieu, fai-
tes - la mariner, avec sel , poivre, vinaigre
beurre et farine, feuailles de laurier; faites tiédi:
la marinade; mettez dedans votre téte pendant
deux ou trois heures; on ne fait cette marinads
que pour employer le reste des tétes dont on a
pris la cervelle pour faire des entrées.

Queues de veau a la remolade.

Faitescuire desqueues de veau dansune bralse
faite avec bouillon, ou un bouquet de toutes sor-
tes de fines herbes , sel, poivre, du verjus , ou la
moitié d'un citron; mettez-les egouttel et trem=
per dans de I'eeuf battu , panez de mie de pains
trempez — les dans Thuile , et repanez ; faite.
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griller de belle couleur, en les arrosant légere~
ment avec de 'huile; servez une rémolade.

Queues de veau & la Flamande.

Coupez un chou en quatre, faites-le blan-
chir un quart- d’heure avec deux queues de
veau, un morceau de ‘petit lard coupé en tran—
ches tenant 4 la couenne; ficelez le lard et le
chou que vous mettez cuire avec les queues, bon
bouillon, un bouquet de fines herbes, sel, gros
poivre, dressez sur le plat avec le pet1t lard , les
choux, et servez.

Rouelle de veau au verjus.

Coupez de la rouelle de veau en petits carrés de
Pépaisseur d'un doigt; lardez-les, et assaisonnez
des fines herbes hachées, sel, épices; faites cuire
dans leui']us entre desbardes de lard; la cuisson
faite, 6tez les bardes), dcgralssez la sauce et faites
réduire ‘en glace, gklcez les morceaux de veau,
détacher ce ‘qui reste dans la casserole avec un
peu débouillon; servez-vous delee bouillon pour
faire une liaison avec trois jaunes d’ceufs, un filet
de verjus; faites lier sur le feu; servez dessous le
veau.

G Rouelle de veau tmr epmma’s.

a9

]?renez un, morceau de irouelle de veau qgue
ous s lardez et fcutes cuire avep poivre, sel, ognons;
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clous de girofle, bouquet de thym, laurier et
persil ; mouillez avec un verre d’eau et un verre
de vin blanc; laissez sur le feu pendant deux ou
trois heures, et dressez sur un ragofit d’épinards
que vous faites de cette manitre : passez les épi-
nards sur le fea pendant une demi-heure , avec
un morceau de beurre, et mouillez avec la sance
du veau, aprés I'avoir passée au tamis et dé-
graissée.

i Epaule de veau au naturel.

Embrochez une épaule de veau, faites-1a ritir,
laissez cuire deux heures et servez.

Epaule de veau i la bourgeoise.

Mettez une épaule de veau dans une terrine ,
avec vinaigre, sel , poivre, ciboules, gousse d’ail ,
thym , laurier, ognons, et carottes coupe’és en
tranches; ajoutez un morceau de beurre, et mouil-
lez d’'un verre de bouillon ; couyrez votre terrine
avec un couvercle que vous entourez d'un linge;
laissez sur le feu pendant trois heures; dégraissez
lasauce, passez au tamis et servez dessous I'épaule.

Epaule de veau aux champignons.

Faites cuire a la broche une épaule de veau
passez sur le feu des champignons coupés en filets,
avec un morceau de beurre, un bouquet de fines
herbes, une pincée de farine ; mouillez débouil
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lon, sel, poivre ; faites bouillir et réduire. Quand
Pépaule est cuite , levez—en la peau sans la déta-
cher entiérement; étez-en la chair que vous
coupez en filets et mettez dans le ragotit de cham-
pignons, avec une liaison de trois jaunes d’'ceuls
et de la créme; faites lier sur le feu; ajoutez du
jus de citron, et servez dessous Pépaule; couvrez
avez la peau comme si elle était entiére.

Poitrine de veau en pdte.

Levez les tendons d’une poitrine de veau que
vous coupez larges d'un doigt; faites-les blanchir
et cuire dans une braise. La cuisson faite et re-
froidie, trempez-les dans une pate faite avee
farine, une cuillerée d’huile, deux blancs d’ceufs
fouettés, du sel ; délayez avec du vin blanc; faites
_ frire de belle couleur; servez garni de persil frit,

Potlrine de veau en marina e,

Levez les tendons d'une poitrine de veau que
vous coupez de la largeur d'un doigt ; faites-les
blanchir et cuire dans une marinade; mettez
dans une casserole un morceau de beurre manié
de farine, avec bouillon, sel , poivre, vinaigre
clousde girofle, une gousse d’ail,, persil, ciboules,
tranches d’ognons, zestes de carottes et panais;
faites bouillir et ajoutez les tendons, que vous
faités cuire a petit feu. La cuisson faite, mettez
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refroidir, trempez—les dansdu blane d’ceuf battu,

panez de mie de pain, faites frire, servez garni
de persil frit. L. ’

Poitrine de veaw aux pelils pois.

Coupez par morceaux une poitrine de veau
quae vous faites blanchir ; passez-la sur le feu avec
un litron'de pois fins, un morceau debon beurre,
un bouquet de persil, ciboules, une pincée de
farine ; mouillez avec du jus et du bouillon. La
etiisson faite, salez et servez & 'courte sauce. Pour
les mettre au blanc, vous les passerez delaméme
fagon dvec anebonne'pincée de farine; - mouillez
avec bouillon qui ne soit point coloré} 11 cuisson
faite, mettez- Yy une liaison de tr01s ]aunes d’ceufs
avec de'la créme.’ &

Poitrine de veau fmaﬂ de dszcrenles fag‘ons.

Prenez une poitrine couverte partout de sa
peau 5 détachez la péat'de la chair jusqu’au bout
du tendon ; mettez *dessus une bonne farce de
viande ; couvrez la farce avec la peau; cousez tout
autour avec ‘une ficelle et une aiguille & brider;
faites-12 blanchir un instant dans de 'eant homL
lante ; mettez cuire avéc bardes de lard, bon
homllon sel, poivre , un bouquet. La cuisson
faite , prenez le fond de la sauce , que 'vous dé-
graissez; passez au tamis ; mettez-y un peu de
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jus et une pincée de farine ; faites réduire au
pomt d’une sauce ; servez sur la poitrine avec un
jus de citron ; étant cuite de cette facon , vous
pouvez la servir avec différens ragotils de légu-
mes Si vous la faites cuire a la broche, vous la
couvrirez de lard ; servez avec une sauce ou ra-
gott ; comme aux truffes, aux ris de veau , aux
champlgnons, célui que vous voudrez, Vous la
servez de la méme facon ‘étant cuite 4 la braise.
La poitrine glacée , aprés que vous avez farcie
faites-la blanchir un instant; piquez le dessus
avec du petit lard ; mettez cuire avec bon bouil--
lon, un bouquet ; glacez et finissez comme un
fmcandeau.

Coteleties de veau au petit lard.
Coupez des cotelettes un peu minces, que vous
mettez dans une casserole, avec tranches de lard,
du. beurre , persil , ciboules, échalotes, le, tout
haché, poivre, peu de sel ; faites caire a petltfeu, :
en les retournant de temps en temps. La cuisson
faite, 6tez les cotelettes ; mettez dans la casserole
un peu de bouillon, un demi-verre de vin blanc;
faites bouillir un demi-quart d’heure; remetiez
dedans les cdtelettes, avec trois jaunes d’ceufs
délayés avec un peu de houillon ; faites lier sur
le feu; servez avec filet de verjus ou yinaigre
blanc.
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Cételetles de veau Srites.

C@u_pe.z‘ proprement des cotelettes, que vous
faites cuire dans leur jus avec un peu de lard
fgndu et toutes sortes de fines herbes hachées, un
peu de vinaigre, sel, poivre; faites réduire la
sauce pour la faire tenir aprés les cotelettes :

passez dans la farine, faites frin~ - :
LR Lo S ¢, seryez garni de

persu irit. Autre fagon : ne faites point cuire les
cHielettes; mettez-les mariner avec di beurre

manié de farine, sel, poivre, persil, ciboules,

vinaigre; faites mariner trois heures et égoutter;
passez dans la farine et faites frire ; servez garui
de persil frit. Les cotelettes cuites dans une braise,
vous les trempez dans de I'ccuf batiu; panez de
mie de pain ; faites frire.

Coteleties de veau en papillotes.

Enveloppez vos cdtelettes dans des carrés de-

papier d’office,, avec sel, poivre, persil ciboules,
champignons, mie de pain, le tout haché trés-
fin’y ajoutez de P'huile ou du beurre ; mettez sur
le gril , faites cuire & petit feu , et servez avec le
papier.

Carré de veau grillé.

Coupez votre carré par cites; Otez-en les os
d’en bas ; laissez la cote; faites cuire sur le gril a

£
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feu trés-vif, et servez comme les cotelettes de
mouton.

Carré de veau & la broche aux fines herbes.

Lardez tout le filet d'un carré de veau, apres
b} 9 7
Vavoir paré proprement; mettez-le dans une
terrine pour le faire mariner trois heures, avec

nersiy, ciboule, un pende fencuik, champignons,
une feuille de laurier, thym , basilic, deux écha-
lotes., le tout haché trées-fin, sel , poivre , mus—
cade rapée, et un peud’huile; quand il aura pris
golit, embrochez le carré ; mettez par-dessus tout
son assaisonnement’, ‘et Venveloppez de deux
feuilles de papier blanc bien beurrées; faites-le
caire a petit feu. La cuisson faite, dtez le papier,
enlevez avee un coateau toutes les petites herhes
qui tiennent aprés le papier et la viande, pour
los mettre dans une casserole avec un peu de jus,
deux cuillerées de verjus, un petit morceau de
beurre manié avec une pincée de farine, un peu
de sel , poivre ; faites lier sur le feu pour servir

dessous le carré.
Carré de veau @ la royale.

Désossez dessous le filet un carré de veau; lar-
dez-le de lard manié de fines herbes hachées,
sel, fines épices; mettez-le dans une terrine fon-
cée de quelques petites bardesde lard; couvrez
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de tranches d’ognons, de carottes, panais , un
peu d’eau-de-vie; bouchez la terrine; faites cuire
a petit feu; servez avec la sauce, chaud ou froid.

Fricandeau de veau & P Allemande.

o Préparez de l1a rovelle de veau comme pour
des fricandeaux ordinaires; lardez chague mor-
cean de filet de cornichons et d’anchois ; piquex
le'dessus avec du petit lard ; faites blanchir un
moment et cuire avec du bouillon , sans sel , un

-bouquet de fines herbes; finissez et glacez comme
les autres fricandeaux; -+« ri30

. Fricandeau de plusieurs facons.

Prenez de la rouelle de veau dans sa largeur,
épaisse de deux doigts ; piquez tout le dessus de
lard fin; 'faites blanchir un moment al’eau bouil-
lante; mettez cuire avec bouillon, un bouquet
‘de fines herbes ; 1a cuisson faite, passez la sauce
au tamis, dégraissez et faites réduire en glace ;
glacez le fricandeau; détachez ce: qui reste dans
la casserole avec un peu de bouillon, que vous
mettez dans le ragotit que vous servirez dessous.
Vous pouvez les. servir avec ragotit de chicorée,
d’épinards, de farce, de petits pois au roux et au
blane. Vous faites le ragotit que vous devez servir

de méme que si vous le vouliez servir pour
entremets.
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Quasi de veau aux ognons.

Lardez un quasi de veau avec du lard manié
de persil, ciboules hachées, sel , fines 'épices 3
prenez une demi-douzaine d’ognons, que yous
faites blanchir et lardez de gros lard et filets
d’anchois; faites-les cuire dans une marmite
avec le quasi, sur des bardes de lard; un verre
de vin blanc; étouffez la. marmite , pour. faire
cuire a trés-petit feu sur de la cendre chaude; la
ciisson faite, dressez le quasi, les ognons autours
dégraissez la sauce, passez au tamis , et servez-la
sur la viande et les ognons. ’

. Cervelles de veau en matelote.

Prenez vos cervelles, enleyez la peau minece
qui les enveloppe ; apres les avoirbien nettoyées,
faites-les dégorger pendant trois heures; pour
les faire blanchir, vous les mettez dix minutes
dans de l'eau bouillante, avec une poignée de
sel et quelques cuillerées de vinaigre ; retirez-les

ensuite et les jetez dans 'ean froide. Vos cervelles.

ainsi préparées,, mettez-les dans une casserole
avec lard, racines, ognons coupds et bouquet
assaisonné ; mouillez avec du vin blanc, et faites
cuire une petite heure ; au moment de servir,
égouttez vos cervelles et dressez-les sur un plat;
ayez des ognoms que yous faites revenir dans le
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beurre ; faites un roux avec vinblanc, jus, cham-
Pignons, un bouquet de fines herhes ; mettez vos
ognons dans votre sauce, et faites cuire le tout

ensemble; quand elle est cuite, versez votre sauce
sur vos cervelles et servesz, :

Cervelles de veay Jretes.

Préparez comme celles dites 4 la matelote ;
coupez-les en plusieurs morceaux ; mettez—hes
dans un plat avec sel, poivre , vinaigre. Au mo-
ment de les frire, égouttez-les ; farinez , et met-
tez dans la friture ; dressez-les » quand elles sont
Cuites , surun plat ayec persil frit.

Cervelles de veaw i sauce lomaie.

Pre’parez comme celles dites 3 Ia matelote ;
lorsque vous voulez servir, vous les égouttez ;
vous les mettez sur un plat, et versez dessus une
sauce lomate. ( Votyez Sauce tomate , page 16.)

Cervelles de veau ay ﬁomage et @ la moutardy,

Faites cuire des cervelles de veay avec du
bouillon , la moiti¢ d’un citron en tranches, un
bouquet de fines herbes > peu de sel, poivre: la
cuisson faite , mettez-les sur des réties de pain
passées au beurre; arrosez le dessus avec du beurre
délayé avee de la moutarde i Panez moitié mie
de pain et moiti¢ fromage de Gruyére; dressez

o ER ., e
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sur le plat que vous devez servir ; faites prendre
couleur au four, ou sous un couvercle de tour-
tiere ; servez avec une sauce i la moutarde.

Foie de veaun @ la marinire.

Coupez un foie de veau en tranches épaisses ;
mettez-les dans une casserole avec un morceau
de beurre , sel, poivre ; faites rissoler dans le
beurre. Quand elles sont cuites d'un cOté, re-
tournez de l'auire, et rachevez de cuire; Otezjes
de la casserole ; metiez dedans persil . cihoules .
échalotes , capres, le tout hach¢, un demj-se-
tier de vin rouge ; faites bouillir un moment ;
remettez dedans les merceaux de foie ; faites
chauffer sans bouillir ; servez.,

Foie de ceau & la bourgeoise.

Coupez un foie' de veau par tranches, et le
mettez dans une casserole avec persil, ciboules
hachées, un' morceau de beurre ; passez sur le
feu , et mettez-y une pincée de farine ; mouillez
avee bouillon , une cuillerée de vinaigre , sel,
poivre et épices ; laissez cuire , et servez,

Foie de veau i la broche.

Prenez un foie de veau; lardez-le de petit
lard bien serré ; embrochez-le, et ayez soin de
Varroser trés-souvent de son jus. Quand il est
cuit , dressez sur un plat, et servez,

e
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Foie de veau ¢ la Hollondaise:

Coupez par tranches un peu minces un foie de
veau , que vous metlez dans une casserole avec
un morceau de beurre , persil , ciboules , cham-
pignons, échalotes , le tout haché, sel , gros
poivre ; passez sur le feu ; mettez-y une pincée
de farine ; mouillez, avec bouillon ; la cuisson
faite, mettez—y une liaison de trois jaunes d’ceafs
délayés avec du bouillon et du persil haché; fai~
tes lier sur le feu, et servez avec filet de vinaigre
blanc. )
Fraises de veau de différentes fagons.

Faites bouillir votre fraise de veau dans Ueau ;
et quand elle est cuite , on la mange au vinaigre.

Si Pon veut une maniére plus recherchée ,.
apres I’avoir blanchie , on la fait cuire dans une
daube faite avec du yin blanc , un peu de lard ,
un ognon piqué et un bouquet. On la sert dans
sa daube avec un filet de yinaigre. S
" On peut, silon yeut, aussila seryir au gratin
‘la nlanii;ljé,accputurpée, ol & esosqh 19 sityhon

Rissoles de fraise de veau.

Faites blanchir une téte de yeau , que yous
faites cuire dans un blane de farine , sel,, poivre,
ognons , carottes, panais;; la cuisson faite , met-
tez égoutter, et essuycz ayec i linge; coupez-l.

e L
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par petits morceaux ; faites mariner avec sel ,
poivre , basilic » thym , persil , ciboules , le tout
haché; niettez-y apres un filet de Vinaigre, un
jaune d’ceuf, un peu de farine: maniez le toyt
ensemble; faites frire , et servez,

Fraise de vequ au fromage et eroditons.

~ Faites un roux de farine et de beurre: mouillez
de bouillon; faites cuire dedans des petits 0gnons
blanchis un quart-d’heureayecun peudesel, poi-
vre; les ognons cuits, retirez-les; laissez réduire
la sauce jusqu’a ce qu’elle soit lide ; mettez—y un
peu de beurre et de la moutarde ; prenez une
fraise de veau cuite comme la précédente, dé-
graissée et coupée en morceaux ; faites-lui pren-
dre gb-ﬁt dans la sauce saus Ia faire bouillir; faites
un gratin aufond du plat que vousdevez servir
avee deux jaunes d’ceufs, mie de pain, fromage
de Gruyére rapé; faites attacher sur de la cendre
chaude; dressez dessus Ia fraise les petits ognons
autour avec des erotitons de pain passés au beurre,
la sauce par dessus ; panez.de mie de pain et de
fromage ; faites prendre couleur avee du feu sur
le couvercle, et sefvez, =
Fraise de veau & ln baurgeozfse, i

Mettez blanchir une fe

aise de veau 3 rligag
Bouillante; faites

cuire aprés avec un morceay
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de beurre manié de farine, de I'eau, sel, poivre,
ognons, carottes, un bouquet de persil, cibou-
Yes, ail, clous de girofle; la cuisson faite, mettez-
Ja égoutter, et servez chaudement avec filet de

vinaigre.
Grillades de veau et autres viandes.

Prenez de larouelle de veau , tranche de beeuf,
gigot de mouton,ou cochon, coupez-les de la lar-
geur de quatre doigts, de I'épaisseur d'un demi-
pouce; faites mariner avec un peu d'huile, sel,
poivre, persil , ciboules, échalotes, le tout ha-
¢hé, thym, basilic, et faites cuire; prenez une
caisse de papier, que vous frottez par-tout avec
de I'huile ; mettez les grillades dedans avec tout
leur assaisoninement, faites cuire a petit feu sur
le gril cotvert d'une feuille de papier; a mesure
qu’elles cuisent, mettez -y un peu de chapelure;
1a cuisson faite, mettez-y jus de citron; servez
avec la caisse.

Cételettes de veau  la bourgeoise.

Faites mariner des cdtelettes de veau avec du
beurre frais fondu, persil, ciboules, champi-
gnons, sel, poivre; mettez-les cuire sur le gril avec
lur marinade, enveloppées de papier beurré;
11 cuisson faite, dtez le papier et les fines herbes,
el servez,
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Filets de veau o la Frangazse.

Prenez du veau cuit i la broche et froid ; cou-
pez-le en filets minces; faites une sauce avec un
morceau de beurre manié de farine, un demi-
verre d’huile, persil, ciboules, échalotes, le tout
haché, sel, poivre; faites lier la sauce sur le feu
sans que I'huile paraisse ; pressez un jus de citron;
mettez-y les filets de veau chauffer sans qu’ils
bouillent ; servez.

Tendons de veau o la pouleite.

Prenez une poitrine de veau, et coupez-en
. les tendons en petits carrés de deux a trois pou-
ces; faites-les dégorger et blanchir ; foncez une
casserole de petit lard; mettez dessus vos ten-
dons, avec thym, laurier, persil, ciboules, trois
ou quatre carottes , autant d'ognons ; faites-les
cuire pendant deux heures, et mouillez avec
bouillon. |Quand la cuisson est faite , retirezles
du feu; liez votre sauce avec deux jaunes d’ceufs,
et servez.

Ris de veau & la purée d’oseille.

Faites dégorger et blanchir deux ou trois ris
de veau ; mettez-les dans une casserole avec
bouillon, sel, poivre , laurier, thym, ail, persil,
ciboules, un ognon piqué de clous de girofle;
faites-les cuire ; quand ils seront cuits , retirez-

6




i

66 DU VEAU.

les, faites-les égdutter, et servez en mettant des-
S0us une purée d'oseille. ( Yoy. page 27.)

Mow de veay au blanc.

Prenez un mou de veau ; faites-le dégorger ,
et changez-le d’eau plusieurs fois ; faites-le blan-
chir ; repassez-le 4 l'eau froide , et coupez-le en
petits morceaux ; mettez-le ensuite dans une cas-
serole, et faites cuire avec un morceau de beurre,
une pincée de farine; ayez soin que votre beurre
ne prenne point de couleur; touillez avec bouil-
lon, poivre, sel, persil , ciboules ,» thym et lan-
rier ; quand il est & moitié cuit, ajoutez des pe~
tits ognons et des champignons ; au moment de
servir, liez votre sauce avee des jaunes d’eeufs, et
servez avec un filet. de vinaigre.

Mou de veau au' roux.

Préparez votre mou comme. le précédent s
mettez-le dans une casserole , avee lard coupé en
morceaux ; faites revenir le tout ensemble; et
ajoutez une cuillerée de farine ; assaisonnez de
sel, poivre,, thym,,laurier,vtail, persil , Eibot}le 3
mouillez avec du bouillon , et faites bouillir une
demi-hetre ; ajoutez des petits ognons et des
champignons’; quand la cuisson est faité_’,"'dg':

&

raissez , et servez.
g )
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Langues' de veau.

Les langues s’accommodent comme celles de
de'beeuf. (‘Voy. pages 41,42 et 43.)

Oreclles de veau de plusieurs fa;ons. '

Prenez des oreilles bien échaudées ; ; flambez-
les afin qu'il n’y reste plus de poil , et faites-les
blanchir; mettez-les ensuite dans une casserole
avec un verre de vin blan¢', une moitié de ci-
tron coupé en tranches, sel, poivre , thym, lau-
rier; ail, persil, ciboules, et plusieurs racines;
quand elles sont cuites, servez avee une sauce
piquante, ou a la ravigote. (Voy. pages 20 et 2/.)

Si on veut les faire frire, il faut , aprés les avoir
fait cuire, ainsi que nous I'avons' indiqué, les
tremper dans des ceufs battus , et les paner.

On peut encore les servir avec purée de pois
verts.

Pieds de veau frits.

Prenez des pieds de veau que ‘V(.)'IS fendez en
deux; faites-les cuire dans une eau que yous
blanchirez en y délayant de la farine; mettez-
les ensuite mariner avec un morceau de beurre
manié de farine, sel, poivre, ,vinaigre,, ail,
échalotes, p("‘oll czboales thym, laurier; qmmd
ils sont assez imprégnés de cette maunade fari-
nez, et faites les frire; seryez t,(.rm de perml frit,

gl
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Pieds de veau de différentes fagons.

Les pieds de veau se font cuire de la méme
facon que la fraise; si vous voulez les servir dans
leur naturel, quand ils sont cuits et égoutiés,
vous les servez chaudement avec du sel, gros
poivre el vinaigre,

Si vous voulez les servir en fricassée de pou-
lets, coupez-les par morceaux apres qu’ils sont
cuits, et les mettez dans une casserole avec un
bon morceau de beurre, des champignons, un
bouquet de persil, ciboule,, une gousse d’ail, deux
échalotes, une feuille de laurier, thym, basilic,
deux clous de girofle; passez-les sur le feu; met-
tez-y une pincée de farine; mouillez avec un
verre de vin blanc, autant de bouillon ; assai~
sonnez de sel, gros poivre; faites bouillir une
demi-heure & petit feu; la sauce étant réduite a
moitié, Otez le bouquet, mettez-y trois jaunes
d’ceufs délayés avec une cuillerée de vinaigre et
autant de bouillon; faites lier sans bouillir, et
SETVEZ.

DU MOUTON.

La grosseur et la qualité du mouton varient
beaucoup selon la diversité des climats et 1a na-
ture des paturages. Sa chair, quand il est jeune,
tendre, bien nourri, sans éire trop gras, estun
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aliment excellent et d’une facile digestion. En
hiver il arrive 2 Paris de bons moutons de Présa-
lée, de Beauvais,, de Cabour, de Reims, des Ar-
dennes, de Dieppe; au printemps, les gros Fla-
'mands, aussi bien que ceux de Reims, de
Beauvais, et d’autres endroits: en été, lesmoutons
de phture, aprés la levée des grains. 11 faut le
choisir d'une chair noire, gras en dedans, et le
laisser mortifier pour qu'il soit tendre. Les par-
ties du mouton a l'usage de la cuisine sont la
langue, la cervelle, la queue, les pieds, les ro-
gnons, lerdt de bif, le gigot, le quartier, le filet,
le carré, I'épaule, la poitrine, le collet ou bout
saigneux, les carbonnades , le quasi, les animel- *
les. Les morceaux les plus estimés sont le quartier
de derriere et le carré.

Gigol de mouton au ris de veau.

Lardez de lard un gigot de mouton que vous
faites cuire A la braise; passezsur le feu un ris de
veau blanchi coupé en deux, des champignons,
culs d’artichaux coupés et cuits a moitié dans
I'eau , avec un morceaude beurre et un bouquet
garni ; mettez—y une pincée de farine; mouillez
debouillon , sel, poivre; faitescuire, dégraissez,
et servez chaud sur le gigot avec jus de citron.
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 Gigot de mouton marine.

Lardez de petit lard le dessus d’un gigot;
faites-le mariner pendant douze heures dans une
marinade tiede faite avec de l'eau, vinaigre,
citron en tranches, ail, clous de girofle, ognons,
coriandre écrasée , thym , laurier, basilic, persil,
ciboules, sel, poivre; faites-le cuire a labroche,
en l'arrosant de sa marinade; servez avec une
sauce relevée, si vous voulez; ou prenezla mari-
nade qui vous a servi pour arroser le gigot ; pas-
sez—la au tamis; faites réduire sur le feu au point
d’une sauce; mettez-un peu de beurre; faites
lier etservez. Si vous servez cette sauce, ne salez
que tres-peu la marinade,

" Mouton & la Sainte-Menehould.

Prenez du mouton, comme rdt de bif, gigot
ou épaule; lardez-le de. gros lard, et le faites
cuire dans une bonne braise; dressez-le sur un
plat; mouillez-le avec de I'ceuf battu, panez de
mie de pain; arrosez-le légérement avec de
I'huile:- faites prendre couleur au four, ou sous
un eouvercle.de tourtiére; égouttez-en Ia graisse,
servez dessous une bonne sauce.

Gigot de mouton & la royale.

Coupez un peu le manche d'un gigot que vous
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lardez de gros lard; assaisonnez de sel, fines
épices, persil, ciboules, éehalotes hachées ; fon-
cez une marmite de terre avec bardes de lard;
ficelez le gigot et le mettez dessus, avec ognons,
carottes , un bouquet de persil, ciboules, thym,
laurier, basilic, ail, clous de girotle, deux cuil-
lerées d'eau-de-vie; couvrez bien la marmite ;
faites cuire a trés-petit feu pendant trois heures ;
quand il est cuit, dégraissez la sauce, et servez
sur le gigot.

Gigot a leau.

Prenez votre gigot ; désossez-le jusqu’a 'os de
la cuisse; lardez-le trés-serré de gros lard assai~
sonné de sel , poivre, fines épices, ail et persil
hachés tres-fin ; ficelez-le, et mettez-le dans une
marmite ; garnissez-le’'de bardes de lard, carot-
tes, ognons, clous de girofle, laurier, thym, sel;
poivre; mouillez avec un verre de vin blanc ,
trois demi-setiers d’eau; faites cuire a trés-petit
fou pendant cinq heures ; quand la cuisson est
faite, dégraissez la sauce , ct servez sur le gigot.

Gigol r6ti au naturel.

Pour que le gigot rdti soit un excellent man-
ger, il faut qu’il soit bien‘mortifié ; pour ceteffet,
ayez soin de ne le faire cuire que quatre jours
aprés que le mouton aura été tué ; battez-le bien
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pour lattendrir davantage; metiez une gousse
d’ail dans le manche ; embrochez-le et faites-le
cuire 2 un feu trés-vif, de maniére i ce qu’il soit
saisi; tournez-le souvent et arrosez avec son jus;
laissez-le cuire une heure et servez.

Epaule de mouton rétie.

L’épaule de mouton que I'on veut faire rétir
se prépare comme le gigot de mouton.

Epaule de mouton auzx ognons.

Faites cuire une épaule de mouton i la broche;
passez sur le feu avec beurre,, ognon et échalote
hachée ; mettez-y une pincée de farine; mouillez
de bouillon, sel, poivre ; faites cuire et réduire
a peu de sauce. L'épaule étant cuite, levez-en la
peau sans la détacher tout-a-fait ; prenez la
viande qui est dessous, que vous coupez en filets;
mettez-la dans le ragotit d’ognons avec une liai-
son de jaunes d’ceufs délayés avec du bouillon ;
faites lier sur le feu, fnettez—y un filet de vinai-
gre; dressez 1'épaule dans le plat , le ragoiit des—
sous la peau, de fagon qu’elle paraisse entiére.

Epaule de mouton au riz.

Coupez un peu le bout du manche d’une
¢épaule de mouton ; faites-la cuire a la braise;
prenez une demi-livre de riz bien lavé, que vous

oo T
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faites cuire avec du bouillon; quand 1l est cuit
et épais, couvrez-en le fond du plat que vous de-
vez servir ; dressez 1'épaule dessus avec le restant
du riz, et servez.

Epaule pandée.

Lardez de gros lard une épaule de mouton que
vous faites cuire avec bouillon, bouquet garni,
peu de sel; la cuisson faite, passez au tamis,
i dégraissez et faites réduire en glace ; servez-vous-
: en pour glacer le dessus de I'épaule ; couvrez en-
suite la glace de mie de pain, de maniére que
toute I'épaule en soit couverte; arrosez légere-
ment avec la graisse de I'épaule; faites prendre
couleur au four, ou dessous un couverele de tour-
tiére ; mettez du jus dans la casserole; détachez

“ce qui reste; passez au tamis ; mettez-y sel, poivre,
un peu de verjus; servez dessous I'épaule,

T

Carré @ la bourgeoise.

Appropriez un carré de mouton que vous
mettez cuire dans une casserole avec du bouillon,
i un verre de vin blanc, persil, ciboules, une
' gousse d’ail,, deux clous de girofle, sel poivre ;
la cuisson faite, passez la sauce au tamis, dé-
graissez et faites réduire ; mettez-y un morceau
de beurre manié de farine, persil haché; faites

7
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lier sur le feu, mettez un jus de citron, et servez
sur le carré.

Cotelettes de mouton & la purée d’oseille.

Coupez un carré de mouton en coteleties que
vous faites cuire avec bouillon, bouquet garni ;
quand elles sont cuites, vous passez le bouillon
que vous dégraissez et faites réduire (én glace,
avec laquelle vous glacez le dessus des cotelettes;
servez-les dessus une purée d’oseille.

Carré de mouton au naturel.

Désossez le filet du carré de mouton ; faites-le
cuire dans une casserole a petit feu, avec bardes
de lard, une tranche de jambon, un bouquet

de persil , ciboules , une gousse d’ail, deux clous _

de girofle , peu de sel et poivre , un demi-verre
de bouillon. La cuisson faite,, passez le fond de la
sauce , dégraissez , servez dessus le carré.

Carré de mouton aux légumes.

Prenez un carré de mouton; oOtez les os de
dessous le filet ; appropriez le dessus et le piguez
de menu lard ; faites-le cuire a la broche ou en
fricandeau; servez dessous un ragofit de légumes,
comme épinards, chicorée, farce d'oseille, de

concombre.
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Cételettes de mouton pandes.

Préparez vos coteleties; passez-les au beurre
tiede avec sel et poivre; panez-lesde mie de pain;
faites-les cuire sur le gril a un feu vif pendant
dix minutes; dressez-les en couronne sur le plat,
et servez avec une maitre-d’hotel.

Cotelettes ¢ la Caroline.

Coupez vos cotelettes un peu épaisses, et parez-
les; lardez-les de lardons un peu gros; mettez-les
dans une casserole avec beurre, sel , poivre, per-
sil, ciboules, thym , laurier, ognomns, carottes et
bardes de lard, et monillez avee du bouillon ;
faites cuire vos céielettes a petit feu pendant deux
heures; au moment de servir, égouttez—les et
dressez-les en couronne; mettez au milieu une
purée d’ognons, ou, si vous voulez, dressez au—
tour l'assaisonnement dans lequel elles ont cuit.

Coteletles de mouton sautées.i la poile.

Coupez un earré de mouton par cételettes
que vous faites enire i petit feu dans une poéle,,
avec un morceau de beurre; quand la cuisson est
faite, faites-les égoutter de leur graisse ; laissez
dans votre poéle une demi-cuillerée de graisse ,
et ajoutez quelques cuillerées de bouillon , écha-~

lotes, fines herbes, le tout haché ) sel ] poivre;,
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cornichons coupés en filets; faites bouillir; dres-
sez vos cotelettes, et servez la sauce dessus avee
filet de vinaigre.

Colelettes de mouton & toules sortes de légumes.

Appropriez des cdtelettes de mouton que vous
faites suer sur le feu avec un morceau de beurre,
bouquet de persil, ciboules, clous de girofle, ail,
un peu de sariette ; mouillez avec un verre de
bouillon , autant de vin blanc, une tranche de
jambon en filets, et une carotte; faites cuire,
dégraissez, servez a courte sauce avec le jambon,
les racines et un jus de citron. Les cotelettes
cuites a la braise se servent avec toutes sortes de
ragotits de légumes, comme ragotits de petits
ognons, de concombres, de navets, de petits pois,
de chicorée.

Langues de mouton & Ultalienne.

Mettez cuire des langues de mouton a labraise;
passez sur le feu dans une casserole , de 'ognon
coupé avec de I'huile; a la moitié de la cuisson.,
mettez-y persil, ciboules, champlgnons hachés,
une pincée de farine; mouillez de vin blanc;
faites cuire a petit feu; sur la fin de la cuisson,
mettez les langues dedans pour leur faire prendre
gotit, avec sel, poivre, un filet de vinaigre ;
dressez-les ef servez la sauce dessus un peu claire,
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Langues de mouton en filels.

Coupez en filets minces des langues de mouton
cuites a lean; dressez sur un plat une couche de
filets de langues, et dessus toutes sortes de fines
herbes hachées, comme persil , ciboules , écha-
lotes, thym, laurier, le tout pétri avec un mor—
cean de beurre et jus, sel, poivre; faites une nou-
velle couche de langues et de fines herbes avec
le beurre ; continuez ainsi jusqu’a la fin, et finis-
sez par le beurre ; panez le dessus avec de la mie
de pain; faites autour un cordon de crotitons
passés au beurre ; faites prendre couleur au four,
dégraissez et servez. :

Langues de mouton en ragott.

TFaites cuire des langues dans une braise assai-
sonnée de bon gotit; la cuisson faite , servez des-
_ sus ragott de ris de veau, de cornichons , de
truffes,, de champignons , ou sauce au jus de ra-
vigote , sauce a l'oseille a la liaison.

Langues de moulon au fenouil.

Mettez dans une casserole des langues cuites a
Veau avec persil , ciboules , champignons , écha-
lotes, le tout haché, un peu de beurre, une
tranche de jambon ; passez sur le feu , mouillez
de bouillon et blond de veau; faites cuire , dé-
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graissez la sauce et faites-la réduire ; servez les
langues avec un jus de citron dedans; mettez sur
chaque un brin de fenouil cuit 4 Peau et bien
égoutté.

Cervelles de mouton aux petits ognons.

Prenez des cervelles de mouton que vous faites
devorger dans l'eau tiede et blanchir ; faites
caire avec bardes de lard ; vin blanc, persil, ci-
boules, ail, clous de gu‘oﬂe , basilic, ognons
blanchis, sel, poivre. La cuisson faite, dressez
les cervelles sur un plat; mettez les ognons au-
tour; servez avec une sauce au blond de veau.

Pieds de mouton & la sauce piquante.

Faites cuire des pieds de mouton dans une
bonne braise ; dtez-en les os et laissez les pieds
entiers; coupez aulant de filets de pain qu ily a
de pieds; passez a I'huile vos filets de pain ; met-

tez-en un dans chaque pied ; dressez sur le plat, -

et servez dessus une sauce piquante.
Pieds de mouton au fromage.

Mettes dans une casserole des piedsde mouton
cuits a 'eau, désossés et coupés en deux; passez
sur le feu avec bearre, champignons, persil,
ciboules , ail , clous de girofle; mouillez avec
bouillon , blond de veau, peu de sel , poivre s
laites cuire et réduire a peu de sauce ; mettez-y
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un filet de vinaigre; dressez sur le plat ; couvrez
avec une farce de godiveau de I'épaisseur d'un
écu; unissez avec de I'ceuf battu; panez moitié

mie de paid et moitié fromage de gruyeres ol
prend;‘e couleur au four, et

parmesan; faites
servez.’
Pieds de mouton @ la pouletie.

Mettez dés pieds de mouton , aprés les avoir
bien épluchés, dans une marniite avec assez d'eau
pour les faire tremper; ajoutez un grosognon,
clous de girofle, bouquet de persil, ciboules,
thyny, laurier, et une poignée de sel; faites cuire
pendant trois heures ; quand la cuisson est faite,
vous les retirez et les désossez ; mettez~les apres
dans une casserole avec un morceau de beurre,
persil, ciboules, le tout haché , sel , poivre, une
pincée de farine; mouillez avec du bouillon ;
laissez migeoter une demi-heure, et au moment
de servir, liez votre sauce avec desjaunesd’ceufs,
et servez avec un jus de citron.

Pieds de mouton en friture.

Prenez des pieds de mouton cuits a I'eau, que
vous désossez et faites migeoter une heure dans
une marinade composée avec sel, poivre, ail,
vinaigre , un peu de bouillon , beurre manié de
farine, laurier et clous de girofle; faites-les refroi~
dir, et farcissez en dedans d'une farce; trempez-les
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dans de I'ceuf battu; panez de mie de pain ; faites
frire de belle couleur; servez garnis de persil frit.

Queues de mouton de quatre fagons.

Faites cuire plusieurs queues de mouton dans
une braise composée d’ognons, carottes , céleri,
fines herbes, sel, poivre et bouillon ; laissez sur
le feu pendant trois heures ; quand elles sont
cuites de cette maniére, vous pouvez les servir
au ragoiit de choux ou au coulis de lentilles au
petit lard ; ete.

Pour les servir frites : quand elles sont refroi-
dies , passez-les dans des ceufs battus; panez de
mie de pain, et faites frire; servez avec persil
frit.

Pour les servir grillées : quand elles sont re-
froidies, passez-les dans des ceufs battus ; panez
de mie de pain; passez-les encore aprés dans
Vhuile , et repanez-les; mettez-les ensuite sur le
gril , faites-les cuire a petit feu ; quand elles sont
de belle couleur ,- servez avec une sauce aux
échalotes.

Filets de mouton en marinade.

Prenez les filets d’'un carré de mouton , ou la
chair d'un gigot , que vous coupez en morceaux
égaux; piquez le dessus de menu lard ; faites ma-
riner deux heures dans une marinade-, comme
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celle indiquée aux Picds de mouton en friture;
apres faites cuire a la broche; servez avec une
sauce relevée. ;

Hachis de mouton & la bonne femme.

Faites un roux de farine et de beurre d’'un
beau blond ; passez- y plusieurs ognons hachés
trés-fin jusqu’a moitié de leur cuisson; mouillez
de bouillon ; assaisonnez de sel , poivre, un filet
de vinaigre; les ognons étant cuits , et la sauce
de D’épaisseur d'une sauce blanche , mettez-y de
Ia viande hachée et cuite A la broche; faites cuire
sans faire bouillir, et servez.

Haricot de mouton.

Prenez une épaule ou une poitrine de mou-
ton que vous coupez en morceaux ; faites un
roux avec un morceau de beurre et une cuillerée
de farine; quand il est d'une belle couleur, vous
mettez votre viande dedans, et vous la laissez sur
le feu peudant un quart-d’heure pour la faire
revenir ; mouillez avec de ’eau ou du bouillon ,
sel, poivre , persil, ciboules, thym, laurier et
ail; faites cuire pendant deux heures; ayez des
navets que vous passez au beurre dans la poéle
jusqu’a ce qu'ils soient d’'une ecouleur jaune un
peu foncée ; mettez-les alors dans votre haricot,
laissez-les cuire une demi- heure , dégraissez la

sauce , et servez.
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Poiirine de mouton sur le gril.

Taites cuire une poitrine de mouton dans une
braise composéeavec bouillon, sel, poivre, persil,
ciboules , thym et laurier ; quand elle est cuite,

passez-la a 'huile avec persil, ciboules hachées ,

sel, poivre; panez de mie de pain, faites cuire
sur le gril, et servez avec une sauce piquante.

Emincé de mouton aux cornichons.

Faites cuire un gigot de mouton a la broche;

quand il est froid, vous en émincez les chairs

que vous meltez dans une casserole; faites un
roux mouillé avec un peu de bouillon, sel , poi-
vre; faites réduire votre sauce ; ajoutez un mor-
ceau de beurre, et des cornichons coupés en tran-
ches; mettez votre émincé dans la sauce , et faites
cuire doucement sans faire bouillir; au moment
de servir, vous le dressez sur un plat avec des
crotitons autour.

Rognons de mouton sur le gril.

Ouvrez vos rognons par le milieu, et passez
au travers une petite brochette ; assaisonnez-les
de sel , poivre, et faites-les cuire sur le gril;
quand ils sont cuits, dressez-les dans un plat, et
servez dessous une maitre-d’hétel.
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Rognons de moulon au vin de Champagne.

Coupez vos rognons par tranches minees , et
les accommodez comme il est indiqué pour les
rognons de beeuf ( page 46).

DE L’AGNEAU ET DU CHEVREAU,

La chair de I'agneau nouveau-né est trés-hu-

“ mide et flegmatique. On ne doit en manger que

fort modérément, et lorsqu’elle est bien rotie et

assaisonnée de sel : celle d'un agneau de six mois

est bonne ; elle doit étre délicate, tendre, blan-
che, et bien nourrie.

Les parties que I'on emploie en cuisine sont la
téte seule, ou séparément la cervelle, la langue,
les oreilles, les yeux; ensuite la fraise, les pieds,
la fressure, le ris, la queue, le collet, le quartier
de derriére, et celui de devant qui est le plus
estimé.

Quartier d’agneau pané et réli.

Prenez un quartier d’agneau, piquez-le de
petit lard du coté de la peau, et saupoudrez for-
tement Pautre partie de mie de pain; pour que le
feu ne le saisisse pas trop vivement , couvrez-le de
papier pour le metire a la broche. Quand il est
presque cuit, vous le retirez du feu , vous saupou-
drez une seconde fois la partie non-lardée dé
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mie de pain assaissonnée de sel et de persil haché
trés —menu; approchez ensuite votre quartier
d’agneau d’un feu irés-vif pour lui donner de la
couleur, et servez avec un filet de vinaigre.

Filets d’agneau & la béchamel.

La béchamel ne consiste qu’a faire réduire de
la créme jusqu'a ce quelle soit assez lie pour
faire une sauce; quand elle commence a s'épaissir,
tournez-la toujours pour qu’elle ne se mette point
en grumeaunx; quand vous étes prét a servir, met-
tez—y les filets coupés en petits morceaux min-
ces; faites-les chauffer sans bouillir, assaisonnez-
les de bon goit, et les servez. Toutes sortes de

filets a la béchamel s’accommodent de la méme
maniére. :

Du quartier d’agneau de derridre.

Le quartier d’agneau de derri¢re se met ordi-
nairement a la broche; il se met aussi farci en
dedans cuire ala braise, et se sert avec un ragofit
d’épinards. Cuit & la braise et refroidi, vous en
tirez des filets que vous mettez en blanquette ou
a la béchamel , comme il est dit ci-dessus.

Carré d’agneau & la Périgord.

Passez sur le feu un carré d’agneau que vous
avez paré, avec un peu d’huile, persil, ciboules,
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champignons hachés, sel s poivre ; mettez-le dans
une casserole foncée de tranches de veau blan—
chies avec leur assaisonnement, et sept ou huit
truffes en tranches ou entiéres; couvrez de bardes
de lard, la.moitié d’'un citron en tranches ; faites
suer a petit feu ; mouillez avec bouillon. La cuis-
son faite , dégraissez la sauce, passez au tamis,
mettez-y du blond de veau, dressez votre carré
avec les truffes, arrosez avec la sauce, et servez.

Filets d’agneau de différentes fagons.

Prenez de I'agneau cuit a la broche et refroidi;
coupez-le en filets et servez avec différentes sauces,
comme sauce au jus de ravigote, ou une sauce
mélée que vous ferez avec un morceau de beurre,
persil, ciboules, champignons, échalotes, capres,
anchois, truffes, le tout haché; passez sur le feu;
metiez-y une pincée de farine ; mouillez moitié
vin blane, moitié bouillon ; faites cuire et ré—
duire la-sauce ; mettez les filets dedans avec une
liaison de trois jaunes d’ceufs et de la créme ;
faites lier suf le feu ; en servant, jus de citron.

Epaule d’agneau roulée.

Désossez entiérement une épaule d’agneau; le
carré vous servira a faire des cotelettes ; mettez
dedans des foies gras, truffes, lard, jambon,, le
tout coupé en filets, avec persil , ciboules , écha-~
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lotes, champignons hachés ; mélez avee deux
jaunes d’ceufs , poivre ; roulez I'épaule, cousez et
ficelez; faites cuire dans une bonne braise; servez
avec la sauce ou ragotit que vous jugerez a propos.

Si vous la voulez servir pour entremets, lais-
sez refroidir dans la braise, servez sur une ser-
viette.

Filets d’agneau en crépine.

Lardez les filets de deux carrés d’agneau avec
lardons de cornichons et d’anchois ; mettez ma-
riner avec de 'huile, sel, poivre, persil,, ciboules
hachées, thym , laurier, basilic en poudre, mie
de pain , trois jaunes d’ceufs ; dressez les filets
dans une crépine avec tout l'assaisonnement ;
faites-les cuire a la broche , enveloppés de papier.
Quand ils sont presque cuits, panez avec de la
mie de pain; faites prendre couleur ; servez des-
sous une sauce de blond de veau, un peu de
beurre , sel, poivre; faites her sur le feu, et ser~
vez avec jus de citron.

Issues d’agneau au pelit lard.

(On comprend sous le nom d'issues , Ia téte,
e foie, le coeur, le mou et les pieds. )

Faitesdégorger des issues d’agneau a I'eau ti¢de,
et blanchir a I’eau bouillante; mettez-les cuire
avecdu bouillon, un morceau de petit lard coupé
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en tranches, un bouquet garni, racines; ognons;
faites infuser sans bouillir sur de la cendre chaude,
persil, ciboules, laurier, ail, clous de girofle ,
échalotes, sel , poivre, deux cuillerées de vinaigre,
un verre de bouillon, un peu d’huile ; dressez les
issues bien égouttées dans le plat que vous devez
servir, la téte au wilieu, la cervelle découverte,
la fressure et les 'pieds autour, les morceaux de
petit lard dessus; passez la sauce au tamis, met-
tez-la dans une sauciére, et servez le tout chau=
dement.
Agneau réti.

Faites cuire un quartier d’agneau ala broche;
servez avec une sauce faite avec un morceau de
beurre , mie de pain, bouillon, un verre de vin,
sel, poivre, persil, ciboules, échalotes hachées ;
faites bouillir un quart d’heure; servez avec jus
de citron.

DU COCHON (1).

La chair de cochon est froide et humide , ce
qui en rend la digestion difficile, surtout aux

(1) Voyez, pour pIu‘s de détails sur Ze cochon, le livre inti~
wulé : la Charcuteric, ou UArt de saler, fumer, appréter et faire
cunire toutes les parties différentes du Cochon et du Sanglier, pour
faire suite  la Cuisiniére de Campagne. 1 volume in~12. A Paris;
chez Audot, librgire, rue des Mathurins,
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vieillards et aux personnes qui font peu d’exer-
cice. La meilleure est celle qui est ferme et rou-
geatre, sans mauvais goiit et sans taches de la~
drerie, qui sont des marques blanches dont elle
est parsemée. Elle est d'un grand usage en cui-
sine, aussi bien que la graisse, les intestins et les
autres parties de cet animal. On emploie la téte
entiére ou séparément , la langue et les oreilles.

La chair de cochon est la meilleure lorsqu’il a
sept ou huit mois; mais il faut préférer la panne
et le lard de celui qui a environ quinze mois.
Lorsque le cochon est vieux, sa chair est dure,
coriace et tres-difficile a digérer.

Différentes manidres de Faccommoder.

L’échinée se met cuire a labroche, aprés 'avoir
fait mariner ; les cotelettes.se serveut cuites a la
poéle, en crépine, grillées, et avec plusieurs sortés
de sauces, telles que sauce piquante, sauce a la
ravigote , sauce tomate, etc.

Du cochon de lait @ la broche.

Prenez un cochon de lait que vous échaudez
et troussez; coupez ensuite un peu la peau a la
téte, aux épaules et a la cuisse, pour qu’elle ne se
déchire pas; quand il est au feu , arrosez-le sou-
vent avec de I'huile pour que la peau soit cro-
quante, et servez chaud sortant de la broche,
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Rognons de cochon au vin de Champagne.

Coupez vos rognons en morceaux ; passez-les
a la poéle avee beurre, sel, poivre, persil , ci-
boules hachées; remuez souvent, afin qu’ils ne
s'attachent pas ; mettez nne pincée de farine, et
mouillez avec vin de Champagne ; retournez
votre ragoiit sans laisser.bouillir; quand il est
cuit , servez.

Queues de cochon & la purée.

Coupez-les en trois ou quatre morceaux, apres
Ies avoir échaudées et flambées ; faites cuire avec

~ lentilles, carottes, ognons, clous de girofle, thym,

laurier, sel et poivre; mouillez avec de l'eau;
mettez les queues, quand elles sont cuites, dans
une casserole avec du bouillon ; passez vos len—
tilles et faites réduire votre purée, si elle n’est
pas assez épaisse; servez ensuite les queues avec
la purée dessous.

Cochon de lait farci.

Echaudez un cochon de lait; dtez-en la fres-
sure ; prenez le foie et le mou pour en faire une
farce, le tout haché trés-fin avee tétine de veau
blanchie ; assaisonnez de persil, ciboules, écha-
lotes hachées, sel, fines épices; liez de six jaunes
d’ceufs, un peu de créme; mettez cette farce dans

8
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le corps du cochon ; cousez-le et retroussez-Ie
pour le mettre a la broche ; arrosez souvent avec
de I'huile pour rendre la peau eroquante.
Pour le servir en entremets, vous le désossez
. tout-a-fait, hors la téte et les pieds; faites une I
farce avec une noix de veau, le foie et le mou du t
cochon, tétine de veau, graigse de beeuf, et le
méme assaisonnement que pour la farce précé-
dente; mettez-y du petitlard coupé en dés;farcissez
le cochon de fagon qu'il ne paraisse pas désossé ;
enveloppez~le dans un linge , des bardes .de
lard sur le dos; faites cuire avee bouillon , vin
blanc, un gros bouquet de persil, ciboules, ail ,
échalotes, clous de girofle , thym , laurier, basi-
lic, ognons, racines, sel, poivre. La cuisson faite,
Jaissez refroidir dans sa braise ; servez froid sur
une serviette,

DE LA VOLAILLE EN GENERAL.

Manitre de préparer la volaille avant de la Jfaire
cuire.

Lorsqu'on met sa volaille sur le feu aussitét
qu’elle est morte, si méme on n’attend que
quelques heures , quelques précautions que Pon
prenne ensuite pour la faire ou rétir ou bouillir,
il est impossible de la servir tendre et délicate.
Celle qu’on veut servir 2 diner doit étre au moins
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morte de la veille, et celle que I'on veut servir le
soir doit étre tuée le matin de trés-bonne heure,
si 'on n’a pas eu la précaution de la tuer laveille
avant de se coucher. Dés que la volaille est morte
et qu'elle cesse de saigner, il faut, avant de la
plumer, la mettre dans.un pot rempli d’assez
d’eau froide pour qu'elle baigne entiérement
dedans. On la laisse jusqu'au lendemain ou
jusqu'au soir, enfin jusqu'au moment de s'en
servir; alors on l'en retire pour la tremper dans
I'eau bouillante, on la plume et on I'emploie a
Fusage auquel on la destine. e

Cette méthode est celle que I'on emploie avec
le plus de sucees pour Ja jeune ou la vieille vo-
laille, et méme pour les chapons, pour en rendre
la chair tendre , délicate et d'un bon gotit.

DE LA POULARDE ET DU CHAPON.

Les poulardes sont de jeunes poules engraissées.
Pour qu’elles soientbonnes, il faut qu’elles n’aient
pointencore pondu. Leurs qualitésdifférent beau-
coup selon la nature des pays ot elles s'élévent,
et de lanourriture qu’on leur donne : outre celles
de Caux qui sont fort estimées, il en vient de bon-
nes d’Anjou, du Mans, du Berry.

Les ehapons sont de jeunes poulets chaponnés
et engraissés; il faut qu'il soient tendres, gras,
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bien nourris, et de sept a huit mois. Il en vient
de bons de Bruges, de Blanzac, de Barbesieux X
du Mans et de Caux: Il faut choisir le chapon et
Ya poularde d’une chair blanche et fine, la créte
pelite, la peau délicate, les pates d’un petit gris:
cendré, et les ergots dwchapon petits. Sur I'ar—
riere-saison, les poulardes qui ont pondu ont
le derrieére vermeil, bordé et bien ouvert, et
alors elles sont dures et eoriaces.

Poularde & la Puchesse.

Flambez , videz, et troussez les pates dans
le corps, passez-la au feu avec beurre, persil,
ciboules, champignons, le tout haché , sel et
poivre; mettez-la, dans une casserole foneée de
tranches de veau, avec tout son assaisonnement ;
couvrez de bardes de lard, mouillez de bouillon;
faitescuire a petit feu ; prenez le fond de la sauce,
mettez-y une liaison de trois jaunes d’ceufs, fai-
tes lier sur le feu, dressez sur la poularde , et
servez avec jus de eitron.

Poularde frite.

Coupez par membres une poularde aprés I'a-
voir préparée; faites-la cuire aux trois-quarts avec
bouillon, un moreeau de beurre manié de farine,,
un bouquet garni, vinaigre; mettez refroidir et -
la trempez dans de I'ceuf battu ; panez de mie de
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pain ;- faites frire de belle couleur; servez garnie
de persil frit.

Si vous voulez vous servir d’une poularde qui
a été servie sur la table, vous lui ferez seulement
prendre golit dans une braise, et la ferez frire
de la méme facon.

Poularde au persil. -

Flambez et videz une poularde, que vous cou-
pez en quatre; foncez une casserole de tranches
de veau; mettezla poularde dessus avec racines de
persil cuitesa moitié dans I'eau et persil en bran-
ches; couvrez de bardes de lard ; assaisonnez de
sel, poivre ; mouillez de bouillon; faites cuire &
petit feu; ‘la cuisson faite, dressez la poularde,
les racines a ¢6t¢, le persil dessus ; passez la sauce
an tamis; servez avec jus de citron.

Poulardes aux choux et saucisses.

Coupez un choux en deux ; faites le cuire un
quart-d’heure a1'eau bouillante ; faites-le refroj-
dir et le ficelez; faites cuire avec bouillon ; Aamoi-
tié de la cuisson, mettez-y une poularde préparée,
avec saucisses et poivre; la cuisson faite, dressez
dans le plat les choux autour de Ia poularde ,
les saucisses sur les choux, et servez avec une
sauce au blond de veau.
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Poularde au fumet.

Flambez et videz une poularde; désossez I'es-
tomac; mettez a la place du brichet et dans le
corps des filets de lapreau; prenez un lapreau ,
coupez-en les filets par tranches minces,, et faites-
les mariner; cousezla poularde; faites cuire dans
une casserole foncée de tranches de lard; mettez
dessus les débris du lapreau avec ognons et raci-
nes, sel, poivre; faitescuire a petit feuune demi-
heure; mouillez avec bouillon et vin blanc; la
cuisson faite, dégraissez voire sauce; dressez la
poularde, et servez avec la sauce dessus.

Poularde au naturel.

Flambez, videz ct troussez les pates dans le
corps; laissez les ailes et le foie; lardez-la si vous
voulez; faites cuire avec bouillon,, sel, poivre,
un bouquet de persil, ciboules, clous de girofle,
laurier, ognons, racines , un verre de vin blanc;
ne la faites point trop cuire, et servez avec un
peu de bouillon dans lequel elle a cuit.

Poularde & la Condé.

Flambez, videz et épluchez une poularde; far-
cissez de son foie, couvrez de bardes de lard, et
faites cuire a la broche, enveloppée de papier;
dressez sur le plat que vous devez servir, et met-
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tez dessus une saucefaite de lamaniére suivante:
mettez dans une casserole des ognons hachés,
persil, ciboules, échalotes, beurre; passez sur le
feu; mouillez avec bouillon, vin blanc, sel,
powre faites cuire; ajoutez aprés un anchois,
cApres hachées; faites faire encore quelques bouil-
lons; la sauce étant cuite , délayez dedans de la
moutarde, passez-la au tamis; faites chauffer
sans bouillir, et servez de bon gotit.

Poularde aux moules.

Flambez , videz , epluchez une poularde .
troussez les pates sur les cuisses ; couvrez de bar-
des de lard et ficelez ; faites cuire dans une casse-
role foncée de bardes de lard , carottes, ognons;
thym , laurier, persil, et momllez avec du bouil-
lon ; préparez, lavez les moules et faites-les blan-
chir; mettez-les dans une casserole avec persil, ci-
boules, beurre manié de farine, et mouillez avec
du bouillon ; liez la sauce avec jaunes d’ceufs ;
dressez la poularde , et servez les moules autour
avec jus de citron.

Chapon au gros sel.

Si votre chapon n’est pas assez tendre pour le
metire a la broche, vous le videz , flambez et en
troussez les pates; couvrez-le de bardes de lard
pour le tenir blanc; ficelez-le , et mettez-le dans
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la marmite ; quand il est cuit, servez avec un
peu de bouillon et gros sel par-dessus.

Chapon au riz.

Prenez un chapon que vous videz , flambez et
épluchez ; troussez les pates en dedans ; salez et
couvrez de bardes de lard; faites blanchir une
demi-livre de riz, et mettez-le dans une mar-
mite avec votre chapon et un ognon piqué de
clous de girofle , une feuille de laurier et du jus;
mouillez avec bouillon ; mettez au feu , et faites
cuire doucement ; quand il est cunit, dressez
votre chapon , et servez-le avec le riz autour.

Chapon réfi.

Prenez un chapon que vous flambez, éplu-
chez et videz; troussez les pates en dedans; fice-
lez et le couvrez de bardes de lard ; mettez—le a
la broche , et arrosez-le avec son jus : quand il
est cuit, dressez sur un plat, et servez-le avec
cresson assaisonné de sel , vinaigre et du jus du
chapon.

Poularde a la marquise.

Flambez , videz el troussez votre poularde;
graissez-la partout avec du beurre d’écrevisses;
farcissez le dedans avee son foie, lard, persil, ci- .
boules, le tout haché, sel , poivre et jaunes d’ceufs;
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cousez la poularde; faites-la cuirea labroche), bar-
dée de lard et enveloppée de papier; servez avec
une sauce que vous faites avec bouillon, vin blanc,
beurre d’écrevisses, blond de veau, sel, poivre ;
faiteslier sans bouillir ; servez dessus la poularde.
Vous trouverez la fagon de faire le beurre d’écre-
visses { page 16 ).

Poularde en matelote.

Prenez une poularde que vous flambez et vi-
dez; laissez les pates et les ailes; troussez-la
comme pour la mettre au pot; faites cuire entre
des bardes de lard et avec bouillon ; mettez dans
une casserole une anguille coupée par trongons,
des petits ognons, des laitances de carpe avec du
blond de veau, vin blanc, persil, ciboules , ail,
clous de girofle, sel , poivre : quand la poularde
est cuite , laissez votre matelote une demi-heure
sur le feu, qu’elle soit de bon goiit ; servez sur la
poularde garnie de erottons frits.

Cuisses de poularde & la Berri.

Prenez des cuisses de poularde que vous pas-
sez. sur le feu avec un peu d’huile; faites cuire

avec bouillon ou consommé, un demi-verre de -

vin blanc, un morceau de beurre , une tranche
de jambon , la moitié d’un citron, persil , ci~
boules, gousse d’ail , sel, poivre ; faites cuire &

9
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tres-petit feu; passez la cuisson au tamis , dé-
graissez j Servez a courte sauce sur les cuisses.

“Poularde & la Tartare.

. Fendez une poularde ; étendez-la et battez-la
bien ; mettez-la dans une casserole avec lard ,
persil, ciboules, fines herbes, le tout haché
sel , poivre; laissez prendre gofit pendant deux
heures; metlez ensuite votre casserole sur des
cendres chaudes; panez de mie de pain, faites
griller petit fea : étant cuite , servez chaude-
ment avec’ une sauce hachée. ( Voyez Sauce,
page’ 1g.) 1

VU Y eroquettes de poularde.

Prenezune poularde cuite ala broche etfroide,
enlevez-en les chairs-et coupez-les par tranches ;
mettez dans une casserole des champignons cou-
pés:, avec blond de veau et un peu de boutillon ;:

faites réduire, et liez avec des jaunes d’ceufs; met-

tez dedans vos iranches avec un morceau de

beurre ; sautez le tout, &t laissez refroidir ; faites-
en: ‘plus_ieurs portions égales.,. SUi*Vm.lt-’_le-.;nth_l'e
et la grosseur des croquettes que vous youlez faire;,
panez-les de mie de :p‘.':,\:lIZl..., trempez-les dans des

ceufs battus, mettg;;leSg dans la fxitgge ; fgitgs—lgs

cuire de belle coulenr; dressez-les en pyramide %

et servez avec persil dessus, . o
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De la Poule de Caux ou du Cog vierge.

Ils servent ox‘dman‘ement pom‘ faire d’excel-
lens plats de'rots ; vous les piquez et fa1tes cuire
a la broche. s

DU DINDON

- On sait que le dindon est un jeune coq’ d Inde.
Cet oiseau, inconnu autrefois dans 'Europe , y
a d’abord été apporte de la Numidie , et ensmte
des Indes, d’ou il a'tiré son nom. Quand il est
petit, 11 n’est point de volaille ¢ qm demande plus
de soin pour I'élever; mais aussi il en ‘demande
trés-peu lorsqu il est fort. T faut’ preferer potir Ia
table celui qui est jeune, tendre et gras, qui n’ait
point souffert dans son bas- age, dont la chau'
soit blanche ‘et les [iate’s noires. " : g
On, prefere pour Ia dehcatess’e 1a ‘femelle au
mile. - :
' Du‘ fdir'idbnnea’il* 2 bl ob a0k
. Le dmdonneau se. SE]; a 1a broche, piqué ou
barde pour un plat de rot s, principalement quand
il estgras et dags la, n@uveaute quangd il est cuit
et refroidi, ce gue,. ] ona desserv1 de tq\ble sert a
falre différentes. pntrees on le metenblanquette A
a la béchamel; les cuisses se font  cuire sur ¢
gnl et se servent avec'une sauce\ﬁobert (Yoy.
eebisguots.Jeioil oo , sdusb snp 9170 BT

ML ' AT |
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Dindon dans son jus.

Troussez un dindon aprés Pavoir flambé et
vidé ; passez-le dans le beurre ; foncez une cas-
serole de tranches de veau; mettez le dindon
dessus , I'estomac en dessous ; couvrez de bardes
de lard; mouillez avec bouillon, sel, poivre, un
bouquet ; faites cuire a trés—petit feu ; passez la
sauce au tamis; dégraissez , et servez sur le
dindon.

Dindon gras forci de truffes.

Prenez un dindonneau bien gras, que vous
flambez et videz ; faites une farce avec son foie,
truffes , persil , ciboules, sel , poivre , lard, le
tout haché; liez de deux jaunes d’cenfs ; détachez
la peau de I'estomac d’avec la chair ; remplissez—
le en entier de cette farce , cousez-le pour qu'elle
n’en sorte pas; mettezala broche couvert de bar-
des de lard : pour la sauce , mettez dans une cas-
serole un morceau de beurre avec persil , cibou-
les , truffes, le tout haché; passez sur le feu s liez
avec une pincée de farine ; mouillez de bouillon,
vin blanc, blond de veau; faites cuire; dégraissez
1a sauce et faites-la réduire aux deux tiers; assai-
sonnezdesel, poivre, et servez sur le dindonneau.

Dindon en daube.
Pour faire une daube , on choisit de préfé-
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rence une vieille dinde; aprés P'avoir plumée,
vidée , épluchée , flambée , troussez les pates
dans le corps ; lardez de gros lardons assaisonnés
de sel , poivre, persil, ciboules hachées, basilic ,
thym et laurier pilés ; cousez et ficelez ; mettez
votre dinde dans une marmite avec tranches de

~ lard et un jarret de veau , sel, poivre, ognons,

carottes, bouquet garni, clous de girofle, thym,
laurier, une gousse d’ail; mouillez de bouillon
et de deux cuillerées d’eau-de-vie, de sorte
qu'elle nage dans son assaisonneriient; couvrez
la marmite de son couvercle bien hermétique~
ment; faites cuire a petit feu , et ayez soin de la
retourner au milieu de la cuisson : quand elle est
cuite , retirez du feu; laissez presque refroidir
dans la sauce ; dégraissez , passez au tamis, et
laissez-la refroidir pour la faire réduire en glace;
dressez votre dinde dans le plat, et servez la
glace autour.

Ailerons en beignels.

Echaudez des ailerons, et faites-les cuire dans
une bonne braise ; mettez-les aprés refroidir 3
trempez dans une péte faite avec farine , un peu

" d’huile , deux blancs d’ceufs battus et sel; délayez

avec vin blanc ; faites frire de bonne couleur ;
servez garni de persil frit. Ces mémes ailerons
étant cuits a la braise et refroidis, trempez- les
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dans ‘des ceufs battus; panez de mie de pain;
faites frire ; servez' de méme fagon.

Atlerons de dz_',?‘e’réntes Jfagons.

Prenez desailerons que vous échaudez et faites

blanchir; faites cuire avec l)0ui]]0n,un bouquet,
entre desbardes de lard; sel, gros poivre; quand
ils sont cuits, passezla sauee au tamis; dégraissez;
mettez dans le ragoiit ou sauce que vous destinez
aux ailerons pour lui donuner du corps. Vous pou-
vez les servir avec un ragoﬁt de petits pois, de:
concombres, de navets, de ris'de veaw, de pet1ts
ognons et cornichons. 6 b

Ailerons au fromage. et aux petits ognons.

Faites cuire des ailerons échaudés et blanchis
dans nne casserole avec tranches de lard dessus
et dessous, un bouquet garni; mouillez de bouil-
lon, sel, poivre; a moitié dela cuisson, mettez.y
des petits ognons; quand elle est faite, retirez les
ognons et les ailerons, passez la sauce au tamis
sans la dégraisser; ajoutez du blond de veau et
trois jaunes d’ceufs; faites lier sur le feu; mettez~
en au fond du plat que vous devez servir avec de
la mie de pain et fromage de gruyéres ou par-
mesan rapé ; dressez dessus les ailerons avec les
ognons; mettez dessus le restant de la sauce; pa-
nez de mie de pain et fromage; faites prendre

o o e



 UUT———

|
|
|

DU DINDON. 103
couleur au four; servez a courte sauce, égouttez-
en la graisse. o ' :

e Ailérons de dindon & lapoulttte.
'__“»':Pifé:l‘;]ez des ailerons bien échaudés et blan-
chis; mettez-les dans une casserole avec du
‘beurre, un bouquet!de 'pér§il, ‘ciboules, une
gousse d’ail , deux clous de girofle, des champi-
guons; passez le tout sur le feu, mettez-y une
pincée de farine; mouilléz avec du bouillon, un
verre de vin blanc, sel, poivre; faites cuire a
‘petitfeu; ne dégraissez qu'a moitié: qnand ilssont
cuits et qu’il ne reste plus de sauce, mettez-y
une liaison de trois jaunes d’ceufs ; faites lier ', et
servez avec filet de vinaigre ou jus de citron.

: Ailerons grille's. R
~* ‘Enveloppez des ailerons blanchis et échaudés
‘avec des bardes dé petit lard; ficelez et faites cuire
-ave¢ da bouillon , un bouquet, poivre; ognons;
1a ctisson faite, mittez-les refroidir et mariner
avec le gras de leur cuisson, persil, ciboules,
échalotes hachées ; un jaune d’ceuf cru; oOtez les
ficelles; faites tenir cet assaisonnement apres les
-ailerons enveloppés de: bardes; panez avec mie
pain; faites cuire sur le gril. Quand ils sont de
belle couleur, servez avec une sauce un pea claire
et piquante.Lesailerons de poularde se préparent

de la méme fagon.
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Abatis de dindon de différentes fagons.

Pour metire un abatis en fricassée de poulets,
vous I'échaudez et 'épluchez ; mettez-le ensuite
dans une casserole avec un morceau de beurre ,
un bouquet de persil, ciboules , une gousse @’ail,
thym , laurier, champignons; passez le tout sur
le feu avec une pincée de farine; mouillez avec
de I'eau ou du bouillon; assaisonnez de sel, poi-
vre; faites cuire et réduire a courte sauce; met-
tez-y une liaison de jaunes d’ceufs ; faites lier sans
bouillir, et servez avec un filet de vinaigre ou de
verjus.

‘Pour le mettre au roux , aprés Iavoir fariné,
mouillez moitié bouillon et moitié jus, laissez
" réduire A courte sauce.

Pour metire un abatis aux petits pois, mettez-
les dans la casserole pour les passer avec, et un
bon morceau de beurre; farinez et mouillez moi-

tié bouillon et moitié jus; laissez cuire et réduire
a courte sauce.

DU POULET.

Lachair du poulet qui a deux ou trois moisfounr-
nit une nourriture excellente et des plus saines;
elle doit étre bien nourrie , blanche et ramassée,
la créte petite. On distingue quatre espéces de
‘poulets; le poulet 2 la reine est le plus petit et le
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plus estimé; le poulet aux ceufs vient aprés; le
poulet gras est le plus fort; le poulet commun
sert a faire différentes fricassées.

Poulets & la Vierge.

Farcissez deux poulets 2 la reine avec une
farce de leurs foies; détachez la peau de dessus
I’estomac; mettez—y du lard haché; troussez les
pates en dindonneau; faites refaire avec un peu
de beurre et un jus de citron; faites cuire ala
broche entre des bardes de lard; servez avec une
sauce que vous faites ainsi : faites cuire dans
une casserole un peu de mie de pain avee dua
bouillon ; pilez un morceau de blanc de vo-
laille rdtie avec deux jaunes d’ceufs durs et la
mie de pain que vousavez fait cuire avecle bouil-
lon; assaisonnez de sel, poivre; délayez avec du
lait; passez a I'étamine; faites chauffer sans bouil-
lir; servez dessus les poulets.

Poulets aux truffes.

Flambez , épluchez et videz deux poulets a la
reine; farcissez le dedans avec une farce de leurs
foies; détachez la peau de 1’estomac; mettez
entre la chair et la peau du lard pilé avec des
truffes; passez au beurre; faites cuire ala broche
entre des bardes de lard; mettez dans une casse-
role des truffes hachées extrémement fines; faites
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cuire avec un verre de vinblane, un peudeblond
‘de veau, sél”,'poivxje , persil , un })Oliquet , cibou-
les; btez le bouquet, et servez dessus les poulets.

Poulet au beurre d’éerevisses.
Prenez un poulet que vous flambez et videz;
farcissez le dedans avec une farce de son. foie;
mettez entre la chair et la peau du beurre d’é-
crevisses ; cousez le. poulet; troussez les ‘pates et
mettez-le cuire a la broche entre des bardes de
larf_l; faites lier dans une casserole un peu de jus
avee du blond de veau, un morceau de beurre
d’écrevisses, sel, poivre; faites cuire sans faire
bouillir ; servez dessus lespoulets. ( Voyez Beurre
décrevisses, page 16:) sl v
i

i

Poulet grillé dans son jus..

Prenez un poulet que vous flambez et videz}
troussez les pates en dedans; faites mariner avec
de I'huile, persil, ognons en tranches, clous de
‘girofle, sel, poivre. Aprésavoir laissé mariner
deux heures, couvrez-le de bardes de lard et
de papier, avec tout son assaisonnement ; faites
griller & trés-petit feu; la cuisson faite , dtes le
‘papier, les bardes, et tout ce qui pourrait tenir
aprés; servez avec une sauce  la ravigote, que
vous trouverez a l'article des Sauces. ;

S
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Poulet & la Dauphine.

Désossez U'estomac d’an bon poulet ; apres Ta-
voir flambé et vidé, faites un ragotit avec des truf-
fes , foies gras, quelques ognons cuits a la cen—
dre : quand il est cuit, mettez-le dans le corps’
au -poulet , cousez le et troussez les pates; faites
cuire a la broche entre bardes de lard; servez
avec une sauce a la Frangaise que vous trouyerez
a l'article des Saucés. . :

Matelote de poulet el d ‘anguille.

~ Coupez en quartiers un gros poulet gras; faites-

Ie cuire entre des bardes de lard , avec bouillon
beaucoup de petits ognons ét du sel; la cuisson
faite, mettez dans une autre casserolé une anguille
coupée par trongons; du blond de veau, une
demi-bouteille de vin blanc, un bouquet de per-
sil, ciboules , clous de girofle, une feuille de lau-
rier, thym, et le ‘moutllement dans lequel les
poulets ont cuit; faites cuire Panguille etréduire
a peu de sauce; mettez-y un anchois haché ,
¢apres; dressez dans le plat les morceaux de pou-
let avee l'anguille, les petits ogoons, avec des
crotitons passés au beurre, et servez avec la sauce
dessus.

Poulets farcis o la bourgeoise.

- Mettez dans une casserole une chopinede lait




108 DU POULET.

avec une bonne poignée de mie de pain; faites
cuire jusqu’a ce qu’elle soit bien épaisse; mettez la
refroidir, et pilez-la dans un mortier avec persil ,
ciboules hachées, thym, laurier, sel, poivre, un
morceau de beurre , quatre jaunes d’ceufs crus;
mettez cette farce dans le corps de deux poulets
gras flambés , vidés et épluchés; troussez-les et
mettez cuire a la broche entre bardes de lard;
servez avec une sauce faite avec un morceau de
beurre manié de farine, bouillon, filet de vinai-
gre, un anchois haché, une pincée de capres,
peu de sel et muscade ; faites lier sur le feu; ser-
vez sur les poulets. Cette farce peut vous servir
dans le besoin en place de farce de volaille ; vous
y mettez de la graisse de beeuf ou du beurre.

Poulets Srits.

Prenez un poulet, dtez la peau et levez les
membres ; faites-les dégorger dans l'eau tiede
avec les abatis ; faites mariner deux ou trois
heures sur de la cendre chaude, avec verjus oun
vinaigre , bouillon, sel, poivre, persil , ciboules,
ognons, laurier; mettez égoutter ; trempez-les
dans un blanc d’ceuf fouetté; farinez, faites frire,
servez garni de persil frit.

Des poulets qui ont servi pour une fricassée
peuvent se déguiser pour une friture ; faites-les
bouillir dans une casserole avec leur sauce , jus-
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qu'a ce qu'elle tienne aprés; mettez refroidir
pour les tremper dans de I'ceuf battu; panez de
mie de pain ; faites frire de belle couleur; servez
garnis de persil frit.

Poulet &t la parole.

Mettez dans une casserole un poulet , apres
P'avoir flambé et vidé, et troussé les pates; mettez
des tranches de lard dessus et dessous, ognons ,
carottes, un bouquet de persil , ciboules , ail,
clous de girofle, laurier, sel, poivre ; mouillez
avec un peu de bouillon; faites cuire a petit feu;
passez votre mouillement au tamis, dégraissez ;
mettez-y un morceau de beurre manié de farine,
une bonne pincée de persil haché; faites lier sur
le feu,, et servez avec jus de citron.

Poulet réti.

Videz, flambez , ficelez votre poulet, et mettez-
le entre des bardes de lard; ayez soin d’attacher
les pates sur labroche pour le faire tenir; arrosez
de son jus; quand il est cuit 4 point, servez avec
cresson autour et un petit filet de vinaigre.

Poulet gras aux truffes.

Préparez votre poulet comme il est indiqué
pour la poularde aux truffes; attachez les pates
sur la broche, et faites cuire enveloppé de papier
hlliléb

“
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Poulet & la Tartare.

)

Flambez et videz votre poulet; coupez-le par
moitié et cassez—lui un peu les os; laissez-le
mariner ensuite dans du beurre que vous faites
fondre avec persil , ciboules, champignons, ail ,
le tout haché, sel, poivre; une'demi-hetire avant
de servir, trempez-le dans da beurre et panez-le
de mie de pain; faites-le griller a petit feu, et
servez asec ou avec une sauce claire faite avee
bouillon, verjus, échalotes hachées, sel et poivre.
Vous pouvez aussi le servir avec unesauce tomate
ou uné sauce piquarte. (Yoy'éz Satuices, page 14.)

i ‘_F_rz'icjass;,",es de poulet de ja’z.'v_)jfe,'re.ntes ft_zybns.

Prenez un poulet que vous flambez, éplachez
et videz; coupez-le: parmenibres, faites dégor-
ger & 'ean tidde et bien égoutter; mettez-le dans
une casserole avec un morceau de beurre, des
;éhampignons ; iipE bouquet de, persil, ,cibou:les ;
passez sur le feu; metiez-y une pineée de farine;
mouillez; avee du, bouillon,, sel,. poivre ; faites
cuire et réduire a courte sauce ; ‘faitps une liaison
de trois jauhies\d’ceufs ‘avec-du'lait, un peu de
‘muscade’, de persilthaché; et servez avec un filet
destinaigrel otis edlluni zus sim frrog Bl au0g
<+« On peut encore faire une: fricassée-de Ipoulet
d’'une autre maniére : ajoutez au poulet un'ris
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de veau coupé en plusieurs. morceaux ; et i la.
{ place de champignons mettez des mMousserons.
i Les fricassées au blond de veau se font avec le
méme procédé; on mouille avee du jus, da blond
! de veau, du vin blanc; on dégraisse , etc.; on
sert a courte sauce., e j
La fricassée aux truffes se fait.comme celle au

r

blond de veau.

4l Usage du Coq et de'la Poule.
- Ils sont tous deux excellens pour faire de bon

bouillon et de la gelée de viande pourles malades, ;
et, en mettant un peu de jarret de veau,,.pour,
faire du blanc-manger. On'slen sert aussi pour,
faire de bon consommé, et donner du corps a

toutes sortes de sauces et ragoiits.

DES PIGEONS.

ALy .en a de sauvages et de domestiques, Lors-
qu'ils sont jeunes, bien nourris, gras et charnus,
ils donnent une bonne nourriture. On distingue”
les pigeons par leur grosseuir; celui 3 la cuiller
est le plus petit ; ensuite celui de volitre et celui
aux cenfs; le cauchois et le romain sont ;le§,‘]‘)lus‘
forts; letbizet est le plus commun. Le, pigeon a
la cuiller. se met en. tourte ;. celui de wvoliere se,
met a la broche bardé en caille; tous deux ser- -

<At




112 DES PIGEONS.

vent afaire diverses entrées. Lorsqu'ils sont gros,
il faut les laisser un peu mortifier.

Pigeons a IItalienne.

Echaudez des pigeons ; troussez les pates dans
le corps ; faites-les blanchir et cuire avec bouil-
lon, bardes de lard , tranches de citron, sel,
poivre ; mettez cuire avec des crétes des culs
d’artichauts; faites un ragotit avec un ris de veau
coupé par morceaux , des champignons, une
tranche de jambon , un bouquet, un morceau de
beurre ; passez sur le feu; mettez—y une pincée
de farine , mouillez avec bouillon, un verre de
vin blanc, du blond de veau, un peu de sel,
poivre ; faites cuire le ragott et le dégraissez.
Quand il est presque cuit, mettez-y les pigeons
et les crétes; dressez les pigeons sur les culs d’ar-
tichauts; fendez un peu l'estomac des pigeons
pour y mettre une créte, et faites-la tenirdroeite;
servez le ragodt autour des pigeons, avec jus de

citron.
Pigeons grillés et marinés.

Plumez, videz et troussez les pates en dedans;
coupez-les en deux et aplatissez-les; faites mari-
ner avec de I'huile, persil, ciboules, champi-
gnons, échalotes, 1e tout haché, sel, fines épices;
faites tenir aprés les pigeons le plus que vous
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pourrez leur assaisonnement; panez de mie de
pain ; faites cuire sur le gril, en les arrosant de
leur marinade ; servez avec une sauce faite avec
jus, blond de veau, morceau de beurre manié de
farine, cApres , échalotes hachées, sel, poivre,
muscade; faites lier sur le feu, et servez avec filet
de vinaigre.

Pigeons aux fricandeaux.

Plumez , videz des pigeons, et troussez les
pates; flambez-les et farcissez-les de leurs foies;
mettez cuire 4 la broche entre des bardesdelard ;
prenez de la rouelle de veau, coupez-en quatre
fricandeaux de la grosseur d'un ceuf; piquez de
menu lard ; faites cuire et glacer ; dressez les pi-
geons dans le plat, les petits fricandeaux aux
quatre coins, et leur sauce sur les pigeons.

Pigeons i Pétuvée.

Prenez de petits pigeons que vous plumez,
videz , et troussez les pates en péule; lardez avec
filets d’anchois; faites un roux de belle couleur
avec beurre manié de farine ; mettez-y une dou-
zaine de petits ognons; mouillez ayee bouillon,
un verre de vin blanc ; faites cuire les pigeons
dedans, un bouquet de persil , ciboules, clous de
girofle, laurier; a la fin de la cuisson, ajoutez six

10
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petites saucisses ; servez avec un jus de citron, eb
garnissez de croittons passés au beurre.

Vous pouvez faire blanchir les saucisses avant
que de les metire ‘dans les ragotits; de crdlnte
qu’ellés né les salent trop.

Pigeons a diﬁ’e’rentes ﬁi’tur"ﬂ&

Vous prenez des pigeons que vous, lalssez en-
tiers, ou que vous coupez par moitié; faites cuire
dans une braise, mettez refroidir et trempez
dans une Pphte; faites frire de belle couleur; Servez
garnis de persil frit. Ces mémes pigeons cuils a
la braise, trempez—les dans de I ceuf battu, panez;
de mie de pam faites frire. :

Pour les pigeons marinés, coupez-les en deux,
faites mariner. avec. jus de citron , sel , 1‘)01\}1:&,
persﬂ ciboules, échalotes, clous de gu‘oﬂe, mus-
cade et bouillon ; égouttez et essuyez ; trempez
dans du blanc d’ceuf battu, farinez ; faites frire ;
servez garnis de persﬂ frit. Vous pouvez encore
les mariner avec du vinaigre ; de 'eau.et, tottes.
sortes de fines herbes, sel ,.poivre, clous de gi-
rofle ; finissez de méme. ,

ri sl

Pzgeons en compote. ;

» Y

Pour faire une compote, prenez de pet1ts. p1-
geons; faites-les blcnchir; dtez le cou et les ailes;
épluchez-les et mettez-les dans une casserole ,
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avec ognons , charipignons, un bouquet de pes-
sil, ciboules, une gousse d’ail , clous de girofle,
basilic , un morceaun de beurre; passez sur le feu
et ajoutez une pineée de farine; mouillez avec
du bouillon ; mettez ensuite un verre de vin
blanc, sel, poivre; laissez cuire et réduire a courte
sauce ; dégraissez la compote, et servez.

Pigeons a la crapaudine.

Fendez vos pigeons par derriére; apIatlsse7-Ies
sans beaucoup casser les os; frottez avec de I'huile,
sel , poivre, persil, ciboules, le tout haché; met-
tez le plus possnhle d’assaisonnement ; panez de
mie de pain’; mettez sur le gril; faites cuire a
petit feu; quand'ils sont'de belle couleur, servez
avec ‘une sauce que vous faites avec vetjus ou
vmalgre sel ;' poivre; échalotes’ hachees et un
moreeau de beurre. !

Pzgeons aux pehis pozs.

’

Prenéz deux ou trois pigeons,; suivant lear
grosseur ; échaudez-les et les faites blanchir s ¢'ils
sont -gros , vous' les coupez en deux apres avoir
troussé les pates en dedans ; mettez-les dans une
casserole avee 'morceau de beurre), un litron de
petits pois , un bouquet de persil, ciboules; pas-
sez-les sur le feu , et y mettez une pincée de fa-
rine; mouillez avec, un vérre d’eau ; faites cuire
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a petit feu : quand ils sont cuits et qu'il n'y a
plus de sauce; vons y mettez un peu de sel fin,
une liaison de deux ceufsavec de la créme; faites
lier sur le feu sans bouillir ; servez a courte
sauce.
Pugeons rotis.

Prenez des pigeons que vous plumez , videz et
flambez ; troussez les pates en dedans; couvrez
de bardes de lard , et mettez dessus des feuilles de

vigne; faites cuire a la broche, et arrosez de leur

jus ; dressez sur le plat, et servez.
.DES CANARDS.

Le canard est un oiseau aquatique fort connu.
Il y en a de deux sortes ; le domestique , qu’on
appelle barboteux, parce qu’il se plait dans les
lieux sales et bourbeux , et le sauvage. Ce der-
nier est bien supérieur en bonté et en golt au
premier. La chair du canard, lorsqu’il est jeune,
tendre et bien nourri, fournit un aliment solide
et par la peu difficile a digérer, surtout si c’est
un canard domestique. Le jeune canard sauvage,
appelé albran, est surtout fort recherché. On
fait cas particuliérement de I'estomac, qu’on
coupe en petites tranches qu’on nomme azguil-
dettes.

Canard & la sauce aux canards.

Lardez de gros lard un canard aprés 'avoir
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flambé, vidé et épluché; faites cuire avec bouil-
lon, un bouquet de persil, ciboules, clous de
girofle, laurier, sel, poivre, ognons, racines;
servez-le avec une sauce au canard; mettez dans
une casserole un peu de beurre avec champi-
gnons, échalotes, le tout haché ; passez sur le feu,
mettez-y une pincée de farine; mouillez avec

- dujus, blond de veau;; faites bouillir; dégraissez; :

délayez dedans un anchois haché, capres, sel,
poivre , un filet de vinaigre.

Filets de canard aux truffes.

Prenez des canards que vous faites cuire aux
trois-quarts 4 la broche; conservez-en le jus;
dtez la peau; levez-en toute la chair que vous
coupez en filets; mettez dans une casserole un
peu d’huile, un foie gras, des truffes, de 1'écha-
lote, le tout haché, sel , poivre; passezsur le feu;
mouillez avec vin, blond de veau, le jus des ca-
nards; faites bouillir un quart-d’heure; dégrais-
sez, faites cuire dedans les filets de canard sans
bouillir, et servez.

Canard ala bourgeoise.

Flambez, épluchez et videz un canard; piquez-
le de gros lard, faites cuire a petit feu avec un
peu de bouillon , un verre de vinblanc, un bou-

quet de persil , ciboules, clousde girofle, laurier,
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sel,'poivre; dégraissez la sauce , et passez au ta-
misy faites réduire si elle est trop longue; servez
sur le canard. h ol

Grenadin. de canard glacé.

" Désossez a forfait un canard apres I'avoir flam-
bé, videé et épluchg; prenez un ris de veau blan-
chi, des champignons, des cornichons, le tout
coupé en dez; mélez ensemble avec persil, cibou-
les, échalotes, sel, gros poivre, lard rapé, deux
jaunes d’ceufs crus; mettez ce salpicon dans le
canard; cousez- le et faites revenir dans un cas-
serole sur le feu avec an p‘e'n de beurre; piquez
tout le ‘dessus de ‘menu lard;’ faites cuire et
glacer comme un fricandeaq, 3 ;

e a9

S Y Canard aurnavets) 0o

Quand; le canard est bien épluché, . flambg,
widé, etc., on met un pea de heurre avec une
cuillerée de farine dans. une ‘casserales on fait
roussir de belle couleur, et on moui lle avec du
bouillon; on y met ensuite le canard avec un
bouquet garni, un peu de'sel, da poivre; vousy
joignez vos navets coupés proprement., que vous
faites cuire: avee le canard : qu_ari_ldl le ragotit est
bien cuit s bien dégraissé, on iy met un'filet de
vinaigre , et Kon serta courte sauce.: :

i
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qumrd ala broche. ©

Le canard, e caneton se mangent souvent
r6tis a la broche; on peut les farcir de saucisses

et de marrons; mais on fait gmller les saucisses ,‘

et cuire les marrons auparavant.
' Caneton aux pois.

Ayez un canelon échaudé et vidé, troussezles
pates; faites un petit roux avec; une pincée de
farine et un morceau de beurre; mouillez ayec
bouillon; mettez-y le caneton avec un htron de
petits p01s un bouquet de persnl ciboules; faites
bouillir & petit feu jusqu'a ce que le caneton
soit cuit; un moment avant que de servu‘ met-
tez-un peu de sel; servez a courte sauce. boipasa

§

Canard a la pun'e ‘de lentzlles.

Plumez, videz et ﬂambez un canard troussez
les pates en dedans; mettez-le dans tine casserole
avec bouillen , tranches de lard , un bouquet de
persil , ciboules , laurier , carottes ognons :
quand il est cuit, troussez=le sur le plat; passez
Ia sauce au tamis, et mettez-le dansla purée que
- yous voulez servirautour du canard ; comme
purée de lentilles ou de pms. 3 BRI

4>

Carmrd aux olwes.

‘

AT ¥

Préparez votre canard comme le precedept $

1
|
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quand il sera presque cuit , faites blanchir vos
olives ; jetez les dans la sauce o1 aura cuit votre
canard, et faites-les cuire sur un feu ardent :
quand la cuisson sera faite , dressez votre canard
sur le plat , et servez les olives autour.

DES POULES D’EAU.

Les poules d’eau sont des oiseaux aquatiques;
il y en a de plusieurs espéces et de différentes
grosseurs: elles se préparent toutes de la méme
fagon que les canards.

DES OIES.

Tout ce qui a été dit du canard peut s’appli-
quer a l'oie, car il y a 'oie sauvage et l'oie do-
mestique , et sa chair a les mémes qualités que
celle du canard, acela prés qu’elle est encore plus
solide et de plus difficile digestion.

Oies de différentes fagons.

Prenez une oie entiére ou une partie comme
les ailes ou les cuisses; faites cuire dans une bonne
braise, et servez avec différentes sauces , comme
sauce Robert, sauce a la ravigote, ragofit de na-
vets, de petits ognons. Vous les servez aussi a la
purée de pois, a la purée de lentilles et purée de
navets.
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Oie en daube.

Videz-la, troussez les pates dans le corps; en-
suite faites-la refaire sur le feu et I'épluchez ; pi-
quez de lard assaisonné et manié avec du persil ,
ciboules, une demi-gousse d’ail, le tont haché,
une feuille de laurier, thym, sel, poivre, un
peu de muscade rapée;; ainsi préparée, vousla fice-
lez etla mettez dans une marmite juste a sa gran-
deur, avee deux verres d’eau, autant de vin blane,
un peu de sel , poivre ; couvrez bien la marmite
et faites cuire a trés-petit feu pendant trois ou
quatre heures; la cuisson faite et la sauce trés-

eourte pour qu'elle puisse se metire en gelée, -

dressez la daube dans son plat; quand elle sera
presque froide, meitez la sauce par dessus, et ne
servez que quand elle sera tout-a-fait gelde,

Cuisses d’oie grillées & la rémolade.

Faites cuire des cuisses d’oie a la braise; trem=

pez-les dans le gras de leur cuisson ; panez avec
de la mie de pain; arrosez ensuite légérement
avec de I'huile; faites griller de belle couleur;

servez a sec, et la rémolade dans une sauciere; .

pour la faire, delayez dans une casserole un peu de

moutarde, sel, poivre, cdpres, anchois , persil

ciboules, une pointe d’ail, le tout haché trés-fin,

un pen de vinaigre et de I'huile suffisamment,
11
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Oic & lo sauce Robert,

Préparez une oie tendre pour mettre a la bro-
che; mettez dans le corps du lard rapé mélé avec
persil, ciboules , échalotes hachées, sel , poivre :
quand elle est presque cuite , mettez dessus l'es-
tomac un peu de moutarde délayée avec un jaune
d’ceuf; panezde mie de pain; faites prendre belle
couleur ; servez dessous une sauce Robert.

DU GIBIER EN GENERAL.
DU GIBIER A POIL.

On comprend sous le nom de gibier a poil les
lapins, les lapereaux , les liévres et les levreaux.

DU LAPIN.

Le lapin qui, quoique plus petit que le liévre
et d'une couleur un peu différente, lui ressemble
beaucoup, est ou sauvage ou domestique. Le
premier est avec raison le plus estimé, surtout
s'1l s’est nourri dans des lieux sees d’herbes aro-
matiques : aussi est-il meilleur dans le temps que
les herbes odoriférantes, comme le thym, le
serpolet, le pouhot et le geniévre sont dans leur
force, Sa chair, qui est blanche, au lieu que celle
du liévre est noirdtre, est alors d'une saveur plus
pelevée et d'un gott plus délicat.

BT 4 P et
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Lapereau en matelole.

Coupez un lapereau en plusieurs morceaux ; |
faites un roux avec de la farine et du beurre; v
quand il est de belle couleur, mettez le lape-
reau dedans ; mouillez avec bouillon, vin blanc,
un bouquet de persil, ciboules, laurier , des pe-
tits ognons, sel, poivre ; ala moitié de la cuisson;
mettez-y une anguille coupée par troncons; faites
cuire et réduire a courte sauce, dressez le tout
dansun plat, et servez avec crottons frits autour;

a la place d’une anguille, vous pouvez metire un
autre poisson.

Lapin en gibelote. ; i

Coupez un ou plusieurs lapins par morceaux;
faites un petit roux avec deux ou trois bonnes 4
pincées de farine et un morceau de beurre ; met-
tez dans les membres du lapin avec le foie; pas— .
sez sur le feu et mouillez avec un verre de vin
rouge et deux verres d'eau , ‘un bouquet de per-
sil, ciboules, clous de girofle , thym, laurier,
basilic, sel, poivre; failes cuire a petit feu : une 2
demi-heure aprés, ajoutez une douzaine de pe-
tits ognons ; avant de servir, dtez 1¢ bouquet, dé-
graissez la sauce et servez bien chaud.

Lapercaux ¢ la Frangaise.

Coupez des lapereaux en morceaux ; piquez-
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les de gros lard et faites cuire avec des tranches
de jambon, un peu d’huile, un verre de vin
blanc, un bouquet de persil, ciboules, blond de
veau , bouillon, sel, poivrﬁ; prenez le fond de
la sauce, que vous passez au tamis; dégraissez ,
et servez sur les lapereaux ayec jus de citron.

Lapereaux grillés.

Prenez de jeunes lapins bien tendres; coupez-
les par membres et mettez-les mariner avec
persil, ciboules, champignons, pointe d’ail, le
tout haché, sel, poivre , de 'huile; enveloppez
chaque morceau d'une partie de cet assaisonme-
ment avec une petite barde de lard dans du pa-
pier blanc; graissez bien le papier en dehors avec
du beurre; faites cuire sur le gril a tres-petit feu,
et servez avec le papier tout chaud. :

Lapereau & la poulette.

Coupez un lapereau en morceaus ; passez sur
le feu avec un ‘morcean de beurre], une poi-
gnée de champignons ; un bouquet de persil, ci-
boules; mettez une pincée de farine; mouillez
avec un verre de vin blanc, bouillon, sel , poi-
vre; faites cuire et réduire a courte sauce; met -
tez une liaison de trois jaunes d'ceufs avec de la
créme; faites lier sur le feu, et seryez avec jusde
citron,

T
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Lapereauz @ la Tartare:

Désossez 4 forfait un lapereau, coupez-le
¢n morceaux que vous faites mariner avec de
Vhuile, sel , poivre, persil, ciboules, échalotes,
le tout haché; panez de mie de pain; faites cuire
sur le gril, arrosez de temps en temps avec le
restant de la marinade; servez-les asec et cuits
de belle couleur, une rémolade dans une sau-
ciere.

Lapereaus en raccourci.

Videz et cassez un peu Los des cuisses d'un ou
deux lapereaux; désossez le milieu da rable de la
longueur de deux doigts; faites-y un trou assez
grand pour faire passer la téte et les épaules, de
fagon que tout se trouve ramassé ensemble; fice-
lez bien pour les tenir en état; faites cuire dans
un bonne braise ; servez avec une sauce verte ou

un ragoht aux petits ognons.
DU LIEVRE.

La grosseur, la qualité et le gotit des liévres
varient beaucoup, selon la diversité des lieux
qu’ils habitent et des alimens dont ils se nour-
rissent. Ceux qui vivent dans les montagues et
dans les plaines séches sont bien meilleurs que
ceux qui se nourrissent dans des lieux bas et
marécageux. Plus le lievre a été couru et fati-
gué, meillenr il est : il vaut mieoxaussi en hiver
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qu’en été, poarvu qu'il n’ait pas souffert, et que
le froid n’ait servi qu’a attendrir sa chair ; elle est
tendre et délicate , lorsqu’il ne passe pas sept a
huit mois.

On distingue les levreaux , en titant les pates
de devant au-dessus du jeint. en-dehors, & une
petite tumeur grosse comme une lentille. Pour
reconnaitre s’il aun bon famet, il faut, en le
flairant au ventre , sentir une odeur aromatique.

Levreau sauié,

Dépouillez un levreau, que vous videz et cou-
pez en plusieurs moreeaux ; passez sur le feu avec
un morceau de beurre; mettez-y une pincée de
farine, le foie, persil, ciboules, échalotes ha-
chées, sel, poivre; mouillez de bouillon, un
verre de vin rouge ; faites cuire sur un feu vif
sans remuer ; un bon quart-d’heure suffit pour la
cuisson; servez avec un filet de vinaigre.

Filets de levreau a la marinidre. -

Dépouillez un levreau, levez-en les filets que
vous piquez de lard et de filets d'anchois; faites-
les cuire dans une casserole pendant une demi-
heure, avec un morceau de beurre , échalotes ha-
chées, peu de sel, poivre et muscade; la cuisson
faite, mettez dans la casserole un peu de blond
de veau, un morceau de beurre manié de farine,
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tin filet de vinaigre, et faites lier sur le feu. Sila
sauce est trop lide , mettez-y un peude bouillon;
servez sur les filets.

Litere mariné & la broche.

Prenez un litvre que vous dépouillez et videz;
tez ensuite une seconde pean sur lesfilets et les

*cuisses ; plquez-le de menu lard; faites-le mari-

ner avec vinaigre, sel, poivre, un peu d’eau’
ognons, persil, thym, laurier, un morceau de
beurre manié de farine; faites tiédir la marinade,
et mettez-y le liévre pendant deux heures; mettez-
le ensuite cuire a la broche, en l'arrosant de sa
marinade ; prenez le restant de la marinade que
vous faites réduire; passez au tamis; meitez—y
un peu de blond de veau; servez celte sauce dans
une sauciére, '

Litores en civet.

Coupez-les par membres; gardez-en le sang
§'il y en a; faites-les cuire dansune casserole avec
un morceau de beurre, un bouquet bien garni;
passez-lessur le fen, meitez-y une bonne pincée
de farine et mouillez avee du bouillon, une cho-
pine de vin blanc; assaisonnez de sel, poivre;
quand il est cuit, si vous avez de son sang, mei-
tez-le dedans et faites lier la sauce sur ]e feu
comme liaison, et servez a courte sauce.
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Derritre de lizore & la broche.

~

Mettez a la broche la partie de derriére d'un
lievre, aprés avoir piquée de lard ; arrosez trés-
souvent ; quand il est cuit, servez avec une sauce
noire faite avec son jus et relevée de la leche~
frite, vinaigre, sel, poivre et ciboules.

Yous pouvez faire un civet de la partie de
devant qui vous reste.

DE LA VENAISON.
‘Du cerf, du cheoreuil et du sanglier.

Le cerf, la biche, le chevreunil , le daim, le
faon et le sanglier se préparent tous de la méme
facon : les quartiers de devant et de derriére se
servent marinés et cuitsala broche; la marinade
se fait avec vinaigre, sel, poivre et un peu d’eau.
Vous les servez aussi en beeuf a la mode, en pité
froid , en pate-en-pot et en civet. Le marcassin
se sert piqué pour plat de rot.

DU GIBIER A PLUME,
DU FAISAN. _

Le faisan est un oiseau qui approche de la
grosseur du coq, avec un beau plumage et une
queue fort longue. 11 vit dans les bois, se nourrit

de fruits, de semences, de baies et surtout d’a-
voine, ce qui rend sa chair d'un gotit exquis et
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délicieux. Il faut prendre de préférence le faisan
gras et jaune, et le laisser mortifier jusqu’a ce
qu'il ait acquis un bon fumet. On préféere le méle
a la femelle.

Faisan ¢ la broche et en enirée.

Les faisans et fricandeaux se servent ordinai-
rement pour rét : videz-les et piquez-les de petit
lard ; mettez-les cuire a la broche et servez-les
de belle couleur. Pour les servir en entrée de
broche, vous faites une farce de leurs foies ave¢
lard rapé, persil, ciboules , 1e tout haché, sel , poi-
vre; vous en farcissez vos faisans, et les envelop-
pez de bardes de lard et de papier ; vous les faites
cuire a la broche, et les servez avec une sauce a
la Provengale.

Faisan en salmis bourgeois.

Coupez par membres un faisan cuit a labroche
et froid; mettez les épluchures et le foie dans une
casserole, avec bouillon , un verre de vin blanc,
qguelques échalotes, sel, poivre, du blond de veau;
faites cuire cette sauce un quart d’heure ; passez
au tamis; mettez chauffer dedans le faisan ; ser—
vez garni de crotitons frits. £

Filets de faisans & I lalienne.

Ecrasez deux foies de faisans cuits a la broche
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mettez-les dans une casserole avee truffes, écha-
lotes hachées , un peu d’huile, un verre de vin,
du blond de veau, sel , poivre; faites cuire un
quart d’heure ; faites chauffer dedans sans bouil~
lir des filets de faisans cuits a la broche, et servez
avec jus de citron et courte sauce.

DE LA BEGASSE ET BRCASSINE.

La bécasse est un oisean fort estimé pour son
goit exquis. L’hiver est le temps ot elle est meil-
leure. Les jeunes, lorsqu’elles sont grasses, four-
nissent une bonne nourriture qui se digére aisé-
ment, mais qui échauffe un peu. Les vieilles sont
dures et plus difficiles a digérer.

La bécassine ressemble par son plumage ala

bécasse ; mais elle est bien moins grosse, et a le

bec moins long. Ces deux oiseaux habitent des
lieux fort différens. Le séjour ordinaire de la bé-
casse sont lesbois et les montagnes; au lieu que la
bécassine se plait sur les bords des marais et des
ruisseaux. La chair de la bécassine a les mémes
qualités que celle de la bécasse ; mais elle est en-
core plus délicate. ~

Il y a encore un autre oiseau de la méme cou-
leur que la bécassine , mais plus petit,, qu'on
appelle bécot, et en quelques lienx demi-bécas-
sine. Il est plus rave que la bécassine, et est ordi-

’
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nairement plus gras; aussi est-il d'un gott plus
fin et plus délicat.

Bécasses, Bécassines el Bécols farcis & la poéle.

Prenez des bécasses, bécassines ou bécots que
vous flambez; videz-les par le dos; faites une
farce’ de ce qu'ils ont dans le corps, avec lard,
persil, ciboules, deux jaunes dleeufs crus; sel,
poivre ; farcissez les bécasses, cousez et troussez
comme pour mettre a la broche; foncez une
casserole de tranches de lard ; mettez les bécasses
dessus avec leur assaisonnement, truffes entiéres;
couvrez de bardes de lard ; faites suer un quart
d’heure; mouillez avec bouillon, un demi-verre
de vin ; faites cuire a trés-petit feu; la cuisson
faite, dtez les bécasses que vous dressez sur le
plat,, dégraissez la sauce, passez au tamis, dressez
les truffes autour des bécasses ou bécassines, et
servez avec jus de citron.

Elles se servent aussi cuitesalabroche pour rét ;
vous les servez piquées ou bardées avec feuilles
de vignes; vous ne les videz pas; mettez dessous
des roties de pain pour en recevoir ce qui en
tombe , et servez dessus les rdties.

DES RAMIFRS ET DES TOURTERELLES.

Le ramier est un pigeon sauvage qui, contre
la coutume des pigeons, se perche sur les arbres:
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c'est de la que lui est venu son nom. Sa chait 4
les mémes qualités que celle du pigeon , mais
elle est moins humide.

Latourterelle est une sorte de pigeon qui, lors-
qu’elle est jeune et grasse; donne une nourriture
plus délicate que celle du pigeon, mais aussi plus
séche. Une espéce de collier noir autour du eou
distingue le méle de la femelle.

Maniire de les accommoder.

Les ramiers et ramereaux font d’excellens
plats de rét; vous les piquez et faites cuire de
belle ‘couleur.

On en fait aussi des entrées de plusieurs fagons,
Voyez a cet effet Darticle des Pigeons.

DE L’ALOUETTE OU MAUVIETTE.

11 y a plusieurs sortes d’alouettes, dont deux
sont assez connues : I'une a une créte ou hupe
sur la téte, et autre n’en a point. La premicre
est d’'une couleur plus cendrée et moins brune
que 'autre. Elles sont recherchées en automne
et en hiver, parce qu’alors elles sont grasses. En
tout autre temps, on en doit faire peu de cas.

Aloueties ¢ la broche.

Les alouettes se mettent cuire a la broche,
piquées ou bardées, moitié 'an et moitié V'autre;

MR
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vous ne les videz point, et mettez dessous des
rolies de pain pour recevoir ce qui en tombe;
servez les alouettes sur les réties pour un plat
de rot. '

Alouettes en salmis bourgeois.

Elles se servent en salmis 4 1a bourgeoise; quand
elles sont cuites a la broche, vous leur 6tez les
iétes et ce qu’elles ont dans le corps; jetez les gé-
siers, et servez-vous du reste avec les roties;
pilez le tout dans un mortier; délayez ce que
vous avez pilé avec un peu de bouillon, passez-le
a I'étamine, et assaisonnez ce petit coulis de sel,
poivre, un filet de verjus; faites chauffer dedans
les alouettes sans qu’elles bouillent, et servez
garni de crofitons frits. Toutes sortes de salmis
a la bourgeoise se font de la méme fagon, en pre-
nant les débris ou les carcasses pour les faire piler,

DES GRIVES ET DES MERLES.

La grive est un 'oiseau gros comme un étour-
neau ou un sansonnet, et qui se trouve en abon-
dance dans les pays vignobles en automne, saison
ou elle est grasse et d’'un bon gofit. Sa chair four-
nit une nourriture délicate , facile a digérer, et
bonne pour les convalescens. ~ *

Le merle est un oisean de la grosseur de Ia
grive, erdinairement de couleur noire ou d’un
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brun foncé , quoiqu'il y en ait de blanes en
Achaie.

Lorsqu'il est jeune et gras , sa chair donne un
bon aliment , mais moins délicat que la grive,
dont il approche par ses qualités. i

Différentes fagons de les accommoder.

Les grives et les merles se servent en plats de
rdts comme les mauviettes ; on les plume, on les
fait refaire sans les vider, et on les met cuire ala
broche avee des roties. On les sert aussi en entrées
de différentes fagons, comme les bécasses , et on
les accommode de méme. .

DE LA PERDRIX ET DU PERDREAU.

Tl y a deux espéces de perdrix , la rouge et la
grise; la premitre est la plus estimée. La chair
de 1a jeune perdrix ou perdreau est tendre, de
bon goiit, et fournit une nourriture facile a di-
gérer.

Le perdreau rouge se connait a l'aile, dont la
premiere plume est pointue et terminée par un
peu de blane. Le perdreau grisale bec et les pates
tirant un peu sur le noir, et la premiére plume
de 'aile pointue.

Manitre de les accommoder.

Les perdreaux se servent pour rots: vous les plu-
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mez , videz , piquez et faites cuire de belle cou-
lear. Pour les servir en entrée, vous les flam—
bez, videz, et faites une petite farce de leurs foies
avec du lard rapé, sel , persil et ciboules hachées,
mettez cette farce dans le corps, cousez-le, et
troussez les pates sur I'estomac ; faites-les refaire
dans une casserole sur le feu avec un peu de
beurre ; mettez-les cuire i la broche entre bardes
de lard. Quand ils sont cuits, vous les servez avec
ragoGt de choux au petit lard, ou avec un ragotit
aux truffes; on peut aussi les servir avec une
sauce au gibier, ou telle autre que I'on jugera a
propos.

Perdrix a la ménagire.

. Faites refaire une vieille perdrix, aprés avoir
flambée et vidée ; troussez les pates dans le corps
et faites-la cuire a petit feu pendant trois heures
dans une petite marmite, avec un verre de bouil-
lon, bardes de lard, ognons, carottes, un peu de
sel , poivre ; apres la cuisson, dégraissez la sauce,
passez-la au tamis et servez sur la perdrix,

‘Perdreaux ou gratin.

Prenez des perdreaux cuits ala broche, desser=
vis de dessus la table ; coupez-les par membres;
mettez dessus le plat que vous devez servir yp
morceau de beurre manié avec de Ia chapelure
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de pain, persil , ciboules, échalotes hachées, sel,
poivre ; faites gratiner sur le feu; mettez-y apres
les perdreaux chauffer dans un peu de bouillon,
sel , poivre , persil, un filet de vinaigre, et ser~
vez avec un peu de chapelure de pain par-dessus.

Perdreaux et perdrix de différentes fagons,

La desserte des perdreaux euits ala broche sert
a faire plusieurs mets, comme hachis que vous
mélez avec la chair de gigot de mouton. Pour lui
donner plus de gotit, faites bouillir dedans les car-
casses et mouillez avec bouillon et blond de veau.
Avec ce méme hachis, vous pouvez faire un pain
de perdrix : prenez un pain rond d'une demi-
livre, otez toute la mie du dedans; passez- -le sur
le feu avee du beurre ; remplissez le pain avee le
hachis; dressez-le sur le plat que vous devez ser-
vir, avec un peu de sauce a salmis ; faites-le mi-
geoter dans le plat jusqu’a ce qu'il soit un peu
attaché ; servez dessus de la sauce a salmis.

La desserte des perdreaux cuits a la broche, en
les coupant par membres, se sert avec toules sortes
de petites sauces.

DE LA CAILLE,

La caille est un oiseaurde passage assez connii.
Le maile se distingue de la femelle par une espece
de raie noire , et quelquefois rougeétre , qui pa~
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rait en forme de croix sous le gosier et le long
d’une partie du cou ; au lien que la femelle n'a
point cette raie, et son cou et sa poitrine sont
couverts de plumes tachetées a leur extrémité
d’une petite marque noire. Le cailleteau, tant
méle que femelle, se connait aisément, parce
que dans l'un cette raie n’est qu "ébauchée , et
qgue dans P'autre les marques noires sont moins
distinctes et moins colorées.

La caille n’est bonne qu’a la fin de I'été, parce
que c’est dans cette saison qu’elle est grasse.

Cailles grillées.

Prenez des cailles que vous flambez et videz;
fendez-les 2 moitié par le dos; mettez-les dans
une casserole avec de I'huile, laurier, sel , poivre;
couvrez de bardes de lard ; faites cuire a tres-petit
feu sur de la cendre chaude. Quand elles sont
presque cuites, panez et faites griller ; mettez
dans la casserole un peu de blond de veau, du
bouillon; détachez tout ce qui peut tenir apres,
dégraissez , passez au tamis , et servez dessous les
cailles. -

Etuvée de cailles.
Faites un'roux avec de la farine et du beurre;

passez-y des cailles , apres les avoir flambées et
vidées, avec des petits ognons; moaillez avec un

I
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verre de vin blanc, bouillon, houquet de persil ,
ciboules, laurier, clous de girofle ; garnissez cette
étuvée de ce que vous voulez, comme culs d’ar-
tichauts cuits a moitié dans I'eau, petites sau-
cisses , crétes ou foies gras. Quand Iétuvée sera
cuite, mettez-y cipres entiéres, un anchois ha-
ché; servez garnie de crotitons passés au beurre.

Cailles & la broche.

Vous les plumez, videz et faites refaire sur de
la braise ; enveloppez de feuilles de vignes et bar-
des de lard; faites-les cuire et servez de belle
couleur. ;

DES ORTOLANS, GUIGNARDS ET BECFIGUES.

Les ortolans sont de petits oiseaux fort déli-
cats , excellens, et dont la chair est trés-nourris-
sante. On en voit dans quelques provinces méri-
dionales de la France, et surtout dans la Gascogne
et dans les landes de Bordeaux. Iis se servent
pour réts : on les barde et on les enfile dans une
brochette que I'on attache ala broche; on les
arrose en cuisant d'un peu de lard fondu, et on
les sert avec un filet de verjus. ;

Les guignards et les becfigues, qui sont aussi
de trés-petits oiseaux , se servent pour rots comme
les ortolans, ’

ees=ubs

iz n
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DU VANNEAU ET DE LA GELINOTTE!

Le vanneau, qui est un oiseau a peuprés de la
grosseur d'un pigeun, est fort estimé pour son
gofit et sa délicatesse. 11 se fait cuire a la broche
pour rdt, et se sert comme le canard sauvage.

La gélinotte des bois est une espéce de poule
sauvage dont la chair fournit un aliment sain

- et facile 4 digérer; elle se sert de méme que le
vanneau.
PLUVIERS.
| H y a plusieurs sortes de pluviers; mais le plu-
vier doré est celui qu’on préféere : sa chair est
d’un gotit exquis. Si vous voulez Ies servir ponr
rdts, vous les plumez et piquez sans les vider;
faites-les cuire ala broche avec des réties de pain’
dessus ; servez de belle couleur avec les roéties
dessous. Vous pouvez aussi les servir pour en-
trées, et alors vous les accommodez comme les -

cailles.
DES ROUGES-GORGES.

Oiseaux excellens. On les sert pour réts comme
les ortolans.
o PES LEGUMES.
| - DU RiZ.

Le riz est une plante qui se cultive dans les
lieux marécageux et humides, Il nous en vient
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d’Espagne , du Piémont et d’autres endroits. Le
grain qui sert pour aliment est gros et blanc; il
se mange le plus communément en potage, et
la maniére de I'accommoder a été expliquée a
cet article.

Riz aux macarons.

Prene du riz que vous lavez a plusieurs eaux
et faites crever avec un peu d’eau ; faites-le cuire
avec du lait; quand il est bien cuit, mettez-y
du sucre, un peu de sel fin , de la fleur d’orange,
des macarons €écrasés; dressez sur le plat que vous
devez servir ; couvrez tout le dessus avec desblancs
d’ceufs fouettés avec du sucre ; poudrez avee du
sucre fin; faites prendre couleur dans un four
doux, ou sous un couvercle de tourtiére ; servez
chaudement. '

DU GRUAU.

Legruau est une farine d’avoine grossiérement
movtue; on 'emploie comme le riz dans du lait
ou du bouillon; c’est un aliment léger et trés-ra-
fraichissant. Pour vous en servir, mettez plein
une cuiller de gruau dans une pinte de lait; faites
bouillir pendant vingt minutes a petit feu; reti-’
rez-le aprés; passez-le au clair pour le boire , en
y mettant un peu de sucre,
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DES POIS VERTS.

Les pois verts se mangent pendant les moisde
juin , juillet et aotit; les bons ont une petite queue
aprés qu’ils sont écossés; les plus fins sont lesmeil-
leurs et les plus recherchés; ils se servent avec

_toutes sortes de viandes et font d’excellens ragotits.

Petits pois au naturel.

Prenez deux litrons de pois fins, avee un mor-
ceau de beurre, un bouquet, une laitue coupée
en deux ; mettez—les dans une casserole avec une
pincée de farine, faites cuire a trés—petit feu; la
cuisson faite et plus de sauce, mettez-y un peu
de sel, du sucre, deux jaunes d’ceufs; faites lier
sur le feu et servez.

: ~ Des pois secs.

Les pois normands sont regardés comme les
meilleurs, parce qu’ils ne sont point piqués de
vers et qu'ilssont plus tendres a cuire ; ilsservent
a faire de bonnes purées et a donner du corps
dans les potages.

DES FEVES.

11 faut les employer nouvelles et petites, et les
faire bien cuire. Quand on les mange en robe,
il faut les faire bouillir un quart-d’heure dans
V’eau pour dter leur dcreté,

e
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Petites feves a la Macédoine.

Mettez dans une casserole du persil, ciboules,
champignons, le tout haché, un morceau de
beurre; passez sur le feu avec une pincée de
farine; mouillez avec du bouillon , du vin blanc,
un bouquet de persil , ciboules et sariette ; faites
boullir a petit feu; mettez aprés trois culs d’ar-
tichauts blanchis un quart d’heure dans l'eau
bouillante , et coupés en petits dés, avec un
litron de petites feves de marais, la calotte
Otée et cuite un quart-d’heure dans I'eau; faites
cuire, assaisonnez desel, poivre; otez le bouquet;
servez a courte sauce. Pour les accommoder 2 la
créme, n'y mettez point de vin, ni d’artichauts :
au moment de servir, faites une lxalsun de jaunes
d’ceufs avec de la créme.

Fepes a la bourgeoise.

Mettez-les dans une casserole avec beurre , un
bouquet de persil, ciboules et un peu de sariette ;

_passez sur le feu et mettez une pincée de farine,

un peu de sucre, et mouillez avec du bouillon;
quand la cuisson est faite, mettez une liaison de
trois jaunes d’ceufs et un peu de lait, et servez.

DES HARICOTS.

Leharicot est une sorte de pois dont on faitbeau-
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coup d’usage en cuisine ; le haricot vert doit étre
pris dans sa primeur; il faut le choisir petit et
tendre et avant que le grain ne soit formé. Les
haricots blancs sont les plus utiles en cuisine; _
cependant les rouges se cuisent plus promptement
et sont méme meilleurs pour la santé.

Haricols verls au naturel.

Prenez des petits haricots verts que vous faites
cuire dans ’eau, et mettez-les dans une casserole
avec bouillon, du beurre, sel; faites bouillir jus-
qu'a ce qu'il n’y ait plus de sauce; dressez-les
dansle plat que vous devezservir; mettez dans une
casserole du blond de veau, sel, poivre, un mor-
ceau de beurre, un filet de vinaigre; faites lier
sur le feu; servez sur les haricots. On sert aussi
les haricots verts a la maitre-d’hotel.

Haricols blancs & la maitre- d’hotel.

Prenez des haricots blancs que vous faites cuire
dans I'eau; égouttez, et mettez-les dans une cas-
serolé avec beurre, persil, ciboules, sel, poivre;
passez sur le feu; mettez—y une liaison de trois
jaunes d’ceufs; délayez avec un peu de bouillon,
et servez avec un filet de verjus.

Autre fagon : mettez les haricots dans une cas-
serole avec du beurre, persil, ciboules, échalo~
tes, le tout haché, sel; poivre ; un filet de vimai-
gre , faites chauffer’, et'servez.
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Quand ils sont cuits et bien égouttés, les hari-
cots verts et les haricots blanes se mangent aussi
en salade avec sel, poivre , huile et vinaigre.

DES OGNONS.
Ognons & Uétuvée.

Faites unroux de belle couleur avec du beurre
et de la farine; mouillez avec une chopine de vin
rouge et du bouillon; mettez-y des ognons cuits
un quart-d’heure & I’eau avec bouquet de persil,
ciboules, clousde girofle, laurier, thym , basilic;
faites cuire et servez 2 courte sauce garnis de
crotitons passés au beurre, cApres entiéres, an-
chois hachés.

Quand les ognons sont cuits dans dn bouillon,
. 2 , s s o \
bien égouttés et refroidis, ils se mangent en salade
avec sel, poivre, huile et vinaigre.

DU POIREAU.

: :
Le poireau s'emploie rarement en cuisine,
excepté dans les bouillons, auxquels il donne un
bon gotit.
DE LA LAITUE.

Laitues de differentes manitres.

Retranchezles feuilles vertes de plusieurs belles
Jaitues pommeées; faites-les blanchir un quart-
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d’heure 4 'eau bouillante ; tremipez-les et égout-
tez-les dans V'eau fraiche ; étendez ensuite les lai-
tues sur la table pour mettre dedans une farce
grasse oumaigre; ficelez et faites cuire alabraise;
la cuisson faite, vous les servez avec différentes
sauces, comme sauce blanche, etc., etc.

Pour les faire frire , trempez-les dans de I'cenf
battu, panez de mie de pain et faites frire de belle
couleur. Vous pouvez les servir de méme fagon
sans les farcir.

ASPERGES.
Maniere de les accommoder.

Les plus grosses asperges sont les meilleures.s
apres les avoir ratissées et lavées, faites-les cuire
I'espace d’'un demi-quart d’heure dans I'eau etdu
sel ; retirez-les de I'ean un peu croquantes, et
les servez sur la table toutes chaudes avec une
bonne sauce blanche.

Si vous les préférez au gras, prenez du couhs,
ajoutez un peu de beurre, sel et poivre; faiteslier
lasauce sur le feu, et servez sur les asperges.

Elles se mangent aussi froides, a I'huile et an
vinaigre.

Pour les manger aux petits pois, coupez-les
en trés—petits morceaux , faites-les cuire un ins-
tant dans |'eau; mettez-les ensuite égoutter, et

accommodez comme les pelits pois.
13
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DES ARTICHAUTS,

Ils sont trés utiles en cuisine; ils servent i
faire des entremets, et les culs a garnir toutes sor-
tes de ragotits. Nous n'entrerons point ici dans

le détail detoutes les maniéres dont on les accom-

mode ; nous nous bornerons a indiquer seule-
ment les plus simples et les plus connues.

Artichauts de différentes fagons.

On mange ordinairement les artichauts aprés
avoir coupé tout le vert de dessous : on les fait
cuire dans 'eau avec un peu de sel et unbouquet
‘de fines herbes. Quand ils sont cuits, on les met
égoutter, et on en dte lefoin,Pour les manger au
gras, on prend du coulis, dans lequel on metun
morceau de beurre, un petit filet de vinaigre,
sel et poivre; on fait lier la sauce sur le feu, et on
la met dans les artichauts.

Pour les manger au maigre , on met a la place
‘une bonne sauee blanche,

On les mange frits aussi, et c'est un joli man-
'ger : on les coupe par morceaux, on en bte le
foin, on les lave, on les égoutte; et quand on est
prét a les faire frire , on les fait mariner dansune
casserole avec une petfte poignée de farine , deux
ceufs, jaunes et blancs mélés, un filet de vinai-
gre, sel et poivre, et on les fait frire jusqu’a ce
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qu'ils soient de belle couleur, et on les sert avec
du-persil frit: étant conpés de la méme fagon,
faites-les cuire dans 'eau un quart-d’heure ; re-
mettez-les a 'eau fraiche et les accommodez apres
en fricassée de poulets; quand ils seront cuits,

vous y mettrez une liaison et les servirez pour un
plat d’entremets.

- Artichauts & la Provengale.

Prenez des artichauts que vous appropriez des<
sus et dessous; faites-les cuire un quart-d’heure
dans l'eau; dtez-en le foin; mettez-les sur une
tourtiére avec huile, gousses d’ail sel, poivre ;
faites cuire sur la cendre chaude, feu dessus et
dessous : quand ils sont cuits, dtez les gousses d'ail
et servez a sec avee un jus de citron.

Artichauts & la Barigoule.

Lesartichauts a labarigoule se font de Ia méme
fagon que les précédens. Au lieu d’ail , yous met-
tez dansle milieu des artichauts, persil, cibou-
les hachées et une farce de viande ; quand les
feuilles sont rissolées , servez avec les fines herbes,
peu d’huile, et un jus de citron.

DES CHOUX-FLEURS.

Il faut choisir les choux-fleurs blancs, bien
serrés et fermes, sans étre mousseux. Ils sont
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&’un usage fort commun dans les alimens, etont
& peu prés les mémes propriétés que les autres

gspeces de ehoux.

Différentes fagons d ‘accommoder les chow-

Sleurs.

Epluchez des choux-fleurs, faites-les blanchir
un moment a 'eau bouillante , et faites cuire
dans de I’eau avec un peu de farine,dubeurre et du
sel. Les choux-fleurs étant cuits de cette facon ,
yous pouvez les servir de plusieurs maniéres : si
¢’est A Ihuile , mettez-les égoutter et refroidir,
et dressez sur le plat que vous devez servir , avec
sel , poivre , huile, vinaigre. Si c’est au fromage
de gruyeres , mettez dans le fond du plat un peu
de blond de veau chauffé et lié avee du beurre ,
du fromage de gruyéres dessus; dressez les choux-
fleurs, mettez le restant de la sauce sur les choux-
fleurs; couvrez de fromage; faites glacer au four;
servez i courte sauce. Pour les servir frits, trem-
pez-les dans une pate a vin, faites frire de belle
. couleur et servez garnis de persil frit. ;

Pour les mettre au jus, dressez—les dans le
plat , mettez dessus du jus de yeau peu coloré¢;
faites bouillir jusqu'a ce quil 'y ait plus de
sauce ; servez dessus une sauce au blond de yean
avec beurre , sel , poivre.
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DES CHAMPIGNONS ET MOUSSERONS.

Les champignons les meilleurs, ou du moins
les plus stirs-pour. la santé, sont ceux que Pon
fait venir en peu de temps sur des couches de

fumier; de cetie maniére, on peut en avoirde ,

frais toute 'année.

1l n’en est pas de méme du mousseron , qui
est une sorte de champignon qu’on trouve au
printemps dans les bois, souvent entre des épines
et dans la mousse. Il est blanc en dessus et rouge
en dessous, lorsque l'on en casse la téte. Son gofit
exquis le rend propre & entrer dans une infinité
de ragodts.

Champignons en caisse.

Prenez des champignons que vous épluchez

et coupez en morceaux ; faites une caisse de pa-
pier que vous graissez avec du beurre; mettez
dedans vos champignons avec beurre , persil,

“ciboules, échalotes hachées, sel , poivre; mettez- .

les sur le gtil et faites cuire a un feu doux ; servez
enveloppés dans le papier.

Champignons au vin de Champagne.

Mettez dans une casserole des champignons
avec benrre, persil , ciboules, échalotes hachées;

passez sur le feu, mettez-y une pincée de farine, -




150 DES LEGUMES.

mouillez avec un verre de vin de Champagne,
bouillon, sel et poivre ; faites cuire & tres-petit
feu, et rédaire 2 peud de sauce; mettez—y des
crofitons de pain passés au beurre et santés un
moment dans la casserole ; servez tout de suite
et chaudement.

Crodie aux champignons.

Pour faire une crofite aux champignons, éplu-
chez-les et faites-les tremper 4 Peau fraiche avee
un peu de vinaigre, pour qu'ils ne rougissent pas;
mettez-les dans une casserole avee un morcean
debeurre, un bouquet de persil et ciboules; lors-
qu’ils sont passés sar le feu, ajoutez une pincée
de farine, et mouillez avec de I'ean chaude, un
peade sel et un peu de sucre. Quand ils sont cuits,
et que la sauce en est tarie, mettez une liaison de
jaunes d’ceufs et de créme; faites frire ensujte
dans le beurre une bonne crofite de pain que
vous mettez dans le fond du plat qu’on doit ser-
vir; versez les champignons dessus , et servez
bien chaud.

DE LA MORILLE.

La morille, espéce de champignon qu’on
trouve aux pieds des arbres pendant les mois de
mars et d'avril , se prépare de la méme facon
que les champignons. '




DES LEGUMES. 151

DES SALSIF1S ET SCORSONERES.

Les salsifis se mangent ordinairement frits :
ratissez-les jusqu’a ce qu’il n'y paraisse plus de
taches noires, et jetez-les, & mesure que vous les
préparez , dans une casserole ott vous aurez mis
de I'eau et du vinaigre; retirez-les et faites-les
cuire dans beaucoup d’eau, avec un peu de sel
et un morceaun de beurre manié de farine; quand
ils sont cuits, égouttez-les et faites-les mariner
dans une terrine, avec sel , poivre, vinaigre , un
mement avant devous en servir; ensuite roulez-

les dans une pate a beignets; failes frire de belle -

couleur et servez.

On peut aussi les faire cuire dans I'ean comme

les choux-fleurs, et les servir de méme avec une
sauce blanche.
DES EPINARDS.

~ Epluchez et faites cuire vos épinards dans
I'cau ; retirez-les ensuite dans de P'eau ‘fraiche,
et faites-les bien égoutter; hachez-les ensuite et
mettez-les dans une casserole avec un bon mor-
ceau de beurre; faites bouillir a petit feu sur le
fourneau pendant un quari-d’heure, et ajoutez
apres un peu de sel, une pincée de farine ; mouil-
lez avec du lait ou de la créme, et servez. Pour
les faire au gras, en place de lait ou de créme,
mettez un bon coulis ou jus de vean; et quand
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ils sont accommodés de cette fagon , servez sous
un rbti ou séparément.

DES CONCOMBRES.

Le concombre est une des quatre semences
froides, avec le potiron, la citrouille et le melon.
Pour s’en servir, il faut les préparer de la ma-
niere suivante : prenez quelques concombres,
pelez-les, ‘coupez-les par le milieu, enlevez-en’
{es graines, coupez les en tranches minces, faites- -
les mariner pendant deux ou trois heures dans
dwu vinaigre assaisonné d’ognons en tranches ), de
sel et'de poivre ; aprés cela vous pressez-bien vos
concombres dans un linge, et vous les mettez "
dans une casserole avec un morceau de beurre ,
du bouillon et un bouquet garni; quand ils sont
cuits , mettez un ped de coulis, deg'ralssez et
servez. Si c’est en maigre, apreés les avoir pres-
sés, vous les mettez dans une casserole avec du
beurre ; mettez une pince’e de farine et mouillez
avec bonillon; quand il n’y a plus de sauce, faites
une liaison avec des jaunes d'ceufs et du lait, et
servez.

DES BETTERAVES.
Elles se font cuire dans de 1'eau ou au four;

elles se mangent en salade et en fricassée. Pour
les fricasser, mettez-les dans wne casserole avec
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du beurre, persil, ciboules hachées, un peu d’ail,
une pincée de farine, du vinaigre suffisamment,
sel, poivre;; faites-les bouillir un quart~d’heure:

DE LA CHICOREE.
De la chicorée sauvage blanche, et de la verte.

La chicorée sauvage blanche n’est bonne que
pour manger en salade. La verte sert a mettre
dans les bouillons rafraichissans, et a faire des
décoctions de médecine. : ;

De la chicorée blanche ordinaire.

Elle se mange en salade et sert a faire des ra-
gofils : aprés I'avoir épluchée et lavée , faites-la
‘bouillir une demi-heure dans de 'eau, retirez—
la dans de l'eau fraiche pour la bien presser;
mettez-la ensuite cuire avec un peu de beurre,
du bouillon et du coulis, ou bien faites un petit
roux de farine pour lier la sauce; quand elle est
cuite,, assaisonnée de bon gott et dégraissée,
mettez-y quelques échalotes pour ceux qui les
aiment, et servez dessous du mouton rdti, soit
épaule , carré ou gigot. Si vous voulez la servir
au blanc, en maigre, a la place de roux de fa-
rine , mettez-y une liaison de jaunes d’ceufs et
de créme ; servez-la dessous des ceufs mollets,
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CAnnEsfpomEEs.

Vous les épluchez , lavez et faites cuire dans
de V'eau salée ; remuez de temps 2 autre pour em-
pécher le dessus de se noireir; faites-les égoutter
quand elles sont cuites; faites une sance blanche
avec delafarine, de I'eau, du beurre, sel, poivre,
filet de vinaigre; faites lier sur le feu; mettez
dedans les cardes, et faites cuire quelque temps
4 petit feu, et ayez soin que la sauce ne devienne
pas trop épaisse.

DE 1'OSEILLE.

Faree a Doseille.

Vous prenez de V'oseille, de la poirée, de la
belle-dame et du cerfeuil ; vous les faites cuire
dans une casserole, sans eau, aprés avoir haché le
tout ensemble. Quand elles sont réduites, vous
mettez un morceau de beurre, vous faites bouillir,
et quand votre farce est bien faite, vous y mettez
une liaison de quelques jaunes d’ceufs avec du
lait ; votre farce ainsi lie, assaisonnez et servez,
en mettant dessus des ceufs durs coupés en deux.

DES CAROTTES.

Prenez des carottes que vous ratissez et lavez ;
mettez-les blanchir a I'eau bouillante; coupez-
les en filels; passez-les au feu avec un moreeau
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de beurre, sel, poivre, persil haché; faites-les
cuire et mouillez avec du lait; quand la cuisson
est faite, mettez—y ume liaison avec des ]aunes
d’ceufs , et servez.

Si c’est au gras , mettez-les dans une casserole
avec des tranches de Jard, persil, ciboules, sel,
poivre ; mouillez avec du bouillon, mettez un
peu de coulis; faites cuire et réduire a courte
sauce; quand la cuisson est faite, servez le tout
ensemble.

CELERI AU GRAS.

On n’emploie de cette maniére que les ceeurs
et les feuilles les plus blanches. On les fait cuire
dans 'eau ; puis, aprés les avoir égouttés, on les
passe dans la casserole avec jus et coulis, ou, a
défaut, dans un roux mouillé de bouillon. Ce
légume n'exige pas d’autres appréts.

DES LENTILLES.

Choisissez des lentilles ordinaires, larges et.d’un
bean blond : quand elles sont lavées et épluchées,
mettez-les dans I'eau et faites-les cuire; quand
leur cuaisson est faite, fricassez-les comme les ha-
ricots blancs.

On ne se sert des lentilles a }a reine que pour
faire les coulis.
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DES CHOUX.
Choux en ragoﬁt.

Prenez une ou plusieurs tétes de choux bien

pommées; arrachez-en les feuilles vertes; liez-les

bien et faites-les cuire dans du bouillon gras;
ajoutez-y un peu de jus, ou a défaut un roux a
la maniére ordinaire , avant de les servir.

On peut, en maigre, servir des choux cuits
tout simplement dans l'eau, avec une sauce
blanche et un fort filet de vinaigre.

Choux farcis.

Prenez les choux les plus gros et les mieux
pommés; dtez-en les trognons; faites-les blan-
chir; garnissez ensuite 'intérieur de votre choux,
et Uentre-deux des feuilles, d’une farce compo-
sée de la maniére suivante : hachez bien menu
quelques blancs de volaille ou de perdrix, avec
du lard et du veau : a défaut de volaille', le veau
est suffisant ; liez votre hachis avec quelques
jaunes d’ceufs; ficelez vos choux et faites-les
cuire , avec du bouillon, dans une daubiére a
couvercle.

Choucrotite.

Prenez de gros choux blancs de la meilleure’

espéce ; coupez-les par tranches trés-minces et de
la méme épaisseur, s'il est possible; mettez-les
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dans un baquet , dans lequel vous les laissez fer-
menter pendant dix a douze heures au moins,
mais jamais plus de vingt-quatre; pressez ensuite
vos choux avec assez de force pour en faire sortir,
par une ouverture que vous faites au baquet,
toute Peau dont ils sont remplis, de sorte qu'ils
restent entiérement secs.

Choisissez ensuite un tonneau assez grand
pour contenir la quantité de choux que vous
woulez préparer; défoncez-le d'un c6té, et s'il
n’est pas neuf, ayez soin de le bien nettoyer
avant que de vous en servir. Garnissez-en le fond
d’une couche de sel, sur laquelle vous étendez
ensuite une couche de choux ; sur cette premiere
couche de choux mettez une poignée de sel, trés-
peu de poivre et quelques grains de genievre
trés-mirs ; mettez ensuite alternativement une
couche de choux et une de sel, poivre et genievre,
jusqu’a ce que le tonneau soit presque plein, et
mettez-le alors ala cave ou dans un autre lieu gni
soit trés-frais. Ayez un couvercle debois de méme
dimension que l'ouverture du, tonneau, mais
que cependant on puisse y faire entrer et en re-
tirer a volonté; appliquez-le sur les choux, et
mettez dessus des pierres ou autres corps durs,
jusqu’a ce qu’ils forment un poids de 120 a 140
livres, et de maniere a ce que les choux se trou-
vent pressés avec force sur toute leur surface.
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Quelque temps aprés, I’eau rendue par les chonx
au moyen de cette pression forme une crefite
au-dessus du couvercle; ce n’est qu’a cette époque
que vous pouvez vous servir de votre choucrofite:
alors vous retirez les poids et lecouvercle, et vous
en prenez avec une cuiller de bois la quantité que
vous voulez préparer ; vous remettez ensuite sur
la choucrotite le couvercle et les poids par-dessus;
il faut en outre boucher I'ouverture du tonneau
bien hermétiquement avec un linge trempé dans
I'eau fraiche, de maniére que 1'air ne puisse y
pénétrer. Prenez cette précaution chaque fois que
vous enlevez de la choucroiite ; en outre, lavez et
essuyez les endroits du tonneau qui se trouvent
découverts, et ne laissez que ce qu’il faut de sau-
mure pour couvrir la choucroiite. Toutes ces
précautions sont tellement essentielles, que 1’0o~
mission d'une seale suffit pour Ja faire gater.

Pour employer votre chouerotite, mettez-la
dessaler pendant quelques heures, et faites-la
cuire , soit au beurre ou a la graisse, et servez
avec du lard , du jambon on des saucisses.

NAVETS,
Différentes fagons de les accommoder.

Coupez vos navets par morceaux; faites-les
blanchir pendant un quart-d’heure dans I'eau
bouillante avec sel; retirez-leset mettez-les égout-

e
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ter; ‘mettez-les cuire dans une casserole avec un
morceau de beurre , persil , ciboules hachées , sely
poivre et muscade : quand ils sont cuits ) Serveza
courte sauce,

Quand vous avez fait blanchir yos navets et
que vous les avez égouttés, vous pouvez les servir
a la sauce blanche et 3 la moutarde, que vous
délayez dedans. '

Coupez vos navets par morceaux; faites—les
roussir dans du beurre ; mouillez avec dubouillon
ou avec du coulis; faites-les cuire 3 petit feu ; et
servez a courte sauce,

DU POTIRON OU CITROUILLE,

On ne s’en sert ordinairement en cuisine que
pouren faire du potage avec du lait. \ Voy. l'arti-
cle Potage.) On peut cependant le fricasser; pour
cela, quand il est cuit 4 I'eau, vous le mettez dans
une casserole avec beurre , persil, ciboules, sel,
poivre ; quand il ne reste presque plus de sauce,
mettez une liaison de jaunes d’ceufs avee du lait,
et servez,

DES TRUFFES.

Il faut les choisir grosses, les plus rondes qu'on
le peut, noires en dessus et marbrées en dedans/,
assez dures et d’une odeur agréable. Elles entrent
dans une infinité de ragotits auxquels elles don-
nent un gofit excellent.
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Manitre de les accommoder.

On les mange ordinairement cuites dans du
vin et da bouillon, avee sel , poivre, un bouquet
de fines herbes, racines et ognons; trempez-les
dans I'eau tiéde , et ayezsoin de les bien frotter,
pour dter toute la terre qui est autour, avant que
de les faire cuire dans le court bouillon; quand
elles sont cuites, servez-les dans une serviette.

Trujfes a la parole.

Prenez des truffes que vous pilez et coupez par
tranches ; mettez-les dans le plat que vous devez
servir avec persil, ciboules, échalotes hachées,
sel, poivre, un peu d’huile ; couvrez le plat; met-
tez-le sur le feu , et quandellessont cuitesdesdeux
cbtés, servez avec un jus de citron, :

Trufﬁ's au naturel.

Prenez de belles truffes bien lavées et nettoyées
enveloppez chacune de cing ou six morceaux de
papier, que vous mouillez aprés et les faites cuire
dans la cendre chaude pendant une bonne heure,
dtez le papier, essuyez les truffes et servez chau-
dement dans une serviette.

POMMES DE TERRE,

o

La pomme .de terre fournit un aliment sain ,
facile, et le plus souvent trés—peu dispendicux :

Wi e T
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son apprét est d’autant plus avantageux pour la
classe laborieuse des ouvriers , qu’il n’exige pres-
que ni temps, ni trop de soin, ni trop de dé-
pense.

Les grosses sont lesmoinsbonnes; lesmeilleures
de toutes sont les violettes; cependant la pomme
de terre rouge, dont la peau est lisse et le rouge
trés-vif, estexcellente, mais néanmoins ne 'em~
porte pas sur la violette. On les mange d’une in-
finité de maniéres. Nous allons seulement indi-
quer les plus usitées et les moins cotiteuses.

Pommes de terre ¢ la maitre-d’héiel,

Faites cuire vos pommes de terre dans 'eau;
coupez - les par tranches , et mettez -les ensuite
dans une casserole avec beurre, persil , ciboules
hachées, sel, poivre et un filet de vinaigre; faites
chauffer et servez; en place de beurre, vous pou-
vez mettre de I'bnile ; quand elles sont trés-pe-
tites, on peut se dispenser de les couper par
tranches,

Pommes de terre ¢ la sauce blanche.

. Faites cuire vos pommes de terre dans 'eau;
pilez-lesles pluschaudes qu’il est possible; coupez—~
les ensuite par tranches, arrangez-les sur le plat
que vousdevez servir, et versez dessus une sauce

14
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blanche, faite, s’il est pessible, avec de la farine
de pomme de terre,

Manitre de les faire frire.

Faites une pite avec de la farine, deux jaunes
d'ceufs délayésavec de I'eau, une cuilleréde d’eau-
de-vie , une cuillerée d’huile, poivre et sel ; battez
bien la pite pour 1’y point laisser de grumeaux;
coupez par tranches les pommes de terre crues;
trempez-les dans cette pate ; faites frire jusqu’a
ce qu’elles soient cuites.

On peut aussi les faire frire sans faire de pate;
alors vous coupez vos pommes de terre crues par
tranches; vous les jetez dans une friture bien
chaude; quand elles sont bien eassantes et de belle
couleur, vous les retirez, les saupoudrez de sel
fin, et servez chaud.

Pommes de-terre & Uétuvée.

On les fait cuire dans Peau; on les péle; on les
coupe par tranches; on les met dans une casserole
avec du beurre, du poivre; du sel, persil, cibou-
les hachées, un peu de farine ; on mouille ensuite
avec du bouillon gras ou maigre, un bon verre
de vin, plus eu moins, selon la quantité, et on
sert a courte sauce, qumd le tout est bien assai-
sonné.

R
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Pommes de terre en salade.

Lorsqu’elles sont cuites et pelées, on les coupe
et on les assaisonne avec de I'huile, du vinaigre,
dusel, du poivre et des fines herbes : a la place
de I'huile on peut mettre du beurre ou de la
créme: on y méle, si I'on veut, des cornichons
coupés par trauches et des betteraves, des an-
chois, des capres et des petits oguons cuits sous
la cendre.

CONSERVATION DES LEGUMES,

Tandis que le pére de famille fait erofire en
abondance les fruits et les légumes qui couvrent
sa table dans la belle saison, la prévoyante mé-
nagere caleule les privations que lui imposeront
les riguears de L'hiver, ets'efforce d’en diminuer
e nombre en conservant, par des moyens éco-
nomiques et simples, aux végétaux comestibles
leur forme, leur chair et lenr saveur. Elle sait
faire enterrer a propos les racines dans le sable,
conserver les fruits ouleslégames dansle vinaigre
et la saumure, comme on Fa vue en dessécher
les pulpes par Vaction du soleil ou du feu. Sui-
vons-la dans la manitre dont elle a nuancé ses
procédés: pour conserver a ehaque végétal les
qualités qui le distinguent; ces détails sont mi=
nutieus, sansdoute, maisils seront précienx pour
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Ihomme des champs, dont ils prolongent les -
jouissances, et qui préférera toujours des vérités
d’une application et d'une utilité journaliére, 2
des théories brillantes dont il n’éprouve pas con-
tinuellement les avantages.

Conservation des racines dans le sable frais.

Les racines, telles que les carottes, les navets,
les salsifis , se conservent fraiches dans des caves
ou dans des celliers. On les cueille par un temps
iempéré, nichaud, ni froid , nisec, ni humide.
On coupe les feuilles 2 un pouce de la racine
puis on les range a c6té les unes des autres, un
peu obliquement, dans une espéce de rigole ou
tranchée que I'on fait dans le sable. On multiplie
ces rigoles; il suffit que chaque rang ou lit de
racines soit séparé de I'autre par un lit de sable
d’un pouce ou deux d’épaisseur. L’endroit ot on
les conserve doit étre a Vabri de la gelée et de
Yhumidité : Pune et 'autre les feraient pourrir.

Les choux pommés, et ceux dits de Milan, se
conservent dans le sable, en rigole, comme les
racines. Si 'on n’a pas assez d'espace pour les
enterrer de cette maniére, on peut se borner a
les suspendre au plancher, la racine en haut,
dans un lieu sec ou il ne gele point ; ou les y dé-
poser sur des planches.

Quant aux chouxﬂeurs, il faut, désles derniers
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jours d’octobre, choisir les plus gros , les déplan-
ter, les dépouiller de presque toutes leurs feuilles
et les replanter dans du sable, dans un lieu ou
ils ne puissent pas geler. Il ne faut pas lesarroser
en les replantant, ni aprés les avoir replantés. Ils
profiteront et se conserveront bien. S’il y en a
quelques—uns trop frais pour étre replantés, onne
les enterrera point. On se contentera de les met-
tre sécher au cellier ou dans une terre.

11 est un moyen simple d’avoir des choux-fleurs
en abondance , pendant toute’année; c’est de les
semer dans des caisses qubaquetsau milieud’aotit.
Quand il seront levés et un peu forts,, on descen-
dra les baquets a la cave, o on les laissera tout
I'hiver. On les plantera ensuite en bonne terre
dansles premiersjours d’avril ; on en aura de bons
avant les chaleurs; on pourra méme avant que
la pomme soit tout-a—fait formée, les enterrer
dans la cave, sur le c6té, en rigoles. La, ilsache-
veront de se pommer, et se garderont fort long—
temps. Si on les laissait en pleine terre, ils mon-
teraient.

\

Conservation par la saumure.

Artichauts. Apres avoir choisi les plus beaux ;
on les prépare comme si on voulait Ies faire cuire;
on les trempe dans I'eau bouillante assez pour
pouvoir en extraire facilement le foin; on sau-,
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poudre de sel bien fin tout I'intérieur; puis on
les place dans des pots de grés, que 'on remplit
d’eau, en y ajoutant une bonne poignée de sel.
Le lendemain on change cette premiére eau, que
Pon remplace par de la nouve'le, oit 'on met
trois ou quatre poignées de sel, avec un demi-
setier de vinaigre; enfin on les couvre d’une
couche de beurre fondu pour empécher I'accés
de Iair. Laseule précaution avant de les manger,
pour leur enlever le gotit de saumure , est de les
tremper dans P'eau tiéde et de les faire cuire a
grande eau.

Haricols werts. On choisit ceux provenant de
semence de haricots gris, comme plus tendres;
lorsqu’ils sont parvenusaune grosseur moyenne,
ou les épluche sans les easser en deux, mais en
enlevant seulement les deux exirémiiés; puis on
les fait blanchir, en ayant le soin de ne pas les
laisser trop bouillir, afin qu’ilsne perdent ni leur
fermeté, ni leur verdeur; on les fait égoutter; on
les place dans des pots de greés eontenant trois
pintes, sans étre trop pressés, pour qu'ils puissent
baigner dans Peau. On met dans cette premiére
eau une poignée de sel; le lendemain onjetie cette
eau et on la remplaee par une saumure compo-
séede deux tiersd’eau et d'un tiersde vinaigre; on
Passaisonne ensuite avee trois ou quatre fortes
poigndes de sel, Les potssont préservés deFaction
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de Dair par une couche de bheurre fondu. Les
haricots conservent, de cette fagon, tout leur
gotit et leur fraicheur jusqu’au printemps, et ils
reviennent seulement a dix sous la livre au plus
a la ménagére qui asuivi cette méthode ot les
haricots verts ne contractent point un goit de
foin, ordinaire dans ceux que 'on conserve em
les enfilant par chapelets et les exposant a l'air.

Concombres. Les concombres pelés, dépouillés
de leurs graines, et réduits en quartiers un peu
plus gros que pour les manger de suite, sont
blanchis danseau bouillante; on en sépare ceux
qui n’ont pas conservé leur fermeté, on les place
enfin dans la saumure acidulée , oti on les traite
comme les haricots et les artichauts.

La seule précaution a prendre est de les laver
trois on quatre fois dans I'eau tiéde, avant de
les faire euire , pour leur enlever tout le gofit de
saumure dont s'imprégne fortement leur chair.

Les cardes-poirées doivent étre traitées de
méme pour &ire conservées; il faut avoir soin,
en les épluchant, d’enlever toutes les filandres
qui rendraient ce légume désagréable & manger.

Chicorée. Ce légume demande quelque pré-
caution particuliére pour sa conservation: Aprés
aveir éié épluchée et lavée avee soin,; on jette la
ehicorée dans Pean bouillante, oir on ka retourne
jusqe’a ce qu’elle soit ambriie et non cuite; on
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lajette ensuite dans1’edu fraiche, et on la fait bien
égoutter pour lui faire perdre toute humidité su- -
rabondante. On la place ensuite dans des pots de
grés ot on la laisse infuser d’abord pendant
vingt-quatre heures dans une saumure légére.:
Au bout de ce temps , on change cette eau, et on
en substitue de nouvelle plus fortement salée ; les
pots sont ensuite couverts de beurre fondu, et
non d’huile qui communique quelquefois un
mauvais golit aux légumes.

Oseille. L’acidité de ce légume ne permettant
pas de le manger seul, on en tempére 'aigreur
en l'unissant avec de la petite laitue, de la chi-
corée , du cerfeuil, du persil et de la ciboule;
mais on en éloigne soigneusement la belle-dame,
qui lui communiquerait un gohit désagréable. On
épluche tous ces légumes en leur enlevant les
cdtes trop dures; on les hache menu, séparément
de l'oseille; on les met dans le chaudron, parce,
qu’ils sont plus longs et plus durs a cuire que
Voseille, qui demande d’étre mise presque entiére
dans le chaudron pour conserver son jus. Il faut
remuer presque continuellement 'oseille, pour
qu’elle ne s’attache pas aux parois du chaudron,
comme elle le ferait facilement. Quand elie com-
mencera a s’épaissir, on la salera et la gotitera.
Lorsqu’elle paraitra suffisamment cuite, on la
mettra dans des pots de grés, et on la laisserare—
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froidir avant de la couvrir de beurre. Si l'on
s'aperoit, quand Doseille est refroidie, qu'il
surnage de I'eau sut le pot, c’est un signe certain
qn’ellen’est pas assez cuite; il est nécessaire de la
remettre sur le feu: sans cela elle se gaterait in-
dubitablement. :

Feves de marars. La meilleare maniére de les
conserver est de les enfiler et de les dessécher 2
Uair, encore ne sont-elles bonnes qu’a faire
d’excellente purée; elles seraient coriaces si on
les mangait entiéres.

Conservation par levinaigre.

Cet acide est un des plus puissans moyens de
conserver les végétaux auxquels une saveur aci-
dule est agréable. On y plonge non seulement les
capres et les cornichons, mais encore les graines
de capucines un peu vertes, les bigarreaux, les
petits ognons et le petit piment; il suffit de jeter
ces fruits dans des vases pleins de vinaigre, de les
saler et d’y faire infaser de estragon et de la
perce-pierre; ces fruits ainsi confits aiguisent
appétit, et sont des mets agréables et salubres.

DES OEUFS.

C’est un trés-bon aliment que les ceufs ; apres
lavianderien ne fournit une plus grande diversiié
¥ A 15
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de mels ; quand ils sont frais, ils adoucissent
les Acretés de la poitrine, et sont d’une facile di-
gestion ; mais quand ils sont vieux, ils sont fort
sujets & incommoder. Il est donc indispensable
de pouvoir les distinguer; pour s’assurer s'ils sont
frais, présentez-lesa lalumiére : s'ils sont clairs et
transparens, c’est un indice sir; quand ils sont
piqués, mettez-les au rang des vieux, et s'ils ont
une tache qui tient  la coquille, c’est une preuve
qu’il sont gités.
@ufs a la coque. \
Presque tout le monde se pique de savoir faire
cuire les ceufs & la coque ; cependant il arrive que
fort souvent ils sont trop ou pas assez cuits. Pour
ne les pas manquer, quand 'eau bout, mettez-les
bouillir dedans trois minutes, pas davantage: re-
tirez-les ; couvrez-les une minute pour les laisser
faire leur lait, et servez—les dans une serviette; de
cette maniere on est toujours sir de réussir.

Qufs au miroir aux aSPErges.

Coupez de petites asperges en petits pois; n'en
prenez que le tendre; faites-les cuire un quart-
d’heure a 'eau bouillante ; mettez-les aprés dans
une casserole avec un bouquet de persil, cibou-
les, un morceau de beurre; passez—les sur le feu;
mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec un
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peu d’eau; faites cuire; assaisonnez avec un peu
de sel et trés-peu de sucre; la cuisson faite
et plus de sauce, mettez-les dans le fond du plat
que vous devez seryir: cassez dessus des ceufs,
que vous assaisonnez de sel, gros poivre, un peu
de muscade; faites cuire sur le feu, passez la pelle
rouge; servez les jaunes mollets.

Eufs mollets de toutes les manieres.

Pochez vos ceufs, ¢’est-a-dire, cassez des ceufs
frais bien mirés dans de I'eau bouillante, ou, ce
qui vaut mieux , faites bouillir de I'eau dans une
casserole, dans laquelle vous mettez le nombre
d’ceufs que vous jagez a propos ; laissez bouillir
cing minutes et retirez-les promptement dansde
l'eau fraiche; pelez-les tout doucement pour ne
pas les rompre; par ce moyen vous avez des ceufs
mollets flexibles sous le doigt; vous les servez
entiers avec une sauce blanche, sauce verte,
sauce au coulis, sauce Robert, sauce piquante,
sauce ravigote, et toutes sortes de ragotts.

Des ceufs brouillés de plusieurs fagons.

Si vous voulez les faire au naturel, mettez
simplement les ceufs dans une casserole avec un
peu debeurre, deux cuillerées a ragofit de coulis;
et assaisonnez; faites-les cuire sur un fourneau,
en les remuant toujours. Quand ils sont cuits,
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servez-les ‘promptement. En maigre, mettez—y |
une cuillerée de créme, et les faites de la méme
fagon. Pour les faire avec quelque ragotit de
légume , soit céléri, laitue, chicorée , pointes
d’asperges, il faut que le ragoft soit fini , comme
si on était prét a le servir; hachez-les fort me-
nus et mettez—en deux cuillerédes a ragotit dans
vos ceufs, et les brouillerez comme les autres. Si
c’est au verjus, aprés les avoir fait cuire dans
Peau un' moment , vous les garderez pour en
faire un cordon autour des ceufs.

Des ceufs frits de loules les fagons.

En gras, vous lesfaitesfrire avec du saindoux,
et en maigre, vous prenez du beurre fondu;
quand votre friture est bien chaude, cassez de-
dans les ceufs un a un pour les faire frire; faiies
ensorte qu'ils soient bien ronds en les retournant
dans la poéle , et ne laissez point durcir le jaune.
Vous servirez ces ceufs de la méme fagon qu’il
est dit pour les eufs mollets, méme sauce et
ragoit ( page 170).

Les ceafs au beurre noir se font en metiant
dans une poéle un morceau de beurre que vous
faites fondre sur le feu; quand il ne crie plus,
vous mettez dans la poéle les.ceufs que vous avez
cu soin de casser dans un plat et d’assaisonner .
de sel et poiyre; faites-les cuire, et passez une
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pelle rouge par-dessus pour faire cuire le jaune,
et servez avec filet de vinaigre.

Eufs aux ﬁnes herbes.

Mettez dans une casserole persil, ciboules,
échalotes, le tout haché, sel, poivre , un demi-
verre de vin blanic , un morceau de beurre ma-
1nié de farine ; faites bouillir sur le feu un demi-
quart d’heure; la sauce étant liée comme il faut,
dressez sur le plat vos ceufs frais pochés, mettez
la sauce dessus, poudrez apreés avee de la chape-
. lure de pain bien fine ; servez chaudement.

@Eufs sur le plat, dits au miroir.

Etendez un peu de beurre sur le fond d’un
plat qui aille au feu ; mettez vos'ceufs dessus avee
sel, poivre, et deux cuillerées de lait; faites cuire
a petit feu sur un fourneau ; passez la pelle rouge
et servez.

Omelettes de plusieurs manidres.

Prenez des ceufs que vous mettez dans une
casserole avec sel fin, poivre, muscade rapée,
persil , ciboules hachées trés-fin ; battez bien les
ceufs; faites fondre du beurre dans une poéle,
mettez dedans les ceufs; faites cuire P'omelette ;
ayez soin qu’elle soit d'une belle couleur en-



|
\.

g
|
!
i 3
i
i
§
{
\

e e T T L T e R s e N

174 DES CEUFS.

dessous ; pliez-la dans le plat que vous devez
servir. .

Si vous voulez faire des omelettes plus distin-
guées, comme omelette au lard, omelette au
roguon de veau, omelette au fromage d’ltalie,
aux pointes d'asperges, aux truffes, aux cham-~
pignons, morilles et mousserons. Il faut toujours
que votre ragoiit soit cuit et assaisonné , comme
si vous vouliez le servir. Quand il est froid, vous
le hachez pour qu'il se méle bien daus les ceufs;
battez le tout ensemble, et faites cette omelette
dans une poéle comme les autres.

Celles que 'on fait pour la farce, laitue et chi-

corée, se font différemment. Vous ferez ces ra-
gotls en maigre, comme il est dit & chaque
article de ces herbes; vous les dresserez dans le

plat que vous devez servir, et mettrez des$us une

omelette ou il n’y aura que des ceufs et du sel;
vous les servirez pour hors-d’ceuvre , et les pré-
eédentes pour entremets.

Omelette de harengs saurs.

Ouvrez vos harengs par le dos et faites-les
griller ; vous les hachez et les mettez dans’ome-
lette : il ne faut point de sel dans les ceufs ; finis—
sez cette omelette comme les autres. Celle au
jambon se fait de la méme fagon.
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Omelette au sucre.

Baltez d'abord séparément les blancs d’une
douzaine d’cenfs ; mélez aux jaunes quelque peu
d’écorce de citron coupée trés-mince; ajoutez
les jaunes aux blancs, et battez bien le tout en—
semble, en y joignant un peu de créme et tres-
pen de sel ; metiez alors votre omelette¢ dans la
poéle ; sucrez-la dans la poéle;; renversez-la sens
dessus—dessous sur une assiette, et mettez-la dans
un plat de service : alors vous en couvrez la su-
perficie de sucre en poudre, et passez la pelle
rouge dessus pour le candir. Servez chaud.

Omelette aux confitures.

Prenez six ceufs dont vous battez d'abord les
blancs séparément ; mélez aux jaunes un pea
d'écorce de citron coupée trés-mince; ajoutez
ensuite les jannes aux blancs, et battez bien le
tout ensemble , en y mélant un peu de créme,
deux cuillerées de confiture de marmelade de
pommes , d’abricots , gelée de groseille, ete.,
comme vous le jugerez a propos , et finissez
comme il est indiqué pour I'omelette au sucre.

Omelette sou fﬂéc.

Cassez une demi-douzaine d’ceufs; séparez les
blancs des jaunes; mélez les jaunes avec trois
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onces de sucre rapé, la moitié d'une écorce de

citron hachée trées-fin ; fouettez vos blancs d’ceufs,
mélez-les ensuité: avec les jaures; faites fondre
sur un fea un peu vif un demi-quarteron de
beurre , dans un plat ‘quiaille sur le feu; quand
il est fondu, mettez dedans les ceufs; posez sur
le plat votre four de campague trés-chaud ; faites
cuire pendant cing minutes; glacez et servez.

g Qufs au lait.

~ Prenez une demi-douzaine d'ceufs que vous
délayez avec une cuillerée de farine, un demi-
quarteron' de sucre, un peu de sel , et une cho-
pine de lait ; mettez le tout dans le plat que vous
devez servir; faites cuire pendant un quart
d’heure sur un fourneau, passez la pelle rouge
dessus , et servez aussitot qu'ils sont cuits.

Eufs ala nerge.

Prenez une chopine de lait, trois feuilles de
laurier-amande , deux cuillerées a4 bouche de
fleur d’orange, un demi-quarteron de sucre;
meitez le tout dans une casserole , et faites houil-
lir sur un fourneau; prenez six ceufs, séparez
les jaunes des blancs; batlez les blancs en neige ;
quand votre lait a bouilli, retirez les feuilles
de laurier, et mettez dedans vos ceufs en neige
par cuillerées ; retournez - les avec une écu-
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moire pour faire cuire de tous les cdtés; quand
ils sont cuits , retirez—les et dressez-les sur le
plat que vous devez servir; faites lier le lait
avec vos jaunes d'ceufs délayés dans une cuil-
lerée de créme; versez sur vos ceufs a la neige;
laissez refroidir et servez.

Gz’ufs aux macarons.

Prenez une demi-douzaine d’ceufs, retirez-
en trois blancs que vous mettez dans une casse—
role avec deux macarons, fleur d’orange, citron,
le tout haché trés-fin, sucre rapé, un peu de sel,
une once de beurre que vous faites fondre ; mélez
avec les oeufs; battez le tout ensemble comme
pour faire une omelette; faites cuire au bain-
marie dans le plat que vous devez servir; quand
ils sont presque cuits, glacez avec du sucre et la
pelle rouge.

GEufs au pain.

Mettez dans une casserole une demi-poignée
de mie de pain avec un poisson de créme, sel,
poivre , un peu de muscade ; quand le pain a bu
toute la eréme, cassez-y des ceufs et les battez
ensemble pour en faire une omelette.

Eufs a la tripe.

“ Pour faire des ceufs i la tripe au roux, prenez
un peu de beurre , une cuillerée de farine que
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vous faites roussir sur le feu, et mettez apres une
poignée d’ognons coupds en petits carrés; faites-
les cuire dans ce roux, en y mettant encore un
peu de beurre , et les mouillez avec du bouillon.
Quand 'ognon est cuit, vous y mettez des ceufs
durs coupés en trauches ; faites-leur faire un
bouillon , et mettez un filet de vinaigre, sel et
poivre ; servez a courte sauce.

Tlufs a leau.

Prenez une casserole, mettez dedans une cho-
pine d’eau, un peu de sucre, de I'eau de fleur
“d’orange, de I'écorce de citron vert; faites bouil-
lir a petit feu pendant un quart d’heure ; mettez
ensuite refroidir, et cassez dans une autre casse-
role sept jaunes d'ceufs ; délayez les jaunes
d'ceufs avec ce que vous avez misrefroidir; passez
ensuile au tamis, et faites cuire au bain-marie
dans le plat que vous devez servir. Pour étre bien
faits, ils doivent étre un peu tremblans, sans
avoir de I'eau daus le fond : cela dépend du plus
ou du moins que vous mettrez de jaunes d'ceufs.

" Maniire de conserver les ceufs, suivant madame
Gacon—Duﬁ)ur.

Vous avez de la cendre que vous passez dans
un gros tamis ou dans un mauvais crible; vous
mettez cette cendre, soit dans un petit tonneau,
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soit dans des pots; & mesure que vous recueillez
vos ceufs, vous les mettez dans cette cendre, en
ayant soin qu'ils soient entierement couverts.

Moyen de conserver des ceufs plusieurs mois , de
manadre @ ce qu'ils soient aussi bons que des
eeufs frais, suivant madame Gacon-Dufour.

Le jour méme ou les ceufs ont été pondus, on
du moins trés—peu de jours plus tard , on fait
cuire les ceufs 4 I’eau bouillante comme pour les
manger a la coque ; on les retire de I'eau , on les
marque du quantiéme du mois, afin de pouvoir
les manger suivant leur rang d’age; puis on les
serre dans un lieu sec et frais. On les garde ainsi
plusieurs mois , sans qu'ils éprouvent la plus
petite altération.

Quand on veut employer ces ceufs, on fait
chauffer de V'eau; il est méme plus simple de les
mettre A Peau froide sur le feu; et quand l'ean
est bien chaude, les ceufs ‘sont en état d'étre
mangés.

Moyen d’avoir des ceufs frais pendant les plus
grands froids el les hivers les plus longs,
suivant madame Gacon-Dufour.

Vers la fin d’octobre, vous prenez une dou-
zaine de poules méres; vous les mettez dans
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Iétable desvaches, derriere des claies assez hautes
pour qu’elles ne puissent les franchir. Vous leur
donnez pour toute nourriture du sarrasin, et, le

matin, une patée de‘chenevis pilé, dans laquelle :

vous mettez tres-peu de son d’ orge, et environ
un sixieme de brique pilée et passée au tamis.
Cette nourriture les échauffe au point de les faire
pondre tous les jours; mais aussi au printemps
ce sont des poules ruinées, et qui ne sont plus
bonnes qu’a engraisser.

DES PUDDINGS.

Il y a un grand nombre de recettes pour faire
les puddings : nous nous bornerons aen indiquer
quelques-unes des meilleures et des moins coti-
teuses.

Pudding au sang.

Faites bouillir dans la moitié d’une chopine
de lait, le quart d’un litre de gruau d’avoine;
retirez du fen, et laissez gonfler et crever jus-
qu’au lendemam prenez une livre et demie de
rognon de beeuf, une pincée de persil et un peu
de thym, le tout haché trés-mince et assaisonné
de sel et poivre; trois pintes de sang de cochon et
une pintede lait; ajoutez le gruau et mélez bien le
tout ensemble. Prenez des boyaux de beeuf ou de
cochon que vous nettoyez et dont vous retournez
la partie intérieure; liez-les par une extrémité et
mettez dedans vos ingrédiens que vous faites
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chauffer un peu pour les faire entrer avec plus
de facilit¢, en ayant la précaution de ne pas trop
les emplir. Divisez vos boyaux aumoyen de petits
cordons en autant de parties que vous voulez faire
de puddings; jetez-les dansde I’eau bouillante y €t
laissez bouillir sur un feu vif pendant un quart-
d’heure; retournez-les souvent pour les faire cuire

, de tout coté; retirez-les , faites-les égoutter et

refroidir; au moment de servir, faites-les rous—

sir dans la poéle avec du beurre ; servez-les dé-

tachés. : ’
Gateaude pudding.

Prenez une demi livre de graisse de rognon de
beeuf que vous hachez trés-mince, une demi-livre
de flear de farine, deux ceufs et un moreeau de
beurre; mélez bien le tout ensemble avec sucre,
noix muscade, cannelle, eau de flenr d'orange;
mettez le tout dans une pite que vous faites de
cette manire : prenez une livrede farine et cing
livres de beurre; délayez votre farine avec de
eau tiéde; & mesure que vous la pétrissez, ajou-
tez votre beurre par petites portions; quand votre
pate est assez ferme,lvous la couvrez bien et la
laissez lever; plus elle a de consistance et meil-
leure elle est pour cet usage; garnissez'de beurre
le plat dans lequel vous devez servir; dressez de-
dans voire pudding, et faites-le cuire au four.
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Pudding de pieds de boeuf.

Faites cuire vos pieds de beeuf; Otez—en apres
la chair et les tendons que vous hachez ires-
minces,avec autant de rognon de beeuf, et assai-
sonnez de sel, sucre, cannelle, écorce de citron
et orange pilée ; prenezsept ot huit ceufs entiers,
deux poignées de chapelure et deraisinsde Corin-
the, suivant votre volonté , et mélez bien tous ces
ingrédiens; graissez vos boyaux avec du beurre,
divisez-les et faites bouillir vos puddings pendant
deux heures; servez-les avec une sauce douce.

MENUES PATISSERIES.

DES RAMEQUAINS.
Ramequains au fromage de Gruyeres.

Metiez dans une casserole un demi-setier
d’cau, deux onces de beurre et trés-peu de sel,
a cause du fromage ; faites chauffer, et retirez au
moment de bouillir ; mettez de la farine autant
que celte eaun en pourra boire, et délayez avec
soin, afin qu’il ne se forme pas de grumeaux ;
remettez sur le feu et remuez, en faisant dessé-
cher jusqu’a ce que la pate quitte la casserolef, et
ne tienne plus aux doigts ; retirez du feu,
changez de casserole et laissez refroidir; ajoutez
autant d’ceufs qu’il en faudra pour que la pate
ne soit ni trop ferme ni trop molle; mettez une
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forte poignée de fromage de gruyéres rapé, et
une pareille quantité du méme fromage coupé
en petits dés. Quand le tout sera mélé , il faudra
coucher vos ramequains sur un plateau de tdle ,
en les coupant de la grosseur que vous voudrez ;
dorez les.et faites cuire un quart d’heure au four
a une chaleur douce. Servez chaud.

BRamequains au fromage de Brie.

Prenez un bon morceau de fromage de Brie
bien affiné; écrasez-le dans une casserole avec
un quarteron de beurre , un verre d’eau, peu de
sel, un anchois haché ; faites bouillir le tout en-
semble, et ajoutez autant de farine que la sauce
peut en humecter; faites dessécher sur le feu jus-
qu’a ce que la pate soit bien épaisse ; mettez-Ia
ensuite dans une autre casserole , et déla yez de-
dans assez d’ceufs pour que la pate soit ferme et
ne coule pas; dressez-la en petits morceaux sur
un plateau, et faites cuire au four. Pour que les
ramequains soient bons, ils doivent étre légers
et d’une belle couleur.

Macaroni ¢ la Gobert ou en croiie.

Prenez une demi-liyre de macaroni, et mettez-
le dans une casserole avec assez d’ean pour qu’il
baigne dedans, sel, poivre, et une once de
beurre; faites bouillir jusqu'a ce qu'il n’y ait
plus d’eau; rapez une demi-livre de vieux fro-
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mage de gruyére ou de parmesan; mettez -le
dans le macaroni avec une once de beurre ; sau-
tez le tout ensemble jusqu’a ce ‘que le fromage
soit bien fondu; prenez une autre casserole,
graissez-la de beurre tout autour et dans le fond;
garnissez—la ensuite d'une couche de pite de
U'épaisseur de deux lignes environ; mettez de-
dans votre macaroni, et couvrez-le d'un plateau
de pite de méme épaisseur ; faites cuire sur un
feu doux ; couvrez la casserole d'un couvercle et
mettez du feu dessus ; laissez cuire pendant une
demi-heure au moins; quand la cuisson est faite,
renversez sur le plat que vous devez servir votre
macaroni , qui doit avoir alors la forme d’un
biscuit de Savoie. -
Giteau de riz. .

Aprésavoir bien lavé votre riz, faites-le crever
dans del'ean: ajoutez-y ensuite du suere, du
citron rapé et du lait jusqu'a ce qu'il soit biencuit
et épais. Prenez quatre ccufs ; séparez les blancs
des jaunes; délayez bien les jaunes dans le riz;
fouettez les blancs, retirez du feu la casserole, et
les mettez dedans en remuant bien; versez voire
riz dans un plat; dorez avec un jaune d’ceuf,
et mettez sous le four de campagne bien chaud.

Gdleau de pommes de lerre.

Prenez des porames de terre cuites a 'eau que.
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vous pilez avec un morceau de beurre; lorsque
le tout est bien mélé, délayez cette pite avec du
lait de maniére qu’elle ne soit ni trop claire, ni
trop épaisse. Ajoutez un pen d’eau-de-vie, puis
deux cuillerdes de sucre et de citron ripé ; faites
cuire un peu; et lorsque tout sera refroidi, ajou-
tez trois jaunes d’ceufs délayés dans du lait; re-
muez bien; mettez ensuite les blancs fouettés;
graissez la tourtiere; mettez le tout dans un plat
sous un four de campagne bien chaud.

DES BEIGNETS.
Beignets de brioches.

Prenez des petites brioches; coupez-les par la
moitié; dtez—en la mie et remplacez-la par une
créme cuite ou des confitures ; recollez ensemble
les deux moitiés de fagon qu’elles paraissent en-
tieres; trempez-les dans une pite faite avec de la
farine, un peu d’huile, de sel, et délayez avec

du vin blanc; faites-les frire de belle coulenr, -

et les glacez avec du sucre et a la pelle rouge.

Beignels de pbmmes et de péches.

Prenez des pommes de reinette que vous cou-
pez en quartiers; Otez la peau et les pepins: pa-
rez-les proprement ; faites-les mariner deux ou
trois heures avec de l'eau-de-vie, du sucre, de
Vécorce de citron vert, del'eau de fleur,d’orange;

16



186 DES BEIGNETS.

quand elles ont hien pris gotit, faites-les égoutter
et passez-les dans la farine, faites les frire de belle
conleur; dressez-les et saupoudrez de sucre fin.
Les beignets de péche se font de la méme ma-
‘miére. '

Vous faites aussi des beignets de pommes en
pite; pour lors, vous creusez votre pomme par
le milieu sans la rompre pour en bter le pepin;
vous les pelez et coupez en tranches de 'épaisseur
d’un écu; faites-les mariner comme les précé-
dentes: trempez-les ensuite dans une pite faite
comme celle des beignets de brioches; faites-les
frive , et servez-les glacés avec du sucre.

Beignets d’oranges.

Prenez plusieurs oranges dont vous dtez la su-
perficie de U'écorce de I'épaisseur d’une petite
pitce; coupez les oranges par quartiers pour en
Oter les pepins, et les mettez cuire avec un peu de
sucre; faites une pate avee du vin blanc, de la
farine, une cuillerée de bonne huile, un peu de
sel; délayez cette pate; qu’elle ne soit nitrop claire
ni trop épaisse; irempez dedans vos quartiers
d’orange; faites les frire jusqu'a ce qu’ils soient
de belle couleur; et servez-les glacés avec du
sucre.

Pels de nonnes.

Faites bouillir un demi-setier de lait et ré-
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duire 3 moitié avec un peu desucre , une pincde
de sel, une demi-cuillerée d’eau de fleur d’o-
range , une pincée de citron vert haché; ayez
des mies de pain coupées de la grandeur d’un
petit écu et beaucoup plus épaisses; mettez-les
dans le lait pour les faire tremper un petit
moment; quand elles seront toutes imbibdes,
mettez-les égoutter et fariner; faites-les frire;
glacez avec du sucre et la pelle'rouge.

DU POISSON.
POISSON D’EAU DOUCE.

Moyen de préserver le poisson de la corruplion ;
suivant madame Gacon-Dufour.

Vous lui faites jeter un bouillon dans une
petite quantité d'ean et un peu de sel; vous le
laissez dans cette eau deux ou troisjours sans qu'il
se corrompe, parce qu'il tombe au fond du vase
et que I'eau salée le couvre enticrement. Si vous
étes forcé de le garder plas de troisjours, vous
remettez le vase sur le feu, enajoutant encore un
peu de sel et une feuille de laurier-sauce. Le pois~
son peut ainsi se soutenir jusqu'a trois ébulli-
tions; un plus grand nombre lui ferait perdre sa
qualité, :

N T
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On doit employer pour cette opération un
vase de terre, éviter le fer et surtout le cuivre.

Moyen d’empécher le poisson gelé de se briser en
cuisant, suivant madame Gacon-Dufour.

} Vous le plongez dansun vase plein d’eau froide:
{ cette eau contenant assez de chaleur pour éire
! fluide, dégele peu a peu le poisson ;; mais aussi
cette eau perd en cinq ou six minutes sa fluidité,
et forme autour du poisson une couche de glace
légére. 11 faut.alors dter le poisson, le dépouiller
de cette glace et le replonger dans de I'eau nou-
. velle jusqu’a ce qu'il ne se forme plus de glace.

Alors il a repris sa température naturelle, et le

feu ne fera plus sur lui que son effet ordinaire.

——

} Moyen de rendre mangeable le poisson qui
commence (1 se carrompre, suivani madame
Gacon-Dufour.

Vous faites bouillir le poisson dans une grande
quantité d’eau, dans laquelle vous mettez un
quart de vinaigre , du sel et un nouet de hinge,
contenant du poussier de charbon de bois : vous
faites votre nouet plus ou moins gros, suivant
la grandeur du_poisson. Ce procédé -enleve tout
mauvais gofit. On peut 'employer également
pour les viandes.

N
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' DE LA CARPE ET DE' LA BREME:

La carpe estyn poisson d’eau douce fort connu.
On la trouve en abondance dans les marais et
les étangs; mais celles de riviere, surtout de
Seine, sont les plus estimées, parce qu'elles ne
sentent pas la bourbe. Les plus grosses et d'une
couleur jaunétre sont pour Pordinaire les meil-
leures et les plus saines. La langue en est le mor-
ceau le plus recherché et le plus délicat.

La bréme est aussi un poisson d'eau douce qui
approche beaucoup de la carpe. Sa chair, un peu
molle et tendre , ales mémes qualités, ets’appréte
de la méme maniére.

Carpe au naturel.

Prenez une carpe que vous éeaillez et videz;
maniez un morceau de beurre avec persil , ci-
boules, échalotes, le tout haché, sel, poivre ;
mettez-le dans le corps de la carpe;: ficelez-la
et faites-la cuire avee bouillon, une pinte de vin
rouge , un morceau de beurre, la moitié d'un
citron en tranches, tranches d’ognons et de ra-
cines , clous de girofle, thym, laurier; quand la
carpe est cuite, passez lasauce au tamis, et faites-
la réduire ; dressez la carpe sur le plat, dtez la
ficelle , et servez la sauce dessus.
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+ Carpe & la Provengale.

Mettez dans une casserole une carpe coupée
par troncons, avec de l'huile, une chopine de
vin, un petit morceau debeurre manié de farine,
sel , poivre, persil , ciboules, échalotes, champi-
gnons, le tout haché; faites cuire et réduire a
courte sauce; servez.

Carpe &l ’Anglaise.

Coupez une carpe par trong¢ons, comme pour
I'étuvée 5 mettez-la dans une casserole avec per-
sil , ciboules , échalotes, ognons, thym , lau-
rier, le tout entier, sel, poivre; mouillez” avec
une pinte de biére , un demi-poisson d’eau-de-
vie; faites cuire a grand feu; la carpe étant cuite,
dressez-la sur un plat; passez la sauce au tamis,
mettez dedans un morceau de beurre manié de
farine; faites lier sur le feu; servez a courte sauce
sur la carpe avec un jus de citron. On accom-
mode de cette facon toutes sortes de poissons.

Carpe en élupée.

Ecaillez et videz une carpe; faites-la cuire

entiére avec ognons coupés en tranches, filets de
racines, persil , ciboules, thym , laurier, le tout
entier, sel , poivre, une pinte de vin rouge, un
morceau de bearre manié de deux pincées de
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farine , un peu de vinaigre; dressez la carpe sur
un plat; passez la cuisson au tamis, faites-la ré-
duire au point d’'une sauce, ajoutez un anchois
haché, cipres fines, et servez sur la carpe.

Carpe en malelote.

Prenez une carpe que vous écaillez et videz;
coupez-la par trongons et mettez-la dans une
casserole avec d’autres poissons, comme brochet,
anguille , écrevisses , barbillons, ou tout autre
poisson de Tiviere, selon votre gotit; faites en-
suite,, dans une autre casserole, un petit roux
avec du beurre et une cuillerée a bouche de fa-
rine; quand ce roux est de belle couleur, mettez
dedans de petits ognons, faites-les cuire a moitié,
en ajoutant un peu de beurre; ensuite mouillez
avec moitié vin rouge et bouillon maigre; versez
aprés, les ognons avec leur sauce , dans la casse-
role ot le poisson est prepare assaisonnez de

sel , poivre , bouquet garni de fines herbes;
faites ensuite cuire la matelote pendant une demi-
heure i trés—grand feu. Au moment de servir,
mettez dans la sauce quelques crotitons de pain
grillés, et servez-les sous la matelote.

Autres fagons.

On peut encore servirla carpe cuite surle gril,
aprés l'avoir vidée et écaillée, avec un ragotit de
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farce dessous, ou avec une sauce blanche aux
capres et filet de vinaigre.

Carpe frite. ‘

Prenez une carpe que vous videz et écaillez;
fendez-la en deux morceaux par le dos; dtez—en
la laite ou les ceufs; passez-la dans la farine ;
mettez-la dans une friture trés—chaude, faite
avec du saindoux ou du beurre fondu; quand
votre carpe est & moitié cuite, ajoutez dans la
friture la laite ou les ceufs ; faites cuire, et servez
garnie de persil frit.

Manitre de faire euire au bleu toules sortes de
poissons.

Le poisson doit étre_encore vivant quand on
veut 'employer de cette maniére. On le prend
et on le lave bien; on le met ensuite dans un
plat profond, et on l'arrose de vinaigre bouil-
fant; on recouvre aussitdt hermétiquement le
plat ; quelques secondes apres , on le découvre et
on jette le poisson dans un chaudron ou une
poissonniére pleine d’eau bouillante et assai-
sonnée de sel, de feuilles de laurier et d’ognons.
Dés que le poisson est cuit, on dte le vase du feu,
on y verse un verre d’eau froide, et on y laisse
le poisson jusqu’a l'instant ou il faut le servir.

e
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. Servez enveloppé d’une serviette , pour qu'il
conserve plus long-temps sa chaleur.

! DE LA PERCHE.
Manitre de Paccommoder.

Otez les ouies et videz; n’6tez que la moitié
des ceufs ; faites-la cuire dans un court bouillon
avec du vin blanc ; quand elle est cuite , épluchez-
la de ses écailles, dressez-la sur le plat que vous
devez servir, et mettez dessus une sauce anx capres
ou autre , comme vOus jugerez a propos, ou un
ragotit maigre. En gras, la différence est dans la
sauce ou le ragotit.

Perches @ la Turpin.

Videz et lavez des perches; mettez-les dans une
casserole avec un morceau de beurre manié de
farine, de I'eau, ognons et filets de racines, sel,
poivre , persil , ciboules entiéres, thym, laurier;
faites cuire a petit feu;; la cuisson faite, épluchez
de leurs écailles, dressez sur le plat que vous
devez servir ; passez la sauce au tamis , faites ré—
duire, si elle est trop longue ; servez sur les
perches,

Perches de plusieurs fagons.

Les perches cuites au court bouillon seservent
avec leurs écailles, sur une serviette, pour un
plat de rot. Pour les servir avec un ragofit,, vous

17




|

194 DU POISSON.

les épluchez de leurs €cailles , et servez avec un
ragotit et coulis d’écrevisses , ou tel ragotit que
vous jugerez a propos. Pour les servir frites, vous
les écaillez et videz; ciselez-les des deux cotés ,
farinez , faites frire de belle couleur; servez sur
une serviette.

DE LA TRUITE.

1l y a plusieurs espéces de truites qui different
entrelles par leur grosseur et leur couleur; la

saumonée est plus grande que les autres. Elles

ont presque toutes, a moins qu'elles ne soient
fort jaunes , de petites taches rouges sur la peau.
Leur chair est rougedtre, ferme et d'un gott
excellent , surtout si elles sont saumonées , ou

prises dans des rivieres ou dans des eaux lim~

pides.

L ombre est aussi une espéce de truite, quoi-
qu’elle ne soit jamais si grosse que les truites
ordinaires. Il ne s’en trouve que dans certaines
rividres, et en certain temps de 'année.

Manidre d’accommoder les truites,

Faites-les cuire dans un court bouillon avec
vin rouge, servez sur une serviette , garnies de
persil vert. Si vous voulez faire une entrée, ser-
vez une -sauce dessus comme pour les autres
poissens. Vous pouvez aussi les faire cuire sur le
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gril, comme il est expliqué pour les autres pois-
somns, et servez avec un ragoit maigre. Elles
s'accommodent en gras conime le saumon frais,

Filets de truites & la chapelure.

Mettez dans une casserole un peu de mie de
pain bien fine, un morceau de beurre, persil,
ciboules , échalotes , le tout haché, sel, fines
épices, un yerre de vin blanc , autant de bouil~
lon; faites bouillic et réduire au point d'une
sauce ; prenezdeux belles truites que vous écaillez
et videz ; levez-en les filets, que vous faites cuire
avec un peu de bouillon, jus de citron, sel §
poivre; laissez cuire et réduire jusqu’a ce qu'il
ny ait plus de sauce; dressez-les dans un plat
et mettez par-dessus la sauce que vous avez pré=
parée; poudrez avec de la chapelure de pain fine,
et servez, : s

DES TANCHES.
Tanches oux fines herbes.

Prenez des tanches que vous limonez; pour
cela, vous lés mettez dans de 1'eau bouillante ef
les couvrez prompientent, pour ne pas ére brilé
par l'eau qu’elles peuvent. faire jaillir sur vous;
vetirez-les wn moment aprés ; écaillez-les en
commengant par la téte, en prenant garde d’en-
lever la peau et de 'écorcher; videz-les ensuite
et faites-les mariner avec de lhuile, persil,
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ciboules ; échalotes’; le tont haché, thym , lau-
rier , sel, poivre; enveloppez - les avec toute
leur marinade dans deux feuilles de papier; faites
cuire sur le gril ; dressez-les sur le plat en dtant
le papier, et servez dessus lelle sauce que vous
voudréz. - ' iy i

Tanches en matelote au blanc,

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre, une douzaine de petits ognons, des cham-
pignons, un bouquet de persil, ciboules, clous
de girofle, thym , laurier; passez sur le feu;; met-
tez-y ume pincée de farine; mouillez avec deux
verres de vin blanc, sel ,’poivre; faites bouillir

un quart d’heure A petit feu; mettez-y les tanches -

coupées par trongons; la cuisson faite, ajoutez
wne liaison detrois jaunes d'ceufs avec de la créme,
un anchois haché, cipres fines; faites lier sur le
feu ; servez avec crofitons passés au beurre.

DU BROCHET.

Le brochet est un poisson d’cau douce qui est
tres-communy; il se tronve dans les étangs et'dans
les rivieres : on préfere ‘eelui des rivieres. 11 faut
éviter de manger les ceufs du brochet, parce que
souvent ils excitent des natisées, et purgent quel-
quefois assez violemment.
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Brochet au court bouillon et la sauce blanche.

Si vous voulez servir le brochetipour rét, vous
ne lecallle pomt mais_vous en 0tez les, onies
avec un torchon pour ne pas vous piquer ; yous
le videz avec soin et le fzntes cuire dans uny court
bouillon,qui se fait dela mamere smvante,et qui
sert pour faire cuire toutes sortes de poissons: yous
mettez dans une casserole de 1'ean, deux verres
de vin blanc, un morceau de beurre, sel spoivre,
gros bouquet de persil, ciboules, ail, girofle,
thym , laurier, le tout ficelé, quelques tranches
de carottes et d’ognons; vous mettez ensuite le
poisson cuire sans I'écailler , en ayant soin qu'il
trempe tout-a-fait dans le court bomllon et yous
Penveloppez dans un lmge blane, parce que, par
ce moyen , vous' ne courez point risque de le
rompre Gquand-ik est:cuit : 'alors vous le servez
pour le'manger.a I'huile et au vinaigre , ou avec
une bonne saiice blanche aux ' cipres, ou telle
autre qu"e vous jugez a pripos

Pour le Servir en. -entree vous s le coupez: pac
tmngons ) sans Décailler, et le faites cuire, de
méme au court bonillon,; lorsqu il est cuit, et
prét a servir, vous enlevez 1'écaille et le dressez
sur le plat, en mettant dessus une sauce blanche
ou telle autre que vous voulez; ce qui ne se fait
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point pour cellea huile et vinaigre, poivre, sck,
qui se sert séparément.

DE' LA LOTTE OU BARBOTTE.

C’est un des excellens poissons d'eau douce;
il faut la imoner comme la tanche, a la réserve
qu’il faut la laisser moins de temps dans Ueau
bouillante', parce qu’elle s'écorcherait ; faites
«uire auparavant le court bouillon, pour qu’il ait
plus de gotit. La lotle est excellente frite : vous
ta marinez auparavant ; quand elle est de belle
ecouleur, servez sur une servretxe pour un pla;
de rot.’

Elles se mettent dans les matelotes; on en fait
aussi des entrées en gras, comme en fricandean
piqué, ouaunaturel avec toutes sortes de ragouts.

Lottes i la poulette,

Passez sur le feu dans une easserole des cham«
pignons, bouquet avee un morceau de beurre,
une pincée de farine ; mouillez avec un verre de
vin blanc, bouillon,, sel; poivre; quand le ragoiit
est presque cuit, mettez—y des lottes limonées
ét vidées ; Otez-em les tétes, laissez les foies ; faites
cuire un quart d’heure; mettez-y une halson de
trois jaunes d’ceufs, avec un anchois haché, de
la muscade, un peu de persil haché; délayez avec
du lait;; faites lier sur le feu; servez avec un jus
de citron,

o - IR S,
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DE LA LAMPROIE.

La lamproie est assez semblable a l'anguille ,
mais elle est plus grosse. Il y en a de deux sortes
qui sont également en usage dans les alimens ,
celles de mer et celles de riviére. Il faut choisir
les unes, et les autres grasses, et préférer le male
4 la femelle, parce que la chair en est plus ferme
et de meilleur gotit.

Manidre de I'accommoder.

11 faut les limoner comme les tanches; ensuite
vous les coupez par trongons et les faites lier,
apres les avoir farindes ; vous les faites aussi cuire
sur le gril comme les autres poissons,, et vous les
servez avec une sauce aux cipres, ou une sauce
a la rémolade bourgevise.

Les lamproies se servent aussi en étuvée et en
matelote. ( Voyez Varticle Carpe, page 19x.)

DE. I ANGUILEE:

L’angnille est un poisson d'eau douce qui sa
trouve dans les lacs et dans les riviéres, et quel-
quefois méme dans la mer, quoiqu’elle n’y naisse
pas. Celle des eaux claires est la meilleure; sa
chair est de bon gofit et facile a digérer.

5

Anguille @o la Tartare.

Dépouillez votre anguille; pour cela, faites-la
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griller superficiellement en la mettant sur un fea
trés—ardent , et avec un torchon faites couler la
peau, en la tirant de la téte ala queue, et ensuite
coupez la téte; aprés avoir vidé , épluché et
lavé P'anguille, coupez-la par trongons; mettez
dansune casserole un moreeau de beurre, carottes
coupées en tranches, ognons, persil , laurier,
thym , une pincée de farine: mouillez avec vin
blanc, sel, poivre; laissez cuire une demi-heure,
et quand la cuisson sera faite, passez votre saucea
Vétamine dessus vos trongons d’anguille, et faites-
les cuire dans cette sauce; quand ils seront froids,
panez de mie de pain et trempez-les dans des
ceufs battus et assaisonnés; repanez et faites cuire
vos trongons sur le gril aun feu doux, et couvrez
de votre four de campagne trés—chaud ; dressez
ot servez dessous une sauce a la Tartare.

Autres manidres de servir Panguille.

Vous la faites aussi cuire sur le gril, coupée
par trongons de la longueur de guatre doigts , et
la servez avec une sauce blanche , capres et an-
chois, ou autre sauce. Yous pouvez aussi la ser—
vir avec quelque petit ragotit de champignons.

Quand elle est grosse, vous la pouvez faire
cuire a la broche , enveloppée de papier bien
beurré, et la servez de la méme maniére que

* quand elle est cuite sur le gril.
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‘Elle se sert aussi en gras de. plusieurs fagons,
comme en 'fricandeau, et a garnir des entrées

grasses.
Elle est aussi excellente dans des matelotes.

DES TCREVISSES.

Celles de 1a Seine sont estimées les meilleures.
On les fait cuire dans un court bouillon fait avec
de I'eau, sel, puivre, vinaigre, persil , ciboules,
thym et laurier; quand l'eau est bouillante , vous
jetes dedans vos écrevisses , et ne les retirez que
quand elles sont rouges; faites-les refroidir,
dressez-les en rocher sur un plat, et servez avec
bougquet de persil. ) arfal Jusd

On les prépare de la méme fagon pour les em-
ployer entiéres dans des sauces ou des ragofits.

' DES ESCARGOTS.

Escargols de vigne enfr{casséé de poulets.

Pour les faire sortir de leurs coquilles et les
bien neltoyer, vous mettez une bonne poignée
de cendres dans un chaudron avec de Veau de
riviere; qnand elle commence a bouillir, mettez
dedans les escargots et les y laissez vingt minutes
an plus; quand ils se tirent aisément de leurs
coquilles,'rlenoyez—les et remetiez-les encore
dans une noavelle eau fraiche, dans laquelle vous
les laissez bouillir un instant; égouttez-les et
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mettez-les cuire dans une casserole avee tin mos-
ceau de bearre , un bouquet de persil , ciboules,
thym, laurier et des champignons; ajéutez une
pineée de farine, mouillez avec du bouillon, un
verre de vin blanc, sel , poivre; laissez cuire jus-
qu’a ce que les escargois soient moélleux, et qu'il
reste peu de sauce ; en servant mettez-y une liai-
son de trois jaunes d’ceufs avec de la crémte P
faites lier sans bouillir; ajoutez-y un peu de
verjus ou du vinaigre blanc, avec un peu de
muscade,

DES GRENQUILLES.

Il faut leur couper les pates et le corps, de
sorte qu'il ne reste presque plus que les cuisses.

On ne peut les accommoder que des deux fagons:
suivantes :

Grenouilles en fricassée de poulets.

Yous les mettez dans de T'eau bouillante, et
lTeur faites faire un petit bouillon ; retirez-les a
Peau fraiche et égouttez; mettéz-les dans une
casserole avec des champignons, un bouquet de
persil, ciboules, une gousse d’ail, un morcean
de beurre; passez-les sur le feu deux ou trois
tours, et y mettez une bonne pincée de farine;
mouillez avec un verre de vin blanc, un peu de
bonillon ,-sel , poivre ; faites euire un quart
d’heure et réduire a courte sauce ; mettez-y une
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Haison de trois jaunes d'ceufs avec un peu de
_eréme, une petite pincée de persil haché trésfinj
faites lier sans bouillir.

Grenouilles frites.

Vous les mettez mariner crues pendant une
heure avec moitié vinaigre, persil , ciboules en-
tieres, une feuille de laurier, thym ; ensuite vous
les mettez égoutter et les farinez pour les faire
frire ; servez garnies de persil frit.

DU POISSON DE MER.
DU SAUMON.

D.y'férentes manitres d accommoder le saumon.

Prenez plusieurs iranches de sanmon frais,
que vous faites mariner avec de I'huile, persil,
ciboules , échalotes , le tout haché, sel , poivre;
enveloppez-les dans dupapieravee iouteleur ma-
rinade ; faites cuire sur le gril; dtez le papier, et
dressez sur le plat; servez dessus telle sauce ef
ragotit que vous jugerez a propos. On peut encore
servir les bardes ou tranches de saumon d’'une
autre maniére; apres les avoir fait mariner avec
jus de citron, de 'huile, sel, gros poivre, vous
les faites griller 4 moitié sur le gril ; aprés met-
tez-les sur le plat que vous devez servir avec un
morceau de beurre, un peu de bouillon, persil,
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ciboules hachées; achevez de cuire; servez en
mettant un jus de citron, et en poudrantlegere«
ment avec de la chapelure fine. Pour servir du
saumon en hatelette , vous le coupez en carré de
Pépaisseur d'un pouce; faites-le mariner avec un
peu d’huile, deux jaunes d’ceufs crus, sel , poivte ,
persil , ciboules ; échalotés: le tout hachés panez
de miede painj faites griller; servez avec une
rémolade.

Le saumon se sert encore en fricandeau ; vous
le piquez de petit lard, et le faites cuire avec vin
blanc, bon assaisonnement; vous le glacez avec
une glace de veau, et finissez comme les autres
fricandeaux.

Saumon & la broche.

Vousle faltes rotirala broche commel angmlle,
etvousleservez avecuné sauce hlauche aux capres
et filet e vinaigre ; arrosez-le pendant la cuisson
avec de T'huile ou du b'eurr'e ayez soin de le
ficeler et 'de arréter pour I assu]etlr a la broche
quand il est cuit. .

‘Saumon salé et fumé de d J_‘ferentes fag:ons.

Pour vous servu‘ du saumon sale vou§ le
faites dessaler pendant trois jours,et le changez
d’eau le matin et le;soir, en le touchant le moins.
possible de peur de I'empécher de revenir, Vous
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ne mettez dans l'eau le saumon fumé que le

temps nécessaire pour le faire revenir ; vous

vous servez apreés de ces deux saumons de la

m,éme fagon : vous les faites, cuire dans 1'eau

comme la morue ; quand ils sont froids; dressez.
dans un; plat mettez autour de. la fourniture de
salade , assaisonnée avec huile, vinaigre et poivre.

* Pour le servir en caxsses, coupez le saumon par
filets, et le faites mariner avec persil, ciboulcs,

échalotes hachees, ,poxvre ;. beurre; mettez vos

filets dans de petites caisses de papier avec leur

assaisonnement ; faites les migeoter sur le gril;

servez chaudement avec jus de citron ; ou un filet
de vinaigre blanc, et saupoudrez de chapelure.
Quand il est cuit comme la morue, vous pouvez

le servir avec: une sauce:aux cépres ét anchois,
un morceau de beurre,: point de sel, un peu de:
farine, de l'eau, un filet. de vinaigre , du poivre;

faites lier sur le feu ; et servez. Si vous voulez le

servir au four, vous fuites une sauce avec un mor-

ceau de beurre, farine, persil, ciboules, échalo-

tes hachées , poivre; mouillez avec du lait , faites

lier sur le feu; mettez le saumon dedans ; dressez

sur lei pldt que vousidévez servir ; panez; faites

prendre couleur aa:four ou dessous un couvercle

de tourtiere, et servez chaudement.
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DE L’ESTURGEoﬁ. '
Esturgeon & la bourgeoise.

Faites mariner plusieurs tranches d’estur’geoﬂ

avec jus decitron, sel, poivre, hufile; faites ctire’
aux trois-quarts sur le gril ; aprés mettez-les dans
le plat que vous devez servir avec un morceau de’

beurre, du bonillon, persil, ciboules hachées,
sel, poivre; faites bomlhr un quart-d’heure sur
un fourneau , et réduire au point d'une sauce;
ajoutez un jus de eitron, ou un filet de vmaigxe
blanc; saupoudrez de chapelure fine, et servez
chaudement.

Eslurgeon a la marinade,

Prenez de l'esturgeon que vous conpez par
petites tranches, et faites mariner aveedel’ ‘huile;
faites-les griller en les arrosant légérement du
restant de la marinade; servez a sec ou avec une
petite sauce Jégére.

Esturgeon de differentes Jagons,

Faites cuire 2 la braise un morceaun d’estur-
geon; si e’est en gras, vousle larderez de lard , en
maigre avee des filets d’anchois; ayez soin de ne

pas trop saler la braise; cuit de cette fagon, vous"

pouvez le servir avec telle sauce que vousvoudrez,
en gras et en maigre, Sivous youlez le servir cuit
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a la broche, en gras, vous le lardez de lard bien
assaisonné, et faites cuire enveloppé de bardes de
lard; en maigre, lardez-le de filets d’anchois et
couvrez de papier bien beurré; arrosez-le de vin
blanc et de beurre; 1a cuisson faite ; servez avee

telle sauce ou ragofit, en gras, en maigre , que
vous voudrez,

DU THON,

Le thon est un poisson de mer qui se trouve
dans la Méditerranée, surles cotesde Provenee,
d’Espagne etc, , 't il vient tout maring. I| est
ordinairement fort ; sa chair est excellente , fort
nourrissante, mais un pey pesante sur I'estomac,

On le mange ordinairement en salade. Pourle
servir en entrée, dressez le sur le platavec beurre,
persil, ciboules hachées; panez de mie de pain
et faites prendre couleur au four oy sous un cou-
vercle de tourtiere. :

Dans les lieux ou I'en peut s’en procurer da
frais, on l’accomque comme le saumon frais,

DU BARBEAU.

Lebarbeauest un poisson qui se trouve ordinai-
rement dans les riviéres; il faut le choisir gros,
gras et pris dans une eau claire; plus il est agé,
plus sa chair est ferme et .de meilleur gott; on
dit que ses ceufs causent de grands maux d’esto-

e
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mac, et purgent violemment par haut et par bas;
ainsi il faut avoirsoin de les 6ter avec les entrailles.
Le barbeau se prépare comme la carpe.

DU TURBOT ET DE LA BARBUE.

Le turbot est un poisson de mer qui se trouve
en abondance dans la Méditerranée et dans 1'O-
céan, surtout a I'embouchure des riviéres. Sa
chair, qu’il faut choisir fraiche, grasse et bien
nourrie, sans tache ni sang extravasé, et d'un

blanc clair et vif, est d’un gotit exquis, se digére

aisément , et fournit une bonne nourriture.

La barbue ne differe du turbot que par sa
grosseur. Sa chair est encore plus estimée ; elle se
prépare de la méme fagon.

Turbot et barbue a la ménagere.

Faites bouillir de I'eau avec beaucoup de sel ;
ognons en tranches, carottes, panais, persil, ci~
boules, une gousse d’ail, girofle, thym, laurier;
quand I'ognon est presque cuit, passez cette sau-
mure au tamis ; mettez-la dans une casserole avee
autant de lait, et votre poisson dedans que vous
faites cuire sur de la cendre chaude sans bouillir.
Quand il est cuit, faites-le égoutter sans le rom-
pre; dressez dans un plat; mettez du consommé
dans une casserole , et faites encore réduire au
point d’une sauce; ajoutez une gousse d’ail , un
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morceau de beurre manié de farine, sel, powre,
faueshel‘ la sam:e sur le feu servezsurle pmsson.

o 2 ¥ 3 ’- B8 335 |

: ‘Turbpl dwcrsgﬁ_a. AN

Prenez une barbue ou turbot, que vous videz
| etlavez; faités mariner avec huile, persil, cibou-
s les, échalotes, champlgnons , le tout haché,
thym | laurier), sel fines é eplces mettezlabarbue 3
ot turbot dansle plat (ftie Yous devez servir avec “'
tout Passaisoriiement; panez le dessus moilié
mie de pain et gruyéres; faites cuire au four; la
cuisson faite, s'il'y a de la sauce dans le fond da
plat, vous la ferez redmre sur le feu, et servirez
aSecun;uS idescitrgniusd mod - j

- “Si vous voulez servir nhe sauce dessous, vous
egomterez le plat’en sortant’ du four' et servirez |
liné petlte satice Iégere.

" Vous] pouvez encmele servir de la meme fagon,
(?% }}Lhﬁ’:rglr l?vezﬁl‘eguement la [‘eau du turbot;
xpgttez Qessogsx_ung farce f'ute avec un mor ceau |
de‘begu‘re manié dt% mie de pain ,. champ*gnons, i
pers;l ,‘)mbou"lgsi, Fchal‘otes, le tout hachg, sel ;
poivre; "liez avec des | Jaunes d oeufs remettez la
peau dessus de fagon qu'il n'y paraisse pas; dorez
le poisson avec un peu debeurre , unjaune d’ ceuf;
panez delmiede pain} fuites enire ‘au four; ser-
ez ayec une sace. .

] o rivrina 4 ~n
VILESI 61 95[111)es 3%

y 18
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LI’MANDES 2 SOLES CA&BELETS ET, PLIES-

-

La sole, le carrelet, la limande et la plie, s’ac=
commodent tous de 'la nitme fagon : on les
écaille, on les vide et on les/lave biens; 5 onrles
fend sur le dos aupres de I'aréte ; on les farine et
on les fait frire a feu clair dans une friture bien
chaude, sans quoi le poisson serait mollasse, On
le retire de la friture quand il est bien cuit, eh
en sert, apreés avoir saupoudré R T

Soles, limandes, carrelets ef plies au gratin,
- Quand on lesabien nettoyds, Tavés et essuyeés,
on fait fondre de bon beurre, ‘on en et dansle
plat_qu'on doit, servir, avec. persil, ciboules,
champlgnons le tont haché avee sel et powre,,
et on arrange son poisson dessus. On fait le meme,
assaisonnement par-dessus le poisson , qu'on a
fait en-dessous; on couvre bien son plat, et on
fait cuire sur un fourneau a petit feu, quand If
est cuit on sert a courte sance en meftant un filef
de verjus par-dessus; on peqt’ auss; iy plelir"; (fe

'L)lal sous une i ,;'u-‘—l
HYT91IvEoq

tiere ou au four. oi¥issy B
3 L il | AL W 0 ¢ (‘K’,’.» 16 |
DE LA MIE. Sk

]}szgrentes fagons del. accommioder. v '
La bouclée est estimée Ia n‘iéillei‘lref7 ‘et se serf
\

pte RIS N e - X NN
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de plusieurs fagons, comme les antres raies. Or-
dinairement on la fait cuire dans un chaudron,
avee de I'eau; du vinaigre, quelques tranches d’o-
gnons, un pen de sel : aprés Pavoir bien lavée
avec de V'eau fraiche et Pamer dufoie 6té, ne lui
faites faire que deux bouillons, pour qu’elle ne
cuise point trop; retirez-la ensuite sur un plat
pour Véplucher : coupez les bords pour la pro-
preté. Au moment de servir, égouttez-la et ser-
vez dessus telle sauce que vous jugerez a propos :
comme sauce blanche avec cipres et anchois,

sauce a I’huile, sauce au beurre noir et persil frit..

Pour cette derniére sauce, vous faites chauffer la
raie dans le plat quz vous devez servir, avec du
vinaigre, sel et un peu de gros poivre ; mettez
par-dessus le beurre noir et persil frit autour.
Pourlaservir au beurre blanc , faites fondre dans
le plat que vous devez servir un morceau de
beurre trés-frais, avec sel, poivre, un filet de
verjus; mettez votre raie dessus, etservez chaud.

DE L’ALOSE.,
Différentes manieres de I'accommoder.

I alose est un poisson de mer qui, versle prin-
temps, passedanslesrivieres. I faut la choisir tres-
fraiche , prise dans Ieau douce, et d’une chair
trés-blanche et ferme. Celle de Seine est estimée
la- meilleure.

R .
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Faites cuire une alose au court-bouillon sans
Pécailler, apres avoir vidée bien lavée, et servez-
la de cette fagon pour un plat de rét.

Si vous la mettez pour entrée , vous I'écaillerez
pour la faire cuire’au court bouillon , et servirez
avec une sauce ; vous la faites aussi cuire sur le
gril; mettez-la mariner avec huile, sel, poivre,
persil, ciboules ; thym , laurier, le tout entier;
arrosez en euisant avec le restant de la marinade,
el servez avec une sauce ou un ragott de farce.

DE LA MORUE SALEE.
4 Manitre de Paccommoder.,

Pour connaitrela bonne morue, il faut choisir
la chair blanche , une peau noire,, de grands feuil-
lets; il faut la laver aprés 'avoir écaillée; faites—
la cuire un moment dans un chaudron avec de
Veau de riviére; mettez-la aprés égoutier et la
lavez par feuillets. Vous la servez avec telle sauce
que vous voudrez ; metiez dans une casserole un
peu de farine, un morceau de beurre , un peu de
poivre; délayez-la avec un peu de lait; mettez-y
apres la morue pour lui faire prendre gotit, et
servez,

Morue & la maitre-d’hétel.

Prenez un morceau de morue, aprés avoir
écaillée et lavée; mettez-la 2 1'ean fraiche dansune
casserole; mettez sur le feu; quand votre morue




DU, POISSON. 233

sera préte 2 bouillir, écumez-la, et I'dtez du feun
aussitot qu'elle bout ; couvrez-la avee un torchon
pendant un demi-quart d’heure; ensuite vous la
retirez de 'eau pour la faire égoutter ; metlez-la,
sur un plat avec du persil, ciboules hachées, gros,
poivre, muscade rapée, un bon morceau de
beurre, une cuillerée de verjus; faites chauffer en
la retournant, et la servez tout de suite.

Morue au beurre noir.

Faites-la cuire dans I'eau et égouttez ; mettez—-
la sur le plat que vous devez servir avec un demi-
verre de vinaigre , antant de bouillon, poivre;
faites-la bouillir un demi-quart d’heure, et met-
tez dessus du beurre bien chaud avec du persil
frit. iz ' ‘

Morue & la sauce aux cdpres et anchois.

Faites cuire votre morue dans de U'eau, aprés
Pavoir égouttée ; dressez-la chaudement dans le
plat que vous devez servir, et mettez par-dessus
une sauce blanche avec capres et anchois.

HARENGS FRAIS , SALES, PECS ET SAURETS.
Différentes fagons de les accommoder.
On mange communément les harengs grillés
avec une sauce a lamoutarde, ou a I'huile. Vous

meltez les harengs frais mariner avec du beurre,
sel, poivre, persil, ciboules hachées; panez et
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faites griller. Les salés s’accommodent de méme.
Quand ils sont bien dessalés , ne mettez point de
sel, en les trempant dans le beurre. Les harengs
pecs sont des harengs nouvellement salés qui s'ac-
commodent aussi de méme.

Si vous voulez servir des harengs frais a I'éta-
vée, vous les écaillez et videz; coupez la téte et le
bout de Ja queue; faites-les cuire avee un verre
de vin blane, un morcean de beurre, persil, ci-
boules hachées, sel, poivre. Quand ils sont cuits
et plus de sauce, dressez-les dans le plat; servez
dessus une sauce hachée maigre; en servant,
mettez dans fa sauce du cerfeuil blanchi haché
trés-fin ; garnissez de croiitons.

- Lesharengs pecs étant dessalés et lavés dans un
peu de vin blanc , se peuvent servir comme an-
chois.

¢ 8i vous voulezfaire frire des harengs, farinez-
les et faites les frire. Les harengs salés se servent
encore frits, coupés par filets.

Les harengs saurets se font griller sur le grif,
et se mangent ensuite a I'huile et au vinaigre ,
avec moutarde, persil, ciboules ou échalotes.

DU SURMULET ET DU MAQUEREAU.
Manieres de tes accommoaer.

Il faut écailler, vider et bien laver le sur-
mulet, et le couper un peu sur les deux cdtés.
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Pour le maquereau , vous ne faites que le vider,
le laver et le fendre le long du dos.

Ces deux espéces de poissons, aprés les avoir
bien essuyés dans un linge, s’accommodent de
méme. Faites-les cuire sur le gril; pourlesrendre
meéilleurs, faites-les auparavant tremperunedemi-
beure avec sel, poivre et del'huile, et arrosez-les
vec eette sauee; quand ils sont cuits, vous les
sérvez aprés avec une sauce blanche aux cipreset
anchois. Le maquereau se sert encore apres qu ‘il
o8t grillé ; dressez sur le plat que vous devezservir;

. fendez-le en deux et mettez dessus persil , cibou-

les hachées, beurre, sel poivre, un filet de
vinaigre; faites lui faire un petit bouillon surun
fourmeat ; et servez a courte sauce. Vous pouvez
ausst Je sérvir; an beurre roux ét persil frit. Il se
sent i la maitre-d hétel; gnand itestgrillé , met
tez dlans le corps du beurre mélé avee persil, ci~
houles hachées, sel , gros poivre.
DELA_VIVE.
o Wanivre de T accommoder.

r:@ estonn poissors ! dec mier-vecherché pour son
golt exquis. Hfautla choisir grosse, b}en ﬁalche,
et d’une chair ferme.

-+ Eeaillez et videz des vives, commencez par
ater le piquant, lavez-les et incisez-les legere—
ment des” deux cOtéss faites mariner’ avee de

e
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Lhuile, sel, poivre ; faites griller en les arrosant
avec leur marinades; servez avec telle sauce qué
vous jugerez a propos. Pour les servir avec une
sauce a 1'eau , mettez dans une casserole unpea
d’eanavec du sel, poivre, un jus de cilron , un
peu de beurre ; faites chauffer ; servez dessus. Les
vives se servent avec une sauce a l'italienne ;ala
ravigote, a la sauce hachée, ou avec un ragotit
en gras ou en maigre , comme ris de veau, de
truffes, de mousserons, de-moules. {00

DES EPERLANS.

Maniire de les accommoder.

Tl ne fatit point les vider; lavez - les et léstes=
suyez bien entre deuxilinges;” farinez-les et'les
fatfes frire a grand feus servez pour un platddvot:
Vous pouvez aussi les servir au gratin comiméril
est expliqué ci-devant aux Soles, Limandes et
" Carrelets. IO Lsgltsod

DU, MERTAX,

Différentes Sfagons de\ I’accommodeli.

Le merlan estun poissonde mer fort commun
et estimé pour son bon ot ; sa chair ‘est I¢ geve
et aisée a digérer. . qiriis sag'b 19

Ecaillez et videz des merlans,’ laisseztlentiles

foies, conpez-lesiégérement.en cingpn;sik ens
droits de chague gotés trempez-les dams lafarines
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et faites frire a feu vif: servez sur une serviette
pour un plat rot. Vous les failes aussi cuire sur le
gril; coupez la téte en facon de vive, incisez-les
des deux cbiés , et faites-les mariner avec huile,
persil, ciboules, échalotes hachées, sel, poivre;
faites griller sur un feu vif, et arrosez avec le
restant de 1a marinade; étant cuits , vous les ser-
virez avec la sauce que vous jugerez a propos. On
peut encore les servir au gratin, comme il est
expliqué aux Soles, Limandes, ete. soiviasiic

MACREUSES.
Différentes Jfagons de les accommoder.

Prenez une macreuse que vous épluchez et
videz; faites une farce avec le foie, beurre, per-
sil, ciboules, échalotes , deux jaunes d’ceufs, sel,
fines épices , meitez cette farce dans le corps, et
1a troussez comme un canard, faites cuire ala
braise en gras ou en maigre pendant trois: ou
quatre heures , et servez avec telle sauce ou ragott
que vous jugerez a propos, comme le canard.

Pour la faire cuire a la broche , vous la farei-
rez de méme en gras, vous la larderez de lard;
en maigre , avee des anchois , et servirez avec les
mémes sauces et ragotits qu’a la braise.

Vous pouvez aussi la servir.a la daube de la
méme fagon que les canards.

33
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ROUGETS.

Différentes fagons de les accommoder.

Faites un court bouillon avec une chopine de
vin blanc, ognons , racines,, un bouquet de fines
herbes, un peu de beurre; faites-le cuire une
demi-heure; mettez dedans les rougets: il ne faut
qu’un moment pour la cuisson ; retirez-les pour
lever doucement 'écaille sans toucher a la téte,,
et servez-les avec les sauces ou ragotts que vous
voulez.

Pour les servir grillés ; coupez la téte, videz et
nettoyez; passez-les dans le beurre avec persil ,
ciboules, échalotes hachées, sel , poivre; panez
de mie de pain; faites griller, servez a sec avec
un jus de citron dessus.

DE LA SARDINE.

La sardine est un petit poisson de mer, assez
semblable a l'anchois ,, quoiqu’elle soit un peu
plus épaisse et plus grosse. Elle s'accommode
comme le hareng frais: on les écaille, on les lave
et on les fait cuire sur le gril; faites une sauce
avee beurre , un peu de farine, filet de vinaigre,
un peu de moutarde , sel , poivre, un peu d’eau;
faites lier la sauce sur le feu et servez sur vos sar-
dines. Cette sauce sert pour les harengs frais.




DU POISSON. 214
DES ANCHOIS.

Les anchois sont de petits poissons de mer que
Ton expédie dans ‘de petits barils et que l'on
confit au sel. Aprés les avoir bien lavés, on les
euvre en deux pour en Oter 'aréte; ils servent
ordinairement a faire des salades et pour mettre
dans des sauces , comme sauces au beurre en
maigre , sauce a la rémolade , sauce au gras avee
du coulis et un peu de beurre. On les sert aussi
frits : aprés les avoir fait dessaler, vous les trem-
pez dans une ‘pate faite avec de la farine , une
cuillerée d’huile, et délayée avec du vin blanc;
ayez soin que la pate ne soit pas trop. liquide ;
quand ils sont frits, servez-les de belle couleur
pour entremets.

\ DES MOULES.

Aprés les avoir bien lavées, ratissez leurs co-
quilles, égouttez-les; metiez-les a sec dans une
casserole sur un bou feu pour les faire ouvrir,
et épluchez-les aprés une a une; mettez ensuite
vos moules dans une casserole avec un morceau
de beurre, persil, ciboules hachées ; passez-les
sur le feu ; mettez-y une petite pincée de farine ,
mouillez avec de 'eau ou du bouillon; quand il
n'y a plus de sauce, mettez-y une liaison de trois
jaunes d'ceufs, faites lier votre sauce, et servez
avec un filet de verjus.
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DES HUITRES.

Elles se mangent ordinairement crues avec
du poivre en mignonette et jus de citron ; 'on
en sert aussi dans leurs coquilles, cuites sur le
gril, fen dessous et pelle rouge par-dessus; quand
elles commencent & s'ouvrir seules, elles sont
cuites :‘elles ’appellent huitres sautées.

DES ECREVISSES DE MER, DES HOMARS ET DES CRABES.

Ils se préparent tous de la méme fagon : faites-
les cuire 2 bon feu Pespace d’'une demi-heure,
avec de D'eau et du sel , poivre, vinaigre, persil,
ciboules, thym, laurier; étant refroidis dans leur
cuisson, frottez-les d'un peu de beurre pour leur
donner belle couleur ; cassez—leur les pates. au-
paravant; ouvrez Décrevisse ou le homar par le
milieu ; servez-les froids sur une serviette et les
grosses. pates autour.

COMPOTES.
Compotes de pommes.

Prenez de belles pommes de reinette que vous
coupez par la moitié; apres les avoir pelées et
en avoir Oté les pepins , mettez-les a mesure dans
de 1'eau fraiche pour leur faire conserver leur
fraicheur ; faites-les cuire avec un grand verre
&’eau , un jus de citron, un morceau de sucre;
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quand vos pommes sont cuites, arrangez— les
dans un compotier et versez dessus votre sirop.

~Pour faire des compotes avec des pommes
aulres que les reinettes , vous n’en dtez point la
pelure ; coupez-les en deux, dtez—en les pepins,
et piquez le dessus de la peau en différens en-
droits; faites-les cuire avec un verre d’eau et un
morceau de sucre ; quand elles sont cuites , vous
les arrangez dans le compotier et versez dessus
votre sirop.

Compote de pommes farcies.

Prenez des pommes de reinette que vous pelez
dans leur entier ; videz-en le cceur sans les rom-
pre; faites-les cuire dans de fort sirop; quand
elles le sont suffisamment , vous les dressez dans
un compotier et vous en remplissez les vides avec
des confitures; vous faites cuire de nouveau le
sirop , jusqu’a ce qu'il soit en gelée; faites-la re-
froidir dans une assieite, et 'en détachez en
trempant le dessous de Passiette dans de Iean
bouillante ; vous dressez aprés votre gelée sur les
pommes, et vous les servez froides:

P Compote de poires au vin.

Prenez des poires A cuire et mettez-les entiéres
dans un poélon avec un verre d'eau, un petit
morceau de cannelle, clous de girofle , un mor-
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ceaur de sucre; faites cuire sur des eendres chau-
desy a moitié de la cuisson’, mouillez d'un verre
de vin rouge ; quand elles sont tout-a-fait cuites,
faités réduaire le sirop et servez chaud sur les
poires.

tlompote de poires de Marlin sec ou de messire
Jean.

" Prenez des poires entiéres que vous pelez si
vous voulez ; 6tez-en les euls et faites-les cuire
dans un poélon avee un petit moreeau d’étain
pour les rendre rowmges, de I'eau, un morceau
de sucre,, un petit morceau de cannelle; quand
eiles sont cuites et que Ie sirop n’est pomt trop
clair, servez-les chaudes.

Compote de poires de bon-chrétien , de doyenné,
de vigoureuse, de Saint-Germain et autres.

Faites blanchir vos poires toutes entiéres avee
leur peau dans I'eau bouillante ; lorsqu’elles sont
ciites au tiers, vous les retirez dans V'eau fraiche,
vous les pelez aprés entiéres ou par moitié, et
les mettez 2 mesure dans l'eau fraiche ; faites
beuillir votre sucre dans une poéle avec un demi-
setier 'd’ean , et mettez alors vos poires dedans
avec une tranche de citron pour qu’elles se con-
servent blanches; quand elles sont eniteés et d’un
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bon sirop, servez-les chaudes ou froides, suivant
votre gotit.

_ Compote de poires de rousselet et de blanquelle.

Elles se font de Ja méme fagon que les précé-
dentes, i la réserve qu'il faut les servir entiéres.

Compote d’abricots entiers ou par moiliés.

Faites blanchir vos abricots dans I'eau bouil-
lante ; quand ils seront bien mollets, retirez-les
et les mettez dans l'eau fraiche; faites bouillir
un quarteron de sucre avec un verre d’eatr dans
une poéle ; mettez-y vos abricols; faites- les
bouillir pendant quelque temps; écumez —les
bien et les retirez aprés pour les arranger dans
un compotier; meitez votre sirop par -dessus
pour les servir froids ou chauds, eomme vous.
voudrez. ‘

Eompote de péches.

La compote de péches entiéres ou par moitiés

sé fait de la méme fagon que celle d’abricots.

Compote de tranches de péches.

Prenez de belles péches qui soient a leur vrai
point de maturité; pelez-les et retirez-en les
noyaux ; coupez-les par tranches et les arrangez
dans un compotier; mettez du sucre fin dessous
ct par-dessus les péches , et servez.
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! Compote de verjus.

Otez les pepins du verjus et faites-le cuirea
petit feu dans une poéle, avec un quarteron de
sicre et un verre d’eau; lorsqu’il sera bien verd
et le sirop réduit, dressez-le dans le compotier
el servez froid.

Compote de groseilles mibres ou vertes.

, Faites cuire un quarteron de sucre avec un
verre d eau, jusqu’a ce que le sirop soit bien fort;
ayez une livre de groseilles que vous avez soin
de bien laver et égoutter; laissez-y la grappe si
vous voulez ; faites-les bouillir quelque temps
dans lesirop ; Otez-les du feu et faites épaissir
votre sirop; dressez vos groseilles dans le compo-
tier et versez dessus votre sirop a moitié chaud.

Quant aux groseilles vertes, il faut en retirer
les pepins, les mettre dans V'eau chaude jusqu’a
ce qu’elles montent au-dessus, les plonger ensuite
dans de P'ean froide acidulée de vinaigre, pour
quelles reverdissent; alors on les met dans le
sirop comme les groseilles mires, et I'on suit les
autres procédés indiqués. '

Compole de cerises.

Prenez des cerises, coupez le hout des queues,
et mettez-les dans vine poéle avec de 'eau et du
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sucre, suivant la quantité de cerises; faites-les
bouillir pendant quelque temps; dressez-les dans
un compotier, versez dessus votre sirop et servez-
les froides.

Compote de fraises et de framboises.

Faites cuire un quarteron de sucre avec un
verre d’eau, jusqu'a ce que le sirop soit bien fort;
ayez soin de bien I'écumer; prenez ensuite de
helles fraises qui soient a leur vrai point de ma-
turité ; épluchez-les proprement sans les laver;
mettez—les dans votre sirop; retirez-les un mo-
ment du feu et laissez-les reposer pendant quel-
ques instans dans le sirop; remettez ensuite le
sirop et les fraises sur le feu, en ayant 'attention
de les retirer dés qu’elles menacent de se rompre.

La compote de framboises se fait de la méme
maniére. "

Compole de raisins.

Mettez dans une poéle un quarteron de sucre
avee un demi-verre d’eau; faites bouillir, écu-
mer et réduire en sirop fort ; mettez dauns ce
sirop une livre| de raisin museat égrené , apres
en avoir 6té les pepins; faites-lui faire deux ou
trois bouillons, et dressez dans le compotier ; s'il
y a de I'écume, enlevez-la avec du papier blane.
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Compote d’oranges crues.

Prenez des oranges que vous pelez et coupez
par tranches; dressez-les dans un compotier avec
du sucre fin dessus et dessous, et servez avec ou
sans sirop.

Compote de marrons.

Faites cuire des marrons sous la cendre, pelez-
fes et mettez-les dans une poéle avee un quarte-
ron de sucre et un demi-verre d’eau; faites-les
migeoter ensuite sur un petit few; quand ils au-
ront pris sucre suffisamment, retirez-les et dressez
dans un plat ; pressez dessus un petit jus de citron,
et servez en poudrant de suere fin.

Eompote de citrons, oranges, bergamoties, Limes
chinoises.

Coupez-les par petits moreeaux et faites-les
bien cuire dans Peau jusqu’a ce qu’ils fléchissent
sous lesdoigts; retirez-les et les metiez dans I'eau
fraiche; faites ensuite un sirop avec un verre
d’eau, un quarteron de sucre ; metiez vos écorces
dedans et faites-les migeoter tout doucement sur
un petit fen pendant une demi-heure, et servez

froid.
Compole de coings.

Faites-les cuire amoitié dans l'eau bouillante;
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retirez-les & 'ean fraiche et conpez-les par guar-
ticrs; pelez-les proprement et dtez-en les eceurs;
mettez ensuite dans une cisserole un quarteron
de sucre et un demi-verre d’eau ; faites bouillir
et écumez ; mettez dedans vos eoings pour finir
de les faire cuire; servez chaud a court sirop.

Compote de prunes.

Prenez des prunes de reine—-elaude , de mira-
belle, de perdrigon ou de Saint-Julien; faites—
les blanchir a Peau houtiilante; quand elles mon-
teront sur Ueau , retirez-les du feu et laissez-les
refroidir; faites-les cuire ensuite sur un feu donx
avec un peu de sucre pour les faive devenir
vertes; dressez dans le compotier et versez le
sirop dessus; servez vos prunes froides..

Prunes & lo bourgeoise.

Prenez une livre de prunes et faites-les cuire
avec un peu d’eau et environ une demi-livre de
sucre, jusqu’a ce qu'elles fléchissent sous les
doigts; écumez-les et dressez-les dans le eompo-
tier. Si votre sirop n’a pas assez de consistance,
faites-le réduire et servez sur les prunes.

DES CREMES.
Créme au chocola.

Prenez une pinte de lait , une¢ demi-douzaine
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de jaunes d’ceufs, quatre onces de chocolat et
cing onces de sucre; mélez le tout ensemble , a
Pexception du chocolat; mettez sur le feu et re-
muez toujours avec une cuiller de bois; faites
bouillir jusqu’a ce qu’il soit réduit d'un quart;
alors ajoutez le chocolat , aprés Iavoir rapé fin;
et lorsqu’il aura fait quelques bouillons, passez
au tamis, laissez refroidir et servez.

Créme ¢ la vanille.

Prenez une pinte de lait, deux gros de vanille
que vous coupez en petits morceaux, six onces
de sucre; faites bouillir pendant un quart d’heure;
retirez du feu et passez au tamis ; mettez en-
suite dedans trois blancs d’ceufs et six jaunes,
apres les avoir bien battus ensemble ; dressez dans
le plat que vous devez servir, mettez-le sur une
casserole pleine d’eau bouillante, et I'y laissez
jusqu’a ce que la créme soit prise; glacez avec du
sucre et la pelle rouge ; laissez refroidir et servez.

Créme au café.

Prenez une pinte de lait que vous faites bouil-
lir un bon quart d’heure avec deux onces de
café briilé et autant de café cru concassé , le zeste -
d'un citron ; passez au tamis et ajoutez huit onces
de sucre en poudre, une demi-douzaine de jaunes
d’ceufs et trois biancs bien battus et délayésavec
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une cuillerée de créme ; dressez dans le plat que
vous devez servir, et mettez-le sur une casserole
remplie d’eau bouillante, jusqu’a ce que votre
créme soit prise; glacez avec du sucre et une
pelle rouge ; laissez refroidir et servez.

Créme a la fleur d’orange.

Faites bouillir une pinte de lait avec quatre
feilles de laurier-amande, six onces de sucre ;
délayez ensemble huit jaunes d’ceufs et quatre
blanes, avec trois cuillerées d’eau de fleur d’o-
range; retirez votre lait du feu et passez au tamis;

mettez dedans vos ceufs, et finissez comme les
précédentes.

Créme Souettée.

Mettez dans une terrine une pinte de bonue
créme avec un demi-quarteron de sucre fin, une
pincée de gomme adragant pulvérisée , un peu
d’eaude fleur d’orange; fouettez bien votre créme,
etamesure que la mousse se forme vous I'enlevez
avec une écumoire, et la dressez en pyramide
sur un plat; garnissez le tout de petits filets de
citron confits, ou bien , pour ne la point piquer
de citrons confils, on peut mettre un peu de ci-

tron vert haché tres-fin dans la créme ,avant de
la fouetter, .
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Maniére de réduire le riz en farine.

Lavez bien votre riz; faites-le ensuite crever
dans de I'eau bouillante, jusqu’acequ’il soit bien
gonflé et qu'il ait bu entiérement la premiére
eau; étendez-le sur des tables bien propres, et
faites-le sécher au soleil; quand il sera entiere-
ment sec, pilez-le légérement dans un mortier,
mettez ceite farine dans des sacs, et serrez-les
dans un endroit bien sec.

Créme de farine de riz.

Délayez deux onces de farine de riz dans une
chopine de créme; faites cuire sur-un feu doux
avec un peu de sucre et de citron; passez au
tamis; dressez dans le plat que vous devez servir
et servez froid.

Fromage & la créme.

Prenez une chopine de bon lait que vous faites
tiédir sur le feu; mettez-y, en le remuant, gros
comme un pois de bonne présure délayée avec
le méme lait; faites prendre votre caillé sur un
pen de cendre chaude, en le couyrant et en mei-
tant aussi un peu de cendre chaude sur le cou-
vercle; quand il est pris, vous mettez votre caillé
dans un petit panier d’osier ou de jonc; quand
il est bien égoutté, vous le dressez dans un com-

s
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potier, et vous le servez avec de bonne créme et
saupoudrez de sucre fin,

Fromage ¢n neige.

Mettez dans une terrine trois demi-setiers de
créme trés-épaisse , et gros comme un pois de
gomme adragant en poudre, et ajoutez un peu
d’écorce de citron vert rapée ; fouettez votre
créme, et amesure que la mousse devient épaisse
vous I'enlevez avec une écumoire pour la mettre
dans un panier d’osier. Si ce paunier n'est pas
bien serré, ayez soin de mettre dans le fond un
morceau de mousseline ou de linge clair. Quand
la créme est toute fouettde » vous laissez égoutter
le fromage ; renversez-le dans un saladier ou

compotier pour le servir, et jetez du sucre fin
dessus.

FIN.
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page 95. Chapon au gros sel, page 95. — au riz,
page 96. — réti, page gb6. Poularde a la mar-
quise, page 96. — en matelote, page 97. Cuisses
de poularde & la Berry, page 97. Poularde a la Tar-
tare, page 98. Croqueties de poularde , page a8.
De r.a Povre pe Caux ou pu CoQ VIERGE , page 99.

DU DINDON ET DU DINDONNEAU, page 99.
Dindon dans son jus, page 100. — gras farci
de truffes, page 100. — en daube , page 100.
Ailerons en beignets, page 101. Ailerons de diffé-
rentes facons, page 102. Ailerons au fromage et
aux. petits oignons, page 102. Ailerons & la pou-
lette , page 103. Ailerons grillés, page 103. Abatis
de différentes facons, page 104.

DU POULET, page104. Poulets a laVierge, page 105.
— aux traffes, page 105. — au beurre d’écrevisses ,
page 106, — grillé dans son jus, page 106.— 4 la
Dauphine, page 107. Matelote de poulet et d’an-
guille, page 107. Poulets farcis a la bourgeoise ,
page 107. — frit, 108. — a la .parole , page 109,
—réti, page 109 — gras aux truffes, page 109.
— 4 la Tartare, page 110. Fricassées de poulets
de différentes facons, page 110. Usage du coq et de
la poule, page 111. :

DES PIGEONS, page 111. Pigeon a ltalienne, p.112.

- = Ao g
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Pigeons grillés et marinés, page 112. — aux fri-
candeaux , page 113. — aPétuvée, page 113. — a
différentes friture. ; page 114.) — en compote ,
page 114, = a la crapaudine , page 115. — aux
petits pois, page 115. — rétis, page 116.

DES CANARDS, page 116. Canard a la sauce aux
canards, page 116. Filets aux truffes, page 117,
Canard a la bourgeoise, page 117. Grenadin de
capard glacé , page 118. Canard aux navets, p. 118.
—alabroche, pager19. Caneton anx pois, page 119.
Canard a la purée de lentilles, page 119. — aux
olives, page 119. Dxs PounLEs D’EAU, page 120.

DES OIES, page 120. Oies de différentes facons,
page 120. Oie en daube, page 121. Cuisses d’oie
grillées a la rémolade, page 121. Oie & la sauce
Robert, page 122.

DU GIBIER EN GENERAL,’ page 122.

DU GIBIER A POIL, page 122. Du Larin, page 122.
Lapereau en matelote, page 123. Lapin en gibe-
lotte, page 123. Lapereaux 4 la Francaise, page 123.
— grillés, page 124. — 4 la pouletie, page 124.
alaTartare, page 124. — en raecourei, page 125.

Du Likvee, page 125. Levreau sauté, page 126.
Filets de levreau a la mariniére, page 126. Liévre
mariné a la broche, pege 127. Liévres en civet,
page127. Derriere de lievre & labroche , page 127.

DE LA VENAISON, page 128. Du Cerf, du Che-
vreuil, etc. , page 128.
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DU GIBIER A PLUME, page 128. Du Famsan, |

page 128. Faisan & la broche et en entrée, page 129
— en salmis bourgeois, page 129. Filets & PIta-
lienne, page 129.

Dz 1a Bicasse xr BicassiNe, page 130. Bécasses,

Bécassines et Bécots fareis, et autres fagons, p. 130.

Dzs Ramiers, page 331. Maniére de les accommo-
der, page 132.

Dr 1’AvoverTE, page 132. — & la broehe , page 132.
— en salmis bourgeois, page 132.

Dzrs Grives zr pes Merues , page 133. Dillérentes:
facons de les accommoder, page 134.

Dz ra Perorix £r pu PerorEAU, page 134. Maniere
de les accommoder, page 134. Perdrix & la ména-

gére, page 135. Perdreaux au gratin, page 135.
Perdreaux et perdrix de différentes facons, page 136.

De va Catnre, page 136. Cailles grillées, page 137.
Etuvée de cailles, page 137. Cailles & la broche
page 138.

Des Orrorans, Guienarps £ Becricus, page 138.

Du Vansesv 21 pE LA GELINOTTE , page 138.

Dzs Pruviers, page 139. '

D=s Roucrns-Gorezs, page 139.

DES LEGUMES , page 139. Du Riz, page 13g.
Riz aux maearons, page 139. Du Gruav, page 140.
Dzs Pors vErTs , page 140. Petits pois au naturel ,
page 140. Des pois secs, page 141. Des Fives,
pagc 141. Petites feves & la Macédoine , page 141.
Feves 4 la bourgeoise, page v42. Des Haricors ,
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page 142. Haricots verts au natarel , page 142.
Haricots blancs A la maitre-d’hétel , page 143. DEs
OGNONS page 143. Ognons a Pétavée , page 143.
Du Poireav, page 144. DE LA Larrus, page 144.
Laitues de différentes manieres, page 144. Dis
ASPERGES , page 145. Maniere de les accommoder,
page 145. DEs ArtIcHAUTS , page 146. Arti-
chauts de différentes facons, page 146. Artichauts
a la Provencale, page 147. — a la Barigoule,
page 147. Des CHOUX-FLEURS, page 147. Diffé-
rentes facons d’accommoder les chousx - fleurs ,
p. 148. DEs CHAMPIGNONS ET MoussERoNs, page 149.
Champignons en caisse , page 14g. — au vin
de Champagne , page 149. Crotite aux champi-
gnons, page 150. Dk 1a Morirre, page 150. DEs
§a1sIFIs ET ScoRsoNERES, page 150. Drs Eprvanns,
page 151. Dis CoNCOMBRES , page 151. DEs Brrre-
RAVES , page 152, Dera Cuicoris, page 152. Dela
chicorée sauvage blanche et de la verte, page 102,
De la chicorée blanche ordinaire, page 153. GArDES
porRfES , page 153. De U'OsEILLE, page 154. Farce
a Poseille , page 154. Des Carortes, page 154.
CLLERT AU GRAS, page 155. Dis LenrtiLLes, page 195.
Des Croux , page 155. Chous en ragout, page 105,
Choux farcis, page 156. Choucrotite , pagé 156.
Des Navers ,page 153. Différentes fagons de les
accommoder, page 158. Du Porirox ov CITROUILLE,
page 159. DEs Trussres, page 159. Différentes ma-
nivres de les accommoder, pagé 159. Truffes a la
parole, page 160. Traffes au naturel, page 160.
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Poymes bE TERRE, page 160. Pommes de terre a la
maitre-d’hétel , page 161. — & la sauce blanche,
page 161. Maniere de les faire frire, page 161.
— a Pétuvée, page 162. — en salade, page 162.
CoNsERVATION DEs Lficumss, page 163.

DES CEUFS, page 169. (Eufs a la coque, page 170.
— au miroir aux asperges, page 170, — mollets
de toutes les manieres, page 171. — brouillés
de plusieurs fagons, page 171. — frits de toutes
les facons, page 172. — aux fines herbes, p. 173.
— sur le plat, dits au miroir, page 173. Omelettes
de plusieurs manitres , page 173. Omelette de :
harengs saurs, page 174. — au sucre, page 175.

— aus confitures, page 175. — soufllée,, page175.

(Eufs au lait, page 176. — ala neige, page 176. b

— aux macarons, page 177. — au pain, page 177. :

— 4 la tripe , page 177. — a leau, page 178. Ma-

NIERE DE CONSERVER LES GUFS, pages 178, 17g.
DES PUDDINGS, page 180. Pudding au sang, p. 180.

Giteau de pudding, page 181. Pudding de pieds
de beeuf, page 182.

(1) DES RAMEQUAINS ET AUTRES MENUES
PATISSERIES, page 182. Ramequains au fromage
de grayeres, page 182. Ramequains au fromage de

(1) On trouvera tout ce qui concerne la pitisserie dans 'ou-
vrage intitulé : la Pdtissiére de la Campagne et de la Ville,
suivie de PArt de faire le pain-d’épices, les gauffres, oublis, etc,,
pour faire suite 4 la Cuisiniére de Campague; 1 yol. in-12,
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Brie, page 183. Macaront i la Gobert ou en
croiie, page 183. Gareav pE R1Z, page 184. — de
pomumes de terre , page 184. Dss Beiongrs, p-185.
Beignets de brioches, page 185. — de pommes
et de péches, page 185. — d’oranges, page 186.
Dzs Pers-pe-Nonses, page 186.

DU POISSON , page 187.
DU POISSON D’EAU DOUCE, page 187. Moyens

de conserver le poisson, pages 187, 188. De na
CARrPE ET DE 1A BrEME, page 189. Carpe au natu-
rel, page 189. — a la Provencale, page 19o. — a
P'Anglaise, page 190. —en étuvée , page 190. —en
matelote , page 191. — Autres facons, page 191.
Carpe frite , page 192. Maniére de faire cuire au
bleu toutes sories de poissons, page 192. Dr s -
Prrene , page 193. Maniére de Paccommoder ,
page 193. Perche a la Turpin, page 193. Perches
de plasieurs facons, page 193. Dera Truirs, p. 194.
Maniere daccommoder les truites ; page 194. Filets
de truites a la chapelure, page 195. Drs L'ancaes ,°
page 195. Tanches aux fines herbes, page 195.
Tanches en matelote au blane, page 196. Du Bro-
cHET, page 196. Brochet au court bouillon et  la
sauce blanche, page 197. De va Lorre ou Bar-
BOITE, page 198. Loties a la poulette, page 198.
Dre ra Lavreroiz, page 199. Maniere de Paccom-

i&‘ moder, page 199. Dr L’ANeviLLE, page 199. An-

1 guille ala Tartare , page 199. Autres manieres de

' servir Languille, page 200. Ds Ecrevisses, p. 201 &
: d
{
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Dzs Escarcors, page 201. Escargots de vigne en
fricassée de poulets, page 201. Drs GrosovILLes ,
page 202. Grenouilles en fricassée de poulets,
page 202. Grenouilles frites, page 203.
DU POISSON DE MER, page 203. Du Savmox,
page 203. Différentes maniéres d’accommoder le
saumon , page 203. Saumon & la broche, page 20%.
Saumron salé et fumé de différentes facons, page204.
De v’Esturcrox, page 205. Esturgeon a la bour-
geoise , page 205. — a la marinade, page 205,
Esturgeon de différentes facons, page 206. DuTnox,
page 207. Du BarBeav, page 207. Du Tursor Er
pE LA Barsur, page 208. Turbot et barbue i la
ménagere , page 208. Turbot diversifié, page 209.
Livaxpss , Sones,, Carrerers Er Piss, page 210,
Soles , limandes, carrelets et plies au gratin, p. 210,
DE 1a Rare; page 210. De v'AvosE, page 211. D
1A MoRrUE sALEE, page 212. Morue 4 la matire-
d’hotel, page 212. — au beurre noir, page 213.
— 4 la sauce aux cépreg et anchois, page 213.
HArENGs FRAIS, SALES , PECS ET SAURETS, page 213.
Du Svrmurer er v Maquereav, page 214. DE 1A
Vive, page 215. Des Ererans, page 216. Du
MzRLAN, page216. MacrEvsEs, page 217. RoveEts,
page 218. DE LA SARDINE, page 218. Des Axcnors,
page 219. Des Mouwss, page 219. Des Huirrzs ,
page 220. Des EcREVISSES DE MER, HOMARS, etc.
page 220.

DES COMPOTES, page 220. Compote de pommes,

page 220. — de pommes farcies, page 221. — de
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poires auvin, p. 221.— de poires de Martin see, etec.,
page 222. —de poires de bon-chrétien, etc. , p. 222.
— de poires de rousselet, etc. , page 223. = d’abri-
€ots, page 223. — de péches, page 223. — de
tranches de péches, page 223. — de verjus, p. 224.
— de groseilles, page 224. — de cerises, page 224.
~— de fraises et de framboises, page 225. — de rai-
sins, page 225. — d’oranges crues, p. 226. — de
marrons, page 226. — de citrons, -eranges, etc.,
page 226. — de coings, page 226. — de prunes,
page 227. Prunes a la bourgeoise, page 227.

DES CREMES,page 227.Créme au chocolat, p. 227.
~— a la vanille, page 228. — au café, page 228-
— ala fleur d’orange, page 229. —fouettée, p. 229,
Manitre de réduire le riz en farine, page 230.
Créme de farine dc riz, page 230. Fromace a L
sREME , page 230, — en neige, page 231.

¥IN DE LA TABLEs




TABLE
ALPHABETIQUE.

ABATIS de dindon,
Abricots ( conpote @ )i
Aguneau

— 16ti 3

Ailerons de dindon,
Alose ,

Alouettes,

Aloyau,

Anchois ( beurre d’),
— en géndéral ,

Anguille ,

. Artichauts ,.

Asperges,

Barbeau,

Barbotte. Foy. Lotte.
Barbue. 7oy, Turbot.

Bécasses ,

Bécassines. 7 oy. Bécasses.
Becfigues. 7 oy. Ortolans,

Béchamelles ,

Bécots. Voy.  Bécasses.

Beignets,

Betteraves,

Biftecks,

Bisque de Gascogne (po-
tage de ),

Blond de veau,

Beeuf ,

— & la mode,

Braise,

Bréme,

Brioches (beignets de ),
Brochet ,

Caille,

Qanards ,

Pages

104
223
83

87

185

136
110

Pags
Canetowr, 119
Cardes poirdes, 155
Carottes, " 154
Carpe, 189
Carré de veau, 56
— de mouton, 735
— dagnean , 84
Carrelets. Voy Limandes. 210
Céleri au gras, 155
Cexf. Poy. Venaison. 128
Cerises ( compote de), 224
Cervelles de beeuf 43
— de veau, 5g
— de moutox, 7
Champignons en purée, 27
— en ragofit, 3
— autres facons, 34g
Chapon . gt
Chevreuil. Zoy. Cerf. 128
Chicorée , 152
Choucrotite, 156
Choux en potages, 2,8
— en ragoit,
— autres facons, 155

Choux-fleurs, 147
Citrouille. 77oy. Potiron. 5,159

Civet de liévre, 127
Cochon, 87
— de lait, 88, 89
Coings en compote, 226
Compotes, 220
Cencombres ,. 151
Coq. #oy. Poule. 11¥
Corbeaux en potage;, 6
Cételettes de veau , 56
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Pages Pages
Cételettes de mouton , 74  Gibier ( terrine de), 28
Coulis , 12 — en général, 122
€rémes, 227 Gibier a poil, 122
Croquettes de poularde, 98 -— a plume, 128
Crotite aux champignons, 150 Gigot de mouton, 69
Culotte de beeuf, 47 Gite a la noix, 47
Cuisses de poularde, 97 Godiyeau, 30
— d’oie, 121 Gras-double; 46
Derviére de liévre, 127 Grenouilles, 202
Dindon et dindonneau, g9 Grives, 133
Ecrevisses (coulis d’ e 15 Groseilles ( compote de), 224
— (heurre 4’), 16, Gruau, 140
~— d’eau douce, 201 Gruyéres ( potage au fro-
— de mer, 220 mage de ), & fh
Emincé de mouton, 82 Guignards. 138
Entre-cote de boeuf, 40 Hachis, 29
Epaule de veau, 52— de beeuf, 49
— de mouton, 72— de mouton, . 81
~— d’agneau ,, 85 Harengs frais, etc. , 213
Eperlans, 216 Haricol de mouton,, 81
Epinards | 151 Haricots, 142
Escargots, 201 Homars. Poy. Ecrevisses
Esturgeon , ! 205 de mer. 220
Haisan, 128 Huiues, 220
Farce, 50 Issues d’agneau, 87
. Féves 141 Julienne (potage ala),. &
Filets de beenf, 44 Jus de beenf , 17
— de veau, 65 — deveau, 18
— de mouton , 8o Laitue, 144
— d’agneau, 85 Lamproie, 199
— de canards, - 317 Langue de beeuf, 41
— de levyrean, 126 — de veau, 67
— de faisan , 129 — de mouton, 76
Foie gras en ragoiit, 32 Lapereaux, 123
— de veau, 61 Lapin, 122
Fraise de veau , 62 Légumes, 139
Fraises ( compote de),. 225 — Maniéres de les conser-
Framboises ( compote de), 225 ver,. 163
Fricandeaux ,. 58 Lentilles en purée , 26,
Fricassée de poulets, 110 — en général, 155
Fromage i la créme, 230 Liévre, 125
Garbure. Poy. Bisque. 3 Limandes, 210
Gélinotte. ¥ oy. Vanneaun, 138 Lotte, lgg-

Gibelotte de lapin, 123 Macaroni en croute, 1
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Macreuses
Maitre-d’hdtel ,
Maquereau, )
Marrons en potage,
— €n compote,
Matelote de poulet,
— de lapin,
Merlans ,

Merles. Foy. Grives.
Miroton ,

Morilles ,

Morue salée,

Mou de veau,
Moules ,

Mousserons. Zoy. Cham-

Pages
21
51
214
H
226
107
123
216
133
48
150
212
66
219

ignons. 27,31, 149
]\‘[(I))uélon 3 ¢ 68
Navets, 158
GBufs | 1069
— Maniéres de les conser-

ver, 178
Ognons en potage , 10
— en purée, 25
— a Iétuvée, 143
Oies , 7 120
Olives en ragoir, 3%
Omelettes, 173
Oranges (beignets ), 186
— (compote 4’ ), 226
Oreilles de veau', 67
Ortolans 138
Oseille en purée, 28
— en farce, 154
Palais de beeuf, 41
Panade, 10
Patisseries (menues ), 182
Péches ( beignéts de )5 186
— (compotes de j, 223
Perches, 193
Perdreaux. Poy. Perdrix. 134
Perdrix , 134
Pets-de-nonnes , 186
Pieds de veau, 67
— de mouton, 78

247

Pages
Pigeons, 111
Plies. #oy. Soles. 210
Pluviers, 139
Poireau , 144
Poires en compote, 221
Poisson { terrine de), 29
— en général , 187
— d’eau douce, 187
— de mer, 203
Pois verts, 140
— secs, 141
— Voy. Yarticle LPurée. 25
Poitrine de beeuf, 48
— de veau, 55
— de mouton, 81
Poivrade, 29
Pommes en beignets, 185
— en compotes, 220

Pommes de terrve (hachis de), 30
— maniéres de les accom-

moder, 160
— (giteau de), 184
Pot-au-feu , ity
Potiron en potage, 5
— en général | 159
Poularde , g1
Poule de Caux , 99
— (usage de la), 11}
— d’eau, 120
Poulet, 104
Prunes ( compote de ), 227
Puddings,. 1 180
Purdes 25
Quartier d’agneau , 83
Quasi , 59
Queues de beeuf, 46
— de veau, 50
— de mouton, 8o
— de cochon, 89
Ragoiits , L 31

aie,
Raisins ( compote de), 225
Ramequains,
Ramiers , 134
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Pages
Rayigote (sauceala), 24
Rémolade , 22
Ris de veau, 65
Riz au gras et au maigre, 7
~— iau lait,
— aux macarons, 139
© — en ghteau, 184
— manictre de le réduire
en farine, 230
— (créme de farine de), 230
Rognons de beeuf, 46
— de mouton , 82
—.de cochon, 8y
Rouelle de veau, S
Rouges-gorges, 159
Rougets , 218
Salmis de faisan, 129
— d’alouettes, 132
Salpicon, 34
Salsifis , 150
Sardines, 218
Sauces , 14
Saumen , 203

Scorsoneres. ¥ oy. Salsifis. 180

Pﬂgf!
Soles. Voy. Limandes. 210
Surmulet. oy . Maquereau. 214

Tanches , 195
Tartare ( sauce a la ), 23
Tendons de veau , 65
Terrines , 28
Téte de veau, 50
Thon , 207
Tomates (sauce aux ), 16
Tranche de beeuf, 47
"ruffes en ragoiit, 31
— en général , 159
Truites, 104
Turbot, 208
Vaunneau, 138
Veau, 4
Venaison , 12

Verjus (compote de), 224

Vermicelle (potage de ), :

Viandes. Moyen de les con-
server et de les attendrir, 32

Vive, 215
Volaille , en terrine, 28
— en général, ge

FIN DE LA TABLE ALPHABETIQUE.

DE L’JMPRIMERIE DA. EGRON,
rue des Noyers, n° 37,
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