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1° Les offices les plus bas et les plus pénibles sont d’ordinaire ceux dans lesquels Dieu répand plus de grâces et où se pratiquent de plus solides vertus: ce sont là de puissants motifs, pour exciter le zèle à se bien acquitter de ces offices.
2° Il y a pour cela de sérieuses difficultés à vaincre tant pour eseigner que pour apprendre l’art culinaire, comme le démontre Pexpérience de tous les jours. Aussi, voyonsnous si peu de personnes qui se dévouent sérieusement à ce genre de vie.
3° Cependant, il y a à gagner, en s’y consacrant généreusement, de grands mérites pour l’âme et de grands avantages pour le
corps.
4° Pour s’en convaincre, il suffit de considérer qu’une cuisinière vraiment chrctienne a l’occasion d'exercer à toutes les heures du jour la patience, qui est le moyen sûr et abrégé d’arriver à une haute perfection.
5° L’on remarque que Paction continuelle du feu avec lequel l’on est sans cesse en contact, dans une cuisine, est de nature à produire lirasecibilité que on remarque chez eeux et celles qui y travaillent habituellement.
6° Une autre cause d’impatience pour ces personnes, c’est l’impossibilité de satisfaire à toutes les demandes et de se conformer à tous les goûts. Difficultés par conséquent de souffrir tontes les plaintes et les murmures.
7° Fl faut donc une vertu plus que commune pour posséder son âme dans la patience.
8° ;Quant aux avantages que procurent l’habileté à bien préparer les aliments, ils sont bien connus de tous. Car lon sait que les bonnes cuisinières sont recherchées dans
toutes les maisons riches ; et que de gros gages leur sont assurés.
9° Ces considérations et beaucoup d’autres qu’il serait facile d’ajouter, suffisent sans doute pour piquer le zèle des personnes capables d'enseigner l’art culinaire, et pour faire sentir à celles qui sentent le besoin de ’'anprendre, les raisons de surmonter les répugnances qui pourraient les en éloigner.
10° Sous ce rapport, comme sur tout
autre, les bons exemples ne manquent pas.
Un bon religieux faisait dans une ancienne Communauté, l'Office de cuisinier. C'était un parfait modèle de toutes les vertus de son saint état. On le voyait toujours, malgré les tracasseries ordinaires à son office, se conserver dans un parfait recueillement ; et des larmes abondantes coulaient sans cesse de ses yeux. Et comme on lui en demandait la raison: Le feu de la cuisine, que j'ai toujours sous les yeux, répondit-il, me fait penser aux flammes de l'enfer, que j'ai si souvent méritées.
Il est très-important que les sœurs apprennent à bien faire la cuisine, pour ensei-
gner à la faire à leurs orphelines, dans la Communauté, à leurs élèves dans les Couvents et même à leurs panvres qui ne sont pas en général capables de se faire à man-
ger.
DES DEVOIRS D’UNE BONNE CUISINIÈRE
D’adord elle doit apporter tous ses soins pour tenir dans une grande propreté ses ustensiles de cuisine ; jamais employer que des choses qui soient convenables, tel que de la bonne farine, du bon beurre et des œufs frais; porter une constante attention au manger qui se trouve sur le feu ; ne pas se servir d’un couteau qui aura tranché de loignon ou de Pail, pour couper le pain ou le beurre ; goûter les mets avec délicatesse, ayant soin de ne pas y remettre la cuiller ou la fourchette sans l’essuyer, ce qui peut se faire facilement en tenant de l’eau chaude à proximité pour laver sur-le-champ ce dont elle s’est ser
Il est aussi très-urgent, pour une cuisinière, lorsqu'elle travaille la pâtisserie, de re jamais laisser coller sa pâte sur son pétrin,—elle doit aussi choisir Pendroit ie plus froid de la maison pour pétrir n’importe quelle pâte. Ses mains dcivent toujours être bien nettes et asséchées de farine ; car, moins
elles touchent à la pâte, plus elle est légère, — pour cela, il ne faut pas qu’elle soit trop roulé:. Il est bon qu’elle fasse tremper le beurre salé pour u’importe quelle pâtisserie.
Elle doit aussi faire cette différence, que les confitures sont ordinairement trop sèches pour supporter la cuisson de la pâte d’une tarte,—il est mieux, en ce cas, qu’elle fasse cuire sa pâte avant.
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CHAPITRE DEUXIÈME
Du cHotrx DES VIANDES.
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Du Bœur.—Si le bœuf est jeune, sa viande sera d’un beau rouge, et très tendre au toucher. Le gras devra être plutôt blanc que jaune ; quand il se trouve d’une couleur terne, c’est bien rare qu’il soit hon. La chair du bœuf est toujours molle quand ce dernier a été nourri de pain de lin.
Du Larp.— Si la couenne est dure et épaisse, l’on reconnait par là que le cochon est vieux. La couenne mince est toujours préférable. L’on peut voir que le lard est frais quand la chair est douce et luisante ; si au contraire elle est gluante, il n’est pas loin d’être gâté.
Du Mourow.—Voyez si la chair est d’un beau grain et d’une bonne couleur, et que le gras soit bien blanc.
De L’AGNEau.—Si sa chair est d’une couleur verte ou jaune, il est vieux tui et près
de se gâter.
Du Veau.—Celui qui a la chair blanche est toujours le préférable et en même temps le plus sain.
Larp sec. — Si la couenne est mince et que le gras soit rouge et ferme, que le maigre qui se trouve près de los soit de bonne couleur, il est jeune et de bonne qualité.
Du JamBon.—Enfoncez un couteau bien affilé le long de l’os du jambon, et si en le retirant votre couteau est net et sent Fon, il est de bonne qualité. Si, au contraire, votre couteau sort gluarit et sent mauvais, gardezvous de Pacheter.
DU CHOIX DES VOLAILLES
Dinpes.—S’il est jeune, ses pattes seront noires et souples, et ses yeux seront brillants. Si au contraire 1l est vieux, ses yeux seront abattus et ses pattes dures et sèches.
Ores.— Si elle est jeune, son bec sera jauue et ses pattes très-souples. .Si au contraire elle est vieille, son bec et ses pattes seront rouges.
PouLes. — Si sa crète et ses pattes sont
ont lis.
ont
era Oon-
tes
ont
rudes et dures, elle est vieille ; Si au contraire, elles sont douces et soupies, elle est Jeune. .
CanARDS SAUVAGES ET APPRIVOISÉS. — S’ils sont jeunes, leurs pattes seront douces et souples ; si au contraire ils sont vieux, ils ont la partie basse du corps très-dure. Un canard sauvage a les pattes rouges et plus petites que celui qui est apprivoisé.
Perprix.—Si elles sont jeunes, elles ont le bec noir et les pattes jaunes : si elles sont vieilles, leur bec est blanc et leurs pattes bleues. L’on peut reconnaître, par la dureté et la rudesse de leur pattes, toutes volailles apprivoisées ou sauvages.
Lapins ET LIÈVRES.—S’ils sont jeunes, ils seront blancs et leurs chair sera ferme ; leurs oreilles se déchireront cornme du papier gris. S’ils sont vieux, leur chair sera noire et molle. Un lapin, s’il est vieux, il sera noir, sa chuir sera molle, et ses oreilles raides.
S’il est jeune, il sera blanc et sa chair ferme.
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DU CHOIX DES POISSONS
Morvue. — Les ouies doivent être bien rouges; qu’elle soit bien épaisse près du cou, la chair blanche et ferme, et les yeux frais. Si elle est gluante et molle, elle n’est point bonne.
SauMon.—S’il est frais, la chair est d’un beau rouge, les ouies particulièrement, les écales brillantes et le tout ensemble trèsferme.
ALose.—Si elle est bonne, elle est épaisse et blanche; le corps doit être ferme. La saison de ce poisson est dans le mois de Mai et Juin.
Maquerrau.—Sa saison est dans le 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 les achetez, faites attention à ce que les ouies soient rouges et difficiles à
ouvrir ; les yeux brillants et le corps ferme. Sa saison est dans le mois de Juillet, Août et Septembre.
Homarps.—$S’il n’y a pas longtemps qu’ils ont été pris, les serres auront une forte motion si vous mettez votre doigt sur les yeux. Le plus pesant est le meilleur. Le mâle est généralement le plus petit, mais sa chair est ia plus ferme et le rouge plus foncé. L’on peut reconnaître la femelle en ce qu’elle a la queue plus courte et plus étroite que le mâle.
Ecrevisses.—Celles qui sont de grosseur moyenne sont considérées comme les meilleures. Elles sont bonnes tant que leur corps a bonne odeur, et que leurs pattes sont raides. Leurs yeux sont sans brillants quand elles sont vieilles.
Le plus grand soin possible doit être apporté dans la cuisson du poisson, car rien n’est plus mauvais quand il est mal nettoyé et mal cuit.
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CHAPITRE TROISIÈME
Des BOUILLONS ET SOUPES 0 0 4 + — —
BourLzLox.—Le bouillon, base de tous les potages, ne doit se faire qu’avec la viande la plus fraîche et la plus saine. Prenez jarret de veau, de bœuf, vieilles volailles ou gibier, os de rosbeef, faites cuire le tout doucement dans de l’eau jusqu’à ce que ces viandes soient très-cuites ; on ajoute des épices à son goût.
Ce que lon appellé conscmmé n’est autre chose que du bouillon très fort que l’on fait réduire au besoin.
SOUPE AUX HUITRES
Il est nécessaire de couler le jusdes huîtres avant de l’ajouter au Louillon 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
tres lait.
, du 8 le | ce
tout bout, jetez-y les huîtres, puis laissez bouillir quelques minutes.
SOUPE AUX HUITRES avec LIÈVRE
On fait consommer le lièvre avec oignons sel et poivre à son goût. Quand le consommé est fait, vous le coulez, ayant soin de bien écraser la viande en le coulant. Faites rôtir du pain, écrasez-le aussi fin que possible avec un rouleau ; vous le jetez dans le bouillon et faites bouillir un quart d’heure ; après quoi vous ajoutez les huîtres et les laissez bouillir cinq minutes.
SOUPE AUX CHOUX
Il faut, pour les différentes sortes de soupes dont il est ici question, mettre la viande quand Peau bout et ne mettre les choux qu'après cela. On laisse mitonner la soupe lentement, pour n’avoir pas d’eau à y ajoüter; l’on y met du sel à propos, pour que la viande en prenne le goût. L’on y met des oignons et du céleri, en laissant cuire le tout
hot séilutlathdéhhtue) d, ‘cine.
autant qu’il faut.
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… Ctéle.soupe est excellente pour lesmalades.
cuits, après quoi on les écrase en purée ; on y ajoute du sel et du poivre à son goût ; on pent aussi y mettre du riz ou du blé d’Inde.
On peut la faire d’une autre manière en taillant le navet par petits morceaux au lieu de le mettre en purée.
SOUPE A LA CARPE
On fait cuire la carpe dans la quantité d’eau nécessaire pour la soupe, on coule le jus et on le remet sur le feu avec des épices; on peut aussi y mettre du riz ou du blé d’Inde, ou autre chose que l’on veut. On laisse mitonner lentement.
On peut aussi la faire autrement, en prenant la chair du poisson et la mettant en petites boulettes roulées dans de la fleur, que l’on met à la place de riz.
On peut faire cette soupe avec de la tortue ou autre poisson. |
SOUPE AUX TOMATES
Prenez deux tomates pour à peu près deux pintes de bouillon bien fort, une tasse et demie de carotes râpées, des tomiatesbien pilées, deux oignons, des têtes de clou, du chou-fleur, sel, poivre ; on laisse cuire une heure et demie.
SOUPE A LA PATATE, Of fait frire trois oignons; hachés bieti fin;
dans du beurre, ajoutez-y du sel, du poivre et une dizaine de patates, que vous avez eu soin de peler et de couper par morceaux, poudrez un peu de farine en brassant; mettez de l’eau bouillante à l’égalité, continuez de brasser jusqu’à ce qu’elles soient cuite.
Quand les patates sont cuites, écrasez-les, passez- les dans une passoire, remettez-les dans le chaudron en y ajoutant un poi de laitfrais. Quand la soupe sera cuite, metteztrois jaunes d'œufs avec un peu de crême.
La soupe à la citrouille se fait de la même manière.
SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF
Coupez la queue par morceaux, faites-la xevenir dans le chaudron avee des épices à votre goût, un demiard d’eau, trois oigmons, carottes, quelques têtes de poivre rond. Brassez jusqu’à ce que le tout devienne un peu brun ; ajoutez un quarteron de fariné blanche, brassez encore, puis ajoutez trois pintes d’eau et plus au besoin.
poivre vez eu CEAUX, mettez uez de cuite.
ez-les, tez-les in poi >, metcrême.
de la
DE LA SOUPE AUX POIS
Si les pois cuisent, on les met à eau chaude. Mais il faut en général les mettre à l’eau froide ; et même il est nécessaire de de les faire tremper dès la veille. L’on met dans le chaudron, qui sert à faire la sonpe, assez d’eau 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 doucement, en prenant garde que rien ne colle au fond du chaudron ; ce qui lui donnerait un mauvais goût.
La soupe maigre «: fait comme la grasse, excepté que vous n’y mettez ni lard, ni l'œuf.
SOUPE A LA PURÉE
On fait cuire les pois en observant ce qui a été dit plus haut pour l’eau chaude ou froide. Si on veut en faire de la grasse, on y met de la viande que l’on aura soin d’ôter avant de passer les pois dans la passoire.
Si elle est maigre, on fait frire un oignon ou deux dans du beurre ou de la graisse, on peut y joindre un peu d’herbes salées. On fait bouillir le tout environ un quart d’heare. Si on véut en faire de la purée plus épaisse pour servir dans un plat, on la laisse diminüër, puis on fait rôtir du pain que lon met sur le dessus du plat.
grasse, 1 Lœuf.
t ce qui ude ou isse, on n d’ôter assoire.
non où isse, On es. On ’heare.
épaisse e dimiue lon
DE LA CUISSON DES DIFFÉRENTES VIANDES
D} Om Do Ge — RoGNON DE BŒUF.
Séparez-le en deux, sur lépaisseur du flanc ; piquez dessus huit bardes de la grosseur du doigt ; hachez de loignon ; poudrez de farine, poivre, sel et persil, ajoutez un peu de saindoux: mettez le tout dans un demiard d’eau, et laisssz-le bouillir pendant trois heures, à petit feu, le remuant de temps à autre. |
Bœuf À LA MoDE.
Qu'il soit de l’épaisseur de trois doigts, poudrez-le de farine, bardez-le et faites-lui prendre la couleur à petit fe. en le remuant ; ajoutez une heure après, des tranches de carottes, trois oignons tranchés, poivre, sel, têtes de clou, clou de girofle, du thym et de
bo‘: bé
la marjolaine, à votre goût ; il faut une chopine d’eau.
Bœur rorï. ( Roasr-BEer.)
Le morceau où se trouve le filet est le plus reconmandable. Après avoir mis un morceau de beurre sur le bœuf, placez-le dans une lèchefrite dans le fond de laquelle vous aurez déposé dusel et du poivre. Faites cuire le temps voulu dans un for : au bien chaud, ayant le soin de larroser souvent.
Brrrec. ( Steak.)
Préparez un plat dans lequel vous déposerez poivre et sel, et que vous tiendrez sur un poële,ou au-dessus de l’eau bouillante ; quand la grillade aura été bien battue, mettez-la dans une poële ayant une bonne braise dessous et faites cuire sur les deux côtés ; recirez-la pour la presser dans votre plat, o1 vous placerez aussi du beurre ; quand il est tiré, jetez un verre à vin d’eau bouillante dans la sauce ; mettez du beurre
une cho-
let est le r mis un placez-le laquelle e. Faites au bien Ju vent.
us dépodrez sur illante ; ue, mete bonne es deux ns votre beurre ; n d’eau : beurre
et les épices nécessaires, faites fondre le tout et versez sur le bœuf.
RONDE DE BŒUF SALÉE
Faites-la cuire sans bouillir durant quatre heures avec un chou coupé en quatre ; le chou ne devra cuire que deux heures.
DuMPLINGS DE BŒUF SsALÉ.
Hachez du suif bien fin, environ une livre ; mettez un demiard de lait dans la moitié d’une terrine de farine, battez le tout comme de la pâte à pain, faites-en des boulettes plus grosses qu’un œuf ; ajoutez-les à votre bœuf avec un peu de poivre, et faites cuire le tout une heure et demie.
LANGUE DE BŒUF SALÉE
Faites-la cuire sans bouillir jusqu’à ce que vous puissiez lever la peau; laissez-la refroidir, et saisies mince avant de la servir. |
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RaGouT DE sœur.
Coupez le bœuf de la grosseur des patates ; mettez de l’eau bouillante pour couvrir le bœuf, et ajoutez y un peu de farine rôtie, deux oignons, de la ciboule, uu peu de tête de elou,avec poivre, sel, persil et sariette, — deux heures sur le feu.
Ronve DE Bœur ÉPIcÉe.
Prenez üne livré de sel, un quart d’once de salpêtre, un demi once de poivre, trois
onces de cassonade, un once de clou de girofle, un quarteron de têtes de clou pilées, une chopine de melasse, mettez la ronde dans ce composé durant douze jours. Quand vous la retirez, faites un grand morceau de
pâte, enveloppez-la dedans ou mettez-la dans un sac ét faites cuire.
PLar Économique
Hachez les restes de steak bien fin, assai:
sonnez à votre goût. Faites une grande
patates :
ouvrir le ne rôtie, u de tête riette, —
rt d’once re, trois clou de u pilées, la ronde , Quand rceau de nettez-la
n, assai-
grande
doast bien beurrée, trempez-la dans l’eau bouillante, ( ceci doit être fait promptement) faites revenir la viande dans la poële avec un morceau de beurre, puis jetez sur la toast.
Bœur sALé.
Mettez à l’eau froide et faites bouillir lentement.
Têre 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 ce qu’il n’y ait presque plus de jus. Otez les os et remettez au feu. Ensuite, mettez dans des moules et ajoutez un poids dessus.
POITRINE DE VEAU FARCIE
… Enlevez avec soin la peau qui.couvre l’épeule, Pour en extraire cette dernière ;
” © à het, - orbites ation de ni — te
sciez les côtes par le milieu, sans toucher à la viande ; prenez la viande de lPépaule avec du lard gras, faites-en une farce, en la hachant Lien fin, la faisant revenir dans la poële avec du saindoux, y ajoutant poivre, sel, sarriette, persil, marjolaine, têtes de clou, de l’oignon, quelques clous de girofle pilés ; brassez le tout ensemble, retirez-le peu après du feu, y ajoutant encore une poignée de mie de pain, deux jaunes d'œufs et un dessus de crême, ou du lait ; brassez tout cela de nouveau; et mettez cette farce dans la poitrine à la place de Ll’épaule enlevée ; renfermez la farce en de- “dans, par une couture, beurrant et poudrant | ‘de farine toute la pièce ; placez-la dans la ‘cuisinière avec une chopine d’eau, du poivre et du sel.
Corg DE VEAU À LA MODE.
Coupez, du quartier de devant, dix à douze morceaux des côtes, que vous pou- | drerez de farine, avec poivre et sel ; faitesles rôtir dans du saindoux ; cela fait, ajou-
s toucher
l’épaule farce, en enir dans atant poine, têtes vus de gible, retiit encore IX Jaunes | du lait ; t mettez ce de Pé-
e en de- | poudrant |
\ dans la
, du poi-
DE
nt, dix à
ous pou- |
]; faitesait, ajou-
tez y quatre carottes et quatre oignons tranchés, trois pincées de persil, une petite branche de sarriette, un peu de têtes de clou, troïs chopines d’eau, et faites bouillir le tout, en le brassant souvent.
GRILLADES DE Veau.
Baïtez bien les grillades, mettez-les dans la poële avec saindoux, poivre et sel ; faites cuire lentement, poudrez de farine en petite quantité, et ajoutez-y des grillades de lard salé,
Fesse DE VEAU À LA Dause.
Piquez la fesse avec une vingtaine de bardes et une dizaine de clous de girofle, poudrez un peu de farine, faites chaufer du saindoux au fond du chaudron, placezy la pièce avec des oignons, ajoutez-y poi-
_vre et sel ; tournez la pièce de tous les côtés,
jusqu’à ce qu’elle soit rôtie ; ajoutez un demiard d’eau, aussi sarriette et persil; au moment de Ja retirer du feu, mettez dans
le chaudron un véfre de madère; cuisez lentement.
Tôère DE Veau BouïILLre.
Sciez la tête en deux, ôtez la cervelle | et les yeux avec une fourchette ; arra-| chez la petite peau fine de dessus la cer- À velle et les veines; mettez la cervelle bouillir dans un linge, en nême temps que la tête, les pieds et la fraise ; la cervelle cuite, délayez-la comme l’on fait des crêpes, avec trois œufs, lait et farine: ajoutez-y un peu de sarriette, poivre et sel, faites cuire dans la graisse bouillante, ce qui vous fournira de quoi orner avec des beignets le tour du !
plat, où vous aurez déposé la tête bouillie. | Pour que la tête soit blanche, il faut mettre les deux tiers de lait et avoir soin que l’eau soit toujours pardessus la tête. |
EPAULE DE VEAU
Mettez-la dans une marmite avec un peu de beurre, se], noivre, sarriette, marjolaine,
2; cuisez
a cervelle | te ; arra- |} is la cer- !
elle bouilps que la elle cuite, pes, avec “y un peu ‘uire dans ; fournira
le tour du | : bouillie. |
aut mettre que l'eau
[thym et de loignon, des tranches de pa-
tates et un peu d’eau j#piquez-la de clou, faites-la Louillir doucement, et servez-la
4 chaude.
PLAT ÉCONOMIQUE AVEC DES VIANDES CuiTes.
Hachez du veau bien fin, avec des patates froides, mettez poivre et sel, ajoutez un peu de bouillon, un peu de farine bianche et un bon morceau de beurre. Faites cuire une demiheure. Faites une fomsf, coupezla en pointes et mettez autour du plat.
PLAT ÉCONOMIQUE AVEC VEAG : ET PORC-FRAIS
Prenez deux livres de veau, une livre de porc-frais, trois quarts de livre de:crackers pilés, poivre, sel persil, deux jaunes d'œufs battus, hachez la viande, assaisonnez-la à votre goût. Mélez les crackers et les œufs. Faites cuire dans un plat, Quand
il. est froid, ôtez-le et mettez dessus des
crackers pilés.
De l’agneau et du mouton,
COTES DE MOUTON EN PAPILLOTES
Coupes des petites côtes, frappez avec un
ouleau sur les os, les ayant poivrées et sa-
outolL. mi en veloppez-les une à une dans du paier beurré, et placez-les sur le gril ; retour-
EAU jusqu’à ce qu’elles aient pris cou-
| leur ; en les rétirant, passez du beurre des- E-
sus avec un peu d’eau bouillante, ce qui Îe- | coupé en We ne sauce: ébaphss | le vou» pi-W HARICOT DE MOUTON, ec beurre, rt ns un plat Sciez les côtes sur le travers, ensuite sé-
Het faites Bparez-les de deux en deux côtes, mettez-les lans l’eau bouillante, qui excédera de deux oigts la viande, avec poivre, sel et autant
” le tranches de navets que de côtes de mou-
Ron; deux oignons coupés en quatre ; quatre
que vous Luillérées de farine rôtie dans du saindoux :
ts; metiez Ejoutez-y quelques-têtes de clou pilées, du
peu de fa- persil, et faites bouillir le tout une héure et de poivre, lernie.
lante pour durant une À COTELETTES. DE MOUTON.
à Mettez vos côtes, poudrées de farine, rô- : ir dans la poële avec saindoux, poivre et LOTES, . ,
sel; une fois cuits, jetez un peu d’eau »z avec un haude, pour augmenter la sauce.
ÉPAULE DE MOUTON FARCIE
Ouvrez l’épaule, c’est-à-dire cnlevez la viande de dessus les côtes,en ayant le soin d’ôter quelques grillades à l’entrée de cette ouverture, Faites une farce avec patates écrasées, beurre, lait, crême, oignons, persil, poivre, sel. Remplissez l’épaule de cette farce : cousez et faites cuire. Ce plat doit être servi chaud.
Movuron rort.
Après avoir préparé la longe ou quartier, mettez un morceau de beurre ; poudrez-le de farine, poivre et sel. On ajoute l’eau nécessaire pour le cuire lentement. Enlevez le suif et ne gardez que le jus de la viande pour la sauce.
MANIÈRE DE PRÉPARER UN PETIT AGNEAU
Il se prépare à peu près comme un co:
chon 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 pattes coupées non plus que la tête et la queue, Faites.une farce de patates préparée à votre goût; mettez-la dans le corps du mouton que vous couæz. Faites rôtir dans un four ou fourneau, ayant soin de lui donner sa forme naturelle. Avant de le porter sur la table, garnissez le cou de l'agneau avec du persil bien vert.
RAGOUT DE MOUTON
Mettez dansun chaudron la viande napée par petits morceaux ; ajoutez-y un peu d’eau, quelques navets séparés en deux ou trois, des oignons ronds. Les navets et lesoignans ne
doivent être rnis dans le chaudron que lors- ; que la viande a bouilli quelque temps. Lorsqu’elle est cuite, faites la sauce avec de la farine blanche. Les oignons peuvent être | cuits à partet mis en servant : ils se défont moins. :
AUTRE RAGOUT DE MOÜTON
Faites cuire le mouton par petits mor-| ceaux ; quand la viande est cuite, faites des petites boulettes de pâte avec soda et | crême de tarte et ajoutez à la viande à la!
place de farine blanche— Faites cuire.
STE “WS.
Faïtes rôtir les morceaux de mouton ; mettez-y ensuite des oignons, du persil et} du clou. Faites bouillir le tout et faites une! sauce à la farine blanche.
_ Pazeror rarGi. ( Vrau ou Mouron.) Otez l’os du raleron, pilez de la viande,
et faites-la revenir dans la graisse ; ajoutez-à
à NE " he
que lors- ;
1ps. Lors-
vec de la vent être | se défont !
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tits mor-!|
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nde à la!
uire.
mouton ; à | persil et} faites une |
y spl, poivre, clou, sariette, persil, oignons. Remplissez le paleron, cousez-le. Faites rôtir dela manière ordinaire.
GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON
Coupez les tranches minces, battez-les ;
À trempez-les dans un où deux œufs battus ;
roulez-les dans des crakers pilés et mettezles dans le beurre bouillant. Laissez bouillir au besoin.
Quant aux grillades de fressures de veau, de mouton ou de cochon, on les fait rôtir avec des grillades de lard, afin de profiter de la graisse de ces dernières, que
à l’on a soia de faire cuire avant. Quant à
celles de cochon, il est bon de les échauder afin qu’elles soient plus tendres.
AUTRE On tranche des grillades de fressures 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.
DIVERSES VIANDES CUITES
Coupez la viande par petits morceaux.
Faites dissoudre de la gélatine que vous metiez dans du bouillon en quantité suffisante pour faire prendre le tout en geléc.
Coupez par morceaux des œufs eits dur ; mettez-les au fond du moule, Vous pouvez mettre des cornichons ou du persil frisé entre chaque morceau d’œuf. Puis mettez la viande au fur et à mesure. Quand le
moule est rempli, versez le bouillon préparé. Pour le servir, on tourne le moule sur un plat.
CROQUEITEES Ce met se faitavec diverses viandes cuites.
.:, Après avoir haché la viande bien fin, on l’assaisonne à son goût ; on y ajonte de la eréme et. ua peu de bearre ; on mêle le tout ensemble pour en former de petites boulettes que l’on wempe dans des œnfs battus ; pais on les roule dans de la mie depain, et:on
norceaux .
que vous ntité sufñen geléc.
prits dur ; |
As pouvez ergil frisé is mettez Quand le n préparé.
le sur un
es cuiles.
en fin, on
mte de la le le tout boulettes lus ;, puis in, et on
les fait cuire dans de la graisse bouillante. Ce plat doit être servi chaud et sans sauce.
PLAT ÉCONOMIQUE FAIT AVEC DES VIANDES CUITES
Après avoir taillé les grillades bien minecs, on les assaisonne et on les laisse les unes sur les autres quelques instants. Puis on les met dans de la graisse bouillante Ondélaie ensuite environ une chopine de farine avec du lait, trois œufs, deux cuillérées de poudre allemande et quelques cuillérées de crême.
On fait une pâte plus épaisse que pour des crépes, ayant soin d’y mettre sel et poivre.
On jette une cuillérée de cette pâte sur chaque grillade,
VIANDES PERDUES
La viande hachée bien fin, on l’assaisonne | à son goût, on peut y joindre des sauces ; mettez ce hachi dans un plat de ferblanc, remplissez. de patates écrasées.et assaisonnées. Mettez un: morceau.de beurre pour faire jaunir.
di ns D du G ins RE nuit rdc
Du Cochon.
EpauLe, PALERON DE COCHON ROTIS.
Mettez le-paleron et les pattes s’il y en a dans un chaudron ; faites cuire sur les deux côtés avant d'éxiraire les os. Placez la viande dans un plat: coulez le jus, qui a du être bien épicé, et jetez-le sur la viande afin qu’il prenne en gelée.
MANIÈRE DE FAIRE CUIRE DIVERS | MORCEAUX DE PORC-FRAIS
Prenez le morceau que vous voulez faire cuire, lavez-le ; ôtez la saignée et faites bouillir dans une assez grande quantité É d’eau qu’elle puisse passer pardessus la viande. S'il n’a pas de couenne, procurezvous en et mettez-la bouillir avec la viande. | Quand celle-ci est assez cuite, mettez dans | une lèchefrite et faites rôtir. La couenne à doit continuer à bouillir jusqu’à ce qu’il n’y ait plus d’eau, c’est ce qui forme la gelée
VERS
ulez faire et faites
quantité Ê
lessus la procurez-
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ttez dans | couenne À
qu'il n°y
la gelée
au fond da vase où vous mettez la graisse.
Îl s'en forme tou'ours si vous avez le soin
de mettre de la couenne. Laissez refroidir.
Fizers DE COCHON.
Il faut les faire bouillir un peñ avant de les faire rôtir, puis les fendre en deux sur le long. On ajoute sel et poivre à son goût.
Des oignons hachés bien fin, qon fait frire, peuvent être servis avec les filets.
GRILLADES DE Lan.
Faites rôtir des grillades de lard minces et. petites ; retirez-les et mettez dans la graisse des tranches de patates que vous avez dû faire tremper la veille dans de l’eau et du sel. Servez ces patates avec les grillades.
DE LA COTELETTrE.
Mettez dessus poivre, sel, sciez les côtes avant de la mettre au feu ; ajoutez trois ‘gousses d'ail si vous l’aimez, et faites rôtir.
FiLers À LA SAUCE ROBERT. +
Coupez-les en quatre morceaux de l’épaisseur d’un doigt, jetez dessus poivre et sel; faites fondre du saindoux dans la poële, cuisez vos filets doucement, retirez et placez-les dans un plat. Tranchez des oignons, que vous ferez frire avec poivre et sel, dans un peu de saindoux, avec une poignée de miettes de pain; faites revenir un peu cette sauce, et y ayant mis un peu d’eau, versez-la sur les filets que /ous avez dû tenir dans un plat à part.
FRESSURE DE COCHON
Conpez-la par tranches épaisses d’un pouce, et faites-la rôtir comme les filets, si vous aimez la sauce robert, ou seulement avec poivre et sel.
BouLETTES AU PORC-FRAIS.
Hachez bien fin du porc-frais, avec de Poignon, y mêlant poivre, sel et persil ; roulez cela par boulettes dans la farine, afin de
de l’éoivre et Jans la etirez et «les oioivre et ec une
revenir un peu Jus avez
es d’un lets, si lement
vec de il ; rou-
afin de
les lier ensemble ; mettez du saindoux dans la poële, et quand il sera chaud, places les boulettes pour rôtir, les tournant pour faire cuire tous les côtés. Ensuite, ajoutez de l’eau à la moitié des boulettes, avec poivre, sel, six clous, six têtes de clou; laissez le tout cuire trois quarts d’heure, à petit feu. Un verre de vin dedans si vous l’aimez.
TÊTE DE COCHON EN FROMAGE
Coupez une tête en qua?re, nettoyez-la comme il faut, jetez de côté le muffle, faites bouillir le reste de la tête avec trois doigts d’eau par dessus; quand elle sera à: pen prés cuite, retirez-la du feu ; coupez-la alors par petits morceaux de la grosseur d’un dé
moyen ; ajoutez-y poivre, sel, clous, têtes de clou, un demiard de vin blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus facilement les petits os, et remettez le tout bouillir un quart d’heure de plus. Laissez refroidir dans des moules ou dans des plats creux.
Pour ROTIR LE COCHON DE LAIT.
Préparez de la farce comme suit ou autrement :«— Hachezla fréssure bien fin avec un peu de lard, du bœuf, et de l'oignon bien fin ; saites cuire avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil, sariette, clou de
- girofle et marjolaine ; quand vous retirerez ce qui précède du feu, battez un jaune _d’œuf dans de la crême avec. de la mie de | pain, puis brassez cela avec le reste, ayant mêlé le tout ensemble, insérez-le dans le corps du cochon, ayant soin de coudre l’ouverture. Placez ensuite le cochon fratté avec
, de la graisse à la broche dans la cuisinière, où vous jetez une chopine d’eau avec poivre et sel, pour arroser la pièce, de dix mi-
nutes en dix minutes. Un gros cochon de
têtes de oulez le ent les ilir un efroidir creux.
|, be
ù autrein avec Poignon loux, aclou de etirerez | jaune mie de >, ayant dans le dre l’outé avec sinière, ec poidix mihon de
lait devra caire trois heures et lentement, Pour le servir on spare d’abord la tête du corps, puis on fend le reste du corps de la tète à la queue.
PATTES DE COCHON
Coupez les pattes en trois, sans couper la couenne. Faites bouillir, ôtez lécume ; mettez un chou. Quand le tout est cuit, Ôôtez-le et laissez diminuer le jus. Faites refroidir sur la glace et ajoutez cette gelée, aux pattes et au chou que vous servez dans le même plat.
GRIBLETTE s.
Tranchez la viande par morceaux de la
grosseur que vous voudrez ; faites-la rôtir avec saindoux. Pour une assiétée de porc-
frais et de bœuf, mettez une soucoupe d’oignons hachés ; ajoutez trois cuillérées de farine que vous auréz eu soin de délayer avec de l’eau, mettez de l’eau à légalité.
Ne faites pas la sauce trop épaisse.
SAUCISSE
Hachez le porc-frais bien fin ; assaisonnez à votre goût, ajoutez un peu de vin blanc.
Après avoir nettoyé les trip : avec grand soin, introduisez-y cette préparation. Faites bouillir dans un peu d’eau, puis retirez et faites rôtir dans la graisse.
Boupin.
En recevant le sang, ayez le soin de le couler et d’y mettre un peu de sel afin qu’il ne caille pas. Vous hachez du porc-frais bien fin, de la panne et des oignons, vous y ajoutez des épices à votre goût et du lait. Ceci préparé, entonnez dans les tripes en brassant, afin que le tout soit bien mélangé.
Faites bouillir de l’eau dans laquelle vous faites cuire le boudin. Retirez-le et frottezle avec une couenne de lard. Faites rôtir avec graisse ou grillades de lard.
STEAK AUX HUITRES
Quand le steak est cuit, ôtez la sauce et mettez des huîtres et un morceau de beurre
ssaisonnez vin blanc. vec grand on. Faites _rctirez et
soin de le
l'afin qu’il!
c-frais bien Jus y ajoulait, Ceci
s en bras- |
mélangé.
uelle vous et frottezaites rôtir
a sauce et
| de beurre
dans la poële; faites-les rôtir un peu ; jetezles sur le steak ou à côté; ajoutez le reste de la sauce.
HACHIS
Prenez les restes des viandes déjà cuites, hachez-les bieñ fin, faites-les revenir dans la poële avec de la graïsse et un peu d’eau, poivre, sel, canelle moulue, clou de girofle. Prenez aussi un pew de lait, beurre, graisse, sel, faites fondre le tout, ajoutez deux œufs battus, épaississez avec de la farine et couvrez votre hachïs de cette pâte, Faites cuire dans un fourneau chaud.
RE ARE
LS a
T à rés
Re
dans un plat; ornez avec des {oasts coupées en pointes sur chacune desquelles vous mettrez une huître.
AUTRE. Hachez bien fin les restes de viande, assaisonnez à votre goût ; asséchez des huîtres dans un linge et ajoutez-les à la viande. Faites-en de petits rouleaux que vous saucerez dans des blancs d’œufs ; roulez dans des croûtes de pain grillé et ràpé bien fin. Faites rôtir dans de la graisse.
ENTRÉE AU CÉLERI
Lavez deux pieds de céleri, coupez-les par petits bâtons et faites-les euire bien tendre dans de Peau. Quand ilsseront euits, ajoutez des huîtres avec un peu de jus, assaisonnez à votre goût, Faites bouillir cinq
à six minutes.
Dinpe DÉSOssÉ FARCI.
i'endez la peau sur le dos, et à l’aide d’un couteau bien pointu, re: ir les os sans attaquer la peau ailleurs. Quand les os sont tous Ôtés, étendez le dinde ouvert. Faites une farce de chair de volaille, de jambon, de veau hachés ensemble ; mettez poivre, sel, clou de girofle et cannelle moule à raison d’une cuillérée à thé de chaque épice par livre de viande hachée. Emplissez le. dinde, cousez-le en lui donnant une forme allongée. Enveloppez-le dans un linge, faites cuire dans assez d’eau pour le couvrir. Mettez lesos du dinde, quatre livre de jarret de bœuf, une dizaine de pattes de poules ou deux pattes de veau. Quand le dinde sera cuit, retirez-le et faites réduire le bouillon jusqu’à la consistance d’une gelée forte, avec laquelle vous garnirez votre dinde quand il sera froid.
Autre Farce Prenez une grosse volaille désossée, une livre de veau, une livre de pain émietté, une demi livre de suif, n-ettez
aide d’un s sans al- S OS SON |. Faites Jambon, Z poivre,
moulzse à !
: chaque
Emplisnant une sun linge, e couvrir.
de jarret poules ou inde sera
bouillon lée forte, re dinde
e volaille > livre de f, n.ettez
da macis, de la muscade, du clou de gi-
rofle, de lPécorce de citron pilée, deux jaunes Pots du poivre et du sel.
Farce aux huïtres.— Après avoir fait cuire
1 l‘gèrement les huîtres, ajoutez-les aux pa- À tates écrasées avec un peu de persil.
MaNtÈRE DE CLARIFIER LA GELÉE FAITE AVEC LA VIANDÉ.
Quand le bouillon est fort, dégraissez-le et mettez dans un chaudron, ajoutez quatre blancs d’œufs avec les écailles, un demiard
À d’eau, deux cuillérées de vinaigre. Battez
le tout et brassez. Après avoir coulé, mettez un verre à vin de cherry et faites cuire dix minutes, ayant le soin de tenir le vase fenné.
PLAT ÉCONOMIQUE
Coupez des tranches de volaille et de petites tranches de jambon, prenez quatre œufs durs tranchés mince. Mettez dans le
| moule un rang de volaille, un rang de
Pa D
jambon, un rang d’œufs. Rernplissez le moule de gelée clarifiée.
SCOLLOPED.
Enlevez la peau d’ur poulet, hachez la à viande bien fin, ajoutez un peu de bouillon, äu ‘poivre et du sel, beurrez des petits moules et mettez cela dedans, poudrez des erackers pilés. Faites cuire. |
FARCE DE DÉBRIS DE VOLÆILÉES
Hachez le cœur et le foie des volailles, très fin, avec de l’oignon. Faites frire dans du saindoux avec du pain émietté, poivre, sel, persil, tête de clou, etc. |
TARCE DE PATATES.
Faites bien cuire des patates, otez l’eau, | et écrasez-les en marmelade, avec beurre, | Jait ou crême, poivre, sel et persil.
AUTRE
Hachez du porc-fraïs bien fin avec de
e" ERREUR LE LE js
plissez, le
bachez læ % e bouillon, | des petits |
udrez des É: fesse de veau, indiquée page 31.
LÉES,
volailles,
frire dans
lé, poivre, à Lh | | dinde et mettez-le dans la soupe.
tez l’eau, À
c beurre, |
l'oignon ; faites revenir dans la poële avec épices à votre goût, et en retirant du feu, jetez-y du pain émietté avec un jaune d’œuf battu dans la crême : brassant le tout.
HACHIS. DE DINDE
Coupez les morceaux bien menus, on met quelques cuillérées de bouillen, de l’oignon haché fin, persil, poivre et sel, dans une roquille d’eau ; en retirant du feu, ajoutez ur | dessus dr erême avec un jautie d'œuf battu.
DINDE EN BÉATIELES.
Si le dinde est maïgre, il est mieux de le mettre en béatilles. Vous le coupez en une | douzaine de morceaux,que vous piquez de bardes, et faites rôtiravee de la farine dans | du saindoux ; quand ils seront rôtis, jetez de l’eau assez pour les couvrir d’un pouce, avec poivre, sel, persil et sariette, |
N. B. —H fant toujours faire bouillir des | rognons de volaille à part, et à grand’eau, | et quand ils sont cuits, : les jeter dans les béatilles ; si vous ne prenez cette précaution, vous risquez de gâter votre met.
OIE ROTIE.
Hachez quatre oignons bien fin, que vous
1$, on mef e l'oignon hs une ro-
joutez ur !
euf battu. |
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que vous
ferezfrire avec poivre, sel, persil, pain émietté, et une bonne poignée de sauge; mettez cette farce dans l’oie, que vous placerez à la broche de la cuisinière avec une chopine d’eau, pour arroser souvent, ayant soin de le tourner.
POULETS EN B''ATILLES.
Même procédé que pour le dinde, page 56.
FRICASSÉE À LA SAUCE BLANCHE
Coupez les poulets par morceaux que vous poudrerez de farine ; faites-les revenir
| dans la poële, avec poivre, sel, oignon et
persil ; une fois rôtis, ajoutez une chopine
| d’eau pour deux poulets, et faites bouillir
durant trois quarts d’heure ; battez deux
| jaunes d’œuf et un dessus de crême, jetez
cela dedans, au moment de retirer du feu,
| toujours en brassant.
PANADE AUX HUITRES
Faites cuire les huîtres, ôtez-en le jusk dans lequel vous mettrez du beurre frais, de
»s mêmes
let ou de
sse enve- |
ne bonne s envelop- : faites-les
ce qu'ils |
Ne
cuit, met-| > un petit} ard d’eau ;|
re frais, de
la grosseur d’un œuf,une mie de pain, deux jaunes d’œufs battus avec de la crême.
Mëélez le tout avec les huîtres ; assaisonnez à votre goût. Il faut que ce mélange soit
épais. Faites prendre dans le fourneau.
SAUCE TOMATES
Pour un gallon de jus de tomates mettez :
Quatre grandes cuillérées de gros sel, et quatre grains de moutarde, quatre grains de de gingembre, deux grains de cayenne, deux grains de poivre, deux grains de macis deux grains de clou, une chopine de vinai-# gre, une once d’ail, faites bouillir jusqu’à
ce que ce soit initié de moitié à peu près.
RECETTE DE KETCHUP
Pelez un demi minot de tomates mûres, Ë écrasez dans la main pour faire sortir les graines ; mettez deux poignées de gros sel et laissez le tout reposer une nuit, puis ajoutez les épices, et un demi gallon de vinaigre, une demi livre de beurre. Faites bouillir une demi heure et décantez chaud. Que les épices soient non moulues et dans de petits sacs de mousseline, afin de conserver la couleur du ketchup.
_ RECETTE DE TOMATES VERTES
Hachez un quart de minot de tomates
ertes et quatre gros oignons; mélez une lasse de gros sel et laissez reposer une nuit ; puis couvrez avec vinaigre et ajou**z une asse de raifort rapé, tasse de cas made, eux cuillérées à soupe de clou, deux de iment, une de poivre noir et quatre de poivre rouge. Faites bouillir un quart d’heue, brassant toutle temps et décantez chaud.
s mettez :
os sel, et grains de cayenne, de macis de vinai-® r jusqu’à
itié à peu CivET DE LIÈVRE.
Quand le lièvre est préparé, mettez du
LÉ inaigre dedans la veille, lavez-le bien, bar-
s mûres, Mez-le, couvrez-le d’eau et faites cuire.
sortir les BPrenez farine grillée et faites une sauce
e gros sel Mavec le jus du lièvre.
puis ajou- |
de vinai- CIvVET AU LIÈVRE.
ur On suspend le lièvre par les pattes de 4
mr Que = errières, pour lui enlever toute la peau, mere | ant du corps que des pattes, jusqu’à la tête,
CONS VET comme l’on fait de la peau d’une anguille :
on Ôôte le cœur et on garde le foie; on RTES. à
oupe la pièce en huit morceaux, et on la
tomates et tremper dans un verre de vinaigre et un
demiard d’eau, durant quatre heures; on retire et essèche cette viande entre deux linges ; on pique deux bardes dans chaque morceau, on les place dans le chaudron avec de l’eau par dessus la viande, on ajoute poivre, sel, persil, têtes de clou pileés, avec quatre cuillérées de farine rôtie ; on fait cuire deux heures, On écrase le foie dans un verre et demi de vin de Porte, et on jette cela dans le civet,en brassant encore un quart d’heure avant de le retirer du feu.
PERDRIX AUX CHOUX
Faites frire quatre oignons hachés fin, avec une poignée de pain émietté ; on ajoute poivre, sel, persil, sariette et thym dans un peu de saindoux ; on insère cette farce dans le corps de la perdrix que l’on barde et poudre de farine ; cn la fait rôtir lente-| ment dans du saindoux, et on l’ôte de dessus le feu ; on hache uu petit chou avec quatre oignons, poivre, sel, persil, sariette, on fait rôtir ces derniers dans la sauce :
quand ils seront cuits, on ajouterà un de-
es ; on fretre deux ns chaque dron avec on ajoute leés, avec : fait cuire 1S un verre cela dans rt d’heure
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miard d’eau ; on laisse le tout encore une
fheure sur le feu, le remuant de temps en
temps avec précaution. On place deux morceaux de pain grillé ou rôti, dans le fond du plat avant de servir.
CANARD MAIGRE AUX ÉPICES
Ouvrez vos canards, et lavez-les dans plusieurs eaux, insérez-y une farce à l’oignon
Hhaché avec miettes de pain, sel et poivre ;
laissez-les bouillir deux heures dans l’eau; les ayant retirés, gardez le jus; faites-les rôtir avec beurre, farine et épices, sur tous les côtés ; remettez-les de nouveau avec le jus et quelques tranches d’oignons ou échalottes, un verre de bon vin, etc.
VIEILLE TOURTE À LA DAUBE
Piquez six tourtes de bardes, mettez dedans farce d’oignon haché avec mie de pain assaisonnée; cousez-les et mettez-les dans un chaudron avec quatre cuillérées de farine rôtie brun, dans dn saindoux, avec trois chopines d’eau; laissez cuire deux
heures, et ajoutez sel, poivre, oignon ou autres herbages à votre goût; remuez-les de temps à autre.
JEUNE TOURTE À LA CRAPAUDINE
Ouvrez six tourtes surle dos ; frappez-les | avec un rouleau sur l’estomac ; placez-les dans le fond du chaudron, avec un morceau de beurre, poivre, sel, ciboulé, oignon et un demiard d’eau. Faites cuire à petit feu.
Mettez aussi farine rôtie, si c’est votre goût. Les poulets se cuisent de la même facon.
BECASSES ET BECASSINES.
Après les avoir vidées, bardez-les placezles à la broche ; jettez du pain rôti au fond de la cuisinière, sur lequel tombera le jus ; | puis reportez vos rôtis de pain dans votre | plat, plaçant les oiseaux dessus, avant de servir. |
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DES PICEONS.
Il faut les barder, leur faire jeter généralement un bouillon et les retirer ; les faire alors rôtir couleur d’or, dans du saindoux avec poivre et sel, puis lez remettre dans le jus avec épices, herbes fines et les faire cuire jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
ÉTURGEON EN RAGOUT
On l’échaude, on euiève la peau, on lef coupe par morceaux, les roulant dans la farine avec poivre, sel et clou ; on les fait rôtir dans le beurre couleur d’or ; puis on ajoute de l’eau au moins un pouce au-dessus du poisson, avec thym, persil et oignon. À Prêtez-y attention pour retirer les morceaux en bon ordre.
ETURGEON EN BOULETTES.
: Après avoir échaudé la pièce, pout en
uire dansi
rd.
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ôter la peau, hachez-en la chair ; jetez dessus, poivre, sel, persil, clou, oignon, deux jaunes d'œufs et du beurre ; faites-en des boulettes que vous roulerez dans la farine pour les lier, puis faites-les rôtir dans le beurre ; les ayant retirées, placez-les dans Veau, à la moitié des boulettes ; laissez-les cuire et surveillez-les, pour les empêcher de tornber en charpie.
ESCARGOT
Mèêmes procédés que pour Péturgeon.
Voir plus haut.
MORUE FRAICHE ROTIE,
Il faut extraire l’intérieur par les ouies, faire. une farce d’oignon avec mie de pain ou, patates, persil, sel, poivre et, clou que l’on met dans la morue. On poudre de farine la pièce, avec poivre et sel, et on la place sur un gril dans une lèchéfrite, avec précaution ; on fait une sauce au beurre, avec vin de Porte et un peu de sucre.
De
MORUE SALÉE, BOUILLIE
L’ayant fait dessaler, pliez-la dans sa pre-
dE. mière nature; faites-la bouillir à grand’eau, sur un égouttoir ou dans un plat, ayant eu soin de l’attacher dans un linge, afin de la retirer entière et lui conserver de la mine.
pour la in linge dans un “et. ne SAUMON FRAIS.
IX pieds inutes. Mettez-le dans l’eau bouillante avec une cuillérée de sel et un peu de vinaigre, en le piquant légèrement avec la fourchette, vous
verrez s'il est cuit. Il se mange avec sauce
nil avec au beurre, ou vinaigre, huile, poivre rouge ne el et moutarde ; on coupe des œufs durcis,
pour orner le plat et on y place aussi du SEE. persil vert.
SAUMON MARINÉ
1e nuit, ; id as Si vous avez fait cuire un gros saumon, "AUX, OÙ il vous en restera dans le plat servi; prenez Jetez le ces morceaux, jetez-les dans du vinaigre nchées, chaud avec poivre, sel, clou, têtes de clou, poivre rouge, moutarde en graine et un peu E. de gingembre ; placez cela sur le feu pen-
dant un quart d’heure ; l'ayant retiré, cousa pre- vrez et gardez pour manger froid, soit à
souper ou à déjeüner.
DU HARENG
Faites-le bien dessaler, et après en avoir Ôôté l’écaille, mettez-le rôtir sur le gril : ‘ec un peu de benrre ; ou bien on les fait cure à l’eau chaude quelques minutes. Pour ceux qui sont fumés, on les fait revenir sur le gril avec beurre.
HOMARDS à la remoulade.
Les homards se font cuire comme les écrevisses, mais on les vend tout cuits ; choisissez en un qui soit bien frais ; fendez-lui le dos depuis la tête jusqu’à la queue ; enlevez tout ce qu’il a dans le corps ; mettez cela dans un vase avec une cuillérée de moutarde fine, échalote et persil hachés fin,
_sel, gros poivre et les œufs du homard s’il en a; ajoutez huile et vinaigre; délayez bien le tout ; mettez-le dans une saucière, et le servez avec le homard.
MacaroNt DE FROMAGE.
On fait fondre le fromage avec du beurre dans une assiette de fer blanc ; lorsqu’il est fondu, on y ajoute un peu de crême et de lait chaud, on bat cela ensemble ; on met ensuite le macaroni coupé par petits Louts et que l’on a eu soin de faire bouillir un quart d’heure ; on ajoute un peu de moutarde en poudre et un peu de poivre. On le sert chaud.
SALADE DE HOMARDS
Après avoir ôté l’écaille du homard, lavez-le et coupez la Chair par petits morceaux que vous ferez cuire dans l’eau bouillante.
Prenez quatre ou six œufs durcis, coupezles par tranches et mêlez au homaïd ; ajoutez l’huile, le Minun e et autres épices à voire goût.
ard s’il lélayez tucière,
beurre d’il est et de n met bouts ir un mou- On le
laaux nie.
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PLUMPUDDING
Une douzaine d’œufs bien battus, six cuillérées de farine, trois demiards de lait froid, du raisin suivant le goût, de la muscade et cannelle, un peu d’écorce d’orange bien pilée, un peu de suif de mouton ; ébouillantez un sac, et faites bouillir pendant trois heures; au bout d’une demi heure que la pudding aura bouilli, tournezla, et brassez le sac, afin que le raisin se mêle.
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 éau-de-vie, sucre, cannelle, muscade, raisin à votre goût, du lait assez pour former de
M né r
tout cela une pâte bien épaisse ; ensuite mettez le tout dans un linge trempé dans Peau 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.
AUX POMMES
_ Prenez une demi terrinée de pommes, les épluchez et hachez bien fin ; prenez une demi terrinée de farine, cassez un quarteron de beurre par petits morceaux dedans, prenez de l’eau froide et délayez cette farine pour pouvoir la rouler surune table, étendezla une fois plus longue que large, étendez un lit de pommes poudré de muscade, sucre et cannelle pilés, jusqu’à ce que les pommes soient employées, roulez ensuite la pâte et fermez-la à chaque bout; mettez-la dans un linge mouillé et préparé comme on fait aux autres puddings; mettez-la à l’eau bouillante, et laissez bouillir trois heures si elle est grosse, si elle est petite deux heures et demie, Une sauce à l’ordinaire.
nsuite dans et de dans une
AU PAIN
Vous battez huit œufs avec du sucre, de la cannelle et de la muscade, vous y mettez du lait froid, assez pour employer le plat dans lequel vous faites la pudding, qui doit être de faïence ; coupez des tranches de pain bien minces sur lesquelles vous étendez du beurre et par dessus une cuillérée de confiture, un lit de pain au fond, un lit de lait alternativement ; observez que le dernier lit doit être d2 pain sur le dessus comme il l’est au fond ; si le feu est ardent il ne lui. faut qu’un quart d’heure, et vous ne la faites cuire qu’à l’heure du dîner si vous voulez qu’elle soit soulevée.
AU SUIF ET AU RAISIN
Coupez une tranche de pain de Pépaisseur de quatre doigts, et après en avoir Ôté la croûte, échaudez la mie avec une chopine de lait ; ajoutez une demi livre de suif de bœuf ou de mouton haché fin, un morceau de beurre gros comme un œuf, huit œufs bien battus, et délayez cela avec plus d’une demi livre de farine, une demi livre de gros raisin et autant de petit, de l’écorce de citron si vous en avez, un peu de cannelle et muscade, trois grandes cuillérées de sucre fin et un verre d’eau-de-vie ; échaudez le linge et poudrez-le de farine ; que le pudding soit plus épais que de la pâte à crêpes ; attachez-le bien serré, et laissez-le bouillir constamment et à grand’eau deux heures et demi.
PuppiNG À LA MARMALADE.
Une demi livre de suif, une demi livre de mie de pain, une demi livre de sucre, trois onces de marmalade d’oranges, mêlez le tout avec quatre œufs bien battus. Faites
Épaisir Ôté * chole suif morhuit : plus livre corce canrées hauque ite à >z-le eux
bouillir durant quatre heures, et mrttez quelques raisins au fond du moule.
PuppinG Au PAIn.
Prenez deux grosses tranches de pain, assez de lait bouilli pour couvrir le pain, et laissez tremper une demi heure ; mettez une tasse de raisin et deux œufs battus avec du sucre, ajoutez cela au pain, faites bouillir ou mettez à la vapeur deux heures et demie.
Pupnine Noire.
Une tasse de melasse, une tasse de lait, une demi tasse de beurre fondu, deux cuillérées de crême de tarte, une petite cuillérée de soda, une tasse de raisin, de la muscade, cannelle, gingembre à votre goût, de la farine pour faire une pâte comme les pains de Savoie ; mêlez la crème de tarte avec la farine ; beurrez un bol ou un moule mettez dedans et faites cuire à la vapeur durant trois heures. Cette pudding peut se conserver huit jours et plus, en la faisant réchauffer avant de la servir.
Purpixe au Cocoui.
Faites tremper trois cuillérées à soupe de tapioca dans l’eau toute une nuit; mettez le tapioca dans une pinte de lait, faites bouillir pendant une demi heure; battez quatre jaunes d’œufs avec une tasse de sucre ; ajoutez trois cuillérées à soupe de cocoa rapé et faites bouillir encore dix minutes ; mettez dans un plat à pudding et battez quatre blanc d'œufs en neige, avec
trois cuillérées à soupe de sucre ; jetez un peu de cocoa dessus le tout, puis faites brunir au feu pendant cinq minutes. |
AUX AMENDES AMÈRES
Faites bouillir une chopine de lait, que vous jetterez sur quelques tranches de pain blanc, avec gros comme un œuf de beurre ; de la cannelle, de la muscade, une cuil:
lérée d’amendes amères pilées, écorce de citron, un demi verre d’eau-de-vie, huit œufs battus, ôtant trois blancs, mêlez-y de la farine et battéz le tout ensemble une demi heure avéc un peu de sucre, plus €-
pais que des crêpes ; trempez un linge dans Peau chaude, et poudrez-le de farine. Faites bouillir pendant deux heures. Sauce ordinairc ou sirop d’érable.
PUDDIMG ÉCONOMIQUE.
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 demi cuillérée à thé de sel, un peu moins d’une chopine de lait, quatre onces de sucre et un peu de citron ; mêlez le tout ensemble, et faites bouillir
dans un linge beurré pour l’espace de deux heures.
AUTRE PUDDING AU PAIN
Une livre de raisin, une livre de corinth ;, une livre de sucre, un quart de livre de fleur, deux onces de pain, un verre de brandy, cannelle, muscade à votre goût, écorces de citron. Laissez bouillir pendant quatre ou cinq heures.
CHAUMIÈRE PuppinG.
Une derni tasse de beurre, une tasse de farine, une tasse de sucre, une tasse de crême douce, une demi cuillérée de soda, et une cuiilérée de crême de tarte, Faites cuire.
Puppinwe aux BiuErs.
Une pinte de farine, deux cuillérées de | crême de tarte, deux grades cuillérées de nr suce battu avec deux œufs ; ajoutez à la Fa fs_.ae une tasse de lait, une demi tasse de beurre fondu, une petite cuillérée de soda &issous dans l’eau chaude, et une pinte de
bluets: mettez le tout dans un plat et faites cuire dans le fourneau.
Cocoa-NoT PuDDING.
Faites bouillir deux pintes de lait frais avec un morœau de beurre, de la grosseur d’un œuf ; laissez relroidir ; battez six œufs avec du sucre et une tasse de cocoa et faites cuire dans un fourneau.
SUNDERLANDS PUDDING.
Prenez six œufs dont vous baitez les jaunes et les blancs séparément ; mêlez le
tout ensemble. Pour être servi avec sirop d'érable.
PuDDING AU CHEMIN DE FER.
Mettez troïs œufs, une tasse de beurre, une tasse de farine, une tasse de sucre, deux cuillérées de poudre allemande ; faites cuire dans une poële à frire, Quand ce mé- Jange sera cuit, étendez-le et mettez des cc tures dessus le te it; puis vous le rou-
marne mines enr DE né
lez aussi vite que possible pendant que c’est chaud.
Fupninc BouiLLie.
Une tasse à déjeüner de suif, une de pain, une de farine, une de lait, une de gros raisin, une de petit raisin, un peu de sel, deux œufs; mettez à la vapeur pendant deux heures et demic.
DE LA COSSETARDE.
Faites bouillir une pinte de lait pour six œufs ; battez les œufs avec sucre fin ; jetez le lait bouillant en brassant doucement, mettez un peu de cannelle et muscade ; faites prendre dans un plat à petit feu, sans bouillir.
AUTRE PUDDING
Prenez quatre onces de riz que vous laissez tremper une demi heure dans Peau chaude, ajoutez de l’eau, et mettez le riz dans un vase avec un demiard de lait, un
six lez nt, Le ;
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demi bâton de cannelle, laissez le bouillir jusqu’à ce qu’il soit bien tendre; lorsqu’il sera froid, ajontez quatre œufs, bien battus, deux onces de beurre, une tasse de crême, trois onces de suere blanc, muscade, écorce de citron au goût.
AUTRE PUDDING
Faites bouillir du lait, et faites tremper du pain blanc, quand il aura bien trempe, battez deux ou trois œufs avec dr sucre cet du raisin ; vous envelopperez le tout dans un linge et vous le ferez bouillir.
PUDDING ECONOMIQUE
Prenez quatre œufs, une tasse de farine, Lattez le tout ensemble, ensuite faites bouillir du lait, et versez-le dessus jusqu’à ce que ia pâte devienne claire comme pour des crêpes, faites cuire dans un fourneau bien chaud. { Sauce. } Vin, sucre, beurre et muscade.
AUTLE PUDDING.
Prenez cinq cuillérées de farine, cinq
blanc d'œufs, et quatre jaunes, du sucre, une demi muscade, du gingembre; battez cela ensemble, ensuite, ajoutez une chopine de crême douce, deux onces de beurre fondu, battez le tout ensemble; graissez un plat, ne le remplissez qu’à moitié, faites cuire dans un four un peu chaud.
PUDDING AU SAGOU
Faites bouillir une demi tasse de sagov dans les trois quarts d’une tasse d’eau; quand le sagou commence à se dissoudre, ajoutez une tasse de cassonade, quatre pommes tranchées ou un citron, une cuillérée à thé d’essence de citron, quatre cuillerées à soupe de sucre brulé. Faites cuire
‘Jusqu'à ce que les pommes soient cuites.
Ce plat doit être mangé avec de la crème.
Des confitures peuvent remplacer les pommes. ?
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 mettez-le sur les pommes. Puis mettez un rang de confitures, un rang de pommes, un rang de pain, jusqu’à ce que le plat soit plein; puis battez trois œufs avec du sucre, de la muscade, un peu de lait froid, jetez dessus et faites rôtir. Pour manger avec de la crême ou une sauce à son goût.
PUDDING AU GINGEMBRE
Méléz ensemble une tasse de melasse, une demi tasse de farine, une cuillérée et demie de poudre allemande, une tasse de suif emietté bien fin, et mêlez à la farine le jus de deux citrons, une cuillérée à soupe de gingembre, sucré au goût, un peu de sel, deux écorces de citron coupé fin, deux œufs battus. Mejtez dans un plat et faites cuire.
PUDDING AU RAISIN
Prenez une tasse de suif, une tasse de pain emnietté, une tasse de raisin, une tasse de currents, une tasse de sucre, six œufs,
écorce de citron à votre goût, muscade, an verre de bière. Meélez le tout ct faites cuire durant deux heures.
AUTRE PUDDING
Prenez quatre œufs, la pesanteur de quatre œufs de farine et de trois œufs de sucre, un quarteron de beurre lavé et mêlé à la farine avec sucre au moyen des mains ; puis ajoutez les œufs, quatre cuillérées de confitures de fraises ou de framboises, un peu de sucre brulé pour la rendre noire.
Avant de mettre dans le moule, ajoatez un verre de vin blanc, ane cuillérée à thé de soda dissous dans un peu d’eau. Faites cuire durant deux heures.
PUDDING AU VERMICELLE
Prenez une certaine quantité de vermicelle que vous faites bouillir dans du lait ; lorsqu’il est cuit, retirez-le du feu et mettez-le dans un plat; battez quatre œufs dans du sucre; versez dans votre plat en bras-
sant; ajoutez un peu de muscade: battez quatre blancs d'œuf en neige que vous jetterez par cuillérées sur votre pudding lorsqu'elle est cuite; passez au fourneau pour faire prendre les œufs. Saupoudrez-la de sucre blanc. Cette pudding est excellente.
PUDDING AU RIZ
Prenez une tasse de riz bouilli, deux tasses de lait, ajoutez trois jaunes d'œuf, Faites cuire une demi heure. Prenez ensuite trois blancs d’œuf bien battus avec une tasse de sucre blanc, un peu d’essence de citron, étendez ce blanc sur votre pudding que vous remettez dans le fourneau l’espace de cinq minutes.
RIZ GLACE
Faites bouillir une tasse de riz dans du lait, jusqu’à ce qu’il soit bien cuit, salez et assaisonnez-le. Battez les jaunes de trois œufs dans un plat profond ; battez aussi les trois blancs en neïge. Metttez sur la glace
et servez froid. Ce plat peut être fait de tapioca. |
CUSTARD.
Batiez deux œufs dans une chopine de lait mettez-y sucre et muscade à voire goût ; déposez ce mélange dans de petites tasses en faïence; mettez-les ensuite dans un grand vase d’eau bouillante, de manière qu’elles soient presque toutes enfoncées dans l’eau, au moins les deux tiers des tasses: laiseez-les sur le feu, jusqu’à ce que le lait et les œufs soient bien congelés.
AUTRE CUSTARD.
Sur dix œufs ôtez le blanc de quatre, brassez-les et ajoutez du sucre, puis brassez encore; prenez ensuite deux pots de lait bouilli ; mêlez-les avec les œufs et le sucre, mettez dix à douze gouttes d’essence de citron. Faites prendre un peu dans le fourneau.
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CHAPITRE HUITIÈME
Patisseries en General.
Remarques.—Souvent la farine est sure et on manque de faire un pâtisserie bonne ; cela peut provenir aussi de ce que la farine est grugée au moulin.
On ne doit se servir que de la farine fine pour les pâtisseries.
Ilest aussi très-essentiel d’éprouver la chaleur du poële ou du four, où l’on doit cuire ces pâtisserics, ce qui est bien facile, en faisant d’abord cuire un petit morceau de pâte, autrement on s’expose à gâter le tout; sachez donc bien proportionner la chaleur.
Pour dorer lès pâtés, tartes, &., battez un jaune d’œuf, une cuillérée de bon lait, un peu de sucre et beurrez la croùte avec une plume. |
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DE FOURNIER
Une demi livre de beurre pour une livre de farine ;. délayez votre farine avec de Peau froide, ensuite amolissez votre beurre, faitesen une galette, mettez-le dans votre pâte, remployer la pâte par dessus, puis laissez-la reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-la encore reposer; après cela vous roulerez trois fois, toujours la pliant en deux chaque fois, une fois sur un sens et une fois sur Pautre, lorsque vous l’avez travaillée cinq fois de cette manière vous lemployez.
A LA MANIÈRE DE P. MARCELAIS
Prenez une livre de beurre bien battu et
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sans eau, broyez-le avec une livre et demie de farine, ajoutez-y une chopine d’eau glacée, une pincée de sel, si le beurre n’est pas trop salé ; étendez cela mince, faites-en un rouleau, ramenant les deux extrémités ensemble, battez la pâte et luissez-la reposer ; faites en ensuite autant sur le travers, puis roulez-la trois fois de la même façon.
On l’emploie de l’épaisseur d’une à deux lignes.
AUTRE MANIÈRE
Prenez une livre de beurre salé que vous partagez en cinq morceaux, un demiard d’eou bien froide ou à la glace. Délayez en y touchant le moins possible étendez aussi mince que vous pourrez, à chaque couche vous meitez un des mo ceaux de teurre que vous émiettez la grandeur de la pâte, et vous poudrez très peu de farine chaque fois. Recommencez cette opération cinq fois jusqu’à ce que le beurre soit dépensé, Repliez une sixième fuis mais sans mettre ni beurre ni farine.
Tarre AU RoGNon DE VEaAu.
Prenez un rognon de veau gras, hachezle bien fin, étant haché vous le mettez dans une assiette creuse ; mettez-y des amandes arnères pilées avec müscade, cannelle, écorce de citron râpée, sucre, sel, une rie de pain un dessus de crême et trois œufs ; passez le tout dans une casserole pour le faire blanchir. Vous en ferez une tarte avec de la croûte comme pour les gâteaux ; vous pouvez en faire également avec des rognons de mouton.
Des ParÉés ou TourTIÈRES.
Il n’y a que ceux au porc frais qui se cuisent avec de la pâte au fond du plat; dans tous les autres, on ne met généralement qu’une bordure de quatre doigts tout autour du plat; puis on y place la viande avec partie du jus, jusqu’à la bordure, il faut employer un plat creux, et on suivra du reste les directions ci-dessous.
AU MOUTON
Faites revenir vos morceaux de mouton dans la poële avec saindoux, les ayant poudrés de farine, avec poivre, sel, et tête de clou ; quand ils seront rôtis, ajoutez persil, thym, marjolaine, avec un demiard d’eau ; si vous trouvez que c’est assez assaisonuné, faites bouillir le tout un instant et jetez.le daus un plat creux garni de quatre doigts de pâte autour; couvrez de pâte, laissant une ouverture au milieu, pour un bouquet de pâte, que vous lèverez avec soin, quand le pâté sera cuit pour jeter un peu de jus que vous aurez conservé ; ce qui empêchera votre pâté d’êire sec.
AU VEAU
Même procédé que pour le pât£ au mouton ci-dessus, mais vous y ajouterez des petites tranches de lard, le veau n’étant pas aussi gras que le mouton. On coupe le veau par tranche, où on le hache bien mince.
PATÉ DE MOUTON.
Vous préparez la viande de la même ma-
nière, mais vous n’y mettez ni pain, ni fa-
n rine. Faites un morceau de pâte feuilletée 1- que vous étendez Lien mince et que vous e | coupez par morceaux large de deux ou | [, trois doigts ; mettez ces morceaux de pâte 4 : | avec le mouton que vous placez par rangs l », avant de les couvrir de la pâte. | le | | É AUX POULETS. À 1 4 F Coupez votre poulet en huit morceaux, a d et procédez comme pour le pâié au mouton. ; L s :
AU PORC FRAIS
On hache le porc frais fin, avec oignon et assaisonnement, on le fait revenir dans la poële, ensuite dans un plat garni de pâte que lon couvre comme les pâtés ci- dessus.
PATÉ aux PATATES.
Pilez vos patates bien cuites avec poivre, sel, beurre ou crème, en marmelade, Mettez-la dans de la pâte, et faites cuire. Si on aime l’oignon, on en peut mettre avec persil.
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Après avoir battu des petites tranches de bœuf, faites leur jeter un bouillon avec poi-
… vre et sel environ une demi heure dans ” l’eau ; les ayant retirées, poudrez-les de farine, vous leur faites prendre couleur avec . du saindoux, dans la poële ; et les remettant dans le jus avec les épices, placez-les
dans votre plat à pâte, comme ci-dessus.
AUTRE AUX OISEAUX BLANCS
Après avoir préparé les oiseaux, hachez des filets de cochon avec un peu d’oignon, persil, poivre, sel, thym, sarriette, et faites revenir avec les oiseaux dans la poële avec
lle. ; sida. 2 2
saindoux et farine. Vous ajouterez plus tard six cuillérées d’eau, et ferez bouillir tout cela ; ensuite placez-les dans un plat entouré de pâte ; cuisez au four ou au fourneau.
PATÉS CHAUDS.
{ la direction est pour deux poulets par pâtés. ) : |
Faites le rôt un peu foncé avec de la graisse. Avant de faire le rôt, faites Lien rôtir vos morceaux de poulets avec un peu de graisse; aussitôt rôtis, mettez dans votre chaudron qui doit être à moitié d’eau bouillante à l'égalité de la viande,.faites revenir deux où trois oignons dans la graisse et mettez-les avec le rôt dans le chaudron avec sel, poivre, cannelle, clous ronds,&. En retirant le chaudron, on y ajoute du vin rouge ; on met aussi du mouton ou bœuf avec le poulet.
PATÉS GRAS AUX HUITRES
Vous coupez un poulet par morceaux ; (on peut y ajouter du porc-frais haché,) pou-
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drez-les de farine, passez-les dans la poële ävec saindoux ; meftez-y poivre, persil, sarriette, thym, têtes de clou à votre goût ; retirez du teu ; ayant coulé l’eau des huiires, vous la mettez dans la poële avec mie de pain et les huîtres ; placez cette préparation de poulet et d’huîtres dans un plat creux avec pâte à Pentour, et non au fond ; couvrez de pâte et faites cuire comme les autres indiqués ci-dessus.
PATÉS AUX HUITRES.
Après avoir fait cuire les huîtres trois minutes, enlevez-les et coulez le jus. Faites une bonne sauce au beurre avec du corn- ‘starche dans le jus; mêlez-la avec les huitres, assaisonnez à votre goût. Faites une pâte, étendez-la bien mince ; mettez dans des petits moules et ajoutez votre préparation d’huîtres. Que vos moules ne soient pas tout à fait pleins. Une pinte d’huîtres vous donnera douze à quinze petits pâtés.
PATÉ MAIGRE AUX HUITRES
La pâte et les huîtres doivent cuire séparément. 1° On met la pâte dans le moule ou plat destiné pour cela, ayant soin de mettre un morceau de pain entre les deux croûtes pour le temps de la cuisson et qu’on “devra ôter en le retirant du feu. 2° On sépare les huîtres d’avec le jus, le jus étant coulé, on y ajoute un morceau de beurre, dés crakers de soda pilés bien fins, du sel et du poivre rouge. On fait bouillir quelques instants, après lesquels on ajoute les huîtres et trois jaunes d'œufs battus dans une tasse de crême. Mettez le tout dans les croûtes.
PATÉS DE NOEL.
Faites cuire une langue de bœuf fraîche,
jusqu’à ce que vous puissiez la peler ; ha-
chez-la avec une demi livre de suif bien fin;
< ÿ + , Lt "4 K k #
ajoutez une livre de sucre pilé, une de gros raisin, dont vous extrairez les graines et couperez avec autant de raisin de corinthe, que vous aurez soin de bien laver, peler et sécher sur un linge, en les frottant avec la main, pour ôter les petites saletés; pelez dix-huit pommes fameuses, que vous hacherez bien fin, pilez une muscade, une cannelle, du macis, du clou, de la tête de clou, mettez encore deux pincées de sel fin, lécorce de deux citrons ràpée, une chopine d’eau de vie, et une de vin blanc ; brassez le tout conmme il faut. Cette préparation peut se conserver plusieurs mois en la couvrant et tenant au froid, et vous vous en servirez au besoin. On en fait des pâtés couverts dans des vaissaux plats. On y ajoute sucre et épices au goût. On les fait cuire au four ou au fourneau et on les sert toujours chauds.
PATÉ A L’ESCARGOT.,
Prenez un escargot, lavez-le, puis ôtez intérieur ; après lavoir échaudé pour en
enlever l’écale, hachez la chair avec oignon, poudrez de farine, avec poivre et sel ; faites revenir cela avec du beurre et quand ce sera rôti, ajoutez un demiard d’eau, avec persil, marjolaine, thym, et tête de clou ; après l’avoir fait bouillir un quart d'heure, retirez du feu. On peut aussi y mettre deux jaunes d’œufs avec de la crême ; ayant arrangé la pâte dans un plat creux, placez-y tout ce que dessus.
PATE FEUILLETÉE A LA CUILLÈRE
Pour huit cuillérées d’eau glacée, on prend une demi livre de beurre bien froid, belle farine au besoin. On commence à dé-
layer avec la cuillère l’eau, la farine et.un
quarteron du beurre ; on prend ensuite la pâte que l’on étend bien mince en quatre ou cinq rangs, mettant du beurre à chaque rang, ensuite on la roule et on la met dans une place bien fraîche.
PETITS BISCUITS A L’ANIS
Pour trois jaunes d’œufs, un quaïteron de beurre, trois cuillerées de crême, gros comme un dé de soda, farine au besoin; on laisse lever la pâte pendant une heure, une tasse de sucre ou cassonade.
ECCELLENTS BISCUITS.
| “On prend trois œufs et leur pesauntenr de sucre blänc, autant de beurre; on délaye le tout ensemble, on y met de la farine pour sécher cette pâte ; ensuite l’ayant éterdue, on coupe avec un verre, et on fait cuire sur
une tole.
BIS QUITS A LA MELASSE.
Pourun pot de melasse, on met une pinte
de lait, trois livres de beurre, six œufs,
deux cuillérées de soda, le tout délayé ensemble et on fait une pâte pas trop dure.
PAIN DE SAVOIE
Pour une livre de sucre blanc on prend seize œufs que l’on bat pendant une heure. Il est mieux de battre en neige quelques blancs d'œufs à part, et les ajouter ensuite aux autres ; après avoir battu les œufs, on ajoute deux cuillérées à thé de crême de tarte et une cuillérée à thé de soda. On met ensuite dans les œufs battus une livre de fine fleur, poignée par poignée, qu’on brasse avec une palette de bois jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé. Àprès avoir beurré les moules, on fait cuire par un feu modéré. .
BISCUITS AU SUCRE
On prépare la pâte comme celle du paint de savoie. Ensuite, on beurre les moules :
on y dépose la pâte pour les biscuits. Avant 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 avant dans un sas en crêpe ; on les fait euire par un feu modéré, on ne les retire du feu que lorsqu'il sont bien jaunes et qu’ils commencent à baisser.
GAUFRES
Pour une terrine de belle farine, cn prend six œufs, trois livres de cassonade blanche ou jaune, on délaye le tout avecun peu d’eau et du lait; on en fait une pâte un peu plus.
épaisse que celle des crêpes ; on met de anis au goût. Ils seront plus doux si au lieu d’anis on met de la muscade et de la cannelle. Pour préparer le moule, on beurre l’intérieur d’huile d’olive, on le fait chauffer des deux côtés, l’espace de quatre mi:
nutes, après lavoir bien bien essuyé, on y dépose la pâte et'on fait cuire par un feu modéré.
BEIGNES
Pour trois œufs, un demi verre de bon brandy, quatre cuillérées de casson#le, une cuillérée d’eau froide, trois ’onces de beuriil et gros comme un dé de soda:'on bat le tout ensemble, puis on fait lever la pâte jusqu’à ce qu’elle soit molle. Plus le saifidoux est bouillar:, plus belles seront te beignes.
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BEIGNES COMMUNES
Une tasse de sucre, une tasse de lait, quatre ou six œufs, un verre de brandy, une petite cuillérée de soda un demi quarteron de beurre. Si les beignes prennent trop de saindoux, c’est qu’il y aura trop de soda.
BISCUITS
Prenez cinq œufs, cinq cuillérées à table de sucre, trois cuillérées à table de beurr ;, deux cuillérées à thé de poudre allemande, et mettez de la farine pour rendre la pâte assez dure pour être coupée.
BISCUITS CHAUDS
Prenez une pinte de lait de beurre, ou de lait doëx, un quarteron de beurre, six cuillérées à thé de poudre allemande, et mettez de la farine jusqu’à ce que la pâte devienne bonne à à couper.
pi BISCUITS.
ae
Pat à trois œufs bien battus, une tasse
œû pur pt , pd”
D = on’. M: ES
de sucre, une tasse de beurre d'fait, mêlez le tout ensemble et ajoutez-y une cuillérée à table de poudre allemande, puis mettez de la farine pour que la pâte devivnne assez dure pour être coupée.
BISCUITS
Prenez un œuf, une tasse de sucre, une tasse de lait, une cuillérée à table de beurre ou de graisse fondue, le tout bien battu ensemble ; ajoutez-y une cuillérée à thé de soda, deux cuillérées de crême de tarte et deux tasses de farine.
BISCUITS
Prenez trois livres et demie de sucre blanc, trois livres et un quart de beurre, une poignée
d’anis, trois cuillérées à soupe de poudre
allératidé: Faites fondré le beurre dans
une pinte d’eau chaude, faites disscudre le soda dans une chopine de lait sûr; brassez
out ensemble, faites-en une pâte bien me; étendez-la bien mince, coupez les
le tout :
biscuits de la grandeur que vous voudrez, puis faites-les cuire promptement.
BISCUITS A LA MELASSE.
Prenez une chopine de melasse, une cuillerée à soupe de soda et une demi cuillérée à soupe d’alun que vous faites dissoudre dans une roquille d’eau un peu tiède ; mettez ensuite un morceau de beurre ou de graisse, gros comme un œuf, et de la farine pour faire une pâte un peu plus épaisse que"bour le pain de Savoie. Faites-les cuire dans des moules bien graissés.
BISCUITS A L’ANIS
Prenez trois livres de beurre pour un pot de laït, une livre de cassonade bianche, avec anis et farine à volonté. Mettez une forte cuillerée de soda, laissez lever la pâte au goût, ensuite étendez-la et coupez-la
‘avec un ee puis faites cuire sur unetole.
pou BISCUITS.
de soda, (le contenu d’un dé ) et farine au besoin ; laissez lever la pâte pendant une heure, ensuite, mettez une tasse de sucre ou cassonade.
EXCELLENTS BISCUÏITS.
Prenez trois œufset leur pesanteur de sucre blanc, puis ure même quantité de beurre. Délayez le tout ensemble et mettez de la farine pour sécher cette pâte que vous étendez ensuite et coupez avec un verre.
Faites cuire sur une tole.
BISCUITS MARBRÉS
Prenez une tasse de sucre blany, une tasse et demie defarine, le blanc de quatre œufs battus, un quart de tasse de lait doux, une tasse de beurre défait encrême, une cuillérée à thé de soda et de crême de tarte. Prenez on- . suite à part, quatre jaunes d’œufs, une detni tasse de beurre, une tasse de sucre brun, deux
tasses et un ré de farine, une demi tasse k ne
cttillérée de cannelle et de clou de girofle, une cuillérée à thé de soda échaudé, du raisin à votre goût. Graissez ensuite les moules et mettez une culilérée de la première composition et une cuillérée de la seconde, ainsi de suite jusqu’à la fin ; faites cuire à un feu modéré. Cette même pâte est employée pour les gâteaux dans des orands moules, mais en ayant le soin de retrancher les épices et de mettre à la place des essences.
Biscuits À LA CORNE DE CERF.
Prenez une chopine de crême douce, une tasse à thé de sucre, un quarteron de beurre fondu, un ouce de corne de cerf . que vous laissez dissoudre dans un peu d’eau bouillante ; mêlez le tout et faites-en
une pâte un peu Hole, étendez-ia mince. Il faut que le four ne soit pas bien chaud.
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de perlasse, neuf cuillérées de farine, beurre de la grosseur d’un œnf, un demiverre de brandy, muscade, cannelle, amañndes au yoût.
AurTRÉs Biscurrs.
Prenez une livre de, sucre, wne livre de beuire, une douzaine d’œufs, cannelle et anis au goût. Mettez de la farine pour rendre la pâte assez dure pour la rouler.
Biscuirs À LA MELASsSE.
Prenez un gallon de melasse, un deïai gallon de saindoux, un demi quarteron de soda, une demi livre d’alun et roulez’ la pât= pour la rendre un peu ferme.
Biscurrs J AUNES ExcELLENTS. -#
Prenez une tasse de sucré, cinq jaunes d'œufs battus, une tasse de crême, une tasse de beurre défait, deux millésées à thé de
> € nie : mélangez cela dans la
mettez de l’anis au goût ; éteridez
la pâte un peu épaisse et faites cuire dans un four bien chaud.
B:iscurrs BLancs.
Prenez trois œufs battus avec une tasse de sucre blanc, nne tasse à thé de beurre, deux cuillérées à thé de crème de tarte, une petite cuillérée de soda.
BISCUITS
Prenez trois œufs battus avec une tasse de sucre, deux oncés de poudre allemande méêlées à la farine sèche, une petite cuillérée à thé de soda fondu dans un peu d’eau froide, une tasse Je beurre ou de graisse.
Biscurrs Communs.
Prenez une tasse de lait, une tasse de melasse, trois œufs, un once de beurre, _ deux cuillérées à thé de poudre allemande, de la farine en proportion.
BISCUITS A L'ANIS
| Prenez trois mu battus, une tasse de
sucre, uu demi quarteron de beurre défait, de la farine, une cuillérée à thé de soda, une cuillérée de crème de tarte, un bo! de crême douce que vous battez; mettez le tout ensemble avec une poignée anis et un peu de sel, faites une pâte ni dure, ni molle, coupez-la d’un doigt.
BISCUITS AU VIN BLANC
Prenezune chopine de vin blanc, un quarteron de beurre, une demi livre de sucre, une cuillérée de cannelle pilée, mettez de la farine jusqu’à ce que vous puissiez étendre la pâte avec un rouleau, coupez les biscuits de la g'andeur d’un écu, mettez-les sur une tole pour les faire cuire.
Biscurrs communs.
Prenez une livre et demie de farine, quatre œufs, une chopine de laït, une cuillérée de lie de bière, un quarteron de beurre.
Gros Brscurrs.
Prenez une douzaine d’œufs, trois quar-
terons de beurre, une chopine d’eau, une livre de sucre, gros comme un œuf de graisse et mettez fondre le tout ensemble.
Brscurrs D’AMANDES.
Prenez une demi livre de sucre, une demi livre de beurre, une demi livre de fleur, un quarteron d’amandes amères, huit œufs, blancs et jaunes battus séparément.
AUTRES Brscurrs..
Prenez une livre de farine, de sucre, de beurre, quatre œufs. Cannelle, raisins et amandes au goût ; avant de mettre les biscuits sur la tôle, roulez-les dans le sucre blanc.
PaIN DE SAVOIE.
Une livre de beurre défait en crême, une. livre de sucre brassé avec le once dix œufs, blancs et jaunes ensemble, Ne sés avec le beurre et le sucre ; une livre de fleur par cuillérée.
SPONGE Cake.
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pesanteur de neuf œufs de sucre, battez le sucre et les Jaunes ensemble ; la: pesanteur de cinq œufs de fleur, mêlez la fleur par cuillérée. Quand les blancs sont en neige mêlez-les aux jaunes et au sucre par cuillérée, avant de mettre la fleur.
AUTRES GATEAUX
Quatre œufs, deux onces de beurre, trois tasses de lait; mettez la fleur en brassant selon l'épaisseur ; ; (plus épais que La pâte à pain de Savoie. )
Brscurrs RoyaL.
Prenez neuf œufs, ôtez quatre blancs et battezles autres blancs bien en neige ; mettez les neuf jaunes avec une livre de sucre blanc, battez-les et ajoutez-les aux blancs ; quand ils ont été bien battus mettez ‘une livre de farine et faites-les cuire.
| Brscurr. Î Prenez trois livres de beurre, une cuillérée de perlasse, une terrinéé de lait, une
L SHORT CAKE
. Une pinte de lait, un quarteron de beurre, | un peu de fleur, sel et de la perlasse au | goût.
BiscurTs À LA PORTUGALE.
Prenez une livre de farine, une livre de | beurre, une livre de sucre, dix œufs, deux verres à vin de vin blanc, une cuillérée de fenouille ; brassez le tout ensemble, après avoir mis le beurre en crême graissez les moules, faites cuire à un feu modéré.
ManIÈRE DE BLANCHIR LES PAINS DE
SAVOIE
Prenez de la fleur de sucre blanc, battez cela avec des blancs d’œufs, jusqu’à ce que de tout soit en pâte. Pour trois blancs d’œufs, mettez une demi cuillérée à thé dé crême de tarte ou bien gros comme une fêve d'acide tartarique.
Pain pe GiINGEMBRt.
Prenez six œufs, six tasses de fleur, trois tasses de melasse, une tasse de nr une
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tasse de lait, une tasse de beurre, une cuil: lérée à thé de perlasse, une cuillérée à thé de gingembre. Il faut mettre la perlasse dans le lait, jusqu’à ce qu’elle soit fondue ensuite la jeter dans les biscuits. Faites cuire,
Pain DE SAVOIE AUX FRUITS.
Prenez trois œufs, une tasse de Leurre, une tasse de melasse, raisin à volonté, une tasse de corinthe, uu peu de gingembre, de cannelle, de clou, citron confit, un verre de brandy, une cuillérée à thé de soda échaudé, deux cuillérées à thé de crême de tarte, une pinte de fleur, écorce d’orange. Mettez un papier graissé au fond du moule,
GaATEAUxX DEs Rors.
Prenez une demi livre de fleur, ut demi livre de sucre, battez cela avec uw demi livre de beurre fiais, jusqu’à ce que ce mélange devienne comme du. pain émietté ; ajoutez une cuillérée de vin blanc, cinq œufs battus séparément, quatre onces de corinthe, mêlez bien le tout ensemble.
| 0 On peut aussi mettre des «mandes pilées 14 et une cuillérée à thé de corne de cerf.
4 Graissez des moules et mettezcuire dedans.
| Raicz-Roap. ( Comme les tartes à la À Lafayette. )
Aussitôt qu’il est cuit, vous couvrez le pain de Savoie de conüinres et le roulez î immédiatement.
GATEAU DE Musure.
Prenez deux tasses de beurre, quatre de sucre, une cuillérée à thé de soda dans … deux tasses de laït frais, deux cuillérées à thé de crême de tarte. Brassez le beurre et le sucre ensemble pour en faire une crême ; ajoutez à cette crême les jaunes de cinq … œufs ; hattez les blancs en neige et ajoutez-
_ les aussi, puis le laït qui contiént le soda
et en dernier lieu la crême de tarte et dix tasses de fleur. Mettez le tout dans un
. Faites cuire,
grand vase. où Parabez dans LA petites
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MÉRINGUES.
Prenez cinq blancs d’œufs battus en neige, avec une livre et demie de sucre blanc.
GATEAUX JEMRBLE,
Une livre et un quart de farine, une livre de sucre, trois quarterons de beurre, cinq œufs. un quarteron de corinthe, une petite tasse de lait, une demi cuillérée à thé de soda, épices brunes. Versez avec une cuil:
ler dans une poële. “( Chaque cuilérée fait un gdteau. ) Faites cuire dans un fourneau très-chaud.
Bones, Prenez une pinte de lait, une tasse et demie de sucre fondu dans le lait, à peu
près gros comme le poing de graisse mêlée
à la, fleur, deux cuillérées à thé de soda, quatre de crême. de tarte, un peu de corinthe. Faites cuire.
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GATEAU
Une livre et demie de fleur, une livre de betirre et une livre de sucre battus en crême, dix œufs, bien battus, un demi verre à patte de brandy. une demi muscade râpée, un peu d'essence de citron ou de vanille. Faites cuire durant une heure.
Pare EXCELLENTE pour TARTE.
… Mêlez ensemble deux livres de fleur,une demi livre de beurre, une cuillérée à sou.
de corne de cerf, une chopine de lait. Mettez cette pâte au froid, étendez-la bien mince. Cette préparation peut faire quatre tartes.
CrouTE DE Paré.
Des patates bien écrasées, trois œufs battus, deux cuillérées à table de fleur.
PAIN D’ÉPONGE
‘Prenez six œufs; battez lesblancs en neige | et les jaunes avec deux tasses de sucre blanc, mêlez aie” Mettez deux tasses
de farine à laquelle vous mêlerez deux cuillérées à thé de crême de tarte, une demi cuillérée de soda échaudé, un verre de vin blanc ou de brand”, essence de citron à votre goût. Faites cuire.
GATEAUX JOYEUX. __
Une pinte de fleur de blé d’Inde, échaudé et faites froidir nne chopine de fleur... leu: œufs, une petite cuillérée de soda, deux cui lérées de crême de tartre, un peu de;lait, du sel, faites une pâte à crêpe et faites cuire dans la graisse comme des, beignets
. MUFFINS, . | | Une chopine de fleur, le grosseur d'un
Pr
122 g: e jaune d’œuf de beurre, deux œufs, du lait | Le pour en faire une pâte à crêpe ; trois cuild lerées de levain démêlé le soir pour le ma-
tin; ajoutez une petite cuillérée. de soda avant de les mettre au feu.
GATEAU DE MARIE
(| Une pinte de fleur, une demi tasse de | beurre, une grande cuillérée de poudre al- 1 ktiihdé ; demêlez avec de l’eau pour que ce soit presqu’aussi épais que la pâte pour tartes: Faites cuire dans un plat. dE n
nn . TARTE AU CITRON. Q
Deux citrons, deux tasses de sucre, quatre œufs, la grosseur d’un œuf de beurre, râpez ‘l'écorce et tranchez le citron, battez. les
| es d’œufs et mélez-les avec le sucre et lëcitron, brassez le tout et mettez-le dans 1 tartes. Quand elles seront cuites vous
. battrez les blancs d'œufs avec du sucre et _ vous les jetterez dessus. Puis faites brunir.
JOHNNY CAKE. ee ne * de !Treire chopines de loue de blé d'inde, un ” à
ut RS
is PR
ut. oh te
* œuf, une tasse de sucre, déimèêlez avec de l’eau et du lait. Faites cuire dans du lait.
GATEATX POUR LE THÉ
Une chopine de lait caillé, une cuillérée de salaratus, un morceau de beurre de la grosseur d’un œuf, assez de fleur pour en faire une pâte.
JEMBLES.
Quatre œufs, une tasse de sucre, un peu de muscade, une cuillérée de salaraius une tasse de beurre, ajoutez la farine pour que cela puisse s'étendre. facilement, coupez rond faites un trou au milieu. |
GALETTE AU BEURRE
Prenez deux œufs, une tasse de sucre, une de lait, une de beurre mêle avec de la Lo fleur, quatre cuillérées à thé de poudre allemaude, gros comme un jaune d’œuf de saindoux. Faites cuire une heure à un feu | assez ardent,
AUTRE
Prenez cinq œufs, deux tasses de sucre, cinq de fleur, une de lait, une de beurre, cinq cuillérées ‘de poudre allemande, de l’'anis au goût.
AUTRE. t
Prenez un quarteron de sucre, un quarteron de beurre, deux œufs, cinq cuillérées à thé de poudre allemande, un demiard de lait ; battez les œufs avec du sucre et faites deux galettes avec cette préparation. *
GALETTE AU BEURRE
Pour la pâte. d’un pain de quatre livres, prenez : six œufs, une demi tasse de sucre blanc, une bonne livre de beurre ; brassez I
le tout et jetez dans la pâte avec un verre de brandy et une cuillérée à thé de soda.
AUTRE
Une tasse de patates écrasées. Jetez de l’eau froide dessis; mettez de la farine pour faire une pâte plus épaisse que pour des crêpes, une tasse de raisin, douze œufs une livre de sucre, une livre de beurre, une pinte de lait. Faites cuire.
BEIGNES AUX PATATES
Prenez huit ou dix me bien cuites, écrasez-les en farine, démélez-les avec du lait et ajoutez quatre œufs ; mettez ensuite
un peu de farine pour lier la pâte, poivre et sel au goût. Faites cuire dans du beurre bien chaud ; quand ils seront retirés du feu, saupoudrez avec du sucre et servez-les bien chauds. |
BEIGNES
Prenez vingt gallons de farine, une chopine de crême, un demi-gallon de lait un demi gallon de sucre, quatre livres de saindoux mélangées de beurre, un verre de brandy ; une cuillérée de soda parpinte de farine, et faites dissoudre dans le vinaigre.
BEIGNES
Prenez quatre œufs, un Gemiard de lait, une demi livre de beurre, faites chauffer le _ beu.e et le lait un peu plus que tiède, une chopine de crême, un verre de whisky ou Brandy. Lorsque la pâte sera un peu plus épaisse que pour des crêpes, vous échauderez une bonne cuillérée de soda que vous
mettrez dans la. pâte, ensuite, laissez lever ; a s pète environ une demi heure, de
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BEIGNES
Prenez une chopine de crème, deux œufs, gros comme un œuf de beurre, une tasse de sucre, trois cuillérées de poudre mélées avec de la farine.
BEIGNES
Prenez une cuillcrée de soda dissout dans une tas-e de lait, une livre de beurre, une livre de sucre, quatre œufs bien battus, une livre et demie de farine ; ensuite, roulez la pâte, coupez-la et faites cuire. Cette même. recette fait de très-Lons biscuits.
BEIGNES
Prenez douze œufs, une Fvre de beurre, une demi livre de graisse, une chopine de crême, une livre de sucre fondu dans deux petits verres d’eau chaude, bâttez les œufs et mêlez-les avec le sucre et lepeurre;; ajou-
tez un vetre de brandy, du sodaet de:la pe
crême. de tarte, laissez lever la; :pâte environ
deux heures. Fs SE 9h 4 fa SU NS et
BEIGNES
Prenez six œufs, une tasse de beurre, de sucre et de lait, une cuillérée de soda, de la farine pour une pâte pas trop dure.
BEIGNES
Prenez une tasse de sucre, deux œufs bien battus, une tasse de lait doux, une cuillérée à thé de soda ébouillanté, un peu de beurre dans la farine, muscade et sel au goût.
BEIGNES
Une livre de farine, deux cuillérées de poudre allemande, une douzaine d’œufs battus avec une livre de sucre, deux tasses de crême ou de lait ou encore une tasse d’eau. Ne pas rendre la pâte trop dure et la laisser bien lever.
BEIGNES
Prenez une douzaine d’œufs, une livre et “un quarteron de sucre, autant de beurre, une chopine de lait par six œufs, ajoutez à cela une cuillérée à thé de soda et deux cuillérées de crême de tarte.
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BEIGNES ORDINAIRES
Prenez neuf cuillérées de crême, neuf cuillérées de sucre, trois œufs, une muscade, une cuillérée de poudre allemande, du sel, un peu de suif dans la graisse pour les faire.
CrâôPEs COMMUNES.
Faites une pâte légère, composée d’œufs,
fleur, lait et sel, vous ferez cuire daus une petite poële avec graisse ou beurre chaud.
Si les œufs sont rares, vous pouvez les remplacer avec de la neige ou bière d’épinette et un peu de lait.
Omezerre BATTUE.
Battez le blanc et le jaune des œufs, avec
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poivre et sel ; hachez de la ciboule bien fin ; mettez-y un peu de lait, jetez le tout dans du saindoux ou beurrz chaud : soulevez de temps à autre avec un couteau, pour ne pas laisser coller au fond de la poële.
Œvurs À LA TRIPPE.
Faites cuire des œufs, ôtez l’écale, coupez-les en quatre, mettez-les dans un peu de lait chaud avec poivre, sel et beurre ; jetez-y en les retirant deux jaunes battus avec de la crême, les brassant comme la sauce
‘blanche
Œvurs EN SALADE.
Ayant fait durcir des œufs, ôtez l’écale, coupez-les en quatre, jetez dessus poivre et
‘sel, faites une sauce au beurre avec farine,
y ajoutant quelques gouttes de vinaigre en brassant.
Œurs au Larr.
Battez six œufs avec du sucre à votre ‘goût et des amandes amères pilées, faites
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bouillir une pinte de lait et jetez-le doucement sur les œufs en brassant, mettez ensuite le plat à petit feu ou que votre plat ou vos tasses pleines soient mis dans l’eau chaude, et sitôt qu’ils sont pris retirez-les.
Œvurs À La NEIGE.
Prenez les blancs de douze œufs, battezles en neige avec des verges ; faites bouillir une pinte et demie ‘de lait avec de la cannelle quand il est bouillant, mettez avecune cuiller à soupe les blancs d’œufs battus à distance les uns des autres dans une poële ; cuits d’un côté vous les retournez sur Pautre, ainsi de suite jusqu’à la fin ; faites une sauce, brassant les jaunes bien battus dans de la crême douce avec du sucre, vous videz du lait bouilli dessus pour la quantité de sauce que vous voulez faire, en les brassant doucement ; puis vous les mettez sur le feu jusqu’à ce que la sauce soit prise, la brassant alors, vous la jetez sur les blancs d'œufs cuits, et les faites froidir ou les servez chauds, à votre goût. .
Quand vous avez vidé le tout dans le plat,
vous pouvez mettre de la gelée ou des con-
fitures de fraises sur les blancs, ce qui fait un bel ornement.
fa beneg fes?
As)
OO M A
Des Confitüres Gelees et Cremes,
1 Avis.—Les Confitures, Gelées ou autres * et les Sirops, doivent être cuits dans des casséroles de cuivre bien écurées. Il faut éviter toutefois de les laisser froidir dedans, de peur qu’ils te prennent le goût du métal: observez ce procédé pour la préparation des liqueurs et des marinades.
CONHITURES AUX Pommes GRises.
Après avoir épluché les pommes, pesez autant de sucre que vous aurez pesant de pommes ; couvrez les pommes d’eau et faites-les bouillir environ vingt minutes:
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les ayant retirées, jtez du sucre cassé dans le jus et faites bouillir en sirop,en écumant ; ensuite meîtez les pommes avec le sirop sur un feu modéré, remuez-les avec précaution quand elles cuisent ; ajoutez quelques clous de girofle ou de lécorce d’orange si vous l’aimez.
Aux Poires ET Azx FÊcues.
Elles se cuisent de la même manière que les pommes, on peut laisser les pelures aux pêches.
Aux FRAISES ET AUX FRAMBOISES.
Pelez du sucre blanc, mettez livre de sucre pour livre de fraises épurées, poudrez le sucre sur les fraises par lits; laissez reposer une heure, puis mettez au feu sans eau, faites cuire en brassant, écumez avec précaution, retirez-les après trente cinq mi-
nutes ; jugez si le sirop est pris et les fraises ont bonne couleur.
…Agx Pommes. SècHEs,
Comme pour autres confitures, livre pour
GRAPPES DE RAISIN OU DE GADELLES
Prenez ue belles grappes de gadelles où de raisins verts ayant préparé un sirop que vous ferz presque cuire sur le feu, trempez chaque grappes dans ce sirop, pendant uñe minute, retirez-la et mettez-la dans du sucre pilé; recommencez ce procéde plusieurs fois jusqu’à ce que les grappes soient fermes et presque candies.
Aux Arvocis.
Livre pour livre avec un peu d’eau; faites
cuire pendant une heure,
Aux GROSEILLES.
Livre pour livre, mettez de leau pour faire fondre le sucre, et jetez les groseilles dans le sirop; faites cuire en remuant la ‘casserole, pendant plus d’une heure.
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Aux PruNEsS RovcEes ORDINAIRES.
_ Comme les grcseilles, mais plus longtemps au feu.
Aux CITROUILLES, …
]1l y en a qui se cuisenf en marmalede, d’autres par morceaux qui ont bien bonne mine, telles que les croches, coupées, que l’on fait sécher une nuit. On fait du sirop avec un peu d’eau, y jetant deux œufs pour le clarifier, on le coule et on y met de la citrouille, livre pour livre : si l’on se sert de melasse, on met livre de citrouille par chopine de melasse : on ajoute écorce d’orange ou citron et on laisse trois heures sur un moyen feu.
Aux MELows Français ou Minorques,
Prenez un ou des melons pas trop mûrs, coupez par morceaux, faites un sirop et coulez-le, jetez-y livre de melon pour livre de sucre, faites cuire en remuant la casserole,
Aux GRoOSsEs PRuNESs BLANCHES 0% BLEUES.
Comme les pommes grises, sans les peler, si c’est votre goût ; pour ôter la pelure on les échaude. D’autres font le sirop, le
jette sur le fruit, recommencent ce procédé le lendemain et font cuire ensuire.
AUX. COTONS DE RHUBARBE
Eplachez-les, coupez-les par morceaux, que vous poudrez de sucre; râpez de l’écorce d’orange, laissez reposer une heure, et faites-les cuire sans eau. Elles font d’excellentes tartes.
CROQUETTFS DE POMMES.
Faites de la pâte feuilletée, étendez les croquettes de pommes bien minces et découpez-les en petits cercles ; sur une moitié de ces cércles, mettez un petit tas de mar- _ melade de pommes ; repliez l’autre moitié par-dessus et pressez les bords de la pâte avec les doigts, faites frire ‘ées croquettes;
couvrez-les de sucre pulvérisé et servez.
POMMES MARINGUÉES.
Foncez un plat avec de la marmelade de pomme, on peut épaissir la marmelade avec des biscuits secs réduits en poudre et‘disposez-les en rocher; battez ensuite des blancs d’œufs avec du sucre en poudre et le zeste d’un citron râpé ; enduisez-en la marmelade ponr la mettre au four; quand elle est bien colorée, poudrez-la de sucre grossièrement pulvérisé, et servez.
CONSERVES
Une livre de sucre blanc, pour troislivres de fruits ; ajoutez cannelle en bâton, laissez réduire et faites un beau sirop, ( pendant quelques minutes seulement, ) jetez-y les fruits ; s’ils sont mûrs, ne les laïssez que quelques minutes, s’ils Sont un peu durs, laissez un peu plus longtémps, c’est-à-dire jusqu’à ce-qu’ils puissent se diviver facilement. Ajoutez esserte de vanille ou citron . au goût et empressez-yoùs de les mettre
dans des cannes ; mettez les cannes dans un grand plat d’eau chaude de manière à ce qu’elles en soient couvertes et emplissez-les. Evitez les courants d’air autant que possible ; mettez les fruits et le sirop de manière à les remplir complètement ; couvrez-les immédiatement. Quelques instants plus tard, resserrez encore et répétez cela jusqu’à ce que les cannes soient tout-à-fait froides.
GELÉE AU VIN
Prenez une chopine d’eau, un demiard de vin, deux onces de gélatine, du sucre au goût ; faites chauffer jusqu’à solution comp'ête. En retirant du feu, ajoutez du jus de citron ou des essences au goût. Mettez dans un moule, ayant soin de le mouiller avec de Peau froide pour empêcher la gelée de coller au fond. On peut mettre plus ou moins de vin selon le goût.
On peutaussi et même avec plus d’avantagé, faire la gelée au vin en prenant une chopine de jus de pied de veau ou de pattes
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de poules ( préparée tel qu’il a été dit au Blanc-Mangé,) un demiard de vin, faites Jeter un bouillon, sucrez et ajoutez des essences au goût.
GELÉE DE SERISES.
Prenez six livres de belles serises, bien saines et bien mûres, écrasez et pressez-les dans un sac de crin. Receuillez le jus dans une bassine en y mêlant autant de livres de sucre que vous aurez extrait de demi bouteilles de jus. Placez sur le feu et faites bouillir, écumez ; ohservez si en froidissant la liqueur se change en gelée ; dans ce cas, retirez du feu, versez dans des pots que vous couvrirez ensuite.
GELÉE DE POMMES
Prenez des pommes fameuses ou des reinettes, ôtez la pelure, couvrez-les d’eau et faites-les cuire en marmelade ; coulez dans un linge. Pour une pinte de jus, mettez une livre de sucre et faites bouillir jusqu’à ce que la gelée paraisse cuite ( ee que
l’on reconnaît en en faisant froidir ), ou que la surface plisse un peu.
GELÉE D’'AMANDES
Prenez une once d’amandes douces, quinze ou vingt amandes amères, une once de sucre blanc, un demiard d’eau. Rédui-
sez les amandes en lait comme on le fait
pour la mixture d’amandes : réduisez les amandes en poudre dans un mortier avec le sucre et la gomme jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé, faites ensuite fondre une once de gélatine dans un demiard d’eau bouillante, ajoutez le lait d’amandes, du sucre, des essences au goût et mettez dans
des moules.
GELÉE AU Vin.
‘Faîtes dissoudre un paquet de gélatine
eg
dans une chopine d’eau froide. Quand la gélatine aura bien absorbé l’eau, ajoutez une pinte d’eau chaude. Prenez un citron et mettez le jus et l’écorce, un bout de cannelle, une cuillérée à soupe de bon vinaigre, un demiard de vin; prenez un autre demiard de vin dont vous mettrez le tiers à peu près, du sucre à votre goût, deux blancs d'œufs écrasés avec lPécaille. Faites bouillir; au premier bouillon, retirez du feu; laissez reposer une ou deux minutes ; mettez du vin et coulez.
GELÉE DE GROSEILLE À FROID
Exprimez le jus de quatre livres de groseilles, mêlez-y cinq livres de sucre en poudre remuez et exposez au soleil dans des pots évasés : le jour même la gelée est faite.
GELÉE pe CORNE pe CHEVREUIL.
Prenez deux onces de corne de chevreuil, cinq galons d’eau et faites réduire à une chopine, coulez, sucrez et mettez du vin ou des essences au’goût ; remettez sur le feu
ah
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et ajoutez une demi once de gélatine ou de mousse d’Irlande et faites chauffer jusqu’à solution complète, coulez et mettez dans des moules.
GELÉE DE PAIN
Faites rôtir des tranches de pain, ôtez la croûte, couvrez-les d’eau tiède ; faites bouillir jusqu’à ce que le jus en versant un peu sur une assiette, devienne en gelée par le refroidissement ; sucrez, coulez et ajoutez des écorces de citron ou des essences au goût ; on emploie généralement cette gelée chaude.
GELÉE pe PIED pe BŒUF.
Faites bouillir un pied de bœuf jusqu’à ce que le jus soit assez fort pour faire une gelée très ferme ; coulez. Pour une chopine de jus mettez un demiard de vin, sucre, jus de citron ou essences au goût ; un ou deux blancs d'œufs fouettés, faites jeter un bouillon, écumez coulez dans un linge épais « et faites froïdir dans des moules.
Æù
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GELÉE DE POULET
Coupez le poulet en petits morceaux et broyez les os,opérez comme pour le thé de bœuf, faites bouillir trois heures, coulez, pressez et assaisonnez au goût ; ou suivant le désir du melade, au lieu de sel et poivre mettez du sucre, des essences, du vin.
GELÉE DE Biscuits.
Faites bouillir quatre onces de biscuits au sucre blanc commun, dans deux pintes d’eau, réduisez à une pinte, coulez et faites réduire à une chopine sur un feu doux; a- Joutez une livre de sucre blanc, une roquille de vin rouge, de la cannelle et de la muscade au goût.
GELÉE DE Riz.
Prenezun quarteron de riz,une demi livre de sucre blanc, quatre ou cinq pommes fameua s ou sucrées et une pinte d’eau; faites bouillir jusqu’à ce que le jus forme une gelée par le refroidissement ; coulez et ajontez du vin ou des essences au goût.
CRÊME
Prenez trois chopines de lait, ajoutez des écorces de citron que vrus laisserez réduire à moitié. Prenez le jaune de dix œufs que vous ferez prendre avec le lait, pendant qu’ils prendront, battez six blancs en neige
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avec un peu de sucre ; faites prendre dans le fourneau, le tout d’une belle couleur.
Bzanc-MAancé.
Pour quatre pieds de veau, mettez cinq pintes d’eau et faites bouillir, ayant soin d'enlever l’écume qui vient dessus. Faites réduire au besoin, coulez ; mettez le lait nécessaire, sucre au goût, et un peu d’essence.
CRÈME JAUNE
Prenez quatre jaunes d’œufs, battez-les avec du sucre blanc, faites bouillir une chopine de lait, ajoutez les œufs ayant soin de les brasser en les mettant : placez le vaisseau au-dessus de l’eau chaude pour le faire prendre, ajoutez de l’amande amère.
CrÊèME BLancur.
On la fait comme la crême jaune, excepté qu’on n’emploie que le blanc des œufs ; on les bat en neige et on y ajoute un dLssus de crême.
GÉLATINE
Prenez deux onces de gélatine, un peu
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moins dune pinte d’eau ou de lait houillant ; faites chauffer jusqu’à solution complète ; retirez du feu, ajoutez du sucre, des essences au goût et faites refroidir dans des moules.
On fait de très beaux plats de gelée de diflérentes couleurs et de différents goûts, en mettant dans un plat un lit de gtlatine à Peau, un second de gélatine au tait, dans laquelle on mélange quelques jaunes d’œufs, quand on la retire du feu, puis un troisième de gélatine au laït sans œufs. El faut laisser prendre chaque Hit de gelée avant d’ajouter le suivant, puis celui-ci doit être froid, sans être gelé, pour ne pas se mêler avec l’autre lit, ainsi de suite jusqu’à la fin. Pour varier le goût, avec ia couleur, on met des essences différen‘es dans chaque lit.
Nous pouvons faire des gélatines avec fraises, framboises, groseilles, gadelles, rhubarbe, cerises de France, en procédant exactement comme la première, mettant les fruits dans l’eau bouillante et les faisant bouillir un quart d'heure ; puis coulez duns
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_ CRÈME DE RIZ
Prenez troïis:grandes cuillérées de riz, une pinte d’eau ou dé lait, dix amandes douces, cinq ou huit amandes amères, sucre, cannelle, muscade au goût. Faites reduire à une chopine, coulez et pressez.
On la prend. chaude.
GELÉE DE MoussE D’IRLANrE.
Faites bouillir jusqu’à parfaite solution, une once de mouce d’Irlande dans une chopine d’eau, de lait ou de chocolat, ( ces deux derniers liquides font une gelée trèsusréable, ) sucrez au goût et pour rendre la gelée plus agréable, vous pouvez ajouter soit des écorces d’orange ou de citron, des:
essences, du vin ou des pommes. Quard on met des pommes, on les fait bouillir en même temps que la mousse.
Pour avoir une gelée assez claire pour servir de breuvage, on ne met qu’une demi once de mousse pour une chopine de liquide.
BAGATELLE
Prenez des morceaux de pain de savoie que vous tremperez dans du brandy; mettez ces morceaux au fond de votre vase avec des confitures entre le pain de Savoie ; ajoutez de la crême fouettée et de la crême jaune; faites dissoudre la moitié au moins d’un paquet de gélatine, que vous mettrez dans les crêmes avant de les fixer sar le paix de savoie.
CRÊÈME au CuHocoLcar.
Faites dissoudre du ehocolat dans de Peau, à la proportion d’un verre par livre :
mettez-y un peu de sucre, et mêlez-le avec crême, lait et jaunes d’œufs, dans la proportion de six par pinte de lait ou crême ; ajoutez un grain de sel ; passez cette étème dans une pas: ..e, et faites-la prend“ au bain-marie avec du feu dessous, en observant qu’elle ne bout point.
CHARLOTTE RUSSE
Prenez six œufs, battez les jaunes avec
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une tasse de sucre blanc pilé; faites bouildir 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 de gélatine dans un peu d’eau et ajoutez-la à la crême jaune lorsqu'elle est à peu près froide en la brassant pour l’empêcher de tourner. Battez ensuite vos Blancs d’œufs avec une tasse de sucre et trois demiards de crême. Quand elle sera bien fouettée, mélez-la à votre crême jaune en les brassant bien ensemble, et mettez de la vanille à votre goût. Vous aurez eu soin de foncer et garnir le dedans d’un moule avec des doigts de dames et versez votre crême dedans. Laissez-la prendre, et quand elle sera prise, si vous'avez de la difficulté à la retirer, appliquez un linge chaud sur le fond du moule quelques
minutes. Pour réussir à garnir votre moule, préparez vos biscuits de telle façon qu'ils
ne laissent pas d’espace entr’eux ; pour ce-
de ne ; SRE et C1 à
la, il faut leur couper les côtés de telle manière qu’ils puissent s’ajus'er l’un contre Pautre sans laisser de vide entre eux, tant autour, que dans le fond du moule. Si après toutes ces précautions, ilarrivait qu’il y eut des vides entre les biscuits du forid, il faudrait les remplir avec les miettes de ces biscuits. Il y en a qui préfèrent de la gelée dans le fond ; il faudrait dans ce cas, la faire prendre d’avance dans le fond du moule. Ce démêlé vous donnera à peu près deux petits moules. Servez vous d’un moule rond tout uni, de la hauteur de vos biscuits.
TARTE A LAFAYETTE
Prenez six œufs, battez les blancs en neige, et battez les jaunes avec trois quarterons de sucre blanc, ajoutez à cela deux onces de beurre défait en crême, et mettez deux tasses de fieur, et deux cuillérées à thé de poudre allemande. Les œufs, beurre et sucre doivent être bien battus, mais une fois la fleur ajoutée, il ne faut pas battre longtemps.
Beurrez ensuite deux assiettes de ferblanc
et étendez deux cuillérées de cette pâte également sur chacune et faites cuire. Quand elles seront cuites, retirez-les et étendez des confitures sur le fond de l’une et mettez le fond ‘'e l’autre par-dessus et vous aurez une tarte à Lafayette.
Cette quantité de pâte vous donnera à peu près deux tartes.
TARTE AUX DIVERS FruITS
Prenez une compote de tels fruits que vous voudrez; placez-la sur une pâte comme il est dit plus haut, et traitez cette tarte de la même manière.
EsseNcE ou THÉ DE Bœur.
Prenez du bœuf de bonne qualité, ôtez la graisse, coupez-le par petits morceaux comme pour la fricassée etemplissez-en une grosse bouteille, moins de deux ou trois doigts, bouchez-la bien, placez-la dans un chaudron d’eau froide, puis faites bouillir deux ou trois heures ou jusqu’à ce que la
viande devienne blanchâtre ; retirez du feu, ‘
coulez, pressez et assaisonnez au goûf.
Un vase quelconque fermant hermétiquement peut remplacer la bouteille.
CAFÉ AU LAIT
Prenez une grande cuillérée de bon café, une chopine de lait; faites bouillir quinze à vingt minutes. Pour ne pas gaspiller d’œufs pour clarifier, on enveloppe le café dans un sac ow on le clarifie avec des écailles d’œnfs.
La meilleure manière de faire du bon café, est d'employer la cafetière à filtrer en versant de l’eau bouillante sur la poudre et laissez filtrer ; il doit être servi bien chaud.
ARROWROOT.
Délayez en consistance de pâte à pain de savoie une grande cuillérée d’arrowroot dans de l’eau froide. Après un quart d’heure de repos, ajoutez une chopine d’eau on de lait bouillant, ayant soin de verser doucement et de brasser continuellement ; faites bouillir cinq à six minutes, ajoutez du sucre et des essences au goût.
Quand, pour donner un bon goût, on aime à mettre de la cannelle, des écorces d’oranges, des amandes amères, des pommes ou autre choses de ce genre, on fait bouillir ces substances avec l’eau ou le lait et on coule avant de le verser sur l’arrowroot délayée.
Ainsi préparée, larrowroot à la consistance de la bouillie ordinaire; pour la faire en gelée, on met trois grandes cuillérées pour une chopine d’eau ou de lait.
GRUAU
Délayez deux cuillérées à soupe de farine d'avoine dans une demi tasse d’eau froide ; versez ensuite dessus trois demiards d’eau bouillante en brassant, coulez dans un linge fin, puis faites bouillir un quart d’heure en brassant de temps en temps et sucrez au goût. On peut le faire au lait et y ajouter des pommes selon le goût des malades.
SAGOU
Penez deux grandes cuillérées de sagou, après lavoir lavé, faites bouillir dans une pinte d’eau on 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 Sa$ou est préparée de la même manière, excepté qu’il faut mettre assez de sagou pour donner la consistance dune gelée, le faire cuire jusqu’à ce qu’il soit fondu et le couler dans un linge,
TAPIOCA
: Prenez deux grandes Cuillérées de tapio- Ca, laissez tremper six à huit heures dans un peu d’eau froide : faites bouillir dans une chopine d’eau ou de. lait, jusqu’à parfaite solution, sucrez et ajoutez cannelle, muscade, vin où brandy au goût. Quand on le fait au lait on ne doit Pas mettre de vin.
LIMONADE
: La limonade se fait en versant une pinte d’eau bouillante ou froide sur deux ou
trois citrons coupés, qne l’on presse pour avoir tout le jus. On laisse tremper et on sucre au goût. Faite à l’eau chaude, elle prend le nom de Limonade cuite ; elle est
moins agréable au goût, mais moins malfaisante pour les malades.
CHOUX-FLEURS
Ils se cuisent avec lard, que l’on sert comme bouïilli, avec carottes, navets et sauce au beurre,
EpiNarps Au Larr.
Après les avoir pelés et lavés, faites cuire dans l’eau bouillante ; mettez ensuite dans l’eau froide pour les bien presser, hachez-les et mettez dans une casserole avec poivre, sel et un morceau de beurre, saupoudrez un peu de farine, passez-les dans un fourneau vif. Entourez votre plat de croutons au beurre.
Perirs pois VERTS.
On les fait bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits, on Ôôte l’eau et on ajoute un morceau de beurre avec poivre et sel. On peut aussi les mettre clans une sauce blanche ou avec du vinaigre au goût.
Pois GouLus, Verrs.
On appelle ainsi une espèce de pois que l’on mange avec la gousse, lorsqu'ils sont tendres. Préparez-les comme les précédents.
Pommes DE TERRE.
On les prépare de différentes manières.
On peut les mettre en sauce blanche, brune, roties avec graisse ou beurre, en grillades, écrasées avec de la crême, rôties avec la pelure. On s’en sert encore pour garnir tels plats auxquels elles puissont convenir ; pour cela on a soin de ies prendre petites et bien rondes ; après les avoir pelées on les fait cuire dans du jus maigre ou gras et on les place autour du plat.
SALSIFIS
Ces deux sortes de racines, qui sont l’une blanche et l’autre noire se préparent et se servent absolument comme suit :
SALSIFIS À La SAUCE BLANCHE.
E pluchez-les, et, pour qu’ils ne noircissent pas, jetez-les à mesure dans de l’eau acidulée d’un peu de vinaigre blanc. Faitesles cuire environ üne heure dans de l’eau avec un petit morceau de beurre, sel, gros poivre, du jus de citron, ou du moins un peu de vinaigre blanc. Quand ils seront cuits, retirez-les et arrosez-les avec une bonne sauce blanche.
TOPINAMBOURS
Vous pouvez accommoder ces légumes de toutes les facons indiquées pour les pommes de terre, hors celles où il les faudrait réduire en purée. On lesemploie aussi dans tous les ragoûts de viande où l’on pourrait mettre des pommes de terre.
HERBES SALEES.
On épluche et lave le persil, le cerfeuil, des cives et autres herbes ; un met dans une tinette un rang de sel et d’herbes jusqu’à ce que le vaisseau soit plein. On sale de même les fêves vertes et les cornichons.
CORNICHONS
Pour les conserver, choisissez-les verts, nitrop petits, ni trop gros, jetez-les dans l’eau froide, brassez-les afin d’enlever le poil, laissez tremper quelques heures ; faites bouillir du bon vinaigre, tirez les cornichons de leau et jetez-les dans le vinaigre, ayez “soin d’y mettre des épices. On pré.
pare les capucines et les petits oignons de la même manière,
RECETTE roUR SALER Las Œurs.
Une pinte de se], une pinte de chaux, cinq gallons d’eau, il faut que la chaux ne soit pas trop vieille.
CORNICHONS
Mettez du poivre blanc, poivre rouge, ré- Tort, du piment, faites bouillir les fôves avec le vinaigre : elles deviennent vertes.
MaRINADE DE ToMATEs Er D’Gicnons.
Prenez des tomates bien vertes, tranchez-
| les et mettez-les dans un peu de sel l’es- | pace d’une nuit, ensuite prenez des oignons Î et mettez un rang de chaque sorte avec E moutarde, cannelle, clou rond, faites bouil- ‘1 lir du vinaigre et mettez-le dessus après qu’il est refroidi, couvrez bien le vaisseau. |
Battez-les et salez-les bien, après quelques temps, retirez-les et mettez-les dans une saumure avec un peu de salpêtre.
KETCHUP
Prenez un gallon de tomates bien müres, Ôtez la pelure ; mettez au feu avec une cho- ; pine de vinaigre, faites chaufler jusqu’au point de bouillir ; passez dans un sac afin d’avoir le liquide ; remettez au feu avec des épices : savoir pour un gallon, quatre cuil- | | lérées de sel, quatre cuillérées de poivre, trois cuillérées de moutarde, trois cuillérées de clou de girofle, une cuillérée de clou
FR b LanquEs pE Bœur SALÉES.
A . . . . LU # . mêlée de cannelle. Faites bouillir jusqu’à ! à ce que ce soit assez épais; ajoutez un pi- . Sa
ment.
CHAPITRE ONZIÈME Des Liqueurs, Sirops et
Bicres.
LIQUEUR DE CERISSES.
Prenez huit livres de cerises de France ou cerises à grappes avec leurs noyaux, huit chopines d’Esprit-de-vin dilué ou whisky. Faites macérer pendant unmois, passez avec expression ; ajoutez; par chaque pinte de liqueur, cinq onces et demie de sucre et filtrez après la dissolution. On fait de même les Ratafias ou Liqueurs de Fram- Loises et de Gadelles,
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drachme de clou de girofle, deux drachnres de cannelle fine ; écrases les cassis et mettes-les dans uné cruche, ajoutez-y lEspritde-vin, le sucre, le girofle et la cannelle.
Après quinze jours de macération,on passe avec expression et on filtre à la chausse.
On prépare un vin de cassis avec deux gallon de gadelles noires que lon écrase et que l’on fait macérer dans un gallon et demi de vin de Porte- Après trois ou quatre semaines, on passe avec expression, On sucre’et on filtre, Cette dernière liqueur est supposée plus astringente que la précédénte. Ce vmest employé comme astringent et tonique dans les diarrhées, faiblesse d'estomac, etc.
Vin DE GapEeLzes Rouces.
Ecrasez un gallon de gadelles, ejoutez un gallon d’eau froide, quatre livres de .. sucre trois onces de raisin sec par gallon. (0 péréz comme pour le vin de cassis, laissez fermenter trois à quatre semäines.
NT
VESPÉTRO
Prenez un gallon de Gin ou de brandy, un drachime de fruits de belle-angélique, deux drachmes d’anis, deux drachmes de fenouille, quatre onces de coriandre, le jus de quatre ou cinq citrons, trois chopines de sirop simple très-épais. Macérez huit jours, pressez avant d’ajouter le sirop, puis filtrez.
SIROP DE CITRON
sa
A faut d’abord faire le sirop de suçre
blanc bien clarifié et à vingt-cinq degrés bouillant. Pour un gallon de ce sirop ; mettez deax onces d’essences de citron, trois quarts d’once d’acide citrique, un drachme et demie de teinture de curcuma et procédez comme suit ; Lorsque le sirop blanc est refroidi mêlez-y l’essence et Pacide (fondu dans un peu d’ean ) puis ajoutez la teinture pour donner la couleur.
Les Sirops d’Annana, de Vanile, de Fraise, d'Orange et de Gingembre se pré-
parent de la même manière en variant les
essences pour chaque sirop. [Il faut obserser que pour colorer le sirop de fraise et de vanille on emploie la teinture de Cochenille au lieu de curcuma. Pour le sirop de gingembre on met trois onces d’essence,
SrRoP DE VINAIGRE.
Dans trois chopines de vinaigre, mettez huit livres de framboises: laissez infuser quelques instants. Passez à létamine, et pour chaque chopine de jus, mettez deux “livres de sucre. Ne faites bouillir que quel-
ques minutes et brassez jusqu’à ce que ce sirop soit froid. Mettez en bouteilles.
BIÈRE DE GINGEMBRE
Mettez dans dix gallons d’eau six onces de gingembre que vous faites bouillir dans trois galons d’eau. Versez l’eau dans le baril et laissez le gingembre au fond du chaudron ; ajoutez cinq chopines de melasse, cinq livres de sucre, un peu de crême de tarte et une bouteille de grosse bière sûre. Si votre baril a servi, mettez une tasse à thé de sucre. Laissez deu heures avant de boucher ; mettez en bouteilles le lendemain.
BIÈRE
Dans cinq gallons d’eau douce, mettez
un pot d’orge, un quarteron de houblon.
Faites bouillir pendant une demi heure ; coulez ensuite dans un linge de toile et laissez tiédir. Ajoutez ün pot de melasse, un once de gingembre, une pinte de hisse, brassez en mettant la hisse, Versez le tout
fi, 4
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dans un baril près du poële et laïssez fermenter pendant un ou deux jours, le baril débouché. Après cela, bouchez-le et laissez reposer huit à dix Jours ; si le baril était trop plein pour être bouché facilement, vous pourriez ôter une bouteille de bière. Il est préférable de mettre cette bière en bouteilles pour la laisser vieillir ; mais il faut avoir le soin de cacheter les bouteilles. |
AUTRE RECETTE POUR BiÈèrE/
Prenez six gallons d’eau, une demi livre de houblon, six livres d’orge que vous faites bouillir ensemble ; ajoutez un pot de melasse, une tasse de hisse, quatre poignées de sucre.
AUTRE
Pour cinq gallons de bière, prenez une demi livre de houblon, sept galons d’eau ; faites bouillir pendant une demi heure ; ajoutez une chopine”d’orge grillée et faites
bouillir encore dix minutes. Retirez du feu et méttez une pinte de melasse, Quand la
dre A
préparation est tiède, ajoutez-y un pot de hisse. Laissez vingt quatre heures dans un appartement chaud ; coulez et mettez en baril que vous ne bouchez qu’après vingt quatre heure, le laissant toujours à la chaleur ; puis mettez en bouteilles ei tenez au frais.
AUTRE
Prenez huit gallons d’eau, une chopine de vinaigre, un quarteron de houblon, une once de fleur de sucre blanc, deux onces de cassonnade brûlée pour donner de la couleur. Pour mettre en baril, même procédé que la précédente.
Brière D’EPINETTE.
Pour vingt gallons d’eau tiède, mettez dix livres de sucre ou deux gallons de melasse, un demiard de hisse, trois cuillérée à thé d'esprit d’épinette blanche et autant d’épinette noire que vous mettez d‘.ns la melasse en brassant vingt minutes. Versez dans le baril dix callone d’eau et brassez
bien avant d’ajounter les dix autres gallons. Laissez fermenter dans une place chaude durant deux jours ; ensuite mettez au froid et bouchez Lien le baril.
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