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CHAPITRE PREMIER
Du soIN QUIL FAUT PRENDRE POUR FORMER DE BoNNES CUISINIÈRES.
1° Les offices les plus bas et les plus pénibles sont d’ordinaire ceux dans lesquels Dieu répand plus de grâces et où se pratiquent de plus solides vertus: ce sont là de % puissants motifs, pour exciter le zèle à se ! bien acquitter de ces offices.
| 2° Il y a pour cela de sérieuses difficul- M tés à vaincre, tant pour enseigner que pour apprendre l’art culinaire, comme le démontre Pexpérience de tous les jours. Aussi, voyons-nous si peu de personnes qui se dévouent sérieusement à ce genre de vie.
3° Cependant, il y a à gagner, en s’y consacrant généreusement, de grands mé-
À rites pour l’âme et de grands avantages pour le corps.
4° Pour s’en convaincre, il suffit de considérer qu’une cuisinière vraiment chrétienne a l’occasion de s’exercer à toutes les heures du jour, à la patience, qui est le moyen sûr et abrégé d’arriver à une haute perfection.
5° L’on remarque que l’action continuclle du feu avec lequel l’on est sans cesse en contact, dans une cuisine, est de nature à produire l’irascibilité que l’on remarque chez ceux et celles qui y travaillent habituellement.
6° Une autre cause d’impatience pour ces personnes, c’est l’impossibilité de satisfaire à toutes les demandes et de se confor mer à tous les goûts. Difficultés par con.
séquent de souffrir toutes les plaintes et les murmures. ‘
1° Ilfaut donc une vertu plus qu’ordinaire pour posséder son âme dans la patience.
sont bien connus de tous. Car l’on sait que les bonnes cuisinières sont recherchées
8° Quunt aux avantages que procurent | Phabileté à bien préparer les aliments, ils }
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dans toutes les maisons riches ; et que de gros gages leur sont assurés.
9° Ces considérations et beaucoup d’autres qu’il serait facile d’ajouter, suffisent sans doute pour piquer le zèle des personnes cap ibles d’enseigner l’art culinaire, et pour faire compreadre à celles qui sentent le Lesoin de l’apprendre, les raisons de surmonter les répugnances qui pourraient les en éloigner.
10° Sous ce rapport, comme sous tout autre, les bons exemples ne manquent pas.
Un bon religieux faisait dans une ancienne Communauté, l’Office de cuisinier. C’était un parfait modèle de toutes les vertus de son saint état. On le voyait toujours, malgré les tracasseries ordinaires à son office, se conserver dans un parfait recueillement ; des larmes abondantes coulaient sans cesse de ses yeux. Et comme on lui en demandait la raison: Le feu de la cuisine, que j'ai toujours sous les yeux, répondit-il, me.fuil penser aux flammes de l’enfer que ’ai si souvent méritées.
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Il est très-important que les sœurs apprennent à bien faire la cuisine, afin de pouvoir l’enseigner à leurs orphelines, à leurs élèves et même à leurs pauvres qui, en général, sont peu capables de s’apprêter à manger.
DES DEVOIRS D’UNE BONNE CUISINIÈRE
(y D'abord, elle doit apporter tous ses soins pour tenir dans une grande propreté ses us.
tensiles de cuisine ; ne jamais employer que des choses qui soient convenables, telle que
de la bonne farine, du bon beurre et des œufs frais ; porter une constante attention au manger qui se trouve sur le feu ; ne pas se servir d’un couteau qui aura tranché de l'oignon ou de l'ail, pour couper le pan ou le beurre ; goûter les mets avec délicatesse, ayant soin de ne pas y remettre la cuiller ou la fourchette sans l’essuyer, ce qui peut se faire facilement, en tenant de l’eau chaude à proximité, pour laver sur-le-champ ce dont elle s’est servi.
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| p- Il est aussi très-urgent, pour une cuisi- | de Æ nière, lorsqu'elle travaille la pâtisserie, de | à ne jamais laisser coller sa pâte sur son pé- | ui, trin,— elle doit aussi choisir l’endroit le | ter | plus froid de la’maison pour pétrir n’importe quelle pâte. Ses mains doivent toujours | être bien neites et asséchées de farine ; car, | 2e moins elles touchent à la pâte, plus elle est L | légère, — pour cela, il ne faut pas que la (|| x pâte soit trop roulée. Il est bon qu’elle fasse | rs tremper le beurre salé pour n'importe quelle | te pâtisserie. Elle doit aussi faire cette diffé- | de rence, que les confitures sont ordi nairement é ru trop sèches pour supporter la cuisson de la | _ ® pâte’d'une tarte, —il est mieux, en ce cas, f ‘a À qu'elle fasse cuire sa pâte avant. l.
ou | | ® sse, | iller } peut 4 7. | p ce à
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Du cHcIX DES VIANDES
Du Bœur.—Si le bœuf est jeune, sa viande sera d’un beau rouge, et très tendre au toucher. Le gras devra être plutôt blanc que jaune; quand ilse trouve d’une couleur terue, c’est bien rare qu’il soit bon. La chair du bœuf est toujours molle, quan] ce dernier a été nourri du pain de lin.
Du Lan. Si la couenne est dure et épaisse Pon reconnait, par làque le cochon est vieux. La couenne mince est toujours préférable. L’on peut voir que le lard est frais quand la chair est douce et luisante : st, au contraire elle est gluante, il n’est pas loin d’être gâté.
Du Movuron.— Voyez si la chair est d’un beau grain, d’une bonne couleur, et que le gras soit bien blanc.
De L’AcnEau.—Si sa chair est d’une couleur verte ou jaune, il est vieux tué et prêt de se gâtcr.
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Du Veau.—Celui qui a la chair blanche est toujours préférable et en même temps pus sain.
Larn sec.—S$Si la couenne est mince, le gras rouge et ferine, le maigre qui se trouve près de los, de bonne couleur, il est jeune et de bonne qualité.
Du JamBon.—Enfoncez un couteau bien afñilé le long de l’os du jambon, et si en le retirant, le couteau est net et sent bon, le jambon est de bonne qualité: si, au contraire le couteau sort gluant et sent mau-
vais, gardez-vous de l’acheter.
DU CHOIX DES VOLAILLES
Dindes.—S’il est jeune, ses pattes seront noires et souples, ses yeux brillants. Si, au contraire, il est vieux, ses yeux seront abattus et ses pattes dures et sèches.
Ores. Si elle est jeune, son bec sera jaune et ses pattes très-souples. Si, au contraire, elle est vieille, son bec et ses pattes seront rouges.
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Pouces.—$Si sa crète et s2s pattes sont . rudes et dures elle est vieille ; si, au contraire elles sont donces et souples, elle est jeune.
CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOISÉS
S’ils sont jeunes, leurs pattes seront douces et souples ; si, au contraire, ils sont vieux, ils ont la partie basse du corps très-dure.
Un canard sauvage a les pattes rouges et plus petites que celui qui est apprivoisé.
Perprix.—Si elles sont jeunes, elles ont le bec noir et les pattes jaunes : si elles sont vieilles, leur bec est bianc et leurs pattes bleues. L’on peut reconnaître, par la dureté et la rudesse de leurs pattes, toutes volailles apprivoisées ou sauvages.
Lapins ET LIÈVRES.—S’ils sont jeunes, ils seront blancs, ieur chair sera ferme, leurs oreilles se déchireront comme du papier gris. S’ils sont vieux, leur chair sera noire et molle. Un lapin, s’il est vieux, sera noir, sa chair molle, et ses oreilles raides. S’il est jeune, il sera blanc et sa chair ferme.
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DU CHOIX DES POISSONS
Morue.— Les ouies doivent être bien rouges ; qu’elle soit bien épaisse près du cou, la chair blanche et ferme, les yeux frais. Si elle est gluante et molle elle n’est pas bonne.
Saumon.—S'il est frais, la chair cst d’un beau rouge, (les ouies particulièrement, ) les écailles brillantes et le tout ensemble très-ferme.
ALose.-Si elle est bonne, elle est épaisse et blanche ; le corps doit être ferme. La saison de ce poisson est dans les mois de Mai et Juin.
MaquerEeau.—— Sa saison est, dans les mois de Mai, Juin et Juillet ; comme ce poisson est très-tendre, il est impossible de le conserver aussi longtemps que les autres sans le saler.
TruiTe.--Ce poisson, pour qu’il soit bon, doit être cuit aussitôt qu’il a été pêché.
Quand vous l’achetez, faites attention à ce que les ouies soient rouges et difficiles à
US
ouvrir ; les yeux brillants et le corps ferme. Sa saison est dans les mois de Juillet, Août et Septembre.
Homarps. S'il n’y a pas longtemps qu’ils ont êté pris, les serres auront une forte motion si vous mettez votre doigt sur les yeux. Le plus pesant est le meilleur. Le mile est généralement le plus petit, mais sa chair est plus ferme et le rouge plus foncé. L’on peut reconnaître la femelle en ce qu’elle a la queue plus courte et plus étroite que le mâle.
Ecrevisses.—Celles qui sont de grosseur moyenne sont considérées comme les meilleures. Elles sont bonnes tant que leur corps a bonne odeur, et que leurs pattes sont raides. Leurs yeux sont sans brillants quand elles sont vieilles. |
Le plus grand soin possible doit être ap- | porté dans la cuisson du poisson, car rien n’est plus mauvais quand il est mal nettoyé et mal cuit.
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rme. CHAPITRE TRUISIÈME Août DES BOUILLONS ET SOUPES.
u’ils | BouizLox.—Le bouillon, base de tous les | 54 potages, ne doit se faire qu’avec la viande ( th la plus fraîche et la plus saine. Prenez des LA ; à jarrets de veau, de bœaf, de vieilles volailles | pe ou gibier, des os de roastbeef, faites cuire le |! tout doucement dans de l’eau, jusqu’à ce que | a ces viandes soient très-cuites : on ajoute | nr des épices à son goût. | 4 Ce que l’on appelle consommé, n’est autre LE SEUL 4 chose que du bouillon très-fort que l’on fait il “54 : réduire au besoin. LA rai- | SOUPE AUX HUITRES. }.
and Il est nécesaire de coulef le jus des | bé. huîtres avant de Pajonter au bouillon ou au (| 2 lait, On y met un petit morceau de beurre, | jayé du poivre et du pain émietté fin, ou si vous
le préférez, des crackers sans sucre. Quand ce tout bout, jettez-y les huîtres, puis laissez bouillir quelques minutes.
ne ÈS
SOUPE AUX HUITRES avec LIÈVRE.
On fait consom.ner le lièvre avec oignons, sel et poivre à son goût. Quand le consommi est fait, vous le coulez, ayant soin de bien écraser la viande en le coulant.
Faites rôtir du pain, écrasez-le aussi fin que possible avec un rouleau ; vous le jetez dans le bouillon et faites bouillir un quart d’heure, après quoi vous ajoutez les huîtres, et les laissez bouillir cinq minutes.
SOUPE AUX CHOUX
Il faut, pour les différentes sortes de soupes À dont ilest ici question, mettre la viande | quand l’eau bout et ne mettre les choux | qu'après ce. On laisse mitonner la soupe h lentement, pour n’avoir pas d’eau à y ajou- | ter; lon y met du sel à propos, pour que la À viande en prenne le goût. L’on y met des fs oignons et du céleri, en laissant cuire le tout autant qu’il faut. :
SOUPE AUX NAVETS
Le bouillon doit être fait avec de la viande fraîche. Pour une soupe ordinaire, on prend deux navets que l’on fait bouillir
dans l’eau, pour leur ôter de la force, puis #
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soient bien cuits, après quoi on les écrase
en purée : on y ajoute du sel et du poivre à
D son goût ; vn peut aussi y mettre dn riz ou [|
| du blé d’Inde. | |
On peut la faire d’une autre manière, en
'taillant le navet par petits morceaux, au lieu de le mettre en purée,
SOUPE AU LAIT
On fait bouillir du lait frais et on le jette sur le pain préparé.
À SOUPE MAIGRE AU VERMICELLE. ll
On fait frire un oignon, coupé bien fin, | daps du beurre, et on le jette dans l’eau qui L bout avec sel, poivre et un peu de persil, on ajoute le vermicelle, par petite poigne, j en brassant le tout, qu’on laisse sur le feu, l l’espace d’une demi-heure. |
SOUPE A LA CARPE
On fait cuire la carpe dans la quantité d’eau nécessaire pour la soupe, on coule le jus et on le remet sur le feu a vec des épices ; on peut aussi y m':ttre du riz ou da blé d'Inde, &c. On laisse mitonner lentement.
On peut aussi la faire autrement, eu prenant la chair du poisson et la me‘tant en Ë petites boulettes roulées dans la fleur, que À Pon met à la place du riz.
On peut faire ceite soupe avec de la tor'ue ou aulre poisson. |
SOUPE AUX TOMATES
Prenez douze tomates pcur à peu près deux pintes de bouillon bien fort, une tasse et demie de carotte râpée, des tomates 1 bien pilées, deux oignons, des têtes de clou, ‘ du chou-ft'ur, sel, poivre ; on laisse cuire À une heure et demie.
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Pour deux pintes de bouillon, prenez une pinte de tomates pilées et hachées, dont on aura eu le soin d’ôter la graine ; une tasse de carotte râpée; sel, poivre. Laissez bouillir un quart d'heure, puis ajontez trois cuillirces à soupe de tapioca ou de sagou. Laissez cuire une heure.
SOUPE A LA PATATE
Faites frire trois oignons, hachis bien fins, dans du beurre, ajoutez y du sel, du poivre et une dizaine de patates, que vous avez eu soin de peler et de couper par morceaux, poudrez un peu de farine en brassant ; mettez de l’eau bouillante à légalité, et continuez de brasser jusqu’à ce que les patates soient cuites, écrasez-les, passezes dans une passoire, remettez-les dans le chaudron en y ajoutant un pot de lait frais.
Quand la soupe sera cuite, mettez trois jaunes d’œufs avec un peu de crême.
La soupe à la citrouille se fait de la même manière.
SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF
Coupez la queue par morceaux, faites-la revenir dans le chaudron avec des épices à votre goût, un demiard d’eau, trois oignons, carottes, quelques têtes de poivre
rond. Brassez jusqu’à ce que le tout de- # vienne un peu brun ; ajoutez un quarteron
de farine blanche, brassez encore, puis ajoutez trois pintes d’eau et plus au besoin.
SOUPE AUX CHOUX MAIGRE
Les choux étant hachés, on les met à L l’eau bouillante, avec poivre, sel et un mor- M ceau de beurre. Quand les choux sont cuits, . vous mettez trois blancs d’œufs; vous bat-! tez ensuite trois jaunes d’œufs dans trois demiards de lait, que vous ajoutez quand la soupe est tirée du feu. 4
SOUPF AUX POIS
Il faut, en général, mettre cuire les” pois à l’eau froide: et même il est néces:-b saire de les faire tremper, dès la veille. L’on|
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met dans le chaudron, qui sert à faire la soupe, assez d’eau pour qu’il ne soit pas n£cessaire d’en ajou‘er pendant qu’elle mitonne. Le lard et les pois se mettent en inême temps que l’eau Lorsqu’elle bout, on y met des herbes, oignons, sel à son goût.
On la laisse bouillir doucement, en prenant garde que rien ne colle au foud du chaudron; ce qui lui donnerait un mauvais goût.
La soupe inaigre se fait comme la soupe grasse, excepté que vous n’y mettez ni lard, ni bœuf.
SOUPE A LA PURÉE
On fait cuire les pois comme pour la soupe ordinaire; quand ils sont cuits, on les presse dans la passoire. On ajoute un oignon haché bien fin, persil, ciboulette, ou herbes salées. On fait bouillir un quart d’heure puis on y met du pain haché bien mince, ou du riz. Assaisonnez au goût.
Laissez cuire une demi heure.
ROGNON DE BŒUF
Séparez-le en deux sur Pépaisseur du flanc ; piquez dessas huit bardes de la grosseur du doigt ; hachez de Poiïgnon: poudrez de farine, poivre, sel et persil, ajoutez un pen de saindoux : mettez le tout dans un demiard d’eau, et laissez-le bouillir pendant trois heures, à petit feu, le remuant de temps à autre.
BŒœŒuF À LA MODE.
Qu’il soit de l’épaisseur de trois doigts, À poudrez-le de farine, bardez-le et faites-lui À prendre la couleur à petit fvu en le remuant ; |
ajoutez une heure après, des tranches de carottes, trois oignons tranchés, poivre, sel, têtes de clou, de girofle, du thym et de la marjolaine, au gout ; il faut une chopine d’eau.
Bœur ROTI. (ROAST-BEEF.)
Le morceau où se trouve le filet est le
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plus recommandable, Après avoir mis un morceau de beurre sur le Eœuf, placez le dans une lèchefiite, au fond de laquelle vous aurez dposé du sel et dn poivre.
D Faites cuire le temps voulu, dans un four-
nôau bien chaud, ayant le soin de Parroser
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GRriLLADE DE Bœu:. ( Slezk.)
Préparez un plat dans lequel vous déposerez beurre, poivre cet sel, et que vous
ee dicodrez sur un poêle, où au dessus de Peau 2 bouillante, quand la grillade aura été bien
doiots, M b'ittue, mettez la dans une poêle ayant une ’ 5!" \
tes-lui | nuant : | hes de re, sel, 1 de la hopine
bonne braise dessous et faites cuire sur les deux côtés ; retirez-la pour là presser dans Buu plat, puis, remettez-la au fu jusqu’à ce qu'elle soit assez cuite. Metiez-la dans Sun plat et faites jaunir un morceau de beurre, dans une poêle ; ajoutez-y très peu Edeau bouillante, et versez sur la grillade, La grillade de bœuf surlonge ( Surloin ) ne doit jamais être battue ; prenez-la d’une Bépaiscur moyenne, mettez-la sur le gril,
au-dessus d’une bonne braise, retournez-la afin qu’elle ne brüle pas. Travaillez-la dans un plat comme ila été dit plus hant. Si vous aimez une plus grande quantité de à sauce, ajoutez quelques cuillérées de bon bouillon.
LANGUE DE BŒUF SALÉE
Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu’à ce!
que vous puissiez lever la peau. Après cette) opération remettez-la au feu avec des épicesk
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et laissez cuire doucèment, au moins deux heures. Laissez refroidir dans son jus, et servez en entier, ou tranchez bien mince.
RAGOUT DE RŒUF.
Coupez le bœuf de la grosseur d:s patates, mettez de l’eau bouillante pour cou-
Evrir le bœuf, et ajoutez-y un peu de farine
rôtie, deux oignons, de la ciboule, un peu de têtes de clous, avec poivre, sel, persil et sarriette,—deux heures sur le feu.
Ronpe DE Bœur Épicée.
Prenez une livre de sel, un quart d’once de salpêtre, une demi ouce de poivre, trois
onces de cassonade, une once de clous de
girofle, un quarteron de têtes de clous pilées, une chopine de melasse, mettez la ronde dans ce composé, durant douze jours.
Quand vous la retirez, enveloppez-la dans un grand morecau de pâte, ou mettez-la dans un sac et faites cuire.
Bœur sALÉ.
Mettez à l’eau froide et faites bouillir lentement.
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POITRINE DE VEAU FARCIE
Enlevez avec soin la peau qui couvre épaule, pour en extraire cette dernière ; 8 sciez les côtes par le milieu, sans toucher f à la viande, prenez la viande de Pépaule | avec du lard gras, faites en une farce, enk
la hachant bien fin, la faisant revenir dans
la poële avec du saindoux, y ajoutant poi-h vre, sel, sarriette, persil, marjolaine, têtes de clou, de Poignon, quelques clous de gi-hs
rofle pilës ; brassez le tout ensemble, reti-
une poignée de mie de pain, deux jaunes
d'œufs et un dessus de crême, ou du laith
bras cett( ‘| pe dan:
de f cuis Avre €
| POU faite
a] ot tran bra troi en |
B la pe
cuir rez-le peu après du feu, y ajoutant encore fs
qua sal:
me Din.
brassez tout cela de nouveau; et mnettez
la cer- cette farce dans l4 poitrine à la place de
t lais- EM paule enlevée ; renfermez la farce en deet sel, dans, par une couture, beurrant et poudrant L: jus. de farine toute la pièce ; placez-la dans la | 02 [Al te, dé- | cuisinière avec une chopine d’eau, du poi- (| mettez Mvre et du sel. | Core DE VEAU À LA Mop£. |\à Æ Coupez, dix à douze morceaux des côtes, | poudrez-les de farine, avec poivre et sel ; (| CE] na . . LI Ë ul faites-les rôtir dans du saindoux ; cela fait, |l couvie 5 . | a Maa]joutez-y quatre carottes et quatre oignons | | À rnière ; | $ nd | fi "tranchés, trois pincées de persil, une petite joucher À ; :
à branche de sariette, un peu de têtes de clou, épaule
trois chopines d’eau, et faites bouillir le tout, en le brassant souvent.
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GRIL£LADES DE VEAU
Battez bien Les grillades, metiez-les dans Ja poële avec saindoux, poivre et sel ; faites Micuir: lentement, poudrez de farine en petite quantité, ajoutez-y des grillides de lard bals,
s de gi-h e, rellencore jaunes du lait
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Fesse DE VEAU À LA DAURE.
Piquez la fesse avec une vingtaine de bardes et une dizaine de clous de girofle, poudrez un peu de farine, faites chauffer du saindoux au fond du chaudron, placez-y la pièce avec des oignons, ajoutez-y poivre et
sel ; tournez la pièce de tous côtés, jusqu’à |
ce qu’elle soit rôtie ; ajoutez un demiard d’eau, aussi sarriette et persil ; faites cuire
lentement ; au moment de la retirer du fe, À mettez dans le chaudron un verre de madère !
TÊêre pe VEau BouILLte.
Sciez la tête en der: x, ôtez la cervelle et | Jes yeux avec une fourchette : arrachez la # petite peau fine de dessus la cervelle et les À
veines ; mettez la cervelle dans un linge,
faites-la bouillir en même temps que la têir, | les pieds et la fraise. Pour que la tête soit BR
blanche, il faut mettre les deux tiers de lait
et avoir soin que Peau soit toujours par-|
dessus la tête. La cervelle cuite, d‘layez-la comme la pâte à crêpe, avec trois œufs, lait et farine : ajoutez-y un peu de sarriette, poi-
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re et sel, faites cuire dans la graisse bouilnte, ce qui vous fournira des beignets our orner le tour du plat dans lequel vous uruz dipos£é la tête bouillie.
EPAULE DE VEAu.
Mettez-la dans une marmite avec un peu e beurre, sel, poivre, sarrieite, marjolaine, bym et de l’oigon, des tranches de patates t un peu d’eau : piquez-la de clous, faites-
houillir doucement, et servez-la chaude.
FESSE DE MOUTON BOUILLIE
Faites-la bouillir avec un chou coup: en
are; mattez-y trois navets que vous pirez dès qu’il seront cuits, avec beurre, ivre et sel. Placez le chou dans un plat
légame, le navet aussi à part, et faites e sauce au beurre que vous verserez sur
mouton.
Le navet pourrait aussi être disposé en puleties autour du plat et garni avec du sil,
COTES DE MOUTON EN PAPILLOTTES
Coupez des petites côtes, frappez aveck un rouleau sur les os, les ayant poivrées et|
stilées, enveloppez-les, une à une, dans dn pipier beurré, et placez-les sur le gril ; re-
tournez-les jusqu’à ce qu’elles aient pris] couleur ; en les retirant, passez da beurrel dessus avec un peu d’eau bouillante, ce q'ié
{era une sauce.
HARICOT DE MOUTON
Sciez les côtes sur le travers, ensuite si pa:ez-les, de deux en deux cô'es, mettez-les dans l’eau bouillante, qui excèdera de den:
dists la vianle, ave” poivre, s Let sui nl
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de tranches de navets que de côtes de mouton ; deux oignons coupés en quatre ; quatre cuillérées de farine rôtie dans du saindoux ; ajoutez y quelques têtes de clous pilées, du persil, et faites bouillir le tout une heure et Ademie.
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COTELETTES DE MOUTON.
Mettez les côtes, saupoudrées de farine, rôtir dans la poêle avec saindoux, poivre et
S. sel; une fois cuites, Jetez un peu d’eau # ivecl chaude, pour augmenter la sauce.
dun ci Les côtelettes de mouton peuveut aussi lans du ètre cuites sur le gril, en observant ce qui vil: re-Ma été dit pour la grillade de bœuf, page 25. » y
pt pris EPAULE DE MOUTON FARCIE.
beurre Ouvrez l'épaule, c’est-à-dire enlevez la », ce q'ué
iande de dessus les côtes, en ayant le soin ’ôter quelques grillades à l'entrée de cette ouverture. Faites une farce avec patutes écrasées, beurre, laït, crême, oignons persil, poivre, sel. Remplissez l'épaule de cette farce : cousez et faites cuire. Ce plat doit être servi chaud.
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AGNEAU
Il se prépare à peu près comme un cochon de lait quant à la manière de Jui ôter le entrailles. La peau doit être enlevée de queue à la tète. Il ne doit pas avoir les pieds
pau n(nlevez
viande À
ain. Lei ant rôtirh
coupés, non plus que la tête et la queue.
Faites nue firce de patates préparées au vout ; mettez-la dans le corps du mouton que vous cousez. Faites rôtir dans un four ou fourneau, ayant soin de lui donner sa forme naturelle. Avant de le porter sur la table, garnissez le cou de l'agneau avec du persil bien vert,
RAGOUT DE MOUTON
Mettez dans un chaudron la viande coupe par petits morceaux ; a, outez-y un peu d’eau, quelques navets séparés en deux ou
trois, des oignons ronds. Les navets et les oignons ne doivent être mis dans le chaudron que lorsque Îa viande a bouilli quelque temps. Lorsyn’elle est cuite, faites-la sauce avec de la farine blanche. Les oignons peuvent être cuits à part et mis en servant ; ils se défont moins.
AUTRE RAGOU! DE MOUTON
Faites cuire le mouton par petits mor-
:ceaux ; quand la viande est cuite, faites des
a DE
petites boulettes de pâte avec soda et crêrne de tarte, ajoutez-les à la viande, et faites cuire.
A ress Deu hau
Otez l’os du paleron, pilez de la viande, Riche et faites-la revenir dans la graisse ; ajou-Bitror tez-y sel, poivre, clous, sariette, persil, oi. gnons. Remplissez le paleron, cousez-le, Faites rôtir de la manière ordinaire.
PALERON FARCI. (Veau ou Mouron.)
GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON
Coupez les tranches minces, battez-les; trempez-les dans un ou deux œufs battus; roulez-les dans des crackers pilés et met}
“tez-les dans le beurre bouillant. Laissezh bouillir au besoin.
Les grillades de fressures de veau et de mouton, doivent être rôties avec des grillades de lard, afin de profiter de la graisse de ces dernières, que l’on a soin de faire cuirck avant, Quant aux grillades de fressures del cochon, il est bon de les échauder afin qu’elles soient plus tendres.
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PLATS ÉCONOMIQUES AVEC DIVERSES VIANDES CUITES
Hachez du veau bien fin. avec des paates froides, mettez poivre sel, ajoutez un peu de bouillon, un peu de farine blanche t un bon morceau de beurre. Faites cuire
ne demi-heure. Faites une foast, coupez- ,
en pointes et mettez autour du plat.
AUTRE
Prenez deux livres de veau, une livre de orc-frais, trois quarts de livre de crackers Milés, poivre, sel, persil, deux jaunes d’œufs
Battus, hachez la viande, assaisonnez-la au oût. Mêlezles crackers et les œufs. Faites uire dans un plat. Quand il est froid, ôtez- > et mettez dessus, des cruckers pilés.
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AUTRE
Hacbhez les restes de steak bien fin, assaisonnez à votre goût. Faites une grande toast bien beurrée, trempez-la dans Peau bouillante, ( ceci doit être fait promptement) faites revenir la viande dans la poële avec un morceau de beurre, puis jetez sur la tousl.
AUTRE
Coupez la viande par petits morceaux.
Faites dissoudre de la gélatine, que vous
mettez dans du bouillon en quantité sufl-
sante, pour faire prendre le tout en gelée. k
Coupez par morceaux des œufs cuits durs ; mettez-les au fond du moule. Vous pouvez mettre des cornichons ou du persil frisé
entre chaque morceau d'œuf, Puis mettez | la viande au fur et à mesure. Quand le!
moule est rempli, versez le bouillon préparé
Laissez refroidir. Pour le servir, on tourne |
le moule sur un plai.
AUTRE
Après avoir taillé les grillades bien minces,
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on les assaisonne et on les laisse les unes sur les autres, quelques instants. Puis on les met dans la graisse bouillante. Ou délaie ensuite environ une chopine de farine
D avec du lait, trois œufs, deux cuillérées de
poudre allemande et quelques cuillérées de crème. On fait une pâte plus épaisse que pour des crêpes, ayant soin d’y mettre du
M sc On jette une cuillérée de cette pâte
sur chaque grillade.
AUTRE
Coupez des tranches de volaille et de petites tranches de jambon, prenez quatre œufs durs tranchés mince. Mettez dans le
A moule un rang de volaiile, un rang de jam-
bon, un rang d'œufs. Remplissez le moule de gelée clarifiée. ;
CROQUETTES
Ce met se fuit avec diverses viandes cuites.
Après avoir haché la viande bien fin, on l’assaisonne au goût; on y ajoute de la crème et un peu de beurre ; on mêle le tout pour en former de petites boulettes que l’on
en
trempe dans des œufs battus ; puis on les roule dans la mie de pain, eton les fait cuire dans la graisse bouillante. Ce plat doit être servi chaud et sans sauce.
DU COCHON
MaANIÈRE DE FAIRE CUIRE DIVERS MORCEAUX DE PORC-FRAIS.
Pour que le porc-frais soit bon, il faut k qu’il soit bien cuit. Pour cela, après l'avoir lavé et avoir Ôté la saignée, s’il y a L:eu, mettez-le dans un chaudron, couvrez-le d’eau, avec poivre et sel, et laissez bouillir jusqu’à ce qu’il soit à moitié cuit. Retirez-| le alors et mettez-le au fourneau pour rôtir.
OR. es
Laissz diminuer le bouillon et s:rvez-vous en, au besoin, pour arroser la pièce. | :
Si vous avez soin de mettre consommer pl de la coueune, ou des pieds de cochon dans dans ce bouillon, vous aurez une gelée préférable à la gélatine dont on se sert quelque-
on Îles es fait > plat
nnez-
juces : Blois ; meitez ce consommé dans la léchefrite, ; ) S ® Gi Tes Q
blanc, Maprès en avoir retiré le porc-frais, brassez,
saison. M coulez et mettez refroidir dans des tasses.
> pour EPAULE, PALERON DE COCHON EN GELÉE.
Mettez le paleron et les pieds dans un chaudron; faites cuire jusqu’à ce que vous
puissiez extraire les os. Plagez la viande | a dans un moule : coulez le jus, qui a dû être |
bien épicé, jetez-le sur la viande et laissez | Ê
refroidir. ‘il il faut k ; Ll os FILETS DE COCHON. l a lieu, | Il faut les faire bouillir un peu avant de | | ivrez-le Mes faire rôtir, puis les fendre en deux, sur j bouillir Mc long. On ajoute sel et poivre au goût. LL: Retirez- Des oignons hachés bien fin, qu’on fait
rire, peuvent être servis avec les filets.
‘1h À D | #4 ki
GRiILLADES DE LARD.
Faites rôtir des grillades de lard minces
et petites ; retir-z-les et mettez dans l| graisse, des tranches de patates, que vous |
avez dû faire tremaer la veille, dans de l'eau et du sel. Servez ces patates avec les grillades, DE LA COTELETTE.
Sciez les côtes au milieu ; mettez au feu avec un peu d’eau, poivre, selet un peu d’ail si vous l’aimez ; convrez et faites bouil-
lir trois quarts d'heure, puis mettez au fourne au et faites, rôtir.
FILETS À LA SAUCE ROBERT
Coupez-les filets en quatre morceaux, de R
l'épaisseur d’un doigt, jetez dessus poivre et
sel ; faites fondre du saindoux dans la poêle, |
cuisez les filets doucement ; retirez et pla. cez-les, dans un plat. Tranchez des oignons, que vous ferez frire avec poivre et sel, dans un peu de saindoux, avec une poignée de miettes de pain : faites revenir cette sauce,
ty
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t yayant mis un peu d’eau, versez-la sur
les filets.
FRESSURE DE COCHON. + Coupez-la par tranches, épaisses d’un pouce, et faites-la rôtir comme les filets, si vous aimez la sauce robert, ou seulement
avec poivre et sel.
BOULETTES AU PORC-FRAIS
Hachez bien fin du parc-frais, avec de l’oignon,y mêlant poivre sel et persil ; rou-
Blez cela par boulettes dans la farine, afin de
es lier ensemble ; mettez du saindoux dans Ja poêle, et quand il sera chaud, placez les
1 boulettes pour rêtir, les tournant pour faire
cuire tous les côtés. Ensuite, ajoutez de l’eau à la moitié des boulettes, avec poivre, sel, etc etc, laissez le tout cuire trois quarts d’heure, à petit feu ; mettez un verre de vin
si vous lPaimez.
TÊTE EN FROMAGE
Coupez unc tête en quatre, nettoyez-la comme il faut, jetez de côté le muffle, faites bouillir le reste de la tête avec trois doigts d’eau par dessus; quand elle sera à peu près cuite, retirez-la du feu ; coupez-la alors par petits morceaux de la grosseur d’un
dé; ajoutez-y poivre, sel, clous, têtes de clous, un demiard de vin blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus facilernent les petits os, et remettez le tout bouillir un quart d’heure de plus. Laissez refroidir dans des moulzs ou dans des plats creux.
MANIÈRE DE ROTIR LE COCHON DE LAIT
Plongez le cochon de lait dans une chaudière d’eau bouillante ; frottez avec la main si les soies s’ei vont, retirez-le de l’eau ; quand il n’en reste plus, ôtez-lui les sabots
yez-la
faites doigts à peu
de Hs
et videz-le ; faites lui quatre incisions sur le dos pour trousser la queue ; trous:ez-lui les pattes de devant et de derrière à l’aide de deux broches que vous lui passcrez Pune dans les cuisses et l'autre à travers la poitrine ; ensuite faites le dégorger dans Peau fraîche ; asséchez-le et farcissez-le de la manière suivante : Hachez-la fressure avec un peu de lard, du Lœuf et de Poignon bien fin; faites cuire avec du saindoux, aoutant poivre, sel, persil, sariette, clous de girofle et marjolaine ; quand vous retñerez ce qui précède du feu, battez un jaune d’œuf dans de la crême avec de la mie de pain, puis brassez cela avec le reste, ayant mêlé le tout ensemble, insérez-le dans le cops du cochon, ayant soin de coudre l’ouverture, Placez ensuite le cochon frotté avec de la graisse, à la broche dans la cuisinière, où vous mettez unc chopine d’eau avec poivre et sel, pour arroser la pièce, de dix mi-
nutes en dix minutes. Un gros cochon de lait devra cuire trois heures, et lentement,
Après lavoir débroché, vous insiscrez peau autour du cou.
P:eps DE COCHON RoTrIS.
Coupez les pieds en trois, sans conpeil
entièrement la couenue. Faites bouillir, ôtez l’écume ; mettez un chou. Quand | tout est cuit, ôtez-le et laissez diminuer ke
jus. Faites refroidir sur la glace et ajoute
cette gelée, aux pi:ls et au caoa que vox servez dans le même plat.
Pixps DE COCHON AU NATUREI.
Après les avoir bien nettoyés, échaudl
et en avoir enlevé tous les poils, on les en
toure chacun s‘parément, en serrant {oi}
avec un ruban de fil grossier, ce qui la
force à se tenir droits, puis on les met cuir
pendant trois ou quatre heures dans de Pea avec sel et poivre. Loïsqu’ils sont cuits, 0 les retire du chaudron, et lorsqu'ils son à motié froids, on enlève le ruban, qni, lavé sert une autre iois; puis on ‘les fend « deux, laissant un des gros os‘dans chaqit partie et on les garnit de mie de pain pa
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on les fait rôtir dans le saindoux et on sert chaud pour déjeuner.
- S A UCICES.
Hachez le porc-frais bien fin ; assaisonnez au goût, aïoutez un peu de vin blanc.
Après avoir nettoyé les tripes avec grand soin, introduisez y cette préparation. Faites rôtir dans la graisse.
Boupix.
En recevant le sang, ayez le soin de le couler et d’y mettre un peu de sel afin qu’il ne caille pas. Vous hachez du porc-frais bien fin, de la panne et des oignons, vous y ajoutez des épices au goût et du lait. Ceci
Epréparé, entonnez dans les tripes en bras-
sant, afin que le tout soit bien mélangé.
Mettez dans Peau bouillante et faites cuire sans bouillir. KRetirez-le et frottez-le avec une couenne de lard. Faîtes rôtir avec graisse ou grillades de lard.
HACHIS
Prenez les restes de viande déjà cuites, hachez-les bien fin, faites-les revenir dans la poêle avec de la graisse et un peu d’eau, poivre, sel, canelle moulue, clous de girode. Prenez aussi un peu de lait, beurre, graiss, sel ; faites fondre le tout,ajoutez deux œuf battus, épaississez avec de la farine et cou: vrez le hachis de cette pât:. Faites cuire dans un fourneau.
HACHIS AVEC DES HUITRES
Hachez les restes de viande; faites-le dans du saindoux ou du beurre. Faites cuire un peu les huîtres; prenez-les avec l’écumoit et jetez-les dans le hachis. Salez et poivrez au goût. Si ce hachis est trop sec, verse dessus le jus des huîtres. Servez, omnez ll plat avec des loists ou de petits morceaui de pâte feuilictée coupfesen poin'es.
)eUrTe a'ousur le
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SALADE ITALIENNE
Prenez du blanc de volaille, la même uantité de betteraves et moitié moins de séleri, le tout haché bien fin, mettez sel et
poivre. Prenez deux œufs cuits durs, dont le blanc sert à garnir le plat; écrasez les jaunes avec de l'huile et de la moutarde,
ajoutez-le à la salade, en y mettant du vinaï:
gre de betterave, afin de le colorer davan:
tage.
ENTRÉE AU CÉLERI
Lavez deux pieds de céleri, coupez-l« par petits bâtons et faites les cuire bien
tendre dans de l’eau, après quoi vous ajork
terez des huîtres avec un peu de jus, assaïsonnez au goût. Faites bouillir cinq à six minutes.
Dix ibsodaé FARCI.
Fendez la peau sur le dos, et à laid d’un couteau bien pointu, retirez les os “i |
attaquer la peau ailleurs. Quand les os so tous ôtés, étendez le dinde ouvert. Faite
une farce de chair de volaille, de jambon}k
de veau, hachés ensemble : mettez poivre
sel. clous de girofle et cannelle moulue ik
raison d’une cuillérée à thé de chaqué
épice, par livre de viande hachée. Emplii
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sez le dinde, cousez-le, en lui donnant une forme allongée. Enveloppez-le dans un linge, faites cuire dans assez d’eau pour le couvrir. Mettez les os du dinde, quatre livres de jarret de bœuf, une dizaine de pattes de poules ou deux pieds de veau. Quand le dinde sera cuit, retirez-le et faites réduire le bouillon jusqu’à la consistance d’une gelée forte, avec laquelle vous garnirez le dinde, quand il sera froid.
Autre Farce. Prenez une grosse volaille désossée, une livre de veau, une livre de pain émietté, une demi-livre de snif, mettez du macis, de la muscade, du clou de girofle, de l’écorce de citron pilée, deux jaunes d'œufs, du poivre et du sel.
Farce aux hutlres.— Après avoir fait cuire légèrement les huîtres, ajoutez-les aux patates écrasies, avec un peu de persil.
MANIÈRE DE CLARIFIER LA GELÉE FAITE AVEC DE LA VIANDE
Quand le bouillon est fort, dégraissez-le | et mettez-le dans un chaudron. Ajoutez qua-
ste: DD ms
tre blancs d’œufs avec les écailles, un de.
miard d’eau, deux cuillérées de vinaigre, Battez le tout et brassez. Après avoir coulé, mettez un verre à vin de cherry et faites cuire dix minutes, ayant le soin de tenir le vase fermé.
SCOLLOPE D.
Enlevez la peau d’un poulet, hach:z la viande bien fin, ajoutez un peu de bouillon, du poivre et du sel, mettez dans des moules, saupoudrez de crackers pilés. Faites cuire.
FARCE DE PATATES
Faites cuire des patates, ôtez Peau, « écrasez-les en marmelade, avec beurre, lail ou crême, poivre, sel et persil.
AUTRE
Hachez du porc-frais bien fin avec de
Lion 53 — | un de-Ml'oignon : faites revenir dans la poêle avec | | naigre, épices au goût, et en retirant du feu, jetez-y | | ir cou- Midu pain émietté avec un jaune d’œuf batiu |
t faites dans la crême, brassant le tout.
tenir le DinDE À LA DAUBE.
Ce dinde se prépare et se cuit, comme la esse de veau indiquée, page 31.
| hez [ DIE souILLI. | F uillon, Emniettez du pain bien fin ; mettez deux | Aou. nes d'œufs, sariette, persil, poivre, sel ; LE SU nfermez cela dans la poitrine du dinde et | | ES. mctiez-le dans la soupe. Servez avec oi- | (1) laillcs Mignons blanes, bouillis, disposés autour du [ e dansblat. Sauce au beurre avec céleri. | E poivre, Dinpe RoTI. | W' M Frappez l'os de l'estomac avec un rou- | eau ; insérez une farce de patates, comme A ‘au, cl it plus haut ; frottez le diade avec du beurr: j: re, lili saupoudrez le de farine, poivre et sel ; h: eteztrois demiards d’eau dans la cuisinière, | Bt arrosez la pièce de temps à autre. L' rec de Hacu's DE DINDE. L
Coupez les morceaux bien petits, mettez
st 54 —
quelques cuillérées de bouillun, de lPoignon haché fn, persil, poivre et sel, dans une roquille d’eau ; en retirant du feu, ajoutez un dessus de crême, avec un jaune d’œuf battu.
DiINDE EN BÉATILLES,
Si le dinde est maigre, il est mieux de le mettre en béatilles. Vous le coupez en une douzaine de morceaux, que vous piquez de bardes, et faites rôtir avec de la farine dans du saindoux ; quand ils seront rôtis, jetez
de Peau assez pour les couvrir d’un pouce, avec poivre, sel, persil et sariette.
N. B. —Il faut toujours faire bouillir les rognons de volaille à part, et à grand’eau ;
quand ils sont cuits, jetez-les dans les béa- |
tilles ; si vous ne prenez cette précaution, vous risquez de gâter votre met.
O1E ROTIE.
Hachez quatre oignons bien fin, que vous ferez frire avec poivre, sel, persil, pain émietté, et une bonne poignée de sauge; met-
tez C à la | pine tour!
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tez cette farce dans l’oie, que vous placerez à la broche de la cuisinière; mettez une chopine d’eau, arroses souvent, ayant soin de le tourner, Si vous le préférez, vous pourrez vous servir de la farce aux patates indiquée pour le dinde. On mange généralement l'oie avec compotes de pornmes ou d’atocas,
ou mieux encvre avec gelée de pomme.
POULETS EN BÉATILLES, Même procédé que pour le dinde, page 56 FRICASSÉE À LA SAUCE BLANCHE.
Coupez les poulets par morceaux que vous saupoudrerez de farine : faites-les revenir dans la poêle, avec poivre, sel, oignon et persil ; une fois rôtis, ajoutez une chopine d’eau pour deux poulets, et faites
bouillir durant trois quarts d’heure ; battez
deux jaunes d’œufs et un dessus de crême, que vous ajouterez, en brassant, au moment de le retirer du feu.
PANADES AUX HUITRES
‘Faites cuire les huîtres, Ôôtez-en le jus dans lequel vous metirez du beurre frais, de | la grosseur d’un œuf, une mie de pain, deux jaunes d’œufs battus avec de la crêmc.
Mélez le tout avec les huîtres ; assaisonnez
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aèmes au goût. Îl faut que ce m‘lange soit épais.
ICouvrez avec de la mie de pain et quelques
petits morceaux de beurre, ox de la croûte
e pain râpée. Faites prendre dans le fourneau.
pu de Faites » VOUS
SAUCE TOMATES
Pour un gallon de jus de tomates mettez :
Prenez de la mie de pain émiettée, mct-
su NE 5
quatre grandes cuillérées de gros sel, et quelques grains de moutarde, quatre grains de gingeinbre, deux grains de cayenne, deux grains de poivre, deux grains de macis | deux grains de clou, une chopine de vinai- | gre, faites bouillir jusqu’à ce que le tout | soit diminué de moitié, à peu près.
R£eo&TTE DE CATSUP. On :
Pelez un demi minot de tomates mûres, M ant dt
coupez-les sur le travers , pressez-les dans la main pour faire sortir les graines ; mettez deux poignées de gros sel et laissez le tout reposer une nuit, puis ajoutez les épices, et un demi-gallon de vinaigre, une demi:
livre de beurre. Faites bouillir une demiheure et mettez chaud en bouteille. Quel les épices soient non moulues et dans de} petits sacs de mousseline, afin de conserver
omm pn Ôte onpe verse emia eures ntre d ans C
la couleur du catsup,. cha T a lande OMATES VERTES MARINÉES. Le
Hachez quatre terrînées de tomate}...
vertes et quatre gros oignons; mêlez uneBcrase tasse de gros sel et laissez reposer une nuit ;Be Por
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juis couvrez avec vinaigre et ajoutez une asse de raifort râpé, une tasse de cassonade,
feux cuillérées à soupe de clous, deux de jiment, une de poivre noir, Faites bouillir n quart d’heure.
CIVET AU LIÈVRE
On suspend le lièvre par les pattes de lerrières, pour lui enlever toute la peau, ant du corps que des pattes, jusqu’à la tête, omme l’on fait de la peau d’une anguille :
bn Ôôte le cœur et on garde le foie; on onpe la pièce en huit morceaux, et on erse dessus, un verre de vinaigre et un emiard d’eau ; on laisse tremper quatre eures ; on retire et assèche cette viande ntre deux linges ; on pique deux bardes ans chaque morceau, on les place dans e chaudron avec de l’eau par dessus la iande, on ajoute poivre, sel, persil, têtes e clous pilées, avec quatre cuüillérées de arine rôtie ; on fait cuire deux heures. On icrase le foie, dans un verre et demi de vin le Porte, et on jette cela dans le civet, en
brassant encore un quart d’heure avant de D de F
le retirer du feu. ; aval CivVET DE LIÈVRE.
Quand le lièvre est préparé, mettez du | Pr vinaigre dessus, la veille, lavez-le bien bar. {à patt dez-le, couvrez-le d’eau et faites cuire. RE "on: Prenez de la farine grillée et faites une D rôtir sauce avec le jus du lièvre. poul
une PERDRIX AUX CHOUX. se
Faites frire quatre oignons hachés fin, avec une poignée de pain émietté ; on ajoute poivre, sel, persil, sariette et thym dans un M 0] peu de saindonx ; on insère cette farce seu dans le corps de la perdrix que lon barde hic et saupoudre de farine ; on la fait rôtir len. @i lniss tement dans du saindoux, et on la retire de ! les à dessus le feu ; on hache un petit chou avec Î rôtir quatre oignons, poivre, sel, persil, sariette, les (e on fait rôtir ces derniers dans la sauce; à JS € quand ils sont cuits, on ajoute un demiard | d’eau ; on laisse le tout encore une heure sur le feu, le remuant de tempsentemps p:
avec précaution. On place deux morceaux
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F1 de pain grillé ou rôti, dans le fond du p'at avant de le servir.
PEBDRIX ROFIES.
Préparez les perdrix en leur la'ssant les pattes et la tête. Mettez la tête sous l’aile, troussez les pattes ; farcissez-les et faites rôtir avec des tranches de lard, comme les poulets. Servez sur du pain rôti. Faites une sauce blanche avre mie de pain, poivre, sel, beurre ct lait.
CANARD MAIGRE AUX ÉPICES
Ouvrez les canaids, et lavez-les dans plusieurs eaux, insérez y une farce à l'oignon hiché avec mie de pain, sel et poivre ; laissez-les bouillir deux heures dans l’eau ; les ayant retirés, gardez Je jus ; faites-les rôtir avec beurre, farine et épices, sur tous les côtis ; remettez-les de nouveau avec le jus et quelques tranches d’oignons ou échalottes, un verre de bon vin, etc.
VI£ILLE TOUR:E À LA DAUBE
Piquez six tourtcs de bardes, mettez de-
dans, une farce d’oignon haché avec mie de pain assaisonnée; cousez-les et mettez-les dans un chaudron avec quatre cuillérées de farine rôtie, dans du saindoux, trois chopines d’eau : laissez cuire deux heures, et ajoutez sel, poivre, oignon ou autres her.
bages au goût ; remuez-les de temps à autre,
JEUNE TOURTE À LA CRAPAUDINE
Ouvrez six tourtes sur le dos ; frappez-les avec un rouleau sur l’estomac ; placez-les dans le fond du chaudron, avec un morceau de beurre, poivre, sel, ciboule, oignon et un demiard d’eau. Faites cuire à petit feu.
Mettez aussi, farine rôtie, si c’est votre goût, Les poulets se cuisent de la même façon.
BÉCASSES ET BÉCASSINES
Après les avoir vidées, bardez-les, pla.
ces-les à la broche ; jetez du pain rôti au fond de la cuisinière, sur lequel tombera le jus ; puis reportez vos rôties de pain dans le plat, plaçant les oiseaux dessus, avant de servir.
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DES PIGEONS
Il faut les barder, leur faire jeter gén‘ralement un bouillon et les retirer ; les faire alors rôtir couleur d’or, dans du saindoux avec poivre et sel, puis les remettre dans le jus avec épices, herbes fines et les faire cuire jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
PiGEOYS SoUFFLÉS.
Après avoir dSsossé vos pigeons sans en-
dommager la peau, faites une farce avec tout's sortes de viande, le lard est indispensable. Assaisonnez de poivre, sel, clou moulu, un blanc d’œuf fouetté ; emplissez le corps de vos pigeons, avec cette farce, cousez les ouvertures, faites rôtir avec des tranches de lard.
CHAPITRE CINQUIEME
Du poisson.
Doré roTI.—L’ayant écaillé, faites-le égoutter, séchez-le entre deux linges ; saupoudrez-le de farine avec poivre et sel; mettez-le dans le beurre chaud pour rôtir.
On en fait un plat excellent en gras, en le faisant cuire dans le saindoux, avec des grillades de lard.
DoRÉ BouILLI.
Une pièce de deux pieds doit être mise dans l’eau bouillante, avec nn peu de sel, pendant vingt-cinq minutes sur le feu sans bouillir. Ornzr le plat de persil vert. Faites la sauce au beurre.
On ajoute des œnfs cuits durs, par tranches, autour du plat ou dans la saucc-
ETURGEON EN RAGOUT.
On Péchaude, on enlève la peau, on le coupe par morceaux, les roulant dans l4 farine avec poivre, sel et clous; on les fait rôtir dans le beur:e couleur d’or ; puis on
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ajoute de l’eau au moins un pouce au-dessus du poisson, avec thym, persil et oignon, Prètez-y attention pour retirer les morceaux
s-|e en bon otdre.
saun- ETURGEON EN BOULETTES.
pl; Après avoir échaudé la pièce, pour en Ôtir. sole f ôter la peau, hachez-en la chair; jetez desn le “ sus, poivre, sel, persil, clons, oignon, denx es :
jaunes d’œufs et du beurre; faites-en des boulettes que vous ronlerez dans la farine pour les lier, puis faites les rôtir dans le | ls beurre ; les ayant retirées, placez-les dans , sel. 1 eau, à moitié des boulettes: laissez-les L ) Q ° A sans Æ tuire ctsurveillez-les, pour les empêche: | too de tomber en charp'e. Ê EscaRsor. | hes, Mêmes procédés que pour l’éturgeon, | Voir p:us haut. | MoRUE FRAICHE ROME, x AE : | onleB Il faut extraire l’intérieur par les oujes,
ïs la À faire une farce d’oignon avec mie de pain s fait B où patates, persil, sel, poivre et clous que is on RE l’on met dans la muruë. On saupoudre de
farine la pièce, avec poivre ct sel, et on la place sur un gril dans une léchefrite, avec précaution ; on fait une sauce au beurre.
MORUE FRAICHE BOUILI.IE
L'ayant fait dégeler, on la met, poffr la retirer entière, enveloppée dans un linge bien attaché, sur un égouttoir on dans un plat, dans de Peau bouillante, avec unc cuillérée de sel ; une morue de deux pieds devra bouillir pendant vingt-cinq minuies.
Servez avec oignons bouillis et sanc: au beurre.
MornuE SÈCHE.
Elle se mange 1ôtée sur le gril avec beurre et poivre ; ayant d’aboid batiue et fait tremper une nuit.
MORUuE SÈCHE EV FRICASSÉE.
Battez-la Lien ; faites-la tremper une nuit; mettez-la dans l’eau froide pour cuire ; ensuite vous la coupez en petits morceaux, faites frire des oignons avec beurre ; jetez le tuut ensemble, y ajoutant patatcs tranchées, poivre et un peu de crême.
mière sur nl soin ( retire!
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la MoRnuE SALÉE, BOUILLIE.
«4 L’ayant fait dessaler, pliez-la dans sa pre- | 4 mière nature ; faites-la bouillir à grand’eau, sur un égouttoir ou dans un plat, ayant eu la soin de Pattacher dans un linge, afin de la 3e retirer entière et lui conserver de la mine. un SAUMON FRA!S. .
inc Mettez-le dans l’eau bouillante avec une ds cuillérie de sel et un peu de vinaigre, en le es. piquant legèrement avec 'a fourchette, vous au verrez s’il est cuit. Il se mange avec sance au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge et moutarde ; on coupe des œufs durcis, vec À pour orner le plat et on y place aussi du | ot persil vert. ‘| SAUMON MARINÉ.
Si vous avez des restes de sanmon cuit ; : pronez ces morceaux, jetez-les dans du visd naigre chaud avec poivre, sel, clous, têtes EU Dde clous, poivre rouge, moutarde en graine | 5 etun peu de gingembre ; placez cela sur 3 le feu peudant un quait d'heure ; Payant
retire, couvrez et gardez pour mangrr froid, soit à souper ou à déjeuner,
GROSSE TRUITE AU CCURT BOUILLON
Coupez-la par morceaux, tranchez des
oignons, mettez un morceau de beurre, des .
épices, un peu de farine, et faites cuire
pendant une heure à petit feu ; au moment
de la retirer,ajoutezv.n verre de vin de Porte. Poissons BLANCS.
Les ayant éeaillés et asséchés, on les fait
rôtir dans la pcêle à petit feu, jetant dessus
ôté un a le ceux le gr
Le:
visses avoir le dos levez cela d mouta sol, gr en a ; bien le et serv
outir feu its, oar m!-
sont unve on
vies 00) jee
poivre, sel; on mettra du beurre dans le plat au moment de les retirer du feu pour faire de la sauce.
Du HARENG.
Faites-le bien dessaler, et après en avoir ôté l’écaille, mettez-le rôtir sur le gril avec un peu de beurre ; ou bien on le fait cuire à l’eau chaude quelques minutes. Pour ceux qui sont fumés, on les fait revenir sur le gril avec beurre.
Homarcs à la remoulade.
Les homards se cuissnt comme les écrevisses, ils se vendent cuits, maïs il faut avoir le soin de les choisir frais ; fendez-lui le dos depuis la tête jusqu’à la queue : enlevez tout ce qu’il a dans le corps; mettez cela dans un vase avec une cüillérée de moutarde fine, échalote et persil bachés fin, sel, gros poivre et les œufs du homards s’il en a; ajoutez huïle et vinaigre ; délayez bien le tout ; mettez-le dans une saucière, et servez avec le homard.
PEL
MacaroNtI DE FROMAGE.
On fait fondre le froinage avec du beurre dans un plat; lorsqu'il est fondu, on y ajoute un pen de crême et de lait chaud, on bat cela ensemble ; on met ensuite le macaroni coupé par petits bouts et que l’on a eu soin c'e faire bouillir un quart d’heure ; on ajoute un peu de moutarde en poudre et un peu de poivre. On le sert chaud.
SALADE DE HOMARDS
Après avoir ôté l’écaille du homaïrd, lavez-le et coupezla chair par petits morceaux que vous ferez cuire dans l’eau bouillante.
Prenez quatre on six œufs durcis, coupezles par tranches et mêlez au homard, ajoutez l’huile, le vinaigre et autres épices au goût.
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DES PUDDINGS
PzLumeuppinc. — Une douzaine d’œufs bien battus, six cuillérées de farine, trois demiards d: Jait froid, du raisin suivant le coût, de la muscade et cannelle, un peu d’écorce d'orange bien pilée, un peu de suif de bœuf ; ébouillantez un sac, et faites bouillir pendant trois heures ; au bout d’une duini-heure que la pudding aura bouilli, tournez-la et brassez le sac, afin que le raisin se mile.
Au RaAISIN.—Une pleine tasse à thé de
farine, six œufs, Ôtez deux blancs, gros comme un jaune d'œuf de beurre, un verre de fraîche eau-de-vie, s 1cre, caunelle, muscade, raisin au goût, du lait assez pour former de tout cela une pâte bien épaisse ; ensuite mettez le tout dens un linge trempé dans l’eau bouillante et enduit de beurre et de farine; attachez-le bien serré, jetez-le dans l’eau bouillante, et faites-le bouillir une heure et demie.
ms TU ons
Aux POMMEs.—Prenezure demi terrinée de pommes, ép'uch:z.les et hachez-les bien fin ; prenez une demi terrinée de farine, cassez un quarteron de beurre par morceaux dedans, prenez de Peau froide et délayez cette farine pour pouvoir la rouler sur une table, étendez-la une fois plus longue que large, étendez un lit de pommes poudré de muscade, sucre et cannelle pilës, jusqu’à ce que les pommes soient employées, roulez ensuite la pâte et fermez-la à chaque bout ; nmettez-la dans un linge mouillé et préparé comme on fait aux autres puddings ; mettez-la à l’eau houillante, et laissez bouillir trois heures si elle est grosse, si elle est petites deux heures et demie. Une satce à lordinaire. |
AUX CONFITURES. — Tel que ci-dessus pour les pommes ; ayant soin que le linge soit bien attaché pour que l’eau n’y puisse pénétrer. On peut préparer la pâte avec suif et un peu de lait, et employer telles confitures que l’on voudra.
AU SUIF ET AU RAI*IN. — Coupez une
tranc doig!
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tranche de pain de l’épaisseur de quatre doig's, et après en avoir ôté la croûte, échaudez la mie avec une chopine de lait; ajoutez une demi-livre de suif de bœuf, un morcrau de beurre gros comme un œuf, huit œufs bien battus, et délayez cela avec plus d’une demi-livre de farine, une demilivre de gros raisin et autant de petit, de l'écorce de citron si vous en avez, un peu de cannelle et muscade, trois grandes cuillérées de sucre fin et un verre d’eau-de-vie ; échaudez le linge et saupoudrez-le de farine ; que la pudding soit plus épaisse que de la pâte à crêpes ; attachez-le bien serré, et Jaissez-le bouillir constamment et à grand’eau deux heures et demie.
Au Pain.—Prenez deux grosses tranches de pain, assez de lait bouiili pour couvrir le pain, et laissez tremper une demiheure ; mettez une tasse de raisin et deux œufs battus avec du sucre, ajoutez cela au pain, faites bonillir ou mettez à la vapeur deux heures et demie.
AUTRE. Une livre de raisin, une livre de
es © ru
corinthe, une livre de sucre, un quart de livre de fleur; dedx onces de pain, un verre de brandy, cannelle, muscade au goût, écorces de citron. Laisszz bouillir p'n:lant quatre ou cinq heures.
AUTRE. — Faites des tranches de pain pour remplir un plat, ensuite vous ferez bouillir une chopine de lait. Battez six œufs avec du sucre, ajoutez le lait bouilli, jetez le tout sur les tranches de pain.
Autre.—Vous battez huit œufs avec du sucre, de la cannelle et de la muscade, vous
y mettez du lait froill, assez pour employer,
le plat dans lequel vous faites la pudding, qui doit être de faïence ; coupez des tranches de pain bien minces sur lesquelles vous étendez du beurre et par dessus une cuillérée de confiture, un lit de pain au fond; un lit de lait alternativement ; observez que le dernier lit doit être de pain sur le dessus comme il l’est au fondiÿ si le feu est ardent il ne lui faut qu’un quart d’heure, et vous né la faites cuire qu’à l’heure du
diner A suif, livre d’ora bien heüre du m
petite de la goût, ç le pain avec Î:
mettez durant conser réchau
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diner si vous voulez qu’elle so't soulevée.
À LA MARMELADE.—Uñe demi-livre de suif, une demi-livre de mie pain, une demilivre de sucre, trois onces de marmelade d’oranges, mêlez le tout avec quatre œufs bien battus. Faites bouillir durant quatre
heures, et mettez quelques raisins au fond du moule.
AUTRE. — Une tasse de melasse, une tasse de lait, une demi-tasse de beurre fondu, deux cuil érées de crème de tarte, une petite cuillérée de soda, une tasse de raisin, de la muscade, cannelle, gingembre au goût, de la farine pour faire une pâte comme le pain de Savoie; mélez la crême de tarte avec la farine ; beurrez un bol ou un moule mettez dedans et faites cuire à la vapeur durant t:ois heures. Cette pudding peut se conserver huit jours et plus, en la faisant réchauffer avant de la servir
Au cocoa.-Faites tremper trois cuillérées à soupe de téfioca dans l’eau, toute une nuit ; mettez le tapioca dans une pinte de
cn G
l'ait, faites bouillir pendant une demi-heure : battez quatre jaunes d’œufs avec une tasse de sucrc; ajoutez trois cuillérées à soupe de cocoa râpé et faites bouillir encore dix minutes ; mettez dans un plat à pudding et battez quatre blancs d’œufs en neige, avec trois cuillérées à soupe d2 sucre ; jetez un peu de cocoa dessus le tout, puis faites brunir au feu pendant cinq minutes.
AUX AMANDES AMÈRES.-—Faites bouillir
une chopine de lait, jetez-le sur quelques tranches de paiu blanc, avec gros comme un œuf de beurre ; de la cannelle, de la muscade, une cuillérée d’amandes amères pilées, écorce de citron, un demi-verre d’eaude-vie, huit œufs battus, ôtant trois blancs, mélez-y de la farine, et hattez le tout ensemble une demi-heure avec un peu de sucre, plus épais que des crêpes ; trempez un linge dans l’eau chaude, et saupoudrezle de farine. Faites bouillir pendant deux heures. Sauce ordinaire, où sirop d’érable.
- Puppine Économique.—Six onces de suif
pace
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haché fin, six onces de raisin épuré, huit onces de corinthe, trois onces de mie de pain, trois onces de fleur, trois œufs, un peu de muscade et macis avec canelle, une demi-cuillérée à thé de sel, un peu moins d’une chopine de lait, quatre onces de sucre et un peu de citron ; mêlez le tout ensemLle, et faites bouillir dans un linge beurré l’espace de deux heures.
CHAUMIÈRE PULDING.- Une demi-tasse de beurre, une tasse de farine, une tasse de sucre, une tasse de crême douce, une demicuillérée de soda, et une cuillérée de crème de tarte. Faites cuire.
PuppiNée Aux BLUETS. — Une pinte de farine, deux cuillérées de crême de tarte, deux grandes cuillérées de sucre battu avec deux œufs ; ajoutez à la farine une tasse de Jai, une demi-tasse de beurre fondu, une petite cuillérée de soda dissout dans l’eau chaude, et une pinte de bluets ; mettez le tont dans un plat et faites cuire dans le fourneau.
AuTREe.—Faites bouillir deux pintes de lait frais avec un morceau de beurre, de la grosseur d’un œuf; laissez refroidir ; battez six œufs avec du sucre et une tasse de coco et faites cuire dans un fourneau.
AuTRrEe.—Faites chauffer dans nn demiard d: lait, une demi-livre de baurre, ( nz le laissez pas fondre,) huit œufs bien battus et huit cuillérées à table de sucre que vous ajontez graduellement. Faites cuire pendantun
quart d’heure, dans des tasses à moitié rem-
p'ies. Pour être servi avec sirop d’érable,
Aurre.—Meitez trois œufs, une tasse de beurre, une tasse de farine, une tasse de sucre, deux cuillérées de poudre allemande ; faites cuire. Quani ce m'lange sera cuit, étendez des confitures dessns ; pnis vous le roulez aussi vite que possible, pendant que c’est chaud.
AuTRre —Faites bouillir une pinte de lait pour six œufs ; battez les œufs avec du sucre fin ; jetez le lait bouillant en brassant doucemeat, mett:Z un peu Le canncll: et mas-
cade ; feu, &
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cade ; fuites prendre dans un plat à petit feu, sans bouillir.
AUTRE, — Faits bouillir du lait et faites tremper du pain blanc. Quand il aura bien trempé, battez deux ou trois œufs avec du sucre et du raisin ; vous envelopperez le tout dans un linge, et vous le ferez bouillir.
AUTRE.— Prenez quatre œufs, une tasse de farine, battez le tout ensemble, ensuite faites bouillir du lait, et versez-le dessus jusqu'à ce que la pâte devienne claire comme des crêpes. Pelez et bachez trois pommes ; mêlez le fout, et faites cuire dars un fourneau Bien dhoud Vin, sucre, .beurre ei muscade pour la sauce.
AUTRE. —- Prenez cinq cuillérées de farine, cinq blancs d'œufs, et quatre jaunes, du sucre, une demi-muscade, du gingembre ; battez eela ensemble, ensuite, ajoutez une chopine de crême douce, deux onces de beurre fondu, baïtez le tout ensemble ; graissez un plat, ne le remplissez qu’à moi-
is, faites cuire dans un four un peu chaud.
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L) AuTRE.—Deux œufs, Lattus sépar: ment, une tasse de sucre, gros comme un œuf de
beurre, une demi-tasse de bon lait, tin:
cuillérée à thé de crême de tarte, ve demicuillérée à thé de soda, deux tasses de fleur, des épices au goût; ne mettez pas la pâte trop épaisse. Fati.:s cuire dans un plat.
Au saGou. — Faites bouillir une demi-
tasse de sa zou dans les trois quarts d’une tasse d’eau ; quand le sagou commencé à
2 dissoudre, ajoutez une tasse de cassonade, quatre pommes tranchées, on un ritron, une cuiliérée à thé d'essence de citron, quatre cuillérées à soupe de : sucre brûlé.
Faites cuire jusqu’à ce que les pommes soient cuites. Ce: plat dait être man z' avec: de la créine. Des confiures peuvent remplacer les pommes.
AUTRE. — Prenez quatre onces de riz que vous laissez tremper nne demi-heure dans l’eau chaude, jetez l’eau, et mettez bouillir le riz dans un demiard de lait, avec un pcu de cannelle, jusqu’à ce qu’il soit
bien tendre; lorsqu”.| sera froid, aioutez
quatre votre niusca d'œuf lerée cuite ; mette:
prend!
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‘quatre œufs, bien battus, une tasse de crême, trois onces de sucre blanc, muscade, écorce de citron au goût. Beurrez un plat, versez-y cette préparation. Ajoutez dessns, quelques petits morceaux de beurre, et faites Jjaunir dans le fourneau.
AU VERMICELLE.— Prenez une certaine quantité de vermicelle que vous faites bouillir dans da lait ; lorsqu'il est cuit, retirez-le du feu et mettez-le dans ‘un plat; battez quatre œufs dans du sucre; versez dans votre plat en brassant ; ajoutez un peu de muscade, faites cuire ; battez trois blancs d'œuf en neige que vous jetterez par cuil:
lerée sur votre pndding lorsqu'elle est cuite ; saupoudrez-la de sucre blanc et remettez un insfant au fourneau pour faire prendre les œufs. Cette pudding est excellente,
AU ‘@iNGEMBre.—Milez ensemble une tasse de melasse, unc demi-tasse de farine, une cuillerée et demie de poudre allemande, une tasse de suif émietté bien fin, une cuillerée à sonpe de gingeinbre, un peu
de sel, deux écorces de citron coupé fin, deux œufs battus, sucrez au.goût. Mettez dans un plat et faites cüire.
AU RaAISIN. —Prenez une tasse de suif, une tasse de pain émietté, une tasse de raisif, uue tasse de corinthe, une tasse de sucre, six œufs, écorce de citron au goût, muscade, un verre de bière. Mêlez le tout et faites cuire durant deux heurcs.
Aux FRUITS.— À près avoir pelé des pommes et les avojr coupées par petits morceax ; mettez-les dans un plat; prenez du pain que vous beurrerez et mettrez sur les pommes, Puis mettez un rang de confitures, un rang de pommes, un rang de pain, jusqu’à ce que le plat soit plein ; ensuite battez trois œufs avec du sucre, de la muscade, un peu de lait froid, jetez dessus et faites rôtir. Pour manger dvec de la crême ou une sauce au goût.
Au r1Z.—Prenez une tasse de riz bouilli, deux tasses de lait, ajoutez trois jaunes d'œufs. Faites'cuire une demi-heure. Pre-
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nez ensnitce trois blancs d’œufs bien battus avec une tasse de sucre blanc, un peu d’essence de citron, éteudez ce blanc sur votre padding que vous remettez dans le fourneau l’espace de cinq minutes.
AuTRE.— Une tasse de lait, une de melasse, les trois quarts d’une tasse de suif hach fin, une cuillerée N°dessert de soda dissout dans l’eau tiède, quelques morceau xde pommes ou du raisin, trois tasses de farine, Faites cuire. |
Au cHocoLar.—-Prenez trois onces de chocolat râpé que vous délayez dans une pinte de bon lait bouilli. Quand il sera refroidi, ajoutez les jaunes de cinq œufs et une tasse de sucre. Faites cuiré environ vingt-cinq minutes. Battez les blancs pour
mettre dessus ; faites dorer au fourneau.
Mangez froid. LT
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AUTRE.—Prenez' quatre œufs, la pesanteur de quatre œufs de farine et de trois œufs de sucre, un quarteron de beurre lavé et mêlé à la farine avec sucre au moyen
des mains ; puis ajoutez les œufs, quatre cuillerées de confitures de fraises: ou de framboises, un peu de sucre brülé pour la rendre noire, Avant de mettfe dans je nioule, ajoutez un verre de vin blanc, une cuillerée à thé de soda dissout dans un peu d’eau. Faites cuire dyrant deuf heures.
MouLE DE TAPIgCA.
Faites bouillir une tasse de tapioca, sucrez et ajoutez le jus et l'écorce d’un citron, un peu de sel ; mettez dans un moule. Quand
il est refroidi, versez sur un plat. Mettez.
dessus de la crême assaisonnée de vanille.
Riz GLACE.
Faîtes bouillir une tasse de riz dans du lait, jusqu’à ce qu’il soit bien cuit, salez et assaisonnez-le. Battez les jaunes de. trois œufs dans un plat profond ; battez aussi les trois blancs en neige. Mettez sur la glace et servez froid. Ce plat peut être fait de tapioca.
CossETARDE.
Battez deux œufs dans une chopine de
lait n dépr ; en fai vase « soient au mc les Su œufse:
* Au quatre brasse de lai le suc sence le-fou
Au rang ( soit p
‘tez ut la mu cuire.
Av faites
85 — de
atre lait mettez-y sucre et muscade au goût ; de B dép”3ez ce mélange dans de petites tasses
r la en faïence ; mettez-les ensuite dans un grand
| je vase d’eau bouillante de manière qu’elles .
une soient presque toutes enfoncées dans Peau, *
peu au moins les deux tiers des tasses ; laissez-
. les Sur le feu, jusqu’à ce que le lait et les , œufs-soient pris.
rez D. Aurre.—S$Sur dix œufs, ôtez le blanc de ;
, un quatre, brassez-les et ajoutez du sucre, puis
and Æ Lrassez errcore ; prenez ensuite deux pots
#ez D de laït bouilli; mêlez-les avec les œufs et
ille. le sucre, mettez dix à douze gouttes d’es- | sence de citron. Faites prendre un peu dans
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Au saGou-—Un rang de pommes, un
TOIS D rang de pain, jusqu'à ce que le vaisseau i le soit plein. Faites tremper du sagou et ajoulace L'un peu d’eau bouillante, du sucre et de : | de À 12 muscade ; jetez sur les pommes et faites cuire. - | ” AuTRE.—Pelez de grosses pommes et
faites-les cuire dans une sauce au sagou.
AUTRE. — Une tasse de iuit sür,. une demi-cuillerée à thé de soda, un peu de sucre, des pommes tranchées, deux œufs ; mêlez le tout ensemble et faites cuire à la vapeur.
Au suir.-—Trois œufs, trois cuillereés de sucre, une demi-tasse de suif, une tasse de raisin, deux tasses de mie de pain, un peu de soda, une tasse de lait doux et de la farine ; graissez votre linge et faites cuire pendant trois heures.
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PATISSÉRIES EN GÉNÉRAL.
Remarques. Souvent la farine est sûre et on manque de faire une pâtisserie bonne ; cela peut provenir aussi de ce que la farine est grugée.au moulin.
On ne doit se servir que de farine fine pour les pâtisseries.
Il est aussi très-essentiel d’éprouver la chaleur du poële ou du four, où l’on doit cuire ces pâtisseries, ce qui est bien facile, en faisant d’abord cuire un petit morceau de pâte, autrement, on s'expose à gâter le tout; sachez donc bien proportionner la chaleur.
Pour durer les pâtés, tartes, &., battez un jaune d’œuf, une cuillerée de bou lait, un peu de sucre et mettez sur la croûte uvec une plume.
PATE FEUILLETÉE À LA MANIÈRE DE FOURNIER
Une derni-livre de beurre pour une livre de farine; délayez la farine avec de l’eau froide, ensuite amolissez le beurre, faitesen une galette, mettez-le dans votre pâte, remployez la pâte par dessus, puis laissez-la reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-la encore reposer ; après cela vous roulerez trois fois, toujours la pliant en deux, chaque fois, une fois sur un sens et une fois sur l’autre, lorsque vous l’avez travaillée cinq fois de cette manière vous l’employez.
A LA MANIÈRE DE P. MARCELAIS
Prenez une livre de beurre bien battu et sans eau, broyez-le avec une livre et demie de farine, ajor .ez-y une chopine d’eau glacée, une pincée de sel, si le beurre n’est pas trop salé ; étendez cela mince, faites-en un rouleau, ramenant les deux extrémités
e‘1set ser ; puis On
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ensemble, battez la pâte et laissez-la reposer ; faites en ensuite autant sur le travers, puis roulez-la trois fois de la mêine façon.
On l’emploie de l’épaisseur d’une à deux lignes.
AUTRE.— Prenez une livre de beurre salé que vous partagez en cinq morceaux, un demiard d’eau bien froide ou à lu glace.
Délayez en y touchant lu moins possible, étendez aussi minoe que vous pourrez, à chaque couche vous mettez un des morceaux de beurre que vous émiettez de la grandeur de la pâte, et vous saupoudrez trés peu de farine chaque fois. Recommencez cette opération cinq fois jusqu’à ce que le beurre soit dépensé. Repliez une sixième fois, mais sans mettre ni beurre ni farine.
TARTE AU ROGNON DE VEAU
Prenez un rognon de veau gras, hachez-le bien fin, étant haché, vous le mettez dans une assiette creuse ; mettez-y des amandes amères pilées avec muscade, cannelle,
écorce de citron râpée, sucre, sel, une mie de pain, un dessus de crême et trois œufs ; passez le tout dans une casserole pour le faire blanchir. Vous en ferez une taite avec de la croûte comme pour les gâteaux ; vous pouvez en faire également avec des rognons de mouton.
DES PATÉS OU TOURTIÈRES
Il n’y a que ceux au porc frais qui se cuisent avec de la pâte au fond du plat ; dans tous les autres, on ne met généralement qu’uae bordure de quatre doigts tout
autour du plat ; puis on y place la viande avec partie du jus, jusqu’à la bordure, il faut employer un plat creux, et on suivra du reste les directions ci-dessous.
AU MOUTON
Faites revenir vos morceaux de mouton dans la poêle avec saindoux, les ayant saupoudrés de farine, avec poivre, sel, et têtes de clous ; quand ils seront rôtis, ajoutez persil, thym, marjolaine, avec un demiard d’eau ; si vous trouvez que c’est assez assai-
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sonné, faites bouillir le tout un instant et jetez-le dans un plat creux garni de quatre doigts de pâte autour; couvrez de pâte, laissant une ouverture au milieu, pour un bouquet de pâte, que vous lèverez avec soin, qnand le pâté sera «uit, pour jeter un peu de jus que vous aurez conservé ; ce qui empêchera le pâté d’être sec.
AuTRe.— Vous préparez la viande de la même manière, mais vous n’y mettez ni pain, ni farine. Faites uu morceau de pâte f'uilletée que vous étendez bien mince et que vous coupez par morceaux large de deux ou trois doigts ; mettez ces morceaux de pâte avec le mouton que vous placez par rangs avant de les couvrir de pâte.
Au veau.—Mèême procédé que pour le pâté au mouton ci-dessus, mais vous y ajouterez des petites tranches de lard, le veau n'étant pas aussi gras que le mouton. On coupe le veau par tranche, ou on le hache bien fin.
Aux PCcuLETSs.—Coupez votre poulet en
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huit morceaux, et procédez comme pour le pâté au mouton.
Au Porc Frais. —On hache le porc frais bien fin, avec oignon et assaisonnement, on le fait revenir dans la poêle, ensuite on le met dans un plat garni de pâte que l’on couvre comme les pâtés ci-dessus.
PATÉ Aux PATATES.—Pilez des patates bien cuites en marmelade avec poivre, sel, beurre ou crème. Mettez-les dans la pâte, et faites cuire. Si on aime l'oignon, on en peut mettre avec persil.
PATÉ DE PETITS OISEAUX BLANCS
Aprés avoir préparé les oiseaux, comme les autres gibiers, placez-les dans un plat de ferblanc, mettez un rang de mie de pain à chaque rang d'oiseaux, couvrez-les de beurre, faites jaunir. Ajoutez un peu d’eau, et couvrez de pâte.
Autre.—Après avoir préparé les oiseaux, hachez des filets de cochon avec un peu d’oignon, persil, poivre, sel, thym, sarriette, et faites revenir avec les oiseaux dans la
poêle avec saindoux et farine. Vous ajouterez plus tard six cuillerées d’eau, et ferez bouillir tout cela ; ensuite placez-les dans un plat entouré de pâte; cuisez au four ou au fourneau.
AUX GRILLADES DE BŒUF.——Après avoir battu des petites tranches de bœuf, faites leur prendre couleur dans la poële avec saindoux, poivre, sel et farine. Retirez et faites bouillir dans un chaudron avec de l’eau à légalité et des épices au goût. Placez-les dans un plat, comme ci-dessus.
PATÉS CHAUDS AUX POULETS. — Coupez deux poulets par morceaux que vous sai poudrez de farine et faites rôtir dans la graisse ; mettez-les dans le chaudron avec de l’eau bouillante à légalité. Faites revenir deux oignons dans du beurre, ajoutezles à la sauce avec sel, poivre et clous ronds. Si la sauce n’est pas assez épaisse, ajoutezy de la farine rôtie dans la graisse afin de lui donner une belle couleur. On peut aussi mettre du bœuf ou du mouton dans ce pâté.
PE
PATÉS GRAS AUX HUITRES. — Vous coupez un poulet par morceaux ; (on peut y ajouter du porc-frais haché,) saupoudrez-les de farine, passez-les dans la poêle avec saindoux ; mettez y poivre, persil, sarriette, thym, têtes de clons au goût ; retirez du feu ; ayant coulé Peau des huîtres, maitez les dans la poêle avec mie de pain; placez cette préparation dans un plat creux avec pâte à l’entour, et non au fond ; couvrez de pâte et faites cuire comme les autres indiqués ci-dessus.
AuTrek.— Après avoir fait cuire les huitres trois minutes, enlevez-les et coulez le jus. Faites une bonne sauce aa beurre avec du corn-starch à laque!le vous ajoutez le jus et les huîtres, assaisonnez au goût.
Faites une pâte, étendez-la bien mince :
mettez dans des petits moules et ajoutez votre préparation d’huîtres. Que vos moules ne soient pas tout à fait pleins. Une pinte d’huîtres vous donnera douze à quinze
. petits pâtés.
PATES MAIGRES AUX HUITRES. — Ayant
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coulé leau des huîtres, faites frire un oigaon dans du beurre, ajoutant mie de pain, poivre, persil, jaunes d’œufs battus, et brassez le tout ensemble. Placez dans le plat comme il est dit plus haut, &.
AuTRE.— La pâte et les huîtres doivent cuire séparément. 1° On met la pâte dans le moule ou plat destiné pour cela, ayant soin de mettre un morceau de pain entre les deux croûtes pour le temps de la cuisson et qu’on devra ôter en le retirant du feu. 2? On sépare les huîtres d’avec le jus, le jus
étant coulé, on y ajoute un morceau de beurre, des crackers de soda pilés bien fins, du sel et du poivre rouge. On fait bouillir quelques instants, après lesquels on ajoute les huîtres et trois jaunes d’œufs battus dans une tasse de crême. Mettez le tout dans les croûtes. ô
PATÉS DE NoEL.—Prenez deux livres de raisin dont vous Ôôtez les graines ;- trois livres de corinthe bien lavé et séché; une langue de bœuf bien cuite; trois livres
ER
de suif de bœuf ; deux livres de sucre blanc : deux onces de citron confit; deux onces d’écorce de citron confites ; deux onces d’é6corce d'orange confites ; deux douzaines de pommes fameuses ; hachez le tout bien fin.
Ajoutez une muscade rapée, une cuillerée de cannelle moulue, une cuillerée de têtes de clous moulues ; une chopine de brandy et une de vin blanc. Mélez le tout parfaitement. Cette préparation peut se conserver plusieurs mois en la pressant dans un pot et la recouvrant de papier mouillé avec du brandy : tenez au froid, pour servir au besoin. On en fait des pâtés couverts dans des vaisseaux plats. On les fait cuire au four ou au fourneau et on les sert toujours chauds. On peut faire de bons pütés de Noïl maigres en omettant la langue et le suif.
On peut aussi les faire moins dispendieux en reinplaçant le sucre blanc par du sucre brut ; les écorces d’orange et de citron confites par d’autres qui ne le sont pas; le vin blanc par du vinaigre ou du cidre
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(ce dernier est meilleur) ; le brandy par du whisky, et la langue de bœuf par du maigre de bœuf.
PATÉS A L’ESCARGOT. — Prenez un escargot, lavez-le, puis ôtez l’intérieur ; après lavoir échaudé pour en enlever l’écaille, hachez la chair avec oignon, sanpoudrez de farine, avec poivre et sel; faites rôtir avec du beurre, ajoutez un demiard d’eau, avec persil, marjolaine, thym, et têtes de clous : après l’avoir fait bouillir un quart d'heure, retirez du feu. On peut aussi y mettre deux jaures d’œufs avec de la crême: ayant déposé la pâte dans un plat creux, placez-y tout ce que dessus.
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DES DIFFÉRENTS BISCUITS
* Biscurrs À L’anIs.—Prenez trois livres de beurre pour un pot de lait, une livre de cassonade blanche ou jaune avec anis ct farine. Une cuillerée de soda. Laissez lever la pâte, ensuite, étendez-la, et coupez-le.
Faites cuire sur une tôle.
AUTRE.—Pour trois jaunes d’œufs, un quarteron de beurre, trois cuillerées de crème, uñe tasse de sucre, gros comme un d£ de soda, farine au besoin ; on laisse lever la pâte pendant une heure. Faites cuire sur une tôl'. |
AUTRE.—Prenez trois œufs battus, une tasse de sucre, un demi-quarteron de beurre défait, une tasse de crême douce ; batiez le tout : ajoutez une poignée d’anis, un peu de sel, une cuillerée à thé de soda, et deux cuillerées à thé de crème, de tartre et assez de farine pour faire une pâte pas trop molle.
AUTRE. — Trois œufs, une tasse de sucre,
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une tasse de beurre, une tasse d’eau, une tasse de farine, une cuillerée de poudre allemande et de l’anis.
AUTRE. — Prenez une tasse de sucre, cinq Jaunes d’œufs battus, une tasse de crème, une tasse de beurre défait, deux cuillerées à th£ de poudre allemande mèlée à la farine ; mettez de Panis au goût ; étendez la pâte un peu épaisse, et faites cuire dans un four bien chaud.
AuTRE.—Prenez une livre de sucre, une livre de beurre, une douzaine d’œufs, canelle et anis au goût, trois cuillerées de poudre allemande mêlée, à la farine et faites une pâte assez dure pour la rouler.
AUTRE.—-Prenez deux œufs, une tasse de sucre, une tasse de lait, une cuillerée à table de beurre ou de graisse fondue, le tout bien battu ensemble ; ajoutez-y une cuillerée à thé de soda, deux cuillerées de crême de tartre et deux tasses de farine.
Aurre.--Prenez trois livres et demie de sucre blanc, trois livres ct un quaïtegoi de
beurre, une poignée d’anis, trois cuillerées à soupe de poudre allemande. Faites fondre le beurre dans une pinte d’eau chaude, faites dissoudre le soda dans une chopine de lait ; brassez le tout ensemble, faitesen une pâte bien ferme; étendez la bien mince, coupez les biscuits de la grandeur que vous voudrez, puis faites-les . cuire promptement.
AUTRE.—Prenez trois œufs bien battus, une tasse de sucre, une. tasse de beurre défait, mêlez le tout ensemble, et ajoutez-y une cuillerée à table de poudre allemand, puis, mettez de la farine, pour que la pâte devienne assez dure pour être coupée.
Biscuits A LA MELASSE. — Prenez une
chopine de melasse, une cuillerée à soupe de soda et une demi-cuillerée à soupe
d’alun que vous faites dissoudre dans une |
roquille d’eau tiède ; mettez ensuite gros comme un œuf de beurre. ou de graisse, et assez de farine pour faire une pâte un peu plus épaisse que pour le pain de Savoie.
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AUTRE. — [nc tasse de melasse, deux cuillerées à thé de soda, une demi-tasse de graisse, du beurre la grosseur d’un œuf, trois cuillerées de gingembre si vous Paimez, une tasse de lait ou d’eau, une cuillerée à thé de vinaigre, étendez la: pâte, coup?2z, et faites cuir.
AuTRE.—Une chopine de melasse, deux cuillerées à soupe de soda, une demi-livre de sucre, une demi-livre de graisse, nne cuillerée à thé d’ammoniaque, et du gingembre au goût.
AuTre. — Une pinte de melasse, une demi-livre de sucre, une demi-livre de graisse, une roquille d’eau, deux cuillerées à soupe de soda, une d’ammoniaque, deux de gingembre et deux livres de farine.
Aurrx.— Cent livres de melasse, une livrs de soda dissout dans une pinte d'eau, une livre d'alun bouilli dans une pinte | d’eau, épaississez et serrez-la dans un vais-
seau couvert. Quand vous vordrez vous en servir, prenez dix livres de cette pâte, deux de graisse, trois de sucre et le gingembre au goût. On peut les faire aux citrons et aux épices. On doit mouiller le dessus, avant de les cuire.
JANoISESs.— Prenez trois œufs et leur pesanteur de sucre blanc, même quantité de beurre. Délayez le tout ensemble, ajoutez deux cuillerées à thé de poudre allemande et une cuillerée de crême de tartre mêlée à la farine pour assécher la pâte, étendez
ensuite, coupez, et faites cuire.
AuRrre.-.Cinq livres de farine, deux de beurre, deux de sucre, une douzaine d'œufs, six cuillerées à table d’ammoniaque, trois demiards de lait, Faites cuire dans les moules. On peut les faire moins riches en mettant quatre cuillerées à table d'ammoniaque et'une livre de beurre.
Au sucre. On prépare la pâte comme celle du pain de savoie, et on la met dans les moules ; au mo.nent de les mettre au
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feu, on les couvre d’un glacis fait avec un peu plus de farine que de sucre blanc, qui aura été passé dans un sas ; on les fait cuire par un feu modéré, on ue les retire que lorsqu'ils sont bien jaunes et qu’ils commencent à baisser.
Aurre —Une chopine de crème douce, une tasse à th de sucrë, un quarteron de beurre fondu, deux cuilleréesà table d’ammoniaque que vous faites dissoudre dans un peu d’eau
‘bouillante; mâlez le tout et faites-en une pâte un peu molle ; étendez-la un peu
mince, Il faut que le four ne soit pas bien chaud,
Aurre.—Deux œufs, une demi-livre de sacre, une livre de farine, un quarteron de beurre fondu, une demi-tasse de lait, une demi-tasse de crêine, une cuillerée à thé de soda, une de crème de tarte mêlée à la farine. Faites cuire dans des moules.
Biscurrs communs. — Prenez une tasse de lait, une tasse de melasse, trois œufs, une once de beurre, deux cuillerées à thé de
poudre allemande, de la farine pour faire uue bonne pâte.
AUTRE.—Prenez une livre et demie de farine, quatre œufs, une chopine de :ait, une cuillerée de lie de bière, un quarteron de beurre.
x Biscurrs BLANCS. — Prenez trois œufs battus avec une tasse de sucre blanc, une tasse à thé de beurre, deux cuillerées à thé de crême de tartre, une petite cuillerée de soda.
AuTRre.—Vinzt-quatre livres de farine, trois de graisse, six de sucre, huit cuillerées à soupe d’ammoniaque, quatre pintes et une chopine de lait sûr.
AuTRe-—Huit livres de farine, deux de beurre, deux de sucre, quatre cuillerées à soup> d’ammoniaque et deux pintes de lait.
AuTRe.—Huit œufs, une livre de sucre, une demi-livre de beurre, une cuillerée à soupe de soda, une de crême de tartre, une pinte de lait, deux livres de farine.
Aurrk.--Six livres de farine, trois quar-
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terons de graisse, une livre et demie de sucre, six cuillerées d’aminoniaque, une pinte de lait.
AUTRE.—Une tasse de beurre, une de lait, deux de sucre, deux de farine, une d’empois de bl’-d’Inde, cinq blancs d’œufs, une cuillerée à th de soda, deux de crêine de tartre ; faites cuire comme la tarte à la fayeite.
AU cHocOLAT — Six œufs, une tasse de farine, trois cuillerées à soupe de chocolat, deux de sucre; battez le jiune avec le chocolat et le sucre ; mettez la farine.
Aurre. — Deux livres de farine, une donzaine d’œufs, une livre de beurre, deux cuillerées à soupe d’ainmoniaque, une livre de sucre, une chopine de lait, battez les blancs séparément, et faites cuire.
WasmiNaTon. — Dix livres de farine, deux de beurre, quatre de sucre, une douzaine et demie d’œufs, huit cuiller£es à soupe d’ammoniaqne, trois demiards de lait.
Biscurrs À LA REINE. — Cinq livres de farine, une livre et un qnarteron de beurre, deux de sucre, trois cuillerées à dessert d’ammoniaque, cinq ro quilles de lait.
AUTRE, -— Trois livres de farine, une de beurre, une de sucre, une douzaine d'œufs, deux cuillerées d’ammoniaque.
AUTRE — Une pinte de jaunes d'œufs, une livre de sucre, une tasse de beurre fondu, une tasse de raisin, huit cuillerées à soupe de corinthe, une livre et demie de farine. Faites cuire sur un papier, coupez, et saupoudrez de sucre.
AuTRE. —-Une demi-livre de sucre, un quarteron de beurre, quatre œufs, une cuillerée à dessert d’ammeniaque, une cuillerée à dessert de soda, une pinte de lait, deux livres et deinie d: farine. Faites cuire.
AuTRe.—Dix livres de farine, quatre de beurre, quatre livres et demie de sucre, cinq demiards de lait, trois œafs ; lavez le dessus avec des œufs. Faites cuire.
Biscurrs Aux AMANDzs. — Une demi-
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livre de sucre, trois quarterons d’amandes pilées, cinq œufs, une livre de farine.
AUTRE.—Prenez une demi-livre de sucre, une demi-livre de beurre, une demi-livre de farine, un quarteron d'amandes amères, huit œufs, blancs et jaunes battus séparétent,
. À LA FARINE D’AVOINE. — Prenez une pinte de lait sûr ou caillé, une cuillerée à thé de sel, de la farine d’avoine bien sassée avec laquelle vous faites une pâte un peu (paisse, une cuillerée à thé de soda que vous dissoudrez avec une cuillerée de lait, beurrez une Jèchefrlte, et faites cuire pendant une heure ; après quoi, vous coupeiez cette galette par morceaux. L’on peut y ojouter si l’on veut un peu de melasse, une cuillerée de crème et quelques épices. Ces biscuits ne se font que pour le souper.
A L’AVOINE. — Six livres de farine d’avoinc bien fine, trois livres de graisse, un peu de melasse ; faites cette pâte avec du levaiu ; laissez lever; mettez un peu de soda,
laissez lever de nouveau. Faites cuire,
À THÉ.—Un quarteron de graisse, trois livres et demie de farine, trois tasses de lait sûr, une cuillerée à th: de soda, une d’ammoniaque, un peu de sucre ; lavez le dessus avec du jaune d'œuf. Faites cuire,
AuTRre.—Neuf livres de farine, une livre et demie de graisse, deux livres et demie de sucre, douze cuillerées à table d’ammoniaque, deux pintes de lait; étendez la pâte et coupez. Vous pouvez garnir le dessus des biscuits en sucre blanc ou de coul'ur ou l’ébourriffer avec deux fourchettes.
On peut aussi battre un blanc d’œuf avec du sucre où, le jaune, ou, si on le désire brun, on met de la melasse,
AuTREe.--Une livre et demie de farine, une de beurre, une de sucre, quatre œufs, un peu de cannelle et d’anis, deux cuillerées à table d’ammoniaque. On doit toujours mettre l’amnoniaque dans le liquide et le bien mêler.
Au coco.--Pesez le coco, mettez moitié
de sucre et d'œufs. Les œufs doivent être
ais | battus avec le sucre, ajoutez ensuite Je du | coco, épaississez avec de la farine, en y Aie ajoutant trois cuillerérs à table de beurre he fondu, une demi-cuillerée à thé de soda et nl une de crême de tarte. Etendez et coupez.
. CrAcKERsS.—Six livres de farine, une de ., beurre, deux livres et demie de sucre, une 4 pinte de lait, deux cuillerées à table d’amsn moniaque.
los. AUTRE. —Une demi-livre de sucre, une oU- demi-livre de beurre, six œufs, une pinte | de: de lait, une livre de farine, une roquille de Neo vin blane, coupez rond, après être cuit, metaire tez de la crême fouettée dedans. | AUTRE.—Neuf livres de farine, deux | ine, livres et demie de beurre, trois livres et | afs, demie de sucre, une douzaine et demie | “il d’œufs,huit cuillerées à table d’ammonia- | | di. que, une pinte de lait. Défaites le sucre | he et le beurre ensemble, ajoutez les œufs un je par un, ensuite le lait, ensuite l’ammonia- | itié que qui doit être sassée, ensuite la farine ;
on les met sur des tôles par cuillerée, ou en les passant dans une pointe en ferblanc.
AuTRe.--Huit livres de farine, une livre et demie de beurre, trois livres de sucre, une douzaine d'œufs, six cuillerées à table d’ammoniaque, sept chopines de lait.
A LA CRÊME.--Deux œufs, une tasse et demie de sucre, une tasse de beurre fondu, une tasse de crême sûre, une cuillerée à thé de soda, deux d: crème de tartre, une livre de farine.
Biscurrs TRouÉs.—Six livres de farine, une de beurre, une livre et dernie de sucre, deux cuillerées à table d’ammoniaque, une pinte de lait. Roulez et coupez troués.
Brscurrs rRouÉs.--Deux œufs, une tasse et demie de sucre, une tasse de beurre, autant de graisse, une tasse de lait doux, quatre cuillerées à thé de poudre allemande.
Roulez et coupez.
AUTRE TROUÉ.—Deux œufs, trois tasses de sucre, une tasse de beurre défait, une demi-tasse de graisse, une tasse et demie
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de lait, einq cuillerées à thé de poudre allemande mêlée à la farine.
AUTRE. — Quatre œufs, une tasse de sucre, un peu de muscade, une cuillerée de soda, une tasse de beurre, ajoutez la farine pour que Ja pâte puisse s’étendre faci lement, coupez rond, faites un trou au milieu.
Pains De Bcé-p'Inpe.--Deux œufs bien battus, une tasse Ce sucre, une de graisse, une de beurre fondu, deux de lait sûr, une cuillerée et demie de soda, le tiers de farine de blé, le reste de blé-d’Inde.
AuTREe.—Un œuf, blauc et jaune battu séparément, ajoutez deux tasses de lait sûr, une cuillerée à table de graisse fondue, une de soda, une tasse de sucre, une tasse de farine de blé-d’Inde et une demi-tasse de farin: d2 blè-d’Inde ; ajoutez à ce qui précède en brassant. Graissez les imoules ou la lèchefrite et faites cuire.
AUTRE. — Une tasse de melasse, deux cuillerées à thé de soda, une demi-tasse de
graisse, autant de beurre, une tasse de lait sûr, une tasse de farine de blé-d’Inde.
Gros BIsCuITs. — Prenez une douzaine d’œufs, trois'quarterons de beurre, une chopine d’ean, une livre de sucre, de la graisse la grosseur d’un œuf; mettez fondre le tout ensemble. Faites une pâte avec la farine préparée.
AuTRE.—Prerrez une livre de farine, une de sucre, une de beurre, quatre œufs. Cannelle, raisin et amandes au goût ; avant de mettre les biscuits sur la tôle, roulez-les dans le sucre blanc.
AuTre.—Prenez trois livres de beurre, un pot de lait, une livre de sucre, une chopine d’eau, un verre de brandy. Faites une pâte avec la farine préparée.
Biscurrs courTs.—Une pinte de lait, un quarteron de beurre, un peu de sel, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de
_. tartre mêlée à la farine. Faites une pâte
pas trop dure.
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livre de farine, une livre de beurre, défait en crême, une demi-livre de corinthe, une livre de sucre, dix œufs, deux cuillerées de vin blanc, deux d’eau de rose ; brassez le tout ensemble ; graissez les moules ; emplissez à moitié. Faites cuire à un feu modéré. On peut aussi y me re des amandes blanches pilées.
À LA MADELEINE. —— Battez six œufs avec trois quarterons de sucre, trois quarte rons de beurre défait en crême, ajoutez un
verre à vin d’anis bien lavé, un demiard
de lait, trois cuillerées à table de poudre allemande , brassez le tout ensemble avec une livre et demie de farine. Prenez la pâte par morceau, roulez-la et mettez sur une tôle dans le fourneau. On peut aussi les faire cuire dans le saindoux bouillant.
Biscurrs cHauDs.—-Un œuf, trois cuillerées à table de crême, du beurre la grosseur de deux œufs, une tasse de lait, quatre tasses de faiine, huit cuillerées à thé de poudre allemande ; on graisse une tôle et on
les met par cuillerée.
SE TER
AuTrEe.—-Deux livres de farine, six cuillerées à thé de poudre allemande, la grosseur d’un œuf de beurre ; délayez avec du Jait sûr.
AUTRE.—-Une tasse de crême sûre, une tasse. de lait sûr, la grosseur d’un jaune d'œuf de graisse, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre, farine au besoin.
AuTRE.—Une pinte de farine, cinq cuillerées à thé de poudre allemande, la grosseur de deux œufs de beurre ; délayez avec
du lait doux ; faites une pâte aussi molle que possible.
Mvurrins. — Deux tassrs de farine, la grosseur d’un jauue d’œuf de beurre, deux œufs, du lait pour en faire une pâte à crêpe ; ajoutez une cuillerée à thé de soda avant de les mettre au feu. Pour être servi chaud avec sirop d’érable.
Bonnes.—Prenez une pinte de lait, une
tasse et demie de sucre fondu dans le lait, un quarteron de graisse mêlée à la farine,
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deux cuillerées à thé de soda, quatre de
crême de tarte, un peu de corinthe. Faites cuire.
GALETTES AU BEURRE
GaLerTres DE Pararks.—Pour un pot de patates bien écrasées, mettez trois œufs battus, du sel. Pétrissez avec un peu de farine, pour en faire des galettes épaisses.
Au BEURRE. -— Prenez deux œufs, une tasse de sucre, une de lait, une de beurre quatre cuillerées à thé de poudre allemande mêlée avec la fa'ine, du saindoux la grosseur d’un jaune d’œuf. Faites cuire une heure à un feu assez ardent.
AUTRE.—Pour la pâte d’un pain de quatre livres, prenez six œufs, une demi-tasse de sucre blanc, une livre de beurre ; brassez le tout et jetez dans la pâte avec un verre de brandy et une cuillerée à thé de soda.
AUTRE—.Prenez cinq œufs, deux tasses de sucre, cinq de farine, une de lait, une
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de beurre, cinq cuillerées de poudre allemande, de lanis au goût, et de la farine pour durcir cette pâte.
AuTRe—.Prenez un quarteron de sucre, un quarteron de beurre, deux œufs, cinq cuillerées à thé de poudre allemande, un demiard de lait; battez les œufs avec du sucre, et faites deux galettes avec cette préparation.
_ PATE EXCELLENTE POUR TARTE.—Mélez ensemble deux livres de farine, une demilivre de beurre, une cuillerée à table d’am-
moniaque, une chopine de lait. Mettez cette pâte au froid, étendez-la bien mince.
Cette préparation peut faire quatre tartes.
CROUTE DE PATÉ AUX PATATES. — Des patates bien écrasées, trois œufs battus, deux cuillerées à table de farine.
AuTre.—Une tasse de farine, une: cuillerée à table de poudre allemande, la grosseur d’un œuf de beurre ; délayez avec du lait doux, ajoutez deux œufs et mettez sur les pâtés. |
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CROUTE DE PATÉS AUX POMMES. — Un peu plus d’une chopine de farine, de la graisse, la grosseur d’un œuf, un peu plus de beurre, une deini-cuillerée à table de poudre allemande ; délayez avec de l’eau ou du lait,
TARTE AU CITRON.—Deux citrons, deux tasses de sucre, quatre œufs, la grosseur .
d’un œuf de beurre, râpez l’écorce et tranchez le citron, battez les jaunes d’œufs et mêlez-les avec le sucre et le citron ; brassez le tout ensemble et mettez-le dans les tartes. Quand elles seront cuites, vous battrez les blancs d'œufs avec du sucre et vous les jetterez dessus. Puis faites brunir.
Pain Dg sAVorE. — Pour une livre de sucre blanc, on prend s:ize œufs que l’on bat pendant une heure. Ilest mieux de battre en neige quelques blancs d’œufs à part, et les ajouter ensuite aux autres ; après avoir battu les œufs, on ajoute deux cuillerées à thé de crême de tarire, et une de soda. On met ensuite dans les œufs battus
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une livre de farine, poignée par poignée, qu’on brasse avec une palette de bois, jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé. Après avoir beurré les moules, on fait cuire par un feu modéré.
Au BEURRE.—On suit les mêmes directions que pour le précédent, seulement, on ajoute aux œufs battus, une demi-livre de beurre qui aura été défait, on bat le tout encore, jusqu’à ce qu’il soit bien mêlé, on met dans les moules, et on fait cuire par un feu modéré.
AuTRE.— Trois œufs, trois quarts d’une tasse de sucre, deux cuillerées de crème, une demi-tasse de beurre défait, une cuillerée à thé de soda, ue et demie de crème de tartre mélée à. la farine.
, AuTREe.—l'rois œufs, une demi-tasse de sucre, une tasse de lait sûr, une demi-tasse de beurre, une cuillerée à thé de soda et un peu de muscade.
AUTRE. — Dix livres. de farine, quatre livres de beurre, quatre de sucre, six cuil-
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lerées à table d’ammoniaque, deux doczaines d’œufs, trois chopines de lait.
AuTRre.— Une livre de beurre défait en crème, une livre de sucre mêtée au beurre, dix œufs brassés avec le beurre et le sucre, une livre de farine mise par cuillerées.
AUTRE.— Trois quarterons de beurre défait en crême, une dousaine d'œufs, dont vous battez les blancs en neige et les jaunes avec une livre et demie de sucre blanc, un petit verre de brandy ou de vineblanc, et ajoutez la farine par petite quantité, comme dans les recettes précédentes.
Pain D'ÉPONGE.—Neuf œufs, la pesanteur de cinq œufs de farine. Battez les blancs en neige et les jaunes avec le sucre.
Mèélez le tout, et ajoutez la farine par cuillerée.
Le même gâteau peut se préparer, en réservant quatre blancs d’œufs battus en neige, qu’on ajoute à la pâte, après qu’elle est fuite. |
__ AUTRE. — Prenez six œufs, battez les blancs en neige, et les jaunes avec deux tasses de sucre blanc ; mêlez ensemL e, Mettez deux tasses de farine auxquelles vous mêlerez deux cuillerées à ihé de crême de tartre, un verre à vin de brandy ou de vin blanc, essence de citron au goût. Au moment de faire cuire, mettez une demicuillerée de soda échaudé.
. GATEAU D’ÉPONGE.— Une douzaine d’œufs, une livre de sucre, une livre de farine ; battez la blancs en neige et les jaunes avec le ire, et ajoutez les blancs. On
peut aussi le faire autrement, en ajoutant une livre de beurre battu avec le sucre.
GATEAU RoULÉ.—Six jaunes d'œufs battus avec deux tasses de sucre ; battez les blancs en neige, trois nil de poudre all:mande mêlée à la farine.
Au CAFÉ: — Trois œufs, une tasse de sucre, une de beurre fondu, une de melasse, une de café, une de raisin, deux de farine, deux cuillerées à thé de poudre allemande.
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Aux Fruits. — Deux œufs, une tasse de sucre, une demi-tasse de beurre, une tasse de lait, une demni-tasse de melasse, une deni-livre de raisin, une tasse de corinthe, trois tasses de farine, deux cuillerées à thé de poudre allemande, cannelle, clous, gingembre et muscade au goût.
AUTRE.—-Prenez trois œufs, une tasse de beurre, une tasse de melasse, raisin au goût, une tasse de corinthe, un peu de gingembre, de cannelle, clou, citron confit, écorce d’orange, un verre de brandy, deux cuillerées à thé de crême de tartre mêlée à une pinte de farine, une cuillerée à thé de soda échaudé que vous ajoutez à la pâte, quand elle est faite.
Au cineewsre.—Une tasse de melasse, une de beurre, deux de sucre, une de lait sur, quatre œufs, trois tasses de farine, deux cuillerées de gingembre, une cuillerée à thé de soda, une de crême de tartre.
GarTEau D’or.—Huit jaunes d’œufs, une tasse et demie’ de sucre, les trois quarts
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d’une tasse de beurre, deux tasses de f1-
rine, une demi-tasse de lait, une demi-
cuillerée à thé de soda, une de crême de lartre.
GATEAU D’ARGENT.—Huit blancs d’œufs, une demi-tasse de beurre, les trois quarts d’une tasse de lait, deux tasses et demie de farine, une cuillerée à thé de soda, une de crême de tartre, essence au goût.
AuTRe.—Un œuf battu, le blanc et le Jaune séparément, deux cuillerées de beurre fondu, une demi-tasse de lait, deux tasses de farine, une de sucre, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre.
J AuTRE.—Un œuf, une tasse de sucre, deux onces de beurre, une tasse de lait, quatre cuillerées à thé de poudre allemande, deux tasses de farine.
GATEAU DES RoIs. — Prenez une demilivre de farine, une demi-livre de sucre, battez cela avec une demi-livre de beurre frais, jusqu’à ce que ce mélange devienne comme du pain émietté; ajoutez une cuil-
lerée de vin blanc, cinq œufs battus séparément, quatre oncs3 de corinthe, mêlez bien le tout ensemble. On peut aussi mettre des amandes pilées, et une cuillerée à thé d’ammouiaque. Graissez les moules «t faites cuire.
GATEAU DE MESURE.— Prenez deux tasses
| de beurre, quatre de sucre, une cuillerée à
thé de soda dans deux tasses de lait frais, deux cuillerées à thé de crème de tartre.
Brassez le beurre et le sucre ensemble pour en faire une crême ; ajoutez à cette crème les jaunes de cinq œufs; battez les blancs cn neige, et ajoutez-les aussi, puis le lait qui contient le soda, et en dernier lieu, la crème de tartre et dix tasses de farine. Mettez le tout dans un grand vase, ou partagez dans de petits. Faites cuire. #
Aurre.—Une livre et un quarteron de farine, une livre de sucre, trois quarterons de beurre, cinq œufs, un quarteron de corinthe, une petite tasse de lait, une demicuillerée à thé de soda, épices brunes. Une
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cuillerée fait un gâteau. Faites cuire dans un fourneau très-chaud.
AuTRE.—Une livre de beurre et une livre de sucre batius en crême, dix œufs bien battus, un demi-verre à pied de brandy, une demi-muscade rapée, un peu d’essence de citron ou de vanille, une livre et demie de farine. Mettez dans un moule, et faites cuire durant une heure,
GATEAU 50yYEux.—Une pinte de farine de blé-d’inde, une chopine de farine de blé, échaudée.et refroidie, deux œufs, une petite cuillerée de soda, deux cuillerées de crêime de tartre, un peu de lait, du sel, faites une pâte à crêpe, et faites cuire dans la graisse comme des beignets.
GATEAU DE MaRIE.—Une pinte de fa-
rine, une demi-tasse de beurre, une cuillerée à table de poudre allemanile ; mêlez avec de l’eau pour que ce soit presqu’aussi épais que la pâte pour tartes. Faites cuire
dans un plat.
CATEAU POUR LE THÉ. — Une -chopine
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de lait caillé, une cuillerce de soda, un morceau de beurre de la grosseur d’un œuf, assez de farine pour en faire une pâte.
GATEAU MARBRÉ BRUN. — Une tasse de melasse, une cuillerée à thé de soda, une demi-tasse de beurie, une de cassonnade, une de lait doux, une cuillerée à table de canelle, une de clous de giroffi:, une cuillerée à dessert de gingembre, un peu de
‘muscade. La pâte doit être épaisse comme
celle du pain de savoie et le feu modéré.
BLanc.— Quatre blancs d’œufs, une demitasse de beurre, une de sucre blanc, vne demi-tnsse de lait, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre.
Jaune.--Quatre jaunes d’œufs, le quart d’une tasse de beurre, une demi-tasse de cassonnade, une demi-tasse de lait, trois cuillerées de crème, une demi-cuillerée à thé désoda, une de crême de tartre, essence de citron. Les pâtes étant préparées, vous les mettez dans les moules par cuillerée,
ayant soin de les disposer de manière à faire une pâte marbrée.
Aurre. —— Päte blanche. Cinq blancs d'œufs battus avec deux tasses de sucre blanc, une tasse de lait, une de beurre défait, une cuillerée à thé de soda dissout dans le lait, un peu de vinaigre, quatre cuillerées de poudre allemande. mêlées à quatre tasses de farine. Pdle brune. Cinq jaunes d'œufs battus avec une tasse de sucre brun, une tasse de lait, une de melasse, une cuillerée à thé de soda disso:t dans le lait, un pen de vinaigre, quatre cuillerées de poudre allemaude mêlée à quatre tasses de farine.
GATEAU BRILLANT. — Deux œufs, deux tasses de sucre, deux cuillerées à table de beurre, deux tasses de lait, quatre tasses de farine, une demi-cuillerée à thé de sodu, une de crême de tartre. Lorsqu'il est cuit, on doit le couper, m:ttre des confitures entre, le couvrir de crème fouettée, et saupou-
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drer du sucre rose dessus. On doit garnir ce plat avec des fleurs.
AUTRE. — Prenez un petit gâteau d’éponge, ôtez le milieu, mettez-le dans le moule, et remplissez-le de cossetarde, ou de crème à la gélatine.
AUTRE, — Une livre de sucre, une de beurre, une de farine, dix œufs. Faites cuire dans une léchefrite, coupez en deux, et mettez de la gelée.
SPoNGs proPs. — Une livre de farine, quatre douzaine d’œufs, les blancs séparés, et quatre livres de sucre.
TARTE À LA FAYETTE. — Quatre œufs bien battus, deux tasses de sucre, les trois quart d’une tasse de beurre fondu, deux tasses de lait, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre mélés à la farine.
AuTrx. — Quatre jaunes d’œufs, une tasse de sucre, du beurre la grosseur d’un œuf, trois cuillerées à table de lait doux, deux cuillerées à thé et demie de poudre
allemande. Faites cuire dans un fourneau modérément chaud.
AUTRE.— Trois œufs bien battus avec une tasse de sucre, une tasse de farine, deux cuillerées à th5 de poudre allemande, la grosseur d’un jaune d’œuf de beurre fondu.
Gaurres.--Pour deux livres de farine, prenez six œufs, trois livres de cassonnade blanche ; délayez le tout avec un peu d’ein et de lait, faites-en une pâte un peu plus
épaisse que celle des crêpes, mettez de l’anis au goût. Ils seront plus doux, si au lien d’anis, vous mettez de la muscade et de la cannelle. Pour préparer le moule, frottezle d’huile d'olive des deux côtés, pendant quatre minutes, après lavoir bien essuyé, on y dépose la pâte, et on fait cuire par un feu modéré.
Macarows.—--Une demi-livre d'amandes piquées bien écrasées, trois quarterons de sucre en poudre, deux blancs d’œufs non battus, et faites des b: ulettes de la grosseur
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MériNGuEs.—Prenez cinq blancs d’œufs battus en neige, mêlez avec une livre et demie de sucre blanc. Mettez cette pâte par enillerée sur un papier huilé, et faites cuire à un trés petit feu,
MANIÈRE DE BLANCHIR LES PAINS DE SAVOIE ET LES GATEAUX
Prenez de la farine de sucre blanc, battez-la avec des blancs d’ænfs, jnsqu’à ce que le tont soit en pâte. Pour trois blanes d'œufs, mettez une demi-cuillerte à th de crème de tartre, ou bien, la grosseur d’une five d’acide tartarique.
BerGnes.—Prenez quatre œufs, nn demiard de lait, une demi-litre de beurre, (faïtes chanffer le beurre et le lait rn peu plus qié tiède, ) une chopine de crême, un veire de whisky où brandy. Lorsque la pâte sera un peu plus épaisse que pour des crêpes, vous échauderez une bonne cuillerée de soda que vous mettrez dans la pâte.
. Laissez lever environ une derni-heure, pttrissez-la de nouveau, roulez et faites cuire duns la graisse,
AuTRe.—Prenez une cuillerée de soda dissout dans une tasse de lait, une livre de beurre, une de sucre, quatre œufs bien baitus, une livre et demie de farine; ensuite roulez la pâte, coupez-la et faites cuire.
Cette même recette fait de très-bons biscuits. | :
AUTRE.—Prenez douze œufs, une livre de beurre, une de sucre fondu dans deux petits verres, d’eau chaude, hattez-les avec le sucre et le beurre, ajoutez un verre de brandy, du soda et de la crème de tartre ; laissez lever la pâte environ deux heures.
AuTREe.—Prenez six œufs, une tasse de beurre, une de sucre, une de lait, une cuillerée de soda, de la farine pour une pâte pas trop dure.
AUTRE. — Prenez une tasse de sucre, deux œufs bien battus, une tasse de lait doux, une cuillerée à thä.de soda ébouil-
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lanté, un peu de beurre dans la farine, muscal et sel au goût.
AuTRe.—Une livre de farine, deux cuillerées de poudre allemande, une douzaine d'œufs battus avec une livre de sucre, deux tasses de crême ou de lait, ou encore une tisse d’eau, Ne pas rendre la pâte trop dure, et la laisser bien lever.
AUTRE. —Prenez une douzaine d’œufs, une livre de beurre, une livre et demie de sucre, une pinte de lait ; ajoutez à cela, une cuillerée à thé de soda, et deux de crême de tartre mêlée à la farine.
“Aurre.--Six œufs battus séparément, une tasse de beurre défait, une demi-tasse d’eau, deux tasses de sucre blanc, une cuillerée à thé de soda, une et demie de crême de tartre mêlée à la farine.
AUTRE.--Trois œufs, une tasse et de-_ mie de sucre, une de beurre défait, une tass? et demie de lait doux, cinq cuillerées à thé de poudre allemande mêlées à la farine. :
AuTRE --Quatre œufs, trois tassés de sucre, une tasse de lait, une demi-tasse de beurre, une demi-cuillerée de soda, une de crême de tartre mêlées à la farine.
B£IGNES onDINAIRES.—Prenez neuf cuillerées de crême, neuf cuillerées de sucre, trois œufs, une muscade rapie, une cuillerée de poudre ailemande, du sel, un peu de suif dans la graisse pour les faire cuire. Le suif donne une belle couleur aux beignes. E
BEIGNES AUX PATATES.—Prenez huit ou dix patates bien cuites, écrasez-les en fa- _rine, délayez-les avec du lait, et a'outez quatre œufs ; mettez ensuite un peu de farine pour lier la pâte, poivre et sel au gout. Faites cuire dans du beurre bien chaud ; quand ils seroat retirés du feu, saupoudrez avec du sucre et servez-les bien chauds.
CRÊPES COMMUNES. —- Faites une pâte légère, composée d’œufs, farine, lait et sel, vous ferez cuire dans une petite poêle avec graisse ou beurre chaud. Si les œufs sont
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Au Larb.—Prenez trois cuillerées de farine que vous délayez avec du lait, trois œufs. Faites rôtir deux grillades de lard que vous coupez ensuite par petits morceaux. Versez dans la poêle quand la graisse est bien bouillante. Faites cuire dans un fourneau bien chaud.
CHAPITRE NEUVIÈME
DEs coNFITURES, GELÉES ET CRÊMES.
Avis.—Les Confitures, Gelées ou autres, et les Sirops, doivent être cuits dans des rail casseroles de cuivre bien écurées. Il faut bic éviter toutefois de les laisser froidir dedans lai de peur qu’ils ne prennent le goût du métal: # observez ce procédé pour la préparation des liqueurs et des marinades. écl
CoNFiTURES AUX POMMES GRISES.— À près nes avoir pelé les pommes, pesez autant de su- se cre que vous aurez pesant de pommes ; cou- Pê vrez les pommes d’eau, et faites-les bouillir environ vingt minutes ; les ayant retirées, Pi jetez le sucre dans le jus, et faites bouillir po en sirop, en écumant ; ensuite mettez les su!
pommes avec le sirop sur un feu modéré,
remuez-les avec précaution pendant la cui:-
son ; ajoutez quelques clous de girofle, ou £ mi:
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Aux PoIRES.—Pelez les poires et jetez-les
à mesure dans l’eau acidulée. Préparezun À ch
sirop avec la même pesanteur de sucre que de fruit. Pendant qu’il bout, .nettez-y le: poi-
ES. res ; laissez boufïllir et écumez. Quand elles tres, sont cuites, retirez-les avec précaution, et dus laissez bouillir le sirop jusqu’à ce qu’il soit but bicn épais, versez-le ensuite sur les poires, dans, laissez refroidir, et convrez comme il est dit étal: ci-après.
ation Aux PÊcHES.—Prenez les pas trop mures, échaudez-les avant de les peler, énlevez les Après noyaux. Procédez exactement comme pour De les confitures de poires, en observant de ne ni pas mettre les pêches dans l’eau acidulée. | ouillir AUX FRAISES ET AUX FRAMBOISES. — irées, Pilez du sucre blanc, mettez livre de sucre ouillir pour livre de fraises épurées, saupoudrez le | ez les sucre sur les fraises par lits; laissez repo- | odéré. ser une heure, puis mettez au feu sans eau, |
à Cuis- | faites cuire en remuant la casserole, écu- |
| mez avec précaution, retirez-les quand vous | jugerez que le sirop est assez épais,
ez-les Aux POMMES sÈCcHEs.— Les pommes sé- : 14
ezun Ÿ c'es ne s’emploient pas ordinairement |
le, ou
pour les confitures. On les fait cuire avec .Sucre au goût, après les avoir mis dans Peau pendant une nuit.
GRAPPES DE RAISIN OU DE GADELLES.— Prenez de belles grappes de gadelles ou de raisins verts ; ayant préparé un sirop que vous ferez presque cuire sur le feu, trempez chaque graspe üans ce sirop, pendant une minute, retirez-la et inettez-la dans du sucre pilé ; recommencer ce procédé plusieurs fois, jusqu’à ce que les grappes soient fermes et presque candies.
Aux aTocas-—Livre pour livre avec un peu d’eau ; faites cuire pendant une heure.
AUX GROSEILLES.—Livre pour livre, mettez de l’eau pour faire fondre le sucre, et jetez les groseilles dans le sfrop ; faites cuire en remuant la casserole, pendant plus d’une heure.
AUX PRUNES ROUGES ORDINAIRES.—Comme les groseilles.
AUX CITROUILLES —Ïl y en a qui cuisent en marmelade, d’autres par gros morceaux
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telles qne les croches, coupées, que lon fait sécher une nuit. On fait un sirop épais avec du sucre blanc dans lequel on jette la citrouille coupée par morceaux carrés. On ajoute un citron tranché, ou de lécorce de citron, Si Pon se sert de melasse, on mettra livre dé citrouille par chopine de melasse.
Faites cuire doucement.
AUX MELONS FRANÇAIS OU MINORQUES.— Prenez un melon pas trop mür, coupez par morceaux, faites un sirop, coulez-le, jetezy, livre de melon pour livre de sucre, ajoutez un citron. Faites cuire en remuant la casserole.
AUX GROSSES PRUNES BLANCHES OU BLÉUES
Echaudez-les pour ôter la pelure; faites cuire comme les pêches.
AUX COTONS DE RHUBARBE.—Pelez, coupez par morceaux, échaudez, laissez égoutter dans une passoire, mettez au feu avec sucre, et faites cuire sans eau.
Remarques.--Toute confiture qu’on veut conserver doit se faire avec une livre de
sucre par livre de fruit, o5servant d’y ajouter, citron, oranze. ete., au goût. Environ dix jours après que les confitures sont mises en pots, il faut L's couvrir. On taille des rondelles de papier fin, en ayant soin de laisser, sur un des points de la circonféerence, une petite languette nécessaire pour retirer le papier, lorsqu'on veut servir la confiture. On met de l’eau-de-vie dans une assielte, et on y trempe chaque rondelle, avant de la placer à la surface des confitures qu’on vent couvrir. [I n: faut pis que le papier dépasse la confiture et s'étende sur le bord du pot. On éouvre le pot entier avec un second papier, sur lequel on inscrit lespèce de confiiure, et l’année où elle a été faite. Il faut remplir entièrement les pots, parceque l’évaporation fait toujours perdre à la confiture une partie de son volume.
CROQUETTES DE POMMES.—Faites une pâte feuilletée, étendez-la bien mince et découpez-la en petits cercles ; sur une motié de ces cercles, mettez un peu de marmelade de pommes ; repliez Pautre motié
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par-dessus, et pressez les bords de la pète avec les doigts; faites frire ces croquettes, couvrtz-les de sucre pulvérisé, et servez.
Pommes MÉRINGUÉrs.—Foncez un plat avec de la marmelade de pomme, on peut épaissir la marmelade avec des biscuits secs réduits en poudre et les disposer en rocher ; battez ensuite des blancs d’œufs avec du sucre en poudre et le zeste d’un citron râpé ; enduisez-en la marmelade pour la mettre au four ; quand elle est bien colorée, saupoudrez-la de sucre grossièrement pulvérisé, et servez.
CoNsERVES AU suCRE.—Une livre de sucre pour trois livres de fruits que vous avez du peler. Enlevez les noyaux, et faites un sirop épais lorsque les fruits ont Leaucoup de jus. Faites bouillir un quart d’heure les fruits mûrs, un peu plus de temps, ceux qui ne le sont pas. Empressez-vous ensuite de les mettre dans des cannes que vous aurez mises d'avance dans l’eau chaude. Evitez les courants d’air, mettez les fruits et
le sirop de manière à remplir les canues complètement ; couvrez immédiatement.
GELÉE DE CERISE. — Prenez six livres de belles cerises, bien saines et bien mûres, écrasez et pressez-les dans un sac de crin, Recueillez le jus dans une bassine, en y mêlant autant de livres de sucre que vous aurez extrait de demi-boutcilles de jus.
Placez sur le feu et faites bouillir, écumez ; observez si en froidissant, la liqueur se change en gelée; dans ce cas, retirez du teu, versez dans des pots que vous couvrirez ensnite.
Au vin.—Prenez une once de gélatine, trois demiards d’eau, deux blancs d’œuis, un citron coupé en quatre, six clous de girofle, un bout de cannelle, trois quarterons de sucre blanc; placez le tout dans un vaisseau, sur un feu doux, et remuez continuellement, avec une cuilller, jusqu’à ébullition ; alors retirez et versez dans un sac en flanelle ( fait en tuque, ) suspendez-le à la chaleur, et laissez couler sans presser. Ajou-
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tez un demiard de sherry, et videz dans les moules que vous aurez eu soin de mouiller.
On peut anssi, et même avec plus d’avantage, fie la gelée au vin, en prenant une chopine de jus de pied de veau, ou de pattes de poules ( préjarée tel qu'il a été dit au Blanc-Mangé, ) un demiard de vin, faites je‘er nn bouillon, suciez, et ajoutez des essences an goût.
De P2MME.--- Prenez des pommes fameusves, ou des reinettes, ôtez la pelure, convrez-les d’eau et faites-les cuire en marmelade ; coulez dans un linge. Pour une pinte de jus, mettez une livre de sucre et faites bouillir promptement jusqu’à ce que la gelée paraïsse cuite (ce que l’on reconnait en faisant froidir } cu lorsque la surface plisse. [l ne faut pas oublier d’enlever l’écume pendant lébuilition.
GELÉE DE GADELLE, FRAMBUISE ET GRO- SEILLE. — Pressez les fruits, mettez unelivre de sucre pour une pinte de jus, et faites bouillir comme pour la gelée de pomme.
GeLÉE DE GADELLE OU DE GROSEILLE 4 FRoID.—Exprimez le jus de quatre livres de groseilies, mêlez-y cinq livres de sucre en poudre, remuez et exposez au soleil dans des pots évasés ; le jour même, la gelée est faite.
DE CORNE DE CHEVREUIL..—Prenez deux onces de corne de chevreuil, cinq galons d’eau, et faites réduire à une chopine, coulez, sucrez et mettez du vin ou des essences au goût ; remettez sur le feu, et ajoutez une demi-once de gélatine ou de mousse d’Irlande ; faites chauffer jusqu’à solution complète, coulez et mettez dans des moules,
De PaIN.—-Faites rôtir des tranches de pain, Ôtez la croûte, couvrez-les d’eau tiède ; faites bouillir jusqu’à ce que le jus en versant uh peu sur une assiette, devienne en gelée par le refroidissement ; sucrez, coulez et ajoutez des écorces de citron ou des essences au goût ; on emploie généralement cette gelée chaude.
DE PIED DR 8œur.—Faites bouillir un
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pied de bœuf, jusqu’à ce que le jus soit assez fort pour faire une gelée très-forte, coulez. Pour une chopine de jus, mettez un demiard de vin, sucre, jus de citron, ou essences au goût ; un ou deux blancs d’œufs fouettés, fuites jeter un bouillon, écumez, coulez dans un linge épais, et faites froidir dans des moules.
De pourer. : Coupez le poulet en petits morceaux et broyez les os, opérez comme pour le thé de bœnf; faites boüillir trois heures ; coulez, pressez et assaisounez au goût, ou suivant le désir du malade, au lieu de sel et poivre, mettez du sucre, des essences, du vin.
De siscurr. — Faites bouillir quatre onces de biscuits au sucre blanc commun, dans deux piutes d’eau, réduisez à une pinte, coulez et faites réduire à une chopine sur un feu doux ; ajoutez une livre de sucre blanc, une roquille de vin rouge, de la cannelle et de la musca:e au goût.
De r1Z.—Prenez un quarteron de riz, une
demi-livre de sucre blans, quatie ou cin; pommes fimeuses o71 sucrées et nne pinte d’eau ; faites bouillir jusqu'à ce que le jus forme nne gelée par le refroidissement ; coulez et ajoutez du vin ou des essences an goût.
MANIÈRE DE FAIRE LE LAIT D’AMANDF POUR LES MALADES.—Echaudez un qnarteron d’amandes ; pilez-les dns nn mortier ; jetez dessus un demiard d’eau bouiliante.
Laissez quelqnes instants sur le poêle. Co:1lez, et ajoutez du sucre au goût.
BLawc-MANGÉ.—Faites consomuer qnatre pieds de vean avec assez d’ean pour qu'il reste deux pintes de jus, coulez, enlevez l’huile qui s: forme, mettez nue pin'e de lait et méme plus si la gelée est tr>sforte, sucre et essence au goût.
Crème Jaune. -- Prenez quatre jaunes d'œufs, battez-les avec du sucre blanc, ajontez une chopine de lait,brassez le tout ; placez le vaisseau audessus de l’eau bouillante pour le faire prendre, ajoutez de l’aman:le
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CRÊME BLANCHE.--On la fait comme la crême jaune, excepté que l’on n’emploie que le blanc des œufs; on les bat en neige, et on y ajoute un dessus de crême.
AuTRE.—Faites bouillir des écorces de citron dans trois chopines de jait que vous laisserez réduire de moitié. Battez cinq jaunes d’œufs que vous ferez prendre avec du lait, battez cinq blancs en ngige avec un peu de sucre ; faites prendre dans le fourneau.
CRÊME DE RIZ.—Prenez trois grandes cutllerées de riz, une pinte d’eau ou de lait, dix amandes douces, cinq ou huit amandes amères, sucre, cannelle, muscade au goût.
Faites réduire à une chopine, coulez et pressez. On la prend chaude.
CrêME Au cHacoLarT.—Faites dissoudre du chocolat dans de l’eau, à la proportion d’un verre par livre ; mettez-y un peu de sucre, et mêlez-le avec crême, lait et jaunes
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d'œufs, dans la proportion de six par p'nte de lait ou crême ; ajoutez nn grain d: sel ; passez cette crême dans une passoire, el faites-la prendre au bain-marie.
CHARLOTTE RUSSE. — Prenez six œufs, battez les jaunes avec une tasse de sucre blanc pilé ; faites bouillir trois chopines de lait; lorsque le lait aura bouilli, versez-le sur les œufs‘en brassant. Faites prendre comme une crême Jaune, versez-la dans un plat creux, et laissez-la refroidir, ayant soin de la brasser de temps en temps pour qu’elle n’épaississe pas trop. Faites dissoudre une once et demie de gélatine dans un peu d’eau, et ajoutez-la à la crème jaune, lorsqu'elle est à peu près froide, en la brassant pour l'empêcher de tourner. Battez ensuite les blancs d'œufs avec une tasse de sucre, et trois demiards de crème. Quand elle sera bien fouettée, mêlez-la à la crême Jaune, en les brassant bien ensemble, et mettez de la vanille a goût. Vous aurez en soin de foncer &t garnir le d:dans d’un
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œufs, sucre es de 'sez-le endre ns un t soin pour 1ssouins un jaune, à brasez enss de quand crême 1 metrez en d’un
moule, avec des doigts de dams, avant d’y verser la crème. Laissez-la prendre, et quan l elle sera prise, si vons avez de la diffnlté à la retirer, appliquez un linge chaul autour du moule quelques minntes, Pour réussir à garnir le moule, préparez vos biscuits de telle façon qu'ils ue laissent pas d’espare entreux. Vous pourrez vous servir, avantageusement, des miettes de biscuits pour remplir les vides. Servez-vous d’un moule uni. |
BAGATELLE.---Prenez des morceaux de
pain de savoie, trempez-les dans le brandy ; mettez dans un plat ou vase en cristal un
rang de ces morceaux de pain de savoie, un rang de confiture. Faites une crême jaune dans laquelle vous aurez mis la moitié d’un paquet de gélatine et mettez un rang de cette crême, ainsi de suite, jusqu’à ce que le plat, ou vase soit plein. Couvrez avec de la crême fouettée et saupoudrez du sucre de couleur, ou de la gelée découpée de diitance en distance.
BAGATELLE COMMUNE.— Prenez des morceaux de biscuits ou de pain de savoie, mettez-les dans un plat; couvrez-les de confiture, puis faites une bouillie de cornstarch dans laquelle vous mettrez du sucre et des essences au goût; versez dans le plat préparé. Couvrez avec des blancs d’œufs en neige ; mettez au feu quelques instants et servez froid.
CRÊME VELOUTÉE-—Faites dissondre un demi-paquet de gélatine, ajoutez un peu d’eau bouillante, lorsqu’elle est un peu refroidie, mettez du sucre et fouettez-la ; prenez un peu plus d’une chopine de crême que vous fouetterez également et ajoutez à la gélatine ; ensuite entourez uu plat de gâteaux et vous jetterez votre crème dessus; saupoudrez du sucre rose.
Autre.—Faites refroidir du blanc-mange dans des cocotiers, prenez la moitié d’une boîte de gélatine, faites-la dissoudre et
mettez un peu moins qu’une chopine d’ean bouillante ; sucrez et mettez un peu ‘d’eau
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de safran, faites refroidir dans un plat, coupez de la grosseur d’une paille et entourez les œufs. On les sert avec une sauce à la crême.
Autre.—Une chopine de crème fouettée avec sucre et un verre à pied de vin blanc, une demi-boîte de gélatine dissoute et fouettée ; mêlez le tout à la crême. On fait aussi ce moule délicieux, en mettant un rang de grosses fraises et un rang de cette crême ; on garnit le plat avec des fraisses et des feuilles. On peut aussi mettre le fond du moule en gelée rose.
CRÊME BRULÉE. — Faites une bouillie épaisse d’empois de blé-d’inde ou tout autre farine, ensuite sucrez-la, mettez le sucre brulé, et essence de ratafia ou amandes amères, ajoutez ensuite de la crême douce battue avec un jaune d'œuf.
Sucre À LA .CRÈME. — Faites bouillir deux tasses de sucre dans un pen d’eau, lorsqu'il :esten tire, on met une tasse de crème douce. Laissez bouillir jnsqu’à <e
qu’il soit cuit, ce qui se reconnait facilement en le mettant dans l’eau froide. Retirez-le du feu, en brassant, jusqu’à ce qu’il soit en grains.
GÉLATINE.—-Prenez deux onces de gélatine que vous faites tremper dans l’eau froide, un peu moins d’une pinte d’eau ou de lait bouillant ; faites chaufier jusqu’à solution complète ; retirez du feu, ajoutez du sucre, des essences au goût et faites refroidir dans des moules.
On fait de très-beaux plats de gelée de différentes couleurs et de différents goûts, en inettant dans un plat un lit de gélatine à l’eau,un second de gélatine au lait, dans laquelle on ajoute quelques jaunes d’œufs quand on la retire du feu, puis un troisième de gélatine au lait sans œufs. Il faut laisser prendre chaque lit de gelée avant d’ajouter le suivant, puis celui-ci doit être froid sans être gelé, pour ne pas se mêler avec l’autre lit, ainsi de suite jusqu’à la fin. Pour varier le goût, avec la couleur, on
met des essences diffirentes dans chaque lit. | |
Nous pouvons faire des gélatines avec fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhubarbe, cerises de France, en procédant exactement comme pour la première, mettant les fruits dans l’eau bouillante et les faisant bouillir un quart d’heure ; puis coulez dans un linge, ne mettez pas d’essences ; les fruits portent leur essence.
GELÉE DE MOUSSE D’IRLANDE— Faites bouillir jusqu’à parfaite solution, une once de mousse d’Irlande dans une chopine d’eau, h de lait ou de chocolat, ( ces deux derniers liquides font une gelée très-agréable, ) sncrez au goût et pour rendre la gelée plus ::
ugréable, vous pouvez ajouter soit des é6corces d’urange ou de citran, des essences, du vin ou des pommes. Quand on met des pommes, on les fait bouillir en même temps I que la mousse. | |
YPour avoir une gelée assez clairé pour :.
servir de breuvage, on ne met qu’une demi-
once de mousse pour une chopine de liquide. Il faut observer de mettre tremper la mousse une heure ou deux avant de la faire bouillir.
Mousse D’oRANGE. —— Mettez les trois quarts d’un paquet de gélatine dans les trois quarts d’un verre d’eau, le j Jus de deux oranges et d’un citron, (ce qui donnera à peu près les trois quarts d’un verre ) faites bouillir le zeste du citron dans un verre d’eau, puis retirez-le et ajoutez une demilivre de sucre blanc, la gélatine et le jus d’orange et de citron ; mélez, coulez dans un sac de flanelle. Battez pendant une heure et mettez dans un moule sur la glace.
Gelée d'amande.—Prenez une .once d’a.
._mandes douces, dix à douze amandes amères, deux onces de sucre blanc, un demiard d’eau. Broyez les amandes et le sucre dans ur mortier jusqu’à ce que le tout forme une pâte ; ajoutez l’eau graduellement en bras- . sant, coulez. Faites ensuite-fondre une once de gélatine dons up demiard d’eau, mélez
de limper de la
trois Is les deux era à faites verre Jemile jus dans heure
amèniard dans e une bras once mêlez
le tout, et ajoutez du sucre si besoin est, et des essences au goût.
Anrowroor. — Délayez en consistance de pâte à pain de savoie une graude cuillerée d’arrowroot dans de l’eau froide. Après un quart d’heure de repos, ajoutez une chopine d’eau ou de lait bouillant, ayant soin de verser doucement et de brasser continuellement ; faites bouillir cinq à six minutes, ajoutez du sucre et des esssences au goût.
Lorsque, pour donner un bon goût, on aime à mettre de la cannelle, des écorces d’orange, des amandes amères, des pommes ou autre chose de ce genre, on fait bouilllir ces substances avec l’eau ou ls lait et on coule avant de le verser sur nn a délayée.
Ainsi préparée, Parrowroot à la consistance de la bouillie ordinaire ; pour la faire en gelée, on met trois grandes eüillerdes pour une chopine d’eau ou de lait.
Sagou.—-Prenez deux grandes cuillerées de sagou, après l’avoir lavé, faites bouillir dañs une pinte d’eau ou de lait jusqu’à ‘te
La
qu’il soit fondu ou que les graines deviennent brillantes; sucrez au goût. On peut mettre du vin, de la cannelle et des essences,
La gelée de saguu est pr'parée de la même manière, excepté qu’il faut mettre assez de sagou pour donner la consistance d’une gelée, le faire cuire jusqu’à ce qu’il soit fondu et le cuuler dans un linge.
Tapioca.—Prénez deux grandes cuille-
rées de tapioca, laissez tremper six à huit heures dans un peu d’eau froide ; faites
bouillir dans une chopine d’eau ou d lait, jusqu’à parfaite solation, sucrez et ajoutez cannelle, muscade, vin ou brandy au goût.
Quand on le fait au lait on ne doit pas mettre de vin. |
Gruau.—Délayez deux cuillerées à table de farine d’avoine daus une demi-tasse d’eau. froide ; versez. ensuite dessus, trois demiards d’eau bouillante, en brassant, coulez dans un linge fin, puis faites bouillir un quan d’heure en brassant de temps en.
>vienpeut ‘ssen-
de la mettre stance qu'il
zuilleà huit faites e lait, joutez | goût.
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temps, et sucrez au goût. On peut le faire au lait et y ajouter des pomines selon le goût des malades.
Gruau au vin.—Battez un œuf avec un verre à vin de sherry, et versez sur un demiard de gruau chaud ; ajoutez sucre ct muscade au goût.
Essence ou THÉ DE sœuf.—Prenez du bœuf de bonne qualité, ôtez la graisse, coupez le par petits morceaux comme pour la tricassée et emplissez-en une grosse boutuille, moins deux ou trois doigts, bouchezla bien, placez-la dans un chaudron d’eau froide, puis faites bouillir deux ou trois heures ou jusqu’à ce que la viande devienne blanchâtre ; retirez du feu, coulez, preshez et assaisonnez au goût.
Un vase quelconque-fermant hermétique ment peut remplacer la bouteille.
Eau panée:-Prenez deux ou trois tranches de pain ou des croûtes, faites les rôtir sans les brüler ; versez dessus une ou deux
pintes d’eau. bouillante ; coulez et sucrez au goût.
Eau de riz.—Prenez deux onces de riz, deux pintes d’eau ; faites bouillir une heure et demie, avec de la cannelle et de la muscade ; coulez, sucrez au goût.
Eau ou thé de son.—Prenez une chopine de son, trois pintes d’eau ; faites réduire à une pinte; coulez et sucrez avec du sucre, du miel ou de lr melasse.
Limonade.—La limonade se fait en versaht une pihte d’eau bouillante ou froide sur deux ou trois citrons coupés, que l’on presse pour avoir tout le jus. On laisse tremper et on sucre au goût. Faite à l’eau chaude, elle prend le nom de limonade cuite ; elle est moins agréable au goût, mais moins malfaisante ponr les malades.
CnocoLar.—Délayez dans un peu de lait ou d’eau froile, une grande cuillerée de chocolat, puis versez dessus en brassant une chopine ou plus ou moins de lait selon . la force que vous voulez avoir, faités bouil-
sucrez
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lir cinq à huit minutes. On peut remplacer le lait par l’eau, pour c:ux qui le préfèrent.
CAFÉ AU LAIT.—Prenez une grande cuillerée de bon café, une chopine de lait; faites bouillir quinze ou vingt minutes.
Pour n’avoir pas à le clarifier, on enveloppe le café dans un sac ou on le clarifie avec des écailles d’œufs,
La meilleure manière de faire du bon café, est d’employer la cafetière à filtrer en versant de l’eau bouillante sur la poudre et laisser filtrer; il doit être servi bien chaud.
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DES ŒUFS
Les œufs fournissent à la cuisine une de ses plus grandes ressources. Cet excellent aliment, qui convient à tous les estomacs, à toutes les fortunes, entre dans la préparation de presque toutes les pâtisseries et dans une infinité d’autres mets. Les œufs ont, en outre, le très-grand mnérite d’être à peu près partout et en tout temps abondants et d’un prix modéré. Après la viande, c’est l'aliment le plus nutritif; de plus, il fant très-peu de temps pour cuire les œufs, et ils se prêtent à une foule d’assaisonnements.
Pour s’assurer si un œufest frais, on l’entoure de chaqu2 côté avec les mains et cn présente devant une lumière la partie qui n’est pas couverte ; s’ilest bien transparent, on est certain qu’il est frais ; s’il paraït p queté, c’est qu’il est pondu depuis un ceitain temps ; s’il présente une tache qui tient à la coquille, ou qu’il soit teine, c’est qu’il est gâlé,
ane de cellent Jmacs, éparat dans fs ont, à pen ants et , C’est il fant ufs, et ments. )n l’ens et cn tie qui parent, rail pan cerai tient t qu’il
OMÉLETTE BATTUE. — Battez le blanc et le jaune des œufs, avec poivre et sel ; hachez de la -ciboule bien fin ; mettez-y un peu de lait, jetez le tout daus du saindoux ou beurre chaud. Soulevez de temps à au-
tre avec un couteau, pour ne pas laisser
coller au fond de la poële. |
Œvurs À La coque. — Mettez de l’eau dans une casserole, et exposez les œufs au feu lorsque l’eau sera en pleine ébullition, plongez les, bien frais; laissez-les deux minutes ; retirez le vase du feuet laissez les œufs encore une minute; retirez-les de l'eau, et ils seront cuits à point pour manger à Ja coque. Servez-les recouverts d’une serviette,
Œurs MozzeTs.—Plongez les œufs dans l’eau bouillante ; laissez cinq minutes ; retirez-les et passez-les vivement dans l’eau fraîche ; enlevez délicatement la coquille ; le blanc sera cuit, la flexibilité du blanc sous vos doigts vous fera connaître que le jaune est liquide. Servez-les entiers. sur toutes espèces de sauces.
Œvurs Au mirorr.—Garnissez de beurre un plat qui aille au feu ; posez-le sur un feu doux ; lorsque le beurre commence à fondre, cassez adroitement les œufs que vous versez sur le beurre. Salez, poivrez et servez avant que le blanc soit entièrement pris.
OMELETTE SOUFFÉE, ( ENTREMETS SUCRÉ
Ponr six personnes cinq œufs.
Cassez les œufs en mettant les blancs dans un plat, les jaunes dans un autre.
Mèlez les jaunes avec cinq cuillerées de sucre en poudre, une petite bande longue
comme le doigt de zeste de citron haché fin ou un peu de vanille en poudre, mélez et battez bien. Battez les blancs en neige très dure.
Môlez promptement blancs et jaunes ; versez dans un plat mince allant au feu dans lequel vous aurez fait fondre gros comme une noisette de beurre ; mettez au four bien chaud huit à dix minutes. Servez saupoudrée de sucre en poudre.
Cet entremet est l’un des ;lus délicats etdes moins coûteux de lu cuisine boar-
Jeurre in feu à fonvous t ser- | pris.
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geoise ; seu'ement il faut qu’il soit fait avec beaucoup de soin et doit être servi avec célérité, car il ne peut attendre, il retombe...
On peut mettre plus de blancs d’œufs que de jaunes, sans que l’omelette perde de sa délicatesse ; cela permet de faire cuire l’omelette dans un plat complètement plat, les blancs se soutenant davantage que les jaunes.
Œurs À LA TRIPE.— Faites durcir les œufs, ôtez l’écaille, coupez-les en quatre, mettez-les dans du lait chaud, avec poivre, sel et beurre ; délayez un peu de cornstarch que vous ajoutez quand le lait boat. Jetezy, en les retirant, deux jaunes d’œufs battus avec de la crème.
Œvrs EN sALADE. — Ayant fuit durcir les œufs, ôtez l’écäille, coupez-les en quatre, jetez dessus poivre et sel. Faites unc sauce au beurre avec farine, y ajoutant quelques gouttes de vinaigre, en brassant.
Au LaiT.—-Battez six œu’s avec du sucre au g ût et des amandes amnres pilées, faites bouillir une pinte de lait et jetezdle dace -
ment sur les œufs, en brassant ; mettez ensuite le plat à petit feu, ou que votre plat, ou vos tasses pleines soient mis dans l’ean chaude, et sitôt qu’ils serontpris, retirez-les.
À LA NEIGE.—Mettez dans une casserole peu profonde une pinte de laït, vons ajouterez un morceau de cannelle ; faites bouillir. Cassez six œufs, sé parez les blancs, battez-les en neige très-ferme, et ajoutez-y deux cuillerées de sucre en poudre ; mêlez, Prenez avec une cuiller un morceau de cette neige que vous placez sur le lait bcuil- Jant ; en y introduisant la cuiller, la neige s’en détache aussitôt. Procédez de même, jusqu’à ce que la surface du lait soit gar- À nie de gros floccns. Alors, tournez le pre- | mier sans dessus dessous, pour qu’il cuise également des deux côtés ; faites de même, successivement, pour les autres. Ne laissez cnire qu’un instant ; retirez de la casserole , avec une écumoire, les œufs en neige cuits, rangez-les dans un plat. Délayez alors les jaunes, peu à peu, avec que ques cuillerées de même lait, et versez le tout dans la cas-
Z en- > plat, ; l’ean ez-les.
Casse - , VOS faites jancs, utez-Vy mélez.
‘au de bcuil-
À neige même, | it gar- à le pre- | ] cuise même, laissez
serole ; tournez pour faire prendre, sans laisser bouillir. Lorsque le liquide est pris, enlevez la cannelle ; versez, avec adresse, la créme sous les blancs d’œufs ; ils se soulèvent et surnagent. C’est un plat d’un aspect très-agréable, peu couteux et excellent.
On peut mettre de la gelée ou des confitures sur les blancs.
DES LÉGUMES
Fêèves au beurre. —Prenez les bien jeunes, tez-en les fils. Faites-les cuire dans l’eau avec sel et poivre; quand elles seront bien cuites, cassez-les si elles ne l’ont pas été avant : ôtez l’eau et assaisonnez en y ajoutant un morceau de beurre.
Betteraves.—Lavez-les avec précaution afin de n’en rien couper, faites-les cuire dans l’eau; ôtez la pelure, tranchez-les, mettez les dans du bon vinaigre, vous pourvez-y mettre un peu de sucre au goût.
Navets.—On les écrase après les avoir fait bouillir, y ajoutant, poivre, sel, beurre et un peu de vinaigre. Mettez dans un plat à légumes, et servez, ordinairement, avec du mouton.
Panets.—On les fait bouillir, puis on les tranche pour les faire rôtir dans la poêle avec saindoux ou beurre, sel et poivre, on quod aussi les écraser comme les navets.
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Les carottes, les navets, les poireaux et panets se cuisent dans les différentes soupes.
Céleri.—Il se mange ordinairement en salade, avec épices et viaaigre.
Choux-Fleurs.—Ils-se cuisent avec lard, que l’on sert comme bouilli, avec carottes, navets et sauce au beurre.
On peut aussi servir le chou-fieur dans un plat à légumes en le couvrant d’une sauce au beurre.
Epinards au lait. — Après les avoir lavés, faites cuire dans l’eau bouillante ; mettezles égouter dans une passoire, hachez-les et mettez dans une casserole avec poivre, sel et un morceau de beurre, passez-ies dans un fourneau vif. Entourez le plat de croutons au beurre.
Petits pois verts.—On les fait bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits, on ôte l’eau, et on ajoute un morceau de beurre avec .
poivre et sel. On peut aussi les mettre dans une sauce blanche, ou avec du vinaigre au gout.
Pois couLus, vErRTs.—On appelle ainsi | °1 une espèce de pois que l’on mange avec la el gousse, lorsqu'ils sont tendres. Préparez- Pet les comme les précédents. -n
on
Pommes DE TERRE.—On les prépare de
s différentes manières. On peut les mettre si en sauce blanche, brune, rôties avec graisse ou beurre, en grillades, écrasées avec de cui la crème, rôties avec la pelure. On s’en sert ref encore pour garnir tels plats auxquels elies pe puissent convenir; pour cela on a soin de a: les prendre petites et bien rondes ; après les les avoir pelées on les fait cuire dans du L jus maigre ou gras, et on les place autour faç du plat. |
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SaLzsiris.—Ces deux sortes de racines, qui sont, l’une blanche et l’autre, noire, se préparent et se servent absolument comme les suit : mi
SaLsiFis À LA sAuCE. — Grattez-les et jetez-les dans de Peau froide, mêlée d’un peu de vinaigre, pour les empêcher de rougir: coupez-'es à la longreur convenable,
uinsi 2C la re z-
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et faites-les cuire à grande eau bouillante el salée. Préparez une sauce blanche à l’eau, ou, ce qui vaut mieux, au lait, ou une sauce tomate ; versez-la dessus. Le bouillon des salsifis allongé d’eau fait de bonnes soupes maigres.
SALSIFIS FRITS. — Après les avoir fait cuire à l’eau bouillante et salée, laissez-les refroidir ; faites-les frire. Servez bien chaud, après les avoir saupoudrés de sel. On peut aussi les baigner dans une pâte avant de les mettre dans la friture.
Les scorsonères s’apprêtent de la même façon.
Les salsifis et les scorsonères s’emploient duns divers ragoüts.
ToPINAMBOURS DANS LA POÊLE.-—Après les avoir pelés, on les coupe en tranches minces et on les met dans la poêle, avec du beurre, du sel, du poivre ; on les laisse cuire en les sautan: jusqu’à ce qu’ils rissolent,
ToPINAMBOURS SOUS LA CENDRE. -— Les topinambours cuits sous la cendre et inon-
gés avec du beurre ont un goût très-agriible, On peut aussi les faire cuire à l’eau bouillante et salée, les luisser refroidir et les manger à l’huile et au vinaigre, ou encore les manger crus en salade, après les avoir coupés en tranches minces.
Herges sALÉEsS.—-On épluche et lave le persil, le cerfeuil, des cives et autres herbes; on met dans une tinette un rang de sel et d'herbes jusqu’à ce que le vaisseau soit ._ plein. On sale de même les fèves vertes e1 les cornichons.
MARINADES
Cornicons.—Pour les conserver, choisissez-les veits, ni trop petits, ni trop gros, jetez-les dans l’eau froide, brassez-les afin d’enlever le poil, laissez tremper quelques heures ; faites bouillir du bon vinaigre, tirez les cornichons de leau et jetez-les dans le vinaigre, ayant soin d’y mettre des épices.
On prépare les capucines et les petits oignons de Ja même manière.
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REcETTE POUR SALER LExs Œurs.—Une pinte de sel, une pinte de chaux, cinq gallons d’eau, il faut qne la chaux ne soit pas trop vieille.
ToMATES ET OIGNONS.—Prenez des to-
inates bien vertes, tranchez-les et mettezles dans un peu de sel l’espace d’une nuit, ensuite prenez des oignons et mettez un rang de chaque sorte avec moutarde, cannelle, clou rond, faites bouillir du vinaigre et mettez-le dessus après qu’il est refroidi, couvrez bien le vaisseau.
LANGUES DE BŒUF sALÉES.—Battez-les et salez-les bien. après quelques temps, retirez-les et mettez-les dans une saumure avec un peu de salpêtre.
CHAPITRE DOUZIÈME
Des LIQUEURS, SIROPS ET BIÈRES,
LiQUEUR DE cERIse.—Prenez huit livres de cerises de France ou cerises à grappes écrasées avec leurs noyaux, huit chopines d’esprit-de-vin dilué vu whisty. Faites iremper pendant un mois, coulez en pressant fortement, ajoutez par chaque pinte de liqueur, cinq ouces et demie ‘le sucre et filtrez après la dissolution. On fait de même, les ratafias ou liqueurs de frar 1buise et de gadelle.
LiQUEUR DE cassis. —Prenez six livres de cassis, dix-huit chopines d’esprit-de-vin ou whisky dilué, trois livres et demie de de sucre, réduisez en poudre une cuillerée à thé de clou de girofle, deux de cannelle ; écrasez les cassis et mettez-les dans une cruche, ajoutez-y lesprit-de-vin, le sucre, le girofle et la cannelle. Après avoir fait tremper quinze jours, on coule en pressant fortement et on filtre à la chausse.
On pr‘pare un vin de cassis avec deux
ivres ppes Jines rem- Il forueur, apres lafias
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gallons de gadelles noires que l’on écrase et que l’on fait tremper danswn gallon ct demi de vin de Porte. Après trois ou quatre semaines, on coule en pressant fortement, on sucre et on filtre. Cette dernière liqueur est supposée plus astringente que la précédente. Ce vin est employé comme astringent et tonique dans les diarrhées, faiblesse d'estomac, etc.
VIN DE GADELLE ROUGE. — Ecrasez un gallon de gadelles, ajoutez un gallon d’eau froide, quatre livres de sucre, trois onces
de raisin sec par gallon. Opérez comme pour le vin de cassis, laissez fermenter trois à quatre semaines.
VIN DE suREAU.—Prenez une pinte de jus de sureau, trois pintes d’eau, deux livres de sucre. Après que le tout est bien mêlé, on le fait chaufler un peu pour fondre le sucre, ensuite, on le met dans un plat qu’on recouvre d’une toile, puis du couvert.
Tous les deux jours, on ôte l’écume jusqu’à ce qu’ilne s’en produise plus ; on le laisse
Ne à
encore deux j@firs, on le sucre, si on le déstre, eton et en bouteilles dans un lieu frais. Il déft être à la chaleur pendant la fermentation.
CuraçAo.—Faites infuser pendant quinze jours dans trois pintes de bonne eau-de-vie, une demi-livre de zestes de curaçao, tirez à clair, mêlez à cela une livre de sucre clurifié ; filtrez et mettez en bouteilles.
SIROP DE CITRON.—I] faut d’abord faire le sirop de sucre blanc bien clarifié et à vingt-cinq degrés bouïllant. Pour un gallon de ce sirop ; mettez deux onces d’essence de citron, trois quarts d’once d’acide citrique, une cuillerée à dessert de teinture de curcuma et procédez comme suit: Lorsque le sirop blanc est refroidi mêlez-y l’essence et l’acide ( fondu dans un peu d’eau ) puis ajoutez la teinture pour donner la couleur.
Les sirops d’annana, de vanille, de fraise, d’urange et de gingembre se préparent de la même manière en variant les essences pour chaque sirop. IL faut voserver que
dé pour colorer le sirap de fraise et de vanille on emploie la teintnre de Cochenille au lieu de curcuma. Pour le sirop de gingembre on met trois onces d’essence,
| lieu nt la
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SIROP DE VINAIGRE.— Dans trois chopines de vinaigre, mettez huit livres de ürez framboises ; laissez infuser quelques ins- Mere tants. Musee à l’étamine, et pour chaque chopine de jus, mettez deux livres de sucre.
Ne faites bouillir que quelques minutes et brassez jusqu’à ce que ce sirop soit froid.
Mettez en bouteilles. -
BIÈRE DE GINGEMBRE.—Mettez dans dix gallons d’eau six onces de gingembre que vous faites bouillir dans trois gallons d’eau que vous avez mesuré. Versez l’eau dans
‘le baril et laissez le gingerabre au fond du * chaudron ; ajoutez cinq chopines de me- Pa cinq livres de sucre, un peu de crême ;.de tartre et une bouteille de grosse bière sûre. Si votre baril a servi, mettez une tasse à thé de sucre. Laissez deux heures avant
LA
de bou.:her; mettez en bouteille le lendemain.
Bière. — Dans cinq gallons d’eau douce, mettez un pot d’orge, un quarteron de houblon. Faites bouillir pendant une demiheure ; coulez ensuite dans un linge de toile et laissez tiédir. Ajoutez un pot de melass”, une once de gingembre, une pinte de yeasf, brassez en mettant la yeast. Versrz le tout dans un baril près du poêle et laissez f rmenter pendant un on deux jours, le baril débouché. Après cela, bouchez-le laissez
reposer huit ou dix jours ; si le ba:il était trop plein pour être bouché facilement, vous pourriez ôter une bouteille de bière. Il est préférable de mettre cette bière en bouteil'es pour la laisser vieillir; mais il faut avoir le soin de cacheter les bouteilles.
AUTRE RECATTE POUR BIÈRE.—Prenez six gallons d’eau, une demi-livre de houblon, six livres d’orge que vous faites bouillir ensemble ; ajoutez un pot de melasse,
LA
une tasse de yzast, quatre poiz nécs de sucre,
AuIRE. — Pour cinq gallons de bière, prenez une demni-livre de houblon, sept gallons d’eau ; faites bouillir pendant une demi-heure ; ajoutez une clopine d’oige grill$e et faites bouillir encore dix minutes, Retirez du feu et m ttez une pinte de melasse. Quand la préparation est tiède, ajoutez un pot de yeast. Laissez vingt-quatre heures dans un appartement chaud ; coulez et mettez en baril que vous ne boncherez qu'après vingt-quatre heures, le laissant toujours à la chaleur ; puis mettez en bouteilles et tenez au frais.
AuTRE.—Prenez huit gallons d’eau, une chopine de vinaigre, un quarteron de houblon, une once de fleur de sucre blanc, deux onces de cassonnade brulée pour donner de la couleur. Pour mettre en baril, même procédé que la précédente.
Bière D’ÉPINEITE" — Pour vingt gallons d’eau tiède, mettez dix livres de ‘ucre ou
deux gallons de melasse, un demiard de yeusl, trois cuillerées à thé d’esprit d’épinette blanche et autant d’épinette noire que vous mettez dans la melasse en brassant vingt minutes. Versez dans le baril dix ga!lons d’eau et brassez bien avant d’ajouter les dix autres gallons. Laissez fermenter dans une place chaude durant deux jours ; ensuite mettez au froid et bouchez bien le baril.
Cocaenizze.—Une once de cochenille, une once de perlasse, une once de crême de tartre, quatre onces de sucre. La cochenille, l’alun, la perlasse, bouillis ensemble dans un vaisseau étamé avec un peu d’eau jusqu’à ce que le tout soit dissout. Coulez et remettez au feu, faites bouillir l’espace de dix minutes, brassez-le avec du buis.
Baume.—Echaudez une pincée de cette plante, et vous en ferez un excellent breuvige pour ceux qui ont la fièvre, etc.
Brscurrs Économiques. — Douze tasses de farine, cinq tasses de sucre, quatre de
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lait, deux de beurre défait en crème, quatre
cuiller(es à thé de soda, corinthe ou anis au goût.
GATEAU D’ÉPONGE. —— Neuf œufs, aussi pasant de sucre, et moitié de farine.
On fait les doigts de dames, les tartes à la fayette et les rôles avec cette même pâte.
CRÊME DE POMME FOUETTÉE. — Prenez trois pommes fameuses ou autres. Faites les cuire dans peu d’eau, après les avoir pelées et enlevé les cœurs. Laissez refroidir et écrasez-les bien; ajoutez un blanc d’œuf et une tasse de sucre blanc. Fouettez ensuite pendant trois quarts d’heure et mettez dans des verres.
Carsup.— Prenez un gallon de tomates bien mûres, ôtez la pelure ; mettez au feu avec une chopine de vinaigre, faites chauffer jnsqu’au point de bouillir ; passez dans un sac afin d’avoir le liquide ; remettez au feu avec des épices : savoir, pour un gallon, quatre cuillerées de sel, quatre de poivre, trois de moutarde, trois de clou de girofle,
une de clou, mélie de cannelle. Faites bouillir jnsqn'à ce que ce soit assez épais ;
ajoutez un piment.
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