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CHAPITRE PREMIER
NA ee Du SOIN qu’ IL FAUT PRENDRE POUR 1. 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 les plus solides ver- - tus::ce:sont Ià de puissants motifs ! … pour exciter le zèle à se bien reine
. de ces offices.
| 2° Il ya pour cela de sérieuses dif À -pultés à vaincre, tant pour enseigner ke que «pour. spprendre l'ari .culiuaire,
comme le démontre l'sapéttése dé tous les jours. Aussi voyons-nous si.
peu de personnes qui se dévouent sérieusement à ce genre de vie.
8° Cependant, il ÿ a à gagner, en s'y consacrant généreusement, de grands | iérites pour l'âme ét de grands, avan:
tâges pour le corps.
4 Pour s’en conYaincte, il suffit dé coüsidérer qu'une cuisinièré vraiment chrétienne sa l'occasion de s'exercer à toutes les heures du jour, à la patience, qui ést le moyen sûr et abrégé d'arri- :
ver à uné haute perfection. |
: 6° L'on remarqué-que l’actios conti nuelle du feu avec léquél l'on est sans cesse en contact, dans une énisine, ést de nature à produiré lirascibilité: que l'on-remerque chez ceux et celles qui ÿ travaillent habituellemen.. me 6° Une sutre cause d'impatience
pôur ces:personnes, c'est l'im possibilité de astisfairé à toutes les demandes et
de se conformer à tous les goûts. Dificultés par conséquent de souffrir tontes les plaintes et les murmüres.
#° Il faut donc une vertu plus qu'ôtdinaire pour posséder son âmie dati We patience. ;
8° Quant aux avantages que prootiiée l'habileté à bien préparer les aliments, ils sont bien connus de tous. Car l'on sait que les bonnes cuisinières sont ré.
cherchées dans toutes les maisons ri-.
ches ; et que de gros gages leur sont sssurés.
9° Ces considérations et beaucoup d’autres qu’il serait facile d'ajouter, suffisent sans doute pour piquerlezèle :
des personnes capables d'enseigiet :
l'art culinaire, et por” faire comprendre à celles qui sentent le besoin dé l'apprendre, les raisons Go surmonter ‘
les répugunances qe pourraient les eu éloigner.
sr —
10° Sous ce rapport, comme sous tout
autre, les bons exemples ne manquent
pes. Un bon religieux faisait dans une
ancienne Communauté, l'office de cui-
_sinier, C'était un parfait modèle de’ toutes lés vertus de son saint état. On
le Voyait toujours, malgré les tracasse-
les ordinai:es à son office, se. conser-
.Ver dans un parfait recueillement , {es
. lsrmes abondantes coulaïent sans cesse
deses yeux. Et comme on lui en demandait la raison: Le feu de ;a cuisine que j'ai toujours sous les yeux, répondit-il, me fait penser aux flammes de l'enfer que j'ai
.St souvent méritées.
- Tlest très important que les Sœurs | “8pprennent à bien faire la cuisine, afin -de.pouvoir l’enseigner à leurs orpheli.
nes, à leurs élèves et même à leurs pau-
: .vres qui, en général, sont peu capables | 4 s'apprêter à manger,
nanquent dans une :e de Cui-
odèle de
état. On tracasse- | Conserent , es ans cesse ai en de- La cuisine ondit-il, er que j'ai
Sœurs ine, afin orpheli:
Ars pauapables
DES DEVOIRS D’'UNE BONNE CUISINIERE
Elle doit apporter tons ses soins
pour tenir dans une grande propreté
ses ustensiles de cuisine; ne. ;amais employer que des choses qui soient convenables, telle que la bonne farine.
du bon beurre et des œufs frais; por:
ter une constante attention au manger qui se trouve sur le feu ; ne pas se ser-
‘vir d'un couteau qui aura tranché de
l'oignon ou de lail, pour couper le pain ou le beurre : ; goûter les mets avec délicatesse, ayant soin de 1e pasremet-
tre la cuillère ou la fourchette sans .
l'essuyer, ce qui peut se faire facilement, en tenant de l’eau chande à proximité, pour laver sur-le- -champ ce dont elle s'est servi.
“Il est aussi très urgent, pour une cuisinière, lorsqu’ elle travaille la pâtisserie, de ne _ jamais laisser coller sa pâte
pâte soit trop ronl fasse tremper Je b ré salé pour n'im- Porte quelle pâtisserie. Elle doit aussi faire cette différence, que les confitu-
Tes sont ordinairement trop sèches
Pour supporter la cuisson de Ja pâte d’une tarte. Il est mieux, en ce cas, qu'elle fasse cuire sa pâte auparavant.
maison te. Ses n netmoins lle est qne la qu’elle n'im- | AUSSi nfitusèches pâte > Cas, vant.
CHAPITRE DEUXIÈME Du cHoIX DES VIANDES
Du Bœur.— Si le bœ: ‘est jeune, sa
viande sera d'un beau rouge, et très tendre au toucher. Le gras devra être
‘plutôt blanc que jaune; quand il se
trouvé d’une couleur terne, c’est bien rare qu'il soit bou. La chair du bœuf est toujours molle, quand ce dernier a été nourri du pain de lin.
Du Larp. Si la couenne est dure et épaisse l’on reconnait, par là, que le coéhon est vieux. La couenne mince est toujours préférable. L'on peut voir que le lard est frais quand la chair est douce
_êt luisante: si au contraire, elle est
gluanie, il n’est pas loin d'être gâté.
Du Mouron. Voyes si la chair est mn
d’un beau Srain, d’une bonne couleur, et que le 8Ta8 soit blanc.
DE L'AGNrAU.
et prêt de se gâter. .
DU Vrav. — Celui quia la chair * blanche est toujours Préférable et on même temps plus sain.
Larpsro Si la Couenne est mince, le gras rouge et ferme, l
DU CHOIX DES VOLAILLES. - DinpE. -Si elle est jeune, ses paiies seront noires, souples, ses yeux brillants.
Si, au contraire, elle est vieille ses yeux seront abattus et ses pattes dures et sèches. D NAT :
Or. - Si elle.est jeune, son bec sera ses pattes très souples. Si, au
jaune et son bec et ses.
contraire, elle est vieille,
pattes seront rouges.
Pouie.-- Si sa crête et 868 pattes”
sont rudes et dures elle est vieille ; si, au contraire, elles sont douces et sou-
ples, elle est jeune.
‘PERDRIx. Si elles sont jeunes, elles ont le bec noir et leg pattes jaunes: si elles sont vieilles, leur bec est blanc et
leurs pattes blenes. L'on peut reconnaftre, par la dureté et la rudesse de leurs pattes, toutes Volailles apvrivoisées ou sauvages. ions
LaPINs Er LIÈVRES. — S'ils sont Jeunes, ils seront blancs, leur 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.
DU CHOIX DES POISSONS
MOoRuE.— Les onies doivent être bien rouges; qu'elle soit bieu épaisse près du cou, la chair blanche et ferme, Îles Yeux frais. Si elle est gluante et molle elle n'est pas bonna. |
SAUMON. — S'il est frais, la chair est 7 d'un beau rouge, {les ouies particulièf rement ) les écailles brillantes et le tout -ensemble très ferme.
ALOSE. — Si elle est bonne, elle est
Eical épaisse et blanche; le corps doit être
ferme. La saison de ce poisson est dans les mois de Mai et Juin.
. MAQUEREAU.— Sa saison est dans les mois de Mai, Juin et Juillet ; comme ce poisson est très tendre, il est impossible de le conserver aussi longtemps que les autres sans le saler.
TRUITE. — Ce poisson, pour qu’il soit bon, doit être cuit aussitôt qu'il a été pêché. Quand vous l'achetez, faites attention à ce que les ouies soient rouges et difficiles à ouvrir; les yeux brillants et le corps fermes. Sa saison est dans les mois de Juillet, Aoûtet Septembre.
Homarbs.— S'il n’y a pas longtemps qu'üs ont été pris, les serres auront nne forte motion si vous mettez votre doigt
sur les Yeux. Le plus pesant est lé mei leur. Le mâle est généralement le plus petit, mais sa chair est plus ferme et le Touge plus foncé. L'on peut reconnaître la femelle en ce qu'elle a la queue plus courte et plus étroite que le mâle … Ecruvisses. — Celles qui sont de grossur moyenne gont considérées Comme les meilleures. Elles sont bon:
nes tant que leur corps a bonne odéur, et que leurs pattes sont raides. Leurs Yeux sont sans brillants quand elles sont vieilles.
Le plus grand soin possible doit être - apporté dans la cuisson du Poisson, car rien n'est plus mauvais quand il est ‘Mal nettoyé et mal cuit.
lémei. |:
le plus CHAPITRE TROISIÈME cl
me et le D.
nnaître DES BOUILLÔNS ET SOUPES. :
ue plus “4 / À
le 1} BouILLoN. — Le bouillon, base de
ont de | À tous les Potages, ne doit se faire qu'a- |
idérées di: vec Ja viande la plus fraiche et Ja plus pl
it bon (É saine. Prenez des jarrets de veau, de “|
odeur, | { bœuf, de vieilles volailles ou gibier, |
Leurs |] des os de roast-beef : faites cuire le tout “| |
elles # doucement dans l'eau, Jisqu'à ce que 0 ces viandes soient très cuites : on ajoute
it être des épices à son goût.
: Be Ce qu'on appelle consommé, n’est
il es
| autre chose que du bouillon très fort _ || que l'on fait réduire au besoin,
SOUPE AUX HUITRES V
où © | [l'est nécessai
| $ | | hutt
re de couler Je Jus des Tes avant de l'ajouter au bouillon
ou au lait. On y met un petit morceau | de beurre, du poivre et du pain émietté | :
fin, ou si vous le préférez, des crakers |.
sans sucre. Quand ce tont bout, jetez-y les huîtres, et dès qu'elles commencent à plisser, retirez du feu.
SOUPE aux HUITRES avec LIÈVRE. .
ayant soin de bi le coulant. Faites
SOUPE AU RIZ
a \e On ne met la viande que lorsque | Véau bout : il est à remarquer que le je seul ne fait pas de bonne soupe.
| //On peut y mettre des oignons et des
- herbes, mais le riz ne doit être mis que | lorsque le bouillon de la soupe est bon,
observant qu'il faut plus de temps / :
pour cuire le vermicelle. .
. Le vermicelle qu’on fait soi-même
est préférable. On mêle un œuf avec de la farine, on l’étend très mince avec!
un rouleau, on Je coupe bien fin, en-| suite on le fait cuire dans le bouillon
préparé. É
SOUPE AU BARLEY.y :
On la fait de la même manière, ex!
cepté qu'il faut plus de temps pour cui:
re le barley que le riz et le vermicelle.
Quand on fait tremper le barley une demi-heure avant de le mettre dans le bouillon, la soupe a meilleure apparence.
SOUPE AU PAIN
Quand le bouillon est fait et qu'il bout, on y met du pain tranché bien fin, - et on le laisse cuire lentement.
temps | | | | | SOUPE A L'OIGNON.
i-même ë : NT uf avec [On fait frire des oignons dans dun A à ce avec! | beurre ou de la graisse, Puis on met lo | fin, en-) ‘Ÿ | pain tranché bien fin dans les oignons, ouillon
afin qu’il sèche un peu, et en prenne je goût avant de le Jeter dans l’ea lante, On la laisse boui
u bouil- Hir lentement.
V: SOUPE AUX NAVETS V
ère, ex! | ur cuil. Le bouillon doit être fait avec de la nicelle, | |viande fratche. Pour une soupe ordiey une _Jnaire, on prend deux navets que l'on e dans | fait bouillir dans l'euu, pour leur ôter e appa) de la force, puis on les coupe par mor- {ceaux et on les fait bouillir dans Je bouillon, jusqu’à ce qu'ils soient bien .
Cuits, après quoi on les écrase en purée :
on y ajoute du sel et du poivre à son t qu'il goût; on peut y mettie dun riz ou du jen fin, :
blé-d'Inde.
On peut ia faire d’une autre manière,
en taillant le navet par petits morceaux au lieu de le mettre en purée.
SOUPE A LA CARPE
On fait cuire la carpe dans la quanti- |
té d’eau nécessaire pour la soupe, on coule le jus et on le remet sur le feu avec des épices ; on peut aussi y mettre du
riz ou du blé-d’Inde, &. On laisse mi- ! :
tonner lentement.
On peut aussi la faire autrement, en prenant'la chair du poisson et la met:
tant en petites boulettes roulées {3.1 la fleur que l’on met-à la place : : «;
Cette sonne nont ça faira avec de Ja
SSS ir NY EU EUNIEU
1orceaux
1 le met | y joinien min-
: malades.
hi]
quantiupe, on feu avec ettre du
isse mi- |
lent, en la metes | aATS
Te ed nd éd dt f hr
. tortue ou autre poisson, et on peut y a-
Jouter des patates tranchées à la manière du vermicelle ou écrevisses.
SOUPE AUX TOMATES
Prenez douze tomates pour à peu près deux pintes de bouillon bien fort, une tasse et demie de carotte râpée, de to- Mates bien pilées, deux oignons, des têtes de clou, du choux, fleur, sel, poivre ; on laisse cuire une heure et demie.
AUTRE
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 ajoutez trois cuillérées à soupe de tapioca on de sagou. Laissez cuire une heure.
ARS ur
bouillir dans à peu près un demiard d’eau avec deux oignons, un peu de persil et une cuillérée à dessert de soda ; laissez cuire un quart d'heure. Ensuite, coulez dans une passoire et ajoutez un pot de lait, quatre cuillérées de Corn gtarch, un demi quarteron de beurre.— laissez bouillir cinq minutes ef avant de la servir, ajoutez deux cuillérées de crême douce. Assaisonnez au goût. |
La soupe aux citrouilles se fait de la 1| même manière, À l'exception du soda. és On y ajoute des œufs au goût, |
SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF
… Coupez Ja queue par morceaux, faitesse la revenir-dans le chaudron avec des 2e épices à votre goût, un demiard d’eau, trois oignons, carottes, quelques têtes
de poivre rond. Brassez jusqu'à ce que
tout devienne un peu brün : ajoutez un
emiard
de persoda ; e. En- 1 ajourées de on de inutes x cuilnez au
t de la L soda.
EUF.
faitesec des d’eau, ; têtes e que tez un
quarteron de farine blanche, brassez encore, puis ajoutez trois pintes d’eau et plus au besoin,
SOUPE AUX POIS
Il faut, en général, mettre cuire les
Pois à :”. u froide et dans une assez
grande quantité pour qu’il ne soit pas nécessaire d’en ajouter pendant qu'elle mitonne. Le lard et les pois se mettent en même temps que l'eau. Lorsqu'elle bout, on y met des herbes, oignons, sel
à son goût. On la laisse bouillir donce-
ment, en prenant bien garde que rien ne colle au fond du chaudron, ce qui lui donnerait un mauvais goût. Lasoupe maigre se fait comme la soupe grasse, excepté qu'au lieu du lard vous mettez du beurre.
Quand les pois ne cuisent pas bien,
on y ajoute un peu de soda on les mettant an fon,
g ï ï Fe ft ne É ES Ds PT [er emo dé ES 1 Er REA Ve
ste
#4; 2 Pare DR - Det ng her Tong mr — SE ES Ta ATEN RIRNE D md
PAST SAR
de couper par morceaux, poudrez un peu de farine en brassant ; mettez de J'eau bouillante à l'égalité, et continuez
ur la aits, de brasser jusqu’à ce que les patates . ute 4 soient cuites ; écrasez-les, passez-les, . ‘| ou: : davs une passoire, remettez dans le Elir chaudron eu y ajoutant un pot de Jait son: frais. Quand là soupe sera cuite, metmi- tez trois jaunes d'œufs avec un peu de | crème. À SOUPE MAIGRE AUX CHOUX.
Je Les choux étant hachés, on les met me TR ou- l'eau bouillante, avec poivre, sel et un ne morceau de beurre. Quand les choux sont cuits, vous mettez trois blancs … d'œufs: vous battez ensuite trois jaue nes d'œufs dans un demiard de lait, 4 hés que vous ajoutez quand la soupe est du …— tirée du feu.
ta SOUPE MAIGRE au VERMICELLE.
On fait frire un oignon, coupé bien … ne —
EE vous Tome Er PP Pme 20 à 0 /
. - fin dans du beurre, et on le jette dans dans l’eau qui bout avec poivre, sel et un peu de persil : on ajoute le vermi-
celle, par petite poignée, en brassant le tout, qu'on laisse sur le feu jusqu’à _ ce qu'il soit bien cuit. En la retirant du feu, vous ajoutez quelques œufs battus avèc le double d'ean froide, ce qui fait une excellente soupe.
CHAPITRE QUATRIÈME
DE ra CUISSON DEs VIANDES,
Rocnon DE Bœvwr.
Séparez-le en deux sur l'épaisseur
dn flanc : Piquez dessus huit bardes de
; lard de la grosseur du doigt : hachez 1 de l'oignon, mettez le tont dans un - demiard d'eau, et laissez-le bouillir
EE PEN teen air mn L:4
Rene 3 7 à!
pendant trois heures, à petit fen, le re- . e muant de temps à autre. ae
nt BŒur À LA Mopr. CE ds | A - Prenez une tranche de bœuf de l'éfs palsseur de trois doigts, poudrez-la de .
c6 : farine, bardez-la et faites-Ini prendre la couleur à petit feu en la remuant ; ajOue tez une heure après, des tranches de … carottes, trois oignons tranchés, poivre, 4 sel, têtes de clou de girofle, du thymet #4 de Dean hi” voût: ajoutez un : di ee #. is Cuire sur un fon doux, ie oser de temps à autre, _ Bœur roi. (ROAST-BREr ) Le Morceau où se trouve Je filet est + Je plus récommandable. Après avoir Fa MIS Un morcean de beurre sur le bœuf, 2 placez-le dans nné lèchefrite, au fond n de laquelle VOUS aurez déposé sel pot r vreé, ét un pe
u de farine, Faites cuire le
temps voulu, dans un fourneau bien chaud, ayant soin de l'arroser souvent.
GRILLADE DE Bœur. ( Sleak )
Préparez un plat dans lequel vous déposerez beurre, poivre et sel, et que vous tiendrez sur un poêle, ou au-dessus de l’eau bouillante ; quand la grillade aura été bien battue, mettez-la dans une poêle que vous aurez fait rougir ét faites-lui prendre la couleur convenable, retirez-la pour la presser
u@uS 1€ plat, puis remettez au leu, ANS” qu’à ce qu’elle soit assez cuite. Mettez- - la dans un plat et faites Jjeunir un mor- Ceau de beurre, dans une poêle ; ajoutez-y très peu d’eau bouillante, et ver- , Sez sur la grillade.
Le grillade de bœuf surlonge (Surloin) ne doit jamais être baitue ; prenez-la d’une épaisseur moyenne, mettez-la sur le gril, au-dessus d’une bonne braise,
fétournéz-la afin qu'elle ne brûle pas,
Travaillez-la dans un plat comme il a été dit plus haut. Si vous aimez une plus grande quantité de sauce, ajoutez quelques cuillérées de bon bouillon.
AUTRE
Faites rougir une poêle, mettezvoire grillade et la retournez pour la faire jaunir, Retirez ensuite du feu, battez-la ; puis ayant fait jaunir un peu de beurre, remettez votre grillade au feu après l'avoir salée et poivrée, jusqu'à ce qu'elle soit cuite. Déposez-la dans un plat et faites votre sance en y ajoutant un peu de fleur grillée dans le beurre, si vous le préférez.
BŒUF AL
Mettez à l'eau froide et faites bouillir lentement.
RONDE DE Bœur SALÉE.
Faïtes-la cuire, sans bouillir, durant quatre heures, avec un chou coupé en Quatre ; le chou ne devra cuire que deux heures,
Duras DE BŒUF SALÉ.
. Hachez du snif bien fin, environ une livre ; mettez un demiard de lait dans une livre de farine, battez le tout comme de la pâte à pain, faites-en des boulettes plus grosses qu'un œuf; ajoutezles an bœuf avec un peu de poivre, et faites cuire le tont une heure et demie.
LANGUE pr BŒUF SALÉE.
Faites-]a cuire, sans bouillir, jusqu'à
ce qhe vous puissiez lever la peau.
bouil-
lurant apé en re que
Après cette opération remettez-la an feu avec des épices et laissez cuire doucement au moins deux heures. Laissez refroidir dans son jus, et servez en entier ou tranchez bien mince.
RAGOUT DE Bœur.
Coupez le bœuf en pièces de trois doigts, mettez de l’eau bouillante pour couvrir le bœuf, et ajoutez-y deux oignons, de la ciboule, un peu de têtes de clou, avec poivre, sel, persil et sarriette, Après avoir bouilli une heure, ajoutez-y un peu de farine rôtie et laissez cuire encore une heure.
RONDE DE BŒUF ÉPICÉE
Prenez une livre de sel, un quart d’once de salpêtre, une demi-once de poivre, trois onces de cassonade, une rue de clon A ugZurone, un qu'ariur bn.
de têtes de clou pilées, une chopine de 3)
posé, durant douze jours. Quand vous la retirez, . envoloppez-la dans un grand morceau de pâte, ou. mettez-la dans un sac et faites cuire.
TÊTE DE Bœur.
Prenez une tête de bœuf, enlevez la cervelle et les yeux, couvrez-la d’eau et laissez bouillir doucement, avec poivre et sel, jusqu’à cé qu’il n'y ait pres:.
que plus.de jus. Otez les os et. remettez au feu. Ensuite, déposez dans des
moules, couvrez et mettez un poids dessus.
DU VEAU
POITRINE DE vEAU FARCIE Fnlevez *vee foin Ja pean qui cou- . “iv 1 6pa
2 16, Pour en extraire cette derhlère; sciez les côtes par le milieu
melasse, mettez la ronde dans ce com-
tes
2e com”
id vous ns un ettez-la
vez la , d’eau ec poi-
t pres-.
remetns des poids
| couderlieu
Sans toucher à la viande. Prenez la viande de l'épaule avec du lard gras, faites-en une farce, eri la hachant bien fu, la faisant revenir dans la poêle avec du saindoux, ÿY ajoutant poivre, sel, sarriette, persil], Marjolaine, têtes de clou, de l'oignon, quelques clous de giroile pilés: brassez le tout ensemble, retirez-le peu après du feu, y ajou- | tant encore une poignée de mie de pain, deux ‘aunes d'œufs, un dessus de crême, ou du Jait : brassez tout cela de nouveau; et _metrez cette farce dans Ja Poitrine à la place de l'épaule enlevée :
reufermez la farce en‘dedans par une Couture, beurrant et poudrant de farine toute la pièce: placez-la dans la lèchefrite avec une chopine d’eau, du
poivre et du sel.
COTES DE VEAU À LA MODE
07 À Coupez dix à dotizs ds Fr - tes, Poudréz-les de
“#® MOTCEAUX de cofarine, avec poivre
_etsel; faites-les jôtir dans du saindoux :
cela fait, ajoutez-y quatre carottes et | quatre oignons tranchés, trois pincées de persil, une petite branche de sariet-
te, un peu de têtes de clou, trois chopi-
nes d’eau et faites bouillir le tout, en
le brassant souvent. ;
FESSE DE VEAU A LA DAUBE
Piquez la fesse avec une vingtaine de bardes et une dizaine de clous de girofle, poudrez an 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
saindoux :
arottes et sS pincées de sarietjis chopitout, en
Lettez-les oivre et udrez de ez-y des
JBE.
ngtaine lous de e, faites u chauignons.
la pièelle soit
PT déposé la tête bouillie.
rôtie ; ajoutez un demiard d'eau, sarriette et persil, faites cuire lentement ; au moment de la retirer du feu, mettez dans le chaudron un verre de madère,
dE tes» eg
TÈTE DE VEAU BOUILIE
Sciez la tête en déux, ôtez la cervelle et les yeux ; si vous le préférez, arrachez la petite peau fine de dessus la cervelle et les veines: mettez la cer.
velle dans un linge, faites-la bouillir en même temps que la tête, les pieds et la fraise. Pour que la tête soit blanche, il faut mettre les deux tiers de lait et avoir soin que l’eau soit toujours pardessus la tête. La cervelle cuite, délayez-la comme la pâte à crêpe, avec lrois œus, lait et farine : ajoutez-y un peu de sariette, poivre et sel, faites cuire dans la graisse bonillante, ce qui
Vous fournira des beignets pow orner le, tour du plat dans lequel vous aure
LE us YU CL Zi
Ca
Remarque — Pour Préparer une tête de veau ou un cochon de lait, commenceZ par frotter la peau avec un peu
d'arkenson pilée puis suivez le procé:
dé ordinaire.
LITE
hou cous-navets,
Vi u ouits, d 4 'ÉRRRS
Placez le
chou dans un plat à ‘légumes, le navet à part, et faites une sauce au beurre que vous verserez sur le mouton.
Le navet pourrait aussi être disposé en boulettes autour d’un plat, et garni avec du persil.
Observation générale pour les légumes qu'on ajoute à la viande.
Ayez soin de toujours les faire cuire
un peu dans l’eau avant de les ajouter à la viande.
AGNEAU AUX PoIs VERTS.
Prenez un morceau d'agneau que vous couperez en pièce de quatre doigts, ajoutez-y un peu de poivre, sel et persil, avec de l’eau bouillante pour couvrir la viande; faites cuire durant une demi-heure, puis ajoutez une pinte de pois verts avec un peu de farine rôtie
“et laissez encore une demi-heure an
feu. $
COTES DE MOUTON
EN PAPITLOTTE.
Coupez des petites côtes, avec un rouleau sur les O8 ; poivrées et salées, en
frappez les ayant.
veloppez- les, une à une, dans du Papier beurré, et pla.
cez-les sur le gril ;
qu'à ce qu’elles aien les retirant, passez avec un peu d’ fera une sauce.
retournez-les just pris couleur : en du beurre dessus eau bouillante, ce qui
AUTRE
Prenez une feuille de papier pliez par Ja moitié, faites une petite ouverture au milieu et enfilez le bout - Li de la côtelette. Mettez une petite gril- | t lade de lard en dedans du papier, une fi. Poignée de mie de Puin préparée avec dr ; Bulant d'oignquivre, sel ; appliquez-
Carrée,
frappez
‘S ayant.
les, une et pla.
les juseur ; en dessus ce qui
carrée,
y votre côtelette ; faites-en autant audessus, pliez votre papier tout autour à la manière d’un sac ; faites cuire à petit feu dans un fourneau l’espace de deux heures, et servez dans le papier.
COTELETTES DE Mo UTON.
Mettez les côtes, saupoudrées de farine, rôtir dans la poêle avec saindoux, poivre et sel : une fois cuites, jetez un peu d’eau chaude, pour augmenter Ja sauce,
Les côtelettes de mouton peuvent aussi être cuites sur le gril, en observaut ce qui a été dit pour Ja grillade de bœuf, page 80.
ÉPAULE DE MouTon FARCIE.
Ouvrez l'épaule, c’est-à dire enlevez la viande de dessus les côtes, en’‘ayant Ie soin d'ôter quelques grillades à l’entrée de cette ouverture. Faites une far-
ce avec patates écrasées, beurre, lait, crème, oignons, persil, poivre, sel ; remplissez l'épaule de cette farce ; cousez et faites cuire. Ce plat doit être servi chaud. ;
MouTon rorTI.
A près avoir préparé la longe ou quartier, mettez un Morceau de beurre :
san poudrez-le de farine, poivre et sel.
Ajoutez l’eau nécessaire pour le cuire lentement. Enlevez le suif et no gar-
dez que le jus de la viande pour la sauce.
MANIÈRE DE PRÉPARER UN PETIT AGNEAU
Il se prépare à peu près comme un cochon de lait, quant à la manière de lui ôter les entrailles. La peau doit être enlevée de la queue à la tête. Il ne doit pas avoir les pieds conpés, non plus que la tête et la queue. Faites une farce de patates préparées au goût, mettez-la dans le corps du mouton que vous cousez. Faîtes 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’a-
gneau avec du persil bien vert. .
RAGOUT DE MOUTON
Mettez dans ur chaudron la viande
coupée par petits morceaux; ajoutez:y
un peu d’eau et mettez de l'ail dans une partie qui ne touche pas à la viande, quelques navets séparés en deux Où trois, des oignons ronds. Les navets et les oignons ne doivent être mis
dans le chaudron que lorsque la vian- _de a bouilii quelques temps. Lorsqu’ 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 RAGOUT DE MOUTON
Faites cuire Je mouton par petifs MOrCeaux; quand la viande est cuite, faites des petites boulettes de pâte avec soda.et crême de tarire, ajontez-les à la viande, et faites cuire.
PALERON FARCI. ( VEAU OÙ MourTon }
1l dans à la vin deux Les natre mis à vian- ,0rsqu’ c de la euvent
int, ils
ajoutez-y sel, poivre, sariette, persil, oignons. Remplissez le paleron, cousez-le et faites rôtir de la manière ordinaire.
GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON
Coupez les tranches minces, battezles, trempez-les dans un ou deux œufs battus ; roules-les dans des crackers pilés et mettez-les dans le beurre bouillant. Laissez 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 cuire auparavant.
Quant aux grillades de fressure de co-
chon, il est bon de les échauder, afin qu'elles soient plus tendres.
AUTRE
On tranche des grillades de fressure
- et mettez autour
deux jaunes viande, aSsaisonnez-la
minces, on les fait rôtir dans un peu
de beurre, Puis on les met dans un plat Chaud : on fait une Sauce au beurre, pas trop riche ; on jette une cuillérée d'essence de citron sur les grillades.
VIANDES CUITES
Hachez du Veau bien fin, avec des Mettez poivri
Faites une toast, coupez-la en pointes
du plat.
AUTRE
Prenez deux livres de y vre de Porc-frais, de crackers pilés,
eau, une litrois quarts de livres Poivre, gel, persil], ni d'œufs battus, hachez la 2
ON mn
LEE à à goût. Méêlez
les crackers e: les œufs, faites cuire
ans un | dans un plat: quand il est froid, ôteznù beur- le et mettez dessus, des crakers Pilés. cuilléllades. PURE
- _ Hachez les restes de s/eak bien fin, ‘ERSES
assaisonnez à votre goût. Faites une grande toast bien beurrée, trempez-la
Ce des dans l’eau bouillante, (ceci doit être , ajou- . fait promptement) faites revenir Ja de fa- 1 viande dans la poêle avec un morceau u de de beurre, puis jetez sur la toast.
ieure,
intes AUTRE.
Coupez la viande par petits morceanx, faites dissoudre de la gélatine, que vous mettez dans du bouillon en
e ll .. quantité suffisante pour faire prendre
vrés le tout en gelée. Coupez par morceaux rsil, des œufs cuits durs; ,mettez.les au Z la : fond du moule. Vous pouvez mettre êlez des cornichons ou du persil frisé entre
chaque morcean d'œuf, puis mettez la Viande au fur et à Mesure, Quand le moule est rempli, versez le bouillon Préparé et Jaissez refroidir. Pour le servir, on tourne le moule sur un plat.
AUTRE
: Après,avoir taillé les grillades bien minces, on Îles assaisonne et on les laisse Îles nnes sur les autres quelques instants, puis on les met dans la graisse bouillante. On délaie ensuite environ une chopine de farine avec dn lait, trois œufs, deux Cuillérées de poudre allemande et quelques: cuillérées de Crême. On fait une pâte plus épaisse que pour des crêpes, ayant soin d'y mettre du sel, on jette une cuillérée de celte pâte sar chaque grillade.
Coupez
mettez la Quand le bouillon Pour le un plat.
les bien les laisuelques a graise envidu lait, poudre ées de épaisse in d'y rée de
lie et
Arr:
HO
de petites tranches de jambon, prenez quatre œufs durs tranchés mince : mettez dans le moule un rang de volaille, un rang de jambon et un rang d'œufs
. et remplissez le. moule de gelée clarifiée. |
CROQUETTES, Ce mels se fait avec diverses viandes cuites.
Après avoir haché la viande bien fin où l’assaisonne au goût : on y ajoute de la crême et un jeu de beurre ; on mêle le tout pour er former de petites boulettes que l’on trempe dans des œufs battus ; puis on les roule dans la mie de pain, et on les fait cuire dans la graisse bouillante. Ce plat doit être servi chaud et sans sauce.
MANIÈRE DE FAIRE CUIRE DIVERS MORCEAUX DE PORC-FRAIS
Pour que le pc’c-frais soit bon, il faut qu'il soit bien cuit. Pour cela, après l'avoir lavé et avoir Ôté la saiguée, s’il ya lien, 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 rôlir.-
Laissez diminuer le bouillon et ser:
vez-Vous-en, an besoin, pour arroser la pièce.
Si VOUS aVez soin de
mettre consom- Mer de la couen ne, ou des pieds de 20:
ans un plat Jatates écra- Z un moraunir,
L DIVERS AIS
it bon, il Pour cela, Ôté la saidans un rec poivre usqu'à ce
z-le alors
rôtir; )n et ser-.
rroser la
consom-
ds de 20+
chon dans ce bouillon, vous aurez une gelée préférable à la gélatine dont on se sert quelquefois; mettez ce consommé dans la lèchefrite, après en avoir retiré le porc-frais, brassez, coulez et mettez refroidir dans des tasses.
GRILLADES DE LARD
Faites rôtir des grillades de Jard minces et petites ; retirez-les et mettez
dans la graisse, des tranches de patates avec eau et assaisonne
ces patates avec les grillades.
DE LA coTELETTE.
Sciez.les côtes au milieu ; mettez au
Laissez-les en entier, ayant soin de
ne couleur, ajou-
ment. Servez
ke:
de bien épi- feu avec un peu d'eau, poivre, sel et un peu d'ail si vous l'aimez: couvrez N . | et faites bouillir trois quarts d'heure, st D puis mettez au fourneau et faites rôtir. nt soin de . L .
u et faites D. FILETS À LA sAUGE ROBERT.
1 goût. Dès À | 1leur, ajou- 4 Coupez les filets u quatre morpour qu'ils Æ ceaux, de l'épaisseur d’un doigt, où D laissez en entier, jetez dessus poivre et fin qu’on sel; faites fondre du saindoux dans la : is avec les À poéle, cuisez les filets doucement : retirez et placez dans un plat. Tranchez des oignons. que vous ferez frire D. avec poivre et sel, dans un peu de s de lard :. Saludoux, avec une poiguée de miettes et mettez depain:f “les revenir cette sauce, et S de pata- | Y ayant mis nn pen d'eau, verseg-la
it. Servez .È cour les filet,
BOULETTES AU PORC-FRAIS
Hachez bien fin du porc-frais, avec
de l'oignon, y mélant, poivre, sel ct
persil; roulez cela par boulettes dans.
la farine, afin de les lier ensemble :
mettez du saindoux dans la poële, et
quand ii sera chaud, placez les boulet- … :
tes pour rôtir, les tournant pour faire
cuire tous les côtés. Ensuite, ajoutez.
de T’eat à la moitié des boulettes, avec poivre, sel, &, laissez le tont cuire trois
quarts d'heure, à petit feu : mettez un :
verre de vin si vous l’aimez.
TÊTE EN FROMAGE
Coupez la tête on qnatre, nettoyez-la comme il faut, jetez de côté le museau, faites bouillir le reste de la têt- avec trois doigts d’eau par dessus; quand elle sera à peu près cuite, relirez-la du feu ; coupez-la alors par petits morceaux/de la : ;seur d'uu dé ; ajoutez- Y poivre, s , viou, têtes de clou, un demiard de vin blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus- facileme::t les petits os, et remettez le tout bouillir Un quart d'heure de plus. Laixgez re-
froidir dans des moules ou des plats creux.
* MANIÈRE DE RoTIE LE COCHON .DE
LAIT
liongez le cochon de lait dans une
: lui les pattes de devant et de - à l’aide de denx broches
Soin de coudre l'ouverture. Placez en-
chaudière d’eau bien Chaude : frottez | avec ]. main, si les soies s’en vont, retirez-le de l'eau : quand il n’eu reste
plus, ôtez-lui les sabots et videz-le, faites lui quatre incisions sut le
dos trousseze derrière
que vous lui passerez l’une dans les cuises et l'au-.
tre à travers la poitrine : ensuite faites le dégorger dans l’eau fraîche ;\ asséchez-le et farcissez-le de la manière suivante : Hachez la fressure avec un peu de lard, dn bœuf et de l'oignon biën fin; faites cuire avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil, sariette, et marjolaine ; aaand vous retirerez du feu ce qui précède, battez un Jaune d'œuf dans la crême avec dé la
pour lui trousser la queue ;
. lie de pain, puis brassez cela avec le
reste; ayant mêlé le tont ensemble, insérez-le dans le corps du cochon, ayant
3; frotiez
vont, re- ‘eu reste videz-le, at le dos trousseze derrière vous lui
s et l’au-
ite faites e ;\assémanière avec un l'oignon uü Ssainirsil, sa- US retiittez un ec dé la avec le ble, in- , ayant LEZ en-
mn.
suite le cochon frotté avec.de la graisse, dans la lèchefïite, où vous mettez une chopine d’eau avec poivre et sel, Ponr arroser la pièce, de dix minutes en dix minutes, Un gros cochon de lait devra cuire trois heures et lentement. Après l'avoir débroché, vous inciserez la peau autour du cou.
(voir remarque page 38).
PIEDS DE cocroN roris.
Conpez les pieds en trois, sans cou:
Per entièrement la couenne. Faites bouillir, ôtez l’écume et mettez nu Chou. Quand le tont est cuit, Ôtez-le et laissez diminuer le jus. Faites refroidir sur la glace et ajoutez cette gelée aux pieds et au chou que vous servez dans lé même plat,
PIEDS DE cocon av NATUBET,
Après les avoir bien nettoyés, échau-
dés et en avoir enlevé tous les poils, o©nles entoure chacun séparément, en , serrant fort, avec un ruban de fil gros:
sier, ce qui les force à se tenir droits, puis on les met cuire pendant trois ou quatre heures dans l’eau avec sel et poivre. Lorsqu'ils sont cuits, ou les retire da chaudron, et- lorsqu'ils sont à . moitié frojds, on enlève le ruban qui,
lavé, sert une autre fois ; puis on les fend en deux, laissant un des gros 08 dans chaque partie et on les garnit de.
mie de pain parfaitement émiettée et.
assaïsonnée. Alors, on les fait rôtir
dans le saiudoux et on sert chaud pour … déjeûner, |
SAUCISSES
: Hachez le porc-frais bien fin ; assaisonnez au goût, ajoutez un peu de vin blanc. Après avoir nettoyé les tripes
avec grand soin, introduisez-y cette
re À
s poils,
Préparation. Faites rôtir dans Ja.
ent, ee He * graisse, il gros: + ; droits, Boupt\, rois où | 1 selet En recevant le sa: p, ayez le soin de les rés 4} le couler et d'y mettre un peu de sel. sont à afin qu'il ne caille pas. Vous hachez n qui, .$ du gras de porc-frais bien fin, de la on les Panne et des oignons, vous y ajoutez YTOS 08 “dl des épices au goût et du lait. Pour une rnit de. Æ pinte de ‘ang, un demiard de lait. tiée et E. Ceci préparé, entonnez dans les tripes rôti €n brossant, afin que le tont soit bien à pour D mélangé. Mettez daus l'eau bouillante à et faites cuire sans bouillir. Retirez-le:
et frottez-le avec une couenue de lard. :
Faites rôlir avec graisse ou grillades de lard.
assai- Je vin Hacurs. ie Prenez les restes de viande déià euinatta
tes, hachez-les bien fin, faites-les reve- :
üir dans la poële avec de la graisse et Un peu d’eau, poivre, sel. Prenez aussi Un peu de lait, beurre, graisse, sel :
faitesafondre le tout, ajoutez deux œufs
battus, épaississez avec-de la farine et Couvrez le hachis de cette pâte. Fait Cuire dans un fourneau.
es
HAOHIS AVEC DES HUITRES. A
Hachez les restes de viande ; faites les revenir dans du Saindoux ou du beurre. Faites cuire un peu les huîtres ; prenez-les avec l’écumoir et ‘jetez:
daus lé hachis. Salez et poivrez - goût. Si ce hachis est trop sec, dessus le jus des huttres. Sery ‘le plat avec des toaste ou dep Céaux de pâte feuilletée et c pointe.
les au versez ez, ornez etits moroupés en
+ Hachez bien fin les restes de viande,
ASSaisonnez au goût: aseèchez des
isse ét Z AUSSI >, sel :
x œufs rine et Faites
faites u du tres ; ez:les ’Z au eTsez Drnez mor-.
s en
nde, des
huîtres dans un linge et ajoutez-les à la viande. Faites.
en de petits rouleaux que vous saucerez dans des blancs
d'œufs battus, roulez dans la croûle de pain grillée et rapée bien fin. Faites rôtir dans la graisse.
HUITRES ROTIES
Assèchez de belles huîtres dans un Jinge, roulez-les dans la mie rapéé. Faites-les rôtir av sel.
de pain ec poivre et.
RECETTE Pour SALER LES JAMBONS.
Pour quatres jambons, une demilivre de clous de girofle moulus, une demi livre de sel de cuisine, un quarteron de salpêtre, une pinte de melasse, :
UA quarteron de poivre, le tout mélé dans la melasse pouren faire une sauce Avec laquelle on frotte les jambons Pour les placer ensuite dans un saloir,
äyant soin de mettre la couenne en dessous. Quand ils sont ainsi préparés avec ce contenu, placez-les les uns sur les autres avec un poids assez pesant pour les bien presser. Laissez ainsi six à huit jours avant d'y ajouter la saumu- 15 - re portant une patate. Il faut voir à ce que le saldïir soit bien fermé, afin que
les épices ne s'évaporent pas.
SALADE ITALIENNE
Prenez du poulet ou du veau, hachez
* bien fin, et assaisonnez de poivre, sel,
à votre goût ; ajoutez poudre de céleri
ou céleri haché bien fin, et quelques
… Cuillérées de bouillon : prenez trois Jaunes d'œufs, une cuillérée à soupe d'huile d'olive, une cuillérée à dessert .
de moutarde, deux cuillérées de vi-
Haigre, bressez je tout quelques mi: |
yutes et mettez cette sance sur vatre
ane en réparés n& sut pesant insi six aumuir à ce in que
BIER
ès.
hachez re, sel, céleri elques ; trois
soupe.
lessert .
de vi:
S mi votre
ir
aurez enlevé la peau. Prenez ensuile
viande que vous ayez dû préparer dans un plat. Ornez votre plat avec des œufs cuits durs que vous coupez par pointe, et auxquels vous ajoutez quel:
ques morceaux de cornichons et de betteraves, Q
ENTRÉE AU CELERI
Lavez deux pieds de céleri, coupezles par petits bâtons et faites-les cuire bien tendre dans l’eau, après quoi vous
_ajouterez des huîtres avec un peu de
jus, assaisonnez au goût. Faites bouil- : lir cinq ou six minutes.
CALENTINE.
Prenez une dinde, fendez-la sur le dos et retirez-en tous les os ; faites la même chose d'un poulet que vous y ajoutez ainsi qu'une lanone de hœnf
Le
que vous aurez fait cuire et dont vous
Plat, mettez ue Vous an- )ivré et aueau pour Je dez Je pou-
C-frais, sa- € nouvelle sSeur du angue de C un peu te la din.
urellé en et enveché bien de et du idron où ajoutez Le bœuf, âton de Sousse
e l’ean
et lais-
a four.
chette eutre bien dans la dinde. Prenez-la ensuite, mettez-la dans un moule où plat approprié, coulez le bonillon dans lequel ellea cuit, dans un linge, et remplissez-en le plat. Si vous
| - croyez que la gelée n'est pas assez forte,
ajoutez un peu de gélatine, AUTRE PROCÉDÉ POUR L.« “ ELÉE
Prenez les os de la dinde ei ::: prulet, ajoutez une patte de cochon, un jarret de bœuf avec pattes de dinde et de poule: faites un bon bouillon; épicez avec sel, poivre et têtes de clou, au goût. Mettez-y votre dinde jusqu'à cuisson. Retirez et laissez refroidir une heure environ. Si la gelé& n'est pas forte, faites-la bouillir encore et diminuer au besoin.
MANIÈRE DE CLARIFIER LA GELÉE FAITE AVEC LA VIANDE
. Quand le bonillon est fort, déoreis-
sez-le et mettez-le dans un chaudron.
. Ajoutez quatre blancs d'œufs avec les écailles, un demiard d’eau, deux cuil-
lérées de vinaigre. Battez le toût 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.
SCOLLOPED.
Enlevez la peau d’un poulet, hachez 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 DÉBRIS DE VOLAILLES
Hachez le cœur, le foie et le gésier _des volailles, très fin, avec de l'oignon.
Faites frire dans du saindoux, avec du pain émietté, poivre, sel, persil, têtes de clous, etc. |
AD me
in 4 PS.
ID ne
laudron, avec les ux cuiltoût et ottez un es cuire tenir le
hachez peu de mettez ez de
LLES
» gésier ignon.
vec du , têtes
FARCE DE PATATES
* Faites cuire des patates, ôtez l’eau, et écrasez-les en marmelade, avec beurre, lait ou crême, poivre, sel et persil.
AUTRE
Hachez du port-frais bien fin avec de l'oignon, faites revenir dans la poêle avec épices au goût, et en retirant du feu, jetez-y du pain émietté avec un jaune d'œuf battu dans la Crêlue, brassant le tout.
DINDE BOUILLIE
Emiettez du pain bien fin, mettez deux jaunes d'œufs, sariette, persil, poivre, sel; enfermez cela dans la poitrine de la dinde et mettez-la”dans la.
soupe. ‘Servez avec oignons blancs bouillis, disposés autour du plat. Sauce au beurre avec céleri.
He
PINDE ROTIE,
Frappez l'os de l'estomac avec un rouleau ; insérez une farce de patates, comme dit plus haut : frottez la dinde avec du beurre et saupondrez-la de fa:
rine, poivre et sel ; jetez trois demiards d’eau dans la lèchefrite, et arrosez la pièce de temps à autre.
HACHIS DE DiINDE.
Coupez jcs morceaux bien petits,
EN
ndiquée à
1, mettez te, persil, ins la poi-
+ a dans la
is blancs lat. Sauce
avec un } patates, la dinde -la de fademiards rrosez Ja
à petits,
: mettez quelques cuillérées de bouillon,
de l'oignon hache fin, persil, poivre et sel, dans une troquille d'eau ; eu retirant du feu, ajoutez un dessus de _crême, avec un jaune d'œuf battu.
DIND& EN BÉATILLES.
Si la dinde est maigre, il est mieux de la mettre en béatilles. Vous la coupez eu une douzaine de morceaux, que vons piquez de bardes, et faites rôtir avec de la farine dans du saindoux; quand ils seront vôtis, jetez de l'eau assez panr les couvrir d’un pouce, avec poivre, sel, persil et sarieite.
N. B. — Ii faut ioujours faire bouillir les débris de voluilles, gésier, cœur et fressure, à part, et à grande eau ; quand ils sont cuits, jetez-les dans les béatilles ; si vous ne prenez cette pré:
caution, vous risquez de gâter votre mef,
OIE ROTIE.
-Hachez quatre oignons bien fin que vous ferez frire avec poivre, sel, persil, Pain émietté, et une bonne poignée de sauge; mettez cette farce dans l’ q'e Vous placerez dans une lèchefri . Mettez une chopine d’eau, arrosez s vent ayant soin de la tourner, Si y le préférez, vous
oie, ie ; cu-
ous Pourrez vous servir
de la :-ce aux Pafates indiquée pour %.
la dinde, ou bien de Pommes tranchées. À Or
Mange géuéralement l’oie avec corn-
potte de pommes, d'atocats, où mieux 0 à : À s
encore avec gelée de pommes.
PouLETs EN BÉATILLES.
_ Même Procédé que
pour la dinde, page 69.
BLaNQuerre pr VOLAILLE.
Coupez les poulets par morceaux que
rien fin que , Sel, persil, poignée de dans l’oie, lèchefrite :
TTOSeZ sçu- 27. Si vous ous servir quée pour
tranchées.
AVEC com:
ou mieux ‘2
vous saupoudrerez de farine : faites-les revenir dans la poêle, avec poivre, sel, oignon et persil; une fois rôtie, ajoutez une chopine d’eau pour deux poulets, et faites bouillir durant trois quarts d'heure; battez deux jaunes d'œufs etun dessus de crème, que
. vous ajoutez, en brassant, au moment
de le retirer du feu.
CROQUETTES A LA VOLAILLE
Prenez des morceaux de ponlet ou de dinde, de la largeur de trois doigts.
Faites une bonne pâte feuilletée dans iaqueilie vous envelopperez ies morceaux de viande; faites-les rôtir dans
du sainéoux.
jurqu à ce qu'ils soient d’ un beau jaune
Pour
"Prenez des Morcean x Viettez-les danse une ©
à petit morceau de saindoux, un demi: $ su é ea é ajout
9Z Ua peu de cornstarch e: ee che #Mpignons : assaison- MZ AU gobt. Laissez bouillir cinq ou
de pouiet cuit, asserole avec un
sis ti Utes,
PR
_ la croûte de pain râpée. Faites prendre äaxs le fourneau.
ils soien
ON. l' PLAT DE TROMAGE. x aiet cuit, Une tasse de pain émietté, que vous avec un Le. mettez tremper un quart d'heure. dans an demi. à une quantité suffisante de Jait frais, de corn- 4 Prenez trois œufs et battez tout cela 1SSaisON- à ensemble, ajoutez une cuillérée de cinq où | beurre fondn, une demi-livre de fro- D. mage râpé, mettez dans le plat et sanpoudrez de pain émietté. Faites cuire, ns : PANADE AU pain.
z-en le | beurre Prenez de la mie de Pain émiettée, f, une mettez-la dans une casserole où vous fs bat- aurez mis de l'eau, sel, poivre et le tout beurre, frais autant que possible.
goût. Lorsque la panade est un peu réduite, . Cou-
vous la retirez du feu et y mettez deux quel- = Jepnes d'œuf, avec un peu de crême | ou de lait.
SAUCE AUX TOMATES
Pour un gallon de jus de tomates, mettez quatre grandes cuillérées de gros sel, et quelques grains de moutarde, quatre grains de gingembre, deux grains ‘de cayenne, deux grains de poivre, deux grains de macis, deux grains de clou, une chopine de vinaigre, faites
bouillir jusqu'à ce que le tout soit di- : minué de moitié, à peu près. . :
AUTRE
Prenez une piute de tomates, un peu de poivre rouge et d'eau que vous met: tez au feu, jusqu’à ce que les tomates soient cuites, ayant soin d’y ajouter de .
temps. en temps l'eau nécessaire pour | que la quantité ne soit pas diminuée, En les retirañt du feu, pressez-les dans un couloir, puis remettez au feu avec .: sel au goût, gros comme un œuf de
e tomates, Hérées de le moutarbre, deux ins de poieux grains igre, faites ut soit di-
e8, Un peu
vous met- - ‘s tomates :
ajouter de saire pour diminuée, z-les dans | feu avec n œuf de
beurre dissous dans à peu près une cuillérée à soupe de fleur et un peu d’eau. Laissez bouillir jusqu'à ce que la fleur soit cuite et ajoutez du sucre pour ôter l'acidité des tomates. On peut aussi y ajouter des crakers pilés, si on le préfère,
CIVET AU LIÈVRE
On suspend le lièvre par les pattes de derrière pour lui enlever toute Ja Peau, tant du corps que des pattes Jusqu'à la tête, comme J'on fait de l’an= guille: on ôte le cœur et on garde le foie ; on coupe la pièce en huit moreaux et on verse dessus, un verre du vivaigre et un demiard d'eau, on laisse tremper quatre heures, on retire et on .
assèche cette viande entre deux linges, on roule dans la farine at on fait A4t-
Ier 2GiU jUUII
Un peu; on pique deux bardes de lard dense chaque morceau, on les place
dans le chaudron avec de l'eau par dessns la viande: on ajoute poivre, sel, persil, têtes de clou pilés, rve* quatre cuil'érées de farine rôue; on fait cuire deux heures. On écrase le foie dans un verre et demi de vin de Porte, et on jette cela dans le civet, en brassant encore un quart d'heure avant de le retirer du feu.
AUTRE
Quand le lièvre est préparé, mettez du.vinaigre dessus, la veille, lavez-le bien, bardezle, couvrez-le d'eau et _ faites cuire. Prenez de la farine grillée et faites une sauce avec le jus du lièvre.
PER:RIX AUX ( HOUX
Faites frir. quatre oignons b°chés fin, avec une poignée de pain émietté :
on ajoute poivre, sel, per: :, enriette et . thym dansun peu ‘ soindoux; on
x par des- >, sel, peT* a quatre fait cuire dans un te, et on ssant ende le reti-
ré, mettez », lavez-le d'eau et ne grillée du lièvre.
15 krchés n émietté :
gariette et doux; on
insère cette farce dans le corps de Ja perdrix que l’on barde et saupoudre de farine ; on la fait rôtir lentement dans du saindoux, et on la retire de dessus le feu : on hache un petit chou -avec quatre oignons, poivre, sel, persil, sarietté, on fait 1ôtir ces derniers dans la sauce; quand ils sont cuits, on ajoute un demiard d’eau ; on laisse le tout encore une heure eur le feu, le remuant de temps en temps avec précaution.
On blace deux morceaux de pain grillé
Où 1011 dans le foud du plat avant de le ser, r.
PEPDRIX ROTIES.
Préparez les perdrix en leur laissant les pattes et la tête, Mettez la tête sous l'aile, tronssez les pattes ; farcissez-les et faites rôtir avec des tranches de lard,
es st.
“, 6 48 putiets, Servez sur je pain
CANARD MAIGRE AUX ÉPICES
Ouvrez les canards et lavez-les dans plusieurs eaux, insérez-y une farce à l'oignon haché avec mie de pain, sel et poivre ; laissez-les bouillir deux heures dans l’eau; les ayant retirés, gardez le jus ; faites-les rôtir avec beurre, farine et épices, sur tous les côtés ; remettez-les de nouveau avec le jus, ajoutez quelques tranches d'oignons ou échalottes et un verre de bon vin, &c.
VIEILLE TOURTE A LA DAUBE
Piquez six tourtes de bardes, mettez
dedans, une farce d’oignon haché avec
mie de pain assaisonnée; cousez-les et
mettez-les dans un chaudron avec sain-
doux et trois chopines d'eau : laissez cuire deux heures, et ajoutez sel, poivre, oignons ou autres herbagés au goût ; remuez-les de temps à autre. Si
PICES.
z-les dans Le farce à ain, sel et uxz heures ss, gardez eurre, facôtés ; rejus, ajougnons ou vin, &c.
JEUNE TOURTE LA CRAPAUDINE
Ouvrez six tourtes sur le dos, frappezles avec un rouleau sur l'estomac ; placez dans le fond du chaudron, avec un morceau de beurre, poivre, sel, ciboule, oignon et un demiard d’eau. Faites cuire à petit feu. Meitez anssi farine rôtie, si c’est votre goût. Les poulets se Cuisent de la même façon.
BÉCASSES Er BÉCASSINES.
Après les avoir vidées, bardez les, ou mettez sous les ailes des tranches de:
lard, placez-les à la broche ; jetez au fond de la lèchefrite du Pain rôti, sur lequel tombera le jus, puis reportez les rôties de pain dans le plat, placent le
oiseaux dessus, avant de servir,
DES PIGEONS
Il fant les barder, ou mettre sous les ailes des tranches de lard, leur faire jeter généralement un bouillon et les retirer ; les faire alors rôtir couleur d'or, dans du saindoux avec poivre et sel.-puis les - remettre dans le j jus avec épices, herbes fines et les faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres.
PIGEONS SOUFFLÉS
Après avoir désossé vos pigeons sans endommager la peau, faites une farce avec toutes sortes de viandes, le lard est indispensable. Assaisonnez de poivre,
sel, clon monln, nn blanc d'œuf fonat. Si
té; emplissez le corps de vos pigeons
but PS = à nm »+ .
les bécasses
» sous les airfaire jeter les retirer ; * d'or, dans sel. ‘puis les ices, herbes l'à ce qu'ils
igeons sans s une farce s, le lard est
de poivre,
œuf fonet-
708 pigeons
‘avec cette farce, cousez les ouvertures,
faites rôtir avec des tranches de lard.
CHAPITRE CINQUIEME
DU Porsson.
DOR: KOTI. — L'ayant écuillé, faites- Je éguntter, séchez-le entre deux linges, Saupoudrez-le de farine avec poivre et sel, mettez-le dans du beurre chaud pour rôtir. On en fait uu plat Bras excellent, en le faisant cuire dans 18 saindoux, avec des grillades de lard.
Doré BoutLLr.
Une piè:e de deux pieds doit être mise dans l’eau bouillante, avec un peu de sel, pendant vingt-cinq minutes sur le feu, sans bruillir. Ornez le plat de persil;vert Faites la sauce au beurre.
On ajoute des œufs cuits durs, par tranches, autour du plat on dans la sauce,
ETURGEON EN RAGOUT.
On l’échaude, on enlève la peau, on le coupe par morceaux, les roulant dans lxfarine avec poivre, sel et clou :
on les fait rôtir dans ie beurre, couleur d'or, puis on ajoute de l’eau au moins un pouce au-dessus du poisson, avec :
thyin, perril et oignon. Prêtez-y attention pour retirer les inorceaux en bon ordre.
eds doit être , avec un peu minutes sur 2 le plat de e au beurre, ts durs, par ou. dans la
OUT
la peau, on les roulant sel et clou ; trre, couleur in au moins
isson, avec :
tez-y attenaux en bon
ETURGEON EN BOULETTES.
Après avoir échandé la pièce, pour en ôter la peau, hachez-en la chair, jetez dessus, poivre, sel, persil, clou, oignons, deux jaunes d'œufs et du beurre, faites-en des boulettes que vous roulez dans la farine pour les lier, puis faites-les rôtir dans le beurre: les ayant retirées, placez les dans l'ean, à moitié des boulettes, laissez-les cuire et surveillez-les, pour les empêcher de tomber en charpie,
Escaraor.
Même procédé que pour l’éturgeon.
( Voir plus haut. )
MORUE FRAICHE, ROTIE.
Il faut extraire l’intérieur par les
mes sm £ =
ous, faire une farce d'oignon avec mie de pain ou patates, persil, sel, poivre
et clou que l’on met dans la morue. On saupoudre de farine Ja pièce, avec poivre et sel, et on la place sur un gril dans une lèchefrite, avec précaution :
on fait une sauce au beurre
MORUE FRAICHE, BOUILLIE
L'ayant fait dégeler, on la met, pour la retirer entière, enveloppée dans un linge bien attaché, sur un égouttoir ou dans un plat, et dans l'eau bouillante, avec une cuillérée de sel ; une morue de deux pieds devra bouillir pendant vingt-cinq minutes. Servez avec oignons bouillis et sauce au beurre.
MoruE sècur.
Elle se mange rôtie sur le gril avec beurre et poivre, l'ayant d'abord battue et fait tremper une nuit.
morue. On , AVec poiar un gril récaution ;
TLLIE.
met, pour ce dans un égouttoir
eau bouil-
sel ; une a bouillir 8. Servez e au beur-
gril avec bord bat-
MoruE sèonrx EN FRICASSÉE,
Battez-la bien, faites-la tremper une nuit et mettez-la dans l’eau froide pour cuire ; ensuite vous la coupez en petits Morceaux, faites frire des oignons avec beurre, jetez le tout eusemble, y ajon: .
tant patates tranchées, poivre et un peu de crême. :
MoruE SALÉE, BOUILLIE.
L'ayant fait dessalcr, Sa Première nature ; faites-la bouillir à g'aud: eau, sur un égouttoir ou dans Uu Dial, ayant eu soin de l’attacher dans un linge, afin de la retirer eutière et lui COhserver 84 mine, |
pliez-la dans
SAUMON FRAIS
Mettez.le dans Pau bouillante avec l'et un peu de vinatt légèrement avec ja
une cuillérée de se gre; en le piquan
fourchette, vous verrez s'il est cuit. fl se mrnge avec sauce au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge et moutarde ; on coupe des œufs durcis, pour orner le plat, et on y place aussi du persil vert.
SAUMON MARINÉ
Si vous avez des restes de saumon “cuit, prenez ces morceaux, jetez-les dans du vinaigre chaud avec poivre, sel, têtes de clou, poivre rouge, moutarde en graine et un peu de gingembre; placez cela sur le feu pendant un quart d'heure ; l'ayant retiré, couvrez et gardez pour manger froid, soit à souper ou à déjeuner.
AOHIGAN VERT ET AUTRES POISSONS
Après les avoir bien asséchés et saupoudrés de farine, poivre et sel, faiteslee rôtir dans du beurre fondu, bien
st cuit. fl re, Ou Vist moutars, pour OTsi du per-
e saumon _ jetez-les C poivre, e, moutarnmgetmbre ; ndant un ÿ, couvrez soit à sou-
>0ISSONS. .
hés et sauel, faitesadu, bien
chaud, sur un feu modéré. An moment de les tirer cuits, ajoutez un peu de beurre et d’eau, pour faire de la sauce,
et laissez quelques minutes de plus sur le feu.
GROSSE TRUITE AU COURT BOUILLON
Coupez-la par morceaux, tranchez des oignons, mettez un Morceau de beurre, ds épices, un peu de farine, et faites cuire pendant une heure à petit feu ; au momant de la retirer, ajoutez un verre de vin de Porte.
F'OISSONS BLANCS.
Les ayant écaillés et asséchés, on les
fait rôtir dans la poële à petit fou, je:
tant dessus poivre, sel; on mettra du beurre dans le plat au moment de les retirer du feu pour faire de la sauce.
Du HARENG.
Faitestle bien dessaler,,et après en | avoir ôté l'évaille, mettez-le rôtir sur le | gril avec un pen ds beurre; ou bien | on le fait cuire à l’eau chaude quelques minutes. Pour ceux qui sont fu-
més, on les fait revenir sur le gril avec beurre.
HOMARDS A LA REMOULADE.
Les homards se cuisent comme les écrevisses, ils se vendent euits, mais il faut avoir le soin de les choisir frais :
fendez-leur le dos depuis la tête jusqu'à la queue, enlevez veut ce qu'ils ont dans
Vis: 9 un d'un 2 ‘iuée sh i0 Corps ; n inméett6z cela dans ii Vasc &vCÙ =
une cuillérée de moutarde fine, écha-
it feu, je:
nettra du ent de les la sauce.
après en ôtir sur le 4 ou bien ude queli sont fugril avec
SALADE DE HOMARDS
Après avoir 6té l'écaille du homard, lavez-le et Conpez la chair par petits MOrCéaux que vous ferez cuire dans l'eau bouillante. Prenez quatre ou six œufs durcis, coupez-les Par tranches et mêélez au homard, ajoutez l'huile, le viuaigre et autres épices an goût.
Macaront DE FROMAGE.
Faites bouillir le macaroni dans l'eau : lorsqu'il sera bien cuit, retirez du feu et le laissez refroidir, Prenez un
plat que vous anrez soin de beurrer.
lüstiez tour à tour wi »
haché bien fin ou rapé,
Aug de fromage un rang do ma-
caroni, sel, poivre et quelques petits morceaux de beurre, recouvrez avec fromage et pain rapé, un peu de lait ou de crême au goût, et mettez jaunir dans un fourneau.
DES PUDDINGS
PLUX®:5DING. — Une douzaine d'œuf: :: 1 battus, six cuillérées de farine, is demiards de lait froid, du raisin suivant le goût, ds: 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 demi-heure que ls padding aura bouil- Ji, tournez-le et brassez le sac, afin que le raisin se mêle.
es petits rez avec a de lait ez jaunir
douzaine lérées de froid, du muscade d'orange bœuf : é- ; bouillir out d’une ura bouilalin que
PUDDING AU RAISIN
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, sucre, cannelle, muscade, raïsin au goût, du lait assez pour former de tout cela une pâte bien épaisse ; ensuite mettez le tout dans un linge trempé dans l’ean 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.
AUTRE
Prenez une tasse de suif, une tasse de pain émietté, une tasse de raisin, une tasse de coriuthe, ube tasse de su° cre, six œufs, écorce de citron au goût,
muscade, un verre de bière. Mélez le tout et faites cuire durant deux henres.
PUDDING AU SU1F ET AU RAISIN
Coupez une tranche de pain de l’épaisseur de quatre doigts, et après en avoir Ôté la croûte, échaudez la mie avec ute chopine de lait; ajoutez une demi-livre de euif de bœuf, uu morceau :
&e beurre gros comme un œuf, huit œufs bien battus, et délayez cela avec plus d'une demi-livrs de farine, une demi-livre de gros raisin, autant de petit, de l'écorce de citron si vous en avez, un peu de cannelle et de muscade, trois grandes cuillérées de suvre fiu et uu verre d'eau-de-vie; é:haudez.
le linge et saupoudrez-le de farine ; que le pndding soit plus épais que de la pâte à crêpes, attachez-le bien serré, et laissez-le bouillir conctamment et à grande eau, deux heures et demie.
U RAISIN
pain de l'éet après en adez la mie ajoutez une
uù morceau
1 œuf, huit ez cela avec
farine, une , autant de | si vous en et de musées de sucre
e; é:haudez-
farine ; que pais que de hez-le bien ir conctamx heures et
Puppinc aux Pommes.
Prenez une demi-terrinée de pom-
mes, pelez-les et hachez-les bien fin ;
Prenez une demi-terrinée de farine, mettez dedans, un quarteron de beurre Par Morceaux, prenez de l'eau. 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 poudrées de muscade, sucre et cannelle pilée, jusqu'à ce que les pommes soient employées, roulez ensuite la pâte et fermez-la à chaque bout, mettez-la dansun linge mouillé et préparé comme on fait aux\autres puddings; mettez-le à l'eau bouik
lante, et laissez bouillir trois heures, x . 14 s’il est gros, s’il est petit, deux heures: \
et demie; une. sance ordinaire,
AUTRE
Prenez quatre œufs, une tasse de fa-
de
a RE
rine, battez le tout ensemble, ensuite faites bouillir du lait, et versez-le dessus jusqu'à ce que la pâte devienne claire comme pour les crêpes. Pelez et hachez trois pommes ; mêlez le tout et faites cuire dans un fourneau bien chand: Vin, sucre, beurre et muscade pour la sauce.
AUTRE
Une tasse de lait sûr, une demi- cuillérée à thé de soda, un peu de sucre, des pommes. tranchées, deux œufs ; mêlez le tout ensemble et faites cuire à la vapeur. :
PULDING AU PAIN.
Prenez deux grosses tranches de pain, asse7 de lait bouilli pour couvrir le pain et laissez tremper une demiheure, mettez une iasse de raisin et deux œufs battus avec du sucre, ajou-
nble, ensuite rersez-le deste devienne pes. Pelez et mêlez le tout ournean bien e et muscade
ne demi- cuilpeu de sucre, eUXx œufs ; mê-
ites cuire à la
AIN
tranches de i pour couvrir per une demise de raisin et lu sucre, ajou-
tez cela au pain, faites bouillir ou mettez à la vapeur, deux heures et demie.
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
Une livre de raisin, une de corinthe, une de sucre, un quarteron de fleur, deux onces de pain, un verre de brandy, cannelle, muscate au goût, évorves de citron. Laissez bouillir quatre ou cinq heures. |
AUTRE
Vous battez huit œufs avec du sucre, de le cannelle et de la muscade, vous v mettez du lait froid, assez pour emplir
: le plat dars lequel vous faites le pudding, ce plat doit être de faïence : coupez des tranches de pain bien minces sur lesquelles vous étendez du beurre et par dessus une cuillérée de confitures, un lit de pain au fond, un lit de lait alternativement ; observez que le lit doit être de pain sur le dessus comme 1] l’est au fond ; si le feu est ardent, il ne lui faut qu'un quart d'heure, et vous ne le faites cuire qu’à l'heure du dîner si vous voulez qu'il soit soulevé.
AUTRE
Trois œufs, trois cuillérées 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.
PUDDING AUX CONFITURES
Tel que ci-dessus pour les pommes,
faites le pud- : faïence ; coun bien minces dez du beurre rée de eonfitu-
fond, un lit de-
servez que le le dessus comfeu est ardent, art d'heure, et u'à l'heure du l soit soulevé.
rées de sucre, une tasse de e de pain, un le lait doux et votre linge et heures.
'ITURES.
r les pommes,
âyant soin que le linge soit bien attne ché pour que l’eau n’y puisse pénétrer.
On peut préparer la pâte avec swf et un peu de lait, et employer telles confitures que l’on voudra.
PUDDING ÉCONOMIQUE
. Une iasse de melasse, une tasse de Jait, une demi-tasse de beurre fondu, deux cuillerées de crême de tartre, une petite cuillerée de soda, une tasse de raisin, de la muscade, cannelle sin.
LUSL ViEty SG.
HR ot
|gembre au goût, de la farive pour fairé
ùne pâte comme le pain de savoie ; mêlez la crême de tartre uvec la farine ; beurrez un bol ou un moule, mettez dedans et faites cuire à Ja vapeur durant trois heures. Ce pudding peut se conserver huit jours et plus, en le faisant téchauffer avant de le servir.
AUTRE
Six onces de suif 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 cannelle, une demicuillerée à thé do sel, un peu moins d'une chopine de lait, quatre onces de sucre et un peu de citron; mêlez le tout ensemble, et faites bouillir dans un linge beurré, l’espace de deux heures. :
MS Te
ivé pour fairé
n de savoie;
avec la farine ; | Hi
moule, mettez Faites tremper trois cuillerées à sou: , ; 5
PoppiN& Au coco.
Ja vapeur du- : pe de tapioca dans l'eau, toute une dding peut se nuit ; mettez le tapioca dans une pinte lus, en le fai- Æ de lait, faites bouillir pendant une dee le servir. imi-heure ; battez Quatre jaunes d'œufs
avec une tasse de sucre; ajoutez trois cuillerées à soupe de cocoa râpé et.
faites bonillir encore dix minutes :
Jl 5 ! “ x 18 é fin, six onces mettez dans un plat à pudding et bates de corinthe, Æ tez quatre blancs d'œufs en neige, | in, trois onces avec trois cuillerées à soupe de sucre . | peu de mus- jetez un peu de cocoa sur le tout, puis . | . Q »
elle, une demi- Æ faites brunir au feu pendant cinq un peu moins minutes, ces de a pare en " PUDDING AUX AMANDES AMÈRES, ron; mêlez le - :
s bouillir dans
Faites bouillir une chopine de lait, ace de deux
jetez:le sur quelques tranches de pain blanc, avec gros CGlams un æaf'de l'heure, de la cannelle, de.!l4 müstade,
ane cuillerée d'amandes #mères pilées, écorce de citrou, un demi-verre d’eaudusvie, huit œufs battus, ôtant trois blancs, mélez-y de la farine, et battez Je tout ensemble une demi-heure avec nn peu de sucre, (plus épais que des crêpes), trempez uu linge dans l’eau chaude, et saupoudrez-le de farine; faites bonillir pendant deux heures.
Sance ordinaire, ou sirop d'érable. .
PupDiN& BOUILLI.
-. Faites bouillir du lait et versez SUT du pain blanc. Quand il aura bien trempé, battez deux ou trois œufs avec du sucre et du raisin; enveloppez le tout dans un linge, et faites bouillir.
CHAUMIÈRE PU4DING
Une demi:tasse de vurre, une tasse de farire, ane tasse de Stre. ane tasse
de srême douce, une demi-cuillerée de
sOQü, et une cuillerée de crême de tartre.
res pilées; à ; pue P Faites cuire.
ni-verre d’eau us, ôtant trois
‘ PUDDING AUX SLUETS.
rine, et battez ;
smi-heure avec Une pinte de farine, deux cuillerées : épais que des de crême de tartre, deux grandes cuil. nge dans l’eau lerées de sucre butéd avèc deux œufs ; z-le de farine; À ajoutez à la farine une tasse de lait, t deux heures. 5 une demi-tasse de beurre fondu, une op d'érable. . {Æ petite cuillerées de soda dissous dans | : h l'eau chaude, et une pinte de bluets ; UILLI. mettez le tout dans un plat et faites
: cuire dans le fournean.
ait et versez Sur
d il aura bien
Û L'avua PUDDING AU coco.
| trois œuis
\; enveloppez lé Æ' Faites bouillir deux pintes de lait t faites bouillir. frais avec un morceau de beurre, de la s grosseur d'un œuf; laissez refroidir ; ULDING-. : battez six œufs avec du sucre et une
ta ocoa et f de L'urre, une tasse sse de cocoa aites cuire lens ut,
| sucre nnetasse E fourneau.
omi-cnillerée de
PuDDING AUX ŒUFS.
Faites chauffer, dans un demiard de Jait, une demi-livre de heurre (ne le laissez pas fondre ), huit œufs bien battus et huit cuillerées à table de sucre que vous ajoutez graduellement.
Faites cuire pendant un quart d'heure, dans des tasses à moitié remplies. Pour âtre servi avec sirop d'érable.
CUSTARD.
Battez deux œufs dans une chopine de lait, mettez-y sucre et muscade au goût, déposez ce mélange dans de petites tasses en faïence ; mettez-les en- | suite dans un grand vase d'eau bouil- Jante. de manière qu'elles soient presque toutes enfoncées dans l’eau, au “tnoins les deux tiers des tasses ; laissezles sur le feu, jusqu'à ce que le lait et les œufs soient pri:. |
EUFS.
an demiard de beurre (ne le uit œufs bien es à table de graduellement.
quart d'heure, remplies. Pour érable.
ns une chopine
set muscade au
nge dans de pe- : mettez-les enase d’eau bouil- Iles soient pres- _ dans l’eau, au s tasses; laissez ce que je lait et
AUTRE
Faites bouillir une pinte de lait pour six œuis ; battez les œufs avec du sucre fin; jetez le lait bouillant en brassant doucement, mettez un peu d2 cannelle et muscade; faites prendre dans un plat, à petit feu, sans bouiliir.
CuUSTARD AUX POMMES.
Prenez des pommes, pelez et ôtez le cœur, faites-les cuire dans de l’eau sucrée ; garnissez le fond d'uu plat, battez six jaunes d'œufs avec une demi.
livre de sucre; faites bouillir une chopine de lait, mettez sur les œufs, a- Joutez quelques gouttes de vanille, ajoutez le tout aux pommes et faites prendre au fourneau. Battez les blancs en neige, et recouvrez-en le dessus du piai,
PupDiING ROTI.
Prenez cinq cuillerées de farine, cinq blancs d'œufs, et quatre jaunes, du sucre, une demi-muscade, du gingembre; battez'cela ensemble, puis, ajoutez une chopine de crème douce, deux onces de beurre fondu, battez de nouveau, . graissez un jilat, ne le remplissez qu'à moitié, faites cuire dans un fourneau an peu chaud.
ING
parément, une ime un œuf de le bon lait, une , de tartre, une
soda, deux tas-
s au goûl; ne épaisse. Faites
PUDDING AU s4gotr.
Faites bouillir une demi-tasse de sagou dans les trois quats d'une tasse d’eau ; quand le sagou commence à se dissoudre, ajoutez une tasse de cassonade, quatre pommes tranchées, ou un citron, une cuillerée à thé d'essence” de citron, quatre cuillerées à soupe de sucre brûlé. Faites cuire jusqu’à ce que les porumes soient cuites. Ce plat doit être maugé avec de la crême. Des con:
fitures peuvent remplacer les pommes.
AUTRE
Ua rang de pommes, un rang de pain, jusqu’à ce que le vaisseau soit plein.
Faites tremper du sagou et ajoutez un peu d’eau bouillante, du sucre et de la muscade ; jetez sur les pommes et faites cuire,
Pelez de grosses pommes et faitesles cuire dans une sauce au sagou.
PUDDING AU RIZ
Prenez quatre ouces de riz que vous laissez tremper une demi-heure dans l'eau chaude, jetez l'eau, et mettez bouillir le riz dans un demiard de lait, avec un peu de cannelle, jusqu'à ce qu'il soit bien tendre ; lorsqu'il sera froid, ajoutez quatre œufs bien battus, une tasse de crême, trois onces ae sucre
blanc, muscade, écorce de citron au
goût. Beurrez un plat, versez-y cette préparation. Ajoutez dessus quelques petits morceaux de beurre, et faites jau-:
nir dans le fourneau.
AUTRE
Prenez une tasse de riz bouilli, deux |
mes et faitesau SALOU.
RIZ
e riz que vous ni-heure dans eau, et mettez »miard de lait, le, jusqu'à ce lorsqu'il sera fs bien battus, onces qe sucre de citron an versez-y cette ssus quelques re, et faites jau-
iz bonilli, deux
\ tasses de lait, ajoutez trois jaunes
d'œufs et faites cuire une demi-heure.
Prenez ensuite trois blancs d'œufs bien battus avec une tasse de sucre blanc, nn peu d’essence de citron, étendez ce blanc sur votre pudding que vous re-
mettez dans le fourneau l'espace de cinq minutes.
AUTRE
Sur dix œufs, ôtez le blanc de quatre, battez-les et ajoutez du sucre, puis baitez encore : prenez ensuite deux pots de lait bouilli, mélez-les avec les œufs et le sucre, mettez dix à douze gouttes d'essence de citron, faites prendre un pen dans le fourneau.
PUDDING AU GINGEMBRE
Mälez ensemble une tasse de melasse, | une cuillerée et demie de poudre allemande, une tasse de suif émietté bien fin, une cuillerée à soupe de gingembre, uu peu de sel, deux écorces de citron coupées fin, deux œufs battus, sucrez au goût. Mettez dans un plat et faites cuire.
- PuDDING AU VERMICELLE.
Prenez une certaine quantité de vermicelle que vous f&ites bouillir dans du lait ; lorsqu'il est cuit, retirez-le du feu et mettez-le dans un plat; battez qua-.
tre œufs dans du sucre, versez dans le plat en brassant, ajoutez un peu dé muscade, faites cuire; baltes trois
lat profond ; cs en neige.
>z froid. Ce
CA. : ë
MBRE.
» de melasse,
poudre alleémietté bien e gingembre, es de citron us, sucrez au
1 faites cuire.
CELLE
intité de veraillir dans du irez-le du feu : battez qua-.
ersez dans le ; uù péu d6 battez trois
blancs d'œufs én neige que vous jetez par cuillerée sur le pudding lorsqu'il “est cuit; saupoudrez-le de sucre blanc êt remettez un instant au fourneau pour
faire prendre les œufs. Ce pudding est excellent.
AUTRE PuppiNa.
Une tasse de lait, une de melasse,
. les trois quarts d’une tasse de suif ha-
ché fin, une cuillerée à dessert de soda dissous dans l'eau tiède, quelques morceanx de pomme ou du raisin, trois {asses de farine. Faites cuire. .
PUDDING AUX FRUITS
Après avoir pelé des pommes et les avoir coupées par petits morceaux, 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
ss
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 avec de la crème ou une sauce au goût.
PUpDiNG AU CHOCOLAT.
‘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 cuire environ vingt:
cinq minutes ; battez les blanés pour mettre dessus ; faites dorer au fourneau et mangez froid.
PUDDING À LA NEIGE
Faites tremper une once de gélatine dans un demiard d’eau froide pendant dix minutes, mettez sur le feu, brassez, et enlevez aussitôt que dissout, et, lorsque presque froid, battez avec un bat-
teur d'œufs jusqu’à consistance d’une mousse ferme. Battez le blanc de trois œnfs de la même manière et ajoutez
à la mousse de la gélatine avec le jus .- de trois citrons et du sucre pulvérisé au goût; mêlez le tout ensemble, ver- _sez ensuite dans des moules et mettez de côté pour refroidir. Servez sur un plat avec un flanc de jaunes d'œufs.
Ceci est un beau et excellent plat pour dessert. à
TOURNER EN LE FAISANT BOUILLIR
: Pour une pinte de lait, mettez une honne pincée de soda.
nce d'une:
nc de trois et ajoutez CHAPITRE SEPTIÈME vec le jus
» pulvérisé | PATISSERIES EN GÉNÉRAL.
mble, ver-
et mettez
rez sUTUN |! Remarques. Souvent la farine est su-
es d'œufs. | ré et on manque de faire une bonne
k plat pour pâtisserie ; cela peut provenir aussi de
ce que la farine est grugée au moulin.
Fe + À On ue doit se servir que de farine f-
ÆE LAITDEÉ ne pour les pâtisseries.
jOUILLIR, |! Il est aussi très essentiel d'éprouver ns la chaleur du poêle ou du four, où l’on
nettez une doit cuire ces pâtisseries, ce qui cst fa-
R cile, en faisant d'abord cuire un petit | morceau de pâte ; autrement, on s’expoà se à gâter le tout: sachez donc bien proportionner la chaleur.
Pour dorer les pâtés, tartes &. battez un jaune d'œuf, une cuillerée de bon 8 =
lait, un peu de sucre et mettez sur la croûte avec une plume.
PATE FEUILLETÉE
Quelques personnes font la pâte fenilletée, livre de beurre pour livre de farine, avec une chopine d’eau glacée, et | A la prépare au froid, ce qui la fait bien \ riche. | è PATE FEUILLETÉE À LA MANIÈRE ci DE FOURNIER. n _ Une demi-livre de beurre pour une “ livre de farine que vous délayez à l'eau p froide, ensuite amollissez le beurre, fai- ce tes-en une galette, que vous mettez à dans la pâte, remployez cett pâte par dessus, puis laissez la reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-la encore reposer ; après cela, roulez-la trois fois, toujours la pliant en deux, chaque fois, =
une fois sur un sens gt une fois sur:
ez sur la \l'autre; lorsque vous l'avez travaillée cinq fois de cette manière, vous l'emplovesz.
ste fon À LA MANIÈRE DE P. MARCELAIS.
âte feuil- |
vre de fa- Prenez une livre de beurre bien bat- | {il
glacée, et tu et sans eau, broyez-le avec une li- # |
fait bien vreet demie de farine, ajoutez-y une Le | chopine d’eau glacée, une pincée de sel, 2 | si le beurre n’est par trop salé: étendez À
\NIÈRE cela mince, faites-en un rouleau, rame- | nant les deux extrémités ensemble,
battez la pâte et laissez-la reposer ; fai-
PO One tes-en ensuite autant sur le travers,
2 à ts puis .roulez-la trois fois de la même fu-
urre, fai- çon. On l’emploie de l'épaisseur d’une
metres à deux lignes. =:
pâte par :
roulez-la AUTRE PATE FEUILLETÉE.
Me | Prenez une livre de beurre salé que
que fois, vous partagez en cinq morceanx, nn
fois sur: demiard d’eau bien froide ou à la glace,
délayez, en y touchant le moins possible, étendez aussi mênce que vous le pourrez ; à chaque couche, vous mettez un des morceaux de beurre que vous émiettez de la grandeur de la pâte, et voys saupoudrez très-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, canelle, écorce de citron râpée, sucre, sel, une mie de pain, un des-
sus de crême et trois œufs; passez le
tout dans une casserole pour le faire blanchir. Vous en ferez une tarte aver de la croûte comme pour les gâtear.…,
EAU
gras, ha- , vous le anse"; mellées avec citron râ-
a, un despassez le
le faire arte aver gâtear.: ,
Vous pourrez en faire également ever des rognons de mouton.
DEs r4rks où TOURTIÈRES,
Jln'y à qne ceux au porc-frais qui se cuiséut avec de la pâte au fond du plat ; daus tous les autres, on ne met généralement qu’une bordure de quatre doigts tout autour du plat, püis on y place la viande avec partie du jus, jusqu’à la bordure. Il fant employer uu plat creux,
et on suivra du reste les directions cidessous.
PATÉ AU MOUTON.
Faites revenir vos morceaux de mot:
ton dans la poêle avec saindoux, les ayant saupoudrés de farine, avec poivre, sel, têtes de clou : quand ils seront rôtis, ajoutez perril, thym, marjolaine, AVEC in damiard d’eau :si vous trouvez que c’est assez assaisonné, faites bonil-.
lir le tout un instant et jetez-le dars :
un plat creux garni de quatre doigts de pâle, autour ; couvrez de pâte, laissant une ouverture au milieu, pour un bouquet de pâte, que vous lèverez ayec soin, quand Je pâté sera cuit, pour jeter un peu dé jus que vous aurez conservé; ce qui empèchera le pâté d’être sec.
Vous préparez la viande de la même manière, mais vous n’y mettez ni pain, ni farine. Faites un morceau de pâte feuilletée que vous étendez bien mince et que vous coupez par morceaux large de deux bu trois doigts ; mettez ces mor:
ceaux de pâte avec le mouton que vous placez par rangs, avant de les couvrir de pâte.
PATÉ AU VEAU.
Même procédé que pour le pâté au
ez-le dars : mouton ci-dessus, mais vous y ajoutee doigts de rez des petites tranches de lard, le veau te, laissant n'étant pas aussi gras que le mouion. ar un bou- : On coupe le veau par tranches, ou on rerez avec le hache bien fin. | , Pour jrter PATÉ AUX POULETS.
; conservé; tre sec, Coupez le poulet en huit morceaux, : et procédez comme pour le pâté au mouton.
e la même PATÉ AU PORC-FRaIs.
eZ ni pain 5 .
: ee On hache le porc-frais bien fin, avec u de pâte .P F ien mince 01gn0n et assalsonuement, on le fait reaux large venir dans la poële, ensuite on le met z ces mor dans un plat garni de pâte que l’on
ï couvre comime ies pâtés ci-dessus.
| que vous P
8 couvrir
PATÉ AUX PATATES.
Pilez des patates bien cuites, en marmelade, avec poivre, sel, beurre on vréme. Mettez-les dans la pâte, et faites
le pâté au
cuire. Si on aime l'oignon, on en pout mettre avec persil.
PATÉ AUX PETITS OISEAUX BLANCS
Après avoir. préparé les oiseaux, comme les autres gibiers, placez-les dans un plat de ferblanc, mettez un rang de mie de pain à chaque rang d'oiseau, couvrez-les de beurre, faites Jaunir. Ajoutez un peu d’eau, et couvrez de pâte.
Après avoir préparé les oiseaux, hachez des filets de cochon avec un pen d'oignon, persil, poivre, sel, thym, sariette, et faites revenir les oiseaux dans [ la poële, avec saindoux et farine. Vous | ajouterez plus tard six cuillerées d'eau, et ferez boüillir tout cela ; ensuite placez-ics dans un piai eniouré de pâte.
Quisez au four. ou au fourneau.
en peut
Bi]
LANCS.
oiseaux, lacez-les ttez un us rang e, faites , et cou-
ux, ha- > un pen rm, Sariux dans Le. Vous s d'eau, nite plade pâte.
PATÉ AUX GRILLADES DE BŒUF
Après avoir battu des petites iranches de bœuf, faites-leur prendre couleur dans la poële avec saindonx, poivre, sel et farine. Retirez êt faites bouilli: dans un chaudron, avec de l'eau à l'egalité et des épices au goût. Placezles dans un plat, comme ci-dessus.
PATÉ CHAUD AUX POULÉTS.
Coupez deux poulets par morceaux que vous saupoudrez de farine et faites rôtir dans la graisse ; mettez-les dans le chaudron avec de l’eau bouillante à l’égalité, faites revenir deux oignons dans du beurre, ajoutez-les À la sauce avec sel, poivre et clou rond. Si la sauce n'est pas assez épaisse, ajoutez-y de la farine rôtie dans la graisse, afin de lui donner une belle couleur. On peut aus-
si mettre du bœuf ou du mouton dans ce pâté.
PATÉ GRAS AUX HUITRES
. Vous coupez un poulet par morceaux:
(on peut y ajouter du porc-frais haché, ) saupoudrez-le de farine, passez-le dans la poêle avec saindoux. Quand il a pris couleur, ajoutez un peu d'eau et laissez cuire un quart d'heure avec poivre, persil, sarriette, thyin, têtes de clou au goût ; ajoutez deux jaunes d'œufs, quatre cuillerées de crème et retirez du feu. Ayant coulé l’eau das- huîtres, met tez-les dans la poêle avec mie de pain :
placez cette préparation dans nu plat .
Creux. avec pâte À l’entour et non au fond; vouvrez de pâte et faites cuire comme les autres indiqués ci-dessus.
AUTRE
Après avoir fait cuire les huîtres,
oa dans
ES
orceaux; haché, ) -le dans il a pris t laissez
poivre, clou au a fs, quairez du res, metde pain :
nu plat.
non au
es cuire BSSUS.
huîtres,
trois minutes, enlevez-les et coulez le jus. Faites une bonne sauce au beurre avec du corn-starch auquel vous ajoutez le jus et les huîtres, assaisonnez au
goût. Faites une pâte, étendez-la bien
mince ; mettez dans des petits moules et aiutez votre préparation d’huîtres.
Que vos moules ne soient pas tout-à-
fait pleius. Une pinte d’huîtres vous donnera douze à quinze etits pâtés.
PATÉS MAIGRES AUX HUITRES
Ayant coulé l’eau des huîtres, faites frire un oignon dans du beurre, ajoutant mie de pain, poivre, persil, jaunes d'œufs battns, et brassez le tout ensemble. Placez dans le plat comme il est dit pius haut, &.
AUTRE
La pâte et ies huiîtres 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 F | ajoute un morceau de beurre, des crac- ° kérs de soda pilés bien fin, du sel et du |» poivrerouge. On fait bouillir quelques instants, après lesquels on ajoute les huîtres et trois jauues d'œufs attns dans une tasse de crême, Mettez le tout dans les croûtes. |
PATÉS DE NoEt.
Prenez deux livres de raisin dont vous Ôtez les graines, trois livres de co:
- rinthe bien lavé et séché, une langue de bœuf bien cuite, trois livres de suif de bœuf, deux livres de sucre blanc, deux onces de citron confit, denx onces
d'écorce de citron confite, deux onces
ayant : d'écorce d'orange confite, deux douzaiin en- nes de pommes fameuses: hachez le ps de tout bien fin, ajoutez une muscadë râ-
en le pée, une cuillerée de canelle moulue, Luîtres une cuillerée de têtes de clou moulues, on y une chôpine de brandy et une-de vin Va S CTAC- © blanc, Mélez le tout parfaitement.
et du Cette préparation peut se conserver lques plusieurs mois en la pressant dans un | te Jes pot et la recouvrant de papier mouillé # attus . avec du brandy: tenez au froid, pour | > tout
dont de co-
ngue
dre (ve dernier est meilleur ), le brandy
par du whëky, et la langue de bœnf par du maigre de bœuf
PATÉ D'ESCARGOT.
Préparez votre escargot comme pour le ragnût, coupez-le par morceaux d'un ponce carré, mettez dans votre chaudron avec un bon morceau de beurre, oignon, persil, sarriette, une toute pelite gonsse d'ail, sel et poivre au goût ; laissez cuire à petit feu l’espace d'un quart d'heure, ajoutez un jaune d'œuf,
Quatre cuillerées de crême, quelques gouttes de vinaigre, Mettez cetté préparation dans un plat et recouvrez d'une pâte.
DES DIFFÉRENTS BISCUITS
à pour -
x d’un ge
où | BISCUITS À L'’ANIS. — Prenez trois livres ue de beurre pour un pot de lait, une liéo bi si vre de cassonade blanche ou jaune avec
où _ aniset farine, une cuillerée de soda. é Mon Laissez lever la pâte, ensuite étendez-la, -
a t coupez-la. Fait ire sur une tôle.
d'œuf, et coup la. Faites cu une tÔ ques 4 S.
dbré BiscuITe COuMUN Uvrez
Pour trois jaunes d'œufs, un quarte- | ron de beurre, trois cuillerées de crême, a une tasse de sucre, gros comme un dé :
de soda, farine au besoin: on laisse lever la pâte pendant une heure. Faites Cuire sur une tôie,
AUTRES
Prenez trois œufs battus, une tasse de sucre, un demi-quarteron de beurre défait, une tasse de crême douce ; battez le tout ; ajoutez une poignée d’anis, Un peu de sel, une cuillerée à thé de soda, et deux cuillerées à thé de crême de tartre et assez de farine pour faire Une pâte pas trop molle.
AUTRES
Trois œufs, une tasse de sucre, une tasse de beurre, une tasse d’eau, 1 ne
tasse de farine, une cuillerée de poudre allemande et d’anis. :
Biscutrs JAUNES.
Prenez une tasse de sucre, cinq jaupes d'œufs battus, une tasse:
de crême,
on. bé ff OÙ ù
Ts ps
Ou D € 4
S, une tasse n de beurre douce ; batynée d’anis, ée à thé de é de crême
pour faire
sucre, une l’eau, ine de poudre
cinq jaude crême, ux cuillele mêlées
À la farine ; mettez de l’anis au goût ; étendez la pâte un peu épaisse, et faites cuire dans un fourneau bien chaud.
BisCurTs ÉCONOMIQUES.
Prenez deux œufs, une tasse de sucre, une tasse de lait, une cuillerée à table de be::rre ou de graisse fondu. le tout bien battu ensembie : ajoutez-y une Cuillerée à thé de soda, denx enil-
lerées de crême de tartre et deux tasses de farine.
BISOUITS À DÉJEUNER.
Prenez trois livres et demie de sucre blanc, trois livres et un quarteron de beurre, une poignée d’anis, trois cuille-
_rée: à soupe de poudre allemande. Fai-
tes fondre le beurre dans une pinte d’eau chaude, faites dissoudre le soda
dans une chopine de lait, brassez Je
tout ensemble, faites-en une pâte bien ferme, étendez-la bien mince, coupez ( les biscuits de la grandeur que vous c voudrez, puis faites-les cuire promptement.
AUTRES
) Prenez trois œufs bien battus, une 8 tasse de sucre, une tasse de béurre dé- Æ c fait, mêlez le tout ensemble, et ajou- g tez-y une cuillerée à table de poudre ‘allemande, puis, mettez de la farine pour que la pâte devienne assez dure pour être coupée. + d’ BISCUITS A LA MELASSE. &
Prenez une chopine de melasse, une Ë sc cuillerée à soupe de soda et une demi. el cuillerée à soupe d'alnn que vous faites dissoudre dans une roquille d’eau tiède,
mettez ensuite sros comme un œuf de
beurre ou de graisse, et assez de farine
une pâte bien mince, coupez eur que vous uire prompte-
1 battus, une de béurre démble, et ajouble de poudre de la farine ne assez dure
ELASSE,
melasse, une et une demiue vous faites le d’eau tiède,
* £ 4me ü
n ssez de farine
Gui üC s
pour faire une pâte un peu plus épaisse que ponr Île pain de savoie. Faites-les cuire dans des moules bien graissés,
AUTRES
Une chopine de melasse, deux cuillerées à soupe de soda, une demi-livre de sucre, une demi-livre de graisse, une cuillerée à thé d'ammoniaque, et du gingembre au goût.
AUTRES
Cent livres de melasse, une livre de soda dissous dans une pinte d’eau, une d'alun bouilli dans une pinte d’eau, épaississez et serrez-la dans un vaisseau couvert. Quand vous voudrez vous exservir, prenez dix livres de cette pâte, deux de graisse, trois de sucre et le gingembre au goût. On pent les faire aux citrons et aux épices. On doit mouiller le dessus, avant de les cuire,
JANOISES.
“Prenez trois œufs et leur pesanteur Je sucre blanc, même quantité de beurre; délayez le tout ensemble, ajoutez deux, cuillerées à thé de poudre alle:
mande et une cuillerée de crême de tartre mélée à la farine pour assécher la pâte, étendez ensuite, coupez, et faites cuire.
AUTRES
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’ammoniaane et une livre de I
beurre.
leur pesanteur 1antité de beursemble, ajoutez le poudre allee de crème de pour assécher , coupez, et fai-
deux de beurre,
uzaine d'œufs, d'ammoniaque, aites cuire dans faire moiné ri-
cuillerées à taune livre de
Faut que le fournean ne soit
chaud,
BISOUITS AU SUCRE.
On prépare la pâte comme celle du pain de savoie, et on la met dans les moules ; au moment de les mettre au feu, on Les couvre d'un glacis fait avec un peu plus de farine que de sucre blanc, qui aura été passé dans un sac :
on les fait cuire par un feu modéré, on ne les retire du feu que lorsqu'ils sont bien jaunes et commencent à baisser.
AUTRES
Une chopine de crème douce, une tasse à thé de sucre, un quatteron de beurre fondu, deux cuillerées à table d'ammoniaque que vous faites dissoudre dans un peu d’eau bouillante : mélez le tont et faites-en une pâte un peu molle : étendez-la un peu mince. Il
pas bien
AUTRES
Deux œufs, une demi-livre de sucre, une livre de farine, un quarteron de beurre fondu, une demi-tasse de lait, une demi-tasse de crême, une cuillerée à thé de soda, une de crême de tartre, mêlez à Ja farine. Faites cuire dans des moules.
BISCUITS 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 une bonne pâte.
AUTRES
Prenez une livre et demie de farine,
quatre œufs, une chopine de lait, une
cuilierée de lie ‘de bière, un quarteron de beurre,
ne
livre de sucre, Vingt-quatre livres de farine, trois quarteron de de graisse, six de sucre, huit cuillerées + i-tasse de lait, à soupe d' ammoniaque, quatre pintes 4 une cuillerée et une chopine de lait sur. |
ême de tartre,
R ; AUTRES
tes cuire dans
| Huit livres de farine, deux de beurre, UNE deux de sucre, quatre cuillerées à soupe
A d'ammoniaque et deux pintes de lait.
it, une tasse de |
once de beurre, | Biscurrs BLANCS.
e poudre alle- |
$ Prenez trois œufs battus avec une jour faire une
tasse de sucre blanc, unestasse à thé de beurre, deux cuillerées à thé de crème de tartre, une petite cuillerée de soda,
emie de farine, BISCUITS DES MONTAGNES.
ne de lait, une }
, ün Quarieron
it œuis, une livre de sucre, une Milite de beurre, nne cuillerée à
soupe de soda, une de crême de tartre,
uu- pinte de lait, deux livres de farine.
AUTRES
dix livres de farine, trois quarterons de graisse, une livre et demie de sucre, .
six cuillerées d'ammoniaque, une piute de lait.
BisOUITS DÉLICATS.
Une tasse de beurre, une de lait, deux de sucre, deux de farine, une d'empois de blé-d'Inde, cinq blancs d'œufs, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre ; faites cuire comme la tarte à
la fayette.
BISCUITS A LA REINE
Cinq livres de farine, une livre et un quarteron de beurre, deux de sucre, trois cuillerées à dessert d'ammoniaque et cinq roquilles de lait.
AuUTrres.
Trois livres de farine, une de beurre
‘une de sucre, unè douzaine d'œufs, deux cuillerées d’ammoniaque.
AUTRES
Une pinte de jaunes d'œufs, une li- | vre de sucre, unie tasse de beurre fondu, une tasse de raisin, huit cuillerées à soupe de corinthe, une livre et demie de farine. Faites cuire SUT un papier, coupez, el saupoudrez de sucre.
AUTRES
Une demi-livre de sucre, un quai” terou de beurre, quatre œufs, unecuil- | lerée à dessert d'ammoniaque, une cuillerée à dessert de soda, une pinte de lait, deux livres et demie de farine.
Faites cuire.
AUTRES
ine d'œufs, que.
ufs, une lisurre fondu, cuillerées à re et demie T UN papier, uuTe.
‘6, un quarufs, une cuilniaque, une la, une pinte mie de farine.
Pr
demiards de lait, trois œufs; lavez le dessus avec des œufs. Faites cuire.
BISCUITS A LA FARINE D'AVOINE
Prenez une pinte de lait sur ou taillé, une cuillerée à thé de sel, de la farine d'avoine bien sassée avec laquelle vous faites une pâte un peu
Q fie
épaisse, une Cuillerée à thé de soda que vous dissoudrez avec une cuil:
EE NPD cr EN " PAR CR
Res
lerée de lait : beurrez une lèchefrite, et | faites cuire pendant une heure, après quoi vou couperez cette galette par morceaux. L'on peut y ajouter, si l’on . veut, un peu de melasse, une cuillerée de crême et quelques épices. Ces bis- ” enits ne sa font que pour le souper.
Six livres de farine d'avoine bien . fine, trois livres de graisse, un peu de
melasse: faites cette pâte avec du levain, laissez lever, mettez un peu de soda, laissez lever de nouveau et faites . cuire.
BISCUITS A THÉ
Un quarteron de graisse, trois livres … et demie de farine, trois tasses de lait sur, une cuillerée à thé de soda, une
Leta ts
A Ru
; d'ammoniaque, un peu de sucre ;.1ñ
hefrite, et re, après lette par er, si l’on cuillerée Ces bissouper.
sine bien un peu de ec du leun peu de u et faites
rois livres ses de lait soda, une
le dessus avec du jaune d'œuf. Faites | cuire.
AUTRES
Neuf livres de farine, une livre et demie de graisse, deux livres et demie de sucre, douze cuillerées à table d’am.
moniaque, deux pintes de lait; étendez la pâte et coupez. Vous pouvez garnir.
le dessus des biscuits en sugre blanc.
ou de couleurou l’ébonrrifferavec deux … fourchettes. On peut aussi battre un.
blanc d'œuf avec du sucre ou le jaune. .
Si on le désire brun, on met de la melasse.
AUTRES
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'ammoniaque dans le liquide et le bien mêler.
BICUITS AU COCOA.
Prenez le cocoa, mettez moitié de sucre et d'œufs. Les œufs doivent être battus avec le sucre, ajoutez ensuite le cocon, épaississez avec de la farine, en y ajoutant trois cuillerées à table de |;
beurre fondu, une demi-cuillerée à thé de soda et une de crême de tartre: Etendez et coupez.
AUTRES
Quatre œufs, une tasse de sucre, un peu de muscade, une cuillerée de soda, _ une tasse de beurre, ajoutez la farine
pour que la pâte puisse s'étendre facilement, coupez rond, faites un trou an
milieu et faites cuire.
ne dans le
moitié de oivent étre ; ensuite le farine, en y , table de llerée à thé artre: Bten-
e sucre, ul rée de soda, ez la farine tendre faciun trou an
BISCUITS 4 LA PORTUGALE.
Prenez une livre de farine, une livre de beurre, défait en crême, une demilivre de corinthe, une livre de sucre, dix œufs, deux cuillerées de vin blanc, ; deux d’eau de rose ; brassez le tout ensemble, graissez Lo moules, emplissez à moitié, faites cuire à un fen modéré.
On peut aussi y mettre des amardes blanches pilées.
CRACKERS.
Six livres de farine, une de beurre, deux livres et demie de sucre, une pinte de lait, deux cuillerées à table d’am-
moniaque.
AUTRES
Une demi-livre de sucre, une-demilivre de beurre, six œufs, une pinte de lait, une livre de farine, une roquille :
de viu blanc ; coupez rond. Après êtré
cuit, mettez de la crème fouettée de: ] dans.
AUTRES
Neuf livres de farine, deux livres et C demie de heurre, trois livres et demie t:
de sucre, une douzaine et demie d’œn fs, t huit cuillerées à table d’ammoniaque, u une pinte de lait. Défaites le surre et le beurre ensemble, ajoutez les œufs un par un, ensuite le lait, puis l’ammoniaque qui doit être sassée, et enfin la farine; on les met sur des tôles par Lu cuillerée, on en les passant dans une le pointe en ferblanc. de
AUTRES
Huit livres de farine, une livre et demie-de beurre, trois livres de sucre, à ©" ‘une douzaine d'œufs, six cuillerées-à Æ #7
. Après êtré
table d’ammoniaque, sept chopines de fouettée de:
lait, BISCUITS A LA CRÊME.
Deux œufs, une tasse et demie de su-
‘ux livres et crée, une tasse de beurre fondu, une 1 et demie tasse de crême sure, une cuillerée à emie d'œufs, thé de soda, deux de crême de tartre, mmoniaque, une livre de farine.
s le surre et
tez les œufs BISCUITS TROUÉS.
is l’am- Le :
1. fans enfin Æ ix livres de forine, une de beurre, pr : les par À “26 livre et demie de sucre, deux cnil- . “1 RC e À lerées à table d’ammoniaque, une piñte nt dans
de lait. Roulez et coupez trou
AUTRES
une livreet À Deux œufs, nne tasse t demie de sures de sucré cre, une tasse de beurre, autant de vres 3 ë
s cuilierées-à JE STaisée, une tasse de jait doux, quatre
à thé de poudre allemande. !
cuillerées Roulez et coupez.
AUTRES
: dix H !
Déux œufs, trois tasses de sucre, une D P b
4a _à dé beurre défait, une demi-tasse de graisse, une tasse et dernie de lait, cinq cuillerées à thé de poudre allemaude mêlée à la farine.
BISCUITS A LA MADELEINE
Battez six œufs avec trois quarterons | de sucre, trois quarterons de beurre défait en crême, ajoutez un verre à vin d'anis bien lavé, un demiard de lait, dk trois cuillerées à table de poudre allemande, brassez le tont ensemble avec tr une livre et demie de farine. Prenez la +5 par morceaux, roulez-la et mettez :
paie pui ÉRR VPe sûr anne tôle dans le fourneau: On peut
aussi les faire cuire dans le saindoux i ; , bouillant:
e allemande. {|
de sucre, une ne demi-tasse lernie de lait, poudre alle-
)ELEINE. -
ois quarterons |}
8 de beurre dém verre à vin emiard de lait, le poudre alleensemble avec arine. Prenez la lez-la et mettez 1rneau. On peut ans le saindoux
BISCUITS AU GINGEMBRE
Deux tasses de sucre, deux tasses de melasse, les trois quarts d’une tasse de poudre de gingembre, une tasse de beurre défait, une tasse de crème, cinq cuillerées à thé de soda échaudé avéc du vinaigre, huit œufs battus, les blancs et les jaunes séparément. Roulez, coupez et faites cuire.
BISCUITS À LA JEANNETTEK,.
Deux tasses de beurre, quatre tasses de sucre, deux cuillerées à thé de soda, quatre cuillerées à thé de crême de tartre; brassez le beurre et ie sucre, cinq œufs battus, les blancs et les jaunes séparément; ajoutez deux tasses de lait, dix tasses de farine : faites cui
des moules.
6 däñg
BISCUITS A LA MUSCADE
Une tasse de sucre, une tasse de beurre mélé dans la farine, une mus- ! > cade, une tasse de crême, une tasse de | lait, une cuillerée à thé de soda, deux de poudre allemande, la farine à vo- er | lonté. Coupez et faites cuire ere
* BISCUITS À L'ANIS. t Trois œufs battus avec une tasse de sucre, gros comme un œuf de beurre .
mêlé dans la farine, une cuillerée à thé È de soda et deux de crême de tartre, ! Le une poignée d'anis ; faites la pâte pas tr trop dure ; coupez et faites cuire. | di | | fa BISCUITS SUCRÉS. 1 Huit œufs, quatre tasses de sucre, Rd
unetasce de beurre défait en crème, deux tasses de lait, trois onillaréos à
AC IQiLl. LPC VÉRILITI VC.
thé de soda, quatre cuillerées à thé de
tasse de:
aie MUS-.
» tasse de la, deux ne- à vo-
tasse de Le beurre rée à thé e tartre, pâte pas re.
de sucre,
| crème,
Msrées à
à thé de
crème de tartre mêlée dans huit tasces
de farine, essence au goût ; faites cuire
dans les moules.
BISCUITS 4 LA CRÈME
Une douzaine d'œufs, trois tasses de sucre, trois tasses de crème, (la crême sure cst préférable) deux tasses de
beurre dé‘: : en crême, anis ou corin-
. the, si 0: :: veut.
AUTRES
Quatre tasses de beurre défait, cin tasses de sucre, deux tasses de lait aigre, trois cuillerées de soda, six cuillerées de crême de tartre, six œufs, assez de
farine pour rouler cette pâte. Coupez
l'épaisseur que vous vondrez et faites cuire,
Une douzaiñe d'œnfs, trois tasses de
sucre, dix cuillerées à soupe de beurre * - défait en crême, une cuillerée à thé de :
soda et trois de poudre allemande.
Faites la pâte dure, coupez, mettez du sucre dessus et faites cuire. <
AUTRES
Un quarteron de beurre défait, une chopine de lait, une once de corne de.
cerf, mettez par morceaux sur une tôle ou dans des moules.
| . Douze tasses de farine, cinq tasses.
de sucre, quatre tasses de lait, deux . tasses de beurre défuit, quatre cuillerées à thé de soda échaudé avec du vinaigre. Si l’on veut, on peut y ajouter du petit raisin.
BISCUITS DE MESURE
Une douzaine d'œufs, trois tasses de
: L* de beurre *
e à thé de Jemande.
mettez du
éfait, une > corne de r une tôle
nq fasses.
ait, deux re cuilleec du viy ajouter
tasses de
sucre, trois tasses de crême, une tasse
HE
de beurre défait en crême, une tasse de beurre fondu, une tasse de luit et dn petit raisin au goût, trois cuillerées de
poudre allemande. Faites cuire dans
les moules.
BISCUITS EN FORME DE BOULEAU
Deux œufs et même quantité de lait, gros comme un œuf de beurre, deux cuillerées et demie à thé de poudre al-
Jlemande, deux tasses et demie de faïi-
ne mêlée aves les jaunes d'œufs, un verre de vin blanc, essence de citron su goût. Faïtes cuire sur un papier ou une tôle beurrée. .
BisCUITS CHAUDS.
Un œuf, trois cuillerées à table de crême, du beurre la grosseur de deux œufs, uno tasse de lait, quatre tasses:
de farine, huit cuillerées à thé de pou-
Ps
dre allemande ; on graisse une tôle et on les met par cuillerée.
AUTRES
Deux livres de farine, six cuillerées à thé de poudre allemande, la grosseur d’ur' œuf de beurre : délayez avec du lait sur.
an ca en Fm
AUTRES
: Une tasse de crème sure, une tasse de lait sur, la grosseur d’un jaune d'œuf de graisse, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre, farine h au besoin. |
AUTRES
OO Lu Co, D) 7 PL
- Une pinte de farine, cinq cuillerées 4 à thé de poudre allemande, la grosseur :
de deux œufs de beurre : délayez avec ! Cu lait doux. faites une pâte aussi
molle que possible. :
hp.
MUFFINS
Deux tasses de farine, la grosseur 24 dun jaune d'œuf de beurre, deux œufs, illerées __ : du lait pour en faire une pâte à crêpe:
rosseur | ajoutez une cnillerée à thé de soda
vec du | | avant de les mettre au feu. Pour être JM servis chauds avec sirop d'érable.
+ 1 | AUTRES
; da Îl Un gallon de melasse, trois quarte-
thé dé | rons de graisse fondue, une demi-livre
faviné Î d'alun dissous dans une chopine d’eau (À bouillante, un quarteron de soda dis-.
Î sous dans la même quantité d’eau, | deux cuillerées à table de gingembre.
; | Faites une pâte pas trop dure, roulez,
Herées coupez et faites cuire. .
osseur .
2 en BEUNNES.
aussi. |
Prenez environ quatre pintes de
Te
fleur dans laquelle vous défaites trois .Quarterons de graisse , ajoutez une pins ‘te de froment, une pinte d’eau de pa-
demi-livre de sucre, quatre œnfs, üue poignée d’anis, une cuillerée de sel ; faites une pâte 1n peu dure, mettez-la dans un appartement chaüd et laissez-la lever quatre heures, Prenez ensuite cette pâte, mettez-la snr le pétrin, étirez par poignées que. vous lais- 8ez tomber au milieu et laissez-la lever:
encore deux heurvs, après quoi vous la . mettez en petits pains sur des tôles et
une place un peu chaude. Prenez un œuf et un peu de lait, veruissez les beunnes avec une plume et mettez . cuire dans un fournean pas trop chaud.
BEUNNES AU LAIT BOUILLI
fates, plutôt chaude que tiède, une
les laissez lever encore une heure dans
e fieur, nne
De
tes trois uue pine u de pa-
de, un € $
e œufs, lerée de ire, methäüd et
Prenez
ar le pé-
ous Jais- :
-la lever | vous la tôles et are dans.
nez un sez les mettez Chaud.
‘tié de cette pâte, repliez-la sur l’autre
ou des œufs et faites cuire.
demi-livre de beurre, trois quarterons de sucre, une pinte de froment, une pinte de lait bowlli, refroidi. Même procedé pour laisser lever la pâte.
Avant de mettre les beuunes sur les tôles, étendez la pâte de l'épaisseur du petit doigt, beurrez bien mince la moi-
moitié, coupez les beunnes, mettez-les sur des tôles et laissez lever environ uue heure. Vernissez avec du beurré
PAIN DE BLÉ-D'INDE
Deux œufs bien battus, vne tasse de sucre, une de graisse, une de beurre fondu, deux de lait sur, une cuillerée:
et démie de soda, le tiers de farine de blé, le reste de blé-d’Inde.
AUTRES
Un œuf, blanc et jaune battus sépa:
8; ajoutez à brassant.
lèchefrite et faites:
Cuiré,
Une tasse de melasse, deux
à thé de Soda, une demi- Autant de beurre, une +
Une fasse de farine de
cuillerées tasse de graisse, asse de lait sur, blé-d'Inde.
Gros BISCUITS.
une chopine
» de la graisse la grosseur d’
Un œuf; mettez fondre Je tout ensemble.
| Pâte avec la _ farine Drénarée Ve
LUC TC
lait sur, > fondue,
cre, une
et une joutez à Fraissez t faites:
_trois oPine ralêse re le ec Ja
ui
AUTRES
Prenez 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.
AUTRES
Prenez trois livres de beurre, un pot de lait, une livre de sucre, une chopine d’eau, un verre de brandy. Faites
tue pâte avec la farine préparée.
BisCuITSs COURT.
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 AI.
GALETTES Au BEURRE,
Pour Ja pâte d’un Pain de Quatre li. | vre, prenez six œufs, une demi-tagse de .
Sucre blanc, ivre de beurre ; bras-
n8 la pâte avec
; ù D 4 è | AurRes. n |
4 œufs, de cre, cinq de farine, une de ait une de Beurre, cInq cuillerées de pondre alle.
RE
asse de sure, quatre allemande indoux la
ites cuire
‘nt,
uatre li.
‘tasse de re ; braste avec lerée à
e Ses a E * EU 3. . 1 17 &
wande, de l’anis au goût, et de la farine pour durcir cette pâte.
AUTRES
Prenez un quartercu dc sucre, un quarteron de beurre, de: ax œufs, cinq cuiilerées à thé de pou ':° :.iemande,
un demiard de lait: baitez les œufs
avec du sucre, et fuites deux galettes avec cette préparation,
G'ALETTES AUX PATATES.
Faites cuire quatre patates, écrasezles et passez-les dans une passoire, ajoutez trois œufs, une tasse de crême ou de lait, une tasse de sucre blanc, ajoutez de la farine préparée avec de la poudr:
nr faites une pâte dure, faites
PATE EXCELLENTE pour TARTE.
Mêlez ensemble deux livres de farine, | une demi-livre de beurre, une cuillerée .
à table d'ammoniaque, une chopine de lait. Mettez cette pâte au froid, étendez-la bien mince. Ceite préparation | peut faire quatre tartes.
q à L CROUTE DE PATÉ AUX PATATES. : à Des patates bien écrasées, trois œufs : I battus, deux cuillerées à table de farine. à : AUTRES. b:
Une tasse de farine, une cuillerée à és table de poudre allemande, la grosseur | ?
d'un œuf de beurre; délayez avec dn lait doux, ajoutez deux œufs et mettez sur les pâtés.
CROUTE D" PATÉ AUX POMMES.
pr
Un peu plus d’une chopine de farine,
. de la graisse, la gros<eur d’un œuf, nn
ARTE. pen plus de beurre, une demi-cuillerée à AU | à table d: poudre allemande : délayez e farine, | _.
Me avec de l’eau ou du lait.
uillerée : !
pine de sn - TARTE AU CITRON.
d, éten- :
aration Deux citrons, deux tasses de sucre, … quatre œuf, la grosseur d'un œuf de beurre; râpez l'écorce et tranchez le TES. Citrou, battez les Jaunes d'œufs, mêlez- Ô is au B. les vec le sucre et Je citron ; brassez rio lé tout ensemble et mettez-le dans les tartes. Quand elles seront cuites, vous me battrez- les blancs d'œufs avec du su . | cre et Vous les jeiterez de ; pui Herr _ faites bouts _ ; jé “.
rosseur à vec dn | : " a PAIN DE SAVOIE.
mettez
Pour une livre de sucre blanc, on
+ 2. 0 cie œuf que l'on bat pendant
A à une heure, Il est mieux de battre en Eu 11
. neige quelques blancs d'œufs à part et les ajouter ensuite aux autres; après « avoir:battus les œufs, on ajoute deux cuillerées de crême de tartre, et une de soda. On met ensuite dans les œufs battus 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. :
“ Se PAIN DE SAVOIE AU BEURRE. 4
On suit les mêmes directions ane pour le précédent, seulement on ajou- #K, te aux œufs battus, une demi-livre de !
beurre qui aura été défait; on bat le tout encor8 jusqu'à ce qu'il soit bien mêlé, on met dans les moules, et on fait:
cuire par un feu modéré.
UTRE
LÈ + Ever.
Trois œufs, trois quarts d’une tasse
à part et.
S; après ute deux et une de les œufs gnée par 1e palette soit bien moules, ré.
JRRE 9 |
ions que ; on ajou-
i-livre de 1
ju bat le soit bien et on fait
une tasse
de sucie, deux cuillerées de crême, uñe demi-taise de beurre dé ait, ane cuillerée à thé de soda, une et demie de cré- :
me de tartre mêlée à ja far ne,
Trois œufs, une demi-tasse d une tasse de laitsur, une demi.
beurre, une cuillerée à thé de un peu de muscade.
e sucre, tasse de «oda et
PAIN DE SAVOIE" A LA REINE
Une livre de beurre défa
it eu crême, une livre de sucre mêlé
au beurre, dix
œufs brassés avec le beurre et je sucre,
une livre de farine mise par cuillerées.
AUTRE
Trois anarterons 4e beurre défait eu crême, une douzaine d'œufs, dont vous
battez les blancs en neige et les jaunes
avec une livreet demie de sucre blanc, un petit verre de brandy ou de vin
blanc, et ajoutez la farine par petite quæitité, comme daus les recettes ‘précédentes,
PAIN D'ÉPONGE
“ix œufs battus séparément, denx ; tasses de sucre, deux tasses de farine, : !
deux cuillerées de crême de tartre, une cuillerée de soda échaudé avec du vinaigre, un verre à piea de vin blanc, essence de citron au goût. Mettez dans des moules et faites cuire. |
ER NS pe is or
: AÛTRE. à
Neuf œufs, la pesanteur de cinq 1 œufs de farine. Battez les blancs er … : St
neige et les jauncs avec le sucre. Mé-. bl lez le tont,et ajoutez la farine par cuil: su lerée, ‘at
, denx farine, :
re, une du. vi- ) blanc, ez dans
le cinq - |
ancs et
re. Mè-.
ar cuil:
aussi lo faire autrement, en ajoutant
:. Le même gâteaw peut se préparer en réservant quatre blancs d'œufs battus _ @n neige, qu'on ajoute à la pâte, après
qu'elle est faite. £
LUS AUTRE
Prenez six œufs, battez les blancs en | heige, et les jaunes avec deux tasses Re Re de sucre blanc, mélez ensemble, Mettez deux tasses de farine auxquelies vous mêlerez deux cuillerées à thé de crême de tartre, un verre à vin de brandy où de vin blanc, essence au goût.
Au moment de faire cuire, mettez une demi-cuillerée de soda échaudé. '
GATEAU D'ÉPONGE. be
Une douzaine d'œufs, une livre de sucre, une livre de farine : battez les biancs en neige et les jauries avec le. sucre, et ajoutez les blancs. Où peut
‘ une livre de beurre battu avec le sucre.
GATEAU ROUTÉ, Six jaunes d'«ufs batius avec deux.
tasses de sucre; battez Îles blancs en neige, trois cuillerées de. poudre alle:
eo 0
monde mêlée à la farine,
AUTRE
Mettez trois œufs, une tasse de beurre, une tasse de farine, une tasse de‘sucre, deux cuillerées de poudre allemande, faites cuire. Quand ce mélan-
ge sera cuit, étendez des confitures \ + dessus, puis vous le roulez aussi vite que possible, peudant que c’est chaud.
GATEAU AUX FRUITS
Deux œufs, une tasse de sucre, une demi-tasse de bexrre, une tasse de Jait, une demi-tâsse de melasse, une demilivre de raisin, une tasse de corinthe,
thé de poudre allemande, cannelle, clou, gingembre et muscadé au goût. 3
AUTRE
Prenez trois œufs, une tasse de beurre, une tasse de melasse, raisin au goût, une tasse de corinthe, un peu de gingembre, cannelle, clou citron confit, écorce d'orange, un verre de brandy, deux cujllerées à thé de crême de tartre mêlée à une pinte de farine, une cuillerée à thé de soda éeheuds
= es LUAT
Que
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 Cuilierée à thé de soda, une de crème de tartre, essence au goût.
-Une tasse de melassé, une de beurre,
- lerées de gingembre, une cuillerée à …
Huit jaunes d'œufs, une tasse et detasse de beurre, deux tasses de farine,
lerée à thé de soda, une de crême de’.
‘AUTRE, -
Un œuf battu, le blanc et le jaune quatre 4 - Séparément, deux cuillerées de beurre: | ccuil- 4% foudu, une demi-tasse de Jait, deux rée à 4 tasses de farine, une de sucre, une cuiltre. LI lerée à 1hé de soda, deux de crême de.
ve tartre. | on | TA. AUTRE. ( et de- * ! Ne < d'une . Un œuf, une tasse de sucre, deux arine, | onces de beurre, une tasse de Jait, cuil. | quatre cuillerées à thé de poudre alle. : ne dé mande, deux tasses de farine.
GATEAU DES ROIS
Prenez une demi:livre de fari ne,'üUne ; sse de : _demi-livre de sucre, battez cola avéo” se «le . une demi-livre de beurre frais, jusqu'à , une ce que ce mélange deviénnecomme du * rêtne pain émietté, ajoutez une cuillerée de in blanc, cinq œufs battus séparément,
à LS os “4 Y *
quatre 01: 1: yrinthe, mélez bien le tout cüseimbie. On peut aussi mettre des amandes pilées, et une cuillerée à thé d’ammoniaque. Graissez les moules et faites cuire.
GATEAU DE MESURE
Prènez deux tasses de beurre, quatre
dans deux tasses de lait frais, deux cuillerées à thé de crême de tartre. Brassez le beurre et le sucre ensemble pour en faire une crême; ajoutez à cette - crême : les ‘jaunes de cinq œufs; battez les
“ puis le lait qui contient le soda, et'en : dernier lieu, la crême de tartre et dix . tas®s de” farine. Mettez le tout dans ungrar! vase, on partagez dans de petits. EF zites cuire. |
à AUTRE.
de sucre, une cuillerée à thé de soda
blancs en neige, et ajoutez-les aussi,
= Unelivre et un quarteron de farine,
ien le mettre lerée à
mou-
quatre
e soda
x cuilassez our en crême Lez les aussi, , et'en et dix t dans ans de
furme,
üne livre de sucre, trois quarterons de beurfé, cinq œufs, un quarteron de corinthe, une pétite tasse de lait, une demi-cuillerée à thé de soda, épices brunes. Une cuillerée fait un gâteau. Faites, cuire dans un fourneau très-chaud.
de: AUTRE.
Une livre de beurre et une livre de sucre battffs en crême, dix œufs bien battus, un demi-verre à pied de brandy, une demi-muscade râpée, un pen d'’esscnce de citron ou de vanille, une livre et, lemie de farine. Mettez dans un mou: et faites cuire durant une heure.
YATEAU JOYEUX.
dé k s Une pinte de farine de bié-d’Inde, une chopine de farine de blé, échaudée et refroidie, une petite cuillerée de soda,
deux
crêne, et faites cuire dans la grgisse | comme des beignets. E
GATEAU MARBRÉ BRUN
emi-tasse Püle brune.
e de pou- Une tasse de melasse, une cuillerée . LS .
de l'eau à thé de soda, une demi-tasse de beurre, épais que . une de cassonade, une de lait doux, une aire dans cuillerée à table de cannelle*une de clous de girofle, une cuillerée à dessert de gingembre, un peu de muscade. La É, pâte doit être épaisse comme celle du st paîn de savoie, et le feu modéré.
une cuil- us ; beurre de Pâte blanche. ; é farine | | 2 d Quatre blancs d'œuf:, une demi-tasse D de beurre, une de sucre blanc, une + demi-tasse de lait, une cuillerée à thé de soda, deux de crême de tartre.
e sucre, et FA ae Pate jaune.
les tartes
Quatre jaunes d'œnfs, le quart d’une
tasse de beurre, une demi-tasse de cas:
sonade, une demi-tasse de lait, trois | cuillerées de crème, une demi cuillerée ‘à à thé de soda, 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 ane pâte marbrée. |
AUTRE GATEAU MARBRÉ
Pâte blanche.
Cinq blancs d'œufs battus avec devs tasses de sucre blanc, une tasse de lait, une‘de beurre défait, une cuillerée à.
thé de soda dissous dans le lait, un peu , de vinaigre, quatre cuillerées de poudre allemande mêlée à quatre tasses
de farine.
Pâte brune
Cinq jaunes d'œufs battus avec une
se de cas:
Jait, trois | cuillerée de tartre,
vous les cuillerée, 2 manière
RÉ
$ avec deux se de lait,
cuillerée à:
it, un peu *s de poutre tasses
| avec une
. fasse de sucre brun, une tasse de lait,
une de melasse, une cuillerée à’thé de soda dissous dans le lait, un peu de vinaïgre, quatre cuillerées de poudre allemande mêlée à quatre tasses de farino.
: Même procédé que le précédent.
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 soda, une de crême de tartre, Lorsqu'il ést cuit, on doit le couper, mettre des confitures ontre, le couvrir de crême fouettée et saupoudrer du sucre rose dessus. On Geit garnir ce plat avec des fleurs,
AUTRE
Prenez un petit gâleau d'éponge, ôtez le milieu,-mettez-le dans le moule,
et remplissez-le de custard, ou de Crè»
me à k gélatine. :
* c AUTRE.
Une livre de sucre, une de beurre,
une de farine, dix œufs. Faites cuire dans une lèchefrite, coupez en deux et si mettez de la gelée. ne t d
TARTE A LA FAYETTE
Quatre œufs bien battus, deux tasses
de sucre, les trois quarts d’une fasse de s
beurre fondu, deux tasses de lait, une
vu de crè
» beurre, tes cuire à deux et
feuilletée, moitié de e ; Coupez sUX Coups illez avec ere blanc
eux tasses e tasse de
Jait, une
cuillerée à thé de
soda, deux de crême de tartre mêlée à
la farine.
AUTRE
Quatre jaunes d'œufs sucre, du beurre la trois cuillerées deux cuillerées dre allemande.
fourneau
, Une tasse de grosseur d’un œuf, à table de lait doux, à thé et demie de pou-
Faites cuire dans un modérément chaud.
AUTRE
Trois œufs bien battus avec une tasse de sucre, une tasse de farine, deux e lerées à thé de Poudre allemande grosseur d’un fondu.
uil- , la jaune d'œuf de beurre
GAurRrRe
Six
leuses d'œnfs, nne tasse de cré-
, me, deux livres de farine, du lait pour.
détremper un peu plus clair que pour la pâte à crêpe. Sucre et vin au goût.
AUTRES
Pour deux livres de farine, prenez six œufs, trois livres de cassonade blanche, délayezle toutavec un peu d’eau et de lait, faites-en une pâte un peu plus épaisse que celle des crêpes, mettez de l’auis au goût Elles seront plus douces si au lieu d'anis vous mettez de la muscade et de 14 cannelle. Pour préparer le moule, frottez-le d’ huile d'olive des deux côtés, pendant quatre minutes ; après l'avoir bien essuyé, on y dépose la pâte, et on fait cuire par un feu modéré.
MaACARONS.
Battez en ueige six blancs d'œufs, | | prenez trois livres et demie de cer L
u lait pour.
r que pour n au goût.
ine, prenez sonade blann peu d’eau âte un peu crêpes, met- , seront plus as mettez de le. Pour préhuile d'olive uatre minuayé, on y dére par un feu
ancs d'œufs, =
À très patit feu,
de sucre blanc, une demi-livre faible d'amandes douces, avec essence de ratafia au goût. Quand le tout est bien mêlé, mettez par boulettes plus petites qu'un jaune d'œuf. Faites cuire dans le four et dépusez sur des tôles que vous aurez recouvertes de papier.
MÉRINGUES.
Cinq blancs d'œufs fouettés en neige, une demi-livre de farine de sucre, mettez sur du papier par cuillerées, faites cuire à très petit feu.
AUTRES
Prenez cinq blancs d'œufs battus en neige, mêlez avec une livre et de mie de saure blanc, mottez cette pâte par euillerée sur un papier huilé, et faites cuiré
aie de farine
PATE DE SUCRE BLANC POUR GARNIR \ PAINS DE SAVOIE ET BISCUITS
Une livre de sucre blanc grannlé, méttez dans une poêle avec un demiard d'eau, faites bouillir pour faire un sirop épais, laissez refroidir, brassez jusqu’à ce qu'il soit bien blanc; si la pâte n'est nas assez épaisse, On peut ajouter de la.
D nm dt Se
fleur de sucre blanc. 1:
MANIÈRE DE BLANCHIR LES PAINS DÉ q
2: SAVOIE ET LES GATEAUX. v Prenez de la farine de sucre blanc, ‘} À battez avec des blancs d'œufs, jusqu'à . Er
ce que le tout soit en pâte. Pour trois :
- blancs d'œufs, Mettez une demi-cuil- À ‘ lerée à thé de crêine detartre, ou bien la ‘e
grosseur d’une fève d'acide tartarique.
ent, une livre ét demie de sucre, une R GARNIR | livre et un quarteron de beurre défait CUITS. en crême; outre cela un démiurd de crême, trois cuillerées à thé de soda .et
Quaire de crême de tartre mélée dans la farine.
+ grannlé, :
in demiard :
reun sirop ez jusqu’à âte n’est
ra qe Prenez quatre œufs, un demia:d de
BH lait, une domi-livre de beurre, {faites
chauffer le benrreet le Jaitun peu plus
j PAINS DÉ que tiède) nne chopine de crême, un
AUX. D ‘erre de whisky ou brandy,. Lorsque la
| pâte sera un peu plus épaisse que pour
ucre blanc, | des crêpes, vous échauderez une bonne
AUTRES
. L ’ ufs, jusqu'à : cuillerée de soda que vous mettrez dans | Pour ms la pâte. Laissez lever environ une de- | demi cui L mi-heure, pétrissez-la de nouveau, roue, ou bien la
, lez et faites cuire dans la graisse, » tartarique.
AUTRES
ttus séparé-
Prenez une cuillerée de soda dissous
dans une tasse “de lait, une livre de beurre, une de sucre, quaire œufs bien battus une livre et d+mie de farine;
ensuite roulez la pâte, coupez-la et I faites cuire. Cette mème recette fait c de très bons biscuits.
e Prenez douze œufs, une livre de beurre, une de sucre fondu dans déux petits verres d’eau chaude, battez-les d avec le sucre et le beurre, ajoutez un d verre de brandy, du soda et de la crême d de tartre, laissez lever la pâte environ ci deux heures. p AUTRES. ei H Prenez six œufs, une tasse de beurre, | à une de sucre, une de lait, une cuillerée | | " ET = de soda, de la farine pour une pâte pas | à
trop dure.
livre de
œufs bien \
le farine; ipez-la et cette fait
» livre de dans déux battez-les ajoutez un de la crême te environ
e de beurre, ne cuillerée ne pâte pas
BEIGNES ÉCON::!IQUES.
Prenez une tasse de sucre, deux œufs bien battus, une tasse de lait doux, une cuillerée à thé de soda -ébouillanté, un peu de beurre dans la farine, muscade et sel au goût.
BEIGNES A LA PORTUGAISE
. Six œufs battus séparément, une fasse
de beurre défait, une d_mi-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.
è AUTRES.
Trois œufs, une tasse et demie de
et demie de lait doux, cinq cuillerées ‘ath4 de poudre allemande mélée à la
AUTRES
_. Quatre œufs, trois tasses de sucre, une tasse de lait, une demi-tasse de
beurre, une demi-cuillerée de soda, une
42 svâmoe de tartra mêlée à la farine.
UT VATET Me NOIOv
sucre, une de beurre défait, une tasse :
SE
ane tasse se d’eau, je cuillee de crê-
lemie de
une tasse :
uillerées nélée à la
de sucre, -tasse de soda, une farine.
ne ——
BEIGNES oRDINAIRES
Prenez neuf cuillerées de crème, neuf.
cuillerées de sucre, trois œufs, une muscade râpée, une cuillerée de poudre allemande, du sel, un peu de snif dans la graisse pour les faire cuire.
Le suif donne une belle couleur aux beignes.
BEIGNES AUX PATATES
Prenez huit ou dix patates bien cuites, écrasez-les en farine, délayez-lés avec du lait, et ajoutez quatre œufs :
mettez ensuite un peu de farine pour lier la pâte, poivre, sel au goût. Faites cuire dans du beurre bien chaud ; quand ils seront retirés du feu, saupou-
drez avec du sucre et servez-les bien chauds,
ne #
D a es no pr man am GEL side 3e,
CRÊPES AU LARD
Prenez trois ruillerées de farine que vous délayez avec du lait, trois œufs.
Faites 1ô1ir deux grillades de lard qüe
‘vous coupez ensuite par petits more.
ceaux. Versez dans la poêle, quand la graisse est bien bunillaute. Faites cuire dans un fourneau bien chaud.
omposée 1- ferez : graisse
nt rares,
ar de la 1 peu dé
rine que is œufs.
lard que
ts MOT: :
juand Ja tes cuire
DES CONFITURES, GELÉES ET CRÊMES
I Avis.—Les confitures, gelées ou au-
D - tres, êt les sirops, doiveut être cuits
| dans des casseroles de cuivre bien écurées. Il faut éviter toutefois de iles lais-
ser froidir dedans, de peur qu'ils ne
prenuent le gût du métal: cbservez ce procédé pour la préparation des li-.
queurs et des marinades.
De RSR A EUX
CONFITURES AUX POMMES GRISES
_ Après avoir pelé les pommes, pesez autaut de sucre que vous aurez pesant de pommes ; couvrez les pommes d’eau .
et faites-les bouillir environ vingt mi- … mutes; les ayant retirées, jetez le sucre
dans le jus, et faites bouillir en sirop,
RL
en écumant, ensuite mettez les pommes avec, le sirop sur un feu modéré, remuez-les avec précaution pendant la Cuisson ; ajoutez quelques clous de girofle, ou de l'écorce d'orange, si vous l’aimez.
CONFITURES AUx POIRES.
Pelez les poires et jetez-les à mesure . dans l'eau acidulée. Préparez un sirop avec la même pesanteur de sucre que de fruits. Pendant qu’il bout, mettezles poires; laissez bouillir et écumez.
Quaud elles sont cuites, retirez-les avec Précaution, et Jaissez Eoillir Je sirop Jusqu'à ce qu'il soit bien épais, ver:
Sez-le ensuite sur les poires, laissez res froidir, et couvrez Comme ji} est dit ci-a près.
CONFITURES Aux PÊCHES.
D Ce] bout A bent bond PR
a D Ron
otimes ré, relant Ja de gisi VOUS
nesure
sirop re que ettez-y umez.
S avec e sirop » ver:
eZ re" st dit
üdezr
me
Î En | 5
les avant de les peler, enlevez les noyaux.
GRAPPES DE RAISIN OU DE GADELLES
Prenez de belles grappes de gadelles ou de raisin vert; ayant préparé un sirop que vous ferez presque cuife sur le feu, trempez chaque grappe dans ce sirop, pendant une minute, retirez-la
-et mettez-la dans du sucre pilé, recom-
mencez ce procédé. plusieurs fois, jusqu'à ce que les grappes soient fermes ef presque candies,
CONFITURES AUX ATOCATS.
CONFITURES AUX PRUNES ROUGES ORDINAIRES
Comme les groseilles.
CoNFITURES AUX CITROUILLES.
I] y en a qui cuisent en marmelade, d’autres par gros morceaux telles que les croches, coupées, que l'on fait sécher uve nuit On fait ave: du sucre blanc.
un sirop épais dans lequel un ïette la citrouille coupée par morceaux carrés.
On ajoute un citron tranché, ou de l'écorce de citrou, St l'on se sert de melasse, on mettra livre de citrouille par chopine de melasse. Faites cuire doucement.
DE RHUBARBE
Pelez, coupez par morceaux, échandez, 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 truits, observant d'y ajonter, citron, orange, étc, au . goût. Environ dix jours après que ies.
confitures sont mises en pots, il fant
"Op, cout pour li-.
Faites
échauassoire, L faites
> qu'on.
‘ec une _obseretc, au que jes.
il faut
les couvrir. On taille des rondelles de papier fin, en ayant soin de laisser, sur un des points de la circonférence, une prie languette nécessaire pour retirer.
Fu Toisqu on veut servir la con-
fitère. On met de l’eau-de-vie dans une assiette, et on y trempe chaque rôndelle, avaut de la placer à la surface des coutitures qu'on veut couvrir. Il ne faut pas que le papier dépasse la
confiture et s’étende sur le bord du
pot. On couvre Île pot entier avec un second papier, sur lequel on inscrit l'espèce de confiture, et l’année où elle a été faite. Il faut remplir entièrement les pots, parce que l'évaporation fait toujoûrs 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 moitié de ces cercles, mettez un peu de marmelade de pommes ; repliz l’autre moitié par-dessus, et pressez. les bords de la pâte avec les doigts; faites frire ces croquettes, couvrez-les de sucre pulvérisé et servez. ; 4 à POMMES MÉRINGUÉES.
Foncez un plat avec de la marmelade de pommes, on peut épaissir la marmelade avec des biscuits secs réduits en poudre et les disposer en rocher. battez
"ensuite des blancs d'œufs avec dusucre en poudre et le reste 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. ;
\ petits cercles, ide de par-desla pête ces cropulvé-
rmelade marimednits en r, battez lusucré in râpé ; Ja met-
colorée,
èrement
CoNSERVES AU SUCRE.
Un. livre de sucre pour trois livres
- de fruits que vous avez dû peler. Enle-
vez les noyaux, et faites un sirop épais, lorsque les fruits ont beaucoup de jus.
Faites bouillir un quart d'heure les fruits mûrs, un peu plus de temps, ceux qui ne le sont pas. Esnpressez-vous ensuite de les mettre dans des caunes que vous aurez mises d'avance daus l’eau chaude. Evitez les courants d'air, met-.
tez les fruits et le sirop de manière à remplir les cannes complètement ; couvrez immédiatement,
GELÉE DE CERISES
Prenez six livres de belles cerises, bien saines et bien müres, écrasez et pressez-les dans un sac de crin. Recueil-
- lez le jus dans une bassine, en y mélant autant de livres de sucre que vo: au:
rez extrait de demi-bouteilles de jus.
Placez sur le feu et faites bouillir, écumez; observez si, en refroidissant, la - liqueur se change en gelée; dans ce cas, retirez du feu, versez dans des pots que vous couvrirez ensuite. ,
GELÉE AU VIN
rends une once de gélatine, trois demiards d’eau, deux blarcs, d'œufs, ‘un citron coupé en quatre, six clous ba girofle, an bout de cannelle, trois quarterons de sucre blanc, placez le tout dans un vaisseau, sur un feu doux, et remunez. continuellement, avec une ; cuiller, jusqu'à ébullition; alors retirez et versez dans un sac en flanvile (fait en tuqne,) snspendez:le à la chaleur, et laissez couler sens presser.
- / Ajoutez un demiard de sherry, et videz dns. les moules que vous aurez eu * soin de mouiller.
écu- , la Cag, que
d'enlever l'écuine pendant l'ébullition,
On peut aussi, et même avec plus d'avantage, faire la gelée au vin en prenant uue chopine da jus de pied de veau, ou de pattes de poules ( préparée tel qu'il est dit ci-après au Blanc-Mange), ur demiard de vin, faites jeter un bouillon, sacrez, et ajoutez des essences au goût.
GELÉE DE POMMES
Prenez des pommes fameuses, ou des reinettes, ô'ez la pelure) couvrez-les d’eau et l'aites-les cuire en marmelade ; counl:z dans un linge. Pour une pinte de jus, mettez une livre de sucre et faites bouillir promptement jusqu'à ce que ia gelée paraisse cuite (ce que l’on ieccn-
naît en faisant froidir ou lorsque la
surface plisse). J1ne faut pas oublier
Gruée DE GADELLES, FRAMBOISES ET | GROSEILLLES. |
* Pressez les fruits, mettez une livre :
de sucre pour une pinte de jus, et faites - … bouillir comme la gelée de pommes.
GELÉE DE CORNE DE CHEVREUIL
Prenez deux onces de corne de chevreuil, cinq gallons d’eau, et faites réduire à une chopine ; coulez, sucrez et
[3 mettez du vin on des essences an pro?
. remettez sur le feu, et ajoutez une demi-once de gélatine où de mousse d'Ir-
. lande ; faites chauffer ù jusqu'à solution ” complète, coulez et mettez dans des
S ET LE E moules.
livre . Na GELÉE DE PAIN
faites - Le a ef. Faites rôtir des tranches de pain, . Ôtez la croûte, couvrez-les d’eau 1iède,
LLES faites bouillir jusqu’à ce que le jus, en .
|. versant un peu sur une assiette, de- | de v'enne en gelée par le refroidissement; ‘es de | sucrez, coulez et ajoutez des éorues de sucre citron: ou des essences au goût. On emsoleil E :: ploie généralement cette gelée chan … me la - ms.
GELÉE AU PIED DE BŒUF
JIL. Faites bouillir un pied de bœuf,
ne jusqu'à ce que re soit assez fort pour ché À. faire une gelée très forte, coulez. Pour.
es ré- une chopiue de jus, mettez un demiard rez et de vin, sucre, jus de citron, ou essenCn8, goût: an goût: un ou denx blancs d'œu
fouettés, faites jeter un bouillon, écu:
; mer, coulez dans un linge épais, et fai- | tes froidir dans des moules.
GELÉE DE RIZ
Prenez un quarteron de riz, une demi-
OrCeaux le pour ir trois isonnez
1alade ;
ttez du
de bis-
, dans.
> pinte, hopine ivre de rouge, a geût.
demi-
livre de sucre blanc, quatre ou cinq vommes fameuses ou sucrées et une piute d’eau; faites bouillir jusqu'à “ce que le jus forme une gelée par le re-
… froïdissement ; coulez et ajoutez du vin
ou des essences au goût.
MaANIÈRE DE FAIRE LE LAIT D'AMAN- DES POUR LES MALADES.
Echaudez un quarteron d'amandes ; pilez-les dans un mortier : jetez dessus un demiard d’eau bouillante, Laissez quelques instants sur le poêle. Coulez, et ajoutez du sucre au goût.
BLANC-MANGE
Faites consommer quatre pieds de Veau avec assez d'eau pour qu'il reste deux pintes de jus, coulez, enlevez l'huile qui se forme, mettez une pinte de iait et même plus si la gelée est , très forte, sucre et esseng au goût.
AUTRE
. Faites tremper ensemble deux onces de gélatine, VPévorce. de deux citrons, : du sucre et des épices au goût; dans cinq demiards de lait ou decrême, pendant dix minutes. Placez alois-le tout sur le feu, et brassez jusqu'à dissolution du sucre ct de la gélatine. Filtrez ensuite, et, lorsque presque froid, brassez.
pour mélanger la crême qui lèvera en
refroidissant; coulez dans les mrules,
ét lorsque tout-à-fait froid, vous pouvez . |
- mettre le blanc-mauge sur des plats, tout prêt, pour la table. Les moules devrovt d'abord être mouillés dans de l’eau froide pour empêcher de coller.
Les sirops de toutes espèces de fruits, en conserve, peuvent être mis en gelée “ de la méme manière, et coulé dnns des
moules d'ornement vnonr l'nsage 4 de Ja
[RS VELETMEYEEX F d an “25 : à ee tre
table. ee:
ux onces citrons, ût;- dans me, penrs le tout «solution ltrez en-
, brassez.
ar en mules,
s pouvez
es plats,
oules de-
danse de e coller.
de fruits, en gelée dans des
age de la
‘ORÊME JAUNE.
Prenez quatre jaunes d'œufs, battez-
_ les avec du sucré-bianc, ajoutez une
chopine de lait, brassez le tout; placez ‘le vaisseau au-dessus de l'eau bouil- * Jante pour le faire prendre, ajoutez de
- J'amande amère ou un peu d'essence.
Brassez continuellement.
CRÊME BLANCHE
On la fait comme la crème jaune, ex:
cepté 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 lait que vous laisserez réduire de moitié. Battez cinq
jrunes d'œufs que vous ferez prendre
| avec du lait ; battez cinq blancs en neige avec un peu de sucre; faites prendre daus le fourneau.
CRÊME AU CHOCOLAT
Faites dissoudre du chocolat dans
de l’eau, à la proportion d’un verre par :
livre; mettez-y un peu de sucre, et | mêlez-le avec crême, lait et jaunes d'œats, dans la proportion de six par 4 pinte de laitoucrême ; ajoutez un grain | de sel; passez cette crême dans une passoire, et faites-la prendre au bain-
marie.
mnt et D ei © = eu Eh 9
ancs en neige ites prendre
cuillerées de de lait, dix uit amandes
muscade au ue chopine, rend chauée.
CHARLOTTE RUSSE
Prenez six œufs, battez les jaunes avec une tasse de sucre blanc pré; 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
F SLserene apr eme Al mnt ». . ? # Fa TR
gélatine dans un peu d'eau, et ajoutez: ï lorsqu'elle est à pen l’empé- 4 |
la à la crème jaune, près froide, cher de tourner.
en la brassaut pour Battez ensuite les
blancs d'œufs arec une tasse de sucre, el trois demiards de crème. Les blancs d'œnfs et la crème battus séparément,
ne doivent être réunis que quand les deux sont en neige. :
Quand elle sera bien fouettée, mélez
à la crême jaune, en ensemble, et, mettez
goût. Vous aurez en soin garnir le dedans d’un moule, avec de dames, avant d'y verser la |
doigts
crème. Laissez-la preudre, sera prise, si vous avez de à la retirer, appliquez ut quelques minutes!
Pour réussir Agarnir le moale, préparez vos biscuits de telle | à
laissent pas d'espace entr'eux. Vous:
- pourrez yours servir avantageusoment
autour du moule,
les brassant bien |!
de la vanille au | de foncer. et .
des.
etquandelle ; la difivulté linge chaud
façon qu'ils
LA
te
, et ajoutez:
s1le est à pen.
pour l’empé- :
ensuite les sse de sucre, .
Les blancs séparément, 1e quand les
uettée, mélez prassant bien à vanille an.
do foncer. d:
ule, avec des d'y verser la :
,etquand Fa | e la difivulté”.
; linge chaud jues minute oale, prépa Z con qu'ils ntr'eux. Vous niagensem 0
‘den miettes de biscuits pour remplir les vides. A VRETAUR d’un moule uni.
Faites tremper une once de gélatine ; daus un demiard de lait, peudant dix
- minutes ; placez-la au-dessus du feu, et _ brassez jusqu'à ce que la gélatine soit … toute dissoute, enlevez et lorsque froi-
de, battez-la au moyen d’un batteur
dont. Aseaissonnez un demiard de
“a crême, d’une giande cuillerée à thé ï d'essence de vauille, d'un verre à pieds à
de vin ou de brandy et de sucre fin au goût. Versez ensemble les deux mélanges et fouettez- les bien ; versez alors dans des moules garnis de doigts de. .
. dames où de biscuits spongieux coupés:
:_ à demande, et placez les moules sur de
o de glace ou dans un endroit froid jus:
LAN au 1 moment ou l'on s'en servira:
RP ou Te, AUD PP Le EE à
BAGATELLE
Prenez des morceaux de pain de savoie, trempez-les dans Je brandy ; mettez dans un plat ou vase en cristal, un rang de ces morceaux de pain de savoie, un rang de confitures. Faites une crês me-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 sanpoudrez du sucre de couleur, ou de la gelée découpée, de distance en distance.
BAGATELLE COMMUNE
- Prenez des morceaux de bis-uits ou de pain de savoie, mettez-les dans un plat, couvrezles de confitures, puis
faites une bouillie de corn-séarch daüsiä
quelle vous mettrez du sucre et des.es-
in de sandy ; metristal, un de savoie,
une crê:
aurez mis latine et e, ainsi de , ou vase
la crême
re de coue, de dis-
is-uits ou s dans un ures, puis
rh. duatis a ge e et des Lu :
sences au goût; versez dans le plat préparé, couvrez aveu des blancs d'œufs en neige, mettez au feu quelques instants et servez froid.
CRÈME VELOUTÉE
Faites dissoudre un demi- paquet de gélatine, ajoutez un peu d'eau bouillante ; lorsqu'elle est un peu refroidie,
. mettez du sucre et fouettez-la ; prenez un peu plus d'une chopine de crème
que vous fouetterez également ; ajoutez à la gélatine ; ensuite entourez un plat de gâteauz et vous jetterez votre crême
dessus ; saupoudrez du sucre rose.
AUTRE
Une chopine de crême fouettée avec
sucré et un verre À pied de vin blanc, : nne démi-botte de gélatine dissoute et - fouetiée mêiez le toui à ia crème. ss
des fraises et des feuilles. On peut aussi mettre le fond du inoule eu gelée rose.
CRÊÈME BRULÉE.
Faites une bouillie épaisse d’empois de blé-d'Iude ou toute autre farine, sucrez-la, mettez le sucre brûlé, essencé de ratafia ou amandes amères, ajoutez ensuite de la crème douce battne avec un jaune d'œuf.
SUCRE A LA CRÉME.
Faites bouillir deux tasses de sucre , dans uu peu d'eau ; lorsqu'il est en tire,
on met une tasse de crême douce. Lais-
-sez bouillir jusqu’à ce qu’il soit cuit, ce qui se reconnaît facilement en le
lettaut dans l’eau tbe du
feu. en. brassant, j san’à co an'il soit
= — es mes À = + ET +:
: ep a :
_ fait aussi ce moule délicieux en mettant uu rang de grosses fraises et un rang de cette crême ; on garmit le plat avec.
mettant un rang
lat avec
‘ut aussi lée rose.
em pois
farine,
ülé, esamères, ce bat-
le sucre entire, e, Laisit cuit,
GÉLATINE
Prenez deux onces de gélatine que vous faites tremper dans l’eau froide, un peu rsius d'uue pinte d'eau ou de lait bouillant ; faites chauffer jusqu'à solntion complète ; retirez du feu, ajoutez du sucre, des essences au goût et faites refroidir dans des moules.
On pent faire de très-beaux plats de gelée de ditférentes couleurs et de différents goûts, en mettant 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 troi-
sième de gélatine au lait sans œufs. Il
faut laisser prendre chaque lit de ge- … Jée avant d'ajouter le suivant. puis - celui-ci doit-être froid sans être gelé,
nets MA NAS AA mâlar avec l’antre lit,
_ = —_— FA m4) l'Éalod OV. SSEVSwT +. 46 Me mage «
ira de suite jusqu'à le fin. Pour ve-
rier le goût avec la couleur, on met des
essences différentes dans chaque lit.
L'on peut faire des gélatines avec :
fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhubarbe, cerises de France, en procé- ï :
dant exactement comme pour la pre- # :
mière, mettant les fruits dans l'eau l bouillante et les faisant bouillir ta t quart d'heure ; puis les couler dans un di ‘linge, sans mettre d’essences : les fruits F portent leur essence. a GELÉE DE TABLE. 7:
Pour faire deux pintes de, gelée de à table, prenez deux paquets : de dix cents cs de gélatine cristallisée, une livre et | ê demie de sucre, le jus dé quatre ou cinq à citrons, de l'écorce d'orange, de la can: _ nelle en morceaux ou autre assaison: 4. ” nement, laissez le tout tremper pendant :
dix . minutes -dans un demiard d’eau à froide, (la gélatine en morceaux doit £.
tremper jusqu'à complète saturation, :
met des | c'est-à-dire, jusqu’à ce qu'on püisse Îa
ue lit. déchirer aisément avec les doigts, que os. nree ce soit spécifié dans la recette ou non } adelles, Après que la gélatine est bien trempée, n procé: te ajoutez trois demiards d’eau bouillante, la PES | et brassez jusqu’à ce que la gélatine et he l'eau le suere soient bien foudus, et puis fililir, va trez à travers un sac à gelée, ‘ou une dans pR ” grosse toile, remettant de suite dans le es fruits sac ce qui y à déjà passé et jusqu'à ce
que: le tout coule partattement clair.
Ayez soin de rincer le sac dans de l'eau
#14 bouillante et de Le suspendre près.dn
zelée de feu, Versez ensuite dans des moules et dix cents mettez refroidir, Les moules devront livre et être d'abord humectés d’un. peu de -OÙ cinq blanc d'œuf et d'ean, afin d'empêcher Ja can; “là gulée de “y adhérer quaud vous l'6- SP va ds moules, $ pen dune - Aa de donner plus de temps à la d d ren galéu dose duroir, il tant mivux la 5 ux doit |
uration,
En temps chaud, pour neutraliser l'effet qu'une température élevée a sur les substances gélatineuses, servez-vous
d'un peu plus de gélatine ou de moins
d'eau. L-
Vous donnerez une belle couleur à ge:
la gelée en y ajoutant une petite quete tité de sucre brûlé.
c++ pod 2 "M 4 D
IDE
Re
te solu- -
tous IT UURS
le choes font
a Ep
une gelée très-agréable), sucrezau goût,
-et pour rendre la gelée plus agréable,
vous pouvez ajouter soit des évorces d'orange ou de citron, des essences, du vin où des pommes. Quand on met des
pommes, on les fait bouiliir en même
temps que la mousse.
l'our avoir une gelée assez claire Don: servir de breuvage, on ne met
q'uiie demi-once de mousse pour une
Chopine de liquide. Il laut observer de
-mettre tremper la mousse, une heure
on 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 jus de deux oranges et
d'un eitron, ( ce qui donnera à pen près
5 los tranicga:
rte A’ nn verre) _Foitue hou:l-
lir le reste du citron dahs un verre d'eau, puis retirez-le et ajoutez une de-
Fe ere Sue F5 + +2: ©:
i-livre de sucre blanc, la gélatine, le jus d'orange et de citron ; mêlez, coulez dans un sac de flanelle, battez pendant ‘une heure et mettez dans un moule sur - glace.
GELÉE D'AMANDE
Prenez une once d'amandes douces, dix. à douze amandes amères, deux _ouces de sucre blanc, un demiard d'eau.
Broyez les amandes et Je sucre dans un mortier jusqu'à ce que le tout forme tue Pâte; ajoutez l’eau graduellement eu brassanf, coulez. ‘Faites ensuite fondre une once de gélatine dans un demiard d’eau, mêlez le tout, et ajoutez ‘du sucre si besoin est, et des essences an goût.
GÉLATINE COMMU:'E.
tine, lé , coulez pendant
moule
douces, , deux
d d'eau.
dans un t forme Ilement ensuite aus un ajoutez >SSeNCES
pain de savoie une grande cuillerée
boîte de gélatine, faites-la dissoudre et mettez un peu moins qu’une chopine
d'eau bouillante ; sucrez et mettez un peu d’eau de nn faites refroidir
daus un plat, coupez-ia la grosseur d’une paille et entourez les œufs. On
la sert avec une sauce à la crême.
LA
MOULE DE GELÉE
Pommes pelées, plantez dans chaque
pomme des clous de girofle, faites-les
cuire dons un sirop clair; quand elles
‘sont cuits et retirées du cirop, metiez
dans ce sirop une demi-tasse de sngou ;
quand il sera cuit, laissez refroidir, et le versez sur les pommes; lorsque la
gelée sera prise, couvrez-la de crème fouettée.
ARROWRONT.
Délayez en consistance de pâte à
: d'arrowroot dans de l'eau froide. Après : un quart d'heure de repos, ajoutez une chopine d’eau ou de lait bouillant, e ayant soin de verser doucement et de |} :
- brasser continuellement ; faites bouillir & cinq à six minutes, ajoutez du sucre et des essences au goût, Lorsque, pour donner nn bon goût. on aime à mettre de la cannelle, des écorces d'orange, des ‘amandes amnères, des pommes ou autre ù chose de ce genre, on fait bouill‘ ces 4h:
. substances avec l’eau ou le lait et on À.
coule avant de le verser sur l'arrowroot délayée.
Ainsi préparée, l'arrowroo! a la con-. sistance de la bouillie ordinaire; pont … la faire eu gelée, on met trois grandes cuillerées pour une chopine d'eau ou -de lait.
Et TR a PENSE
SE
Prenez deux grandes cuillerées de sh-
Après eZ Une illant, L et de ouillir ucre et , pour mettre ge, des \autre Fr ver ; et on
owroot
la con- ; pour ranudes eau ou
ÿou : après l'avoir lavé, faites-le bonil-
“lir dans une pinte d'eau ou de lait
jusqu'à ce 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 sagon est préparée 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'ilsoit fondu et le couler.
dans un linge.
TAPI00A
Prenez deux grandes cuillerées de tapioca, laissez tremper six à huit heures dans un peu d’eau froide, faites bouillir dans une chopins d'eau ou de … lait, jusqu'à parfaite solution, eucrez et ajoutez cannelle, muscade, vin on brandy
au goût. Quand on le fait au lait on ne
doit pas mettre de vin.
GRUAU:. pi : ; PDélayez deux cuillerées à table de farine d'avoine dans une demi-tasse Fe.
d’eau froide; versez ensuite dessus ïe.
trois demiards d’eau bouillante, en brassant, coulèz. dans uu linge fit, puis faites bouillir un quart-d’heure en . brässant de temps en temps, et sucrez au goût, * O1 peut le faire au lait et y ajouter des pommes selon le goût des malades.
TN Re NU IE enr
GRUAU AU vIN. :
dershérry, et versez sur un demiard de :} gfuou chaud; ajoutez sucre et muscade au goût.
‘ Fe : Le Battez un œuf avec un verre à vin à
9 neo or TARA ESS
ESSENCE OU THÉ DE BŒUF
Prenez du bœuf de bonne qualité,
Ôtez la graisse, coupez-le par petits "morceaux comme pour la fricassée et remplissez-en une grosse bouteille,
le de | moins deux ou trois doigts, bouchez-la tasse . D bien, placez:la dans un chaudron d’eau | dessus 1 | froide, puis faites bouillir ‘deux ou trois : bras- | heures ou jusqu'à ce que la viande de-
puis JE vieñne blanchâtre ; retirez du feu, couee en * lez,' pressez et assaisonnez ‘au goût. sucrez H Un: vase quelconque fermant hermé-
: RO tiquement peut remplacer la bouteille.
jouter. | lades. À br PANÉE.
: à Prenez un ou trois tranches de
1 2 pain ou des croûtes, faites-les 16tirsans Ru \ vin NO lesbrûler; versez dessus une ou deux rd dé ‘:} pintes d'eau bouillante: coulez et sn: intiss 9 | crez au goût. “is
Eau DE RIZ.
Prenez deux onces de riz, deux pintes d’eau ; faites bouillir une heure et de-
alité,
mie avec de la cannelle et de la muscade: coulez et 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 la melasse,
LIMONADE
La limonade se fait en versaüt une piute 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. Faites à l'eau chaude, elle prend le nom de li:
. monade cuite ; elle est moins agréable au goût, mais moins malfaisgnte pour les malades.
itou d'eag
froide, une grande cuillerée de chocolat,
_qni le préfèrent,
puis versez dessus en brassant, une chopine ou plus ou moins de lait selon la
force que vous voulez avoir, faites
bouillir cinq à huit minutes. On pent remplacer le lait par l’eau, pour ceux
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, 0 enveloppe le café dans un sac ou on ie clarifie’ avec des
écailles d'œufs.
La meilleure manière de faire du bon café, est d’employerla cafetière à filtrer, en versant de l’ean bouillante sur la
poudre et laisser filtrer, il doit être ser-
vi bien chaud.
DES ŒUFS
Les œufs fournissent à Ja cuisineune de ses plus grandes ressources. Cet excellent aliment, qui convient à tous les.
estomars, à toutes les fortunes, entre dans la préparation de presque toutes les pâtisseries et dans une infiuité d’autres mets Les œufs ont, en outre, le trèx grand mérite d’être à pen près partout et en tout temps abondants et d'un prixmcdéré Après la viande, c’est l'aliment le plus nutritif, de plus, il faut très peu de temps pour cuire les œufs, et ils se prêtent à une foule d’assaisonnements. |
Pour s'assurer si un œuf est frais, on
br. 72
l'entoure de chaque côté avec les mains
isine une , Cet extous les.
8, entre ie toutes
infiuité en outre, peu près
idants et
de, c'est
plus, il cuire les ule d’as-
frais, on es inäins mière la
partie qui n’est pas couverte, s’il est bien transparent, on est certain qu'il est frais : s’il paraît piqueté, c’est qu'il est pondu depuis un certain temps ; s’il présente une tache qui tient à la coquille, ou qu'il soit terne, c’est qu'il est gâté.
OMELETTE BATTUE
Battez le blanc et‘le jaune des œufs avec poivre, sel; hachez de la ciboule bien fin, mettez-y un peu de lait, jetez le tout” dans du saindoux ou beurre chaud, sonlevez de temps à autre avec un couteau, pour ne pas laisser coller au fond de la ds
Œvrs À LA COQUE.
Mettez de l’eau dans une casserole, -
et exposez les œufs au feu lorsque l’eau *a on pleine ébullition : plongez-les
on SVic PR SO St en ms
bien frais; laissez-les deux minutes, retirez le vase du feu et laissez les œufs - encore une minute ; retirez-les de l’eau, ‘et ils seront cuits à point pour manger.
à la coque. Servez-les recouverts d'une serviette.
Œurs MOLLETS.
Plongez les œufs .dans l'eau bouillante : laissez cinq minutes ; retirez- les et passez-les vivement daus l'eau fratche ; enlevez délicatement la coquille, le blauc sera cuit, la ftexibilité du — blanc sous vos doigts vous fera connal- - ‘tre que le jaune est liquide. Servez-les entiers sur toutes espèces de satices. |
ŒuFs AU MIROIR.
Garnissez de beurre un plat qui aille au fer ; posez-le sur un feu doux ; lors- - que io beurre commence à foudre, cassez adroïitement les œufs que vous ver-
inutes, es œufs le l'eau, manger.
8 d’une
1 bouil:
tirez-les
eau fraicoquille,
lité du , connalrvez-les auces, É
qui aille ux ; lorsre, casons ver-
sez sur le beurre. Salez, poivrez et ser* vez avant que le blanc soit entière-
ment pris. * | OMELETTE SOUFFLÉE.
( Entremets sucrés. )
Pour six personnes, cinq œufs que vous cassez en mettant les blancs, dans un plat, les jaunes dans un autre.
Mélez les jaunes avec cinq cuillerées de gucre en poudre, une petite bande lon-
/ave comme le doigt de zeste de citron haché fin ou un peu de vanille en poudre, mélez et battez bien. Battez les blancs en neigetrès dure. Mèlez 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-.
neau bien chaud, huit à dix minutes.
Bervez saupoudrée de sucre an pondre
| Get entremets est l'un des plus déli
ro
| sat et des moins coûteux de la cuisine bourgeoise; seulement il faut qu’il soit fait avec beaucoup de soin et doit être gervi avec célérité, car il ne peut attendre, il retombe.... .
On peut mettre plus de blancs _ d'œufs que de jaunes, sans que l’'ome- Jette perde de sa délicatesse ; cela per- .met ‘de faire cuire l’omelette dans un.
plat complètement plat, les blancs se
. soutenant davantage que les jaunes.
Œurs A LA TRIPE.
ni Fuites durcir les œufs, ôtez l'écaille, coupez-les en quatre, mettez-les dans … du'lait chaud, avec poivre, sel et . beurré ; délayez an peu de corn-starch que vous ajoutez quand le lait bout ; rjetez-y, en lès retirant, deux jauries d'œufs battus avec de la crême. | _ Œurs EN SaLADE.
Ayant fait durcir les œnfs, ôtez l’é-
“uisiné il soit it être eut at-
blancs , l'ome-
ela per-.
lans un
ancs se.
uhes.
’écaille,
es dans
sel et wn-starch t bout ;
jaunes Lo:
ôtez l’é-
caille, coupez: les en quatre, jetez dessus poivre et sel. Faites une Sauce au
beurre avec farine, y ajoutant quelques gouttes de vinaigre, en brassant,, :°
Œurs AU LAIT.
Battez nix œufs avec du sucre au oùt et des amandes amères pilées, faites bouillir une pinte de lait et jetez- “lé doucement sur les œufs, en brassant; mettez ensuite le plat à pelit feu, ou
‘que vos tasses pleines ou votre plat,
‘soient mis dans l’eau chaude, ei aussi tôt qu'ils seront pris, retirez-les.
ŒUFS À LA NEIGE
‘Mettez dans une casserolé peu profonde une pinte de lait, vous ajouterez un morceau de cannelle ; faites bouillir.
(Cassez six œufs, séparez les blance, battez-les en neige très ferme, et ajontez-y deux cuillerées de sucre en.
poudre ; mèlez. Prenez avec une cuiller mn morceau de cette neige que vous - placez sur le lait bouillant; en y introduisant la cuiller, la neige s'en détache : aussitôt. Procédez de même, jusqu à © ce que la surface du lait soit garnie de gros flocons. Alors, tournez le premier sens dessus dessous, Pour qu’il cuise également des deux côtés ; faites de même, successivement, Pour les autres. .
Ne laissez ouire qu'un instant, retirez:
de la casserole, avec une écumoire, les -: œufs en neige cuits, rangez-les dans un plat, délayez alors les jaunes, per à peu, avec quelques cuillerées de même lait, et versez le tout dans la casserole ; tournez pour faire prendre, sans laisser bouillir. Lorsque le liquide est pris, enlevez la cannelle; versez, #W£C : adresse, la crème sous les blancs d'œufs; its ss sonlèvent at aurnagent,. C’est:an
KT
ruiller : vous introétache usqu'è nie de remier | cuise tes de
retirez.
ire, les
lans un , peu à le même sserole ;
8 laisser
est pris, Z; ayec s d'œufs;
C'estun
coûteux et excellent,
DES LÉGUMES
Fves au. beurre.
: Prenez-les bien jeunes, ôtez-en les fils. Faites-les cuire dans l'eau avec sel et poivre; quand. elles. seront, bien cuites,. vasgez-les si elles ne l'ont pas été auparavant : ôtez l’eau.et assalsonnezen y ajoutantun morceau de beurre.
nait 1 1 BeHeraves. à Lavez-les ave” précuution afin de
n’en rien couper, faites-leg cuire dans l'eau ; ôtez la pelure, tranchez-les, mêt- _tez-les dans du bon vinaigre, VOUS pou” vez y mettre un peu de sucre 44 goût,
Navets,
— On les écrase après les avoir fait
bouillir, y ajoutant, poivre, sel, beurre et un peu de vinaigre. Mettez dans un ne plat à légumes, et servez, ordinaire ment, avec du mouton.
Panets.
‘! On les fait bouillir, puis ou les tran- ‘che pour les faire tôtir dans la poêle ‘avec saindoux ou beurre, sel et poivre. :On pent auséi les écraser comme les navets. . al | " Les carottes, es navets, les poireaux
et panets se cuiseni dans ies difiérentes
-les, metvous pouau goût.
avoir fait e], beurre 2 dans un ordinaire-
u les tranis la poêle | et poivre.
comme les
es poireaux
dincrentes
Salade au Céleri.
Choux-fleurs.
fls se cuisent avec lard que l'on sert comme bouilli, avec carottes, navets et sauce au beurre. -
On peut aussi servir le c dans un plat à légumes en le couvrant
_d'une.sauce en keurre,
Il se mange ordinairement en salade, avec épices et vinaigre. :
Pilez choux et céleri, parties égales,
ensuite des oignons à peu P quand le tout est préparé, - moulu, moutarde, poivre poivre au goût; ajoutez adonci par un peu pen de sucre € pour amollir le
rès le tiers;
ajoutez clou rouge, sel et
le vinaigre mettez un
chauffer le tout chouek le céleri.:
hou-fleur
Epinards au lait.
. Après les avoir lavés, faites cuire dans l’eau bouillante . mettez-les égout- : ter dans une passoire, hachez-les et mettez dans une casserole aveo poivre, :sel et morceau de: beurre, passez-les dans du fourneau vif. Entourez le plat de croutons au beurre. HA RE
Pelits pois verls.
On les fait bouillir jusqu'à ce qu'ils soient cuits, og 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
“augobt |
Pois goulus verls.
7 ‘On'appélle ainsi uno espèce de p ois que l'on mange avec le gousse, Je
: À qu'ils sont tendres. Fréparez-les comme les précédents.
| Pommes | de terre,
cuire zout- Diet 4 49! es et 1 @n les prépare de différentes manièivre, _ rés. On peut les mettre en sauce blenez-les che, brune, rôties ‘avec graisse Où e plat .:‘ beurre, en grillades, écragées avec de fer le crème, rôties avec la pelure. On s'en sert encore pour garnir tels plats aux e quels elles puissent convenir; pour nes cela on a soin de les prendre petites et qu'ils bien rondes; après les avoir pelées, on ajoute es fait cuire dans du jus maigre on vre el gras, ét on les place autour du plat.
: Salsifis.
Ces deux sortes de räcines, qui sont, June blanche. et l'autre noire, 8e pré t'absolument comme
FR: = Lune
_ Salsifis à la sauce,
Grattez-las et jetez-les dans de l’eai .frc:de mélée d'un peu dé: vinaigre, pour lés empêcher de rougir,coupe-les
à longueur convenable ; faites-les cuire À grande eau bouillante et salée. Pré “parez.une sauce blanche à l'eau, on:ée
quivaut mieux,lan lait, :on une:sauce
_de tomates: versez-la dessus. Le bouil:
lon des salsifis, FE d’eau, fait
“ bonne APR: maigré. :
| Sais frs.
Après. “es avoir ES cuire à l'eau ‘bouillante et salée, ‘laissez-les refroidir, faites-les frire. Servez bien chaud après les avoir. sanpoudrés de!sel, }On -peut.sussi. les baigner dans :uñe pâte
avant. da lee. :moettre dans la fritnva:- ms
PSS PT TIRE
. Les ecorsonères ‘ ’apprêtent . dé. Je | même façon.
ê Les |
ploién!
Apr _ en tra!
la poë + poivre tantj
Les salsifis et'les soorsotières s'erñploiént dans divers ragotts:
No Topinambours dans la poéle.
Après les avoir pelés, on ‘les, coupe * en tranches minces et on les met dans _ Ja poéle, avec du: beurte, du sel, du . poivre; on les laisse cuire en les sau- | !., tant jusqu’à ce qu'ils rissolent.
+ Topinambours sous la cendre.
Les topinambours cuits sous la céndre et mangés avec du beurre ont un goût trèé agréable. On peut aussi les.
faire cuire ‘à l'eau bouillante ‘et salée,
en Jaissér ‘refroidir et les’ manger à :
Phuile et au’ vinaigre, où encore les |. mangér vrûs en salade, après les avoir - coupés en tranches minces!
: *4 Herbes salées.
Pn épluche et lave le persil, le ver-
fetil, les 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 >| | ét les cornichons. Je
A + f MARINADES : hit CORNICHONS. “à 4 Fee
Pour les conserver, choisissez-les verts, ni trop petits, nitrop gros, jetezles dans l'eau froide, brassez-les afin d'enlever le poil, laissez tremper quel- :
ques heures ; faites bouillir du bon vi-.
naigre, tirez les cornichons de l’eau et :
jetez-les dans le vinaigre, ayant soin d'y mettre des épices. On prépare les
. capucines et les petits oignons de la même manière.
EE AE F ie
RECETTE POUR &ALER LES ŒUFS
Huit livres de chaux en pierrequ'on |
Pa
rbes ; on | de sel et
sseau s0it.
ves vertes
isissez-les* ?
ros, jetez-
z-les afin
per quel- ”
(au bon vi-
le l’eau et
yant soin répare les
ons de la:
s ŒUFS..
erre qu'on.
| fait éteindre au moment de s’en servir, deux livres de salpêtre, deux livres de sel de table, vingt-deux gallons d’eau.
Faites cette saumure trois jours d'a- | vance, ayant soin de la brasser chaque jour. Mettez-la ensuite sur les œufs, recueillez le dépôt qui se trouve au 1 Ro fond du vaisseau, dans lequel vous au- : 1} rez préparé la saumure, et mettez sur nos | jme toile qui couvrira les œufs. Cette :
-aréparation conserve si bien les œufs wleur état de fraicheur, qu'ils peuvent, 4 tout temps de l’année, être cuits à je
CAPE
Preuez un gallon de tomates bien.
mûres, ôtez la pelure; mettez au fen.
‘aveé une chopine de vinaigre, faites ‘chauffer, jusqu’au point de: bouillir, passez dans un sac afin d'avoir le li-
quide ; remettez au feu avec des épices, | sayoir, ‘pour un gallon, quatre cuillerées de sel, quatre de poivre, trois de . moutarde, trois de clou de girofle, une de clou mêlée de cannelle. Faites bonil lir jusqu'à ce que ce soit assez épais ; d ajoutez un piment. | !.
AUTRE
* Pelez un *fèmiiminot” de tomates É
DEAN PE EE
DA AE mûres, SN pez-iss sui ar è ot ie pres: |
D ET Oo © = mm
gros sel et laissez le tout reposer une nuit, puis ajoutez des épices, et un demi-gallon de vinuigre, une demi-livre de beurre. Faites bouillir une demiheure et mettez chaud en bouteilles, Que les épices soient non moulnes et : dans de petits sacs de mousgeline, afin de conserver la couleur da catsup.
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 on whisky, faites tremper pendant un mois, coulez en pressant fortement, ajoutez, par chaque
de sucre et filtrez après la dissolution.
On fait de même les ratafias ou liqueur de framboise et d? gadelle.
LIQUEUR DE CASSIS
RP A) Te chopines QG ©5 rit: LT TR dE in CEE
pinte de liqueur, cinq onces et demie |
Prenez six livre; de cassis, dix-hvit
duisez on
de clou de crasez les cruche,; :
sucre, le avoir fait coule enE à le chau On prép:
. gallons d crase et:
gailon et trois ou pressant Cette d plus ss vin est tonique d'eston
e une cuiierée à thé de clou de girofle, deux de cannelle ; 6 ctasez les cassis et mettez-les dans une ruche, ajoutez-Y l'esprit-de-vin, le
ER sucre, le clou et ‘a cannelle. Après
avoir fait tremper quinze jours, on
coule en pressant fortement et on filtre
duisez en poudr
s de | à la chausse. |
asées || On prépare u* vin de cassis avec deux
d’es- || . gallons de gadelles noires "6 l’on é-
rem- | crase et que Von faittr, 74808 0
pres- gailon et demi de vinde Porte. Après
aque trois ou quaire semaines, On coule en
emie pressant fortement, on sucre et on filtre.
tion. Gette dernière liqueur est supposée |
u li- us astringente que Ja précédente. Ce. | | e astringent et L
vin est employé comm | tonique dans les diarrhées, faiblesse
d'estomac, etc. SE | A
mettez huit livres de framboises ; laissez infuser quelques instants, Fassez ‘à l'étamive, et pour chaque chopine de jus; mettez deux livres de sucre. No ‘faites bouillir que quelques minutes et brassez jusqu'à ce que ce sirop soit ‘froid, Mettez en bouteilles.
ViN DE GADELLE ROUGK,
Ecrasez un gallon de gadelles, ajou-
tez un gallon d’eau froide, quatre li-
.… vres de sucre, trois onces de raisin sec Par gallon. Opérez comme pour le vin de cassis, laissez fermenter trois à qua- | tre semaines. | (
VIN DE SUREAU
| Prenez une pinte de jus de sureau, À trois pintes d'eau, deux livres de sucre.
‘ Après que le tont est bien mêlé, on le fait chauffer nn Don pour fobdre le
sucre, eusuite on le met dans un plat
mn L_._ 9
qu'on tecouvre d'une toile, puis du couvert. Tous les deux jours, onôte l’é-
,886Z Aer e de | D cume jusqn à ce qu'il ne s’en produise Ne L plus ; on le laisse encore deux jours, on 28 et a le sucre, si on le désire, et on le met en soit |. bouteilles dans un lieu frais. [l doit \ 4 être à la chaleur pendant la fermenta- : P ee tion.
OuRAGÇAO.
jou-
e li- . Faites infuser pendant quinze jouts, | sec dans trois pintes de bonne esau-de-vie, vin une demi-livre ds zeste de curaçao, tie qua- rez à clair: mélez à cela une livre dé
{ ; sucre clarifé ; filtrez et mettez en bov-
/ : teilles. voa
SIROP DE CITRON
eau | ÿ He ; “er
} nai
cre. Jl faut d'abord faire le sirop de su- | le cre blane: bien clarifié et à vingt cinq Îe degrés bouillent, Pour un œallan dense
sirop, mettez deux onces d'essence de
abron; trois quarts d'once d’acide civrique, une cuillerée à dessert de teinture de curcuma et procédez comme suit :
” Jorsque le sirop blanc est refroidi, mêlez-y l'essence et l’acide, (fondu dans un peu d'eau) puis ajoutez la tein-.
ture pour donner la couleur.
Les sirops d’anana, de vanille, de fraise, d'orange et de gingembre se préparent de la même manière en variant : les essences pour chaque sirop. Il faut observer que pour colorer le sirop de fraise et. de vanille, on emploié la tein- ‘ture de cochenille au lieu de curcuma.
Pour le sirop de gingembre, on met trois onces d'essence.
BIÈRE AU GINGEMBRE
Un demiard de blé-d'Inde, un de melasse, une cuillerée de gingembre, un ‘ gallon d'ean; mettez pendant quatre _jours au soleil, et ensiite meîtez en . bouteilles.
le civrieinturé Le suit :
di, méu dans a tein-
ille, de > se prévariant Il faut sirop de la teinirc uma.
on met
1 de meibre, un quatre ftez en
-melasse, une once de gingembre, une
AUTRE
Mettez dans dix gallons d’eau, six
onces de gingembre que vous faites
bouillir dans trois gallons d’eau que vous avez mesurés. Versez l’eau dans le baril et laissez le gingerabre au fond du chaudron; ajoutez cinq chopines de melasse, cinq livres de sucre, un peu de crême de tartre et une bouteille de grosse bière sure. Si votre baril a servi, mettez une‘tasse à thé de sucre. Laissez deux heures avant de houcher; mettez
en bouteilles le lendemain.
GROSSE BIÈRE
Dans cinq gallons d’eau douce, met:
tez un pot d'orge, un querteron de hou-
‘blon. Faites bouillir pendant une demi-
heure ; coulez ensuite dans un linge de toile et laissez tièdir. Ajoutez un pot dë
* pinte de yeas!, brassez en mettant la yeasi Mo ui versez le tout dans un baril près du rs d' poële et laissez fermenter pendant un he ou deux jours, le baril débouché. Après re 16 cela, bouchez-le, laissez reposerhuit ou Be R dix jours: si le baril était trop plein De m pour être bouché facilement, vous pour: il a -riez ôtez une bouteille de bière. Il.est F: q préférable de mettre cette bière en bou- cl teilles pour la laisser vieillir; mais il 4 faut avoir le soin de cacheter les bou- tt teilles. le a AUTRE.
Prenez six gallons d'eau, une demi-
“livre de houblon, six livres d'orge que vous faites bouillir ensemble; ajoutez è r na pot de melasse, une tasse de yeust, b quatre poignées de sucre. . d AUTRE. :
Pour cinq gallons de bière, prenez
üne demi-livre de houblon, sept gallons d'eau : faites bouillir peudant une demiheure ; ajoutez une chopiue d'orge gril- 16e et faites bouillir encore dix minutes.
Retirez du feu et mettez une pinte de melasse. Quant la préparation est tiède, ajoutez un pot de yeas!, laissez vingt:
quatre heures dans un äppartement chaud, coulez'et mettez en baril que vous ne boucherez qu'après vingt-quatre heures, le laissant toujours à la chaleur; puis mettez en bouteilles et tenez au frais. .
BIÈRE D'ÉPINETTE
Pour vingt gallons d’eau tiède, met- Lez dix livres de sucre ou deux gallons de melasse, un demiard de yeast, 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 gailons d’eau, et brassez bien avant d’ajouter les dix autres gallons. Laissez fermenter dans une place chaude durant deux jours ;ensuite mettezau froid et bouchez bien le baril.
COCHENILLE
Une once de cochenille, une once de * perlasse, uné once de crême de tartre, quatre onces de suvre. La cochenille, l'alun, la perlase, bouillis ensemble _ dans un vaisseau étamé avec un peu.
. d’eau jusqu à ce que le tout soit dissous.
Coulez et remettez au feu, faites bouil- Ta lir l’espace de dix minutes, brassez-le Hi net- avec du bois. À lons | rois AUTRE RECETTE POUR BIÈRE.
Jan- k : ; ) ss Pour dix gallons d'eau, mettez bouil- SR lirensemble six livres d'orge etun quardix teron de houblon. Quand l'orge est bien d'a- cuite, coulez dans une passoire, ajoutez vie de l’eau prise sur les dix gallone pour 1e rincer l'orge Jusqu'à ce qu'il lui reste Eroid aucune substance. Ajoutez ensuite une ‘une pinte de yeast, trois pintes de melasse et deux cuillerées à soupe de gingembre. Mettez dans un baril sans l’emplir entièrement pour ne pas nuire à se de" 1) la fermentation. Laissez à la ch:leur, irtre, - ‘| sans le toucher une journée entière, nille, = puis fermez avec soin. — Après trois ou mble | quatre jours, vous aurez une excellente “ peu . de biére.
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CONFITURES, GELÉES ET CRÊMES
MUR us ua di Tea Confitures aux pommes grise:
Confitures aux poires. . . . 188 Confitures aux pêches.
Confitures aux fraises ou framboises. 189 Confitures aux pommes sèches.
Grappes de rsisin ou gadélles.
Confitures aux atocats.
Confitures aux groseilles.
Tonfitures «1x prunes ronges. 191 “Confitures a: citrouilles. .
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Conserves au sucre.
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Gtelée de pain. ui es Gelée au pied de benf.
Grelée de poulet. NE ie Gelée de biscuits. : : : :
Gelée de riz. +. . . + - :
Lait d'amande pour les malades.
Blanc-mange. . . . . 201-202
Orême jaune. . : : : :
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208 { Des œurs.
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