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SIRE, MADAME
C'est le cœur pénétré de reconnaissance que nous venons déposer aux pieds . de Vos Muesrés celte œuvre modeste. Son plus grand mérite consistera, sans doute,
dans la gracieuse et bienveillante faveur dont Vous avex daigné l’honorer.
Mais l'approbation de Vos Massstés, mêlée au souvenir des bienfaits que nous Vous devons, était pour nous d'un si haut prix, que l'espoir de mériter cet
honneur nous a soutenus dans nos travaux.
Nos vœux seront remplis, si Vos Muesrés daignent agréer ce faible hommage
de la vive gratitude et du dévouement respectueux
Avec lesquels nous sommes humblement
SIRE, MADAME, | à DE VOS MAJESTÉS,
Les très-fidèles et très-obéissants serviteurs,
UrBain DUBOIS er Émire BERNARD.
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PRÉFACE
En publiant notre première édition nous avions bien compris, qu’en raison même du caractère encyclopédique de ce livre, 1l nous était impossible de l'obtenir aussi parfait que nous l’eussions désiré; nous n'avons donc pas à hésiter aujourd’hui, pour déclarer, que, sans le faire dévier des principes qui en faisaient la base, nous lui avons fait subir de
notables changements.
Préoccupés, avant tout, du besoin de maintenir cette œuvre à la hauteur du progrès, que nous suivons pas à pas, nous avons fait plus que corriger ses imperfections, nous
avons aussi agrandi son cadre dans des limites qui, croyons-nous, laisseront peu à désirer.
Si nous avons à cœur de donner à ce livre toute la perfection et les développements en notre pouvoir, c'est surtout parce que nous comprenons la nécessité grande, et pour
ainsi dire absolue, de répandre l'instruction culinaire parmi nos jeunes élèves.
Les bonnes écoles, c’est-à-dire les bonnes cuisines, où les principes de Part sont appliqués sans restrictions, ne sont pas rares dans notre pays, mais l'accès en est si difficile que beaucoup de jeunes gens, plus enthousiastes que fortunés, se trouvent privés de leur enseignement, et, par ce fait, placés dans cette fâcheuse alternative, ou de renoncer à s’instruire, ou de se mettre à l’œuvre sans guide et sans appui, uniquement livrés à leurs faibles forces. Or, dans ces conditions d'isolement et d'abandon, nul d’entre nous n’ignore les pénibles déceptions réservées à celui qui veut poursuivre sa
carrière en dépit d’une instruction ou défectueuse ou incomplète.
Mais, si au prix de courageux efforts, quelques hommes d'élite, assez fortement
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trempés pour la résistance, parviennent à atteindre le but désiré et se faire un nom parmi nous, combien d’autres moins heureux ou plus timides, sentant leur impuissance à faire
les sacrifices qui seuls pourraient les sauver, se laissent aller au découragement |
C’est surtout à cette classe nombreuse et si digne d’intérèt que s'adresse ce livre : c'est à la tâche ardue de relever le courage des uns en limitant le privilége des autres,
que nous voulons consacrer le bénéfice de notre expérience.
Mais s’il est vrai que les livres les plus infimes, à quelque degré qu'ils abordent la science, portent toujours en eux le germe d’une pensée utile, c’est à condition pourtant qu'ils seront lus. Eh bien, nous regrettons d’avouer que le goût de l’étude fait souvent défaut aux élèves : entre les déshérités du sort involontairement privés des ressources inappréciables de l'instruction et les esprits prévenus qui en négligent les bienfaits, il ne reste qu'un petit nombre d'hommes, tout à la fois modestes et zélés, qui se pénétrant de bonne heure de cette vérité éternelle que l’ignorance est l’écueil le plus redoutable pour arriver au bien, fortifient leur intelligence par le travail et le recueillement, et se préparent
ainsi à lutter et à grandir.
Si nous sommes heureux de rendre hommage au dévouement de ceux qui se consacrent au cülte de l’art pour en continuer les traditions et augmenter son prestige, c’est dans l’espoir que leur exemple sera imité; car, à ces conditions seules, le progrès est réalisable. Mais, tant que les jeunes gens hésiteront à s’adonner à l'étude, tant qu'ils ne comprendront pas qu'on peut, avec profit, mener de pair la théorie et la pratique, en un mot; tant qu’ils négligeront d’orner leur esprit des connaissances solides et variées que notre profession comporte, la marche progressive de la cuisine sera forcément ralentie, et les hommes, loin d'améliorer leur situation, s’exposeront à en diminuer les avantages. Dès lors, la science culinaire au lieu de se généraliser,: si elle ne reste pas immobile, sera toujours
le privilége de quelques-uns.
Ces conseils bienveillants, que nous adressons surtout à ceux en qui l’avenir de l’art repose, ont un but trop élevé pour rester stériles et ne pas trouver en eux un accueil sympathique; 1ls nous sont inspirés par le sincère désir de rehausser l'importance de notre profession et lui donner, dans la mesure de nos moyens, une portée plus grande encore en
propageant ses principes rationnels, ses fécondes ressources et son antique splendeur.
D. Er BB.
COMPARÉS
Le service de la table est basé sur deux méthodes différentes dans leur principe, mais également pratiquées : c'est le service à la française et le service à la russe ; si nous ne mentionnons pas le service à l'anglaise et ceux plus particulièrement adoptés dans quelques pays, c’est qu'ils dérivent de l’une ou de l’autre des méthodes capitales.
Les diners servis dans l’ordre de la méthode française se composent, en réalité, de trois services distincts, dont deux appartiennent à la cuisine et le dernier à l'office.
Le premier service d’un diner servi à la française comprend les différents mets qui, depuis les potages, s’étendent jusqu’à ceux qui précèdent les rôts; ceux-ci commencent le second service, qui se continue jusqu'aux entremets de douceur. Le troisième service comprend les glaces, bonbons, petits fours, fruits, fromages, et enfin tout ce qui constitue le dessert.
Les deux services de la cuisine s'appuient sur des règles qu’on ne saurait enfreindre sans nuire à l’harmonie du diner. Ainsi, quand le premier service se compose de deux relevés et de quatre entrées, le second comporte deux rôts et quatre entremets. Quant au dessert, la latitude est plus grande et en quelque sorte facultative; mais, en général, on sert autant de corbeilles, tambours ou gradins, que de grosses pièces, et le double d’assiettes que le diner
comporte d'entrées.
A l'égard des entrées et des entremets, la symétrie s’oppose à ce qu'ils soient en nombre impair, car ils sont destinés à être posés sur table parallèlement et se faire face. Mais on peut, sans enfreindre la règle, servir des plats volants dans le premier comme dans le second service, car ceux-ci se présentent aux convives sans être posés sur table
ni avant ni après.
Dans la pratique on indique le degré d’importance d’un dîner par le nombre d’entrées, c’est-à-dire qu’en annonçant quatre ou six entrées, on sait combien de relevés, de rôts et d'entremets se composera le menu; seulement, pour agrandir le cadre d’un diner et queiquefois pour se conformer aux dispositions de la table, on sert des pièces de flancs, contre-flancs et des pièces de bouts.
Dans le premier service d’un diner à la française, les mets appartenant à la même série, c’est-à-dire les horsd'œuvre, les entrées et les relevés, sont symétriquement dressés par moitié de chaque côté de la table, toutefois que le centre est occupé par un dormant, plateau ou pièce d'ornement, ainsi que cela se pratique dans les diners d’apparat.
Ce premier service est toujours dressé sur la table avant même que les convives soient assis. Quand le premier service est terminé et les plats enlevés, les mets du second sont posés dans le même ordre pour les remplacer. A la fin du second service, tout ce qui est posé sur table, se rapportant au service de la cuisine, doit disparaître. C’est alors que
le troisième service est dressé, aussi dans un ordre symétrique.
Certes, on ne saurait contester qu’un dîner de quelque importance, où les services sont au complet et les mets servis avec une certaine recherche, ne produise sur les convives une impression agréable, flatteuse pour l’amphitryon et satisfaisante pour le cuisinier, sachant allier l’exquise délicatesse des mets avec l’élégance et la richesse de la table.
La seule objection qu’on puisse formuler contre cette méthode, d’ailleurs si flatteuse pour les yeux, c’est que ce luxe de la table s'opère en quelque sorte au détriment du fonds de cuisine, par ce motif que, dans un service compliqué, les mets exposés sur la table et qui ne doivent être mangés qu’en dernier lieu, les entrées chaudes par exemple, conservent difficilement une chaleur suffisante pour être savourées dans les meiïlleures conditions de bonté, car elles sont mangées trop longtemps après leur cuisson.
Cette objection, il faut bien l’avouer, est très-sérieuse et mérite d'arrêter l'attention des amphitryons aussi bien que celle des cuisiniers. Il serait fâcheux en effet que sur une table splendidement servie, où rien n’est épargné pour flatter le goût et les désirs des convives, on puisse y manger des mets ou refroïdis ou ayant perdu une partie de leurs qualités essentielles. =
Pour obvier à un tel inconvénient, il faut donc avoir recours à différents expédients qui, s’ils ne le font pas entièrement disparaître, peuvent du moins l’atténuer.
En premier lieu, les maîtres d’hôtel doivent avoir le soin de poser les plats sur des réchauds bien entretenus et les tenir clochés jusqu’au dernier moment. Les cuisiniers, de leur côté, peuvent avoir un bain-marie à portée de la salle à manger, afin de saucer les mets, soit dans le plat, après qu’on les a enlevés de la table, soit sur les assiettes mêmes quand on se dispose à les faire passer aux convives.
Mais si les cuisiniers et les maîtres d'hôtel sont tenus à tant de précautions et de soins, les amphitryons, et les convives à leur tour, doivent s’imposer une exactitude ponctuelle et rigoureuse, car le meilleur des diners, confectionné avec tout le talent désirable et les soins les plus attentifs, peut ne pas répondre au résultat désiré si on le fait attendre.
Dans certains cas, on peut obvier à l'inconvénient que nous venons de signaler en servant sur table des pièces luxueuses et coquettes, mais dont le rôle se borne à y figurer, tandis que, quand leur tour vient d’être entamées, on en fait servir d’autres qui, dressées au moment d’être servies, conservent toutes leurs qualités et leur physionomie appétissante; mais cette méthode, excellente dans son principe, outre qu’elle ne peut être que partielle, offre de grandes complications et deviendrait trop coûteuse pour que son application se généralisât jamais.
Il y aurait, à notre avis, un moyen plus pratique, surtout moins onéreux à adopter et qui semble diminuer le danger en conservant les apparences de la règle; il s'agirait de dresser les mets sur table, découpés d’après la méthode du service à la russe, mais en posant les plats sur des réchauds dans l’ordre symétrique du service à la française ; cette méthode, qu’on pourrait appeler mitte, concilierait, jusqu’à un certain point les exigences de la cuisine avec le luxe rigoureux de la table. Le découpage, exécuté à la cuisine avec ordre, ne nuiraït pas sensiblement à la physionomie des mets et ferait gagner un temps précieux, car alors on n’aurait plus qu’à enlever les plats de la table pour les passer aussitôt aux Convives.
En somme, si nous considérons de près la méthode du service à la française, d’un aspect si riche et somptueux, étalant toute sa magniticence aux yeux d’un monde habitué au faste, maïs toujours sensible aux beautés d’un art qu'il encourage et vivifie, nous ne pouvons que regretter de rencontrer en elle tant de contrastes frappants; car nous n’ignorons pas que c’est précisément à cette méthode, appliquée autrefois avec tant d’éclat et de succès, que nous devons en partie le prestige universel dont la cuisine française est honorée.
Dans le service à la russe, les plats chauds ne vont pas sur table, ils sont tour à tour découpés à la cuisine, dressés et directement envoyés à la salle à manger pour être passés aux convives. Les grosses pièces ou relevés trop volumineux pour être passés autour de la table, peuvent cependant être servis dans les assiettes chaudes que l’on fait passer ensuite aux convives.
Le découpage des mets à la cuisine exige précision et dextérité ; il faut à un cuisinier une certaine pratique du découpage pour acquérir cette habileté, qui consiste à faire vite et proprement; car chacun des morceaux devant passer
sous les yeux des convives, il est urgent qu’ils soient coupés avec soin, c’est-à-dire correctement et proprement, mais surtout de grosseur proportionnée.
Si la méthode de poser les plats sur la table, au lieu de les présenter. aux convives, flatte moins les yeux et les sens, elle a pour résultat évident, l’avantage précieux de faire savourer les mets servis, dans leurs meilleures conditions de calorique et de bonté, puisqu'ils sont découpés aussitôt cuits, et mangés aussitôt servis.
De l’obligation de passer les mets autour de Ja table, découle naturellement celle forçant les convives à se servir
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eux-mêmes. Cette conséquence du service à laquelle les adversaires de la méthode ont voulu donner une importance défavorable, n’offre pourtant rien que de très-conforme aux convenances.
En principe, quel que soit le nombre des convives et l’importance du menu, le diner doit être répété autant de fois qu'il y a de fois dix convives, en d’autres termes, pour 40 couverts on sert 4 plats‘ de poisson, 4 plats de relevés, 4 plats de chacune des entrées et aïnsi de suite. Pour 100 couverts on sert 10 plats de poisson, 10 plats de relevés et 10 plats de chaque entrée; par cette combinaison, chacun des convives se trouve à même de disposer exactement des mets mentionnés dans le menu; et c’est là, suivant nous, un point capital.
Dans un diner servi par quatre, les plats de chaque série doivent partir ensemble et être présentés aux convives par quatre hommes qui, suivant chacun l'itinéraire d'avance prescrit, tournent autour de la table, soit à droite, soit à gauche, mais toujours dans le même sens, pour la même série de mets. Ainsi, 1l ne faut pas plus de temps pour servir 100 convives qu’on en met pour en servir 10.
L’étiquette commande que les plats soient présentés d’abord aux convives les plus marquants; mais, en dehors de cette obligation particulière, les convenances exigent qu’à la fin de chaque série de metson commence la nouvelle série par le convive auquel on s’est arrêté dans la précédente, c’est-à-dire, en continuant le service en sens contraire, afin qu'il y ait compensation.
Un autre soin auquel les maîtres d’hôtel ou servants doivent être attentifs, c’est de faciliter autant que possible les convives à se servir, à mesure qu’on leur présente les plats non découpés, tels que : poissons, entrées ou entremets moulés. |
Ainsi donc, la célérité dans le service, l’ordre dans la distribution, voilà les premiers résultats de cette méthode; mais si nous considérons les qualités réelles que conservent les mets servis aussitôt dressés, nous comprenons sans peine la préférence marquée que les véritables gourmets lui accordent.
Au premier abord, il seml'erait qu'un diner servi dans ces conditions doit laisser la table vide et par conséquent dépourvue du luxe qu’on aime à trouver dans les réunions de ce genre. Cette supposition n’est pourtant pas fondée, car les pièces froides, les entremets froids, les pièces de pâtisserie et le dessert pouvant être symétriquement dressés sur table dès le début du diner, et en partie y rester exposés pendant toute sa durée, les cuisiniers et les maîtres d'hôtels ont donc une grande latitude pour orner la table et faire briller leur aptitude, précisément sur les mets auxquels l’ornementation est le mieux applicable.
T'elles sont, en résumé, les règles suivies dans les deux services en présence et se disputant la suprématie dela table. Tous les deux sont également praticables, si on sait concilier leurs exigences, et l’un comme l’autre sont désormais irrévocablement attachés à l’avenir de l’art culinaire.
1. Dans les grands dîners, au lieu de servir 15 ou 20 plats de même nature, on peut toujours les varier, c’est-à-dire que pour un diner de 100 couverts, où l’on sert 10 plats de poisson, il peut, sans inconvénient, y avoir 5 plats de saumon et 5 de turbot ou de toute autre espèce.
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L'ÉCOLE FRANÇAISE APPLIQUÉE AU SERVICE A LA RUSSE
DES MENUS
Les menus sont en usage dans tous les diners, quel que soit le genre de service appliqué, mais ils sont surtout d’une nécessité absolue dans les diners servis à la russe où les mets ne vont point sur table; ici, en eflet, les convenances exigent que les convives soient renseignés sur la composition du diner, afin qu'ils puissent fixer leur choix et régler leur appétit. Il faut donc que les maîtres d'hôtel aient le soin d’en distribuer une quantité suffisante sur table ; un pour deux personnes au moins, si le diner est nombreux.
La rédaction des menus appartient au chef de cuisine, c’est lui qui les rédige et les compose selon ses facultés, selon la latitude qu’on lui laisse, mais surtout en tenant compte des ressources dont 1l dispose ; ce sont là, en effet, autant d'objections auxquelles il doit s'arrêter, s’il veut s’'épargner des déceptions.
Dans l'ordre du travail, le menu une fois accepté par les amphitryons devient la règle obligatoire du chef de cuisine ; il doit s’y conformer en tous points et veiller à son exécution en le consultant souvent.
Le papier sur lequel on écrit les menus doit être choisi avec discernement ; il ne duit être ni trop grand ni trop pelit, mais surtout peu ornementé : il faut éviter ces enluminures choquantes qui, loin de les rendre gracieux, tendent à en faire perdre de vue le véritable caractère : les menus devant figurer sur table doivent porter avec eux le cachet d'une simplicité élégante et tout à la fois sérieuse ; ils doivent être écrits aussi correctement et lisiblement que possible, mais dans tous les cas être exempts de toute dénomination prétentieuse aussi bien que de ces fautes d’orthographe qu’on néglige trop souvent et qui prêtent quelquefois au ridicule.
Les menus de cuisine ne mentionnent ordinairement que les mets culinaires proprement dits. Les hors-d’œuvre froids, les salades et tout ce qui peut être considéré comme appartenant au service de l'office ne doivent pas y entrer.
Dans les grandes maisons, on fait pour le dessert un menu spécial destiné à succéder au premier aussitôt que la période culinaire est close. |
Nous produisons, dans ce chapitre une série très-étendue de menus d’ordinaire aussi bien que de menus de grands diners, constitués dans l’ordre des différentes méthodes usitées dans les maisons culinaires. Ces menus ne sont pas tous également méthodiques sous le rapport du classement des mets, mais ce déplacement n'a pas une portée capitale
ni à l'égard des dîners, ni à l'égard du service. C’est tout simplement une question de préférence. |
Nos menus, composés dans l’ordre du service à la française, s’éloignent sensiblement de l’ancienne méthode, en ce sens qu'on servait autrefois des diners de 36 à 48 entrées différentes avec leur complément dans les mêmes conditions devariété trop prodigne; ce syslème était vicieux, tant sous le rapport de l’organisation du travail que par les nécessités
qu’il imposait aux cuisiniers; 1l avait de plus le défaut d’exposer les convives à ne pouvoir se faire servir d’un mets qu’ils avaient remarqué dans le menu ou sur la table, mais dont l'insuffisance à l'égard du nombre était un obstacle à ce qu'il arrivât jusqu’à eux; dans la méthode nouvelle on sert aussi des diners de 36 à 48 entrées; seulement, chacune d’elles étant répétée six ou douze fois, il résulte de ce fait que les mets se trouvent multipliés et répétés sur la table en quantité suffisante, sinon pour tous les convives, du moins pour un nombre considérable par rapport aux restrietions de l’ancienne méthode. D'ailleurs les hommes du métier savent parfaitement qu’un dîner de huit entrées absorbe à peu près dans son ensemble tous les éléments distingués dont nous disposons en cuisine, et qu’à vouloir en multiplier le nombre dans une mesure exagérée, on se trouve forcément conduit à employer des éléments qu'on hésilerait à admettre dans un diner d'ordinaire. ,
Comme règle, nous dirons que plus les diners sont considérables, plus les cuisiniers doivent être sobres de complications et s'attacher davantage à supprimer tous les détails qui, sans nuire à lélégance ni à l'harmonie d’un diner, peuvent cependant en faciliter l’exécution, car il est plus facile à un chef d’écrire un grand menn que de faire confectionner un diner simple mais rendu selon les exigences dé bonté, d’ordre êt de perfection qu’il réclame ;'il arrive souvent ceci que, contrairement à toutes les prévisions, un dîner parfaitement combiné et fini dans toutes les conditions voulues, se trouve être mal servi s’il est trop compliqué dans ses détails. » | Es
Nous avons fait entrer dans cette série des menus simples et d’autres ayant un cadre plus étendu ; nous les produisons comme types, comme règle d'ordre et de distribution, mais non comme des modèles invariables : dans toutes les maisons et dans tous les pays les cuisiniers sont exposés à trouver des habitudes ou des exigences locales auxquelles 1ls doivent avant tout se conformer ; nous me pouvons donc prescrire à cet égard des règles fixes.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE PREMIÈRE
Menu du diner servi à Kœnigsberg pour le couronnement de LL. MM. le roi GUILLAUME et la reine AuGusra de Prusse,
La lable royale était servie par vingt-deux, la table suivante par quatre-vingts, ce qui donne pour l’ensemble 1020 couverts.
4 de Leur
18 Detobre 1861 otage à orge à La frincesse.
dongoume Printanie à {a Royale.
Saumon du Rhin sauce géneuoise Curbaf sauce aut Huitres.
Pièce de Boeuf à La amande.
Jaubou glacé au Jadire.
Poulades à la Œoulouse.
Œuubale à ln Ealleyrand.
Bomards à La Bauration Bain de foie-gras à La gulee.
Faisons de Bohème votis.
Petits pois à ln Fraucnise Asptrges à La Bolndnist.
Weches aux vix, à ln Mlomtenon Hondiug souffle à la Banille.
Gelée Sultane à l'ananas Charlotte Parisienne, ant pistaches Dessert
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DES MENUS
MENUS D'ORDINAIRE DE 10 À 12 COUVERTS
Potage julienne aux quenelles.
Pâté de saumon à la Russe,
Roast-beef garni de pommes de terre Duchesse,
Poulets au kari à l’Indienne.
Salade italienne en Belle-Vue. Gelinottes rôties, demi-glace.
Cèpes au gratin à la Russe.
Flan de pêches à la Française.
Potage d'orge perlé à la Reine.
Sterlet à l'étouffade.
Jambon aux épinards.
Crépinettes de volaille aux truffes.
Aspic à la Toulouse.
Selle de cerf rôtie, sauce venaison.
OEufs brouillés aux pointes d’asperges.
Crème Plombière au marasquin, garnie. pa
Potage purée de lentilles aux croûtons.
Soles au vin blanc. ;
Carré 0 frais aux oignons glacés.
Croquettes de ris de veau aux truffes.
Canetons de cuisses de volaille à la gelée.
Outarde piquée et rôtie.
Choux-fleurs au pain frit.
Parfait garni de gaufres.
Consommé de volaille aux œufs pochés.
Huîtres en coquilles au gratin.
* Côtelettes de veau piquées à la chicorée. |
Poulets au Chasseur.
Salade d’écrevisses à la gelée.
Selle de chevreuil rôtie, sauce Cumberland.
Fonds d’artichauts au velouté.
Timbale de nouilles à la vanille.
Potage purée de haricots à la Soubise.
Tronçons de brochet à la Judéenne.
Noix de veau aux petits pois. F
Côtelettes de sanglier, sauce venaison.
Petites caisses de foie-gras à la gelée. LA Poulets rôtis, au cresson. À 50 Champignons farcis.
Gelée à l'orange, garnie de gâteaux.
Potage tortue.
Barbue à la Hollandaise.
Filet de bœuf à la broche, sauce poivrade.
Petits poulets frits à la Viennoise.
Ris de veau à la chicorée.
Mauviettes rôties à l’Allemande.
OEufs pochés au kari.
Crème au caramel, à l’Ancienne.
Potage purée d’oseille aux croûtons.
- Darne de saumon grillée, sauce Tartare.
Quartier d'agneau garni de croquettes de nouilles. Pigeons aux petits pois.
Noix de jambon à la gelée.
Reins de levrauts rôtis.
Brocolis sauce au beurre d’anchois.
Pommes meringues, à la vanille.
Potage purée de gibier aux quenelles.
Rougets aux fines herbes.
Chapon au consommé, au riz.
Filets de moutons piqués, à la Soubise.
Pâté froid d’anguilles, aux truffes.
Cailles rôties, au cresson.
Topinambours à la Béchamel.
Mousses aux fraises.
Potage ravioles au consommé, Blinis à la Russe, Caviar.
Écrevisses à la Polonaise.
Carré de cerf garni de croquettes de pommes de terre.
Aïlerons de dindons glacés aux petits pois.
Côtelettes de veau à la gelée, Rémoulade.
Perdreaux rôtis, Bread-sauce.
Choux de Bruxelles à la Maître-d'Hôtel, Beignets soufflés à la vanille.
Potage purée de céleris.
Matelote de Pêcheur.
Poitrine de bœuf, braïisée à la Bourgeoise.
Poulardes à la Vénitienne.
Salade de légumes à l’Italienne.
Bécasses rôties, aux croûtons.
Artichauts à la Provençale.
Gelée d’oranges, garnie.
MENUS D'ORDINAIRE DE 10 A 12 COUVERTS
Potage aux lasagnes.
Soles au vin blanc, garnies de moules Villeroi. Quartiers d'agneau aux petits pois.
Filets de pigeons à la Maréchale.
Pâté de levraut à la gelée.
Dinde rôtie, au cresson.
Céleris au jus.
Gâteau breton à la crème fouettée.
Potage aux ris de veau, à l’Allemande.
Truite, sauce Genevoise.
Aloyau braisé, garni de laitues.
Casserole au riz à la Polonaise.
Poularde froide à la Macédoine.
Cailles de vignes, rôties.
Épinards à la Française.
Pouding froid à la Girot.
Potage aux queues de mouton.
Filets de vives, sauce Ravigote.
Langue de bœuf, sauce Italienne.
Poulets au riz.
Salade de saumon à la Russe.
Becfigues rôtis à la Provençale.
Pointes d’asperges garnies d'œufs frits.
Petits pots de crème au chocolat.
Potage purée de haricots à la Condé.
Perches à la Watter-Fisch, pommes de terre.
Côtelettes de veau grillées, aux épinards.
Canetons aux olives.
Hure de marcassin, sauce Cumberland, Perdreaux rouges rôtis.
Champignons à l'Italienne.
Gelée moscovite au marasquin.
Consommé aux œufs pochés.
John-dorée, sauce aux huîtres.
Pièce de bœuf salé, purée de pommes de terre: Escalopes de homards, sauce Normande.
Poulets gras à la gelée, sauce Rémoulade.
Pluviers rôtis aux croûtes.
See-kale, sauce au beurre.
Tarte de rhubarbe à l’Anglaise.
Potage à la semoule, lié.
Maquereaux bouillis, sauce aux moules.
Selle d'agneau aux laitues braisées.
Boudins de pigeons à la Dauphine.
Timbale froide de foie-gras, au Madère.
Dindonneau piqué au cresson.
Tomates farcies au gratin.
Damfnouilles à la vanille.
Potage aux huîtres, croûtons.
Tronçons de lamproie aux fines herbes.
Jambon de tonkin rôti, sauce Madère.
-Bouchées aux huîtres.
Galantine de poularde à la gelée.
Filet de daim rôti, gelée de groseilles.
Choux-fleurs à la Villeroi.
Bayaroïs à l’ananas.
Potage queues de bœuf à l’Anglaise.
Turbot sauce au beurre d’écrevisses.
Poitrine de veau à la Chipolata. Ci Timbale de macaroni à la Parisienne.
Chaufroix de mauviettes, en caisses.
Chapon rôti, au cresson.
Artichauts à la Barigoule.
Gâteau impérial.
Potage Brunoise aux pâtes d'Italie.
Matelo'e à la Bourguignonne.
Zampino de Modène à la choucroute, Fritot de poulet à la sauce tomate.
Aspic de crevettes.
Filet de chamoïs rôti, compote Savoisienne.
Pieds de fenouil, sauce Espagnole.
Pouding de riz, sauce abricots.
Potage lié aux crêtes de volaille.
Sardines grillées, sauce persillade.
Gigot de mouton, purée de haricots.
Crépinettes de filets de pigeons à la Macédoine.
Petits aspics à la Montglas.
Cogs de bruyères, rôtis.
Gnoquis à la Romaine
Mousse au thé, garnie de gâteaux.
DES MENUS
MENUS D’ORDINAIRE DE 10 À 12 COUVERTS, EN MAIGRE
Potage crème de chicorée à la Colbert.
Sander au gratin.
Maquereaux grillés, sauce Béarnaise. Tranche de thon grillée, à l'oseille.
Filets de saumon à la mayonnaise.
Éperlans frits.
Haricots verts à l’Allemande.
Gaufres à la Flamande, crème fouettée.
Potage aux huîtres:
Filets de merlans frits à l’Anglaise.
Brochet bouilli, sauce au raifort.
Tanches au gratin.
Salade de homards en coquilles.
Loup grillé, anchovies-sauce.
Artichauts à la Lyonnaise.
Gelée d’oranges dans leurs écorces.
Potage purée de pois verts.
Canapés chauds au chester.
Alose grillée, purée d’oseille.
Pâté chaud de saumon à la Russe.
Boudinsde brochet, sauce tomate.
Homards, sauce Ravigote.
Brocolis au beurre noir.
Soles frites, sauce Colbert.
Blanc-manger aux fruits.
NT
Potage sagou au consommé de poisson.
Croquettes d’écrevisses à la Béchamel.
Barbue aux fines herbes.
Timbale de nouilles à la Milanaise.
Côtelettes d’esturgeon, sauce Madère. Galantine d’anguille à la gelée.
Goujons frits, citrons.
Macédoine de légumes, bordure d’épinards.
Profiteroles au chocolat.
Potage bisque d’écrevisses.
Petites bouchées aux champignons.
Grosse carpe garnie, sauce Matelote.
Casserole au riz à la Marinière.
Filets de merlans à la Duxelles.
Salade russe au thon.
Asperges, sauce au beurre.
Rougets frits à l'Anglaise.
Gâteau Fanchette.
Potage de riz aux moules.
Rissoles de crevettes.
Grondins, sauce aux câpres Quenelles de brochet, Soubise.
Filets de soles aux huîtres.
Pâté froid de saumon à la gelée.
Aubergines farcies à la Provençale.
Petites truites frites, citrons.
Tartelettes de pommes meringuées.
Potage purée d'oignons au vermicelle.
Ramequins de poulainte à la Piémontaise.
Saumon grillé, sauce Tartare.
Choucroute aux huîtres, à l’Allemande.
Filets de rougets en caisses.
Buisson d’écrevisses.
Merlans frits à l’'Anglaise.
OEufs pochés à la chicorée.
Gelée fouettée au marasquin.
Potage de ierschis à la Russe.
Cannelons aux écrevisses.
Aigle-fin bouilli, au beurre fondu Laïtances de carpes à la Villeroi.
Filets de mulets aux champignons.
Terrine de foies de lottes au Madère.
Topinambours sauce à la crème.
Perches rôties au four.
Bread-pudding au sabayon.
Potage crème d’asperges.
Croquettes d’artichauts.
Bar, sauce aux huîtres.
Timbale de ravioles à l'Italienne.
Paupiettes de merlan, sauce Vénitienne.
Darne de saumon, beurre Montpellier.
Choux-fleurs, sauce au beurre.
Anchois frais, frits.
Charlotte de pommes, vanille.
Consommé maigre à la semoule.
Croquettes d'œuf aux fines herbes.
Brochet au vin blanc.
Risot aux moules.
Filets de vives en papillotes.
Salade dé légumes garnie de saumon fumé.
Truffes blanches, sauce aux anchois.
Limandes frites, citrons.
Gâteau du Congrès, sauce aux cerises.
SERVICE À LA RUSSE, 18 À 20 COUVERTS, SERVI PAR DEUX
Potage lié aux concombres. Consommé à la Royale. à 2 È Croustades de pommes de terre à la Régente. Pieds d'agneau frits, à la marinade. AR ! Truite saumonée, sauce Colbert. Rouelle de thon, sauce Madère. 1 . . + Punch à la Romaine. Punch glacé au rhum. LE t Pièce de bœuf braisée, garnie. Filet de bœuf à la Flamande. Petits pâtés de godiveau, à l’Ancienne. Timbale à la Toulouse. | Côtelettes de chevreuil aux olives. Filets de dindonneaux aux truffes. | Pain de volaille à la gelée. Mayonnaise de langoustes. Bordure d'œufs. Canetons de Rouen rôtis. Quartier de chevreuil rôti, à la Polonaïse. " Asperges sauce à la crème. Cardons à la moelle. Pêches meringuées aux confitures. Soufflé à la vanille. Gelée de Dantzig, garnie de gâteaux. Pain d’abricots, garni de gâteaux. k Potage tortue à la Française. Potage orge perlé à la Princesse. . à OEufs de vanneaux. Beurre frais. < Quenelles à la Villeroi. ; Tronçons de cabillaud, sauce crevettes. Merlans à la Hollandaïse. Punch glacé au kirsch. Punch à la Romaine.
Selle de mouton à la Jardinière. Longe de veau aux pointes d’asperges® Côtelettes de gelinottes à la Polonaise. Purée de gibier à la Polonaise. Pieds de porc truffés, sauce Périgueux. Pâté-chaud de pigeons, à l’Ancienne. Aspic d’écrevisses à la Ravigote. | Tronçons de truite à la gelée, sauce Tartare. Dinde rôtie au cresson. Chapons rôtis. Cresson. Aubergines à la Provençale. Salsifis au velouté. Beignets de crème aux amandes. Tarte d'abricots à l’Anglaise. Pain de cerises à la Montmorency. Meringues à la crème. y Potage crème de volaille. Potage crème d’orge à la pluche d’oseille. Cervelles de veau frites à la Bourgeoise. Petites croustades de riz à la Reine. Loup sauce aux œufs, à l’Anglaise. Cabillaud, sauce ravigote et beurre fondu. Punch à l’Impériale. Punch glacé.
Dinde à la chipolata. Tête de veau, sauce tomate. Côtelettes de mouton à la Macédoine. Croquettes d’écrevisses aux champignons. Foies d’oie à la Financière. Filets de mouton au riz à la Persane. Galantine de pintade à la gelée. è Pâté de bécasses à la gelée. Bécasses rôties garnies de croûtes. Dindonneaux piqués, rôtis. Artichauts, sauce au beurre. Concombres, sauce Colbert. Pommes au riz, sauce abricots. Pouding de semoule, sauce églantine. Timbale de gaufres à la Chantilly. Gelée à l’ananas. Potage au riz à l'Indienne. Potage julienne aux œufs pochés. Rissoles à la moelle. Cervelles frites à la marinade. Carpe à la Chambord. | Filets de carrelets, sauce aux moules. Punch glacé. Punch glacé.
Jambon aux petits pois à l’Anglaise. Dinde à l’Anglaise. Attereaux de ris de veau à la Villeroi. Escalope de filet de bœuf piqué, sauce tomate. Filets de perdreaux, purée de marrons. Caïlles à la financière. ï Terrine de foie-gras de Strasbourg. Suprême de foie-gras à la gelée. Poulets rôtis. Cresson. Selle de sanglier rôtie, sauce poivrade. Choux-fleurs à la Maître-d’'Hôtel. Asperges au pain frit. Croûtes aux fruits. Petits babas chauds au Madère. Biscuit d'amandes à la Chantilly. Crème plombière aux noix fraîches, garnie.
1. Servir par deux signifie servir deux plats de chaque mets,
3 Potage purée de faisan.
Huîtreset citrons.
| Carpe garnie sauce matelote * Punch glacé.
Selle d'agneau, purée d'artichauts.
Filets de lapereaux à la Maréchale.
Ris de veau à la Chivry.
Pâté de Thon à la gelée.
Poulardes rôties au cresson.
. … Pointe de houblon, sauce Allemande.
Ananas au riz à la Créole.
Pouding à à la Diplomate, garni.
A Consommé printanier aux quenelles.
“Friture mêlée à l’Italienne.
Dentici sauce à la crème d’anchois.
Punch.glacé.
Filet de bœuf sauce tomate,
Côtelettes de volaille à la Rachel.
Escalopes de langoustes à la Beauharnais Terrine de foies de canards aux truffes.
Cuissot de chevreuil rôti.
Fèves de marais à la Bretonne.
Pêches au riz meringuées.
Gelée au jus de grenades, garnie.
Potage au blé vert à l'Allemande.
… Petitsssoufflés de volaille à la Reine.
Darne d’esturgeon, sauce Italienne.
Punch glacé.
Gigot de mouton bouilli, à l’Anglaise.
Grives farcies au gratin.
Ris de veau à la Saint-Cloud.
Aspic de homards, sauce Tartare.
Canards sauvages rôtis.
Cardons à la Milanaise.
" Pouding de pannequets aux abricots.
Charlotte parisienne aux avelines.
Pôtage à la Londonderry et consommé.
Petits soufflés au parmesan.
» Sandres en tronçons, sauce Soya. |
Punch glacé. de ÿ Bœuf de Hambourg à la-choucroute, Pigeons aux petits pois.» à Petites timbales à l Im ériale. ‘ # Filets de levrauts en chaufroix, | Dinde truffée rôtie. j : KL é Pieds de fenouils, sauce espagnole. _ Mince-pies, sauce au punch.
6 Bavarois prinlañier, garni,
_ SERVICE A LA RUSSE
hi
DES MENUS
À 20 COUVERTS, SERVI PAR DEUX
Potage consommé à la Régence.
OEufs de mouettes. Beurre frais.
Saumon grillé, sauce Tartare.
Punch glacé.
Tête de veau en tortue.
Poulets à la Demidoff.
Côtelettes de présalé à la chicorée.
Salade de filets de soles à la Parisienne. =
Ortolans rôtis.
Concombres sauce Espagnole.
Charlotte de pommes à la vanille.
Mousse à l’ananas, garnie.
Potage purée de pois pointus au piment.
Rissoles à la Pompadour.
Truitesauce Bordelaise.
Punch glacé. Gigot de mouton aux choux de Bruxelles.
Vol-au-vent de quenelles à la Nesle.
Filets de gelinottes aux truffes.
Pain de foie-gras à la gelée.
Poulardes rôties, au cresson.
Fonds d’artichauts à la moelle.
Soufflé de nouilles à la fleur d'oranger.
Petits gâteaux napolitains à la crème.
Potage Muligatowney.
Petites bouchées à la purée de lapereaux.
Matelote de poisson à la Royale.
Punch glacé.
Jambon de York glacé, épinards.
Poulets sautés à la Marengo.
Escalopes de ris de veau à la Colbert.
Terrine de Nérac à la gelée.
Jeunes pans rôtis.
Truffes au vin de Champagne.
Bordure de riz garnie de pèches.
Gâteau moka.
Potage crème de volaille aux pointes d’asperges
Croquettes à la Parmesane.
Turbot sauce écrevisses, pommes de terre.
Punch glacé.
Roast-beef à l’Anglaise, légumes variés.
Mauviettes farcies, en caisses.
Pieds de veau truffés à la Périgord.
Galantine d’Anguille en Belle-Vue.
Grouses rôtis, bread-sauce.
Croûtes aux morilles.
Omelettes à la Célestine.
Pouding glacé à la Nesselrode.
SERVICE À LA RUSSE
MENU DE 40 COUVERTS SERVI PAR QUATRE
SOUPIÈRE
HORS- D'ŒUVRE
POISSONS
RELEVÉS
ENTRÉES
ROTS
LÉGUMES
ENTREMETS
40 ässiettes d'huitres et citrons.
- Potage d’esturgeon à l’Anglaise.
Consommé à la Colbert.
Quenelles de volaille à la Villeroi.
Rissoles de gibier.
Turbot sauce aux anchois.
Rougets grillés.
Pièce de bœuf braisée, Nivernaise.
Jambon glacé au Madère; épinards.
Petits pâtés chauds à la Financiére.
Chartreuse de perdreaux.
— Queues de langoustes en Belle-Vue.
— Aspic de foie-gras.
Er
PUNCH GLACÉ
— Chapons truffés.
— Selle de chevreuil piquée.
— Artichauts à la Provençale.
— Asperges, Sauce au beurre.
— Charlotte de pommes, sauce abricots.
— Plum-pudding au punch.
— Riz à l’{mpératrice.
— Timbale de marrons à la Chantilly.
MENU POUR 80 COUVERTS SERVI PAR AUIT
SOUPIÈRES
HORS- D'ŒUVRE
POISSONS
RELEVÉS
ENTRÉES
> ROTS
LÉGUMES
ENTREMETS
2 — Potage orge perlé à la d'Orléans.
92 — Consommé de volaille aux ravioles.
2 — Petites bouchées de Prince.
2 — Croustades à la Montglas.
2 Barbue, sauce aux crevettes.
2 — Filets de merlans à la Horly.
2 Filet de bœuf à la Napolitaine.
2 Dindes garnies à l’Impériale.
2 Turban de filets de levrauts, guons.
Timbale de nouilles à la Milanaise.
Darne de Saumon à la gelée.
Côtelettes de foie-gras à la Lucullus.
champi-
FS
PUNCH CLACÉ.
Poulardes au cresson.
+ Pintades piquées.
Truffes à l’Italienne.
Pointes d’asperges aux œufs pochés.
— Gâteau Mazarin à l’ananas.
Pannequets à la Royale.
Suédoises de fruits, à la gelée.
Crème française au marasquin.
Timbale à la Châteaubriand.
— Sultanes en cascades.
Les numéros indiquent le nombre de plats
Assiettes d'huîtres, citron, pain beurré.
MENU DE 60 COUVERTS SERVI PAR as
SOUPIÈRES
HORS- D ŒUVRE
POISSONS
ENTRÉES
ROTS,
LÉGUMES
ENTREMETS
SL St,
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Assiettes d'huitres, citron et beurre. À Potage à la RSS. »
Consommé dergibier à la Régence.
Petits pâtés à la ciboulette.
Petites croustades de grives. RTS Grosse truite, sauce Bordelaises | Soles frites, sauce Colbert. " Lorge de veau rôtie, sauce tomate.
Quartiér de Het sauce poivrade. - :
Filets de volaille, suce süprême.
Quenelles de rs aux truffes.
Mayonnaise de homards. Chaufroix de froie-gras. 1 =”
PUNCH GLACÉ* 7" 0
Poulardes au cresson.
Bécasses aux croûtes.
Petits pois à la Française.
Cardons, sauce Madère.
Beignets de crème aux fruits.
Pouding de riz aux amandes.
Gelée de fraises au Champagne.
Gâteau napolitain.
3 — Corbeille en nougat, garnie de meringues. 3 — Croquembouche de Génoise.
FLANS
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ot or Or x
Assiettes d’huîtres, citron, pain beurré.
Potage rossolnik de perdreaux.
Consommé à la Royale.
Petits pâtés chauds de mauviettes.
Croquettes de volaille. D = Petites truites grillées à la Maître-d'Hôtel. Turbot, sauce hollandaise.
Selle de mouton à la Chartreuse.
Rosbif à l'Anglaise.
Suprême de volaille à l’écarlate.
Côtelettes à la Polonaise, champignons.
— Pain de gibier aux truffes et gelée.
— Salade de queues d’ écrevisses.
ke”
PUNCH CLACÉ.
— Bécassines aux croûtes.: M Dindes truffées, demi-glace. - ‘ Choux-fleurs en velouté. +
Tomates au gratin.
Pommes meringuées, à la vanille.
Savarin au lait d'amandes.
Pouding à la Dalmatie.
— Gelée à l'orange.
— Gâteau Breton.
— Croquembouche de meringues.
— ea
DES MENUS
SERVICE A LA RUSSE
SOUPIÈRES
_ POISSONS
ENTREMETS
« Er 4
SOUPIÈRES
ae HORS=
MENU DE300 COUVERTS SERVI PAR TRENTE
LA
| €”. R 15 — Crème.d’orge aux ailerons.
15 — Consommé à la Dubarry.
15 — Croustades de riz au salpicon.
15 — Bouchées à à la purée de gibier.
15 — Turbot, sauce Diplomate.
15 — Filets de sandres frits.
k — Pièce de bœuf, garnie à la Flamande.
— Noix de veau à la Godard. :
— Poulardes à la Périgueux. — Galantines de mauviettes, en caisses.
Ë — Escalopes de filets de chevreuil, olives.
15 — Buisson de petits RATES Rémoulade.
PUNCH GLACÉ
15 — Perdreaux, sauce au pain.
ns — Dindonneaux piqués.
15 — Truffes au Champagne.
Fe — Fonds d’artichauts, Italienne.
15 — Pouding de cabinet, au marasquin.
15 — Charlotte de pommes, à la vanille.
15 — Gâteau d'amandes à la Chantilly.
15 — Gelée Moscovite,-garnie.
ù DESSERT,
8 — Potage purée de cardons, aux quenelles.
Filets de carpes, frits
10 — Jambon glacé à la Camérani.
10 — Dinde à l’Anglaise.
10 — Côtelettes de pigeons, à la Maréchaie.
10 — Filets de lièvre, à la Romaine.
10 — Terrine de foie-gras, à la gelée.
10 — Chaufroix de faisans.
PUNCH CLACÉ.
10 — Poulets au cresson.
10 — Cailles bardées.
10 — Topinambours au gratin.
10 — Asperges, sauce Hollandaise.
10 — Pouding soufflé, au chocolat. 10 — Croûtes aux fruits.
10 — Bavarois au riz, vanillé.
10 — Gelée de fraises, au Champagne.
DESSERT
MENU DE 600 COUVERTS SERVI PAR SOIXANTE
SOUPIÈRES
HORS- D'ŒUVRE
POISSONS
RELEVÉS
ENTRÉES
ROTS
LÉGUMES
FNTREMETS.
30 — Consommé printanier, à la Royale.
30 — Potage, fausse tortue.
30 — Croquettes à la Parisienne.
30 — Bouchées à la Reine.
O0 — Turbot à la Hollandaise.
30 — Truite, sauce Genevoise.
30 — Longe de veau aux légumes.
30 — Filet de bœuf au macaroni.
30 — Pâté chaud de levraut, aux truffes.
30 — Canetons aux olives.
30 — Mayonnaise de homards, en bordure.
30 — Timbale de faisans, à la gelée.
PUNCH A LA ROMAINE
30 — Poulardes du Mans, au cresson.
30 — Selle de chevreuil, gelée de groseilles. 30 — Petits pois garnis de fleurons.
30 — Artichauts à la Barigoule.
30 — Pouding saxon à la vanille.
30 — Baba chaud à l’ananas.
30 — Riz à l’Impératrice.
30 — Macédoine de fruits, au marasquin. »
DESSERT
SERVICE A L’'ANGLAISE
PREMIER SERVICE. PREMIER SERVICE
2 Potage d’orge à la Princesse. 2 Potage aux moules, SOUPIÈRES. Potage Chasseur aux grives. SOUPIÈRES. Consommé à la Royale. 2 Soles bouillies, sauce persil. 2 Truite grillée à la Maître-d’'Hôtel. RELEVÉS. Longe de veau aux légumes. RELEVÉS, Bœuf salé aux légumes. Faisan à la Périgueux. Pâté de poulets à lAnglaise. L Pieds d'agneau, sauce Tartare. k Côtelettes d'agneau à la Villeroi. ENTRÉES, Poulets aux nouilles. ENTRÉES. Filet de chevreuil au macaroni. Petites chartreuses à la Royale. Paupiettes de filets de soles. * DEUXIÈME SERVICE. DEUXIÈME SERVICE. ® 2 | Pigeons farcis à l’Allemande. o) Grouses bardées. ROTS. Selle de chevreuil piquée. ROTS. | Chapon au cresson. 2 Tarte aux framboises. : 2 Dampfnouilles à la vanille. BOUTS. Pommes meringuées. BOUTS. Pommes à la Richelieu. Artichauts, sauce Hollandaise. Chicorée aux œufs pochés. L Cailles en chaufroix à la gelée. L Salade de queues d’écrevisses. ENTREMETS. | Bavarois au café. ENTREMETS. | Bavarois aux noix fraîches. Éclairs aux fraises. Jambonneaux en biscuit.
SIDE TABLE. | SIDE TABLE
Langue salée. — Bœuf rôti. Noix de veau. — Langue. — Pâté de gibier. MENU DE 15 COUVERTS. MENU DE 20 COUVERTS.
PREMIER SERVICE. PREMIER SERVICE. e k + 2 Potage tortue clair. 2 Consommé printanier au riz, SOUPIÈRES. Purée Crécy au riz, SOUPIÈRES. Giblet-soup. 2 Matelote d’anguille. 2 Cabillaud à la Hollandaise. RELEVÉS. Quartier d'agneau, sauce menthe. RELEVÉS. Selle de veau à la crème. Bouchées à la purée de gibier. Petites timbales à l’Impériale. L Côtelettes de veau à la chicorée. mn Bordure de riz à la Montglas. ENTRÉES. Poulets sautés aux tomates. ENTRÉES. Côtelettes de chevreuil aux olives. Boudins de brochet à la Soubise. Poulets à la Chasseur. S DEUXIÈME SERVICE. DEUXIÈME SERVICE. # 2 Chapons au cresson. 2 Gelinottes à la Polonaise. | ROTS. Grives aux croûtes. x ROTS. Dinde piquée. 2 Plum-pudding, sauce mousseuse, 2 Padding de riz au Sabayon. ‘ BOUTS. Charlotte d’abricots. BOUTS. Pannequets aux abricots. See kale, sauce au beurre. “Petits pois à l'Anglaise. à Àspic de homards. L Terrine de foie-gras à la gelée. ENTREMETS. Gelée au cresson. ENTREMETS. } Baba à la Standley. Bavaroiïs au gingembre. Gelée au marasquin. x SIDE TABLE. SIDE TABLE.
Roast-beef. — Jambon. Round of beef. — Selle de mouton.
DES MENUS. 11
SERVICE À L’ANGLAISE
ee MENU DE 20 COUVERTS.
PREMIER SERVICE
8 _ Potage purée de pois verts.
SOUPIÈRES. Consommé printanier.
de: John-dorée, sauce homards.
PSSONS Huitres gratinées à l’Anglaise.
Côte de bœuf aux haricots verts.
| ravis Dinde au riz à la Piémontaise.
Rissoles de foie-gras.
ÿ Côtelettes de mouton à la Macédoine.
ENTRÉES. Filets de poulets aux pointes d’asperges, Quenshes de faisan à la Périgueux.
DEUXIÈME SERVICE
2 | Ortolans à l’Italienne.
ROTS, Selle de chevreuil à l’Allemande.
ER Gaufres à la crème.
RELEVÉS. Tarte aux cerises.
Topinambours au gratin.
L Salade de saumon à la Russe.
ENTREMETS. | Bavaroïis aux pistaches.
Petits paniers d’oranges.
SIDE TABLE
Gigot de mouton. — Jambon.
PREMIER SERVICE
Potage à la Palestine.
_ SOUPIÈRES. Consommé au macaroni.
Turbot, sauce crevettes.
POISSONS. Éperlans frits 2 Bœuf braisé, sauce raifort.
RELEVÉS. Poulardes à l’Anglaise. Côtelettes d'agneau aux petits pois.
ns. D la choucroute.
ENTRÉES. } Cromesquis de palais de bœuf.
Æ Quenelles de volaille aux truffes.
DEUXIÈME SERVICE
2 { Coqs de bruyère au pain frit.
ROTS. | Canetons bardés.
2 Gaufres à la Chantilly.
RELEVÉS. Cabinet-pudding.
Épinards au velouté.
Chaufroix de bécasses à la Eee ENTREMETS. Gâteau Cussy.
Gelée aux fraises.
SIDÉ TABLE.
Jambon. — Noix de veau.
Les numéros indiquent la quantité de plats
PREMIER SERVICE
2 Potage queues de veau à l’Indienne.
SOUPIÈRES. Consommé au tapioca.
{__ Tranches de cabillaud, sauce persil.
POISSONS. | Filets de soles frits, anchois, sauce. 2 { Filet de bœuf à la Napolitaine.
RELEVÉS. | Poulets aux huîtres.
Pain de lièvre à la Financière.
Ris de veau à la chicorée.
ENTRÉES. Bouchées de volaille. Homards au Curry.
DEUXIÈME SERVICE
2 | Grouses en jus.
ROTS.. | Chapons au cresson.
Buisson de petites brioches.
RELEVÉS. Bread-pudding, sauce vanille.
Choux de Bruxelles, garnis de marrons.
Aspic de mauviettes.
ENTREMETS. |. Gelée à l'orange.
Madeleines aux raisins, glacées.
SIDE TABLE
Round of bcef. — Pâté de veau. — Langues salées.
PREMIER SERVICE
2 Turtle-soup, citrons.
SOUPIÈRES. Consommé au vermicelle.
2 Saumon grillé, sauce Genevoise.
POISSONS. Merlans frits.
3 Quartier de cerf, sauce Romaine.
RELEVÉS. | Roast-beef et York-pudding.
Rissolesrà la moelle.
k | Poulets au riz.
ENTRÉES. Salmis de grives.
Timbale de ris d'agneau.
ROTS, “4 RELEVÉS
ENTREMETS
Langues de bœuf. — Quartier de veau. — Jambon.
SOUPIÈRES
POISSONS
ENTRÉES
ROTS
RELEVÉS
ENTREMETS
SERVICE À L’'ANGLAISE
PREMIER SERVICE
Consommé au tapioca.
Potage à la Palestine.
Cabillaud bouiili, sauce aux Butte Filets de saumon frits, soya-sauce.
Dinde aux céleris.
Selle de mouton garnie de croquettes.
Filets de poulets à la Printanière.
Salmis de grouses aux truffes.
Tendrons de veau aux petits pois.
Bouchées à la Lucullus.
Quenelles de faisan aux champignons.
Petites chartreuses de volaille.
DEUXIÈME SERVICE
Cailles de vigne, au jus.
Dindonneaux piqués, au cresson.
Pudding de semoule, sauce aux cerises, Charlotte de pommes, vanille.
Salsifis au velouté.
Mayonnaise de langoustes.
Gelée aux framboises.
Bavarois d’abricots, garni.
Biscuit punch, à la Chantilly.
Vol-au-vent à la Française.
SIDE TABLE
PREMIER SERVICE
Consommé aux nids d’hirondelles.
Potage purée de faisans.
Turbot sauce Hollandaise.
Carpe à la matelote.
Roast-beef, raifort à la crème.
Selle de veau à la Duchesse. Poulardes aux truffes.
Côtelettes de mouton, purée de lentilles.
Cromesquis de foie-gras.
Salmis de perdreaux.
Vol-au-vent de filets de soles.
Gratins de cailles, aux champignons.
DEUXIÈME SERVICE
Pintades rôties.
Dindonneau piqué, au cresson.
Tarte aux cerises.
Pudding de riz au sabayon.
Tomates farcies Truffes au Champagne.
Aspic à la Duchesse.
Bastion d’anguilles, beurre Montpellier.
Charlotte russe aux noix fraîches.
Mousse à la vanille.
SIDE TABLE
Round of beef. — Pâté de poularde.—J ambon.
SOUPIÈRES
EE
ENTRÉES
ROTS
RELEVÉS
ENTREMETS
Roast-beef.
SOUPIÈRES
POISSONS
RELEVÉS
ENTRÉES
ROTS
RELEVÉS
ENTREMETS
PME Es
PREMIER SERVICE
Potage d’esturgeon à l’Américaine.
Consommé aux nouilles.
Truite sauce Genevoise.
Rougets frits, sauce crevettes.
Jambon à la choucroute.
Selle de veau aux épinards.
Fritot de poulets à la Viennoise
Côtelettes des Ardennes, purée de marrons. -
Perdreaux à la Castillane.
OEufs pochés à la purée de volaille.
Boudins à la Richelieu.
Escalopes de filets de chevreuil, au riz.
DEUXIÈME SERVICE
Ptarmigan au jus. Poulardes au cresson.
Beignets de crème, sauce abricots.
Napolitain garni de Plombière.
Friture d’artichauts à Here Aspic de crevettes.
Pain de pommes au lait d'ami, Mousse aux fraises. , Croquembouche de marrons. * # ” Tartelettes d'abricots. à
SIDÉ TABLE.
— Noix de veau. — Langues à l'écarlate.
PREMIER SERVICE
Potage de grives à l’Allemande.
Consommé aux œufs pochés.
Saumon, sauce Genevoise.
Soles frites, sauce Colbert, Selle de mouton purée de navets.
Poulardes et langues, aux légumes.
Filets de perdreaux aux truffes, Chevalière de poulets aux champignons.
Timbale de macaroni, à la Chevreuse.
Côtelettes de veau piquées, à la chicorée.
Canetons aux olives. ee Quenelles à la Villeroi, haricots Verts.
DEUXIÈME SERVICE
Cailles rôties, au cresson. ” Chapon truffé.
Mille-feuilles, à la vanille.
Plum-pudding, sauce au beurre.
Asperges, sauce Hollandaise.
Homards en coquilles.
Gelée aux fraises.
Riz à la crème, garni d’abricots.
Petits savarins glacés. e Plombiére des Dames.
SIDE TABLE. “ Roast-beef. — Galantine. — Jambon.
- PREMIER SERVICE
Potage crème d'orge à l’Allemande.
Barbue, sauce aux huîtres.
Noix de veau piquée à la Nivernaise.
Bouchées à la Montglas.
Côtelettes de mouton à la purée de marrons.
Casserole au riz à là Financière.
DEUXIÈME SERVICE
Canetons rôtis, sauce aux pommes.
Aspic de mauviettes en chaufroix.
Asperges vertes sautées au beurre.
Macédoine de fruits en Belle-Vue.
Pains à la Duchesse.
Co
PREMIER SERVICE
Potage purée de marrons.
Cabillaud au beurre fondu.
Selle de mouton à l’Anglaise.
Filéts de lapereaux à la Conti.
Ris de veau piqués aux pointes d’asperges,
DEUXIÈME: SERVICE
Poularde truffée, rôtie.
- Perdreaux en Belle-Vue à l’Ancienne.
Cardons à la moelle.
… Crème Plombière aux avelines.
PREMIER SERVICE
Potage à la purée de pois verts.
Potage consommé aux œufs pochés.
Saumon, sauce Genevoise et persil.
Jambon américain braisé au Madère.
Poulets nouveaux à la Chivry.
Escalopes de filet de bœuf à la Napolitaine. .
Cailles à la Financière.
Petites timbales à la Reine.
se ,
DEUXIÈME SERVICE
Dindonneaux rôtis au cresson.
Pain de foie-gras à la Parisienne.
Asperges à la Hollandaise.
Haricots verts à la Maître-d'Hôtel.
Gelée à l’eau-de-vie de Dantzig.
Gâteau-punch à l'orange.
+” + “ta
MENUS
SERVICE À LA FRANCAISE
PREMIER SERVICE
Potage printanier aux quenelles.
Potage bisque d’écrevisses.
Turbot sauces Hollandaise et aux huîtres.
Filet de bœuf à la Godard.
Suprême de volaille aux petitsæpois.
Côtelette de chevreuil purée de champignons.
Filets de vanneaux à la Chevalière.
Caisses de foie-gras à la Financière.
DEUXIÈME SERVICE
Agneau rôti sauce à la menthe, Bastion d’anguille à la gelée.
Haricots verts à l’Anglaise.
Truffes au vin de Champagne.
Riz à l’ananas.
Gâteau du Val-la-Reïine.
PREMIER SERVICE
Potage printanier aux œufs pochés.
Potage vermicelle à la Windsor.
Truite sauces persil et diplomate.
Filet de bœuf garni à la Dauphine.
Noisettes de veau à la Duchesse.
Côtelettes de chevreuil à la purée de marrons. Timbales à la Sévigné. \ Filets de poulets à la Conti. \ Bécassines en caisse à la Parisienne.
Salade de filets de soles à la Cardinal.
DEUXIÈME SERVICE
Jambons d'York à la gelée.
Poularde de Bresse à la peau de goret.
Mauviettes sauce chaufroix.
Haricots verts à la Lyonnaise.
Laitues à l’'Espagnole.
Charlotte-à la Reine.
Pain d’abricots à l’Impératrice.
Madeleines à la fleur d'oranger.
DESSERT
2 corbeilles de fruits.
2 compotes variées.
12 assiettes diverses. — Bonbons et petits-fours.
Fromage glacé. — Chocolat et vanille.
ee po
SERVICE À LA FRANÇAISE
MENU DE 15 À 18 COUVERTS. MENU DE 15 À 18 COUVERTS. PREMIER SERVICE. PREMIER SERVICE.
Potage à la Bagration. Potage à la Palestine. Potage à la purée d’asperges vertes. Consommé aux quenelles de volaille. Saumon à la Chambord. Barbue, sauce Hollandaise. Longe de veau à la Régence. Gigot de mouton braisé. Côtelettes de présalé à la chicoree. Côtelettes d'agneau à la purée de céleri. Pâté-chaud à la Toulouse. Ris de veau à la Toulouse, en croustade. + Filets de lièvre à la Romaine. Bécassines à la Maréchale. P | Attereaux de foie-gras à la Périgueux. Timbale de homards à la Béchamel.
Cailles à la Dumanoir.
Caisses de fondue à la Rossini.
DEUXIÈME SERVYICE.
Quartier de chevreuil, sauce poivrade.
Chaufroix de poulets en bordure.
Galantines de dindes aux truffes. ER
. HD Cardons à l’Espagnole.
FaRene pee or Fonds d’artichauts à la Barigoule.
DEUXIÈME SERVICE
Artichauts à la Hollandaise. Gelée d'oranges à la Mandarine.
Champignons à la Bordelaise. Croquante de génoise à la crème framboisée. : Timbale de poires Duchesse.
Beignets à la Dauphine. GLACES ET DESSERT.
Bavarois d’abricots.
_ Gelée moscovite au rhum.
PREMIER SERVICE
Potage tortue lié.
PR D Consommé au tapioca. * Gonsommé aux quenelles. Turbot garni à la Normande. Purée de perdreaux au Chasseur. Jambon-àl4 Toulousaine: Saumon glacé au four, sauce Bordelaise. Croustade de riz à l'Impériale. = Roast-beef, sauce raifort, légumes. Côtelettes d'agneau aux pointes d’asperges. Filets de perdreaux aux trulfes. Filets de lapereaux à la Moscovite. Poulets à la Vénitienne. Ortolans à la Princesse. 4 Vol-au-vent à la Financière. Ris de veau à la Saint-Cloud. Cailles aux petits pois. Caisses de laitances au coulis d’écrevisses,
Mayonnaise de langoustes.
Timbale de lièvre à la gelée. TARN se
Poulardes truffées.
DEUXIÈME SERVICE
Pain de foie-gras au suprême.
Dindonneaux piqués.
Terrine de foie-gras.
Haricots verts à la Maître-d’Hôtel.
Petits pois à l’Anglaise. Ki:
Goncombres farcis, sauce tomate. m4, Pouding de semoule, sauce abricots. Haricois flageolets au velouté, ! Biscuit mousseline à l'anis. Savarin au riz, sauce abricots. Charlotte russe à l'ananas. Beignets de crème vanille. Gelée aux pêches et Champagne -Blanc-manger panaché.
Napolitain à la Chantilly.
DESSERT
F: 2 Corbeilles de fruits.
DESSERT. k Compotes variées.
2 Gorbeïlles. — 12 Assiettes diverses. 12 Assiettes diverses, bonbons, petits-fours & Compotes variées. — Fromages ordinaires. Fromage glacé et ordinaire.
Glaces aux fruits. Glaces moulées.
2 HORS- D'ŒUVRE
a à RELEVÉS.
k ENTRÉES,
Là ROTS.
LE dne ENTREMETS.
DES .MENUS
SERVICE A LA FRANÇAISE
MAIGRE
Bouillabaisse à la Provençale.
Crème de riz aux petits pois.
Boudins blancs à la Polonaise.
Petits pois aux huîtres.
Turbot, sauce Diplomate.
Truite saumonée à la Genevoise.
Petites timbales de macaroni.
Quenelles de brochet à la Villeroi.
Turban de filets de soles, champignons.
_ Fritot de filets de maquereaux.
PUNCH A LA ROMAINE
Tronçons d’anguilles, Tartare.
Petits merlans frits.
Souflés au Parmesan.
Fondue aux truffes.
Cardons au gratin.
Fonds d’artichauts, Lyonnaise.
Charlotte de poires aux pistaches.
Blanc-manger printanier.
Gâteau Mille-feuilles Croquembouche de fruits.
POTAGES, 2 HORS- D'ŒUVRE
| 2 Ç RELEVÉS
+ ENTRÉES
k ENTREMETS.
TT
Purée de pois verts.
Consommé à la Royale.
Rissoles de champignons à la Russe.
Croquettes de queues d’écrevisses.
Saumon à la Richelieu.
Poisson hirondelle, sauce matelote.
Côtelettes de carpes, haricots verts.
Filets de grondins aux champignons.
Pâté-chaud à la Marinière.
Paupiettes de merlan à la crème.
Les numéros indiquent la quantité de plats
k POTAGES.
L HORS- D'ŒUVRE
RELEVÉS
ENTRÉES
ROTS
ENTREMETS
Purée d’artichauts aux croûtons.
Onka à la Russe.
Petites caisses d’huîtres.
Croquettes de semoule, Parmesan.
Ombre-Chevalier, sauce Genevoise.
Cabillaud, sauce aux moules.
Vol-au-vent de quenelles.
Filets de soles à la Périgueux.
Darne de saumon à la Financière.
Côtelettes de homards à la Victoria.
Pâté de thon à la gelée.
Buisson de truffes.
-PUNCH A LA ROMAINE
Truites grillées.
Filets de merlans frits. .
Croûtes aux champignons.
Coucoucelles sautées au beurre.
Pannequets meringués.
Gelée à la Macédoine.
Cornes d’abondances, jumelles.
Jambon de carême à la gelée.
L HORS- D'ŒUVRE
RELEVÉS
ENTRÉES
PIÈCES FROIDES
ROTS
ENTREMETS
Riz à la Crécy.
Barsch maigre.
Croquettes de macaroni.
Laitances de harengs à la Villeroi.
Seibling à la Chambord.
Soles au gratin.
Filets d’esturgeon aux huîtres.
Bouchées de homards.
Darne de saumon Régence.
Croustade de foies de lottes.
Bastion d’anguilles.
Aspic de crevettes.
PUNCH GLACÉ
Rougets grillés.
Carpe frite au citron.
Gnoquis à la Romaine.
Soufflé au Parmesan.
Asperges, sauce à la crème.
Artichauts, sauce au beurre.
Pouding de marrons à la Vésuvienne. Charlotte russe au café.
Gâteau de broche.
Pyramide de savarins.
1 HORS- D'ŒUVRE
RELEVÉS
GROSSES PIÈCES SUR SOCLE
; ENTREMETS. A
SERVICE A LA FRANÇAISE
Purée de carottes à la Crécy, Consommé au riz.
Boudins de volaille à la Richelieu.
Barbue en matelote Normande. Filet de bœuf à la Napolitaine.
Pâté chaud à la Financière.
Côtelettes d'agneau aux petits pois.
Filets de perdreaux à l’écarlate.
Timbale de foie-gras à la Toulouse.
Queues de langoustes en Belle-Vue.
Galantine de poulets à l’Anglaise.
PUNCH A LA ROMAINÉ.
Ortolans aux croûtes.
Dindonneaux truffés.
Asperges, sauce Hollandaise.
Tomates farcies à la Provencale. :
Gorenflot glacé en garni.
Suédoise de fruits variés.
Corbeille garnie de gâteaux assortis.
Coupe en nougat, garnie de fruits glacés.
Potage lié aux huîtres.
Consommé de gibier aux quenelles de faisans.
Petites croustades de riz aux écrevisses.
Attereaux de ris d'agneau à la Villeroi.
Saumon à la Richelieu.
Longe de veau à la Godard.
Chartreuse de cailles.
Timbale de macaroni à la Parisienne.
Côteléttes de mouton à la Soubise.
Suprême de volaille aux truffes.
Paupiettes de lapereaux en chaufroix.# Mayonnaise de homards à la gelée.
Hure de sanglier en galantine.
Pain de foie-gras à la Moderne. s Bécasses bardées garnies de croûtes.
Poulardes de Bresse au cresson.
Fonds d’artichauts à l'Italienne. :
Pointes d’asperges aux œufs pochés.
Pommes meringuées en croustades.
Darioles au café.
Gelée au marasquin.
Pouding Diplomate.
Gâteau Napolitain orné de sucre filé.
Croquembouche d'amandes et pistaches.
PREMIER SERVICE
Consommé aux pâtes d'Italie.
Crème de volaille à la Royale.
Printanier aux quenelles.
À la Sontag.
Lk HORS-D'OEUVRE.
Petites bouchées de Prince.
Ortolans en caisses.
Filet de bœuf à la Godard.
Timbale de lasagnes au Chasseur.
Langues de veau à la Jardinière.
Dindes garnies à l’Impériale.
8 ENTRÉES
Perdreaux à la Régence.
Épigramme d'agneau, puréesde marrons.
Filets de volaille en Suprême.
Pâté-chaud à la Financière.
Côtelettes de pigeons aux olives.
Ris de veau à la Saint-Cloud.
Salade de homards à la gelée.
Aspic de filets de soles.
DEUXIÈME SERVICE
PUNCH A LA ROMAINE
2 ROTS
Faisans piqués, au jus.
Chapons truffés, au cresson.
BOUTS
Croquembouche de meringues.
Sultane à la Parisienne.
8 ENTREMETS
Cardons à la moelle.
Champignons farcis.
Petits pois à la Française.
Haricots panachés.
Poires au riz.
Croûtes aux fruits.
Gelée à l'orange, garnie.
Charlotte à la Montpensier.
2 — Mousse à la vanille.
2 — Meringues à la crème.
DESSERT
k — Corbeilles de fruits.
8 — Compotes.
16 — Assiettes montées. de 2 — Glaces montées. 7
DES MENUS
À SERVICE À LA FRANCAISE
Riz à la Maintenon.
Consommé aux quenelles de volaille.
9 — Rissoles à la Pompadour.
Turbot sauce au beurre,
Aloyau braisé à la Flamande.
Tête de veau en tortue.
De Salmis de perdreaux en croustade.
Sd Fricassée de poulet à la Chevalière.
Aspic à la Montglas.
2 — Galantine de dinde en Belle-Vue.
2 — Chapons au cresson.
Truffes au vin de Madère. Pouding de pannequets aux abricots.
Macédoine d'hiver à la gelée.
Gâteau breton sur socle.
Phare en gâteau napolitain.
PREMIER SERVICE
| Tortue à l’Anglaise.
Purée de pois verts aux croûtons.
4 HORS-D'OEUVRE
2 — Petites caissés d’huîtres au gratin.
2 POISSONS
Darne d’esturgeon à la Bordelaise.
| Jambon glacé aux petits pois.
Selle de daim, sauce venaison.
12 ENTRÉES
Tendrons d'agneau à la chicorée.
Filets de Canetons à la bigarrade.
Ballotines de volaille en chaufroix.
H PIÈCES FROIDES SUR SOCLE
| 2 — Buisson de crevettes et homard.
DEUXIÈME SERVICE
PUNCH A LA ROMAINE
L ROTS
| 2 — Cailles bardées.
12 ENTREMETS
Pointes d’asperges au suprême.
Beignets à la Dauphine, à la crème d'amandes.
Charlotte à la Savoisienne.
4 PIÈCES DE PATISSERIE. | Pyramide de savarins sur socle, Bastion en gaufres.
Printanier à la d'Orléans.
Consommé à la Deslignac.
% » L A 2 — Petites bouchées aux huîtres.
2 — Cromesquis au salpicon.
Saumon sauce Genevoise.
Barbue sauce Hollandaise.
Roast-beef à l’Anglaise.
TS | à de veau à la Nivernaise.
C2 A Perdreaux en Chartreuse.
k — Filets de canetons à la bigarrade.
h — Salade de filets de soles Bagration.
2 — Groupes de queues de langoustes.
— Jambon d'York à la gelée.
— Dindonneaux truffés.
— Selle de chevreuil piquée.
k:=— Fonds d’artichauts à la Lyonnaise.
L 4 — Plum-pudding, sauce à la moelle, - sh — Fromage bavarois, panachés.
Croquembouche de choux.
Gâteau Delisie historié.…
PREMIER SERVICE
| Bisque aux écrevisses.
Purée à la Reine-Margot.
HORS-D'OEUVRE
2 — Cannelons à la purée de gibier.
| 2 — Petits soufflés au Parmesan.
4 POISSONS
| , 4 RELEVÉS
| Selle de mouton à l'Infante.
Poulardes à l’Écossaise.
24 ENTRÉES
&k — Timbales de nouilles à la Toulouse.
& — Côtelettes de volaille aux champignons.
h — Chaufroix de mauviettes à la gelée.
INTER VALE
Punch à la Romaine.
Punch glacé à l’ananas.
Punch glacé à l’Anglaise.
PREMIER SERVICE
6'— Bisque d’écrevisses.
6 — Orge perlé à la Princesse.
6 — Macaroni à la Médicis.
6 — Consommé à la Royale. HORS D'OEUVRE.
94 — Petites bouchées au salpicon.
94 — Croustades de nouilles, purée de gibier. POISSONS.
6 — Saumon, sauce Régence.
6 — Grosse carpe à la Chambord.
‘6 — Turbot dépecé, sauce aux huîtres.
6 — Gros brochet à la Montebello.
RELEVÉS 6 — Pièce de bœuf aux légumes printaniers.
6 — Jambon glacés aux épinards.
6 — Longe de veau à la Montglas.
6 — Gigot braisé garni de croquettes.
ENTRÉES
12 — Fritot de poulets à la Française.
12 — Côtelettes de pigeons aux petits pois.
12 — Turban de filets de lapereaux à l'Alsacienne. 12 — Pain de bécasses à la Cussy.
12 — Poulardes au riz à la Piémontaise.
12 — Chartreuse de ris de veau aux laitues.
12 — Salade de filets de soles à la Vénitienne. 12 — Chaufroix de perdreaux en Belle-Vue.
2 — Buisson de truffes au Champagne.
2 —"Buisson d’écrevisses et de crevettes.
2 — Cochon de lait en galantine.
. 2 — Hure de sanglier à l’Allemande.
k — Groupe de queues de langoustes, h — Groupe de langue à l’écarlate.
h — Pâté froid à la gelée.
k — Pain de foie-gras à la Moderne.
48 — Saucières de mayonnaise et rémoulade.
|. Les numéros indiquent la quantité de plats:
Punch à l’Impériale.
2h — Ramequins en caisses.
2h — Rissoles à la moelle.
ROTS
6 — Chapons du Mans.
6 — Selle de chevreuil.
6 — Pintades piquées.
6 — Caiïlles de vigne.
24 — Salades variées.
Dindes truffées
6 — Carré de daim.
6 — Canetons de Rouen,
6 — Bécassines aux croûtons.
ENTREMETS
12 — Artichauts à la Lyonnaise.
12 — Cardons à l'Espagnole,
12 — Champignons à l'Italienne.
12 — Choux-fleurs au gratin.
12 — Pouding de cabinet à la vanille.
12 — Pommes meringuées.
12 — Bavarois panaché.
12 — Macédoine de fruits à la gelée.
2 — Grande pièce montée en pastillage.
2 — Cascade ornée de sucre filé.
2 —— Gâteau de broche à l’Allemande.
2 — Sultane à la Parisienne.
& — Gros baba au rhum.
& — Croquembouche de génoises.
h — Gâteau Napolitain:
à — Corbeilles en nougat à la Chantilly.
48 — Bombe vanille, garnie.de gaufres:
sat
2 — Croquettes de volaille. * 2 —
MENU DE DÉJEUNER POUR 20 COUVERTS
HORS-D'OEUVRE
9 — Beurre frais.
2 — Crevettes. 2 — Salami de Bologne.
9 — Radis nouveaux.
2 — Olives farcies.
2 — Sardines à l'huile.
& Pâté de foie-gras de Strasbourg.
Andouilles truffées.
9 — Maquereaux à la Maître- 2 — Cûtelettes de veau aux
d'Hôtel, petits pois.
2 — Homards Mayonnaise, 2 — Bécassines rôties. 2 — Soufflé aux pommes. 2 — Tartelettes de cerises.
Baba au Madère.
Fromage. — Fruits. — Thé. — Café. — Dessert.
MENU DE DÉJEUNER POUR 80 COUVERTS
Potage sagou lié. | _ Consommé en tasses.
80 Assiettes d’huîtres et citron.
8 — Beurre frais. 8 — Melon en tranches.
& — Thon mariné. k — Saumon fumé.
4 — Mixed pikles. #4 — Concombres en salade.
4 — Jambon cru. x k — Céleris et fenouils. k — Cèpes au vinaigre.
Rond de bœuf à l’Anglaise.
& Galantine de dinde à la gelée.
Buisson de langoustes et crevettes.
F” Buisson de truffes au Champagne.
&k — Cervelles frites.
k — Rougets en caisses.
k — Entre-côtes Béarnaise.
k — Pigeons à la crapaudine.
k — Aspic à la Toulouse.
4 — Truffes à l’Italienne.
k — Beignets soufflés.
4 — Meringues à la crème.
k — Petites saucisses grillées.
k — Soles au gratin.
k — Filet de chevreuil, olives.
& — Timbale de foie-gras.
& — Omelettes aux confitures.
& — Gâteaux Dartois.
1; ss
| 2 — Gâteaux de Compiègne. 2 — Biscuits aux amandes.
Thé.— Café. — Chocolat. — Fromage. — Fruits. — Dessert. à F
SERVICES POUR DÉJEUNERS ET BALS
MENU DE DÉJEUNER POUR 40 COUVERTS, Consommé. | Purée de gibier.
HORS-D'OEUVRE
& — Beurre frais. 2 — Melon en tranches.
2 — Clovisses. 2 — Oursins, 2 — Salamis de Novare. 2 — Poitrines d’oies fumées. 2 — Canapés aux anchois. 2 — Canapés au caviar. Jambon à la gelée.
Hure de sanglier.
2 — Huîres au gratin. 2 — Pieds d'agneau farcis. k — Soles aux fines herbes. 4 — Côtelettes de mouton, 2 — Pointes d’asperges aux «purée de pommes.
œufs pochés. 2 — Croquettes de riz, Biscuit à la vanille, — Grosse brioche.
MENU POUR AMBIGU: DE 100 COUVERTS
Crème d'orge et Consommé,.
8 — Beurre frais. 8 — Radis en piment.
8 — Thon mariné. 8 — Harengs marinés.
& — Champignonsau vinaigre. 4 — Concombres salés. k — Saucisson d'Arles. k — Zampino de Modène. h — Canapés au caviar. k — Tartelettes d’écrevisses. 2 — Pâté de gibier aux 2 — Jambon à la gelée. truffes. 2 — Roulade de sanglier, 2 — Rosbif froid au raifort. sauce Cumberland, 2 — Darne de saumon à la 2 — Pain de foie-gras aux Parisienne. truffes.
4 — Bouchées à la Reine. 4 — Attereaux de palais de h — Filets de merlans à la bœuf.
Horly. k— Escalopes de ; veau, & — Côtelettes d'agneau Milanaise.
aux épinards. & — Petites truites à la & — Poulets frits à la Vien- Maître-d’'Hôtel. noise. & — Pieds de veau truffés.
k — Mayonnaisedehomards. 4 — Salade de volaille. h — Canards sauvages rôtis. 4 — Mauviettes au pain frit. k — Truffes blanches à la 4 —- Choux de Bruxelles au Piémontaise. beurre.
4 — Beignets à la Dauphine. 4 — Croûtes à l’ananas. 2 — Buissons de brioches. 2 — Gâteaux de plomb. 9 — Gaufres xla Flamande. 2 — Petits savarins glacés. 92 — Tarte aux cerises. 2 — Gâteau de Pithiviers.
8 — Compotes nappées.
8 — Tambours de petit four.
— Corbeilles de fruits.
— Assiettes de bonbons.
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1. On entend par ambigu une table-sur laquelle sont dressés en même temps les plats chauds et les plats froids, ainsi que le dessert.
SERVICE FROID POSÉ SUR TABLE
& — Petits canetons de volaille à la gelée. & — Galantines de mauviettes en caisses. 2 — Sandwichs variés. 2 — Petits pains à la française.
1 — Arbre en nougat portant des fruits glacés. — Croquembouche orné de sucre filé. 2 — Poisson en gâteau punch. — Jambon de Cayenne à la gelée.
— Blanc-manger. — Charlotte russe.
NO OW "mm
2 — Paniers d’oranges à la gelée. — Pots de crème au chocolat.
SERVICE FROID
— Casque en nougat.
2 — Galantine de dinde. 9
2 — Jambon à la gelée. 2 — Coupe garnie de fruits glacés.
2 — Pâté de gibier. 2 — Biscuit à la vanille. S 2 — Bas'ion d’anguilles. 2 — Baba au Madère.
8 — Mayonnaise de homards. k — Fromage bavarois aux fraises.
8 -- Filets de perdreaux chaufroix. k — Gelée macédoine au Champagne.
8 — Foie-gras, bordure de gelée. h — Gradin de petits gâteaux.
8 — Rôts froids de volaille et gibier. : & — Corbeille de meringues.-
k — Assiettes montées. & — Compotes.
SERVICE CHAUD
Consommé de volaille. Potage purée de gibier.
10 — Darne de saumon, sauce Genevoise. . 10 — Cabillaud en tranches, sauce au beurre. 10 — Filets de volaille aux queues d’écrevisses. | 10 — Filets de gelinottes aux truffes.
10 — Asperges sauce à la Hollandaise. 10 — Petits pois à la Française.
10 — Faisans rôtis (salade verte). 10 — Chapons au cresson (salade russe.)
10 — Beignets d’ananas à la Dauphine. 10 — Pouding de riz, sauce aux abricots.
UNE PIÈCE D'ARGENTERIE POUR MILIEU
21— Sanmon, sauce Ravigote, 2 — Longe de veau à la gelée.
2 — Buisson de truffes. 2 — Buisson d’écrevisses et crevettes. 9 — Gros pâté de gibier. | 2 — Poulets à l’Anglaise.
2 — Jambon à la gelée. 2 — Hure de sanglier.
ENTRÉES FROIDES
6 — Terrine de foie gras. 6 — Pain de gibier en Belle-Vue, 6 — Côtelettes à la Lucullus. 6 — Petits aspics à la Reine. 6 — Filets de perdreaux en chaufroix. 6 — Filets de volaille à l’écarlate. 6 — Mayonnaise de homards. 6 — Salade de poisson à la Russe. 924 — Assiettes de sandwichs. 24 — Saucières de Mayonnaise. 24 — Assiettes de petits pains à la Française,
ROTS FROIDS DÉCOUPÉS
& — Faisans à la gelée. 4 — Poulardes au cresson. 4 — Selle de chevreuil. & — Filet de bœuf à la gelée,
UNE GRANDE P;iÈCE MONTÉE EN PASTILLAGE.
2 — Gros baba au rhum. 2 — Biscuit à la vanille,
à — Châteaubriand. 2 — Grosse meringue.
2 — Sultane en sucre filé. 2 — Croquembouche d'orange.
2 — Coupe en nougat garnie. — Gradin de pâtisserie variée.
ENTREMETS FROIDS
h — Gelée au Champagne. — Macédoine de fruits au kirch.
k k — Bavarois aux avelines. & — Pain d’ananas à la gelée. & — Éclairs au chocolat. ; & — Petits gâteaux moka. n
& — Gaufres à l’Italienne. — Madeleines aux amandes.
& — Corbeilles de fruits. 8 — Compotes variées. 8 — Assiettes montées.
BUFFET SERVI POUR 1200 PERSONNES
Consommé. — Crème d'orge. — Riz au lait.
2 — Saumon garni de hâtelets. 2 — Truite au beurre de Montpellier.
2 — Fain de gibier à la Royale. 2 — Hures de sanglier farcies aux truffes. 2 — Cornes d'abondance à la Renaissance. 9 — Galantine de faisan à la Volière.
2 — Buisson de crustacés. 2 — Filet de bœuf garni de légumes.
2 — Pâté de bécasses. 2 — Langues à l’écarlate, découpées.
2 — Jambon à la gelée. 2 — Buisson de truffes.
UNE GRANDE PIÈCE GOTHIQUE EN PASTILLAGE
ENTRÉES FROIDES
6 — Filets de volaille en chaufroix. 6 — Jambonneaux de volaille à la gelée. 6 — Côtelettes de veau en Belle-Vue. 6 — Côtelettes de chevreuil à la Dorsay. 6 — Aspic à la Reine. 6 — Chaufroix de perdreaux à la gelée. 6 — Foies gras de Strasbourg en bordures. 6 — Salade de langoustes à la Bagration. ROTS FROIDS DÉCOUPÉS.
&k — Dinde à la gelée. & — Poulardes au cresson.
& — Faisans de Bohême, au cresson. 4 — Quartier de chevreuil.
Lk — Roast-beef en tranches. k — Noix de veau. 24 — Assiettes de sandwichs variés. 24 — Petits pains à la Française.
2 — Baba. 2 — Biscuit de Savoie.
2 — Brioche. 2 — Savarin monté.
9 — Gâteau Napolitain. 2 — Gâteau Breton.
2 — Bombe en nougat. 2 — Corbeille à la Chantilly.
2 — Casque sur gradin. 2 — Pyramide de gâteaux.
2 — Sultane en sucre filé. 2 — Petites pièces en sucre filé.
ENTREMETS FROIDS
k — Gelée au marasquin. — Bavaroiïs au riz.
8 — Charlotte russe au café. 8 — Pain de fraises à la gelée. 8 — Petits nougats d’abricots. 8 — Tartelettes aux cerises.
8 — Choux glacés au chocolat. — Cannelons aux confitures.
8 Assiettes montées. — 4 Corbeilles de fruits. — 8 Compotes. (Saucières de Mayonnaise)
UNE GRANDE CORBEILLE D ORFÉVRERIE GARNIE DE FLEURS
9 — Saumon à la Parisienne. 2 — Darne d’esturgeon à la Moderne.
2 — Buisson de crustacés. 2 — Cuisses de lièvre à la Buffon.
9 — Pain de gibier à la Royale. 2 — Galantine de perdreaux à la Saint-Cloud. 9 — Gros aspic de filets de soles. 2 — Filet de bœuf à la gelée.
2 — Jambon découpé, à la gelée. 2 — Gros pâté à la Godefroy.
| 6 — Buisson de mauviettes à la Chaufroix. — Buisson de truffes.
6 — Aspic à la Toulouse. 6 — Pain d’écrevisses à la Bavaroise. 6 — Chaufroix de perdreaux aux truffes, 6 — Salade de volaille Ravigote.
ENTRÉES FROIDES
6 — Terrine de foie-gras de Strasbourg. — Côtelettes de veau en Belle-Vue. 6 — Langues de mouton à la Dominicaine. — Noix de veau à la gelée. 6 — Filets de truites, bordure d'œufs. — Homard dépecé en buisson.
20 — Assiettes de sandwichs. 20 — Assiettes de petits pains à la Française.
20 — Canapés au caviar. 20 — Tartelettes de queues d’écrevisses. ROTS FROIDS DÉCOUPÉS.
6 — Dindes à la gelée. 6 — Poulets gras, au cresson.
6 — Pintades piquées, au cresson. 6 — Faisans piqués et glacés.
6 — Selle de chevreuil, glacées. 6 — Roast-beef et langue, à la gelée.
Saucières de Ravigote.
GRANDES PIÈCES MONTÉES EN PASTILLAGE
2 — Gros biscuit. 2 — Gâteau de Compiègne.
2 — Mille-feuilles à la Parisienne. 2 —— Timbale Châteaubriand. 2 — Gâteau de broche à l’Allemande. 2 — Grosse meringue. 2 — Buisson de petites brioches sur gradin. 2 — Gradin garni de petits babas. 2 — Croquembouche de petits choux. 2 — Lyre de nougat orné de sucre filé. 1 — Phare Napolitain. 1 — Château fort en gaufres à l’Italienne. 1 — Ruine en Génoise. 1 — Kiosque rustique en pâte d'amandes.
”. ENTREMETS FROIDS
6 — Suédoise de fruits. 6 — Gelée au Marasquin. 6 — Charlotte Parisienne aux pistaches. 6 — Timbales de marrons à la crème. 6 — Riz à l’Impératrice. 6 — Pouding à la Dalmatie. 6 — Petits pains à la Duchesse. 6 — Nougats d’abricots. 6 — Buisson de meringues à la crème. : 6 — Bouchées de dames aux fraises. 6 — Gaufres à l’Allemande. 6 — Mirlitons de Rouen. 12 — Compotes. 8 — Corbeilles de fruits. 12 — Assiettes montées. _ RÉSERVÉ.
Langues, — Roast-beef. — Jambon. — Volailles rôties. — Aspic. 10 TABLES DE 10 COUVERTS.
SOUPER POUR BAL SERVI SUR PLUSIEURS BUFFETS POUR 4 À 5000 PERSONNES
Consommé en tasses. — Crème d'orge. — Lait d'amandes, — Sagou. PETITS PATÉS AU NATUREL.
6 — Saumon, sauce Rémoulade. 6 — Truite au beurre Montpellier.
2 — Darne d’esturgeon à la Moderne. 2 — Gros homards à la Royale.
2 — Hure de sanglier farcie. 2 — Buisson de crustacés.
2 — Pain de gibier eu bastion. 2 -— Poulets à l’Anglaise.
2 — Buisson de truffes orné de casques. 2 — Groupe de Dauphin en rocaille. 6 — Gros pâté de volaille. 2 — Galantine de dinde à la gelée. 12 — Jambon à la gelé:. 2 — Filet de bœuf en langue écarlate.
30 Assiettes de Sandwichs. — 30 Assiettes — Petits pains à la Française.
200 ENTRÉES FROIDES
10 — Petits aspics à la Montglas. 10 — Pain de volaille à la Reine,
10 — Galantines de grives en caisses. 10 — Chaufroix de perdreaux.
10 — Noix de veau à la gelée. 10 — Poularde de sanglier à l’Allemande. 10 — Poulets à l’Anglaise. 10 — Filets de volaille à l’écarlate.
20 — Mayonnaise de homards. 20 — Salade de filets de soles.
20 — Pâté de foie-gras de Strasbourg. 20 — Jambonneaux de volaille Macédoine. 20 — Galantines de perdreaux en Belle-Vue, 20 — Côtelettes à la Lucullus.
60 — Saucières de Mayonnaiïse et Rémoulade.
PLATS DE ROTS FROIDS
8 — Poulardes au cresson. 8 — Faisans à la gelée. 8 — Selle de chevreuil glacée. 8 — Dinde au cresson. 8 — Roast-beef en tranches. 8 — Perdreaux glacés.
UNE GRANDE PIÈCE MONTÉE EN PASTILLAGE. | DEUX IDEM EN GLACE ROYALE, SUR ROCHER.
6 — Grosse brioche. 6 — Gros baba.
6 — Gros biscuit. 6 — Gâteau Napolitain.
6 — Gros nougat. 6 — Croquembouche variés.
6 — Gradin orné d'aigrettes. 6 — Mille-feuilles.
120 ENTREMETS
10 — Gelée à la Dantzick. 10 — Macédoine de fruits. 10 — Pain d’abricots Parisienne. 10 — Pouding à la Girot. 10 — Quartiers d’oranges rubanés. 10 — Riz à la Maltaise. 10 — Charlotte russe au chocolat. 10 — Biscuits Portugais. 10 — Petits gâteaux au punch. : 10 — Tartelettes grillées. 10 — Gâteaux Royaux. 10 — Éclairs glacés aux fraises. F5 10 — Pains de la Mecque. 10 -— Suédoises de poires. 10 — Beignets à la Dauphine. 10 — Meringues à la crème.
18 Compotes. 8 Corbeilles de fruits. 18 Assiettes montées.
| RÉSERVE. NE ÿ
18 — Assiettes de sandwichs. WF | 18 — Couques.
Roast-beef, — Langues. — Galantine. — Volaille. — Perdreaux.
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Nous distinguons en cuisine deux genres de potages bien caractérisés et distincts, ce sont les potages clairs et les potages liés. Ces deux genres peuvent être ou gras ou maigres sans que leur caractère particulier en soit altéré ; les uns et les autres se confectionnent indifféremment avec de la volaille, du gibier, du poisson et des légumes. Les premiers prennent le nom de consommés; les seconds, de purées où crèmes.
Les qualités principales des consommés consistent dans leur limpidité, leur parfaite succulence et la pureté de leur arome. Les potages liés doivent surtout se distinguer par leur légèreté, la finesse de leur goût et la délicate saveur des éléments qui en font la base.
A côté de ces deux genres classiques, il en est un autre que nous ne pouvons mieux définir que par l’appellation de potages mixtes ou cosmopolites, car en eux se confondent tous les genres et ils nous viennent de tous les pays. Ce ne sont ni des purées ni des consommés, mais ils tiennent le plus souvent des uns et des autres.
Ces potages, quoique très-estimables, et, dans certains cas, d’un succès assuré, ne doivent pourtant être adoptés qu'avec une certaine réserve ; pour les admettre dans le cadre d’un diner choisi, il est nécessaire d’avoir Vassurance qu'ils seront bien accueillis, sinon par l’unanimité des convives, du moins par le plus grand nombre. Rien nest plus dangereux pour un cuisinier que de risquer une innovation dont le mérite ou l’importance peut échapper aux convives; car, en général, ce n’est pas sans une certaine hésitation qu’on accepte à table des mets inconnus ou sortant des habitudes normales, et, quand on y goûte, 1l faut souvent bien longtemps avant d’y trouver
les qu que d’autres préconisent.
D'ailleurs, si dans le nombre de ces potages il s’en trouve dont la constitution jure avec les principes culinaires, il en est d’autres pourtant qui trouvent un accès facile sur les tables les plus luxueuses, et qui désormais semblent acquis à notre école. Quoi qu’il en soit, persuadés que, malgré leurs singularités apparentes, la plupart portent en
“eux un cachet d'originalité qu'on ne saurait leur contester, nous conseillons à nos confrères de les étudier avec
attention. À une époque comme la nôtre, un cuisinier doit surtout s'attacher à devenir générique; car, à défaut de grands talents, il peut alors se sauver par la variété de ses connaissances. Mais ceux mêmes que d’heureuses dispositions ont doués de capacités réelles, peuvent éprouver certains embarras qu'il est bon de pouvoir prévenir; c’est donc däns un but d'utilité évidente que nous avons cru devoir ne négliger aucun de ces ;potages nationaux portant un caractère d'originalité digne d’être signalé.
Néanmoins, nous devons faire observer qu’en général les potages de ce genre ne doivent jamais être servis seuls,
_ même dans W | où l’on est sûr qu'ils seront bien accueillis : dans un diner, il convient toujours de mettre chaque
convive à son en lui donnant le choix.
Æ À l'égard des diners dont le cadre comporte deux potages, il faut en servir un liquide et l’autre lié. Cette règle est absolue, #
HR Les Q , , . Q - L ’ : A :
Nous a ons it séparément les garnitures des potages, par ce simple motif que les mêmes garnitures sont, à peu d’exceptiôns près, applicables aussi bien aux potages liés qu’aux consommés. Cette classification, en nous évitant des répétitions supérflues, nous a paru aussi simplifier et rendre plus: con préhensible l’étude de cette partie.
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GARNITURES
1. — PLUCHE POUR GARNITURE. — Les pluches se composent de feuilles de persil, de cerfeuil et même de fenouil, séparées de leurs tiges, qu’on plonge à cru dans les potages au moment de les servir; ces feuilles peuvent être entières ou hachées. Cette garniture peut être considérée comme supplémentaire, car on l’emploie fort souvent, indé-
pendamment des autres garnitures qui accompagnent les potages.
2, — CHIFFONNADE POUR GARNITURE. — La chiffonnade se compose avec deswonds de feuilles de laitues et d’oseille, coupées à la colonne et blanchies séparément; on les place dans la soupière avec des feuilles de persil
et cerfeuil crues ou blanchies une seconde seulement.
+ ge
3. — (GARNITURE DE CROUTONS. — On sert plusieurs espèces de croûtons avec les potages, les uns formés avec de la mie de pain de cuisine ‘ rassis, les autres avec la croûte des petits pains de table : les premiers se coupent en petits dés ou en ronds et se font frire au beurre; les seconds se parent ronds à l’aide du couteau et se font sécher à l’étuve. On sert aussi pour croûtons des lames de pain coupées minces et grillées des deux côtés,
L, — (ARNITURE DE QUENELLES À LA CUILLER. — Quelle que soit la farce, quand elle est finie, il faut essayer sa consistance et la rectifier au besoin ; cela fait, prenez deux cuillerées à café et une petite casserole d’eau bien chaude dans laquelle vous déposez une des cuillers, emplissez l’autre de farce que vous lissez en l’arrondissant à l’aide d'un petit couteau humide, enlevez la quenelle, avec la cuiller chaude d’un seul trait et faites-la tomber aussitôt sur le fond d’un sautoir Fégèrement beurré, mais en observant de les ranger les unes à côté des autres à une petite distance. Quand les quenelles sont moulées, couvrez-les avec du bouillon ou de l’eau bouillante, salez légèrement l’eau et placez le sautoir sur le feu pour l'y laisser jusqu'à ce que la farce soit raffermie, mais en évitant l’ébullition; égouttez-les aussitôt sur un linge et placez-les dans la soupière. La farce employée pour les quenelles peut être colorée avec du vert d’épinards ou avec du beurre d’écrevisses.
5. — GARNITURE DE QUENELLES AU CORNET, — [ntroduisez de la farce à quenelle dans une poche en toile armée d’une douille, ou dans un cornet de fort papier que vous coupez du diamètre voulu, puis, en prenant le cornet des deux mains, vous poussez sur-un.plafond beurré des petites perles d’une égale grosseur ou bien des petites quenelles cannelées de 2 centim. de long, formées en refoulant cinq à six points de farce les uns contre les autres pour les souder solidement ensemble. On peut encore, à l’aide du cornet, pousser des ronds, des étoiles, ou simplément des cordons de l'épaisseur d’un macaroni et de 2 centim. de long. On poche ces quenelles à l’eau bouillante et salée ou avec du bouillon, mais sans ébullition ; aussitôt raffermies, on les égoutte à l’écumoire sur un linge, et on les
place dans la soupière.
6.— GARNITURE DE QUENELLES EN ROGNONS. — Prenez de la main gauche une cuiller à bouche pleine de farce quenelle, et avec l'index de la main droite enlevez sur le bout de la cuiller une partie de cette farce que vous détachéz du doigt en passant la cuiller dessous et la laissez tomber dans une casserole d’eau chaude tenue hors du feu; ces quenelles, quand elles sont pochées, ont la forme d’un rognon de coq; on les poche d’après la méthode ordinaire, c'est-à-dire sans ébullition; quand elles sont pochées, on les égoutte pour les parer et les dresser dans.la soupière. Ces quenelles peuvent aussi être rouges ou vertes. ra
LS
LS
7. — GARNITURE DE QUENELLES A LA CRÈME. — Préparez un appareil de pâte à choux à la crème très-ferme, quand elle est desséchée à point, changez-la de casserole pour lui incorporer les œufs, additionnez-lui ensuite une pincée de poivre, un peu de muscade et une pincée de farine; prenez alors la pâte avec une iller à bouche et poussez-la avec le doigt pour la faire tombe ide la grosseur d'une,amande, dans une casserole d'eaw#haude tenue
n 1. Le pain de cuisine ou pain de mie * fait à la levûre, moulé et cuit dans une forme carrée: La mie de ce päin«sert aussi pour la Ÿ Vire EL NT 8 0 % / “ >
panure.
passez à l’étamine; avec cet appareil, emplissez une quinzaine de moules
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hors du feu : ces quenelles doivent être pochées à l’ébullition. On peut mouler ces quenelles sur la table farinée en les
roulant avec la main; on leur donne indifféremment la forme ronde ou allongée, et on les fait pocher comme les précédentes pour les er et les plonger dans le potage.
8. — GARNITURE DE QUENELLES A LA SEMOULE. — Travaillez à la cuiller, dans une petite terrine, 150 grammes de beurre, en lui incorporant l’un après l’autre 4 à 5 jaunes d'œufs; quand l'appareil est mousseux, incorporez-lui 150 gr. de semoule fine, assaisonnez avec sel et muscade, puis RISRSE l’appareil avec une cuiller à bouche et formez les guenelles, en les détachant de la cuiller, par petites parties, à l’aide d’un couteau, par le même procédé que pour
les pains de la Mecque ; laissez tomber ces quenelles à l’eau bouillante pour les pocher, les égoutter, les parer et les dresser dans la soupière.
9. — GARNITURE DE QUENELLES A LA MOELLE. — Hachez 200 gr. de moelle de bœuf dégorgée et bien épongée, mettez-la dans une terrine avec son même poids de mie de pain râpée et fine; ajoutez une cuillerée à bouche de farine, un peu de sel et poivre, 5 jaunes et 1 œuf entier; faites de ce mélange une pâte lisse, pochez-en unewpetite partie pour essayer sa consistance, puis prenez l'appareil avec une petite cuillerée chaude et faites-le tomber dans une cassérole d’eau bouillante et salée, pochez les quenelles, égouttez-les ensuite et placez-les dans la soupière.
10% — GARNITURE DE POIS FRITS. — Préparez une pâte à choux très-ferme, à laquelle vous incorporer, quand elle est finie, quelques cuillerées à bouche de parmesan râpé et une pointe de muscade; versez la pâte sur la table farinée, divisez-la en plusieurs parties que vous roulez de l'épaisseur d’un macaroni pour les couper transversalement de la grosseur d’un petit pois; mettez-les à mesure dans un tamis avec une poignée de farine, dans laquelle vous les roulez pour les arrondir; quand la farine est toute tombée, plongez les petites boules dans la friture
chaude pour leur faire prendre couleur; égouttez-les ensuite sur un linge, dressez-les sur une assiette et servez-les
avec le potage.
11. — GARNITURE DE POTAGE A LA SÉVIGNÉ. — Retirez les chairs blanches d’une volaille cuite, faites-les piler et délayez-les avec 3 décil. de velouté et 15 jaunes d'œuf, ajoutez une pointe de sucre et de muscade et à dariole beurrés et faites-le pocher au bain-marie sans ébullition, quand il est raffermi, laissez-le refroidir dans les moules, puis démoulez ces petits pains, parez-les en dessus, divisez-les transversalement en tranches épaisses que vous placez dans un plat creux, arrosez-les
alors avec du consommé chaud et servez-les en même temps que le potage.
12: — GARNITURE DE POTAGE A LA ROYALE. — Placez dans une terrine 15 jaunes et 4 œufs entiers, broyezles avec le fouet et délayez-les avec 10 moules à dariole pleins de crème crue, assaisonnez avec sel, muscade, une, pointe de sucre et passez l'appareil deux ou trois fois au tamis, beurrez alors une quinzaine de moules à dariole, emplissez-les avec cet appareil que vous faites pocher au baïin-marie sans ébullition, au four ou sur le fourneau, à casserole couverte. Quand l’appareil est refroidi, démoulez les petits pains pour les servir dans un plat creux, entiers ou coupés en tranches, mais arrosés avec du consommé chaud.
LA
13. — GARNITURE DE POTAGE A LA DESLIGNAC. — Préparez le même appareil que le précédent, en remplaçant la crème par du consommé de volaille ou de gibier; faites pocher l'appareil au bain-marie dans un moule à timbale beurré, mais en ayant soin de l’appuyer sur une grille, afin que le moule ne touche pas au fond de la casserole ; quand l'appareil est froid, démoulez-le pour le parer, le couper en gros dés et le servir à part avec du consommé dessus. É oi
14. — GARNITURE DE POTAGE À LA MAsséNA. — Faites légèrement griller 3 douz. de marrons, épluchez-les et Cuisez- -les avec du consommé; quand ils sont cuits, faites-les tomber à glace. Levez les filets d’une quinz. de grives cuites, mettez-les dans b soupière avéc 4 cuillerées à bouche de nouilles, coupées en filets de 2 centim. de long, blanchies Li, additionnez les marrons et versez le potage sur les garnitures.
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15. — GARNÎTURE DE POTAGE À LA CÉLESTINE. — Préparez un Appareil à pannequet mais sans sucre, assai-
sonnez-le avec sel et muscade puis cuisez 24 pannequets d’après la méthode ordinaire; quand ils sont refroidis,
, distribuez-les en ronds avec un coupe-pâte de 2 centim. de diamètre, mettez-les dans la soupière et versez le potage
dessus. æ æ ; +
16. — CARNITURE DE POTAGE A LA PRINTANIÈRE. — Tous les légumes tendres que produit le printemps sont admis dans une garniture. Tournez 3 douz. de petites carottes, faites-les blanchir, mettez-les dans une petite casserole et finissez de les cuire avec un peu de bouillon blanc, que vous faites tomber à glace avec une pointe de sucre; quand les carottes sont glacées, mettez-les dans une casserole; coupez à la cuiller à légume 3 douz. de petites boules de navets, faites-les blanchir et tomber à glace pour les mêler avec les carottes; coupez à la colonne quelques cuillerées de concombres, autant de choux-raves et de pieds de céleri tendres, faites-les blanchir et glacer séparément pour les mêler dans la casserole avec les autres légumes. Maintenant, faites blanchir quelques cuillerées de petits pois, autant de pointes d’asperges blanches et vertes, autant de haricots verts coupés en rond ou.en losange, ainsi que quelques petits bouquets de choux-fleurs; mettez aussi ces légumes dans la casserole, ainsi que 2 cuillerées d’oseille ciselée, et quelques feuilles de laïtues coupées à la colonne et blanchies. Au moment de servir, versez le
potage bouillant dans la casserole et servez-le au bout de quelques minutes.
17. — (GARNITURE DE POTAGE A LA BRUNOISE. — Parez et coupez en petits dés réguliers, au couteau ou au coupe-racine, le rouge de quelques carottes, d’un navet, d’un céleri et chou-rave; faites-les blanchir séparément et finissez de les cuire au bouillon avec une pointe de sucre dedans, faites tomber le bouillon à glace puis versez les légumes dans une casserole; coupez aussi en petits dés le blanc d’un poireau, faites-le blanchir à fond et mêlez-le avec les autres légumes; au moment de servir, versez le potage dans la casserole et au bout de quelques minutes servez-le. On peut additionner à cette garniture quelques cuillerées de petits pois, quelques cuillerées d’orge ou du riz cuit au bouillon, des petits croûtons de blanc de volaille ou petites quenelles poussées au cornet. À
18. — (GARNITURE DE POTAGE A LA RÉGENCE. — Placez dans la soupière 6 douz: de petites quenelles de volaille, dont un tiers au beurre d’écrevisses, un tiers au vert d’épinards et le restant au naturel; additionnez ensuite un appareil à la royale de 15 œufs, poché dans un moule à timbale et coupé en dés, ainsi que quelques
cuillerées de petits pois blanchis.
19. — GARNITURE DE POTAGE A LA PARMESANE. — Préparez un petit appareil de biscuit sans sucre, en travaillant, 6 jaunes d'œufs à la cuiller que vous mêlez ensuite avec 6 blancs fouettés bien fermes; incorporez, peu à peu à cet appareil, 2 cuillerées à bouche de farine et 4 de parmesan râpé, assaisonnez avec une pointe de muscade et sucre, étalez-le ensuite sur une plaque couverte de papier beurré en lui donnant un centim. d'épaisseur et cuisez-le à four modéré en le tenant un peu sec; quand le biscuit est refroidi, distribuez-le en ronds, en losanges ou en carrés
et servez-le sur une assiette.
20. — GARNITURE DE POTAGE A LA CANINO. — Mettez dans une terrine 6 cuillerées à bouche de farine et 4 de parmesan râpé, ajoutez une pointe de muscade ainsi que 6 jaunes et 2 ou 3 œufs entiers, que vous incorporez peu à peu afin d'obtenir une pâte coulante et lisse; pochez-en une petite partie à l’eau bouillante afin d’essayer sa consistance, puis introduisez l'appareil dans deux cornets en fort papier dont vous coupez le bout de manière à laisser couler un cordon de l'épaisseur d’un vermicelle ; alors en pressant les deux cornets à la fois, faites tomber l'appareil dans une casserole de bouillon en ébullition que vous tenez sur l’angle du fourneau; quand les cornets sont épuisés, retirez la casserole hors du feu, couvrez-la et laissez-la ainsi pendant 10 minutes, puis enlevez l'appareil à l’écumoire
pour l’égoutter, le placer dans la soupière et verser le potage dessus.
21, — GARNITURE DE POTAGE A LA DUBARRY. — Placez dans une terrine 19 jaunes et 4 œufs entiers, broyezles avec le fouet et étendez-les avec à peu près 3 décil. de lait d'amandes; ajoutez un grain de sel, une pointe dé sucre et passez l'appareil au tamis; versez-le dans un moule à timbale beurré et faites-le pocher au bain-marie; quand il est raffermi et froid, démoulez-le pour le couper en gros dés et le mettre dans la soupière avec quelques cuillerées
de riz cuit.
22. — GARNITURE DE POTAGE A LA CHATELAINE. — Mettez dans une terrine 5 à 6 cuilleréés à bouche de purée Soubise, délayez-la avec 12 jaunes et 2 œufs entiers ainsi que quelques cuillerées de crème, passez à l’étamine et faites pocher cet appareil au bain-marie dans des moules creux à tartelette où à dariole beurréss M il est poché, démoulez les petits pains, parez-les et dressez-les dans un plat creux avec un peu de conso dedans. Servez le
potage à part. ù « > . | Re 23. — GARNITURE DE POTAGE A LA FLEURY. — Prenez un cornet en fort papier empli avec de la farce à
quenelles de volaille, et poussez sur le fond d’un sautoir beurré, des petites étoiles à 5 rayons au centre desquels vous fixez un point rond en farce verte; pochez ces quenelles au bouillon, enlevez-lestensuite à l’é écurigie po les égoutter
et les placer dans la soupière. ". | s -
24. — GARNITURE DE POTAGE A LA D'ORLÉANS. — Moulez 4 douz. de quenelles de volaille, au beurre ?
d'écrevisses, avec une grande cuillerée à café, faites-les pocher à l’eau salée, égouttez-les pour les placer dans une soupière avec quelques cuillerées de petits pois blanchis.
25. — (GARNITURE DE POTAGE A L'IMPÉRIALE. — Étalez sur un plafond beurré 4 à 500 gr. de farce à la crème, en lui donnant l'épaisseur de 5 à 6 millim., pochez cette farce en tenant le plafond au four pendant 3 minutes, puis détaillez l’appareïl en petits ronds et placez-les dans la soupière avec une petite garniture de fonds d’artichauts cuits, aussi coupés en ronds, ainsi que 3 dou. de rognons de coqs blanchis.
26. — GARNITURE DE POTAGE À LA RACHEL. — Préparez une petite farce de gelinotte à la crème avec laquelle vous emplissez 2 douz. de moules, en forme de petites côtelettes et beurrés; faites-les pocher à la bouche du four, mettez-les dans la soupière avec une garniture de pointes d’asperges blanches et versez le potage dessus.
27: — GARNITURE DE POTAGE A LA MONTMORENCY. — Désossez 24 ailerons de poulardes auxquels vous faites rentrer les peaux en dedans, faites-les blanchir et poêler; quand ils sont cuits, rangez-les dans un plat creux avec une quinzaine de laitues braisées ; placez dans la soupière une garniture de nouilles coupées en losanges ou en ronds, mais blanchies, sur lesquelles vous versez le potage dessus ; servez à part les laitues et ailerons.
98. — (GARNITURE DE POTAGE A LA Gussy. — Mettez dans une terrine 4 cuillerées à bouche de purée de faisan avec une égale quantité de purée de marrons; étendez cet appareil avec 12 ou 15 jaunes d’œuf et 1 décil., de fumet de gibier au Madère ; passez à l’étamme, versez-le dans des moules à tartelette et faites-le pocher au bain-marie : démoulez ensuite ces petits pains pour les placer dans la soupière avec une julienne de filets de faisan mêlée avec la même
quantité de truffes noires cuites au Madère.
99, — GARNITURE DE POTAGE A LA MACDONALD. — Émincez en julienne les feuilles tendres d’un choux de Milan, passez-les au beurre avec un petit oignon haché et finissez de les cuire avec du bouillon et une tranche de jambon cru dedans; coupez aussi en julienne quelques champignons frais que vous additionnez aux choux en dernier lieu; quand ils sont cuits, retirez le jambon, égouttez-les à l’écumoire pour les placer dans la soupière avec 5 à 6 dou.
de petites ravioles aux épinards, et versez le potage dessus.
30. — GRAND BOUILLON GRAs.— Les grands bouillons sont les agents principaux du fonds de cuisine. Leur confection est simple, mais méthodique ; les soins qu’on leur donne pendant la cuisson leur procurent des qualités qu'on attendrait en vain d’une opération traitée avec indifférence.
Proportions : 25 à 30 kilog. de bœuf, 4 jarrets de veau, une volaille ou l'équivalent de parures, 50 à 60 litres d’eau, 6 carottes, 2 navets, 4 oignons, 2 racines, 4 panais, 6 poireaux, quelques tiges de céleri liées ensemble avec une poignée de cerfeuil, persil et une feuille de laurier, une poignée de sel, 12 clous de girofle et 12 grains de poivre.
Apprèts : Désossez, dégraissez et ficelez le bœuf pour le mettre dans une marmite bien étamée; ajoutez les jarrets et versez l’eau froide dessus; faites partir la marmite en plein fourneau, mais sans la couvrir ; à mesure que l’écume se présente à la surface, enlevez-la avec l’écumoire ; aux premiers symptômes d’ébullition, additionnez-lui une cuillerée à pot d’eau froide, retirez-la sur l'angle du fourneau-et continuez à l’écumer jusqu’à ce que l’ébullition soit bien prononcée;
_alorsadditionnez le sel, poivre, girofle et les légumes ; couvrez la marmite, en veillant à ce qu’elle bouille insensiblement et sans interruption ; au bout de 2 heures et demie, retirez le veau et additionnez la volaille; 2 heures après, si les viandes “ sont'cuites, dégraissez le bouillon et passez-le à la serviette.
Ce bouillon étant destiné à devenir l’auxiliaire ou la base de certaines préparations culinaires, ne supportant pas
decolorisation, il convient qu’il soit aussi blanc et limpide que possible; pour mieux atteindre ce résultat, on ne doit
employer que des viandes et des légumes de première fraicheur.
31. — GRAND BOUILLON DE POISSON. — Les tanches, carpes, perches, brochets, merlans, grondins, baudreuils, congres,: lottes, mulets, et en général tous les poissons à chairs fermes et de bon goût conviennent à cet emploi.
Apprèis : Habillez le poisson, découpez-le en tronçons, que vous mettez dans une casserole plus large que haute et foncée avec des légumes émincés ; mouillez-les avec une demi-bouteille de vin blanc, placez la casserole en plein fourneau “et faites réduire le mouillement à sec; alors mouillez le poisson à couvert avec de l’eau chaude, additionnez un peu de “sel, écumez avec soin, et au premier bouillon retirez la casserole sur l’angle du fourneau; additionnez un fort bouquet composé avec un poireau, du cerfeuil, persil, thym et laurier, ainsi que 6 clous de girofle et 12 grains de poivre; surveillez la cuisson du poisson, et aussitôt qu'il est cuit, dégraissez le bouillon pour le passer à la serviette.
32, — (GRAND BOUILLON DE LÉGUMES. — Émincez des carottes, navets, poireaux, oignons, panais, racines de
céleri et de persil, chaque espèce en proportion de la force de son arome. Passez au beurre les poireaux et les oignons pôur leur faire prendre une légère couleur; alors additionnez les autres légumes, assaisonnez avec un peu de sel et une pointe de sucre et faites-les revenir jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité; mouillez-les ensuite à couvert avec
de l’eau bouillante, écumez avec soin, et dès que le liquide entre en ébullition, retirez la casserole sur l'angle; addi-
tionnez un bouquet garni de persil, cerfeuil et une feuille de laurier, ainsi que quelques grains de poivre, clous de girofle, 4 poignées de pois secs et une forte poignée de champignons frais ou secs; couvrez la casserole et continuez l’ébullition modérée ; quand les légumes sont bien cuits, passez le bouillon à la serviette.
33. — (GRAND BOUILLON DE VOLAILLE. — Mettez dans une marmite 2 ou 3 volailles, vidées, flambées et lavées
à l’eau chaude, ajoutez un jarret de veau ainsi que les abatis et parures de volaille dont vous disposez; mouillez ces
viandes à l’eau froide, placez la marmite en plein fourneau pour l’écumer avec soin, et quand l’ébullition se prononce, retirez le vase sur l’angle du fourneau afin qu’il ne reçoive la chaleur que d’un seul côté ; alors additionnez-lui quelques
légumes frais ainsi qu’un bouquet de persil garni et 4 clous de girofle ; dès que le veau et la volaille sont cuits, passez M
le bouillon à la serviette.
__ 84, — CONSOMMÉ ORDINAIRE. — Pour la quantité de consommé nécessaire à un potage de 10 à 12 couverts, prenez 5 à 600 gr. de viande maigre de bœuf et 2 à 300 gr. de veau sans peau ni graisses, mais bien hachés, mettez-les dans une casserole avec 2 œufs que vous mêlez avec les viandes hachées ; délayez ensuite l’appareil avec 2 litres de bon bouillon froid et bien dégraissé ; ajoutez quelques racines et légumes émincés, une bonne pincée de cerfeuil, quelques parures de veau et carcasses de volaille rôties et grossièrement hachées; placez la casserole sur feu modéré, agitez le liquide avec une cueiller jusqu’à ce qu’il soit prêt à bouillir ; aussitôt que l’ébullition se prononce, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et tenez-la ainsi pendant 10 minutes sans ébullition, puis passez le liquide à travers ane serviette rafraîchie à l’eau froide et disposée en filtre *, dégraissez-le ensuite avec soin.
35. — CONSOMMÉ DE VOLAILLE. — Faites légèrement colorer au four ou à la broche 2 ou 3 volailles sans filets, dépecez-les ensuite en quartiers et mettez-les dans une petite marmite avec un jarret où quasi de veau également coloré; mouillez ces viandes avec 5 à 6 litres de grand bouillon, placez la marmite sur feu pour l’amener à l’ébullition en l’écumant; au premier bouillon, retirez-la sur l’angle, additionnez-lui un bouquet de cerfeuil et persil, une carotte, un oignon, un poireau et une lame de céleri, ainsi que quelques parures crues de volaille et de veau ; laissez bouillir la marmite tout doucement pendant 2 heures à peu près, puis passez le fonds à la serviette dans une autre casserole; dégraissez-le bien, laissez-le refroidir aux trois quarts et clarifiez-le avec des chairs de volaille et de viande maigre de veau mêlées par moitié, hachées ensemble et étendues avec 3 œufs entiers et 2 décil. de bouillon froid, en procédant d’après la méthode prescrite dans l’article qui précède; quand le consommé est clair, passez-le à la serviette pour le dégraisser.
Les consommés en général doivent être clarifiés peu avant leur emploi; ceux qui, après leur clarification, refroi-
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dissent ou demeurent trop longtemps au chaud, perdent beaucoup de leurs qualités essentielles et surtout dece goût
de fraicheur qui leur est aussi nécessaire qu’avantageux.
36. — CONSOMMÉ DE GIBIER. — Rangez dans une casserole, déjà foncée avec des légumes émincés, 2 cuisses de lièvre, 2 perdrix et une volaille ainsi qu’un petit jarret de veau; mouillez ces viandes avec un litre de grand bouillon, placez la casserole sur feu et faites tomber le mouillement à glace ; mouillez-les de nouveau avec 5 à 6 litres de grand
bouillon, faites partir en ébullition, écumez avec soin, et au premier boüillon retirez la casserole sur l'angle; ajoutez .“
un oignon, un bouquet de persil garni d’aromates, 4 clous de girofle et 6 grains de poivre ainsi que quelques carcasses de gibier, et continuez l’ébullition modérée; à mesure que la volaille et le gibier sont cuits, retirez-les et passez le fonds à la serviette pour le laïsser refroidir, le dégraisser et le clarifier, d’après la méthode décrite plus haut, avec des chairs de gibier et viandes de bœuf ou veau hachées et mêlées avec quelques œufs.
37. — CONSOMMÉ A L'ANGLAISE. — Foncez une casserole avec racines et légumes émincés, sur lesquels vous placez une grosse tranche de noix ou de trumeau de bœuf, ainsi qu’un jarret de veau, quelques lames de jambon cru et quelques parures de volaille; mouillez ces viandes avec une cuillerée à pot de bouillon que vous faites tomber à glace; dès qu’il est réduit, mouillez de nouveau les viandes avec 6 litres de grand bouillon; faites partir en ébullition, écumez, et au premier bouillon retirez la casserole sur l’angle. Maintenant, faites colorer au four une où deux épaules
1. Si on attache une serviette, par les quatre coins, aux pieds d’un tabouret de cuisine renversé sur la table, on improvise ainsi un filtre, aussi convenable pour les consommés que pour les gelées.
de mouton pour les découper ensuite en morceaux que vous plongez aussitôt dans le fonds en ébullition; cuisez-le pendant deux heures puis dégraissez-le, passez-ie à la serviette et laissez-le refroidir pour le clarifier avec 7 à 800 gr. de viande maigre de veau ou de mouton hachée, étendus avec 4 œufs entiers et un verre de Madère. Quand le consommé est passé, dégraissez-le bien.
38. — CONSOMMÉ DE POISSON. — Mettez dans une casserole 4 litres de bouillon de poisson passé et refroidi: battez dans une terrine À œufs entiers, étendez-les avec une demi-bouteille de vin blanc, additionnez-leur quelques légumes émincés ainsi qu'un bouquet ie cerfeuil et persil, mêlez l’appareil au bouillon dans la casserole, placez celle-ci sur feu modéré; remuez de temps en temps avec une cuiller jusqu’à ce que l’ébullition se prononce ; alors, retirez la casserole sur feu modéré, et, au bout de 10 minutes, passez le consommé à la serviette.
39. — Fonps DE VOLAILLE POUR POTAGE LIÉ. — Faites fondre 200 gr. de beurre dans une moyenne casserole : quand il est chaud, emplissez-le avec 250 gr. de farime avec laquelle vous le liez pour en former une pâte légère, cuisez-la pendant sept à huit minutes sans lui faire prendre couleur ni cesser de la travailler ; délayez-la ensuite, peu à peu, avec 4 à 5 litres de bouillon de volaille, et tournez le liquide à la cuiller jusqu’à ce qu’il arrive à l’ébullition: alors, retirez la casserole sur l’angle du fourneau, et faites dépouiller le fonds pendant une heure ; dégraissez-le ensuite et passez-le à l’étamine. — Si on veut obienir un fonds à potage de teinte un peu plus foncée, il faut délayer la farine avec du consommé.
40: — FONDS DE GIBIER POUR POTAGE LIÉ. — Marquez un roux dans les proportions prescrites à l’article précédent; quand la farine est cuite, retirez la casserole du feu et délayez-le peu à peu avec du consommé de gibier; amenez le fonds à l’ébullition sans cesser de tourner ; puis, retirez la casserole sur l'angle du fourneau ; faites dépouiller le fonds pendant une heure, puis dégraissez-le bien et passez-le à l’étamine. Ce fonds est légèrement foncé.
1e — FONDS DE POISSON POUR POTAGE LIÉ. — Préparez un roux avec 300 gr. de farine et 200 gr. de beurre ; cuisez-le sept à huit minutes sans lui faire prendre couleur, puis délayez-le avec 4 litres de consommé de poisson ; faites-le bouillir en le tournant, retirez-le sur l'angle pour le faire dépouiller pendant une heure, dégraissez-le ensuite et passez-le à l’étamine.
49, — FONDS DE LÉGUMES POUR POTAGE LIÉ. — Ce fonds peut être de couleur blonde ou brune; on procède à sa confection d’après la méthode prescrite aux fonds à potage qui précèdent, mais en employant du bouillon de légumes
succulent et clair.
POTAGE PURÉE DE VOLAILLE À LA REINE
Marquez 4 litres! de fonds à potage de volaille n° 39. Quant il est bien dépouillé, dégraissez-le, passez-le au tamis et tenez-le sur l'angle; pilez les chairs blanches de 2 volailles rôties, étendez-les avec le fonds et passez à létamine; versez ensuite le potage dans une casserole, tournez-le sur feu pour bien le chauffer, mais sans le faire bouillir; assaisonnez-le ayec une pointe de muscade et de sucre, et finissez-le en lui incorporant 250 gr. de beurre fin; versez-le alors dans la soupière, additionnez- lui une petite garniture de blancs de volaille cuits émincés ou coupés en petits dés.
as ka. — POTAGE PURÉE DE VOLAILLE A LA CRÈME.
= Marquez 4 litres de fonds à potage de volaille; aussitôt qu’il est lié, retirez la casserole sur l’angle et additionnezlui 2 volailles; aussitôt celles-ci cuites, égouttez-les pour en retirer les chairs blanches que vous faites piler: quand elles sont en pâte, étendez-les avec 2 décil. de fonds à potage froid, autant de bonne crème crue et 6 jaunes d’œuf; “assaisonnez avec une pointe de sucre et de muscade, puis passez l’appareil à à l’étamine. Quand le fonds à potage est bien dépouillé, passez-le, versez-le de nouveau dans une casserole pour le chauffer et le lier peu à peu avec l'appareil de volaille à la crème ; vannez le potage en lui incorporant un morceau de beurre; évitez l’ébullition et versez-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez disposé une garniture quelconque. — On prépare aussi des potages
avec des chairs de faisan et en général avec tous les gibiers à chair blanche,
s 72 k5, — PURÉE DE VOLAILLE A LA JUSSIENNE.
Avec les chairs crues de 2 volailles, préparez une farce avec moitié moins de panade qu’à l'ordinaire ; versez-la
1: 4 litres de potage suffisent pour un diner de 10 à 12 couverts.
dans un moule à timbale beurré; couvrez d’un papier beurré et faites-la pocher au bain-marie ; quand elle est raffermie, mettez-la dans une terrine ou un mortier pour la broyer et la délayer ensuite avec 3 à 4 litres de fonds à potage lié de volaille ; passez à l’étamine dans une casserole ; chauffez le potage pour le lier avec quelques jaunes étendus às la crème; finissez-le avec un petit morceau de beurre et versez dans la saucière. — On peut additionner une garnk,
ture vu servir des croûtons à part. "
POTAGE PURÉE DE VOLAILLE A LA REINE MARGOT
Préparez un potage purée de volaille n° 43; quand 1l est fini, additionnez-lui 8 à 4 décil. de lait d'amandes ainsi qu’un bon morceau de beurre. Ce potage peut être garni.
k7, — POTAGE PURÉE DE, VOLAILLE A LA CHEVREUSE. + “
Préparez un potage de volaille d’après les prescriptions données au n° 43 ; quand le potage est lié, additionnezlui une garniture de concombres parés en gousses et glacés, ainsi que 6 cuillerées à bouche de riz cuit, autant de petits: pois et une cuillerée de cerfeuil haché; versez le potage dans la soupière et servez à part une quinz. de laitues. braisées.
POTAGE PURÉE DE PERDREAUX A LA DESTAING
Faites piler les chairs cuites de 3 perdreaux; additionnez-leur la moitié de leur volume de purée de marrons; étendez l’appareil avec 4 litres de fonds à potage de gibier et passez à l’étamine ; remettez le potage dans une Casse-" role et chauffez-le en le vannant, mais sans ébullition; finissez-le avec un morceau de beurre et servez-le dans la soupière avec 4 cuillerées de riz cuit.
POTAGE PURÉE DE FAISAN A LA VIENNOISE
Cuisez 250 gr. de sagou dans 4 litres de consommé de gibier, et tenez la casserole sur l'angle du fourneau. faites piler les chairs cuites d’un faisan; quand elles sont réduites en pâte, étendez-les peu à peu avec le consommé au sagou et passez à l’étamine ; remettez le potage dans une casserole pour le chauffer en le vannant et sans le laisser bouillir ; versez-le dans la soupière en lui additionnant une garniture de macaroni cuit et coupé en tiges d’une égale longueur. |
POTAGE PURÉE DE PERDREAUX A LA GENTILHOMME
Faites piler les chairs cuites de 2 perdreaux auxquelles vous mêlez le même volume de purée de lentilles; étendezles avec 3 à 4 litres de fonds à potage de gibier, et passez à l'étamine ; placez le potage dans une casserole pour le chauffer en le tournant à la cuiller sans ébullition; finissez-le avec un morceau de beurre et servez-le avec une garni. ture de petites quenelles de gibier. :
POTAGE DE BÉCASSES A LA MÉCÈNE
Faites piler les chairs de 4 bécasses rôties; additionnez-leur 2 décil. de velouté ainsi que 6 jaunes d'œuf, et passez à l’étamine ; tenez sur le coin du fourneau 3 à 4 litres de fonds à potage de gibier dans lequel vous avez plongé les carcasses des bécasses; faites-le bien dépouiller pour le passer à l’étamine ; remettez-le dans une casserole, mélangez-lui la purée, vannez-le sans le faire bouillir, puis versez-le dans la soupière contenant 3 douzaines d'œufs de vanneaux cuits et épluchés, ainsi que 3 douzaines de petites quenelles au foie gras,
POTAGE PURÉE DE CAILLES A LA NAPOLITAINE
Levez les filets à une vingtaine de caïlles que vous parez et marquez dans un sautoir; faites rôtir au four les 20 carcasses ainsi qu'une quinzaine de cailles, et, quand celles-ci sont cuites, retirez-en les chairs pour les faire piler avec quelques cuillerées de béchamel réduite à l’essence de champignons, ajoutez 7 à 8 jaunes d'œuf et passez à l’éta; mine. Tenez en ébullition sur l’angle du fourneau 3 à 4 litres de fonds à potage de gibier dans lequel vous plongez toutes les carcasses de cailles ; donnez encore 20 minutes d’ébullition, puis dégraissez et passez le fonds à l’étamine dans une autre casserole; tenez-le au chaud et, au moment de servir, mélangez-lui la purée de cailles en la délayant peu à peu; versez le potage dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les filets de cailles cuits au. moment ainsi que quelques cuillerées de macaroni cuit et coupé en tiges d’une égale longueur.
POTAGE PURÉE DE LEVRAUT AU RIZ
Levez les filets d’un levraut dont vous faites rôtir les cuisses et les épaules ; retirez ensuite les chairs de ces parties, faites-les piler, additionnez-leur 2 cuillerées de sauce réduite et une pointe de muscade et passez-les ensuite à l’étamine, Avec les os du levraut, un verre de Madère et 4 décil. de consommé, tirez une petite essence de gibier
que vous mêlez avec 4 litres de fonds à potage de gibier, tenez en ébullition sur l’angle du fourneau, passé et bien dégraissé; au moment de servir, incorporez-lui la purée de levraut et vannez-le sans le faire bouillir; assaisonnez avec
une pointe de cayenne et versez dans la soupière; au fond de laquelle vous aurez disposé 6 cuillerées de riz cuit ainsi que les 2? filets de levraut sautés au moment et escalopés.
54. — POTAGE PUREE DE GRIVES A L’ALLEMANDE, Tenez bouillant sur l'angle du fourneau 4 litres de fonds à potage de gibier; faites rôtir 3 douzaines de grives vidées; quand elles sont froides, prenez-en la moitié auxquelles vous retirez les filets pour les émincer en julienne et
= |es enfermer dans une casserole; prenez le restant des grives ainsi que les carcasses des autres; mettez-les dans le
mortier avec une partie des foies de grives cuits et une quinzaine de marrons cuits au consommé: faites-les piler ;. | *. S “ .
étendez-les ensuite avec le fonds à potage et remettez le tout dans la casserole; additionnez au potage un bouquet warm d'aromates, faites-le dépouiller sur l'angle du fourneau pendant 35 minutes, puis passez-le au tamis et à l’éta-" _minevensuite ; lhez-le avéc 10 jaunes étendus avec un peu de consommé froid, vannez-le sans le faire bouillir, et ver-
sezle dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez disposé l’émincé de grives.
ù ; 55. — POTAGE DE MAUVIETTES À LA SAINT-HUBERT.
“Tenez en ébullition sur l’angle du fourneau 4 litres de fonds à potage de gibier; retirez les filets à 5 douzaines
de mauviettes dont vous videz les carcasses pour les faire sauter vivement au beurre avec quelques cuillerées de jambon
cru coupé en dés; quand elles sont bien revenues, versez-les toutes chaudes dans le fonds à potage, et continuez lébullition pendant une demi-heure, additionnez-lui un verre de Madère et une pointe de cayenne; dégraissez et _passez-le à l’étamine dans une autre casserole; chauffez-le en le vannant, et au dernier moment additionnez-lui quel -
«ques cuillerées de riz cuit ainsi que quelques cuillerées de champignons aussi cuits et coupés en dés; versez-le dans la
es
…soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les filets de mauviettes sautés au moment.
POTAGE PURÉE DE GROUSES A L'ÉCOSSAISE
Menez en ébullition 4 litres de fonds à potage de gibier; placez dans une petite casserole 2 verres de Madère avec une pincée de marjolaine, thym, laurier, basilic, giroflée et grains de poivre ; couvrez la casserole, donnez-lui 3 minutes d'ébullition et retirez-la du four. Faites rôtir 4 grouses, retirez-leur les filets, coupez les carcasses et les cuisses.en morceaux et additionnez-les au potage; donnez une demi-heure d’ébullition et passez-le à l'étamine dans une autre casserole ; avec les parties les plus tendres des filets coupez une grosse julienne que vous placez dans la soupière ;
faites piler les parures et le restant des filets, étendez-les avec 8 jaunes d’œuf et 3 décil. de fonds à potage pour
les passer ensuite à l’étamine. Au dernier moment, additionnez au potage l’essence au vin passée à l’étamine, et incorporez-lui, peu à peu, la purée de grouses; vannez-le sur feu sans ébullition et versez-le dans la soupière.
POTAGE PURÉE DE CAROTTES A LA CRÉCY
x Émincez les parties rouges de quelques grosses carottes bien fraiches, placez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, ajoutez une pincée de sucre, et faites-les revenir tout doucement à casserole couverte en les remuant de temps en temps; quand elles ont réduit leur humidité, mouillez-les avec un peu de bouillon blanc, ajoutez une grosse pomme de terre crue et épluchée, couvrez la casserole, et finissez de cuire les légumes à feu modéré et toujours à court mouillement ; quand les carottes sont cuites, passez-les au tamis; étendez ensuite la purée avec 4 litres de fonds à potage de volaille blanc et légèrement lié, passez à l’étamine dans une autre casserole et faites partir le potage en ébullition en le tournant à la cuiller; au premier bouillon retirez-la sur l’angle pour faire dépouiller le potage pendant trois quarts, d'heure, écumez bien et.versez-le dans la soupière; servez à part une assiette de croûtons frits. On peut mêler au potage du riz cuit ou des pâtes.
Æ 58: — POTAGE PUREE DE CAROTTES À L’ALLEMANDE. Émincez et passez au beurre lesrouge de quelques carottes, et finissez de les cuire à court mouillement avec du bouillon ; quand elles sont cuites, faites-les tomber à glace, additionnez-leur 3 à 4 cuillerées de béchamel, et passez-les
“au tamis; étendez alors la purée avec 3 litres de bon bouillon blanc, passez-le à l'étamine, amenez le potage à l'ébulli-
tion en le tournant à la cuiller, et retirez-le sur l'angle du fourneau ; faites-le dépouiller pendant une demi-heure, dégraissez-le bien, liez-le avec 7 ou 8 jaunes délayés avec de la crème, et passez-le à l’étamine dans une autre casserole, chauffez-le en le vannant, additionnez-lui un morceau de beurre, et versez-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé quelques cuillerées de nouilles blanchies.
POTAGE PURÉE DE POIS VERTS AUX CROUTONS
Cuisez vivement dans une bassine et à l’eau salée 2 litres de DOIS verts additionnez-leur un fort bouc uet de persil, Ï ; D
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une laitue et un oignon liés ensemble ; aussitôt cuits, égouttez-les pour les passer au tamis, étendez alors la purée avec 3 ou 4 litres de fonds à potage blanc, mais peu lie, passez-la à l’étamine dans une autre casserole, et amenez-la à
l’ébullition en la tournant; au premier bouillon retirez-la sur l'angle du fourneau pour l’'écumer pendant 10 mi-
nutes, additionnez-lui une pointe de sucre, et si à lébullition elle avait perdu sa couleur verte, finissez-la avec un morceau de beurre manié avec quelques cuillerées de vert d’épinard, versez-la dans la soupière, et servez à part une assiette de croûtons frits au beurre. On peut servir ce potage à la faubonne, aux quenelles, ou toute autre garniture. | |
POTAGE PURÉE D'OIGNONS A LA SOUBISE
Émincez 7 à 8 gros oignons blancs, blanchissez-les à l’eau bouillante jusqu’à ce qu’ils soient légèrement attendris,
alors égouttez-les pour les passer au beurre, et finissez de les cuire tout doucement avec un peu de sel et sucre; quand
ils sont cuits, égouttez le beurre et additionnez-leur 2 cuillerées de béchamel, avec laquelle vous les réduisez pendant quelques minutes; passez-les ensuite au tamis, étendez alors la purée avec 3 litres de fonds à potage lié (n° 39), et passez à l’étamine; faites de nouveau partir le potage, laissez-le dépouiller dix minutes sur l’angle du fourneau, puis dégraissez-le et te avec une liaison, finissez-le avec un morceau de beurre et 5 à 6 jaunes, vannez-le sans le faire bouillir, et versez dans la soupière. Servez à part une assiette de croûtons séchés à l’étuve.
POTAGE PURÉE D’OIGNONS A LA BRETONNE
Émincez 7 à 8 oignons, passez-les au beurre sur feu modéré, assaisonnez avec sel et sucre, faites-leur prendre une légère couleur blonde, mouillez-les ensuite avec un peu de bouillon que vous faites tomber à glace; alors additionnezleur 2 cuillerées de velouté, donnez quelques bouillons, et passez-les au tamis ; étendez alors la purée avec 4 litres de fonds à potage de teinte brune, et passez à l’étamine; placez-le dans une autre casserole pour l’amener à l'ébullition en le tournant; au premier bouillon retirez-le sur Dance. et faites-le dépouiller pendant dix ou douze minutes; finissez-le avec un morceau de beurre, et versez-le dans la soupière. On peut servir ce potage avec une garniture ou avec des croûtons.
POTAGE PUREE DE MARRONS A LA JARDINIÈRE
Fendez l'écorce de 150 marrons pour les faire légèrement griller, les éplucher, les cuire à court mouillement avec du bouillon, et les passer au tamis; alors étendez la purée avec 4 litres de bon consommé, faites-la partir en ébullition en la tournant, et retirez-la aussitôt sur l’angle du fourneau pour la faire dépouiller pendant trois quarts d'heures, en lui additionnant de temps en temps quelques cuillerées de Madère; dégraissez-le et versez-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé une garniture printanière aussi complète que possible.
POTAGE PURKE DE NAVETS A LA CRÈME
Émincez des navets de bonne qualité pour les faire blanchir à l’eau bouillante et salée; égouttez-les ensuite pour M
les passer au beurre sur feu modéré, assaisonnez avec sel et sucre, et faites-les tomber à glace avec un peu de bouillon; quand ils sont cuits, additionnez-leur quelques cuillerées de béchamel, réduisez-les ensemble pendant, quelques minutes, et passez au tamis ; étendez alors cette purée avec 3 litres de fonds à potage de volaille, chauffez-la en la tournant jusqu'à l’ébullition pour la lier avec 7 jaunes d’œuf étendus avec un peu de crème crue, et passez-la ensuite à l’étamine ; finissez-la au moment avéc un bon morceau de beurre. On peut servir ce potage avec du riz, des quenelles ou des croûtons. On fait aussi ce potage brun en faisant tomber à glace les navets, et substituant au fonds à potage blanc un fonds brun légèrement lié.
64. — POTAGE PURÉE DE CÉLERI À L'ESPAGNOLE. ne Émincez quelques pieds ou racines de céleri, blanchissez-les à grande eau, égouttez-les ensuite pour les faire revenir au beurre dans une casserole ; ajoutez un peu de sel, sucre, et un bouquet garni; quand ils ont réduit leur humidité, mouillez-les avec un peu de bouillon pour finir de les cuire; passez-les ensuite au tamis, étendez la purée avec 3 litres de fonds à potage lié, passez-la à l’étamine dans une casserole, placez-la sur feu pour la chauffer en la tournant; liez-la
alors avec quelques jaunes étendus avec du consommé, et finissez-la avec un morceau de beurre pour la verser tas la soupière avec une garniture.
65. — POTAGE PURÉE DE TOPINAMBOURS À LA PALESTINE. | É pluchez 2 ou 3 douzaines de topinambours; émincez et passez-les au beurre, assaisonnez-les avec sel et sucre, faites réduire leur humidité; mouillez-les alors avec un peu de bouillon, faites-les tomber à glace, et passez-les au tamis ; étendez la purée avec 3 à 4 litres de fonds à potage (n° 39), et passez-le à l’étamine; chauffez-le en le tournant
pour le lier ensuite avec 8 jaunes, et le finir avec un bon morceau de beurre. On peut servir ce potage avec du riz, de
lorge ou des croûtons.
POTAGE PURÉE DE BLÉ VERT A L'ALLEMANDE
= Guisez au bouillon 5 ou 600 gr. de blé vert et séché; aussitôt cuit, passez-le à l’étamine pour l’allonger à point avec un fonds à potage blanc et légèrement lié : faites-le partir en ébullition en le tournant à la cuiller, retirez-le sur l’angle du fourneau, et faites-le dépouiller pendant trois quarts d'heure ; liez-le alors avec 8 jaunes d’œuf étendus à la crème, et passez-le à l’étamine; finissez-le avec un morceau de beurre manié avec du vert d’épinards et une pointe de sucre ; verse7-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé une garniture de quenelles à
la moelle.
POTAGE PUREE DE CHOUX-FLEURS A LA DUBARRY
Divisez en bouquets 2 ou 3 choux-fleurs, et faites-les cuire à l’eau salée, égouttez-les, et passez-les au tamis ; étendez ensuite cette purée avec 3 à 4 litres de fonds à potage n° 39, et passez-la à l’étamine dans une casserole pour Vamener à l'ébullition ; faites dépouiller le potage 10 minutes, liez-le avec 8 jaunes d'œuf étendus à la crème: finissez-le avec un bon morceau de beurre, et servez-le avec une petite garniture d’escalopes de volaille,
POTAGE PURÉE DE CONCOMBRES A LA REINE
Coupez les bouts et retirez la peau à 5 ou 6 concombres; fendez-les pour leur retirer les semences et les émincer en grosses lames; faites-les blanchir quelques minutes, puis égouttez-les pour les passer vivement au beurre, assaisonnez-les avec sel, une pointe de sucre et muscade ; quand ils ont réduit leur humidité, additionnez 2 ou 3 décil. de béchamel, avec laquelle vous les réduisez quelques minutes, passez-les ensuite au tamis; alors ‘étendez la purée avec 4 décil. de fonds à potage lié de volaille, et passez à l’étamine; remettez le potage sur feu, tournez-le jusqu'à l’ébullition, et retirez-le sur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant un quart d'heure ; écumez-le bien, et incorporez-lui une petite purée de volaille, finie comme il est dit au n° 43 ; vannez le potage sans ébullition,
finissez-le avec un morceau de beurre, et versez dans la soupière; servez à dre 15 grosses quenelles de volaille,
- moulées à la cuiller et pochées.
POTAGE PURÉE OU CRÈME D'ASPERGES A LA COMTESSE
Lavez 4 à 5 bottes d’asperges vertes dont vous retirez les têtes ; coupez les tiges tendres en petits tronçons, et faités-les cuire à l’eau bouillante avec un bouquet de persil et cerfeuil dedans, égouttez-les, sautez-les au beurre et assaisonnez avec sel et sucre, puis faites-les piler au mortier en leur additionnant 2 cuillerées à bouche de velouté, 7 à 8 jaunes d'œuf et quelques cuillerées de crème double, passez-les ensuite à l’étamine; au moment de servir, incorporez cette purée à 4 litres de fonds à potage de volaille succulent, passé et bien dégraissé, que vous aurez tenu en ébullition sur l’angle du fourneau ; vannez le potage hors du feu, et finissez-le avec un morceau de beurre mêlé avec 2 cuillerées
de vert d’épinards , versez-le aussitôt dans la soupière, et servez-le avec les têtes d’asperges blanchies au moment.
POTAGE PURÉE D'ASPERGES À LA ROYALE
Coupez les têtes à une centaine de moyennes asperges blanches et ratissées en leur laissant la longueur de 2 centim.; cassez ensuite les tiges, dont vous coupez toutes les parties tendres en tronçons, et les faites blanchir HER à l’eau salée ; quand elles sont cuites, égouttez-les et faites-les sauter au beurre, en leur additionnant une pointe de sucre et muscade ; quand-elles ont réduit leur humidité, mêlez-leur quelques cuillerées de velouté réduit, cuisez-les ensemble pendant 10 minutes, et faites-les piler au mortier; retirez-les ensuite dans une terrine, étendez-les avec un peu de crème crue et 7 à 8 jaunes, puis passez à l’étamine ; tenez en ébullition 4 litres de fade à potage n° 39, faites-le dépouiller et dégraissez-le bien; au moment de servir, incorporez-lui la purée d’asperges, finissez le potage avec un morceau de beurre, et versez dans la soupière en même temps que les têtes d’asperges blanchies, ainsi que quelques poignées de petits pois ; servez à part une garniture à la Royale.
POTAGE PURÉE D'ARTICHAUTS A LA CHATELAINE
Émincez une vingtaine de fonds d’artichauts cuits, mettez-les dans un sautoir avec quelques cuillerées de béchamel et un peu de glace, réduisez-les ensemble pendant 10 à 12 minutes, versez ensuite l’appareil dans le mortier pour le piler et le passer au tamis ; alors étendez la purée avec 3 ou 4 litres de fonds à potage de volaille, et passez-la à lPétamine dans une casserole; faites partir le potage en ébullition en le tournant; au premier bouillon, retirez-le sur V’angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant un quart d'heure ; dégraissez-le bien, et versez-le dans la soupière avec une garniture à la Châtelaine.
sk dy
POTAGE PURÉE DE HARICOTS FRAIS AU RIZ
Cuisez un litre de haricots flageolets à l’eau bowällante et salée, à laquelle vous additionnez un morceau de beurre ;
K' | aussitôt cuits, égouttez-les et passez-les au tamis; étendez ensuite cette purée avec 3 litres de fonds à potage n° 39;
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passez le potage à l’étamine, faites-le partir en ébullition, retirez-le sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant 25 minutes ; finissez-le ensuite avec un bon morceau de beurre, et servez-le dans la soupière avec quelques cuillerées de riz cuit. On prépare de même les purées de haricots secs. Ces potages peuvent être liés aux œufs.
POTAGE PURÉE DE HARICOTS À LA SOUBISE
Préparez un potage purée de haricots dans les conditions décrites à l'article qui précède, et EE sur l’angle du fourneau, préparez en même temps 7 à 8 cuillerées à HUE de soubise; quand elle est cuite, liez-la avec 7 à 8 jaunes, étendez-la avec un peu de crème, el passez-la à l’étamnine ; au OM de servir, liez le potage avec cette purée, ajoutez un morceau de beurre, vannez le potage sans le faire bouillir, et servez-le avec une garniture de que-
nelles ; servez à part une assiette de croûlons. 7h. — POTAGE PUREE DE HARICOTS NOIRS À LA FAUBONNE.
Cuisez à l’eau salée un litre de haricots noirs du Midi; égouttez-les pour les passer au tamis, et étendez la puréew
avec un fonds à potage brun; passez le potage à l’étamine, et versez-le dans une casserole pour l’amener à l’ébullition . « es LE . < 4 À
en le tournant; au premier bouillon, retirez la casserole sur 1 angle du fourneau, et faites dépouiller la purée
pendant 25 minutes ; dégraissez et finissez-le en lui additionnant une julienne de légumes mêlés; versez-le dans-la sou- -
pière, et servez des croûtons à part.
75, — POTAGE PURÉE DE POMMES DE TERRE A LA JAKSON. é
Cuisez une quinzaine de grosses pommes de terre farineuses, sous les cendres ou au four ; quand elles sont cuites, ouvrez-les pour en retirer l’intérieur que vous broyez à la cuiller avec un bon morceau de beurre; assaisonnez avec une pointe de sucre, sel, muscade, et passez au tamis ; étendez ensuite la purée avec un fonds à potage n° 39, et passez à l’étamine ; mettez le potage dans une casserole, amenez-le à l’ébullition en le tournant à la cuiller; au premier bouillon, liez le potage avec huit jaunes d'œuf étendus avec de la crème ou du bouillon; finissez-le avec un morceau de beurre, et servez-le avec une garniture de nouilles ou de lasagnes blanchies.
POTAGE PURÉE DE POIREAUX A LA PRINCESSE
Émincez et faites revenir au beurre le blanc de 15 poireaux, assaisonnez-les, et finissez de les cuire avec un peu de bouillon que vous faites tomber à glace ; passez-les au tamis, puis étendez la purée avec 4 litres de fonds à potage de couleur foncée, et passez à l’étamine dans une casserole ; amenez-le potage à l’ébullition en le tournant, liez-le avec 7 à 8 jaûnes d'œuf, et versez-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé les membres de 3 petits poulets dépecés. |
POTAGE PURÉE DE POIS POINTUS A L’ESPAGNOLE
Cuisez les pois pointus (garbanços) d'après la méthode décrite au chapitre des légumes; quand ils sont cuits. pilez-les et passez-les au tamis, étendez la purée avec 2 litres de fonds à.potage lié et 2 litres de bon consommé, passez à l’étamine dans une casserole pour faire partir le potage en ébullition, le retirer sur l'angle du fourneau, et le faire dépouiller pendant 25 minutes; versez-le ensuite dans la soupière avec une garniture d’escalopes de volaille et un morceau de petit lard fumé que vous aurez cuit avec les pois et coupé en tranches minces.
POTAGE PUREE DE LENTILLES À LA MAJORDOME
Cuisez 1 litre de lentilles à l’eau avec quelques légumes et un petit morceau de lard fumé; quand elles sont cuites, égouttez-les d’avec les légumes et le lard pour les passer au tamis. Alors étendez la purée avec 4 litres de fonds à potage de gibier très-légèrement lié, et passez à l’étamine; faites partir le potage en ébullition, retirez-le sur l’angle et faites-le dépouiller pendant 40 minutes. Vous aurez cuit 3 perdreaux dans le fonds à potage ; dépecez-les par membres, placezles dans la soupière, versez le potage dessus et servez à part une assiette de croûtons.
POTAGE PUREE DE POIS SECS A L’ALLEMANDE
Mettez dans une marmite 2 litres de pois secs et jaunes, couvrez-les avec de l’eau froide, ajoutez un bouquet de
légumes et un morceau de petit lard fumé, mais blanchi d’avance ; laisséz cuire ainsi les pois; quand ils sont cuits
passez les au tamis, étendez la purée avec un fonds à potage très-léger; faites partir le potage en ébullition et retirez-le
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sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller. D’autre part, vous aurez cuit, dans une bonne mire
porc frais; quand elles sont cuites, émincez-les en grosse julienne et mettez-les dans le potage,
parties de sa cuisson passée au tamis; une demi-heure après, dégraissez bien le potage, versez-
servez des croûtons à part. On sert aussi cette purée de’pois à la Hgubonne ; il suffit de lui additi légumes. k
poix, 2 oreilles de ainsi que. quelques le dans la soupière et onner une julienne de
PURÉE DE POIS CASSÉS AU RIZ
Cuisez à l’eau salée 1 litre de pois secs, verts et cassés, c’est-à-dire dépouillés de leur peau; quand ils sont cuits, égouttez-les et passez-les au tamis, étendez alors la purée avec 4 litres de bon bouillon et passez le potage à l’étamine; faites-le partir en ébullition, retirez-le sur l’angle pour le faire dépouiller pendant trois quarts d’heure, ajoutez une pointe de sucre, puis dégraissez-le et servez-le dans la soupière avec quelques cuillerées de riz cuit.
POTAGE CRÈME D’ORGE À LA ROYALE
Faites fondre 2 à 300 gr. de bon beurre dans une casserole, mêlez-lui 4 à 5 bonnes poignées d'orge perlé d'Allemagne, ainsi qu'une poignée de farine; cuisez le tout pendant 10 minutes sans cesser de travailler, puis mouillez-le peu à peu avec 3 htres de bon bouillon blanc de veau et volaille, faites partir le potage en ébullition et retirez-le sur feu très'modéré, afin que le potage cuise tout doucement pendant 2 heures. Alors faites-le passer à lPétamine, étendez-le à point, si c'est nécessaire, avec du bon bouillon blanc, faites-le partir en ébullition, retirez-le sur l'angle et faites-le dépouiller pendant trois quarts d'heure; dégraissez-le ensuite pour le lier avec 5 à 6 jaunes étendus avec de la crème, vannez-le sur feu sans le faire bouillir, finissez-le avec un morceau de bon beurre; servez-le dans la Soupière avec une garniture à la Royale coupée en gros carrés.
POTAGE CRÈME D'ORGE A LA REINE
Marquez une crème d'orge dans les conditions prescrites à l’article précédent; pendant “qu’elle dépouille, mettez dedans 2 petits poulets; — aussitôt qu’ils sont cuits, égouttez-les pour en retirer les chairs blanches, que vousfaites piler, additionnez-leur 5 à 6 jaunes d’œuf et 2 décil. de crème crue, et autant de fonds à potage froid, passez-les à létamine. Au moment de servir, liez le potage avec l’appareil de volaille, vannez-le, finissez-le avec une pointe de sucre etun morceau de beurre; servez-le dans la soupière avec une garniture de petits pois blanchis.
POTAGE CRÈME D'ORGE À LA REGENCE
Marquez un potage à la crème d’orge comme celui qui précède. Quand il est passé, placez-le sur l’angle pour le faire dépouiller ; alors additionuez-lui 2 douzaines d’écrevisses cuites au bouillon et pilées, ainsi que le fonds de leur cuisson. Au bout d’une demi-heure, passez le potage à l’étamine, faites-le de nouveau partir en ébullition et liez-le
… avec quelques jaunes d’œuf étendus à la crème, vannez-le sur feu sans ébullition et finissez-le avec un peu de beurre d'écrevisses ; servez-le dans la soupière avec une garniture à la Régence.
POTAGE CRÈME DE CHICORÉE À LA COLBERT
Marquez 4 litres de fonds à potage de volaille, faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l’angle pour le faire
dépouiller. Lavez le cœur de 5 à 6 têtes de chicorée et faites-les blanchir à fond dans de l’eau salée ; égouttez ensuite la
—chicorée, exprimez-en toute l’eau et hachez-la bien ; mettez-la dans une casserole avec un bon morceau de beurre et
une pointé de sucre, desséchez-la jusqu'à ce qu’elle ait réduit toute l'humidité, mouillez-la alors avec un peu de fonds
à potage, cuisez-la pendant 25 minutes, puis passez-la à l’étamine. Alors mélangez-lui quelques jaunes d'œuf, un peu
de crème; quand le potage est bien dégraissé, liez-le avec cet appareil, finissez-le avec un morceau de beurre et servez-le dans la soupière avec 15 œufs pochés.
F: 85. — POTAGE CRÈME DE RIZ AUX PETITS POIS
Faites partir en ébullition 4 litres de bouillon de volaille et liez-les avec 250 gr. de fécule ou farine de riz délayée avec du bouillon froid; au premier bouillon, retirez la casserole sur l'angle du fourneau et faites dépouiller le potage pendant une heure; écumez ensuite et passez-le à l’étamine; chauffez-le jusqu’à l’ébullition et liez-le avec un
appareil de volaille préparé comme il est dit au n° 43. Versez-le ensuite dans la soupière et additionnez-lui une garniture de petits pois. On peut finir ce potage avec 2 ou 3 décil. de lait d’amandes.
POTAGE CRÈME DE VOLAILLE A LA ROYALE
‘ Marquez 4 litres de fonds à potage, n° 39, que vous tenez en ébullition sur l’angle du fourneau. Faites rôtir 2 poulets à la broche, dépecez-les aussitôt par membres et plongez-les dans le fonds en ébullition; 20 minutes après, dégraissez bien le potage pour le passer à l’étamine dans une autre casserole et le lier avec 6 jaunes d’œuf étendus avec de la crème crue, finissez le potage avec un morceau de heurre et versez-le dans la soupière; servez à part une
garniture à la Royale.
POTAGE CRÈME DE MARRONS A LA MANCELLE
…_ Tenez en ébullition, sur l'angle du fourneau, 4 litres de consommé de gibier, liez-le avec 250 gr. de farine
de marrons délayée à froid; faites-le dépouiller pendant trois quarts d'heure, écumes-le bien, passez-le à l’étamine dans une casserole pour l’amener à l’ébullition et le lier avec une purée de faisan mêlée avec quelques jaunes d'œuf et passée à l’étamine. On peut aussi préparer ce potage avec une purée de marrons frais.
POTAGE CRÈME DE HOMARDS A L’INDIENNE
Préparez 4 litres de fonds à potage lié, n° 41 ; tenez-le en ébullition sur l’angle du fourneau. Détachez les queues de 3 petits homards crus; coupez- -les en deux parties et mettez-les dans le fonds; pilez le dessous des coffres et plongez-les aussi dans le potage, ajoutez un bouquet de persil et 3 cuillerées à bouche de poudre de kari délayée au
bouillon. Faites dépouiller le potage pendant 20 minutes, puis retirez les queues de homards et passez le potage à l'étamine dans une casserole; chauffez-le jusqu’à l’ébullition, liez-le avec 5 jaunes d’œuf étendus à la crème et versez=
le dans la soupière avec les chairs des queues coupées en dés; servez à part un plat de riz cuit à l’Indienne, d’après la
méthode décrite au chapitre des garnitures de relevés.
CONSOMMÉ DE VOLAILLE A LA PRINTANIÈRE
Préparez un bon consommé de volaille, d'après la méthode prescrite au n° 35; tenez-le sur l'angle du fourneau pour bien le dégraisser. Au moment de servir, versez-lui dedans une garniture à la Printanière aussi complète que possible et dans les conditions prescrites au n° 16, versez-le aussitôt dans la soupière et additionnez-lui une petite
pluche de cerfeuil. On peut servir ce potage en N dans chaque assiette un petit os à la moelle scié bien propre-
ment et cuit au bouillon; ce potage est très-estimé en Allemagne.
CONSOMME AUX PATES
Les pâtes fines d'Italie, les nouilles, ravioles et lasagnes se blanchissent à l’eau salée, quelques minutes seule- ï
ment, mais à grande eau; aussitôt blanchies, on les égoutte pour les placer dans une casserole, en les mouillant à. couvert avec du consommé. Au moment de servir, on égoutte ce consommé, on place les pâtes dans la soupière et on.
verse le potage dessus ; avec ces potages, on sert ordinairement une assiette de parmesan râpé. #
CONSOMMÉ AU MACARONI
Que le macaroni soit gros ou petit, ïl faut le faire blanchir à l’eau salée ; on l’égoutte ensuite pour l’étaler sur s linge, le couper transversalement de la longueur de 2 centim. de long. On le met dans une casserole et on le couvre” avec du consommé chaud, dans lequel on le laisse mijoter pendant 10 minutes. Au moment de servir, égouttez. tal macaroni sur un tamis, placez-le dans la soupière, versez dessus ut consommé de volaille ou de SEE sucenlent et.
servez une assiette de parmesan râpé.
CONSOMMÉ AU RIZ
Lavez 5 à 600 gr. de riz, mettez-le dans une casserole avec de l’eau froide et abondante; placez la casserole“
sur feu avec une cuiller dedans, remuez le riz de temps en temps, afin qu’il ne s’attache pas au fond de la casserole ;.
donnez 6 à 8 minutes d’ébullition, puis rafraichissez-le et finissez de le cuire dans du bouillon blanc. Au moment hr. servir, égouttez le riz sur un tamis pour le mettre dans la soupière, versez lé consommé dessus. On peut servir ce. consommé lié aux œufs; en ce cas, on finit de cuire le riz blanchi dans lé consommé même, puis, au moment de servir, on le lie avec 12 jaunes d'œuf étendus avec un peu de consommé froid et passé au tamis. Les consommés aux”
pâtes d'Italie, au vermicelle, aux nouilles et au macaroni, peuvent être servis ainsi ; on les appelle alors consommés +
à l’Allemande.
CONSOMMÉ A LA SEMOULE
Mettez k décil. de consommé dans un e Casserole, tenez-le en ébullition sur l'angle du fourneau et laissez
tomber la semoule en pluie dedans FR. Fe : ; Me que vous remuez le liquide avec une cuiller, en évitant de faire des grumeaux ; il faut 2 cuillerées de semoule pour chaque cou À q vert. Quand la semoule est incorporée, retirez la casserole
sur l’angle ; cuisez le potage pendant 16 minutes, écumez-le et versez-le ensuite dans la soupière. Ce potage peut être
lié aux œufs comme les pâtes d'Italie, | à >. 1
CONSOMMÉ AU TAPIOCA
Choisissez le tapioca en petits grains; s’il était en morceaux trop gros, 1l faudrait le piler. Faites-le tomber en
aa re
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pluie dans le consommé bouillant ; aussitôt incorporé, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et cuisez-le pendant une heure; dégraissez-le bien et versez-le dans la soupière. Ce potage doit être peu lié.
CONSOMMÉ AUX QUENELLES
Les consommés de volaille, de gibier et de poisson, peuvent être servis avec toutes les espèces de quenelles décrites au chapitre des garnitures. Il faut d’abord pocher les quenelles à l’eau salée ou au bouillon, les égoutter sur un tamis, les parer, si c’est nécessaire, les placer dans la soupière et verser le consommé dessus. Ces potages peuvent toujours être servis avec une pluche ou chiffonnade.
CONSOMMÉ A L'ORGE PERLE
On lave l’orge et on le fait blanchir à grande eau avec un peu de sel pendant à peu près une heure; on l’égoutte “ensuite pour le rafraichir et le plonger dans 4 litres de consommé de volaille ou de gibier en ébullition, dans lequel vous finissez de le cuire. Au moment, dégraissez-le et versez-le dans la soupière.
CONSOMMÉ AUX LEGUMES
…. Les pointes d’asperges et de houblon, ainsi que les petits pois blanchis, peuvent être servis comme garniture dans du consommé; on sert encore des petites carottes entières blanchies et glacées, des concombres parés, blanchis et sautés au beurre, des laitues glacées simples ou farcies, des choux braisés en bouquets. Quand on sert un consommé garni avec un seul légume, le consommé prend le nom de sa garniture.
POT-AU-FEU A LA FRANÇAISE
» Choisissez une marmite en terre ayant déjà servi à la cuisson, placez dedans une pointe de culotte de bœuf désossée pesant de 5 à 6 kilog., un jarret de veau et une poule; salez et couvrez largement ces viandes avec de l’eau froide, placez la marmite en plein fourneau pour la faire partir en ébullition, écumez-la avec soin; mais, au premier bouillon, retirez-la sur l’angle du fourneau et provoquez encore l’écume en lui additionnant de l’eau froide. Quand Pébullition est bien prononcée, éloignez la marmite du feu pour qu’elle ne fasse que frissonner ; ajoutez un gros oignon coloré au four, 1 chou frisé, 5 à 6 carottes, 1 navet, 1 pied de céleri, 4 à 5 poireaux attachés ensemble, 1 bouquet de cerfeuil mêlé avec un peu de persil, enfin quelques clous de girofle et grains de poivre ; couvrez la marmite et continuez Pébullition modérée. À mesure que le jarret, la poule et la culotte sont cuits, retirez-les ; alors passez le bouillon à la
serviette, dégraissez-le à moitié seulement et versez-le dans la soupière. Retirez de la marmite les carottes, navets, choux, poireaux et céleri; choisissez les parties les plus convenables de ces légumes, que vous parez en petites parties et placez à mesure dans la soupière, ainsi qu’une pluche de cerfeuil; servez à part une assiette de croûtes de pain grillées.
POT-AU-FEU A L'ESPAGNOLE
Mettez dans une marmite en terre demi-litre de pois pointus (garbanços), d'avance ramollis à l’eau, ainsi que 3kilog. de poitrine de bœuf, le tiers d’un gigot de mouton pris du côté du manche, 500 gr. de petit lard fumé, 300 gr. de jambon, 2 saucisses fumées (chorisos), 2 carottes, 1 oignon et 1 bouquet de persil, renfermant une gousse d'ail et une feuille de laurier ; couvrez largement ces viandes avec de l’eau froide et placez la marmite en plein fourneau ; écumez-la avec soin, et, au premier bouillon, retirez-la sur l’angle du fourneau pour qu’elle ne fasse quefrissonner pendant toute la durée de la cuisson. Au bout de 2 ou 3 heures, mettez dans la marmite un coq ou un chapon, une perdrix et une tranche de courge; dans l’intervalle, vous aurez blanchi et braisé une douzaine de laitues ainsi que 2 ou 3 choux frisés. Une demi-heure avant de servir, passez tout doucement le bouillon à la serviette dans une casserole: dégraissez-le, faites-le partir en ébullition et plongez dedans 200 gr. de riz bien blanchi, que vous finissez de cuire tout deucement. Au moment de servir, versez le potage dans la soupière ; maintenant parez, découpez etdressez le bœuf sur un plat long ; entourez-le avec la volaille, la perdrix, le lard, jambon et chorisos découpés et dressés par groupes, entremêlés avec les garbanços, les choux et laitues braisés. Ces viandes se servent comme relevé, en les accompagnant avec une saucière de tomate et une de sauce verte à l’Espagnole.
POTAGE ROSOL À LA POLONAISE
Mettez dans une marmite 2 volailles ainsi que leurs abatis échaudés; 4 à 500 gr. de petit lard fumé, un petit morceau de jambon, 3 kilog. de poitrine ou jarret de veau, et aussi 1 kilos de poitrine de bœuf coupée en gros tarrés; mouillez ces viandes avec de l’eau froide, faites partir la marmite en plein fourneau, écumez avec soin, et au “premier bouillon retirez-la sur l'angle pour qu’elle bouille insensiblement; salez très-légèrement et additionnez-lui 3Carottes, 3 poireaux, 2 racines de persil, 1 pied de céleri et 6 clous de Btetlos continuez l’ébullition jusqu’à ce que les viandes soient cuites, en ayant soin de les retirer à mesure ; passez ensuite le bouillon à la serviette dans une cas:
Las
serole, dégraissez-le, faites-le partir en ébullition et additionnez-lui 500 gr. de gruau de go ou semoulé que vous laissez tomb2r en pluie; une demi-heure après, dégraissez le potage et additionnez une cuillerée de feuilles de fenouil et de persil hachées; versez-le alors dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé les filets des volailles cuits dans le bouillon et escalopés, ainsi qu’une partie du petit lard coupé en gros dés. On peut remplacer
le gruau par du riz blanchi.
POTAGE À LA JULIENNE
. , Q * > , + ES ons : 3 grosses carottes, 2 navets, un pied de céleri, un oignon, 2 poireaux, le quart d’un chou frisé,
Proporli î
2 cœurs de laitues, une poignée d’oseille et une pluche de cerfeuil.
Procédé : Émincez le rouge seulement des carottes pour les tailler en filets très-fins de 2 centim. de long ; ciselez également les navets, les poireaux, l'oignon, le chou, les laitues et l’oseille; cela fait, passez au beurre poireaux et oignon, faites-les revenir sans leur faire prendre couleur, puis additionnez-leur les carottes et les autres racines; assaisonnez avec sel et une pointe de sucre, mouillez:les avec 4 litres de consommé, faites partir le potage en ébullition pour le retirer aussitôt sur l’angle du fourneau ; écumez-le et additionnez-lui les choux blanchis; au dernier moment, dégraissez-le bien et versez-le dans la sou pière au fond de laquelle vous aurez déposé les laitues ainsi que quelques cuillerées de petits pois blanchis et la pluche de cerfeuil; servez des croûtons à part. — On peut aussi STvIDS ce potage avec des petites quenelles du riz et des pâtes. Si les légumes n’étaient pas tendres ou trop forts en arome. il conviendrait de les blanchir avant de les passer au beurre. D. x
103. — POTAGE CROUTE-AU-POT. ‘4 Prenez une casserole avec des oignons émincés et quelques tranches de jambon cru; sur ce fonds placez 2 carottes, un gros navet, un panais, 2 racines de persil et 3 ou 4 poireaux liés ensemble; sur ces légumes placez un bon. morceau de trumeau de bœuf ou gîle à la noix, un jarret de veau entier et un pied de veau fendu en deux, désossé” et légèrement blanchi; mouillez ces viandes avec une grosse cuiller à pot de bouillon, couvrez la casserole, placez-la sur feu modéré et laissez tomber le mouillement à glace; alors mouillez-les à couvert avec 7 à 8 litres de bouillon, faites partir la casserole en ébullition en l’écumant avec soin, et au premier bouillon retirez-la sur l’angle du | fourneau; alors additionnez-lui un bouquet de persil mêlé avec une pincée de cerfeuil, quelques clous de girofle et poivre en grains, ainsi qu'un verre de Madère; continuez l’ébullition très-douce, et au bout de deux heures plongezM dans le liquide la moitié d’une épaule de mouton rôtie à mi-cuisson, 2 ou 3 carcasses de volaille ou de gibier; à mesure que les viandes et les légumes sont cuits, retirez-les, puis passez le fonds à la serviette dans une casserole et sans le troubier : il doit être clair et légèrement coloré; dégraissez-le à moitié seulement et tenez-le au chaud; parez bien proprement une partie des légumes, les uns en petites gousses, les autres en tranches ou en tronçons, et range les dans la soupière, ainsi qu'un chou et quelques laitues que vous aurez braisés séparément; servez une assiette de croûtes de pain rondes du diamètre d’une pièce de cinq francs, coupées sur le bout des petits pains de table, puis. beurrées et séchées au four sur une grille. On peut remplacer les croûtes grillées par des tranches de pain gratinées et
: s S servies à part. | ,
POTAGE GARBURE AUX LAITUES
Marquez un fonds à potage dans les conditions décrites pour la croûte-au-pot ; quand il est passé dans une cassérole, tenez-le au chaud. D'autre part, braisez deux douzaines de laitues, égouttez-les bien et rangez-les par couches sur le fond d’une casserole d'argent en les alternant avec des tranches de pain grillées; masquez-les aussi avec du pain,
arrosez-les avec un peu de dégraissis de potage, et poussez-les au four pour les faire gratiner: servez le consommé dans la soupière et le gratin à part.
ce!
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POTAGE GARBURE A L'ITALIENNE
Marquez un fonds à potage clair tel qu’il est décrit pour la croûte-au-pot; quand il est passé, dégraissez-le et“ tenez-le au chaud dans une casserole. D’un autre côté, braisez une quinzaine de petits quartiers de choux blancs avec quelques saucisses fumées, un morceau de petit lard, 2 ou 3 grosses carottes et quelques petits oignons blanchis; quand les légumes sont cuits, égoultez-les sur un tamis pour les parer et les ranger au fond d’une casserole d'argent en les entremélant avec des lames de pain grillées que vous saupoudrez avec du parmesan râpé, arrosez-les avec du dégraissis, faites gratiner au four pendant un quart d’heure, et en sortant la casserole, dressez les saucisses et le lard M autour des légumes; au moment, versez le consommé dans la soupière et servez à part les légumes gratinés.
POTAGE AUX PROFITEROLES
Meitez 4 litres de consommé de volaille dans une casserole et tenez-le au chaud. Cernez 15 petits pains à profiteroles en leur faisant un couvercle, et videz-les de leur mie pour les emplir avec une garniture de légumes à la
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Brunoise; quand les profiteroles sont emplies, couvrez-les et rangez-les dans une casserole en argent: arrosez-les avec du dégraissis du potage, et faites gratiner au four en les arrosant de temps en temps; au moment de servir.
versez le consommé dans la soupière et servez les profiteroles à part.
POTAGE AUX QUEUES DE BOEUF
Coupez en tronçons 2 queues de bœuf, faites-les dégorger et blanchissez-les quelques minutes; égouttez-les ensuite pour les marquer dans une casserole foncée avec des légumes émincés, quelques tranches de jambon, un bouquet garni d’aromates, quelques grains de poivre et clous de girofle; mouillez-les avec une cuiller à pot de bouillon, placez la casserole sur feu modéré et faites tomber le mouillement à glace; mouillez-les ensuite à couvert avec du bouillon et un verre de Madère, et finissez de les cuire tout doucement; passez ensuite leur cuisson, dégraissez- Ja et mêlez-la avec 3 litres de bon bouillon; clarifiez alors ce fonds avec de la viande hachée et des œufs d’äprès la méthode prescrite aux consommés passez-le à la serviette, mettez-le dans une casserole, dégraissez-le bien et mêlez-lui quelques cuillerées d’ orge perlé cuit et bien égoutté, ainsi qu’une petite garniture de carottes et céleris coupés à la
colonne ; au moment de servir, parez les tronçons, glacez-les et dressez-les en buisson sur un petit plat; versez le potage dans la soupière et les queues à part.
POTAGE AUX QUEUES DE BOEUF LIÉ
Marquez un fonds à old hé n° 39, faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l’angle du fourneau; additionnez-lui un verre de Madère, un bouquet de persil, un bouquet d’aromates, et faites-le dépouiller tn trois quarts d'heure. Faites braiser 2 queues de bœuf d’après la méthode prescrite dans l’article précédent, égouttez-les ensuite, choisissez les plus beaux morceaux que vous désossez pour en faire refroidir les viandes sous presse légère ; parez-les ensuite de forme réguhère et chauffez-les à la bouche du four en les glaçant; mêlez au potage le fonds de leur cuisson bien dégraissé, additionnez-lui une pointe de cayenne et passez-le à l’étamine; placez les morceaux de queues dans la soupière et versez le potage dessus.
POTAGES QUEUES DE MOUTON À LA PERSANE
»…. Faites blanchir une quinzaine de queues de mouton, marquez-les dans une casserole foncée avec des légumes émincés, et cuisez-les d’après la méthode prescrite à l’égard des queues de bœuf. Tenez en ébullition 4 litres de fonds à potage lié n° 39; quand il est bien dépouillé, additionnez-lui 3 à 4 cuillerées à bouche de poudre de kari délayée, donnez-lui lues bouillons et liez-le ensuite avec 8 jaunes d’œufs étendus à la crème; égoutez les queues, parez-les, dressez-les dans la soupière et versez le potage dessus; servez à part du riz cuit à la Persane.
POTAGE AUX QUEUES DE VEAU
Blanchissez et braisez une douzaine de queues de veau avec 2 choux frisés et quelques grosses carottes entières ;
au moment de servir, égouttez les queues pour les parer, les couper en deux parties et les dresser sur un plat; entourez-les avec les choux et les carottes découpées pour les servir en même temps qu’une soupière de consommé ou de potage lié. On peut servir les queues de veau d’après la méthode prescrite dans l’article précédent.
POTAGE DE CANARD A LA POLONAISE
Marquez un fonds à potage lié n° 37; au premier bouillon, retirez-le sur l’angle du fourneau et plongez-lui “dedans 2 canards habillés et blanchis à l’eau bouillante pendant quelques minutes; additionnez au potage un verre de vin blanc et un bouquet garni d’aromates. Faites revenir au beurre quelques morceaux de jambon cru, 2 poireauy, 1 oignon, 2 carottes, 2 racines et 1 pied de céleri émincés; quand ces légumes sont revenus, versez-les dans le potage Quand les canards sont cuits, égouttez-les pour leur retirer les filets que vous escalopez, et placez dans la soupière avec quelques cuillerées de riz cuit; égouttez les légumes du potage à l’écumoire et passez-les à travers le tamis, étendez cette purée avec le fonds à potage et passez à l’étamine dans une casserole, amenez le potage à l’ébullition en le tournant, et liez-le avec 6 jaunes étendus avec du consommé.
POTAGE DE CANARDS A LA POMÉRANIENNE
Blanchissez 2 canards et placez-les dans une casserole avec 4 à 5 litres de fonds à potage n° 39, mais très-légèrement lié; ajoutez un bouquet garni d’aromates ainsi qu’une racine de céleri émincée, faites partir la casserole en ébullition, retirez-la sur l’angle du fourneau et laissez cuire les canards à feu modéré. Quand ils sont cuits, tenez-les de côté; alors dégraissez le potage, passez-le à l’étamine et remettez-le sur le feu; quand l’ébullition commence, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et additionnez au potage quelques poignées de boules de pommes de terre enlevées à la toute petite cuiller à légume; faites cuire ces pommes de terre tout doucement; quand elles sont cuites, additionnez au potage une petite essence de racines de céleri et racines de persil mouillée avec moitié vin blanc, moitié bouillon et
passée à la serviette; au dernier moment, versez le potage dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez mis les filets de canards parés et escalopés.
POTAGE DE MOUTON A L’ANGLAISE
Coupez transversalement 2 ou 3 cous de mouton sans séparer les morceaux, faites-les dégorger une couple d'heures et placez-les dans une marmite avec un carré de mouton paré très-court, un oignon, une racine de céleri, 2 navets, quelques poireaux, un bouquet de persil, 3 poignées d'orge perlé, un peu de sel et quelques clous de girofle, … mouillez ces viandes à couvert avec un léger bouillon de mouton fait avec des parures ou simplement avec de l’eau froide ; placez la marmite sur feu, écumer, et au premier bouillon retirez-la sur l’angle; quand le carré et les cous sont cuits, retirez-les pour les laisser refroidir, passez le bouillon à la serviette sans le dégraisser et tenez-le au chaud; parez le carré de mouton en toutes petites côtelettes et une partie des viandes de cous de mouton en So - Chauffez-les ensemble dans le potage, additionnez-lui quelques cuillerées d'orge perlé cuit à part, ainsi qu’une petite | garniture Brunoise et une pincée de persil haché; versez-le dans la soupière. Ce potage doit être un peu gras. ne.
POTAGE DE MOUTON À LA COWLEY
Parez et faites braiser 2 petits carrés de mouton, découpez ensuite les côtelettes, placez-les dans la soupière avec
une garniture à la Brunoise et quelques cuillerées d’orge perlé cuit, versez dessus 4 litres de PR. l’Anglaise tenu au chaud et bien dégraissé, ajoutez une pluche de cerfeuil et de persil. :
POTAGE TORTUE CLAIR
Les tortues de mer vivantes sont les seules qu’on emploie à la confection des potages : les plus grosses sont préférables aux petites. Passez la tête de la tortue dans un nœud coulant, afin de pouvoir la couper à là jointure du cou à l’aide d’un couperet; aussitôt la tête enlevée, pendez la tortue par les pattes de derrière, ou placez-la sur un plat incliné, afin que l’effusion du sang s'effectue sans difficulté; au bout de 12 heures, ouvrez la tortue en cernant tout autour la carapace supérieure et la séparant du plastron; cela fait, détachez les 4 nageoires, le cou et la queue auxquels vous retirez toutes les parties charnues et non recouvertes de peau; plongez aussitôt ces membres dans une casserole d’eau bouillante, afin de les échauder et de leur retirer l’épiderme superficiel et rocailleux en les grattant\ avec un couteau. Maintenant divisez en gros carrés le plastron et faites-le blanchir à l’eau bouillante, jusqu’à ce que vous puissiez avec un couteau en retirer les écailles ou petites plaques osseuses qui les couvrent; alors rafraîchissez-les et placez-les dans une grande casserole avec les peaux du cou et de la queue, aïnsi que les nageoires déjà blanchies; ayez soin de mettre de côté toutes les parties de graisse que vous trouvez dans l’intérieur de la tortue. D’autre part, vous aurez lavé à plusieurs eaux et placé dans une marmite les parties osseuses et charnues formant la charpente" intérieure de la tortue, coupez-les, moullez-les à couvert avec du grand bouillon et cuisez-les avec les mêmes soins et dans les mêmes conditions d’une marmite ordinaire ; quand les viandes sont cuites, dégraissez et passez le bouillon. au tamis dans la casserole où sont placés les nageoires, le plastron et la carapace de la tortue; placez la casserole en plein fourneau, amenez le liquide à l’ébullition en l’écumant avec soin, retirez-la ensuite sur l’angle du fourneau, additionnez quelques légumes et racines émincés, un fort bouquet de persil et cerfeuil, et continuez l’ébullition modérée; à mesure que les parties cutanées des nageoires, du cou et de la queue sont cuites, égouttez-les sur un. plafond pour les ouvrir et en retirer les viandes et les os que vous rejetez; mettez toutes les parties cutanées dans une terrime en les couvrant avec du fonds de leur cuisson passé et dégraissé; quand le plastron est cuit, égouttez-le aussi sur un plafond pour le désosser et le placer dans la même terrine avec les parties cutanées. Cela fait, dégraissez, passez le bouillon, laissez-le reposer pour le décanter ensuite.
Maintenant marquez le potage (pour 12 couverts) en fonçant une moyenne casserole avec des racines et légumes émincés sur lesquels vous placez quelques tranches de jambon cru, un jarret de veau dépecé, 2 à 3 kilog. de viande maigre de bœuf divisée en moyens carrés; une volaille entière et quelques bonnes parures crues de veau ou de volaille ; mouillez d’abord ces viandes avec un litre de grand bouillon, couvrez la casserole, placez-la sur feu vif et faites ÉdEtre le mouillement à glace sans prendre couleur ; alors mouillez de nouveau les viandes avec 6 à 7 litres de bouillon de tortue aussi clair que possible; faites partir le liquide en ébullition, écumez-le et retirez la casserole sur l’angle du fourneau; additionnez une carotte, 2 oignons piqués de girofle, 1 pied de céleri, 2 racines de persil, 1’ bouquet de cerfeuil mêlé avec du persil, 1 petit bouquet d’aromates secs, et enfin un grand verre de vin de Madère ou de Porto. Au bout de 2 heures d’ébullition modérée, dégraissez et passez le potage à la serviette dans une autre casserole et tenez-le en ébullition sur l'angle; alors mêlez-lui en proportion de sa quantité, quelques parties cutanées de la tortue ainsi que de celles du plastron, coupées en petits carrés que vous faites bouillir pendant 20 minutes dans le potage; quelques minutes avant de servir, additionnez à celui-ci une pointe de poivre de Cayenne, quelques parties de graisse de tortue bien épongée et divisée en petits morceaux, puis 2 à 3 décil. d'essence d’aromates au
Madère”, et servez le potage dans la soupière avec une garniture de queneiles de volaille dans la composition desquelles vous faites entrer des ; jaunes d'œufs durcis, cayenne, thym pulvérisé et persil haché; ces quenelles sont moulées sur la table farinée de forme ronde mais de différente grosseur (en imitation des ee de tortue), on les poche au bouillon. Avec le potage tortue, il est d’usage de servir à part une assiette de citrons coupés par moitié. Le fonds de cuisson de tortue, ainsi que les parties cutanées et autres dont on n’a pas un emploi immédiat, peuvent être conservés en boîte d’après le système Appert (voir le chapitre des Conserves alimentaires). Quand les tortues sont jeunes, on peut aussi cuire la carapace en même temps que le plastron après l’avoir blanchie et parée.
POTAGE. TORTUE A L’ANGLAISE
Marquez un roux blond avec 20 gr. de beurre et 300 gr. de farine, cuisez-le quelques minutes, puis délayez-le peu à peu avec 4 à 5 litres de bouillon de tortue préparé dans les conditions prescrites à l'article précédent; faites partir le potage en ébullition en le tournant et au premier bouillon retirez-le sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant une heure; alors dégraissez-le et passez-le à l’étamine dans une autre casserole, remettez-le sur feu, additionnez-lui une pointe de cayenne, quelques parties cutanées de la tortue cuites et coupées en dés, un peu de graisse de tortue ainsi que 2 décil. d’infusion d’aromates au Madère préparé comme ïil est dit dans l’article qui précède ; donnez-lui 7 à 8 minutes d’ébullition, écumez et versez-le dans la soupière.
Si on voulait préparer ce potage avec de la tortue conservée en boites, il faut d’abord marquer un bon fonds à potage lié, auquel vous mêlez le fonds de tortue des boîtes, dissous au bain-marie et passé au tamis; coupez ensuite
les parties cutanées de tortueen petits carrés et plonger-les dans le potage ainsi que 2 décil. de l’infusion au Madère décrite plus haut.
POTAGE FAUSSE TORTUE
Désossez une tête de veau en la divisant en deux parties que vous faites blanchir pour les flamber et les gratter …ivec un couteau , marquez-les alors dans un fonds à poëler et faites-les cuire; égouttez-les ensuite sur un linge et Supprimez toutes les chairs intérieures adhérentes aux parties cutanées ; faites refroidir celles-ci sous presse pour les distribuer ensuite en ronds avec un tube à colonne de 2 centim. de diamètre, mais sans employer les oreilles; placez ces ronds dans une casserole avec un verre de Madère et 4 décil. de fonds de cuisson de la tête dégraissée “et passée au tamis; tenez la casserole au chaud. Marquez un roux blond avec 250 gr. de beurre et autant de farine, délayez-le peu à peu, avec 3 trois litres de bon consommé et un litre de fonds de veau réduit en demi-glace; tournez le potage jusqu’à l’ébullition et retirez-le alors sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller, additionnezlui un verre et demi de Madère, une pincée de marjolaine, une de thym, une de basilic, une de sarriette, une échalote $ et une feuille de laurier; une heure après, dégraissez le potage et passez-le à l’étamine dans une’autre casserole, additionnez-lui les ronds de tête de veau ainsi que le mouillement et faites-le de nouveau partir en ébullition, ajoutez une pointe de cayenne et, au bout de 10 minutes, versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé une garniture de quenelles préparées avec une farce de volaille aux jaunes d’œuf et assaisonnées avec une pointe de Cayenne et une pincée de thym pulvérisé. On peut servir ce potage avec une garniture de truffes, crêtes et rognons de coq. On peut aussi finir Le potage avec une cuillerée d’essence d’anchois.
BISQUE D'ÉCREVISSES
Mettez dans une casserole 3 Litres de fonds à potage lié n° 41, additionnez-lui quelques dés de jambon cru et un bouquet de persil garni, tenez-le en ébullition sur l’angle du eat pour le faire dépouiller, émincez un oignon, un poireau, 2 carottes, une racine de persil et un morceau de céleri; faites-les revenir au beurre dans une casserole et mouillez-les avec une bouteille de vin blanc et autant de bouillon ; ajoutez un bouquet de persil, très-peu de sel, quelques grains de poivre et clous de girofle; faites partir en ébullition et plongez dans le liquide 150 moyennes écrevisses bien lavées; couvrez la casserole et cuisez vivement les écrevisses, pendant douze à quinze minutes en les sautant de temps en temps; égouttez-les ensuite sur un tamis en conservant la cuisson que vous laissez déposer pour Ja mêler au potage.
Maintenant retirez les queues aux écrevisses pour les éplucher et les parer; mettez-en la moitié dans une casserole que vous tenez de côté, puis faites piler le restant ainsi que les parures et l’intérieur des coffres des écrevisses, que vous plongez dans le potage en ébullition, passez-le ensuite à l’étamine dans une autre casserole; chauffez-le en le
1. Cette infusion se prépare ainsi : mettez dans une casserole une pincée de feuilles fraîches de marjolaine, une pincée de thym, une de basilic, une de sarriette et de feuilles de persil; ajoutez 2 échalotes hachées et 2 feuilles de laurier, mouillez ces aromates avec 4 décil. de bon Madère sec, couvrez la casserole et faites réduire le liquide de moitié; passez alors l’infusion à la serviette pour la verser dans le potage. Pour les potages-tortue liés, si on emploie des aromates frais, on peut, quand ils sont cuits, les piler et les passer au tamis, pour mélanger ensuite la purée au potage; mais, si l’on emploie des aromates secs, on ne prend que le vin infusé.
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tournant et finissez-le avec une pointe de cayenne et un morceau de beurre d’écrevisses, versez-le alors dans la soupière au fond de laquelle vous aurez placé les queues d’écrevisses et une petite garniture de quenelles au beurre d’écrevisses; si les chairs des grosses pattes peuvent être retirées entières on peut les joindre aux queues; avec ce potage servez une assiette de croûtons de pain. On peut lier ce potage aux jaunes d'œuf et le servir avec du riz dedans. On prépare les
bisques de crevettes d’après la même méthode. 119. — BISQUE DE HOMARDS AU RIZ. s | Cuisez 3 ou 4 petits homards avec quelques légumes émincés et une bouteille de vin blanc, passez ensuite le fonds
de leur cuisson au tamis.
Marquez 3 litres de fonds à potage lié n° 41, tournez-le sur feu jusqu’à l’ébuilition et retirez aussitôt la casserole
sur l’angle du fourneau; cuisez 300 gr. de riz dans du bouillon blanc mais à court mouillement; quand il est à sec et bien cuit, écrasez-le avec la cuiller et versez-le dans le fonds à potage en ébullition ; maintenant retirez les œufs
et le corail des homards et tenez-les de côté ; retirez ensuite les chairs des queues et des pattes, coupez-les en dés et
mettez-les dans la soupière; pilez toutes les parures et les petites pattes et mêlez-les au fonds à potage ainsi qu'un
bouquet garni; donnez-lui encore 20 minutes d’ébullition, dégraissez et passez-le à l'étamine deux fois; mettez-le
ensuite dans une autre casserole, faites-le de nouveau partir en ébullition, ajoutez une pointe de cayenne, quelques
cuillerées de riz cuit au bouillon, liez-le avec quelques jaunes étendus à la crème et finissez-le avec un morceau de
beurre rouge préparé avec le corail. CAT TR : 120. — POTAGE DE STERLET LIÉ.
Habillez un sterlet vivant, d’après la méthode décrite au chapitre des relevés, coupez-le en moyens tronçons et tenez-le au frais. Marquez 2 litres et demi de fonds à potage lié, d’après les prescriptions décrites à l’article fausse tortue, tenez-le sur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller jusqu’au dernier moment ; d’autre part, tenez en ébullition 2 litres de consommé de poisson; un quart d'heure avant de servir additionnez-lui un verre de Ühampagne et plongez dedans les tronçons de sterlet, donnez-leur deux bouillons et retirez la casserole sur l’angle afin qu’elle ne fasse que frissonner pendant 18 à 20 minutes; alors égoutez les tronçons de sterlet et placez-les dans la soupière; passez le consommé dans le fonds à potage, dégraissez-le bien, additionnez-lui 2 décil. d’infusion au Madère, préparée comme il est dit pour la tortue, ainsi qu’une pointe de cayenne; donnez deux bouillons et versez dans la soupière ; servez les” tronçons de sterlet dans une casserole en argent avec un peu de consommé dedans : on sert un tronçon de sterlet dans chaque assiette et des moitiés de citron à part. |
POTAGE D'ESTURGEON LIE
Cuisez un tronçon d’esturgeon dans une bonne mirepoix au Madère, laissez-le refroidir et découpez-le ensuite en escalopes ; marquez 3 litres de fonds, à potage lié, tel qu’il est décrit pour la fausse tortue, tenez-le sur l'angle dus fourneau, additionnez-lui la cuisson de l’esturgeon passée et dégraissée, une pointe de cayenne, ainsi qu'un bouquet d’aromates; donnez quelques bouillons, puis passez-le à l’étamine dans une casserole, au fond de laquelle vous aurez
disposé les escalopes d’esturgeon et 3 douzaines de quenelles au cayenne; chauffez bien le potage, versez-le dans la soupière et servez à part des moitiés de citron.
POTAGE A LA PERSIGNY
Cuisez 6 filets de palais de bœuf, comme il est prescrit au chapitre des entrées chaudes; faites-les refroidir sous presse ; parez-les, et à l’aide d’un coupe-pâte divisez-les en petits ronds que vous placez dans une casserole avec un verre de Madère pour les tenir au chaud. Marquez 3 à 4 litres de consommé à l’Anglaise, n° 34 ; tenez-le en ébullition sur l’angle du fourneau et liez-le avec 6 cuillerées de fécule de riz ou de pommes de terre, délayée à froid; donnez-lui une demi-heure d’ébullition, additionnez-lui une pointe de cayenne, 2 décil. d’infusion d’aromates préparée comme pour la tortue, ainsi que les ronds de palais de bœuf ; écumez le potage avec soin et versez-le dans la soupière, au fond . de laquelle vous aurez déposé 3 douzaines de petites quenelles.
POTAGE MONTE-CRISTO
Cuisez une quinzaine d’oreilles d'agneau d’après la méthode prescrite au chapitre des hors-d’œuvre; marquez 3 à à litres de fonds à potage lié n° 39; tenez-le en ébullition sur l'angle du fourneau; additionnez-lui une pincée de thym, marjolaine, basilic, un bouquet de persil, une feuille de laurier et 4 décil. de vin de Sauterne; au bout d'une heure, dégraissez-le et passez-le à l’étamine dans une casserole: tenez-le sur l’angle du fourneau; additionnez-lui une pointe de cayenne, les oreilles de veau ainsi que 5 à 6 fonds d’artichauts cuits, coupés en quartiers et parés; au. bout de 10 minutes, versez-le dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez déposé 3 douzaines de petites quenelles
POTAGE AUX HUITRES
Faites blanchir un cent d’huitres avec une demi-bouteille de vin blanc de Sauterne; dès qu’elles commencent à se raffermir, égouttez-les pour les rafraichir dans un peu de bouillon froid; parez-les ët mettez-les dans une petite casserole. Tenez en ébullition sur l’angle du fourneau 3 litres de fonds à potage n° 41, mêlé avec un litre de consommé de poisson et la cuisson des huîtres; ajoutez 2 poignées de parures de champignons frais, un bouquet de persil garni et une pincée de poivre, dégraissez le potage et passez-le à l’étamine pour le verser dans la soupière:; envoyez les huitres dans un plat, afin qu’on ne les mette dans la soupière qu’au moment de servir le potage dans les assiettes ; servez à part une assiette de tranches de pain grillées.
POTAGE AUX MOULES. FR
Faites revenir au beurre dans une casserole 2 petits oignons hachés, mais sans leur faire prendre couleur; mêlezleur une centaine de moyennes moules bien lavées et ébarbées à cru ; mouillez-les avec une bouteille de vin blanc et additionnez-leur un bouquet de persil garni d’aromates; sautez-les sur feu jusqu’à ce qu’elles soient toutes ouvertes: versez-les aussitôt sur un tamis en recueillant la cuisson, et détachez les moules des coquilles; vous aurez marqué fonds à potage lié n° 41; tenez-le en ébullition sur l’ ns du fourneau; additionnez-lui le fond de cuisson s il nd il est bien dévouillé et dégraissé, passez-le à l’étamine dans une autre casserole, et mêlez- lui une julienne d Mpignons cuits et une pincée de cayenne, donnez quelques bouillons et versez-le dans läsoupière, au fond de laquelle vous aurez déposé les moules parées; servez à part une assiette de tranches de pain crie Mu.
POTAGE CHANOINESSE. De
Marquez un fonds à potage lié avec un bon consommé de poisson; quand il es Hé, placez- -le sur l'angle du
fourneau pour le dépouiller; additionnez-lui un bouquet de persil garni d’aromates, un verre de Madère et une pincée -leS dans une casserole. Blanchissez
«de champignons secs. Blanchissez 4 douzaines d’huiîtres au vin blanc; parez et placez Jes da 2 foies de lottes à l’eau acidulée ; quand ils sont froids, escalopez-les et mêlez-les avec les huïîtres, ainsi qué#douzaines de queues d’écrevisses et une julienne de champignons cuits; au moment de servir, dégraissez le potage; additionnezluisune pointe de cayenne, ainsi qu’un morceau de beurre d’écrevisses, et passez-le ‘à l’étamine dans la casserole des
garnitures pour les verser ensuite dans la soupière. _##
POTAGE DE POISSON A LA MATELOTE
Avec 3 à 4 litres de consommé de poisson, marquez un fonds à potage lié ; faites-le partir en ébullition, et retirezlesur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller; additionnez-lui un émincé de racines et légumes revenus au beurre et légèrement colorés, un bouquet de persil garni d’aromates, 2 verres de Madère, une pointe de cayenne etfun décil. de cuisson d’huitres; au bout de trois quarts d’heure d'ébullitions” dégraissez et passez le potage à létamine dans une autre casserole pour le tenir au chaud. Dans l'intervalle, vous aurez préparé et rangé dans la soupière les garnitures suivantes : 24 escalopes de filets de tanches cuites, un foie de lotte escalopé, 3 douzaines de “queues d’écrevisses, 3 douzaines d’huîtres et 3 douzaines de moules blanchies, 3 douzaines defpetites quenelles au F pre et une douzaine de petits oignons glacés; au moment de servir, versez le potage dessus, et servez à part une ässiêtte de croûtons coupés en rond et frits au beurre.
POTAGE DE RIS DE VEAU A L’ALLEMANDE
Marquez un fonds à potage lié n° 39; faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller; additionnez-lui une tranche de jambon cru, un poireau, un pied de céleri et une racine de persil émincés, ainsi qu’un bouquet garni; au bout d’une heure, dégraissez-le ; passez-le à l’étamine dans une autre casserole ebienez-le en ébullition sur l’angle du fourneau. Blanchissez 5 à 6 ris de veau; coupez-les en deux et faites-les revenir Vivement au beurre; assaisonnez-les avec du sel et une pointe de muscade; puis, égouttez-en le beurre et plongez-les dans le potage; au bout d’une demi-heure, dégraissez-le bien, additionnez-lui 4 cuillerées de nouilles émincées et blanches, liez-le avec 8 jaunes d'œuf étendus à la crème et finissez-le avec un bon morceau de beurre et une cuillerée à bouche de persil haché.
POTAGE MULIGATOWNEY
Hachez et faites revenir au beurre 2 petits oignons; quand ils sont légèrement colorés, additionnez-leur 4 cuillerées à bouche de farine, que vous cuisez pendant quelques secondes, puis, délayez-les peu à peu avec 3 à 4 litres de bon.bouillon de volaille et veau; tournez le potage jusqu’à l’ébullition, etau premier bouillon, retirez-le sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller; alors, additionnez-lui quelques racines de céleri et persil émincées, 2 tranches de jambon cru, un bouquet garni et 2 poulets; aussitôt que ceux-ci sont cuits, égouttez-les pour les découper, les parer
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et les placer dans la soupière; dégraissez bien le potage et mélangez 2 cuillerées à bouche de pâte muligatowney
délayée avec un peu de fonds à potage; 10 minutes après, passez-le à l’étamine pour le verser dans la soupière ; addi
tionnez-lui quelques anneaux d'oignons que vous aurez frits au beurre bien entiers et de belle couleur; servez à part
un plat de riz cuit à l'Indienfe. | | » 130. — POTAGE DE RIZ AU KART.
Marquez un fonds à potage lié de volaille, tournez-le jusqu’à l'ébullition, et retirez-le sur l'angle pour le faire dépouiller ; dépecez 2 poulets comme pour fricassée, faites-les revenir au beurre pour leur faire prendre couleur, égouttez-les ensuite pour les parer et les plonger dans le potage, auquel vous additionnez 3 à 4 cuillerées de poudre de kari délayée ; aussitôt les poulets cuits, égouttez-les pour les ranger dans la soupière ; dégraissez le potage, liez-le avec 6 jaunes étendus à la crème et passez-le à l’étamine pour le verser dans la soupière ; servez à part un plat de riz cuit à l’Indienne. à
POTAGE DE RIZ À LA MAINTENON
Marquez 3 à 4 litres de fonds à potage lié de volaille, faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l'angle du | fourneau pour le laisser dépouiller ; additionnez-lui 2 poulets, une poignée de parures de champignons et 1 bouquets de persil ; aussitôt les poulets cuits, retirez-les, dégraissez bien le potage, liez-le avec 8 jaunes d'œuf étendus à lat crème, passez-le à l’étamine dans une casserole, mêlez-lui quelques cuillerées de riz bien cuit et chauffez-le à points sans ébullition, pour le verser dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez d'avance déposé les deux estomacs des | poulets@@üpés en escalopes. On peut ajouter à ce potage, avant de le lier, une cuillerée de poudre de kari délayée.
POTAGE DE RIZ AU LAIT D'AMANDES
Mettez 3 à A litres de“bon lait dans une casserole, faites-le bouillir, mêlez-lui 600 gr. de riz blanchi et am moitié cuit, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et finissez de cuire le riz tout doucement, assaisonnez avec un peu de sel et sucre ; au momentide servir, mélangez au potage 1 demi-litre de lait d'amandes et versez-le aussitôt dans | la soupière. On peut servir ce potage sans riz.
POTAGE DE RIZ A LA VALENCIENNES
Mettez dans une casserole 3 à 4 litres de bon consommé et tenez-la sur l’angle du fourneau ; préparez une garni=« ture Brunoise, composée ayec des fonds d’artichauts, carottes, céleri et haricots verts ; blanchissez séparément ces” légumes, finissez de les cuire avec du bouillon et faites-les tomber à glace: les haricots seulement doivent rester au naturel ; mèlez ensuite ces légumes dans un sautoir pour les lier avec 2 cuillerées à bouche de velouté.
Maintenant, hachez un oignon, faites-le revenir au beurre; quand il est de belle couleur, additionnez-lui 12 poignées de riz de Piémont ainsi que quelques lames de jambon cru et 1 bouquet de persil ; passez le riz quelques minutes, puis mouillez-le au double de sa hauteur avec du bon bouillon; couvrez la casserole, faites-la partir en ébullition, et;*aw bout de quelques minutes, retirez-la sur feu modéré : 18 à 20 minutes après, le riz doit être à sec et cuit ; alors, retirez. la casserole du feu, retirez le jambon et le bouquet, ajoutez une bonne pincée de poudre de piment doux d’Espagne, incorporez-lui un morceau de beurre et finissez-le avec quelques cuillerées de glace; cela fait, dressez le riz par couches au fond d’une casserole d'argent en alternant chaque couche avec une partie des légumes, saupoudrez le riz en.
dessus avec une poignée de parmesan râpé, arrosez-le avec un peu de beurre et glacez-le à la salamandre ou au four. vif; servez le consommé dans la soupière et le riz à part. |
13k. — POTAGE DE VERMICELLE À L’ANDALOUSE. * Marquez 3 litres de fonds à potage lié n° 39, faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant une demi-heure, dégraissez-le ensuite et passez-le à l’étamine dans une autre casserole; alors, additionnez-lui 5 à 6 décil..de purée tomate au naturel ainsi que quelques tranches de jambon cru et Lbous
quet garni, cuisez-le pendant 20 minutesssur l’angle du fourneau, puis retirez le jambon et le bouquet pour lui mêler 7 à 8 cuillerées à ragoût de vermicelle cuit; dégraissez le potage et versez-le dans la soupière,. 135. — POTAGE CHASSEUR A L'ANGLAISE. |
Marquez 3 à 4 litres de fonds à potage lié n° 40, dépecez 1. ou 2 levrauts, faites-les revenir vivement au beurre aves uñ oignon émincé, quelques dés de jambon et 1 bouquet de persil garni d’aromates ; ajoutez ensuite un verre de Sauterne que vous faites réduire à glace ; puis, versez le tout dans le potage tenu en ébullition sur l'angle du fourneau ; trois quarts d’heure après, retirez les morceaux de levraut avec une écumoire, prenez toutes les parties des reins auxquelles vous retirez les os pour les placer ensuite dans la soupière. Avec les chairs des autres parties, préparez une purée de.
levraut, étendez-la avec le fonds à potage dégraissé et passé au tamis; passez ensuite le potage à l’étamine dans une casserole, chaulfez-le à point et versez-le dans la soupière, ””
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POTAGE CHASSEUR À LA CORCOISE
Faites dégorger et blanchir 300 gr. de lard et autant de jambon fumé, placez-les dans une marmite avec 3 perdrix, 2 cuisses de lièvre à moitié rôties, 2 saucisses fumées ainsi que quelques carcasses de volaille ou de faisans rôtis; ajoutez 6 poignées de lentilles, .2 poignées de champignons secs de Gênes dégorgés, quelques racines et légumes frais et 1 bouquet de persil garni d’aromates; mouillez ces viandes à couvert avec du grand bouillon, faites partir la marmite en ébullition, écumez, et, au premier bouillon, retirez-la sur l’angle du fourneau; retirez tour à tour les viandes à mesure qu’elles sont cuites, puis versez le potage sur un tamis pour le passer : il doit être lié et succulent ; placez-le dans une marmite avec une demi-bouteille de vin de Marsala et tenez-le en ébullition sur l’angle pour le faire dépouiller; dans l'intervalle, découpez le petit lard et les saucisses, découpez aussi les estomacs des perdrix en escalopes et placez-les ensemble dans la soupière; dégraissez ensuite le potage, que vous versez dessus; servez à part des croûtes de pain grillées.
POTAGE DE GRIVES A LA PIEMONTAISE
Levez les filets à une vingtaine de grives, marquez-les dans un sautoir beurré et faites rôtir vivement les carcasses au four, après les avoir ‘vidées. Vous aurez d'avance marqué 3.à 4 litres de consommé de gibier que vous tenez en ébullition sur l'angle du fourneau; liez-le avec 8 à 10 cuillerées à bouche de fécule délayée à froid, ajoutez 2 verres de Marsala, 1 bouquet d’aromates et les carcasses de grives; donnez-lui 25 minutes d’ébullition, passez-le d’abord au tamis et à l’étamine ensuite, pour le chauffer et le verser dans la soupière ; faites vivement sauter les filets de grives, égouttez-les et dressez-les sur une garniture de risot à la Piémontaise dressée dans une casserole d'argent.
POTAGE AUX GROUSES
Marquez L litres de fonds à potage lié n° 40, faites-le partir en ébullition et retirez-le sur langle du fourneau pour le faire dépouiller. Faites rôtir 3 à 4 grouses, quand ils sont cuits, détachez les filets des estomacs, que vous tenez de-côté, et hachez grossièrement les carcasses et les cuisses pour les plonger ensuite dans le fonds en ébullition, ainsi qu'une mirepoix de légumes passés avec quelques tranches minces de jambon; ajoutez 2 verres de vin de Madère et l'hbouquet garni d’aromates ; faites dépouiller encore le potage pendant une* demi-heure, dégraissez-le ensuite. et passez-le à l’étamine dans une autre casserole ; escalopez les filets de grouses, placez-les dans la soupière et versez le potage dessus.
POTAGE A EA D’ARTAGNAN
Foncez une casserole avec légumes émincés, jambon cru et aromates; sur ce fond, rangez quelques parures de Veau, 2 perdrix, une poule sans filets, quelques carcasses de lièvre et 3 pieds de veau désossés et blanchis, mouillez avec 1 litre de bouillon, faites partir la casserole à feu vif et réduisez le mouillement à glace ; alors, mouillez à fond avec 6 litres de grand bouillon et une demi-bouteille de Sauterne ; faites partir le potage en ébullition, écumez-le et au premier bouillon, retirez la casserole sur feu modéré, ajoutez 1 bouquet de persil garni d’aromates, quelques racines et continuez l’ébullition pendant 4 heures, en ayant soin de retirer la volaille et les perdrix, à mesure qu’elles sont cuites ; retirez enfin les pieds de veau que vous désossez et faites refroidir sous presse ; passez alors le bouillon à la serviette dans une casserole, dégraissez-le et tenez-le au chaud; coupez ensuite les pieds de veau à la colonne et plongez-les dans le potage. Avec les deux filets de la poule, vous aurez marqué une farce dans laquelle vous mettez une pointe de cayenne ; avec cette farce, moulez des petites quenelles à la cuiller, pochez-les et rangez-les dans
la soupière, ainsi que quelques cuillerées d’orge perlé, cuit séparément; au moment, versez le potage dessus et Servez.
POTAGE AUX NIDS D’HIRONDELLES
Faites tremper à l'eau froide, pendant 8 à 10 heures, 12 nids d’hirondelles salanganes ; quand ils sont ramollis, égouttez-les sur un linge, pour en retirer avec soin, à l’aide d’une lardoire, tous les points noirs et particules, ou débris déplumes visibles, détachez les filaments qui sont encore collés et rangez-les dans une casserole, couvrez-les avec du bouillon blanc de volaille, ajoutez un peu de sel et tenez la casserole couverte au bain-marie, pendant une couple d'heures, afin de pocher les nids sans les faire bouillir. Vous aurez d’avance préparé un consommé de volaille succulent <tun peu relevé, tenez-le au chaud jusqu’au moment de servir ; alors, égouttez les nids sur un tamis, rangez-les dans ‘la soupière et versez le consommé dessus.
pr rs 141. — POTAGE A LA SONTAG.
Fe _ Dépecez. 2 poulets comme pour fricassée, passez-les au beurre avec 1 petit oignon haché et 250 gr. de Jambon cruvcoupé en petits dés; lorsqu'ils sont bien revenus, mouillez-les avec 3 à 4 litres de fonds à potage lié n° 39, faites partir la casserole en ébullition et retirez-la sur l’angle du fourneau ; aussitôt que les poulets sont cuits, retirez-
les pour les parer, les ranger dans une petite casserole et couvrez-les avec un peu du” fonds : dégraissez bien le potage, passez-le à l’étamine dans une autre casserole et faites-le partir de ROUTE ER PIE ; alors, additionnez-lui 5 à 6 poireaux émincés en julienne et revenus au beurre ; donnez-leur 10 rune d’ébuilition et versez le potage dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez placé les poulets et 4 cuillerées à ragoüt de riz.
POTAGE À LA CHARLES-QUINT
Mettez dans une casserole 5 litres de fonds à potage clair préparé dans les conditions décrites au n° 103, additionnez Jui un émincé de légumes et racines revenus au beurre, 1 bon bouquet de persil garni d’aromates, un verre de bon Madère, 1 litre de gelée d'aspic et enfin 4 carcasses cuites de volaille et 4 carcasses de gibier, faisans ou perdreaux 4 faites partir le liquide en ébullition, écumez-le bien, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et donnez-lui 2 heures d'ébullition modérée ; dégraissez ensuite, passez le fonds à la serviette et servez-le dans la soupière avec 6 cuillerées”
ragoût de riz bien cuit. | ; 143. — POTAGE A LA MOSCOVITE. "
Clarifiez au kaviar 3 litres de bon bouillon de poisson mêlé avec les trois quarts d’une bouteille de vin de Sauterne; quand il est passé, tenez-le sur l’angle du fourneau. Levez les filets de 40 à 50 éperlans, que vous faites pocher à l'eau salée; égouttez- les ensuite pour les parer et les ranger dans la soupière, avec quelques douzaines de petites quenelles
au beurre d'écrevisses et une petite garniture de légumes printaniers ; au moment de servir, versez le potage dessus.
POTAGE BARSCH (BARSCZ) À LA POLONAISE
Mettez dans une marmite en terre proportionnée: 1 jarret de veau, 1 morceau de poitrine de bœuf, 1 canard et. 300 gr. de petit lard blanchi, 4 saucisses fumées, 2 carottes, 2 poireaux, 1 oignon, quelques racines de persil eb une de céleri, poivre en grains et clous de girofle; couvrez ces viandes avec 4 litres de bouillon léger et 1 litre de‘jus de betteraves aigre !, faites partir la marmite en ébuilition, écumez, et au premier bouillon, retirez-la Sur feu modérés à mesure que les viandes les plus tendres sont cuites, retirez-les ; passez ensuite le bouillon à la serviette, dégraissez-le, laissez-le à peu près refroidir pour le clarifier au blanc d’œuf ou à la viande et le passer ensuite à la serviette; ce. bouillon doit être alors de couleur rosée, tenez-le au chaud sur l’angle du fourneau. Un quart d’heure avant de servir, levez les filets du canard pour les escaloper, coupez les saucisses en biais, coupez le petit lard et la poitrine de bœuf en carrés longs et placez toutes ces garnitures dans la soupière avec quelques cuillerées à bouche de betterave cuite, coupée en julienne, ainsi que 2 douzaines de petites ravioles, formées avec un hachis de bœuf et de champignons. Cela. fait, versez le consommé dans la soupière et servez. Si le potage avait perdu sa couleur rosée, on peut le colorer avec quelques cuillerées de jus de betterave filtré. Ce potage peut être lié à la crème aigre mêlée avec des jaunes d'œuf et passée à l’étamine.
POTAGE BARSCH MAIGRE À LA POLONAISE
Placez dans une marmite en terre, 4 tanches, la tête d’un brochét et d’une carpe, une lotte et un grondin, ‘ainsi que quelques carottes, oignons, poireaux, racines de céleri et de persil émincés; ajoutez encore 2 poignées de champignons secs dégorgés à l’eau et un bouquet garni d’aromates ; mouillez avec 3 litres de bouillon de poisson et un litre de jus aigre de betteraves, faites partir la marmite en ébullition, écumez et retirez-la sur feu doux; "au bout de’ trois quarts d’heure passez le bouillon à la serviette, dégraissez-le bien et quand il est à peu près refroidi, clarifiez-le au blanc d'œuf. D'autre part, vous aurez cuit à l’eau salée dans une casserole 250 gr. d’orge perlé, égouttez-le alors et mettez-le dans la soupière avec une partie des filets de tanches parés ainsi qu’une petite julienne composée avec racines de persi et de céleri, poireaux, betteraves et champignons secs et cuits, versez le consommé dessus, et servez à part une assiette
de rissoles, garnies avec un salpicon de champignons. On peut lier ce potage à la crème aigre.
POTAGE TSCHY A LA RUSSE. à
Marquez une marmite avec 2 à 3 kilog. de poitrine de bœuf, un bon canard, une poule, 500 gr. de petit lard fumé et blanchi, 6 petites saucisses fumées, 2 carottes, 2 oignons, 2 poireaux et quelques racines de persil et céleris mouillez ces viandes à couvert avec du bouillon, faites partir en ébullition, écumez avec soin et retirez la marmite sur l’angle du fourneau; à mesure que les viandes les plus tendres sont cuites, retirez-les, et passez le bouillon à la servielte; alors lavez quelques poignées de bonne choucroute, et hachez-la grossièrement, faites revenir au beurre un
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1. Voici le procédé pour le préparer : emplissez un petit baril avec des betteraves crues, pelées, bien rouges et coupées en quartiers; mouillez-les à couvert avec de l’eau de rivière, couvrez le barilsavec un linge épais et tenez-le à température douce pour faire fermenter le liquide. Huit jours après, on porte le baril à la cave; on décante le jus pour employer. On peut précipiter la fermentation du jus en lui mêlant de la mie de pain de seigl En -
x es.
petit oignon haché et mêlez-lui la choucroute bien exprimée, cuisez-la quelques minutes, puis saupoudrez-la avec “2 ou 4 cuillerées à bouche de farine et mouillez avec le bouillon dégraissé, faites partir le potage en ébullition et euisez-le pendant 3 à 4 heures à feu très-modéré ; en dernier lieu dégraissez-le encore, additionnez-lui quelques carrés de poitrine de bœuf et de petit lard, ainsi que les filets parés du canard et les saucisses coupées en tronçons, finissez le potage avec une cuillerée de fenouil vert ou persil haché et versez dans la soupière.
POTAGE TSCHY DE SOLDAT A LA RUSSE
Marquez une marmite comme 1l est dit dans l’article précédent. D’autre part, cuisez au bouillon 4 à 500 gr. de gruau de sarrasin (kascha) en lui donnant la consistance d’un appareil à pouding de semoule; mettez-le alors dans un grand moule à timbale beurré et poussez-le au four pour le faire gratiner pendant une heure. Dans l'intervalle émincez
un chou frais, passez-le au beurre avec un oignon haché et mouillez-le avec une cuiller à pot du bouillon ‘préparé que
“vous faites tomber à glace ; alors mouillez avec 4 litres du même bouillon passé et dégraissé ; faites partir le potage en ébullition et retirez-le aussitôt sur l’angle du fourneau pour finir de cuire le chou, Quand le gruau de sarrasin est superficiellement gratiné, enlevez le dessus et renversez l’intérieur dans une casserole sans prendre les parties sèches attachées aux parois et au fond du moule; travaillez cet appareil à la cuiller pendant quelques minutes pour le lier, additionnez-lu: un morceau de beurre et une poignée de parmesan râpé, puis versez-le sur une plaque beurrée en Vétalant de l'épaisseur d’un centim., laissez-le refroidir et en dernier lieu divisez-le en ronds à l’aide d’un coupe-pâte de 3. centim. de diamètre ; faites-les colorer ensuite dans un sautoir au beurre clarifié et dressez-les en buisson sur
“une assiette fau moment de servir, dégraissez le potage à moitié, additionnez-lui les filets de canards escalopés, quelques carrés de poitrine de bœuf et de petit salé ainsi que les saucisses coupées en tronçons. Ce potage peut, comme le précédent, être lié à la farine.
POTAGE TSCHY FRAIS A LA RUSSE
Marquez une marmite, comme il est dit à l’article n° 144. Hachez 2 oignons, faites-les revenir au beurre dans une casserole, mêlez-lui 2 cuillerées à bouche de farine que vous passez quelques secondes pour la délayer ensuite peu à peu avec 4 litres du bouillon préparé, dégraissé et passé à la serviette, tournez le potage jusqu’à l’ébullition et reurez-le aussitôt sur l’angle du fourneau pour le dégraisser et le cuire pendant une heure. Dans l'intervalle vous aurez blanchi 3 à 4 choux frisés et coupés en quartiers, exprimez leur eau et marquez-les dans une casserole foncée avec du lard, additionnez-leur quelques carottes, racines de persil et de céleri parées en gousses, ainsi que quelques poireaux coupés en tronçons; braisez ces légumes ensemble et quand ils sont cuits retirez-les avec précaution, égouttez-les et rangez-les dans la soupière, avec les filets de canards escalopés ainsi que quelques carrés de bœuf et de lard cuits dans la marmite ; cela fait, dégraissez le potage, passez-le à l’étamine, versez-le sur ces garnitures et mêlez-lui une pincée de feuilles de fenouil vert lavées et hachées.
POTAGE ROSSOLNICK DE VOLAILLE A LA RUSSE
Hachez un petit oignon, passez-le au beurre, mêlez-lui 2 cuillerées à bouche de farine que vous cuisez quelques minutes et mouillez peu à peu avec 3 litres de bon bouillon et un demi-litre de jus d’ogourcis; tournez le potage sur feu. jusqu'à l’ébullition et retirez-le ensuite sur l’angle pour le faire dépouiller; alors faites-lui cuire dedans 2 ou 3 poulets que vous retirez aussitôt cuits; dégraissez le potage, passez-le à l’élamine dans une autre casserole et faites-le de mouveau partir en ébullition. Vous aurez d'avance préparé une garniture de carottes, racines de persil et de céleri, le
{out coupé à la colonne en tiges de 2 à 3 centim., auxquelles vous faites sur les deux bouts une incision en croix; ces légumes doivent être blanchis et tombés à glace avec un peu de bouillon; au dernier moment mêlez-les au potage ainsi que quelques cuillerées d’ogourcis coupés en losanges et blanchis dans un poëlon; liez le potage à la crème aigre mêlée avec 8 jaunes d'œuf et passée au tamis, finisez-le avec une cuillerée de feuilles de fenouil hachées, et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez placé les poulets découpés par membres et parés de leur peau, ainsi que 2 douzaines de petites quenelles de volaille pochées.
ROSSOLNICK DE PERDREAUX A LA RUSSE
‘xd Blanchissez à l’eau 300 gr. d’orge perlé en lui donnant 10 minutes d’ébullition, égouttez-le ensuite pour le verser dans 4 litres de consommé en ébullition, retirez-la sur l’angle du fourneau pour qu’elle bouille tout doucement etau bout d’un quart d'heure, faites-lui cuire dedans 4 perdreaux frais, ajoutez un bouquet d’aromates et un bouquet de fenouil vert, ainsi que quelques cuillerées de jus d’ogourcis; quand les perdreaux sont cuits, égouttez-les et passez “le potage à l'étamine avec pression comme la crème d’orge; aussitôt passé, mettez-le dans une autre casserole, amenez-le à l’ébullition, retirez-la sur l’angle du fourneau et additionnez-lui 5 à 6 cuillerées de julienne, composée avec des racines de persil et de céleri, carottes et poireaux blanchis et tombés à glace avec un peu de bouillon; à dé 7
ajoutez encore 3 cuillerées de jus d’ogourcis et 3 cuillerées de losanges d’ôgourcis blanchis dans un poëlon; dégraissez le potage et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les filets de perdreaux escalopés, On peut finir le potage avec une pincée de fenouil haché ; on peut aussi le lier à la crème aigre.
POTAGE OUKA A LA RUSSE (UKA
Habillez deux sterlets vivants d’après la méthode prescrite au chapitre des relevés et divisez-les en ny tronçons que vous coupez en biais sur le corps du poisson ; faites-les dégorger une heure à l’eau de sel. Goupez une. petite julienne composée avec des racines de céleri et de persil, blanchissez-les, passez-les au beurre et mouillez-les avec un peu de bouillon que vous faites tomber à glace. Marquez un bon bouillon de poisson avec des tanches, des perches,, des ierschis et des séguis ; autant que possible les espèces doivent être mêlées, mais ces trois dernières sont les principales ; aussitôt que le poisson est cuit, passez le bouillon à la serviette, dégraissez-le et quand il est à peu près refroidi, : clarifiez-le avec 6 cuillerées de caviar que vous délayez avec 2 blancs d’œuf et un peu de bouillon froid ou vin blancs quand le consommé est limpide, passez-le à la serviette et tenez-le sur l’angle du fourneau. Maintenant ayez 2 cas= ù seroles en argent dans chacune desquelles vous placez la moitié des tronçons de sterlets ainsi que la moitié de la. julienne; au moment de servir, additionnez au consommé un verre de Champagne, et versez-le par moitié dans les deux casseroles en argent, posez ces casseroles sur le feu pour mettre le liquide en ébullition et les retirer aussitôt sure : côté de manière qu’il ne fasse que frissonner, car le sterlet ne doit être que poché ; tenez ainsi les casseroles pendant 18 à 20 minutes, retirez-les ensuite pour les servir. Avec chaque morceau de sterlet servez dans les assiettes une petite k lame de foies de lottes blanchis à l’eau acidulée. Servez à part 2 assiettes de demi-citrons. Le ouka est lepotage nationale
le plus estimé en Russie.
152, — POTAGE KRUPNICK À LA POLONAISE. | Mettez 5 à 600 gr, d'orge perlé dans une casserole bien étamée, mouillez-le à hauteur avec de l’eau, ajoutez un” peu de sel et faites-le partir en ébullition; retirez alors la casserole sur feu très-modéré, couvrez-la et faites cuire, l'orge tout doucement en lui additionnant de temps en temps quelques cuillerées d’eau bouillante. Dans l'intervalle, « cuisez 3 poulets dans 4 litres de bouillon blanc, et aussitôt cuits, passez le bouillon à la serviette. Aussitôt quen l'orge est cuit transvasez-le dans une autre casserole, additionnez-lui un morceau de beurre et travaillez-le fortement am la cuiller en le frottant contre les paroïs jusqu’à ce qu’il devienne liant, crémeux et bien blanc; alors étendez-le peu à ‘peu avec le bouillon de poulets, puis chauffez-le à point pour le verser dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les poulets découpés, ainsi qu’une pelite garniture printanière ; ajoutez une princée de persil haché et servez
POTAGE A LA WINDSOR
Flambez 12 pieds de veau, fendez-les en deux parties pour retirer l’os principal, et faites-les blanchir à l’eau bouillante pendant 2 heures; égouttez-les ensuite et finissez de les cuire dans un fonds de mirepoix ausvin blancs quand ils sont cuits égouttez-les pour les faire refroidir ; passez et dégraissez le fonds de leur cuisson, prenez-en la valeur d’un litre et demi que vous mêlez avec 3 litres de fonds à potage lié, n° 39, additionnez-lui un bouquet de persil garni d’aromates, un verre de Madère et une pointe de cayenne; faites-le partir en ébullition et retirez-le sur l’angle du fourneau pour le faire dépouiller pendant une heure. Dans l’intervalle, vous aurez retiré les nerfs ou parties | cartilagineuses adhérentes à chaque pied de veau, tout le long des parties cutanées et ayant la forme d’un gros macaronis coupez-les de la longueur de 3 centim. et mettez-les dans une petite casserole pour les tenir au chaud; dégraissez et passez le fonds à potage dans une autre casserole, additionnez-lui ces parties, chauffez-le à point et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez disposé quelques douzaines de petites quenelles au beurre d’écrevisses. 1
POTAGE A LA NESSELRODE
Faites scier 12 tout petits jarrets de veau au-dessous de la jointure et immédiatement au-dessus des tendons mus- 1 culeux, de manière qu’étant cuit et paré, chaque jarret ne représente pas un morceau trop volumineux pour SerVIE dans une assiette; faites dégorger ces jarrets à l’eau froide pendant plusieurs heures, égouttez-les ensuite pour les” marquer dans une casserole foncée avec lard et légumes, mouillez-les à couvert avec du bouillon blanc de volaille, faites partir la casserole en ébullition pour la retirer sur feu modéré ; couvrez les jarrets avec du lard mince ainsi que d’un papier beurré, et finissez de les cuire tout doucement. D’autre part, mettez 300 gr. d'orge perlé dans 4 litres de bouillon blanc, au bout de 2 heures d’ébullition modérée, additionnez-lui 200 gr. de riz blanchi ainsi que le. fonds de cuisson des jarrrets; au bout de trois quarts d’heure, passez le potage à l’étamine, maïs sans pression Vi0=M lente, car il doit rester liquide et peu lié ; remettez-le dans une casserole pour le chauffer à point et le lier avec quelques. jaunes d'œuf étendus avec de la crème double; finissez-le avec un morceau de beurre, mêlez-lui quelques feuilles :
tendres de persil et versez-le dans la soupière ; servez à part les jarrets bien parés et arrosés avec un peu de con- | sommé. Li “4
POTAGE DE JERCHIS À LA RUSSE
Le jerchi est un petit poisson commun en Russie et connu en France sous le nom de goujon-perche. On doit, autant que possible, employer vivant.
Levez les filets d’une centaine de jerchis, parez-les et tenez-les au frais. Avec les têtes et arêtes de ces poissons, ainsi que quelques perches, tanches, lottes, carpes ou brochetons, marquez un bon bouillon de poisson ; passez-en à litres dans une casserole, laissez-le refroidir aux trois quarts, dégraissez-le et clarifiez-le avec des œufs d’esturgeon pilés et mêlés avec quelques blancs d'œuf et étendus avec un peu de bouillon froid ou de vin blanc, en procédant comme il est dit au n° 35, passez-le ensuite à la serviette dans une autre casserole, faites-le partir en ébullition, additionnez-lui une petite julienne de racines de persil et de céleri blanchies, passées au beurre et bien égouttées ; donnez quelques bouillons, puis plongez les filets de jerchis dedans ; au premier bouillon, retirez la casserole du feu et versez-le potage dans la soupière où, d'avance, vous aurez déo des escalopes de foies de lottes blanchis à l’eau acidulée.
à 156. — POTAGE A LA BAGRATION.
Prenez les filets de 4 à 5 soles; parez-les en escalopes et marquez-les dans un sautoir beurré, avec quelques légumes émincés et un peu de vin blanc. Avec les parures et arêtes des soles, marquez une petite essence de poisson que vous mêlez avec 3 litres de fonds à potage lié n° 41 ; tenez-le en ébullition sur l'angle du fourneau pour le faire dépouiller; additionnez-lui ensuite 2 cuillerées de poudre de kari délayée au bouillon; au bout de quelques minutes d'ébullition, dégraissez bien le potage; liez-le avec quelques jaunes d’œuf étendus à la crème ; finissez-le avec un morceau de beurre, et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les escalopes de soles Sautées, ainsi que 60 queues d’écrevisses coupées en deux sur leur longueur. Servez à part des croutons frits au beurre.
POTAGE PIERRE LE GRAND
Tenez en ébullition sur l'angle du fourneau 4 litres de fonds à potage lié n° 39 ; additionnez-lui un bouquet de persil garni d’aromates et une poignée de champignons émincés ; faites-le dépouiller une heure, dégraissez-le et passez-le à l’étamine dans une casserole ; alors additionnez-lui une petite julienne cuite composée de racines de persil, de céleri et de champignons frais, puis une pointe de cayenne et enfin 7 à 8 cuillerées de soubise passée et d’avance étendue avec un peu de fonds du potage ; versez alors le potage dans la soupière et servez à part une assiette de croûtons frits au beurre. :
POTAGE À LA MEDICIS
Préparez une farce de gibier un peu ferme avec laquelle vous poussez au cornet, sur un plafond beurré, des cordons droits de 3 centim. de long et de l’épaisseur d’un gros macaroni. Mettez dans une casserole 4 litres de fonds à potage lié n° 39; additionnez-lui 4 cuillerées à bouche de purée de tomates et 200 gr. de macaroni
blanchi et coupé régulièrement de la longueur de 3 centim.; au moment de servir, pochez les cordons de farce, égouttez-les, placez-les dans la soupière et versez le potage dessus. On peut servir à part une assiette de fromage de Parme râpé.
POTAGE KLODNICK A LA POLONAISE
Choisissez 2 poignées de feuilles vertes et tendres de betteraves, une poignée de ciboulette et une poignée de feuilles vertes de fenouil ; lavez et faites blanchir séparément ces herbes dans des poëlons et à l’eau bouillante et salée ; _égouttez-les ensuite, exprimez-en l’eau pour les hacher fin et les placer ensemble dans une casserole d'argent, puis mouillez-les, en les délayant, avec à peu près 1 litre de jus de concombres salés (ogourcis) et la même quantité de -koas‘; couvrez la casserole et tenez-la sur la glace. Tournez deux concombres frais et un concombre salé, divisez-les en quatre parties pour leur retirer les semences ebles couper en petits dés, ainsi qu’un petit morceau d’esturgeon braisé et refroidi, que vous placez dans une petite
1. Le koas est une liqueur fermentée qu’on peut acheter en Russie toute prête; on la prépare d’après la méthode suivante: mêlez dans “une terrine 500 gr. d'orge ordinaire en grains, mais concassés, autant de grains.de froment ou d’avoine aussi concassés et enfin autant de seigle ; mouillez ces grains juste à couvert avec de l’eau tiède afin de les ramollir, et quand l’eau est absorbée, mélangez-leur la même quantité de farines de seigle, d'avoine et d'orge mêlées ensemble; délayez le tout avec une suffisante quantité d’eau chaude pour en faire une bouillie légère que vous versez ensuite dans deux terrines en grès; poussez celles-ci à four doux pour les laisser pendant 5 à 6 heures, en les remuant de temps en temps; versez ensuite cette bouillie dans un grand baquet et délayez-la avec douze litres d’eau chaude ; ajoutez quelques feuilles de menthe et une poignée de raisins secs, 150 gr. de levûre de bière mêlée avec autant de miel et délayée à l’eau tiède. Mélangez bien l'appareil et placez le baquet à température douce ; au bout de 12 heures, passez l'appareil à travers
un tamis, dans un baril suffisant que vous placez dans un lieu frais ; au bout de 5 à 6 jours, décantez la liqueur, enfermez-la dans des
crüchons en su un grain de raisin sec dans chacun d’eux : ficelez solidement les cruchons et rangez-les à la cave pour les employer Suivant les besoins. |
92 CUISINE CLASSIQUE. L 4 terrine: additionnez-leur 50 à 60 queues d’écrevisses et une cuillerée de ciboulette et fenouil vert crus et hachés. Une
heure avant de servir, passez à l’étamine un litre à peu près de bonne crème aigre bien épaisse et incorporez-la avec
FE A 1 à l'appareil tenu dans la casserole en argent sur glace; additionnez en même temps les queues d’écrevisses, les fines
herbes, les concombres et l’esturgeon en dés ; au dernier moment, additionnez au potage quelque morceaux de glace naturelle bien propres, coupés de la grosseur d’une noix, ainsi que 5 à 6 œufs durcis et coupés en quartiers. Servez aussitôt.
POTAGE BATWINA A LA RUSSE
Faites blanchir dans un poêlon 4 poignées d’épinards, et d’un autre côté 2 poignées d’oseille ; égouttez, pilez et
passez ces légumes au tamis; mettez-les dans une terrine vernie pour les mouiller en les délayant avec un litre de” koas et un litre de kislichy, puis versez cet appareil dans une casserole d'argent que vous placez aussitôt sur glace. … Maintenant, parez soixante queues d’écrevisses cuites; émincez en tranches fines un morceau d’esturgeon braisé et. refroidi, ainsi qu’un morceau de saumon froid ; parez aussi et coupez en dés 2 ou 3 concombres salés et rangez toutes
ces garnitures sur un plat en bouquets séparés auxquels vous mêlez 2 bouquets de raïfort râpé ; tenez ce plat sur glace
jusqu’au moment de servir; au dernier moment, mêlez au potage tenu sur glace dans la casserole d'argent quelques
morceaux de glace naturelle coupés de la grosseur d’une noix ; servez le potage et les garnitures séparément.
POTAGE KRAPIWA A LA RUSSE
Triez, lavez et faites blanchir séparément un petit panier de jeunes orties mêlées avec deux poignées d’épinards et
autant d’oseille ; aussitôt ces légumes blanchis et égouttés, pilez et passez-les au tamis. Maintenant, hachez un oignon, … faites-le revenir au beurre et mêlez-lui la purée d’orties que vous cuisez, en la remuant pendant quelques minutes;
assaisonnez-la et additionnez-lui 2 cuillerées à bouche de farine; délayez-la ensuite peu à peu avec trois litres de bouillon, faites partir le potage en ébullition et cuisez-le pendant trois quarts d’heure sur feu modéré ; dégraissez et liez-le ensuite avec quelques cuillerées de crème aigre (smitane); versez-le dans la soupière et servez à part 24 moitiés
d'œufs farcis et frits.
POTAGE POTROKA A LA RUSSE
Prenez 3 ou 4 abatis (de dinde ou d’oie), c’est-à-dire les gésiers, les pattes, le cou et les ailerons; blanchissez les foies et tenez-les en réserve; échaudez les abatis à l’oeu bouillante, rafraîchissez-les, égouttez et épongez-les sur un linge pour les parer. Hachez un oignon, faites-le revenir au beurre, et aussitôt qu’il est de couleur blonde ; mêlez-lui 2 cuillerées à bouche de farine que vous cuisez quelques secondes et mouillez peu à peu avec 3 litres de bouillon et 1 demi-litre de jus d’ogourcis ; amenez le potage à l’ébullition en le tournant; mettez-lui dedans les abatis ainsi que 200 gr. de petit lard coupé en dés, quelques légumes émincés et un bouquet garni; retirez la casserole sur l’angle du fourneau et continuez l’ébullition pendant deux heures. Enlevez ensuite les abatis à l’écumoire pour les parer et les ranger dans une casserole; dégraissez le potage et passez-le à l’étamine dans la casserole ; faites-le de nouveau partir en ébullition et additionnez-lui une julienne cuite composée avec carottes, racines de persil et de céleri; donnez quelques bouillons et liez le potage avec de la crème aigre et quelques jaunes d’œuf; versez-le-alors dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé 4 cuillerées de losanges d’ogourcis blanchis, 3 douzaines de petites ravioles ainsi
que les foies escalopés. 163. — POTAGE AUX ABATIS, CLAIR.
Mettez dans une casserole 4 litres de fonds à potage clair, tel qu’il est décrit pour. la croûte-au-pot, tenez-le en ébullition sur l’angle du fourneau et plongez-lui dedans 3 abatis de dindes, moins les foies blanchis, et parés, ajoutez
aussi un verre de Sauterne et continuez l’ébullition tout doucement. D’autre part, faites blanchir et braiser le-blanc de!
7 à 8 poireaux ; quand ils sont cuits, divisez-les en tronçons et rangez-les dans la soupière. Aussitôt les abatis cuits, parez-les et placez-les dans la soupière ainsi que les foies blanchis et escalopés ; dégraissez le potage, passez-le à la serviette et versez-le dans la soupière ; ajoutez une pluche de cerfeuil et servez à part des croûtes de pain grillées.
POTAGE AUX ABATIS A L’ANGLAISE (GIBLET-SOUP
Marquez 3 ou 4 litres de fonds à potage dans les conditions décrites à l’article fausse tortue; quand il est bien |
dépouillé et de bon goût, passez-le à l’étamine et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé 8 abatis de dindes flambés, blanchis, cuits dans du bouillon et parés.
POTAGE KALIA À LA RUSSE
Préparez une garniture de carottes, racines de persil et de céleri coupées en tiges de 3 centim. de long et aux
4 RM À 4 4 A RE . . . . . :
extrémités desquelles vous faites une incision en croix; blanchissez-les et finissez de les cuire dans du bouillon. Mettez
3 moyens poulets dans une casserole avec un bouquet de persil et fenouil mélés; ajoutez quelques légumes et un grand verre de jus d’ogourcis ; faites partir la casserole en ébullition, écumez-la, et au premier bouillon, retires-la sur l'angle du fourneau ; quand les poulets sont cuits, égouttez-les, passez le bouillon à la serviette ; dégraissez-le et’ laissez-
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e le à peu près refroidir pour le clarifier à la viande d’après la méthode prescrite aux consommés ; quand il est bien clair, passez-le et versez-le dans la soupière où vous aurez déposé les estomacs des poulets escalopés ainsi que la garniture
de légumes . cuillerée de persil et fenouil vert hachés. 166. — POTAGE AUX CRÊTES DE VOLAILLE.
Cuisez, d’après la méthode prescrite au chapitre des relevés, 5 à 6 douzaines de crêtes de poulets jeunes. Hachez un oignon et faites-le revenir au beurre; additionnez-lui 500 gr. de maigre de veau coupé en dés, quelques cuillerées de petit lard aussi coupé en dés et enfin deux poulets tendres découpés par membres; faites revenir ces viandes feu vif, puis égouttez la graisse et singez-les avec 2 ou 3 cuillerées de farine; mouillez-les ensuite peu à peu avec litres de bouillon de volaille ; amenez le potage à l’ébullition en le tournant et retirez-le sur l’angle du fourneau ; additionnez-lui quelques légumes émincés, une poignée de parures de champignons et un verre de vin blanc; au bout d'une heure, dégraissez le potage et passez-le à l’'étamine dans une autre casserole pour le lier avec 8 jaunes d’œuf étendus à la crème ; finissez-le avec un morceau de beurre et versez-le dans la soupière au fond de laquelle vous aurez déposé les crêtes parées ; servez à part une assiette de croûtons frits.
POTAGE À LA SOLFERINO
Tenez en ébullition dans une casserole et sur l’angle du fourneau, 4 litres de fonds à potage tel qu’il est décrit pour la croûte-au-pot; additionnez-lui une vingtaine de petites pommes de terre nouvelles et tournées en boules et blanchies, 2 poignées de haricots flageolets blanchis, 2 douzaines de petites carottes nouvelles tournées entières et blanchies, 2 poignées de haricots verts coupés en morceaux, et en dernier lieu quelques poignées de petits pois, blanchis, ainsi qu'une pincée de sucre en poudre. Aussitôt les petits pois cuits, additionnez au potage quelques cuillerées de purée tomate liée; dégraissez-le bien et versez-le dans la soupière ; mêlez-lui une cuillerée de feuilles de persil, de cerfeuil et de céleri hachées ; servez à part une assiette de croûtes de pain grillées.
POTAGE BOUILLABAISSE A LA PROVENÇALE
Coupez 12 tranches de moyen merlan d’un centim. et demi d'épaisseur, et rangez-les sur un plat avec petites rascasses, 2 moyens rougets de roche, une petite langouste vivante et coupée en morceaux, et enfin 1 beau grondin bien frais aussi coupé en morceaux.
Choisissez une casserole très-mincet plus large que haute, masquez le fond avec à peu près le volume d’un verre d'huile d'olives et 2 moyens oignons émincés, ajoutez une gousse d’ail et une feuille de laurier, placez-la sur feu et faites revenir quelques minutes l’oignon sans lui faire prendre couleur; alors rangez le poisson dans la casserole, saupoudrez-le avec un peu de sel, additionnez 3 à 4 quatre tranches de citron parées à vif et épépinées, 2omates pelées exprimées et hachées, une pincée de safran en poudre, et enfin un verre de vin blanc. Cela fait, mouillez le poisson juste à couvert avec de l’eau froide, et placez la casserole sur feu ardent et disposé de manière äce que les flammes entourent la casserole. Au bout de 15 minutes d’ébullition, le poisson doit être cuit et le mOuillement réduit à point, c’est-à-dire légèrement lié et succulent, alors additionnez une cuillerée de persil haché très-fin avec une gousse d'ail; donnez encore quelques bouillons, puis retirez la casserole du feu et versez le bouillon surdes tranches de pain d’un centimètre d'épaisseur et rangées sur un plat creux : il en faut une trentaine; arrosez-les bien avec le bouillon afin de les imbiber, puis dressez les meilleurs morceaux de poisson sur un autre plat avec les ingrédients de la cuisson, moins le laurier, la gousse d’ail et les tranches de citron que vous retirez. Si on ne passe pas les deux plats autour de la table, on sert sur Tee assiette 2 tranches de pain et un morceau de poisson arrosé
avec quelques, cuillerées de bouillon.
POTAGE MACARONI A LA NAPOLITAINE
Le macaroni de Naples et le véritable fromage de Parme frais sont indispensables à la parfaite confection de ce potage. On emploie indifféremment le gros macaroni et le petit (spaghetti).
Six heures avant le diner, marquez en braise un morceau de culotte ou noix de bœuf de 2 ou 3 kilog.; mouillez-le avec un demi-litre de bouillon que vous faites tomber tout doucement à glace; renouvelez trois fois la même opération; et quand le fonds est bien coloré sans être brûlé, mouillez la viande à hauteur, aussi avec du bouillon et un peu de vin blanc; finissez de cuire la viande à feu très-doux, afin que le jus ne réduise pas trop: quand la viande est cuite, il doit en rester à peu près un demi-litre que vous passez dans une casserole pour le dégraisser à moitié, et le mêler avec quelques cuillerées de purée de tomate sèche, à la Napolitaine, étendue avec un peu de bouillon.
Une demi-heure avant de servir, plongez à l’eau bouillante 7 à 800 gr. de macaroni; cette eau doit être ; abondante et salée à point; continuez l’ébullition violente; essuyez de temps en temps le macaroni, et dès qu’en le Coupant avec les dents il ne craque plus, égouttez-le dans une passoire ; alors masquez le fond d’une casserole en argent
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avec une poignée de parmesan râpé sur laquelle vous étalez une couche de macaroni que vous saupoudrez aussi avec du parmesan, et arrosez avec quelques cuillerées du jus préparé, et auquel vous aurez méêlé®un bon morceau de beurre; sur cette première couche disposez-en une autre exactement dans les mêmes conditions, éfliontinuez ainsi
l ! *$A » , jusqu’à ce que le macaroni et le jus soient employés; servez aussitôt la casserole d'argent en l’accompagnant avec une A L4 2x 4 1 assiette de parmesan râpé; servez à part une soupière de consommé ou tout autre potage’. :
POTAGE MACARONI A LA CAMÉRANI
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Cuisez d’abord un morceau de bœuf d’après la méthode prescrite à l’article qui précède, afin d'obtenir un bon
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jus coloré et succulent ; finissez-le ensuite avec quelques cuillerées de conserve de tomate dissoute . mêlez-lui
250 gr. de beurre. PA k.
Épluchez 4 à 5 aubergines, émincez-les en lames, saupoudrez-les avec du sel pour les exprimer ensuite, les faire
frire au beurre, et les tenir à la bouche du four sur un linge; émincez quelques champignons frais, cuisez-les vivement avec du beurre, en faisant tomber leur fonds à glace; mettez dans une casserole 3 douzaines de rognons de coq blan-…
chis, et autant de crêtes de volaille cuites selon la règle ; arrosez-les avec un peu d’espagnole, et tenez-les au chaud.
Une demi-heure avant de servir, cuisez 7 à 800 gr. de macaroni de Naples dans les conditions prescrites à l’article.
précédent ; aussitôt cuit, égouttez-le, et sans le laisser refroidir ; saupoudrez le fond d’une casserole d'argent ou d’une«
soupière avec du parmesan râpé que vous masquez avec une couche de macaroni; saupoudrez aussi celui-ci avec
du parmesan, et masquez-le par parties égales avec des aubergines, des champignons et du ragoût de crêtes ; arrosez-le avec une partie du jus préparé, et recommencez la même opération jusqu'à ce que le macaromi, les légumes etes ragoût soient épuisés, en ayant soin d’entremêler chaque couche avec du parmesan ; servez ainsi le macaroni en même temps qu'une soupière de consommé, ou tout autre potage.
POTAGE MACARONI A LA CALABRAISE
Retirez les peaux et les graines à 8 belles tomates du Midi, coupez-les en morceaux et faites-les égoutter sur un tamis; hachez un oignon, et. faites-le revenir au beurre; quand il est de couleur blonde, additionnez-lui 250 gr. de maigre de jambon en dés, un bouquet de persil garni d’aromates, quelques grains de poivre et une gousse d'ail entière; au bout de quelques minutes, additionnez les tomates que vous faites fondre à feu vif; quand elles sont
réduites en purée, mêlez-leur 2 décil. d’espagnole réduite, donnez quelques minutes d’ébullition, et passez ensuite
l'appareil au tamis.
Cuisoz 7 à 800 gr. de macaroni de Naples dans les conditions prescrites au n° 169; aussitôt cuit, égouttez-le, et versez-le dans un sautoir pour lui mêler 400 gr. de beurre divisé en petites parties, que vous incorporez en.
roulant le sautoir sur lui-même, hors du feu; alors incorporez-lui à la cuiller, et peu à peu, 300 gr. de parme«
san râpé en même temps que la sauce tomate bien chaude, à laquelle vous mêlez au moment 150 gr. de beurre
cuit à la petite noisette; finissez le macaroni avec une pointe de poivre et muscade, et versez-le dans une casserole. d'argent; saupoudrez-le en dessus avec un peu de parmesan, et arrosez-le avec un peu de glace; servez à part une sou
pière de potage.
POTAGE MACARONI À LA CUSSY
Préparez un jus de bœuf à la conserve de tomates, tel qu’il est prescrit au n° 169; quand il est passé, mélez-ui 200 gr. de beurre; émincez alors 500 gr, de truffes crues et pelées, faites-les sauter vivement au beurre, assaisonnez-les avec sel et une pointe de cayenne, et faites-leur réduire quelques cuillerées de Madère; finissez-les avec quelques cuillerées de glace, et mêlez-leur 3 douzaines de rognons de coqs et autant de petites crêtes.
: : ares ne : : A Cuisez 7 à 800 gr. de macaroni de Naples d’après les prescriptions données au n° 169; égouttez-le bien, etn versez-le dans un sautoir; additionnez-lui 300 gr. de beurre divisé en petites parties, et roulez le sautoir hors
du feu, jusqu’à ce que le beurre soit dissous; alors incorporez au macaroni, mais, peu à peu, 250 gr. de par-
mesan râpé, ainsi que le ragoût aux truffes; dressez-le alors dans une casserole d'argent par couches, que vous sau=. poudrez avec du parmesan, et l’arrosez en même temps avec le jus préparé ; saupoudrez-le aussi en-dessus ; arrosez-lew
avec le restant du jus, et servez-le en même temps qu’une soupière de potage ou consommé. 173. — POTAGE MACARONI A LA PRINCESSE.
Faites piler les filets de 2 perdreaux rôtis, et passez-les au tamis; étendez cette purée avec 2 décil. de jus dé bœuf préparé d’après la méthode prescrite au n° 169. | Ù
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1. Le macaroni tel quil est décrit dans cet article ne peut guère être considéré comme un potage, mais ainsi que certains autres
mets nationaux ayant à peu près le même caractère et qu'on sert ordinairement au début du dîner, nous avons cru devoir les faire entree
dans ce chapitre, tout en observant qu’il ne convient de les servir qu'accompagnés d’un autre potage. *
Cuisez 7 à 800 gr. de macaroni de Naples, avec les soins prescrits plus haut; égouttez-le aussitôt cuit, et versez-le dans un sautoir pour lui incorporer 400 gr. de beurre divisé en petites parties, puis 200 gr. de parmesan râpé, et enfin -la purée de perdreaux; dressez alors le macaroni par couches dans une casserole d’argent, en saupoudrant chaque couche avec une poignée de parmesan, et en les arrosant avec un peu de jus de bœuf tenu en réserve, et mêlé avec 100 gr. de beurre à la noisette; servez à part une soupière de consommé.
4 17h. — POTAGE MACARONT À LA REINE.
Faites sauter au beurre 6 filets de volaille parés; quand ils sont froids, coupez-les en dés, et faites-les piler; mêlezleur 4 décil. de béchamel réduite, et passez au tamis fin; mettez la purée dans une petite casserole, et arrosez-la avec quelques cuillerées de glace.
—… Guisez, d’après la règle, 7 à 800 gr. de macaroni de Naples, égouttez-le bien, et versez-le dans un sautoir pour lui incorporer 400 gr. de beurre, mais hors du feu, et en agitant le sautoir; incorporez-lui ensuite 300 gr. de parmesan râpé, en même temps que la moitié de la purée de volaille; cela fait, dressez le macaroni par couches dans une casserole d'argent, en alternant chaque couche avec une partie de la purée restante que vous arrosez avec quelques cuillerées de glace fondue ; saupoudrez-le en-dessus avec un peu de parmesan; arrosez-le aussi avec un peu de glace, et servez à part une soupière de consommé ou tout autre potage.
POTAGE MACARONI À LA MONTGLAS
Quisez 7 à 800 gr. de macaroni de Naples, d’après les règles prescrites au n° 169; égouttez-le dans une passoire , et versez-le ensuite dans un sautoir pour lui incorporer hors du feu 400 gr. de beurre, en même temps que 200 gr. de parmesan râpé, mais peu à peu; cela fait, mêlez-lui 5 à 6 cuillerées à ragoût de montglas, composée avec blancs de volaille , truffes et froie-gras, et lié au moment avec 2 cuillerées de velouté et autant de glace; dressez alors le macaroni par couches, que vous alternez avec un peu de glace et parmesan râpé.
POTAGE MACARONT A LA CARDINALE
. Parez les queues d’une centaine d’écrevisses; mêlez dans un sautoir 2 décil. de han l. réduite, avec la même quantité de purée de champignons; donnez quelques bouillons à cet appareil, et mcorporez-lui un bon morceau de beurre d’écrevisses; cuisez 7 à 800 gr. de macaroni, égouttez-le, et versez-le dans un sautoir pour lui incorporer peu-à peu 250 gr. de beurre, et 200 gr. de parmesan râpé; cela fait, incorporez-lui aussi l'appareil au beurre d’écrevisses, et en dernier lieu les queues; assaisonnez avec une pointe de poivre, et dressez-le dans une casserole d’argent par couches , que vous saupoudrez avec du parmesan, et arrosez avec un peu de beurre à la noisette; servez à part une soupière de consommé ou tout autre potage.
POTAGE MACARONI A LA LEVANTINE
Cuisez d’après la méthode ordinaire 7 à 800 gr. de macaroni; égouttez-le dans une passoire, et versez-le dans un sautoir, mêlez-le avec 2 décil. de béchamel réduits, et incorporez-lui, peu à peu, 400 gr. de beurre et 250 gr. de parmesan; cela fait, mêlez-lui 300 gr. de maigre de jambon cuit coupé en petits dés; assaisonnez-le avec une pointe de poivre et muscade, puis dressez-le dans une casserole d’argent par couches, que vous alternez avec quelques cuillerées de sauce tomate liée et mêlée avec un peu de glace; servez-le en même temps qu’une soupière de potage.
POTAGE AUX NOUILLES A LA GÉNOISE
Détrempez 7 à 8 œufs de pâte à nouille (voyez les détrempes), divisez-la en trois parties et abaissez-la très-mince ; étalez à mesure la pâte sur un linge pour la sécher pendant un quart d'heure et la ciseler ensuite. Émincez en julienne 3 douzaines de champignons frais de Gênes (cèpes), passez-les à feu vif avec moitié beurre et moitié huile et un oignon haché; assaisonnez avec sel et poivre et faites-leur réduire toute l'humidité, retirez-les alors du feu pour les lier avec un peu de glace et quelques cuillerées de sauce tomate. Faites blanchir les nouilles à l’eau bouillante et salée en leur donnant seulement 3 ou 4 minutes d’ébullition, égouttez-les ensuite sur un tamis et versez-les dans un sautoir; incorporez-leur alors 400 gr. de beurre et 250 gr. de parmesan râpé, mais par petites parties et peu à peu, quand le mélange est opéré, dressez les nouilles par couches dans une casserole d’argent en alternant chaque couche avec une petite partie du ragoût aux champignons et en les saupoudrant avec du fromage, arrosez-les en dessus avec quelques
cuillerées de beurre à la noisette, et servez-les en même temps qu'une soupière de consommé.
POTAGE AUX RAVIOLES A LA GÉNOISE
Détrempez 7 à 8 œufs de pâte à nouilles pour ravioles, divisez-la en quatre parties égales que vous abaissez tour à tour en abaisses carrées et très-minces; mouillez légèrement la surface d’une de ces abaisses, puis avec de la farce à
ravioles placée dans une poche,' poussez des petites boules en lignes droites et à distance de 2 à 3 centim.; quand cette abaisse est ainsi masquée, abaissez en une seconde en lui donnant les mêmes dimensions et la même épaisseur; placez-la aussitôt sur la première abaisse en la couvrant exactement, puis appuyez les intervalles avec 13 main d’abord, et ensuite avec un petit coupe-pâte renversé avec lequel vous marquez chaque raviole; coupez-les alors à l’aide d’un coupepâte de 2 centim. et demi, et rangez-les à mesure sur un linge saupoudré de farine; aussitôt les ravioles coupées; abaissez les deux autres parties de la pâte et répétez la même opération, couvrez ensuite les ravioles avec un linge. Dix minutes avant de servir, plongez les ravioles à l'eau bouillante et salée, donnez-leur 3 à 4 minutes d’ébullition. puis égouttez-les sur un tamis, pour les verser dans un sautoir ; arrosez-les peu à peu avec 400 gr. de beurre cuit à la noisette en les saupoudrant avec quelques poignées de parmesan râpé; roulez le sautoir sur lui-même, h du feu, puis prenez les ravioles avec une écumoire et dressez-les par couches dans une casserole en argent en les sau= poudrant à mesure avec une poignée de parmesan et les arrosant avec quelques cuillerées de glace fondue et mêlée avec son même volume de sauce tomate; servez en même temps une soupière de consommé. dé: |
POTAGE DE POULAINTE: A LA-PIÉMONTAISE
Mettez 2 litres d’eau dans une casserole, additionnez-lui un peu de sel et un morceau de beurre; faites-la… partir en ébullition, et retirez aussitôt la casserole sur l'angle du fourneau pour faire tomber en pluie la poulainte à l'endroit même de l’ébullition, tandis que vous agitez le liquide avec une cuiller en bois afin de lui incorporer la farine et obtenir un appareil lisse et sans grumeaux, en le tenant un peu plus liquide qu'un appareil à pouding$;« travaillez-le sur feu pendant 7 à 8 minutes, c’est-à-dire jusqu’à ce que sa consistance soit sensiblement augmentée, ; alors retirez la casserole du feu, tenez-la couverte quelques instants, puis incorporez peu à peu à l’appareil i 300 gr. de beurre et 200 gr. de parmesan râpé; cela fait, prenez l'appareil avec une cuiller et dressez-le par couches
dans une casserole d’argent, en saupoudrant chaque couche avec du fromage et les arrosant avec un fonds de É bœuf mêlé avec de la tomate, préparée d’après la méthode prescrite à l’égard du macaroni. Dans la saison des truffes blanches, on peut en émincer quelques-unes, les étaler sur la poulainte et les arroser avec un peu de glace. On peut servir aussi la poulainte moulée dans un moule à timbale ou dans des moules à dariole beurrés Ou humectés an pinceau avec de la glace. On doit servir à part une soupière de consommé. : |
POTAGE RISOT À LA PIEMONTAISE
Triez avec soin 14 à 15 poignées de riz de Piémont; hachez un oïgnon et passez-le au beurre sans lui faire prendre couleur; mêlez-lui aussitôt le riz que vous passez ensemble pendant quelques secondes sans cesser de tourner l'appareil avec une cuiller; mouillez alors le riz au double de sa hauteur avec du bouillon un peu gras; couvrez la casserole et faites-la partir en ébullition ; au bout de 7 à 8 minutes, retirez-la sur feu moins vif et finissez. de cuire le riz sans y toucher, mais seulement en ayant soin de lui additionner un peu de bouillon chaud au cas où il serait à sec sans être suffisamment cuit. Aussitôt que les grains se coupent sous la dent sans craquer, retirez la casserole du feu pour incorporer au riz, par petites parties à la fois, 300 gr. de beurre, 200' gr. de parmesan râpé; mêlez-lui ensuite quelques cuillerées de bonne glace; tenez la casserole couvérte pendant 5 minutes, puis dressez le riz dans une casserole d'argent, saupoudrez-le en dessus avec une poignée de parmesan et arrosez-le avec de la glace ; servez à part une soupière de consommé. |
On peut servir ce risot moulé dans un moule à timbale ou dans des moules à dariole beurrés. Dans la saison des truffes blanches, on peut en émincer quelques-unes que vous étalez sur le dessus en les arrosant avec un peu de glace fondue.
POTAGE RISOT A LA FLORENTINE
Hachez un oignon et faites-le revenir avec du beurre mêlé avec un morceau de moelle de bœuf hachée; quand il est de couleur blonde, additionnez-lui 7 à 800 gr. de riz de Piémont que vous passez quelques secondes en le tournant à la cuiller; mouillez-le ensuite au double de sa hauteur avec du bon bouillon, et cuisez-le avec les soins prescrits pour le riz à la Piémontaise. Quand il est cuit à point et sec, retirez la casserole du feu, et incorporez au riz, par petites parties à la fois, 300 gr. de beurre et 200 gr. de parmesan râpé. Cela fait, addilionnez-lui une petite julienne de truffes noires et cuites mêlées avec quelques cuillerées de glace et un peu de sauce tomate; dressez-le
ensuite par couches en le saupoudrant avec du parmesan. Ce riz peut être moulé. On sert en même temps une soupière de consommé.
1. On appelle poulainte la farine de mais; elle doit toujours être employée aussi fraîche que possible, car, en vieillissant , elle perd ses qualités,
DES SAUCES
Les sauces par leur nature étant le corollaire des entrées chaudes, ont toujours été considérées comme la base “essentielle de la bonne cuisine; un diner élégant et somptueusement servi, mais dont les sauces laisseraient à désirer, serait certainement déprécié et sans succès, et il est permis de croire que le chef de cuisine ayant présidé à son ordonnance s’exposerait à perdre la confiance que lui accordent les gourmets judicieux.
Un homme n’est jamais grand cuisinier s’il ne possède une parfaite connaissance des sauces, s’il n’a pas fait une étude spéciale des principes méthodiques sur lesquels repose leur perfection : pour s’initier au travail des sauces, pour en Saisir tous les secrets, il faut absolument passer par l’école de la pratique et sous la direction d’un maitre habile.
Comme dans toutes les opérations sérieuses de l’art, les sauces réclament des soins minutieux et une surveillance active, mais elles réclament surtout des sacrifices en rapport avec leur importance, car le moindre défaut dans leur confection les rejette parmi les produits vulgaires.
Deux causes contribuent particulièrement à l’imperfection des sauces : La première provient du manque de pratique, de science ou d'organisation de celui qui opère, car les sauces découlant du fonds de cuisine, elles en sont la conséquence la plus immédiate; or, si le fonds est défectueux, si le travail est mal suivi, si la science fait défaut on n'obtient évidemment que des résultats douteux : la responsabilité de ce fait retombe alors tout entière sur le cuisinier incompétent.
… La seconde cause, si elle est moins compromettante que la première, est aussi dangereuse; mais ici la volonté du Cuisinier ne suffit pas pour la conjurer : c’est l'insuffisance ou la mauvaise qualité des matières, pierre angulaire où viennent se briser les combinaisons les plus savantes! Le praticien peut corriger, atténuer, mais il ne peut pas lutter contre l’impossible ni faire des prodiges avec rien : cela n’est pas dans la limite de ses pouvoirs.
Ces considérations que nous ne saurions trop rappeler, aussi bien aux amphitryons qu’aux cuisiniers, ont déjà frappé plus d’un esprit observateur, mais si une exception et un fait accidentel ont ici la portée d’un enseignement, nous devons ajouter que les calculs parcimonieux ne sont pas habituels aux véritables gourmets; ils savent, eux, que la bonne cuisine est incompatible avec des moyens insuffisänts.
Nous n’avons fait entrer dans ce chapitre que les sauces applicables aux entrées chaudes, relevés, légumes et rôti ; les sauces froides ainsi que celles d’entremets ont été classées dans leurs chapitres respectifs. Celles que nous traitons ici sont divisées en trois catégories : la première comprend les sauces capüales ou grandes sauces, la seconde les sauces simvples et la troisième les sauces de réduction. | -
183. —- Roux BLOND. — Faites fondre 300 gr. de beurre dans une casserole un peu épaisse de fond, ; et -le aussitôt avec 450 gr. de belle farine‘ que vous mêlez bien ensemble pour en former une pâte liquide, unie mais bien liée ; tournez-la sur feu jusqu’à ce qu’elle se trouve en pleine ébullition, puis retirez la casserole sur feu modéré afin que la farine cuise sans violence en ayant soin de la tourner de temps en temps, de manière que le roux ne« prenne pas trop couleur, alors retirez-le du feu pour le délayer peu à peu avec le fonds de sauce, blanc ou coloré mais bien chaud. Ces roux peuvent être cuits d’avance et délayés à mesure qu’on veut les employer.
184. — Roux FoNCÉ. —- Placez dans une casserole 300 gr. de beurre, faites-le fondre et emplissez-le avec 450 gr. de bonne farine, cuisez vivement l'appareil pendant quelques minutes, puis retirez la casserole sur feu doux, remuer souvent l'appareil pendant la cuisson pour qu’il se colore de teinte égale et légèrement foncée, alors retirez la casserole
185. — FoNDs BLANC. — Faites fondre dans une casserole 250 gr. de lard râpé et 300 gr. de graisse de bœuf. hachée, ajoutez une carotte et un oignon émincés, un bouquet de persil et aromates, les chairs d’un citron parées | | à vif et épépinées, grains de poivre et girofle, faites revenir quelques minutes ces ingrédients, puis saupoudrez-les avec 2 cuillerées à bouche de farine que vous mélangez bien et mouillez ensuite avec 2 ou 3 litres de bouillon léger où simplement de l’eau chaude ; tournez l’appareïl sur feu, faites partir en ébullition, cuisez pendant une heure sur feu modéré et passez ensuite au tamis. On peut toujours additionner à ce fonds un verre de vin blanc.
du feu pour délayer avec le fonds disposé pour la confection de la sauce. | ;
186.— FONDS DE MIREPOIx. — Faites fondre dans une casserole 3 à 400 gr. de lard haché; aussitôt dissous, mêlez-lui 2 oignons, 2 carottes, demi-pied de céleri et 2 racines de persil, le tout émincé ; faites revenir ces légumes doucement sans leur faire prendre couleur, puis additionnez-leur 300 gr. de jambon cru coupé en dés, ainsi que quelques parures et graisse de veau, un fort bouquet de persil garni d’aromates, quelques parures de champignons, une gousse d'ail, grains de poivre et girofle, mouillez avec 2 litres de bouillon et 2 bouteilles de vin blanc, faites partir en ébullition et retirez la casserole sur feu modéré, mais assez soutenu pour amener le fonds à un tiers de réduction de son volume, alors passez-le au tamis. Ce fonds est l’auxiliaire indispensable à beaucoup dé
cuissons.
187. — FONDS À POËLER. — Passez un gros oignon, coupé en dés avec 250 gr. de lard haché et fondu, ajoutez quelques parures de volaille et de veau, couennes blanchies, une carotte, racines de persil, de céleri, aromates, grains de poivre et girofle; passez ces ingrédients ensemble sur feu modéré un un quart d'heure, mouillez enfin avec 2 ou 3 litres de bouillon blanc, ajoutez les chairs épépinées de 3 citrons, une poignée de parures de champignons et 250 gr. de jambon enr faites partir en ébullition, retirez la casserole sur feu modéré et cuisez ; pendant une heure et demie, alors passez le fonds au tamis. ‘ FE
188. — FONDS DE MARINADE CUITE. — Émincez une carotte et 2 gros oignons, faites-les revenir à l’huile sans prendre couleur; mouillez avec 2 litres d’eau et 2 litres de vinaigre ordinaire, salez modérément, ajoutez un fort bouquet de persil, thym, laurier, romarin, basilic, une grosse gousse d’ ail, poivre en grain, macis et girofle ; couvrez la casserole, faites partir le mouillement en ébufiltion et réduisez-le d’un cinquième de son volume, alors passez-le au tamis.
189. — FONDS DE MARINADE CRUE. — Pour mariner à cru les viandes ou les poissons, on les place dans une »
terrine, on les sale, on les arrose avec de l’huile, on additionne un ou plusieurs oignons émincés, une feuille de
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1. La farine de mauvaise qualité ou seulement humide fait relâcher les sauces après leur cuisson. L
laurier, grains de poivre et branches de persil vert, on roule ces ingrédients avec la viande ou le poisson et on les laisse macérer ensemble quelques heures.
190. — FONDS DE COURT-BOUILLON. — Émincez 2 ou 3 oignons avec 2 carottes; passez-les au beurre et lard fondus ensemble, additionnez quelques débris de lard et de jambon maigre, quelques grains de poivre et clous de girofle, un bouquet d’aromates et persil; faites revenir ces ingrédients, puis mouillez-les avec 3 ou 4 bouteilles de vin blanc ou rouge et quelques parties d’eau ou bouillon de poisson; ajoutez les débris et arêtes dont vous disposez ; faites partir, écumez et retirez sur l’angle du fourneau; au bout de trois quarts d’heure d’ébullition modérée, passez au tamis.
— ice fonds devait servir à cuire des poissons en maigre absolu, il faudrait en supprimer les éléments gras et rem-
placer le lerd par le beurre ou l'huile. Ce fonds après la cuisson des poissons se conserve ordinairement pour l’employer encore au même usage,
191. — FONDS DE MATIGNON. — Passez au lard râpé, mêlé avec son même volume de beurre, oignons, carottes, racmes et parures de champignons émincés; ajoutez 250 gr. de jambon en petits dés, une feuille de laurier, thym, feuilles de persil et poivre en grains; mouillez juste à couvert avec du vin blanc; couvrez la casserole et faites tomber le mouillement à glace ; versez ce fonds dans une petite terrine en attendant de lemployer.
192: — FINES HERBES. — Passez au beurre 2 cuillerées à bouche d’échalotes hachées avec trois fois leur volume d'oignon, au bout de quelques minutes, additionnez 7 à 8 cuillerées de champignons crus et hachés, puis quelques cuillerées de truffes crues ; quand l’humidité est réduite, liez l'appareil avec quelques cuillerées de glace de viande et fimissez avec 2 cuillerées à bouche de persil haché et blanchi, versez cet appareil dans une petite terrine. Les fines herbes crues comprennent le persil, ciboulette, cerfeuil, estragon, pimprenelle, fenouil et échalotes hachés ; on les emploie ensemble ou séparément.
193: — DuxeLces. — La duxelles se compose avec des fines herbes cuites et finies avec du velouté, quelques cuillerées de glace et liées aux jaunes d'œuf.
194. — PANADE POUR FARCE A QUENELLE, — Cassez 3 œufs dans une casserole, ajoutez-leur 200 gr. de farime et un morceau de beurre que vous délayez peu à peu avec 4 décil. de lait, tournez l'appareil sur un feu doux pour le lier et lui faire prendre consistance, desséchez-la pendant quelques minutes et versez-la sur une assiette pour la faire refroidir.
195: — PANADE A LA FARINE. — Mettez dans une casserole 2 décil. de bouillon ou de lait avec un morceau de beurre, placez-la sur feu pour l’amener à ébullition: au premier bouillon, emplissez le liquide avec de la farine pour obtenir une pâte lisse et à peu près de la consistance d’une pâte à choux, réduisez-la quelques minutes à feu modéré, puis étalez-la sur une assiette pour la faire refroidir avec un papier beurré dessus.
196. — PANADE DE PAIN. — Prenez un morceau de mie de pain de cuisine ou tout autre pain blanc, trempez-la dans de l’eau tiède pour l’imbiber et l’exprimer ensuite, mettez-la dans une casserole avec un peu de bouillon, broyez-la bien, puis placez la casserole sur le feu et travaillez la panade jusqu’à ce qu’elle soit liée et compacte, alors assaisonnez-la, additionnez-lui un morceau de beurre et retirez-la du feu pour la lier avec un jaune ou deux quand elle
a perdu sa plus grande chaleur, versez-la ensuite dans une assiette et couvrez-la avec. un rond de papier pour la laisser refroidir.
197. — GODIVEAU. — Proportions : 600 gr. de graisse de rognons, dont deux tiers de bœuf et un tiers de veau, 3 jaunes d’œuf, sel et épices, une cuillerée à bouche de ciboulette hachée,
Procédé : Les parties de noix, sous-noix et filet de veau sont celles qu’on doit préférer, supprimez bien les nerfs, Peauxset membranes adhérentes ; faites hacher vivement les chairs à la machine et pilez-les ensuite au mortier pour les réduire en pâte lisse et les passer au tamis; alors retirez cette pâte dans une terrine vernie pour la placer sur glace où elle doit séjourner une demi-heure, retirez des graisses toutes les pellicules qui les enveloppent en les divi- ‘sant par petites parties ; cela fait, hachez et pilez-les jusqu’à ce qu’elles soient réduites aussi en pâte lisse et molle, en leur additionnant de temps à autre quelques parties d’eau glacée, alors additionnez-leur peu à peu les viandes de veau afin de les mélanger intimement par le travail violent du pilon; assaisonnez avec sel, poivre, muscade, épices, incorporez les jaunes d’œuf à la farce et en même temps 3 à 4 cuillerées de velouté; en dernier lieu, additionnez la ciboulette, puis retirez la farce du mortier, mettez-la dans une terrine que vous tenez au frais jusqu’au dernier moment,
LA
Le point essentiel de l'opération est de veiller attentivement à ce que les viandes et la graisse soient bien broyées
et confondues ; pour obtenir ce résultat, on doit les piler en petites quantités à la fois. L'application de la glace est.
nécessaire pour maintenir à la farce son unité en même temps que sa souplesse; si on la laissait s’échauffer, elle
tournerait évidemment. Par le même procédé et dans les mêmes proportions, on peut confectionner des farces de
volaille et de gibier.
198. — FARCE DE VEAU ORDINAIRE. — Cette farce trouve son emploi dans les bordures ou appuis en Re sur
lesquels on dresse certaines entrées ou des relevés.
Proportions : 500 gr. de veau, 250 gr. de panade, 250 gr. de beurre, 3 jaunes d’œuf et 1 œuf entier, 3 à : SL à
lerées à bouche de sauce, sel, muscade.
Procédé : Parez les viandes, filets mignons ou noix de veau; coupez-les en gros dés pour les faire hacher et piler. z) Quand elles sont réduites en pâte, additionnez la panade par petites parties, puis le beurre ou tetine cuite, et enfin les
œufs un à un; travaillez vivement la farce encore 10 minutes, puis faites-la passer au tamis; ensuite mettez-la dans
une terrine, incorporez-lui peu à peu le velouté en la travaillant à la cuiller et tenez-la au E jusqu’au moment de l'employer. Il convient toujours d’essayer la consistance d’une farce avant son emploi, afin de la rectifier, soit en lui
incorporant un peu de sauce si elle était trop ferme, soit en lui additionnant des œufs ou de la panade si elle était :
trop faible.
199. — FARCE DE VOLAILLE. — Proportions : 500 gr. de filets de volaille, 250 gr. de panade, 200 gr. de beurre, 3 à à jaunes d’œuf, sel, muscade, sauce. |
Procédé : Parez les filets (de poulet ou de dinde) de leur épiderme ou parties nerveuses, coupez-les en gros dés et faites-les piler vivement jusqu’à ce que les chairs soient réduites en pâte; alors retirez-les du mortier, dans lequel vous mettez la panade bien froide; pilez-la bien en lui additionnant la moitié du beurre par petites parties ; additionnez ensuite la volaille aussi peu à peu, le restant du beurre et les œufs un à un. Cela fait, assaisonnez et pilez encore Ja farce pendant 10 à 12 minutes, et passez-la enfin au tamis; quand .elle est passée, travaillez-la à la cuiller pendant
quelques minutes, essayez sa consistance pour la rectifier suivant les besoins.
200.— FARCE SANS PANADE. — Pilez 500 gr. de filets de volaille parés, incorporez-lui 4 à 5 jaunes d’œuf un à un, ajoutez un petit morceau de beurre, sel et muscade, mélangez bien la farce et passez-la au tamis; alors placez-la dans une terrine et incorporez-lui à la cuiller, et peu à peu, 4 décil. de velouté froid ou béchamel; couvrez la farce et tenez-la au frais.
201.— FARCE DE VOLAILLE A LA CRÈME. — Proportions : 500 gr. de filets de volaille, 1 blanc d œuf, 3 décil. de bonne crème crue, sel et muscade. ;
Procédé : Parez les filets, coupez-les en gros dés et faites-les piler; assaisonnez, additionnez le blanc d'œuf et, quand les chairs sont réduites en pâte, passez-les au tamis; mettez la farce dans une terrine et incorporez-lui la crème peu à peu, en la travaillant vivement à la cuiller pour la lisser. La crème étant absorbée, assaisonnez la farce, essayez:
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en une petite partie, que vous faites pocher à la bouche du four; rectifiez-la au besoin soit avec de la crème, soit avec
du blanc d'œuf.
202.— FARCE DE VOLAILLE A L’ITALTENNE. — Proportions : 300 gr. de filets cuits, 150 gr. de panade, 200 gr. de tetine cuite, 2 jaunes d’œuf et 2 œufs entiers, sel, muscade, sauce,
Procédé : Parez et faites piler ensemble les chairs de volaille crues et cuites; quand elles sont réduites en see
retirez-les dans une terrine, pilez la panade, additionnez-lui la tetine peu à peu, et,.quand le mélange est opéré, additionnez les chairs de volaille, puis les œufs, sel, poivre et muscade ; lissez-la en la travaillant à la cuiller, essayezla ensuite pour la rectifier et tenez-la au frais.
203. — FARCE DE VOLAILLE PRINTANIÈRE. — Cette farce s'emploie surtout à l’usage des quenelles pour garniture de potage. Prenez la quantité de farce nécessaire et finie d’après l’une des méthodes décrites plus haut, mettez-la dans une terrine ; incorporez-lui à la cuiller du vert d’épinards en suffisante quantité pour la colorer d’un beau vert.
204. — FARCE A RAVIOLE A LA FRANÇAISE. — Coupez en dés 250 gr. de blancs de volaille cuits, pilez-les
pour les réduire en pâte, additionnez-leur alors 150 gr. de tetine de veau cuite, refroïdie et hachée ; pilez- les
ensemble jusqu’à ce que le mélange soit complet, assaisonnez avec une pointe de muscade et mêlez à la farce 2 poignées de parmesan râpé, 4 jaunes d’œuf et 3 cuillerées à bouche de velouté réduit : ; passez la farce au tamis. On prépare également ces farces avec des chairs de gibier et même de poisson. * J
ch '
205. — FARCE DE PERDREAUX. — Proportions : 500 gr. de filets de perdreaux, 250 gr. de panade, 200 gr. de beurre, 4 jaunes d’œuf, sel et muscade, sauce.
Procédé : Goupez en dés les filets et faites-les piler; relevez-les dans une terrine et pilez la panade, à laquelle vous mélangez peu à peu le beurre et les chairs pilées, puis les œufs. Travaillez la farce encore 10 à 12 minutes et passez au tamis ; placez-la dans une terrine, travaillez-la à la cuiller pour la lisser, essayez sa consistance pour Ja rectifier avec un peu de sauce ou des œufs ; tenez-la au frais. On prépare, d’après cette méthode et dans les mêmes proportions, des farces de faisans, läpereaux, etc. Aux farces de gibier, on peut toujours mêler quelques parties de truffes cuites ou crues, soit en les pilant, soit après les avoir passées ; dans ce dernier cas, elles doivent être hachées fin.
206. — FARCE DE PERDREAUX A L'ITALIENNE. — Pilez 300 gr. de filets de perdreaux crus et le même poids de filets cuits et refroidis, additionnez 200 gr. de panade, 200 gr. de tetine, 4 jaunes et 1 œuf entier, sel et muscade, 2 cuillerées d’espagnole ; quand le tout est mélangé, passez au tamis, essayez-la pour la rectifier et tenez-la en lieu frais. On prépare ainsi des farces de faisans et de lapereaux, levrauts, chevreuil, etc.
207. — FARCE DE GELINOTTES A LA CRÈME. — Poëlez 500 gr. de filets de gelinottes, additionnez-leur 1 blanc d'œuf, assaisonnez et passez au tamis : mettez la farce dans une terrine et incorporez-lui à la spatule 4 décil. de bonne béchamel réduite et refroidie.
908. — FARCE A GRATIN DE GIBIER. — Ces farces se confectionnent indistinctement avec des chairs de perdreaux, faisans, grives, bécasses, lapereaux ou lièvres.
Parez 500 gr. de chairs de gibier, coupez-les en petits morceaux, faites-les sauter avec un peu de lard râpé ebjambon coupé en dés; additionnez 4 cuillerées de fines herbes cuites et versez le tout dans le mortier. Pilez A00 gr. de panade avec 150 gr. de lard râpé et quelques parures de truffes; additionnez peu à peu les chairs pilées, 4 jaunes d'œuf et 2 œufs entiers; assaisonnez et passez au tamis; mettez la farce dans une terrine, travaillez-la à la cuiller, en lui incorporant quelques cuillerées de glace, un peu de sauce et quelques cuillerées de farce crue.
209: — FARCE A GRATIN DE FOIE-GRAS. — Proportions : 500 gr. de foies de poularde ou foie-gras, 250 gr. de panade, 150 gr. de lard râpé, 4 cuillerées à bouche de fines herbes, 6 cuillerées d’espagnole, 3 jaunes d’œuf et un œuf entier, sel, muscade, épices, un peu de farce crue.
Procédé : Faites sauter les foies avec la moitié du lard fondu, assaisonnez, ajoutez les fines herbes et laissez refroidir ensemble pour les piler ensuite; quand ils sont réduits en pâte, retirez-les pour piler la panade avec le restant du lard râpé, additionnez ensuite les foies, les œufs, sel, épices et la farce crue; passez au tamis.
210: — FARCE DE BROCHETS. — Proportions : 300 gr. de chair de brochets, 300 gr. de panade, 300 gr. de beurre, 5 jaunes d’œuf, sel et muscade.
Procédé : Levez les filets d’un brochet bien frais, auquel vous retirez les arêtes et la peau, coupez les chairs en dés et faites-les piler; relevez-les sur un plat et faites piler la panade, à laquelle vous mêlez peu à peu le beurre et les chairs pilées, et enfin les œufs ; assaisonnez et pilez encore la farce pendant 10 minutes, passez-la ensuite au tamis ; mettez-la dans une terrine pour la tailler, en la travaillant à la spatule, essayez la farce pour la rectifier et tenez-la dans un lieu frais. Les farces de merlans, saudies, cabillauds, éperlans, se confectionnent d’après cette méthode, en ayant soin d'augmenter la quantité de panade, à l’égard des chairs ayant peu de corps.
211. — FARCE DE MERLANS A LA CRÈME. — Proportions : 500 gr. de filets de merlans, 3 décil. de bonne crème double et crue, un blanc d'œuf, sel et muscade. On procède d'après la méthode appliquée aux farces de volaille à la crème ; on peut remplacer la crème par de la béchamel.
212. — FARCE DE POISSON AU BEURRE D'ÉCREVISSES. — Les proportions sont les mêmes que pour les farces ordinaires; la différence n’est que dans l'introduction du beurre d’écrevisses qu’on mêle en partie avec le beurre ordinaire.
213. — BLonD DE veau. — Ce fonds s'emploie comme élément de succulence et d’onction; son caractère est d’être limpide et de cette belle couleur jaune foncé que les viandes de veau ont le privilége de donner.
Foncez une casserole avec lard, oignons et racines, sur lesquels vous étalez quelques bonnes parures de veau, lmes de jambon; placez dessus un jarret et une épaule de veau divisés, mouillez avec une grande cuillerée à pot de
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grand bouillon; couvrez la casserole, faites-la partir en plein fourneau et laissez ensuite tomber le mouillement à glace sur feu modéré, et sans que la glace brunisse ; piquez les viandes pour en extraire le sue, puis mouillez-les encore avec ja moitié moins de bouillon, que vous faites de nouveau réduire ; le fonds doit alors mouiller les viandes à couvert. Faites partir en ébullition, écumez, et au premier bouillon, retirez la casserole sur l’angle du fourneau pour finir de cuire les viandes tout doucement ; quand elles sont cuites, retirez-les; dégraissez et passez le fonds à la serviette dans une terrine pour le faire déposer. Le blond de veau s'obtient également avec du fonds de cuisson des pièces de veau braïsées qu’on
laisse bien reposer.
14. — JUS ORDINAIRE. — La méthode pour préparer le jus est décrite à l’article : Grande sauce espagnole. oïci un procédé plus simple : |
Mettez dans une casserole beurrée 3 kilog. de viande de bœuf maigre, coupée en gros carrés, ainsi qu'une, sous-noix de veau aussi coupée; ajoutez 2 carottes, 2 oignons émincés et un morceau de jambon cru coupé en dés Es placez la casserole sur feu et faites revenir ces viandes, en les remuant avec une cuiller. Quand elles sont bien colorées, mouillez-les avec 1 demi-litre de bouillon, couvrez la casserole et faites réduire le mouillement ; quand il est tombé à glace, additionnez la même quantité de bouillon et faites-le également réduire; alors mouillez les viandes à couvert avec du bouillon, faites-le partir en ébullition, écumez, retirez la casserole sur l’angle du fourneau; additionnezun bouquet de persil garni d’aromates, quelques parures de champignons, un morceau de céleri et un bouquet dé cerfeuil. Continuez l’ébullition modérée jasqu’à ce que les viandes soient cuites ; alors dégraissez et passez le fonds à la.
serviette.
215, — Jus cLAIR. — Mettez dans une casserole 1 litre ou 2 de jus, auquel vous additionnez quelques parties de blond de veau; faites hacher un bon morceau de maigre de bœuf et de veau en proportion avec la quantité de jus mettez ce hachis dans une terrine avec quelques œufs entiers, avec lequel vous les mêlez et les délayez ensuite avec le fonds dégraissé et refroidi. Placez la casserole sur feu avec une cuiller dedans, remuez le liquide, et, au moment où l'ébullition va se développer, retirez la casserole sur feu modéré ; additionnez quelques légumes émincés, un bouquet de persil garni, une pincée de cerfeuil et enfin quelques carcasses de volaille ou de gibier rôties; couvrez la casserole et laissez-la ainsi jusqu’à l’ébullition. Au bout de 30 minutes, passez-le à la serviette, disposée d'avance sur un tabouret de cuisine; une fois passé, dégraissez-le, versez-le dans une casserole et faites-le réduire violemment jusqu’à ce quil soit légèrement lié par la concentration. Ce degré varie suivant l’usage auquel on le destine ; dans tous les cas, il doit être clair et succulent; alors versez-le dans une casserole pour le tenir au bain-marie.
216. — (GLACE DE VEAU, DE VOLAILLE ET DE GIBIER. — La glace est le suc concentré des viandes de veau, de volaille ou de gibier. Dans une cuisine où le travail est suivi, on marque rarement de la glace exprès; car on peut, en utilisant les fonds superilus, en faire journellement. Pour obtenir de la glace blonde et délicate, il faut, autant que. possible, n’employer que des bouillons de veau ou de volaille bien frais et non salés. Ces fonds se marquent d’après la méthode appliquée aux grands bouillons; seulement on n’emploie que du veau et de la volaille. Pour les glaces de gibier, on emploie les viandes ou parures de daims, cerfs, élans, perdreaux et lièvres; mais 1l convient d’y mélanger toujours quelques parties de veau et volaille. Pour préparer la glace, il suffit donc de placer dans un grand vase ou une. casserole plus large que haute les fonds dont on dispose aussi purs que possible, et surtout bien dégraissés; on place la casserole en plein fourneau avec une cuiller à pot dedans, et on continue l’ébullition violente jusqu’à ce que, par l’évaporation, le liquide se concentre en demi-glace, c’est-à-dire qu’il se lie légèrement. Alors on transvase ce fonds. dans une casserole plus petite, qu’on place sur l’angle du fourneau, afin d’amener la réduction de la glace au point voulu en la dépouillant comme une sauce. Les glaces ainsi séparées de leur impureté restent transparentes. On conserve la glace soit dans des boîtes en fer-blanc soudées, soit dans des boyaux ou vessies.
217. — ESSENCE DE VOLAILLE. — Les essences de volaille s’obtiennent naturellement avec les fonds de poulardes ou dindes poêlées, mais peu salées; ces fonds sont passés dans une terrine, dans laquelle on les laisse bien reposer pour les décanter ensuite. On obtient aussi l’essence en clarifiant des bouillons ou fonds de volaille, avec des chars de volaille, en suivant la méthode prescrite à l'égard des consommés de volaille. |
218. — ESSENCE DE PERDREAUX. — Foncez une casserole avec des légumes émincés et quelques tranches de jambon, placez dessus quelques perdrix sans filets et des carcasses crues, mouillez au quart de hauteur avec du bouillon que vous faites vivement réduire et tomber à glace ; cela fait, mouillez-les à couvert aussi avec du bon bouillon
ou consommé, faites partir le liquide en ébullition, ajoutez un bouquet garni d’aromates, poivre en grains, girofle, et 9 verres de vin blanc; écumez avec soin, et donnez une heure d’ébullition ; dégraissez ensuite le fonds, passez-le à la serviette, laissez-le reposer pour le décanter et le clarifier avec quelques-uns des filets de perdrix hachés, d’ après la méthode appliquée aux consommés. On prépare ainsi des essences de faisans, grives, bécasses, lièvres ; dans certains cas, on peut mêler les espèces.
219. — ESSENCE DE TRUFFES. — La cuisson même des trufles est la meilleure essence qu’on puisse obtenir. A défaut des truffes, on peut tirer une essence avec les parures fraiches ; on les cuit à court mouillement avec du vin, consommé et blond de veau.
990. — ESSENCE DE CHAMPIGNONS. — Le fonds de cuisson d’une quantité suffisante de champignons fournit une excellente essence ; à défaut de celui-ci, on emploie des parures fraîches, en les mouillant avec du bon bouillon et jus de citron; on ajoute un peu de sel et un bouquet garni ; 7 à 8 minutes suffisent. On passe l’essence en exprimant la cuisson à travers un linge.
991. — BEURRE MAITRE-D'HÔTEL. — Placez dans une terrine 200 gr. de beurre, une cuillerée de persil haché et-blanchi, ajoutez le jns de 2 citrons, sel, muscade, et une pointe de poivre; amalgamez ces éléments ensemble, et tenez de côté.
229. — BEURRE D’ANCHOIS. — Lavez 5 à 6 anchois salés, essuyez-les bien, retirez les arêtes pour piler les filets avec 200 gr. de beurre, et passez au tamis. On peut remplacer les anchoïs en mêlant quelques cuillerées d'essence d’anchois avec le beurre.
993. — BEURRE A LA RAVIGOTE. — Faites blanchir des feuilles de persil, de pimprenelle, d’estragon, de ciboulette et de cerfeuil, proportionnellement à la force de leur essence; pilez ces herbes avec une échalote hachée, 2 anchois et 250 gr. de beurre; au dernier moment, ajoutez 2 cuillerées de vert d’épinards, et passez au tamis.
22h. — BEURRE DE RAIFORT. — Räpez un morceau de raïfort, que vous pilez avec 200 gr. de beurre, et passez au tamis.
295. — BEURRE DE (GASCOGNE. — Faites cuire à fond et à grande eau une douzaine de grosses gousses d’ail, égouttez-les, pilez-les avec 200 gr. de beurre; assaisonnez avec sel une pointe de muscade et poivre de Cayenne, passez le beurre au tamis.
2926. — BEURRE D'ÉCREVISSES. — Détachez les queues des carcasses d’une trentaine d’écrevisses cuites au courtbouillon, auxquelles vous retirez les chairs; choisissez les parties les plus rouges des coquilles pour les faire piler, additionnez-leur ensuite 3 à 400 gr. de beurre ; pilez de nouveau jusqu’à ce que le beurre soit bien mêlé, relevez le tout dans une casserole que vous placez sur feu modéré, tournez de temps en temps avec une cuiller, et tenez-le sur feu jusqu’à ce que le beurre soit clarifié et bien rougi; alors exprimez-le à travers un linge en faisant tomber le beurre dans une terrine au fond de laquelle vous aurez mis un peu d’eau froide; aussitôt le beurre figé, enlevez-le de la terrine, épongez-le bien, remettez-le dans une terrine, faites-le fondre à la bouche du four, et tournez-le hors du feu à
lacuiller jusqu’à ce qu'il soit froid et lié. On peut préparer aussi du beurre rouge avec les coquilles fines de homards, ainsi que celles de crevettes.
227. — BEURRE DE HOMARDS. — Retirez avec soin les parties crémeuses des homards, ainsi que les œufs et le corail, pilez-les avec 200 gr. de beurre, ajoutez une cuiller de moutarde, et passez au tamis fin.
GRANDES SAUCES CAPITALES. FA
998. — SAUCE ESPAGNOLE. — Foncez le fond d’une casserole suffisante avec lard, jambon, oïgnons, carottes et céleri émincés : sur ces légumes étalez quelques parures de volaille ou de veau, placez au-dessus les parties inférieures. d’un cuissot de veau telles que quasi, jarret, semelle et sous-noix, ainsi qu'une volaille ou le train de derrière d’une grosse. dinde ; mouillez avec un litre de grand bouillon, faites partir en ébullition pendant quelques minutes, puis retirez la RAT sur feu modéré afin de faire tomber tout doucement le mouillement à glace, piquez les viandes pour exciter l'écoulement des sucs, et faites prendre à la glace une belle couleur foncée ; alors additionnez-lui 2 verres de vin blanc, que vous faites aussi réduire ; mouillez ensuite les viandes en plein avec du bon bouillon, faites partir en ébullition, écumez et retirez la casserole sur l’angle du fourneau ; ajoutez un bon bouquet garni, quelques parures de champignons, k épaules de lièvres et 2 perdrix sans filets, mais revenus av four, ainsi que quelques débris ou carcasses de volaille. rôtis et coupés en morceaux; continuez l’ébullition, et aussitôt que lé veau est cuit, passez le fonds à la serviette, laissez-le déposer, puis dégraissez et décantez-le; alors il doit se trouver sinon limpide, du moins clair. Ce fonds peut servir pour jus. .
Marquez un roux brun en proportion du fonds dont vous disposez; quand il est cuit, retirez-le du feu, et. délayez-le, peu à peu, avec la moitié du fonds, de manière à obtenir une sauce bien lisse que vous amenez à l’ébul=, lition en la tournant sur feu ; alors additionnez-lui le restant du fonds en ayant soin de la tenir liquide et peu liée, puis retirez la casserole sur l’angle du fourneau, afin que l’ébullition n’ait lieu que d’un côté, et faites dépouiller la sauce pendant une heure et demie à casserole couverte ; alors dégraissez-la avec soin, et passez-la au tamis fin ou à l’étamine ; dans une terrine vernie pour la vanner jusqu’à ce qu’elle soit à peu près refroidie. Avec cette sauce réduite à point "et les essences ou fonds qui lui sont destinés, on confectionne les petites sauces de réduction.
229. — SAUCE VELOUTÉE. — Foncez une casserole avec lard, racines et légumes émincés, placez quelques parures de volaille et de veau dessus, puis 2 volailles, 2 jarrets, un quasi et une sous-noix de veau, mouillez avec un litre deM bouillon que vous faites vivement réduire et tomber à glace, mais sans prendre couleur ; mouillez alors en plein avecm du bouillon blanc de volaille et veau, faites partir en ébullition, écumez et retirez la casserole sur l'angle du fourneau ajoutez un bouquet garni et des parures de champignons, continuez l’ébullition, et à mesure que les viandes sont cuites, retirez-les; passez enfin le fonds à la serviette, dégraissez-le pour le laisser reposer et le décanter ensuite, versez-le dans une casserole, et tenez-le au chaud.
Marquez un roux blond dans les conditions indiquées au n° 183, et en quantité proportionnée au fonds; quandil es cuit à point, retirez-le du feu, et délayez-le peu à peu avec la moitié du fonds, mais en ayant soin de tenir la sauce peu hée ; quand l’ébullition est bien prononcée, retirez la casserole sur l'angle du fourneau pour faire dépouiller la sauce“ pendant une heure; alors dégraissez-le avec soin, et passez-le à l’étamine ; cette sauce, réduite avec les essences ou fonds succulents, s'applique à la confection des sauces de réduction.
230.— SAUCE BÉCHAMEL. — Coupez en dés un gros oignon blanc, et faites-le revenir au beurre dans une casse. role sans lui faire prendre couleur; additionnez-lui 200 gr. de jambon cru coupé en dés, quelques lames de carotte,\ et racines de céleri, quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni d’aromates, poivre en grains et clous de girofle; cuisez pendant 10 minutes sur feu modéré, puis égouttez le beurre, et versez-le tout dans un sautoir où vous aurez d'avance mis 2 litres de velouté ; placez le sautoir en plein feu pour réduire la sauce en la travaillant à F la spatule, et après quelques minutes d’ébullition, additionnez-lui un litre de bonne crème double, fraiche, mais par petite quantité à la fois, et seulement à mesure que la réduction s opère ; quand la crème est incorporée, la sauce doit être bien liée, crémeuse et succulente ; alors passez-la à l’étamine dans une terrine, et vanner-la jusqu’à ce qu’elle soit.
à peu près refroidie. Cette sauce doi être blanche et veloutée ; on doit autant que possible la finir au moment aol l’employer. | k 231. — SAUCE BÉCHAMEL (2° procédé). — Émincez ua gros oignon et une carotte, passez-les au beurre dans une casserole, ajoutez 3 à 400 gr. de jambon coupé en dés, puis 4 cuillerées à bouche de farine, cuisez- da. quelques minutes, et mouillez-la avec une grande cuillerée à pot de bon bouillon ; liez l'appareil sur feu en le tour-« nant à la cuiller, et aussitôt qu’il prend consistance, étendez-le peu à peu avec 4 cuillerées à pot de bon lait cuit;
quand le lait est absorbé, la sauce doit être légèrement liée ; alors faites-la partir en ébullition, et retirez la ser l
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sur feu modéré, assaisonnez avec sel, grains de poivre, girofle, ainsi qu’un bouquet de persil garni; cuisez ainsi la sauce pendant une demi-heure, passez-la ensuite à l’étamine dans un sautoir avec quelques parures de champignons, et réduisez-la en plein feu en lui faisant absorber un demi-litre de bonne crème double; cela fait, passez la sauce à l’éta- - mine dans une terrine, et vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit à peu près refroidie.
232. — SAUCE BÉCHAMEL (3° procédé). — Emincez un oignon, faites-le revenir avec un morceau de beurre sans lui faire prendre couleur ; additionnez-lui alors 250 gr. de jambon cru coupé en dés, un bouquet de persil garni, et quelques grains de poivre; au bout de 2 minutes, versez dans le sautoir le volume de 2 litres de velouté que vous amenez à l'ébullition en le tournant à la cuiller ; alors réduisez la sauce à feu violent en lui incorporant un demi-litre de crème crue, mais par petite quantité à la fois, et à mesure que la réduction s'opère; quand la sauce est lisse et de bon goût, passez-la à l'étamine, et vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit refroidie.
233. — Sauce (ViLLEROI. — Marquez un roux blond avec 250 gr. de beurre et 350 gr. de farine ; quand celle-ci est cuite, retirez la casserole du feu, et mouillez le roux peu à peu avec 2 litres de bon bouillon blanc, mais en travaillant l'appareil de manière à le lier sans grumeaux; faites-le partir en ébullition, puis étendez le tout doucement avec le bouillon nécessaire pour obtenir une sauce beaucoup plus liée que les précédentes, retirez la casserole sur feu modéré; additionnez à la sauce 100 gr. de jambon cru, oignon piqué, 3 clous de girofle, quelques parures de champignons et un bouquet garni; au bout de 25 minutes, dégraissez la sauce, passez-la au tamis dans un sautoir pour la réduire au point voulu, c’est-à-dire serrée et consistante ; alors liez-la avec 4 ou 5 jaunes étendus avec un peu de crème, et passez à l’étamine.
23h: — SAUCE VILLEROI A L'ANGLAISE. — La différence de cette sauce d’avec la précédente consiste en ce
que dans celle-ci on incorpore, quand elle est finie, une purée de volaille, de gibier, de truffes, de champignons ou d'artichauts.
SAUCES SIMPLES
“235. — BEURRE FONDU. — Mettez dans une casserole 400 gr. de beurre, placez-la sur feu, et retirez-la aussitôt que le beurre est fondu pour le laisser reposer quelques minutes; transvasez-le ensuite dans une autre casserole en le décantant, additionnez-lui un peu de sel, une cuillerée de persil haché et le jus d’un citron, et servez-le dans une saucière. On peut supprimer le persil et le citron.
236. — BEURRE À LA NOISETTE. — Faites fondre 400 gr. de beurre dans une casserole, et chauffez-le jusqu’à ce qu'il ait pris unebelle couleur de blond foncé, en même temps qu’un goût de noisette prononcé.
237. — BEuRRE Noir. — Mettez dans une casserole un décil. de vinaigre avec 12 grains de poivre et 2 feuilles de laurier, faites-le réduire de moitié ; faites fondre dans une poêle 400 gr. de beurre ; aussitôt qu’il commence à noircir, additionnez-lui 2 feuilles de laurier et quelques feuilles de persil vert, laissez-les frire quelques secondes, et “retirez la poêle du feu, écumez le beurre, et versez-le dans la casserole du vinaigre après avoir retiré le poivre et le laurier; donnez un bouillon, et servez.
238. — SAUCE AU PAIN FRIT A LA POLONAISE. — Faites fondre et chauffer 300 gr. de beurre; quand il est au degré dit à la noisette, incorporez-lui 2 poignées de mie de pain blanche, retirez aussitôt la casserole sur feu modéré 8 ; P poig P ; pour cuire le pain quelques secondes ; additionnez un peu de sel et un morceau de beurre, et servez aussitôt.
239. — SAUCE AU BEURRE. — Placez dans une casserole 200 gr. de beurre, emplissez-le avec de la bonne farine autant que vous pouvez lui en faire absorber en le travaillant à la cuiller; mouillez cette pâte avec un verre et demi d'eau froide, ajoutez un peu de sel et le jus d’un citron; placez la casserole sur feu doux avec une cuiller en bois dedans que vous agitez afin de délayer et faire dissoudre la pâte ; à mesure que la chaleur pénètre le liquide, on sent cette masse perdre de sa solidité et fondre en se liant; il faut alors redoubler le mouvement de la cuiller afin que la sauce de lisse ; à ce point, retirez la casserole du feu pour la tenir sur l'angle, et assez loin pour qu’elle ne reçoive qu'une chaleur à peu près insensible. Cette sauce doit se lier sans bouillir ; alors, sans cesser de la travailler, inCorporez-lui par petites parties 4 à 500 gr. de beurre fin; à mesure qu’on incorpore le beurre, la sauce devient
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blanche, lisse et mousseuse ; ce sont là ses qualités distinctives; à ce point additionnez-lui le jus d’un citron, et servez. On peut finir cette sauce avec un beurre ou une essence quelconque.
a À 9h0. — SAUCE AU BEURRE A L’ANGLAISE. — Maniez à la cuiller dans une casserole 150 gr. de beurre avec à. peu près le même poids de farine pour en former une pâte que vous délayez ensuite avec 3 déail. eau froide et le | | jus d’un citron ; ajoutez un peu de sel et une pointe de muscade ; placez la casserole sur feu modéré en la tournant Ë pour la lier bien lisse ; au moment où l’ébullition va se développer, retirez-la sur l’angle du fourneau, et finissez-la avec une liaison de 2 ou 3 jaunes, un petit morceau de beurre et le jus d’un citron, passez à l’étamine. On peut finir cette sauce avec une Maître-d’Hôtel, ou simplement avec une cuillerée de persil ou fenouil haché. On peut encore la finir en lui additionnant quelques cuillerées de câpres entières ou cornichons coupés. |
* 9k1.— SAUCE AU BEURRE D'ÉCREVISSES. — Quand la sauce au beurre est préparée, d’après l’une des méthodes
décrites plus haut, il suffit de lui incorporer un bon morceau de beurre d’écrevisses bien rouge. On peut, au lieu
de sauce au beurre, employer du velouté réduit. On prépare ainsi la sauce au beurre de crevettes.
949, — SAUCE AUX OEUFS A L'ANGLAISE. — Marquez une sauçe au beurre d’après la méthode dans l’article qui précède, mais sans liaison. Au moment de servir, incorporez-lui une cuillerée de persil haché, ainsi que 2 ou 3 œufs 4 durs coupés en dés; afin d'obtenir la sauce plus lisse, il convient de verser d’abord la sauce dans la saucière ou sur les objets que vous voulez saucer, et saupoudrer les œufs dessus.
943. — SAUCE PERSIL A LA HOLLANDAISE. — Infusez dans 2 verres d’eau bouillante une poignée de feuilles de persil, 2 bouillons suffisent, alors versez le tout sur un tamis en recueillant l’eau infusée, et avec elle marquez une sauce au beurre, d’après la méthode prescrite au n° 238. Tournez-la sur feu jusqu’à l’ébullition, liez-la avec quelques jaunes, finissez-la avec un bon morceau de beurre, ainsi qu’un filet de vinaigre, passez à l’étamine et seryez. |
24h, — SAUCE AU PAIN A L'ANGLAISE. — Mettez dans une casserole une bonne poignée de mie de pain, blanche et râpée, humectez-la avec un peu d’eau froide; additionnez-lui un peu de sel, gros poivre et un petit oignon cru: 10 minutes avant de servir, étendez la mie de pain avec un peu de laït chaud, donnez quelques bouillons, puis finissez la sauce avec de la bonne crème; elle doit être plutôt consistante que claire : alors retirez l'oignon et les grains de poivre et seryez.
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245. — SAUCE A L'ESSENCE D'ANCHOIS (ANCHOVIS-SAUCE). — Préparez une sauce au beurre; quand elle est finie, additionnez-lui quelques cuillerées à café d’essence d’anchois à l’Anglaïse, et à défaut, un petit beurre d’anchoïs.
246. — SAUCE SOyA. — Le soya véritable est une essence de fabrication japonaise; on l’additionne tout simplement à une sauce au beurre finie au moment. FL À
247. — SAUCE RAIFORT A LA CRÈME. — Retirez la peau noïre à une demi-racine de raifort que vous ràpez et hachez ensuite; alors placez le raifort dans une terrine avec son même volume de mie de pain blanche et fine, ajoutez une cuillerée à bouche de sucre, un peu de sel, un bon filet de vinaigre, et enfin 4 à 5 cuillerées à bouche À
de crème aigre, Cette sauce se sert avec le rosbif chaud et aussi avec les viandes froides.
248.— SAUCE AU RAIFORT, — (rrattez d’abord les parties noires d’un morceau de racine deraïfort, puis râpezs le blanc et hachez-le ensuite au couteau; tenez au chaud une petite casserole de bonne béchamel; quelques minutes avant de servir, mettez-la en ébullition, plongez le raifort dedans en le retirant aussitôt du feu pour la passer à l’étamine, incorporez quelques cuillerées de glace et servez. | |
249, — SAUCE HoLLANDAISE, — Mettez quelques grains de poivre dans une casserole avec 5 à 6 cuillerées à bouche de bon vinaigre d'Orléans que vous faites réduire de moitié, et laissez refroidir : alors retirez le poivre et mêlez au vinaigre une cuillerée à bouche de velouté, ainsi que 8 à 10 jaunes d'œuf et 200 gr. de beurre divisé en
tite tn ds nie “ncanit lies fier» :
è petites parties; placez la casserole sur un feu modéré, et travaillez vivement la sauce avec une cuiller ou avec un 4 fouet; à mesure que la sauce prend de la consistance, éloignez la casserole du feu : on peut la tenir au bain-marie; % si alors la sauce n’est pas lisse, passez-la à l’étamine dans une antre casserole pour la iravailler de nouveau à chaleur - 4 bien douce, en lui additionnant 150 gr. de beurre; assaisonnez avec sel et muscade, additionnez le jus d’un citron É et servez. — Quand cette sauce est destinée aux poissons, on peut la finir avec un beurre d’écrevisses. &
290. — SAUCE BÉARNAISE. — Hahez 5 à 6 échalotes, pressez-les dans un linge pour en extraire le suc que
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vous tenez de côté; mettez dans une petite casserole 6 jaunes d’œuf, 150 gr. de beurre et une pointe de poivre et
Re” placez la casserole sur feu modéré, et travaillez la sauce tout doucement pour la lier : alors additionnez-lui
à peu près son même volume de glace fondue, et finissez-la en la tournant, mais sans ébullition, avec le jus de 9 citrons, l'essence d’échalotes et une goutte de vinaigre. On fait également cette sauce sans glace.
DSi: — SAUCE AUX GROSEILLES VERTES, A L'ANGLAISE. — Égrainez et blanchissez, dans un poëlon, quelques “poignées de groserbles vertes dites à maquereau; quand elles sont blanchies, égouttez-les, passez-les en tamis, salez cette purée, et mêlez-lui un peu de sauce au beurre pour la servir.
952. — SAUCE A LA LITHUANIENNE. — Maniez ensemble à la cuiller et dans une casserole 250 gr. de beurre et150 gr. de mie de pain blanche et fine, ajoutez le jus de 2 ou 3 citrons, 5 à 6 cuillerées à bouche de glace, une pointe de muscade et poivre fin; placez la casserole sur feu modéré, remuez l’appareil, pour le faire fondre, et le chauffer sans ébullition; au moment de servir, ajoutez une cuillerée de persil haché.
253. — SAUCE AUX POMMES A L’ANGLAISE. — Coupez en quartiers et parez 7 à 8 pommes blanches, placez-les dans une casserole et cuisez vivement; aussitôt cites, passez-les au tamis, versez ensuite la purée dans une casserole, “étendez la avec un peu d’eau, ajoutez un grain de sel, une pointe de sucre, et finissez la sauce avec un morceau de beurre.
254.— SAUCE DE POMMES AU RAIFORT. — Préparez une marmelade de pommes, comme il est dit dans l’article qui précède; quand elle est passée, mettez-la dans une casserole, réduisez-la quelques minutes, puis retirez-la du feu, et incorporez-lui aussitôt une poignée de racine de raifort râpé : alors passez cet appareil au tamis dans une terrine vermie, et étendez-le avec le jus de 2 ou 3 oranges et versez dans une saucière.
255.— SAUCE A LA MENTHE A L'ANGLAISE. — Triez une pincée de feuilles de menthe vertes, ciselez-les et mettez-les dans une petite terrine ; mêlez-leur quelques cuillerées d’eau froide ou de bouillon, un peu de sel, un peu desucre et 2 cuillerées de vinaigre; faites infuser la menthe pendant 10 minutes, et versez la sauce dans une saucière.
256. — SAUCE VERTE A L'ESPAGNOLE. — Imbibez à l’eau tiède un bon morceau de mie de pain blanc et exprimez-la aussitôt ; faites piler au mortier une forte poignée de persil vert et cerfeuil ; quand ces herbes sont pilées, mêlez-leur la mie de pain, ainsi que 12 filets d’anchois, 4 ou 5 cornichons, un tout petit morceau d’oignon haché et k cuillerées de câpres; pilez jusqu’à ce que le tout soit réduit en pâte, alors étendez l'appareil avec 2 décil. de bouillon froid, et passez à l’étamine; mettez-le dans une terrine vernie et travaillez-le à la cuiller pour le lier, en lui incorporant peu à peu un dtvedes d'huile; assaisonnez avec sel et poivre et versez dans une saucière : cette sauce
_ doit être lébremei, bien lisse et de tante verte; on la sert avec les viandes de la oùlla.
257. — SAUCE PERSILLADE. — Mettez dans une terrine trois quarts d’un verre d'huile d’olives avec le jus de 2,ou 3 citrons, assaisonnez avec sel et poivre, travaillez quelques minutes l’appareil avec une cuiller, puis additionnezlui 2 cuillerées à bouche de persil haché, ainsi que 2 cuillerées de cerfeuil, estragon et ciboulette, aussi hachés ensemble très-fin.
SAUCES DE RÉDUCTION
258. — SAUCE AU VELOUTÉ A L'ESSENCE DE CHAMPIGNONS. — Mettez dans un sautoir à réduction 7 à 8 décil. de velouté, avec 2 ou 3 poignées de parures de champignons frais bien propres, faites-le partir en ébullition et
—réduisez-le en le travaillant à la cuiller! et en lui additionnant par petites parties 2 décil. de fonds concentré de
volailles aussi blanc que possible, réduisez la sauce d’un tiers de son volume?, additionnez-lui 3 à 4 cuillerées de
1. Quand on veut réduire une sauce on la place dans une casserole à réduction, basse de forme , et à défaut de celle-ci dans un sautoir e grandeur suffisante qu’on place en plein fourneau ; on réduit les sauces par l’évaporation et à grands bouillons, mais pour éviter qu’elles
ne brûlent on doit promener sur toute la surface du fond du sautoir et sans discontinuer une cuiller spatule en bois en forme de palette,
2. Il faut à peu près 6 décil. de sauce pour saucer une entrée et garnir la saucière.
m , + \ >), æ #4 cuisson de champignons dégraissée, donnez encore quelques bouillons et passez à l’étamine; versez la sauce dans une casserole à bain-marie, masquez le dessus avec une cuillerée à bouche de consommé, couvrez la casserole et placez-la
dans une caisse à bain-marie. W.
259. — SAUCE ALLEMANDE. — Quand le velouté est réduit et fini ne les conditions indiquées dans l’artic'e qui précède, liez-le avec 5 jaunes d'œuf étendus avec 4 à 5 cuillerées à bouche de crème, passez alors la sauce à | l’étamine et vannez-la sur feu sans ébullition, en lui incorporant 100 gr. de beurre : on peut finir la sauce avec le jus d’un citron et une cuillerée de persil haché et blanchi!, suivant l'application qu’on veut en faire. cs |
260. — SAUCE SUPRÊME. — Le nom de cette saute dit assez qu’elle sort des prépare communes et qu’ell s’en distingue par des qualités spéciales. Levez les filets de 4 à 5 volailles que vous mettez de côté ; Séparez les cuisse des carcasses, brisez celles-ci en plusieurs parties, faites-les dégorger pendant une heure, égouttez-les ensuite pot les placer dans une casserole et les mouiller à couvert avec de l’eau et un verre de bon Suteene CR
261. — SAUCE A L’ESTRAGON. —- Placez dans un sautoir 7 à 8 décil. de velouté; mettez la sauce en ébullition et réduisez-la d’un tiers en lui incorporant peu à peu 2 décil. “de fonds concentré de volaille; vers la fin de Jam réduction, incorporez-lui un décil. d'essence d’estragon, c’est-à-dire une poignée de feuilles fraiches d’estragon quem vous faites bouillir quelques minutes dans du fonds de volaille ; quand la sauce est liée à point, passez-la à l’étamines versez-la dans une casserole, et tenez-la au bain-marie jusqu’au moment de la servir; alors, vannez-la et incorporez-« lui une cuillerée à bouche de feuilles d’estragon coupées en losange et blanchies quelques secondes à l’eau bouillanten dans un poëlon.
262. — Sauce AUX HuîrRes. — Faites blanchir 4 à 5 douzaines d'huiîtres avec un verre de vin blanc; aussitôt pochées, égouttez-les sur un linge en les enlevant à l’écumoire, afin de ne point leur laisser aucune parcelle d’écaille;« alors, parez-les de leurs barbes; rangez-les dans une petite casserole ; couvrez-les; tenez-les au frais et tirez la cuisson à clair. Faites réduire 7 décil. de velouté en lui incorporant peu à peu 2 décil. de fonds concentré de volaille; vers la | fin de la réduction, additionnez-lui quelques parties de la cuisson des huîtres, mais sans excès, par rapport aux
parties salines qu’elle contient; passez ensuite la sauce à l’étamine, et tenez-la au bain-marie; au moment de la = , - . » A , : 4 servir, vannez-la et mélangez-lui les noix d’huîtres tenues en réserve, | dk
263.— SAUCE A LA D'ORLÉANS. — Tenez au bain-marie dans une petite casserole. 6 décil. de velouté réduit dans les conditions décrites à l’article n° 257; au moment de servir, incorporez-lui, en la vannant, un bon morceau de
264. — SAUCE A L'INDIENNE. — Réduisez 7 à 8 décil. de velouté dans les conditions indiquées au n° 258: vers la fin de sa réduction, additionnez-lui 2 cuillerées à bouche de poudre de kari; donnez encore quelques bouillons et passez à l’étamine.
beurre d'écrevisses, ainsi qu’une pointe de cayenne.
265. — SAUCE PRINTANIÈRE AU VERT-PRÉ. — Tenez au bain-marie 6 décil. de velauté réduit dans les conditions indiquées au n° 257; au moment de servir, incorporez-lui, en la vannant, un beurre à da Ravigote et une cuillerée de vert déniarde passé au tamis de soie. |
266. — SAUCE À LA PARISIENNE. — Réduisez de moitié et à casserole ouverte 2 verres de vin de Sauterne, auxquels vous additionnez 2 poignées de parures de truffes crues et un bouquet de persil garni d’aromates: passez cette infusion et incorporez-la peu à peu à 6 décil. de velouté en ébullition; mais ayant obtenu le degré de Ron à voulu, ajoutez une pointe de cayenne, et passez la sauce à l’étamine.
267. — SAUCE MAITRE-D'HOTEL. — Mettez dans une casserole 6 décil. de velouté réduit dans les conditions
indiquées au n° 257; au dernier moment, vannez la sauce en lui incorporant 250 gr. de beurre à la Maîtred'Hôtel. > ne
268. — SAUCE AUX CREVETTES. — Mettez dans une petite casserole 6 décil. de velouté réduit à l'essence de poisson et quelques parties de cuisson d’huitres; au dernier moment, vannez la sauce en lui incorporant 150 gr.
1. Le persil haché se blanchit sans ébullition; on l'enveloppe dans un linge qu’on trempe vivement à l’eau bouillante pour Ë retirer aussitôt et l’exprimer. 3 É
de beurre de crevettes ou d’écrevisses, ainsi qu’une cuillerée à bouche d’essence d'anchois ; cela fait, additionnez-lui quel ues cuillerées de queues de crevettes épluchées. — On prépare ainsi les sauces homard, sauces aux écrevisses et sauces aux huîtres.
969, — Sauce NORMANDE. — Mettez dans un sautoir 8 décil. de velouté, quelques parures de champignons, un bouquet garni, 200 gr. de jambon cru coupé en petits dés; réduisez la sauce en lui incorporant peu à peu 3 décil. de fonds blanc de poisson, et en dernier lieu 2 décil. de cuisson d’huîtres au vin; quand la sauce est réduite d’un tiers, liez-la aux œufs et passez-la à l’étamine. Cette sauce, si elle doit servir à masquer les poissons, doit être bien réduite et un peu consistante. :
970.— SAUCE À LA Russe. — Mettez dans une casserole 6 décil. de velouté réduit; vannez la sauce sur feu; au premier bouillon, retirez- la du feu; incorporez-lui 3 cuillerées à bouche de raifort haché, et liez-la avec 4 cuillerées de is aigre mêlée avec 5 jaunes d’ 4 ajoutez un grain de sucre et un filet de vinaigre; passez à l’étamine.
271. — SAUCE A LA TouLousE. — Mettez dans une casserole à réduction 7 à 8 décil. de velouté avec quelques parures crues de trufles et de champignons, ainsi qu'un bouquet garni; réduisez la sauce eu lui incorporant peu à peu 9 à 3 décil. de fonds de ane ; quand la sauce est réduite d’un tiers, additionnez-lui 4 cuillerées de vin de Sauterne; donnez 2 bouillons et passez à l’étamine; alors mêlez-lui 4 cuillerées de truffes émincées cuites au moment avec un peu de Sauterne que vous faites réduire.
979. — SAUCE BIGARRADE. — Taillez en julienne fine le zeste de 2 bigarrades que vous blanchissez à fond ; égonttez et épongez ces zestes sur un linge, et mélangez-les avec 6 décil. de velouté réduit et passé à l’étamine ; finissez la sauce avec le jus d’un citron et d’une bigarrade mêlés et passés au tamis. On fait aussi cette sauce. brune en remplaçant le velouté par de l’espagnole.
“973. — SAUCE A LA PORTUGAISE. — Émincez en julienne le zeste d’un citron et celui de 2 oranges; faites-les blanchir à fond; égouttez-les; épongez-les sur un linge; puis, mêlez-les avec 6 décil. de veloulé réduit et passé à Pétamine ; finissez la sauce avec le jus d’une orange et celui d’un citron.
74. — Sauce A LA VÉNITIENNE. — Mettez dans une petite casserole un décil. de bon vinaigre avec une pincée de feuilles d'estragon, un bouquet garni, quelques grains de poivre et 2 cuillerées à bouche de jambon cru coupé en dés: réduisez de moitié le liquide à casserole ouverte; puis passez-le à travers un linge pour l’incorporer avec 6 décil.
de velouté réduit; finissez la sauce avec 2 cuillerées à bouche de feuilles d’estragon et de persil hachés ensemble et
_blanchis.
275. — SAUCE A LA ROYALE, — Mettez dans une petite casserole 3 douzaines de petites truffes crues tournées enolives, avec ur demi-verre de Champagne sec que vous faites réduire en cuisant les truffes ; d’autre part, placez dans un sautoir 7 à 8 décil. de velouté avec les parures crues de truffes; réduisez la sauce en lui incorporant peu à peu 3 décil. d'essence claire de faisan ou de volaille; en dernier lieu, additionnez-lui un demi-verre de vin du Rhin; Monnez quelques bouillons et passez à l’étamine dans une casserole; vannez la sauce et mêlez-lui les truffes.
276. — Sauce A LA MATELOTE. — Faites réduire de moitié un grand verre de vin de Bordeaux blanc avec quelques parures de champignons et un bouquet garni d’aromates; passez cette réduction et mêlez-la avec 6 décil. de velouté réduit à l’essence de poisson; vannez la sauce sur feu en lui incorporant 150 gr. de bon beurre, une pointe de cayenne et une cuillerée d’essence d’anchois.
977. — SAUCE A LA LYONNAISE. — Émincez 2 oignons; passez-les au beurre ou à l'huile; quand ils sont de “couleur blonde, égouttez le beurre, additionnez-leur quelques grains de poivre, un bouquet garni d’aromates et une petite gousse d’ail; mouillez avec un demi-verre de vin blanc que vous faites à peu près réduire; puis, additionnez 6 décil. de velouté réduit à l'essence de champignons; donnez quelques bouillons à la sauce; liez-la avec 4 jaunes étendus avec du consommé, et passez-la à l’étamine pour la finir avec une cuillerée de persil haché.
ets. — = SAUCE BRETONNE. — Coupez en dés 2 ou 3 oignons et faites-les revenir au beurre dans une casserole | avec une pointe de sucre et un peu de sel; quand ils sont de bonne couleur, ajoutez le beurre, mouillez-les avec 2 décil. _de bon bouillon que vous faites tomber tout doucement à glace; alors les oignons doivent être cuits, mettez dans une 8 casserole 6 décil. de velouté réduit avec du fonds de veau clair et un verre de vin de Sauterne, vannez-le sur feu n lui additionnan’ une pointe de poivre blanc et ensuite les oignons tombés à glace.
979. — SAUCE À LA CRÈME. — Mettez dans une casserole 5 à 6 décil. de bonne béchamel réduite et passée à l’étamine ; placez la casserole sur l’angle du fourneau, vannez en lui incorporant, par petites parties et sans cesser de la travailler, 400 gr. de bon beurre ; quand la sauce est bien mousseuse finissez-la avec une pointe de muscade servez-la aussitôt. On peut servir cette sauce avec des asperges bouillies.
280. — SAUCE DIPLOMATE. — Préparez une sauce à la crème dans les conditions décrites dans l’a précède et beurrée avec 400 gr. de beurre dont un tiers doit être rouge, c’est-à-dire, du beurre d’écrevisses ; quand la sauce est bien mousseuse finissez-la avec une cuillerée d’essence d’anchois et une pointe de cayenne. 1
981. — SAUCE À L’AURORE. — Placez dans une casserole 6 décil. de béchamel réduite à l’essence de cha pignons et passée à l’étamime; vannez- -la sur feu en lui incorporant 200 gr. de beurre ainsi que 4 cuillerées bouche de sauce tomate bien rouge ; en dernier lieu additionnez-lui 4 cuillerées à bouche de champignons, cuits coupés en tout petits dés. ee” 5 #3 |
282. — SAUCE A LA DUCHESSE. — Placez dans une casserole 5 décil. de béchamel réduite à l’essence “de champignons et passée à à l’étamine; vannez-la sur feu en lui incorporant 250 gr. de beurre, finissez-la en du additionnant 6 cuillerées à bouche de maigre de jambon cuit et coupé en petits dés.
283. — SAUCE PRINCESSE. — Placez dans un sautoir 4 décil. de sauce à la crème, réduite et passée, mettez-la en ébullition en la tournant à la spatule et incorporez-lui peu à peu le volume de 2 décil. de bonne glace de volaille bien réduite, finissez-la avec un morceau de beurre et passez-la à l’étamine ; vannez-la bien, jusqu’au moment de l’employer.
28h. — Sauce DEMI-GLACE. — Mettez dans une casserole 7 à 8 décil. de blond de veau ou fonds de bai succulent et tiré à clair avec un bouquet garni et 2 cuillerées à bouche de Madère ; faites partir le liquide en ébullition,” puis liez-le avec 3 cuillerées à bouche de fécule délayée à froid ; retirez la cote sur l’angle du fourneau pour fair dépouiller la sauce, mais assez vivement pour qu “elle puisse en même temps réduire d’un tiers de son volume, passez-la alors à l’étamine. | de
285. — Sauce MADÈRE. — Mettez dans une casserole à réduction 7 à 8 décil. L’espagnole, avec 3 décil. de blond de veau ou fonds de volaille clair; réduisez vivement cette sauce d’un tiers de son volume, en la travaillant et en dernier lieu additionnez-lui, peu à peu, un verre de bon Madère sec; passez à l’étamine.
286. — Sauce BorDELAISE. — Mettez dans un sautoir 5 décil. de bonne espagnole réduite, faites-la partir cul ébullition et incorporez-lui, peu à peu, un grand verre de vin de Bordeaux ; cela fait, passez-la à l'étamine dans une” casserole, mêlez-lui 2 cuillerées à bouche d’échalotes hachées, revenues au beurre et bien égouttées ; mêlez-lui incl 3 à 400 gr. de moelle de bœuf dégorgée, blanchie en dés ou en petites tranches. Cette sauce est applicable aux poissons, si on en supprime la moelle. 3
287. — SAUCE A LA FINANCIÈRE. — Mettez dans une petite casserole 4 cuillerées de jambon cru avec quelque parures crues de truffes et de champignons, un bouquet garni d’aromates, quelques grains de poivre et 2 verres’ É Champagne ; couvrez la casserole, faites partir en ébullition et réduisez le liquide de moitié ; dans l'intervalle, réduises d’un tiers de son volume 7 décil. de sauce espagnole mêlée dans une casserole à réduction, avec 3 décil, de fond de volaille succulent et clair; quand la sauce est liée à point, additionnez-lui, peu à peu, l'infusion au Champagne bien dégraissée et passez la sauce à l'étamine. 2 CU
288. — SAUCE À LA GENEVOISE. — Mettez dans un petit poëlon 2 verres de vin de Bordeaux rouge, avec quelques parures crues de truffes et de champignons, 2 cuillerées de maigre de jambon, un bouquet garni d’aromates et quelques grains de poivre, couvrez le poëlon et faites réduire le liquide de moitié, placez dans une casserole. réduction 7 à 8 décil. d’espagnole avec 3 décil. de fonds de cuisson ‘de carpe ou essence de poisson succulente : réduisez la sauce d’un tiers de son volume, puis mêlez-lui peu à peu l'infusion au vin rouge; quand elle est absorbée, additionnez-lui 2 cuillerées à bouche de Madère et passez aussitôt à l’étamine : ; quand elle est passée, vannez-la sur fe en lui incorporant un petit morceau de beurre d’écrevisses, une cuillerée à café d’essence d’anchois D une pue pointe de cayenne.
289. — SAUCE TORTUE. — Mettez dans une petite casserole quelques cuillerées à bouche de rs cru coupé
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en petits dés, une échalote, un bouquet de persil, un bouquet d’aromates composé de thym, marjolaine, sarriette, “basilic, quelques parures crues de truffes et de champignons ainsi que 2 grands verres de Xérès ou de Méta: placez la casserole sur feu et donnez-lui 2 minutes d’ébullition, réduisez dans un sautoir 6 à 7 décil. de sauce. ‘espagnole avec un peu de fonds de volaille; quand elle est au ui voulu, passez-lui dans l’infusion au vin, donnez-lui encore quelques bouillons et passez-la à ie
Ne SAUCE À L'ITALIENNE. — Mettez dans une petite casserole 2 verres de Champagne ou Sauterne avec quelques parures crues de truffes et de champignons, un bouquet garni et quelques graines de poivre; couvrez la casserole et réduisez le liquide de moitié ; réduisez d’un tiers de son volume 7 à 8 décil. d’ espagnole avec 3 décil. de blond de veau que vous incorporez peu à peu pendant la réduction; quand la sauce est réduite au point voulu, additionnez-lui l'infusion au vin, donnez quelques bouillons et passez à l’élamine ; vannez la sauce sur feu sans ébällition, additionnez une pointe de cayenne, 5 à 6 cuillerées à bouche de maigre dé jambon, truffes et champignons cuits # _ On peut toujours additionner à la sauce une échalote hachée et passée au beurre.
291: — SAUCE RÉGENCE. — Tournez 3 douzaines de petites truffes crues en forme d'olives, placez-les dans une casserole avec un grand verre de vin de Johannisberg et gros comme une noix de glace ; cuisez-les à couvert en faisant tomber le mouillement à glace ; d'autre part, mettez dans une casserole le décili're de vin de J ohannisberg avec une échalote, un bouquet garni d’aromates et quelques parures crues de truffes, couvrez la casserole et faites réduire le vin de pitié placez dans un sautoir 7 à 8 décil. de sauce espagnole, avec 3 décil, d'essence de volaille, réduisez d’un tiers, ] uis incorporez-lui peu à peu l’infusion au vin et passez à l’étamine:; vannez la sauce sur feu en lui additionnant
É rniture de trufies en olives. On peut préparer cette sauce à l’essence de poisson.
292% — Sauce DuxeLes. — Placez dans une casserole à réduction 7 à 8 décil, d’espagnole avec 3 décil. de blond de veau et réduisez la sauce d’un tiers de son volume ; en dernier lieu incorporez-lui peu à peu un verre de vin blanc sec, puis passez à l’étamine; vannez la sauce sur ph en lui additionnant 5 à 6 cuillerées à bouche de fines herbes cuites et bien épongées, ainsi que 2 cuillerées de langue écarlate hachée,
293% — SAUCE A LA SOUBISE. — Placez dans une petite casserole 6 décil. d’espagnole réduite au blond de vean,et Madère, vannez-la sur feu en lui incorporant une pointe de cayenne et 4 à 5 cuillerées à bouche de purée
Soubise.
294. — SAUCE COLBERT. Mettez dans une petite casserole 5 décil. de bonne glace bien dépouillée ; mettez-la en ébullition, puis retirez-la sur l'angle du fourneau et incorporez-lui, par petites partites et peu à peu, 3 à 400 gr. de beurre; en travaillant avec la cuiller, quand la sauce est bien liée et lisse, additionnez-lui le jus de 3 citrons et une “cuillerée à bouche de persil haché.
295% — Sauce Prémonraise. — Mettez dans une petite casserole 6 décil. de sauce espagnole réduite au blond de veau, vannez-la sur feu en lui incorporant une pointe de cayenne, un petit beurre d’anchoïis et au dernier pRnient 6 à 7 cuillerées à AUS de truffes DR de Piémont crues et émincées très-fin.
296. — SAUCE À LA PéricuEux. Mettez dans une petite casserole 2 verres de Sauterne avec quelques parures
di truffes, couvrez la casserole et réduisez le liquide de moitié; mettez dans un sautoir 7 à 8 décil. d’ espagnole avec 3décil. d'essence de volaille ou de gibier et réduisez la sauce d’un tiers de son volume, alors incorporez-lui peu à peu l'infu: i
lon au vin et passez-la à l’étamine, vannez-la sur feu en lui additionnant 3 à 400 gr. de truffes coupées en petits ï és et tombées à glace avec un peu de vin.
297. — Sauce CASTILLANE. — Passez dans une petite casserole 6 décil. de sauce espagnole réduite ‘au blond de veau, vannez-la sur feu en lui incorporant une cuillerée de poudre de piments rouges et doux d’Espagne,
aa b que 200 gr. de maigre de jambon cuit et coupé‘en petits dés; en dernier lieu, additionnez-lui le jus de 2 trons.
à 298. — Sauce ROBERT. — Coupez en dés 2 ou 3 oignons, faites-les revenir au beurre avec une pointe de Sucre; quand ils sont de belle couleur, égouttez le beurre, mouillez-les avec un peu de bon bouillon que vous faites tomb » à glace tout doucement, afin Que les oignons aient le temps de cuire; passez dans une casserole 6 décil. de sauce espagnole réduite au blond de veau et vin blanc; vannez-la sur feu en Ii incorporant une pointe de cayenne, 2 Millerées de moutarde anglaise délayée avec un peu de jus froid et enfin les oignons tombés à glace.
* si
299.— SAUCE AU FUMET DE GIBIER. — Tirez une essence de perdreaux d’après les indications données à A n° 216; mettez 7 à 8 décil. de sauce espagnole dans un sautoir avec deux décil. de cette essence ; réduisez la sauce la cale d’un tiers de son volume, en lui incorporant peu à peu encore 2 décil. d’essence de perdreau; en il lieu, additionnez 2 cuillerées à bouche de Madère, donnez quelques bouillons et passez à l’étamine. On prépare aussi les sauces à l'essence de faisan et bécasse.
300. — Sauce SALMIS. — Préparez une sauce au fumet de gibier, faisan, bécasse ou perdreau, d’après les prescriptions données à l’article qui précède. Quand la sauce est finie, vannez- -la sur feu en lui incorporant sans ‘us 4 cuillerées à bouche de purée de foie du gibier même dont l’essence a servi à confectionner la sauce.
301. — SAUCE CHEVREUIL A LA CRÈME. — Que le chevreuil soit rôti au four ou à la broche, il ne détache le fond de la lèchefrite avec du bouillon; vous le passez et le dégraissez ; vous en mêlez deux décil. avec 2 décil. blond de veau et autant de glace; mettez la sauce dans un sautoir et faites-la réduire d’un tiers en lui incorporant 2 décil. de crème aigre; quand la sauce est de bon goût, de belle couleur et légèrement liée, passez-la à l'étamines vannez-la sur feu en lui additionnant un peu de glace et le Jus d’un citron. On peut préparer cette sauce avec delà crème douce, mais alors il faut lui ajouter un filet de bon vinaigre. On opère de même à l’égard des lièvres, des faisans et autres gibiers.
302. — SAUCE-VENAISON. — Mettez dans une casserole un demi-décil. de vinaigre avec 2 décil. de full e essence de gibier, couvez la casserole et faites réduire le liquide de moitié ; d’autre part, réduisez d’un tiers 7 décil de: sauce espagnole mêlée avec 2 décil. de blond de veau ; en dernier lieu, Mare peu à peu l’infusion au vinaigre, puis mêlez-lui 3 cuillerées à bouche de gelée de HS continuez l’ébullition, et quand la sauce est liée à à point passez-la à l’étamine. À
303. — SAUCE PolvRADE. — Émincez un oignon et passez-le au beurre; quand il est revenu, égouttez le beurre, ajoutez quelques dés de jambon cru, un bouquet garni d’aromates, une vingtaine de grains de poivre, 6 clousd cirofle et 2 échalotes émincées; mouillez avec demi-litre de vinaigre à l’estragon et 4 décil. de blond de veau, couvrez la casserole et laissez réduire le liquide d’un tiers. D’autre part, mettez dans un sautoir 7 à 8 décil. de.
sauce espagnole à laquelle vous mêlez l’infusion passée au tamis; réduisez la sauce d’un tiers et PE à l’étamine vannez la sauce en lui additionnant une petite pincée de poivre line. ES
304. — Sauce NAPOLITAINE. — Passez un petit oïgnon au beurre avec 150 gr. de maigre de jambon fumé ajoutez un bouquet de persil, thym, laurier, grain de poivre et parures de champignons ; mouillez avez 3 décil. de vin de Marsala que vous faites réduire à moitié; d’autre part, mettez dans un sautoir 4 décil. d’espagnole, 2 décil.de sauce tomate et 2 décil. d'essence de gibier ou fonds de volaille ; placez le sautoir sur feu vif et réduisez la sauce d’un. üers de son volume; alors incorporez l’infusion au Marsala et passez à l’étamine. <
305. — Sauce ROMAINE. — Épluchez avec soin 150 gr. de raisins de Corinthe et autant de Smyrne, placez-les dans une petite casserole, couvrez-les avec de l’eau tiède dans laquelle vous les tenez jusqu'à ce qu'ils soient ramollis ; alors égouttez-les pour les éponger sur un linge, puis les placer dans une terrine en les mêlant avec 150 gr. de pignuoli ou semence de pommes de pin d'Italie. Faites dissoudre dans un poëlon, en le tournant à la cuiller, 100 gr. de sucre en poudre ; quand il est au caramel blond, mouillez-le avec trois quarts de décil. de vinaigre; tournez le liquide sur feu jusqu’à ce que le sucre soit fondu. Mettez dans une casserole à réduction 7 à 8 décil. de saut espagnole avec 3 décil. de blond de veau, réduisez la sauce d’un tiers de son volume, puis incorporez-lui peu à a la solution au vinaigre; quand la sauce est réduite à point, passez-la à l’étamine et mêlez-lui les raisins et les graines de pommes de pin.
306. — SAUCE A LA SICILIENNE. — Émincez en rouelles 2 ou 3 moyens oignons; détachez les anneaux et faites-les frire à grande friture; quand ils sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge pour en éponger la graisse, puis
mélangez- les avec 5 décil. de sauce espagnole réduite à l’essence de gibier et au vin de Marsala; finissez-la en hi incorporant une pointe de cayenne. > |
307. — SAUCE HACHÉE. — Hachez 2 oignons et 2 échalotes, faites-les légèrement revenir au beurre, ajoutez quelques cuillerées de câpres et cornichons hachés, mouillez avec 1-décil. de bon vinaigre et faites-le nd l
moitié; alors additionnez-lui 6 décil. de sauce te réduite ainsi que 3 cuillerées à bouche de fines herbes. cuites ; finissez la sauce avec une pointe de cayenne. * 4
retirez-la du feu, liez-la avec 1 décil. et demi de sang de lièvre liquide et mêlé avec une cuillerée à bouche de bon vinaigre ; aussitôt la sauce liée, passez-la à l’étamine.
OCDE
DES HORS-D'ŒUVRE
Nous traitons dans ce chapitre les hors-d’œuvre froids et les hors-d’œuvre chauds, Dans l’ordre normal, les _ premiers sont dans les attributions des maîtres d'hôtels ou officiers; mais le cadre de ce livre nous impose l'obligation de nous occuper de toutes les parties qui sont en rapports directs avec la cuisine ou qui en découlent,
Les hors-d’œuvre d'office se dressent généralement sur des assiettes, bateaux ou hors-d’œuvriers; on les pose ordinairement sur table, où ils restent pendant toute la durée du service culinaire, ou tout au moins jusqu’après les entrées froides. En Russie, les hors-d’œuvre froids sont posés sur un petit buffet disposé à cet usage, et sont mangés “par les convives avant de se mettre à table.
Les hors-d’œuvre de cuisine sont servis immédiatement après le potage ou après le poisson; les hors-d’œuvre secs, tels que fritures ou petits pâtés, se dressent sur des serviettes pliées et disposées sur plat, mais on peut également les dresser dans des coupes et des corbeiïlles ou sur des gradins, suivant leur forme et leur constitution ; mais, en gé-
néral, la simplicité sied parfaitement à ces mets qui, par leur nature, sont légers et peu travaillés.
"Dans un diner où l’on ne sert qu’un seul plat de hors-d’œuvre, on mélange quelquefois les espèces dans le même “plat. Cet usage n’est pas général, mais rien ne s’oppose à ce qu'on l’applique ; ainsi on peut, sans aucun inconvénient, dresser dans le puits d’une couronne de bouchées ou de croquettes un buisson de friture quelconque. Par ces dispositions, on offre aux convives la facilité du choix, ce qui est souvent très-bien apprécié.
Les dessins de la planche représentent les différentes méthodes appliquées au dressage des hors-d’œuvre,
DO
de HORS-D'OŒUVRE FROIDS.
309. — SARDINES À L'HUILE. — Retirez les sardines de la boite, épongez-les, parez-les des deux bouts, ran- “ser-les les unes à côté des autres dans un petit bateau à hors-d’œuvre ou dans une assiette, arrosez-les avec de l'huile fine. >
} en
Re 810. — RouGETS À L'HUILE. — On les égoutte pour les dresser entiers et les arroser avec de l’huile d’olives.
Li 311. — THON À L'HUILE. — On l’égoutte d’abord pour le couper en lames minces, on dresse ces tranches dans
un à petit bateau à hors-d’œuvre et on arrose avec de l’huile d’olives.
312. — SAUMON FUMÉ. — Le saumon di être"frais, de belle couleur rosée, bien tendre et juteux; on le coupe en tranches minces qu’on pare en carrés longs, on les dresse en couronne superposées, on les garnit de feuilles de … persil vert. ?
313, — AncHots salés. — Les plus petits sont les plus délicats : on les lave, on les essuie pour en retirer l’arête, on les dresse et on les garnit avec persil, cerfeuil ou estragon hachés, et on les arrose avec de l'huile et un filet de vinaigre ; on peut les garnir aussi avec des œufs durs hachés ou coupés en qnsierss + La æ 23
314. — Harencs FuMÉs. — On les chauffe vivement à la vapeur de l’eau bouillante ou sur le gril pour leur retirer la peau; on lève les filets, on les pare bien, on les dresse et on les arrose avec de l'huile PAUL RE * “bee
315. — HARENGS SALÉS. — On les fait dessaler un jour ou deux dans de l’eau coupée avec de lait qu ‘on renous velle souvent ; on les égoutte ensuite pour les ranger dans un vase avec oignons émincés, laurier, poivre en grains; on les couvre avec du vinaigre coupé avec un peu d’eau tiède, on les fait mariner quelques heures, puis on leur a la peau, on coupe les têtes, on pare les queues et on coupe chaque hareng en trois parties pour les reformer pe 4 on les dresse les uns à côté des autres, on les arrose avec de l’huile et du vinaigre et on les entoure avec quelques | lames de cornichons et concombres salés; on peut lever les filets des harengs, les distribuer en petites bandes comme les anchois; on les garnit avec du pass haché et des câpres, ensuite avec de l’huile et du vinaigre. ”
l’accompagne avec dE moitiés de citrons et des tranches de pain PRE Pie
317. — Écrevisses ET CREVETTES. — Les queues d’écrevisses se servent épluchées, dressées | en a pyramide su un bateau ou assiette ; on les garnit de feuilles de persil et on les accompagne d’une petite mayonnaise ou vinaigrette. Aux crevettes on coupe les barbes, mais on les sert entières entourées de feuilles de persil. |
318. — TRUITES MARINÉES. — On les sert entières, entourées de persil et accompagnées d’ une saucière de per sillade ; on peut les arroser avec la même sauce. ze "8
319. — BROCHETS MARINÉS. — On sert les filets de brochets découpés en tranches et. arrosés avec bull et vinaigre. :
320.— Huîrres. — On ouvre les huîtres peu avant l’heure de les servir; on peut les détacher ou les laisser adhérer aux coquilles, on les dresse sur serviette et on les accompagne avec des moitiés de citron; on sert quelquefoi des échalotes hachées et assaisonnées avec du vinaigre et du poivre fin: on les accompagne avec des tranches de p beurré.
321. — COQUILLES AUX HUÎTRES. — On détache les huîtres, on les blanchit légèrement, on les päre de Jours À barbes et on les range dans des coquilles naturelles ou en argent, 4 dans chaque coquille. Au moment de les servir on: les arrose avec un peu de sauce tartare. à
a és nette PAT
322. — SAUCISSONS ET CERVELAS. — On sert les soucissons sous leur peau, taillés en tranches minces aim
en couronne avec des feuilles de persil au milieu. L) A z . 5 , . ! ; , , .
323. — JAMBON. — Cru ou cuit, on sert le jambon coupé en tranches minces, parées et dressées en couronne
avec des feuilles de persil au milieu. |
324. — LANGUE A L'ÉCARLATE. — On coupe la langue en tranches minces, qu’on pare de forme égale pour les . dresser en couronne et servir au milieu des feuilles de persil ou de la gelée hachée.
325. — ESTOMACS D'OIE FUMÉS. — On les coupe en tranches très-minces, on les dresse en Couronne avec des feuilles de persil au milieu. # |
326. — (ŒUFS DE VANNEAUX. — On les cuit à l’eau pendant quinze minutes, on les égoutte, on leur casse le bout le plus pointu afin de découvrir l’œuf, puis on les dresse sur une serviette pliée en les entourant avec du cresson
alénois ; on sert à part du pain beurré. On peut servir ces œufs froids ou chauds; on sert de même les œufs de pluvier . et de mouette, À
LA
327. — BEURRE FRAIS. — Le beurre qu’on sert sur table @oit être du jour même si c’est possible; on le sert en
petites rouelles ou en touffes grattées au couteau pour le dresser en pyramide avec quelques feuilles de persil autour | et quelques petits morceaux de glace bien propre. A = |
328. — MeLons. — Les melons de toutes les espèces se servent pour hors-d’œuvre; on les divise en tranches, auxquelles on pare les deux extrémités; on coupe horizontalement les chairs aux Hé de l’écorce mais sans les détacher de celle-ci, on les accompagne avec du sucre en poudre. Dans certains pays on sert aussi le melon pour
dessert. Ds
329. — RADIS. — Toutes les espèces de radis se servent pour hors-d’œuvre ; on les pare des grosses feuilles, on gratte légèrement la peau, on les essuie bien pour les dresser en bateau avec un peu d’eau dedans ; aux petits radis
rouges on peut ciseler la peau sur la longueur sans la détacher ; elles forment ainsi une rosace, au centre de laquelle se trouvent les chairs blanches du radis.
330. — Fiurs. — Les figues fraîches, quelle que soit l'espèce, se servent comme hors-d’œuvre en les dressant sur des feuilles de | a
pe .
Eu — CÉLERIS, Free ET CARDONS. — Les cœurs de céleri bien blancs et parés se dressent sur une petite
“cerviette. On sert également en Italie les pieds de fenouils comme hors-d’œuvre. En Piémont, on sert les cardons eu
inème temps qu'un beurre d'anchois fondu, auquel on peut mêler des truffes blanches émincées. Au lieu de beurre e 2 - 0 = “d'anchois on sert aussi une purée d’anchois étendue avec de l’huile.
cr
s = : F es ; :
332. — ArricHAUTS. — On sert les artichauts à la poivrade. Ceux du Midi, qui sont petits, se dressent sur une Serviette. Les artichauts du Nord, beaucoup plus gros, se coupent en parties minces, qu’on place dans un plat en les
… couvrant avec de l’eau acidulée pour les empècher de noircir. A" ; 333. — PIMENTS VERTS ET ROUGES. — On coupe la queue aux piments verts et frais pour les fendre en
quatre sans séparer les parties; on les dresse sur un bateau. Si les piments verts sont confits au vinaigre, on les exprime
bien puison les émince pour les assaisonner avec huile et sel. En Espagne, où l’on mange beaucoup de piments rouges
à la pulpe épaisse, on les fait griller d’abord afin de pouvoir leur retirer la peau, puis on les émince et on les assai-
sonne ayec huile, vinaigre, poivre et sel.
334, — CORNICHONS ET CONCOMBRES SALÉS. — Les cornichons confits au vinaigre se choisissent tout petits et se ressent au naturel. Les concombres salés ou ogourcis se servent aussi au naturel, mais on peut les peler et les couper jar tronçons un peu en biais. gr" 335. — CONCOMBRES FRAIS. — Si les concombres sont tendres et sans semence, on les pèle, on coupe les bouts
_eton les émince en tranches fines; si les concombres sont gros, on les coupe en deux ou en quatre parties sur leur longueur, on coupe les bouts, on leur retire les semences et on les émince ensuite pour les faire macérer avec un peu de sel; on les exprime ensuite fortement et on les assaisonne avec huile, vinaigre, poivre et persil haché.
—…— 336. — SAUMON A LA SUÉDOISE. — On retire la peau et les arêles à un morceau de saumon bien frais; on le coupe ‘en pes que l’on fait mariner au sel pendant 2 ou 3 heures ; on les égoutte ensuite pour les dresser et les servir “ainsi. |
337. — SANDWICHS COUVERTS. — Maniez d’abord, pour le ramollir, un morceau de beurre dans une terrine avec Sel et moutarde ou essence d’anchois; maintenant, parez un pain de cuisine rassi, et divisez la mie en deux ou trois parties, mais en les coupant exactement de la longueur et largeur que vous voulez donner aux sandwichs; la forme la plus usitée est celle du carré long. Maintenant, étalez sur la surface du pain une couche de beurre manié, et coupez-en une tranche mince ; beurrez de nouveau le pain pour le couper en tranches de la même épaisseur que la première. Continuez ainsi jusqu’à ce que vous ayez le nombre suffisant de tranches de pain ; alors masquez-les du côté beurré | 1 des tranches de volaille, de jambon ou de langue à l’écarlate coupées juste de la longueur et largeur que le pain; “appuyez-les légèrement et recouvrez la viande avec une autre tranche de pain beurrée en lappliquant aussi du côté beurré; alors le sandwich se trouve formé ; on l’appuie légèrement et on le pare régulièrement en abattant les angles; quand on a un grand nombre de sandwichs à couper, on accélère le travail en coupant des tranches de toute la largeur du pain; on les beurre; on masque la surface avec du jambon, de la langue et volaille mêlés; on recouvre ces Viandes avec une autre tranche de pain aussi beurrée; puis on coupe 4 sandwichs sur son diamètre; on les pare aussi régulièrement et on abat les angles; on dresse les sandwichs en buisson sur une assiette couverts d’une serviette.
À 338. — Sanpwics DÉCOUVERTS. — Coupez des tranches de pain comme il est dit dans l’article précédent, et en
les beurrant, donnez-leur la forme oblongue; étaléz-les ensuite sur la table couverte d’une serviette, les unes à côté des autres, et couvrez-les avec une tranche de galantine, de jambon, volaille ou langue coupée un peu plus large que le. pain, mais de la même épaisseur ; appuyez les tranches sur le pain; retournez les sandwichs, et parez-les en coupant
viande dans les limites exactes du pain; abattez les angles et dressez en buisson. — Les sandwichs découverts peuvent aussi être masqués et garnis avec de la langue ou du jambon maigre haché très-fin, que vous appliquez sur la couche
de beurre.
: : A its , que on leur donne la forme longue ou ronde; dans les deux cas, ils doivent être petits; on les range à distance sur plaque; on les fait lever à MRPÉR ES. douce pour les dorer et les he ensuite à four HR quand ls sont cuits, on 4 |
encore avec du Ds lié à Le sauce chaufroix, et enfin avec toute espèce Le salpicon de volaille, homars, écrevisses,
ou tous autres liés avec de la mayonnaise. ÿ “+
340, — CaNAPÉS. — On coupe des tranches minces de pain uniformes, et dans le genre de celles pour sand= wichs; on les fait légèrement griller ou on les laisse au naturel; dans les deux cas, on les masque de beurre manié avec d l'essence d’anchois ou de la moutarde; on les borde avec des petits filets d’anchois, puis on couvre le dessus » avec du caviar, ou par moitié avec des œufs durs et persil hachés séparément. On peut faire des canapés uniquement $ masqués avec des filets d’anchois disposés en grillage sur le pain beurré; mais on peut toujours leur mêler quelques petites cuillerées de persil ou œufs hachés, ainsi que des câpres entières. On fait encore des canapés avec des filets de" harengs salés ou fumés, comme aussi avec des sardines à l’huile et du caviar. î ca 341. — CANAPÉS DE HARENGS A LA Russe. — Levez les filets de 2 harengs dessalés; retirez-leur la peau et parez-les en petits filets; passez les laitances au tamis et mêlez-les ayec une pomme aigre parée et hachée ; avec ne appareil, marquez des lames de pain taillées üniformes et masquées de beurre; puis rangez les filets de harengs M dessus. Æ
HORS-D'OŒUVRE CHAUDS.
342. — SALPICON RoyaL. — Foie gras, blancs de volaille, ris d'agneau et champignons coupés en petits dés, mêlés ensemble et liés avec une sauce béchamel réduite et finie au beurre d’écrevisses.
343. — SALPICON FINANCIER. — Trufles noires cuites, blancs -de volaille, langue écarlate et champignons en È petits dés, mêlés ensemble et liés à point avec une sauce Pine à la financière. n #
34h. — SALPICON A LA TOULOUSE. — Foie gras, he à et champignons en petits dés, liés avec une sauce au ,
velouté ra
345. — SALPICON A LA PÉRIGUEUX. — Truffes crues, pelées et coupées en dés, cuites au Madère, finies avec 1e peu de glace et liées avec une sauce espagnole réduite à l’essence de truffes.
346. — SALPICON A LA TORTUE. — Palais de bœuf poëlés, truffes cuites, queues d’écrevisses coupées en petits dés. On lie le salpicon avec une sauce tortue. |
347. — SALPICON AU CHASSEUR. — Filets de perdreaux, foie de poularde, truffes, champignons et langue l’écarlate, coupés en petits dés, mêlés et liés avec une sauce salmis.
348. — SALPICON ITALIEN. — Amourettes de veau, cervelles, ris de veau, champignons et maigre de jambon cuit, coupés en dés moyens; on lie ce salpicon avec une sauceffinancière. ;
349. — SALPICON PALERMITAIN. — Petit macaroni cuit et coupé très-court, filets de perdreaux, fonds d’artichauts . et jambon en petits dés. Tortue. On lie ce salpicon avec une sauce tortue.
350. — SALPICON A LA RÉGENCE. — Foies de lottes, laitances de carpes, queues d’écrevisses et champignons ( en petits dés; sauce Régence.
251: — SALPICON D HuîrREs. — Blanchir les huîtres ; les parer, les couper en dés et les saucer au velouté réduit avec un peu de leur cuisson; on peut leur mêler des champignons aussi coupés.
352. — SALPICON DE HOMARDS, CREVETTES, ÉCREVISSES. — On coupe ces chairs en petits dés; on les sauce à la béchamel ou au velouté. On peut leur adjoindre des champignons aussi coupés.
353. — SALPICON A LA MONTGLASs. — On peut composer la montglas avec des truffes seulement, des champignons, foie gras, filets de volaille ou de gibier; mais en général, on mêle ces garnitures ensemble, après les avoir taillées en julienne de 2 cent. de long; on sauce au velouté ou à l’espagnole réduite.
354. == SALPICON GRAS POUR APPAREIL DE CROQUETTES. — Les salpicons gras pour croquettes se composent avec des filets de volaille ou de gibier, des ris de veau ou d'agneau et foie gras auxquels on peut toujours mélanger des champignons et de la langue écarlate; tous ces éléments sont coupés en petits dés et incorporés à un velouté réduit à extinction, et dans lequel il convient toujours de faire entrer de la béchamel; on finit la sauce avec un peu de glace pour lui donner de l’onction en même temps que de la consistance; une fois la sauce réduite à point, on verse le salpicon. dedans et on retire la casserole hors du feu. Ce mélange devant s’opérer sans ébullition, il est bon d'observer quela sauce ne doit Jamais être trop abondante. Aussitôt l’appareil lié, on le verse sur un plafond légèrement beurré;
“nlétale en couche unie, on Îe couvre avec un papier beurré et on le laisse refroidir sur glace.
355, — MONTGLAS POUR QUENELLES FOURRÉES. — La montglas pour quenelles fourrées se coupe en julienne comme la précédente; mais on la he-avec de l’espagnole réduite à extinction, afin que l’appareil, une fois refroidi, puisse se rouler en boule et même se couper au coupe-pâte.
CANAPÉS A LA WINDSOR
x Levez les chairs blanches d’un poulet froid ; hachez et pilez-les avec la même quantité de jambon cuit et langue à l'écarlate ; quand ces viandes sont réduites en pâte, additionnez-leur un morceau de beurre, quelques cuillerées de chester râpé, un peu de cayenne et moutarde anglaise ; cela fait, taillez des lames de pain en leur donnant la forme ovale; faites-les frire légèrement au beurre des deux côtés ; égouttez-les ensuite pour les masquer avec une bonne couche de l’appareïl préparé et servez aussitôt. | 357. — CANAPÉS CHAUDS AU JAMBON.
Coupez des tranches de pain de cuisine de forme oblongue, c’est-à-dire plus longues que larges, de l’épaisseur
d'un demi-cent., faites-les légèrement colorer au beurre d’un côté, puis retirez-les pour les masquer du côté frit, avec du jambon cuit et haché ; remettez-les dans le sautoir pour colorer l’autre partie et les servir de suite.
CANAPÉS CHAUDS AU FROMAGE
Coupez des lames de pain comme il est dit dans l’article qui précède, faites-les revenir au beurre d’un côté, puis masquez-les du côté coloré avec une couche épaisse de fromage râpé de Chester, Gruyère ou Stilton, assaisonnez avec un peu de cayenne, remettez-les dans le sautoir ou sur une plaque, le côté masqué en dessus, poussez au four, et aussitôt que le fromage commence à fondre, dressez-les et servez.
Fa 359. — CROÛUTES AU FROMAGE A L’ANGLAISE.
Coupez des lames de pain de 3 millim. d’épaisseur de forme oblongue ou ovale, trempez-les dans du beurre fondu et passez-les au parmesan râpé ; puis coupez de même forme des tranches de jambon cuit, assaisonnez-les avec un peu de cayenné et enfermez chaque tranche entre 2 lames de pain, rangez alors ces canapés dans un sautoir avec un peu de*beurre fondu dedans et poussez le sautoir au four chaud; à défaut de celui-ci, on peut les glacer à la salamandre.
CROUTES DE COQUILLAGES A LA GÉNOISE
Taillez quelques lames de pain de cuisine de l'épaisseur d’un centim. et demi en leur donnant la forme de losange, cernez-les en dessus par une légère incision en suivant la losange, puis faites-ies frire à l’huile, ouvrez-les ensuite “pour les vider et les emplir à l'instant avec du corail d’oursin, clovisses et huïtres de roche, ornez et assaisonnez au moment avec jus de citron et mignonnette,
CROUTES AUX ROGNONS
Taillez des croûtes de mie de pain ovales et de l’épaisseur d’un centim. et demi, cernez-les en dessus et faites= les frire au beurre clarifié, videz-les ensuite et tenez-les au chaud sur un plafond; vous aurez cuit et laissé refroidir un bon rognon de veau; supprimez la graisse et coupez-le en dés moyens que vous mêlez avec le même volume de champignons cuits et coupés de même forme; quelques minutes avant de servir, réduisez vivement quelques cuillerées de velouté avec un peu de crème, finissez-le avec un peu de glace et mêlez-lui le salpicon en la retirant du feu, ajoutez une pointe de muscade, puis emplissez les croûtes avec cet appareil en le montant en dôme, unissez-le avec un pe couteau, saupoudrez-le avec un peu de mie de pain mêlée avec du parmesan et glacez à la salamandre; dressez les croûtes sur serviette et servez. ” Ÿ
CROUTES AUX ROGNONS A LA COWLEY
Coupez en petits dés un ou deux rognons de veau cuits et refroidis que vous mêlez avec le quart de leur volume
dé champignons cuits, réduisez dans un sautoir quelques cuillerées de béchamel, finissez-la avec un peu de glace et retirez-la du feu pour lui incorporer les rognons, ajoutez une pointe de muscade et laissez refroidir l'appareil « dans une terrine. Maintenant parez de forme oblongue 2 douzaines de croûtons de mie de pain de 3 millim. d'épaisseur,
rangez-les sur un plafond et avec un pinceau trempé dans la dorure humectez-les en dessus, garnissez alors la surfac
humectée sur toute son étendue avec l'appareil aux rognons, unissez-le en le bombant, puis saupoudrez avec de là mi de pain, trempez ensuite chaque croûte dans des œufs battus en laissant un peu humecter le pain, puis passez-les uuissez et régularisez-les avec la lame d’un couteau pour les plonger au moment à grande friture chaude. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser sur serviette. | | #
PETITS PATÉS AUX ANGHOIS
Abaissez d’un tiers de centim. à peu près 7 à 800 gr. de pâte feuilletée tournée à 5 tours et demi en é et à 6 tours en hiver; abaissée à point, laissez-les reposer quelques minutes, puis taillez sur sa surface 24 abaïsse rondes avec un coupe-pâte de 5 à 6 centim. de diamètre et uni; tenez ces ronds de côté, rassemblez les rognur et abaissez-les moitié de l’épaisseur de la première abaisse; cela ct détaillez aussi cette abaisse en 24 ronds du même. diamètre que les premiers, humectez très-légèrement une plaque au pinceau, et rangez dessus les derniers ronds coupés en lignes parallèles et à distance de 2 centim. : alors garnissez le centre de chaque abaisse avec une petite. boule de farce à quenelle finie avec une purée d’anchois, puis mouillez légèrement au pinceau la surface de l’abaïsser autour de la farce, et recouvrez-les chacune avec une des abaiïsses coupées en premier lieu; appuyez ces abaissés d’abor avec le pouce, puis avec le revers d’un petit coupe-pâte; dorez toute la surface sans toucher aux bords et poussez-les À four gai : 18 à 20 minutes suffisent pour les cuire; quand ils sont cuits, sortez-les du four, détachez-les des plaque dressez-les en buisson sur serviette et servez-les aussitôt. On peut garnir ces petits pâtés avec du godiveau, de farce à quenelle de volaille, gibier ou poisson qu’on peut finir avec du persil haché. <<
364. — PETITES TIMBALES A L'ECOSSAISE. 2 “4 Beurrez et passez 18 moules à dariole, masquez-les intérieurement avec des bandes de pannequets sans sucre 4 emplissez le vide avec un appareil par moitié purée de volaille et farce crue mêlée, auquel vous additionnez un salpicon
de champignons frais et cuits, couvrez l'appareil avec un rond de pannequet du diamètre du moule, rangez-les sut plaque et cuisez-les à four modéré, démoulez-les et dressez-les sur serviette,
CRÉPINETTES DE PIEDS DE PORC AUX TRUFFES
Cuisez dans une mirepoix 3 à 4 pieds de porc flambés et blanchis; quand ils sont cuits, désossez-les avec soin et coupez-en la moitié en dés moyens ou en petits filets, mettez-les dans un petit sautoir, un bon salpicon de truffes, liez le tout avec quelques cuillerées de sauce Madère bien réduite. Maintenant prenez 4 à 500 gr. de chair à saucisse bien hachée à laquelle vous mêlez quelques truffes hachées, et le restant des pieds aussi hachés très-fins assaisonnez de haut goût, puis étalez sur un linge un grand morceau dé crépine de porc bien dégorgée, distribuer 1 en carrés proportionnés; mêlez les filets de truffes et les pieds avec le hachis, et distribuez celui-ci en petites parties. auxquelles vous donnez la forme d’un carré long et que vous enfermez ensuite dans les carrés de crépine ; Jormez les crépinettes d’une égale grosseur, humectez-les avec du saindoux ou du beurre fondu pour les paner et les faire griller
à feu modéré; dressez-les sur plat, arrosez-les avec un peu de glace et servez : on peut cuire les crépinettes sans les. paner, et au lieu de les faire griller on peut les cuire sur un platond au four.
PETITES CROUSTADES DE NOUILLES A LA PURÉE DE GIBIER
Blanchissez 7 à 8 œufs de nouilles émincées fin, égouttez-les bien sur un tamis, puis versez-les dans un grand sautoir pour leur incorporer 250 gr. de beurre et 250 gr. de parmesan râpé, ajoutez une pointe de mus-
cade, et quand le mélange est opéré, versez l’appareil dans un autre sautoir beurré, en lui donnant l'épaisseur de à centim., couvrez d'un papier beurré et laissez-le refroidir sous presse légère ; Rad il est bien rafflermi, coupez sur son épaisseur avec un coupe- pâte uni ayant 3 centim. de diamètre, 18 à 20 petits pains bien réguliers. Pour obtenir ce résultat, 1l convient de tremper le moule à l’eau chaude; égalisez les petits pains en les roulant dans la panure blanche et fraiche, puis trempez-les dans des œufs battus pour les paner ensuite; égalisez-les de nouveau et cernez-les en dessus avec un coupe-pâte plus petit que leur diamètre afin de marquer le couvercle; 20 minutes avant deservir plongez-les, en petite quantité, dans la friture chaude, faites-leur prendre une belle couleur, égouttez-les pour les ouvrir et les vider aussitôt en leur laissant une légère épaisseur : cela fait, emplissez-les avec une purée de gibier, saucez-les très-légèrement en dessus et couvrez-les avec un rond de truffe du diamètre de l’ouverture. On peut _garnir Fès croustades avec toute autre purée ou salpicon.
, 367. — PETITES CROUSTADES DE RIZ AU SALPICON.
Lavez et cuisez 6 à 700 gram. de riz avec du bon bouillon et un morceau de beurre; quand il est cuit, le mouillement doit se trouver à sec, alors finissez-le avec quelques poignées de parmesan et un bon morceau de beurre quevous lui incorporez vivement : l'appareil doit alors être ferme et consistant; versez-le aussitôt dans un sautoir beurré, étalez-le en couches de 4 centim. d'épaisseur, couvrez d'un papier beurré et laissez-le refroidir sous presse “légère; coupez ensuite les croustades dans les mêmes conditions que les précédentes, panez-les pour les faire frire, Jes vider et les garnir avec un salpicon quelconque; saucez-les légèrement en dessus et dressez-les sur serviette.
PETITES CROUSTADES DE RIZ A LA CAPUCINE
Préparez une quinzaine de petites croustades, comme il est dit à l’article qui précède, faites-les frire pour les vider
et les garnir au moment avec des œufs brouillés au fromage : on peut aussi mouler ces croustades dans un coupe-pâte
…beurré intérieurement que l’on emplit de riz préparé comme ci-dessus; on les tasse bien et on démoule la croustade d’une secousse ; quand elles sont moulées et refroidies, on peut les paner.
ne 369. — PETITES CROUSTADES DE RIZ À L'INDIENNE.
SF Préparez une quinzaine de croustades avec un appareil de riz tel qu'il est décrit au n° 365; faites frire les crous-
tades, videz-les et emplissez-les avec un ragoût de homard saucé avec une sauce à l’Indienne.
Fe Fe RE A
+ | 370. — PETITES CROUSTADES DE POULAINTE A LA PIÉMONTAISE.
…Cuisez 3 à 400 gr. de poulainte avec de l’eau, du beurre et du sel; tenez l’appareil un peu ferme; en dernier , finissez-le en lui incorporant 150 gr. de beurre et autant de parmesan râpé; faites refroidir l’appareïl un ù ferme, faites refroidir l'appareil dans des moules à dariole beurrés; quand il est froid démoulez les croustades, passez-les, cernez-les, faites-les frire pour les vider et les garnir avec un appareil de fondue à la Piémontaise décrit au chapitre des farinages; couvrez les croustades avec un rond de truffe blanche du Piémont, et crus, dressez-les sur serviette et servez aussitôt.
PETITS PATÉS CHAUDS À L'ANGLAISE
Foncez une quinzaine de petits moules à pâtés chauds à charnières et cannelés avec de la pâte à foncer fine, pincez-les en dessus et emplissez-les avec de la farine ordinaire pour les cuire à blanc; quand ils sont cuits, videz-les, faites-les sécher quelques minutes à la bouche du four, puis garnissez-les avec un petit ragoût de ris d'agneau aux truffes, saucé à l’espagnole; couvrez chaque pâté avec un petit rond en feuilletage cannelé et dressez-les sur serviette en pyramide. On peut garnir ces petits pâtés avec tout autre ragoût.
PETITS PATÉS CHAUDS DE MAUVIETTES
— Foncez, comme nous venons de le dire, une quinzaine de petits moules à pâtés chauds; masquez-les intérieurement avecMüne couche mince de farce et emplissez le vide avec une mauviette désossée et farcie, avec un salpicon de truffes, mêlée avec un peu de farce ; couvrez-les avec une petite bande de lard et faites-les cuire à four chaud ; démoulezles ensuite, retirez le lard et saucez-les avec un peu d’espagnole réduite, puis placez sur chacun d’eux un rond de truffe cuite; glacez-les et dressez-les en pyramide sur serviette.
F 373, — PETITS PATÉS A LA DAUPHINE
_ Abaissez 7 à 800 gr. de pâte à brioche ordinaire de l'épaisseur d’un tiers de centim., puis conpez sur la
surface, avec un coupe-pâte rond de 5 centim. de diamètre, 40 petites abaisses; garnissez la moitié de ces abaïsses avec une petite boule d'appareil à croquette, humectez le tour de l’abaisse et couvrez-les avec la seconde moitié: appuyez-les tout autour avec le pouce et rangez-les à mesure sur un linge fariné étalé sur une plaque, mais à distance: tenez-les à température douce pendant 35 minutes, puis faites-les frire à grande friture. Quand ils sont de belle
couleur, égouttez-les sur un linge et dressez-les en pyramide sur serviette. Cr 4 e 5 f 4 374. — PETITES BOUCHÉES À LA REINE. -%
Abaissez 7 à 800 gr. de pâte feuilletée de l'épaisseur de 4 à 5 millim., laissez-la reposer quelques minutes et taillez sur la surface de l’abaisse, avec un coupe-pâte cannelé ayant 5 centim. de diamètre, 24 petites abaisses que vous rangez à mesure, en les renversant, sur une plaque humide, maïs à distance et en lignes droites ; dorez-les au pinceau, faites sur chaque abaisse une petite incision avec un coupe-pâte rond de 3 centim. de diamètre, que vous trempez à mesure à l’eau chaude, afin que l’entaille soit nette et instantanée; piquez ensuite l’abaisse en la traversant avec une aiguille à brider; 3 ou 4 trous suffisent pour dégager l'air. Cela fait, rayez légèrement le centre, puis poussez les plaques au four gai et bien atteint; 18 à 20 minutes suflisent à leur cuisson. Aussitôt cuites, détachez-les des plaques, enlevez le couvercle et videz-les de toute la pâte molle qu’elles contiennent intérieure= ment. Au moment de servir, chauffez-les bien et emplissez-les avec une purée de volaille; sancez-les légèrement se dessus, couvrez-les avec leur propre couvercle et dressez-les en pyramide sur serviette. On peut garnir ces bouc avec une purée de gibier ou salpicon quelconque. | #
PETITES BOUCHEES DE PRINCE. . à
Choisissez une quinzaine de truffes de moyenne grosseur, mais aussi rondes que possible; cuisez-les quelques minutes seulement, rangez-les d’aplomb sur une plaque et cernez-les en dessus avec une incision circulaire, par
laquelle vous les videz en partie des chairs intérieures, à l’aide d’une cuiller à légumes. Coupez ces chairs en petits dé et rangez les truffes dans un sautoir pour les tenir au chaud, Flambez une quinzaine d’ortolans, retirez-leur la poche coupez le cou et les pattes, désossez-leur les reins seulement, videz-les de ce côté et emplissez-les avec un peu de farc ] à quenelles de volaille, à laquelle vous mêlez une petite partie des truffes en dés; cousez les peaux, et rangez les orto= lans dans un petit sautoir beurré, les uns à côté des autres, et faites-les cuire vivement; en dernier lieu, égouttez la graisse, additionnez-leur quelques cuillerées de Madère et un peu de glace, dans laquelle vous les roulez, emplissez les de truffes avec le restant du salpicon auquel vous aurez mêlé avec la même quantité de jambon cuit, coupé en dés et lié avec un peu d’espagnole réduite ; glacez bien les truffes, placez sur chacune d’elles un ortolan, et dressez-les en buisson sur serviette. |
BOUCHÉES DE MAUVIETTES À LA BOHÉMIENNE. L
Moulez 2 douzaines de petites brioches rondes et sans têtes, faites-les lever dans des moules à tartelettes, i cuisez-lez de belle couleur; cernez ensuite le dessus pour leur enlever un petit couvercle, videz-les aussi bien que possible, et tenez-les au chaud ; vous aurez d’avance désossé, farci et cuit 2 douzaines de mauviettes; parez-les bien rondes , et glacez-les au moment de servir; masquez intérieurement les brioches avec un peu de purée de gibier, eb placez dans chacune d’elles une mauviette ; saucez légèrement et dressez sur serviette. ° |
BOUCHÉES DE TRUFFES A LA HANOVRIENNE
Le Hanovre fournit de belles et grosses truffes noires au dehors, mais dont les chairs sont pâles, et laissent beau”, coup à désirer sous le rapport du parfum; ces truffes s’emploient généralement pour hâtelet; choisissez-en une quin= zaine aussi rondes que possible et d’une égale grosseur; quand elles sont bien propres, cuisez-les quelques minutes, seulement avec un peu de Madère, égouttez-les ensuite, et rangez-les sur un plafond en les appuyant de côté; puis faites-leur en dessus, à l’aide d’un coupe-pâte, une ouverture ronde de 3 centim. de diamètre; alors videz-les, avec une cuiller à légume, en ne leur laissant qu’une légère épaisseur, et rangez-les à mesure dans un sautoir; glacez-les au pinceau et tenez-les quelques minutes à la bouche du four, emplissez-les ensuite avec un salpicon de volaille ou de gibier, saucé à point, et dans lequel vous aurez fait entrer un tiers de son volume de truffes noires, cuites et coupées en dés; quand elles sont emplies, unissez l’appareil et soudez-le au pinceau avec un peu de sauce)
réduite; dressez ensuite ces bouchées sur serviette pour les servir. +
PETITES TIMBALES DE NOUILLES A LA GÉNOISE
Beurrez et passez 18 moules à dariole, foncez-les avec de la pâte à foncer fine, puis emplissez le vide avec des 3 > Se Q , pis , 3 “+ nouilles blanchies , finies au beurre et parmesan, assaisonnées et légèrement saucées avec un peu d’espagnôle, cou“
ru
vrez-les avec un rond de pâte que vous soudez, et faites-les cuire à four vif; démoulez-les ensuite, et dressez-les sur serviette.
PETITS COULIBIACS À LA RUSSE
On garnit les petits coulibiacs avec les mêmes préparations, et d’après la même méthode que les coulibiacs décrits au chapitre des relevés, si on les forme avec de la pâte levée; si au contraire on forme les petits coulibiacs avec de la
pâte à foncer ou pâte feuilletée, on peut les garnir avec un appareil à croquettes gras ou maigre ; en ce cas on procède d’après la méthode donnée à l’article qui va suivre.
PETITS COULIBIACS AUX LÉGUMES
à Coupez en petits dés quelques carottes, navets, choux, oignons et racines de persil et céleri, passez-les au beurre, assaisonnez, faites-les cuire avec du bouillon et tomber en glace, alors liez-les avec un peu de velouté, réduit comme pour croquetté, et laissez refroidir l’appareil; taillez des abaisses de 2 à 3 millim. d'épaisseur en pâte à foncer, avec un coupe-pâte rond de 7 à 8 centim. de diamètre; garnissez le milieu de ces abaisses avec l'appareil, mouillez les bords , relevez-les sur le milieu, de manière à donner au petit pâté une forme longue et pointue des deux bouts, soudez la pâte et pincez-la en crête d’un bout à l’autre, rangez-les à mesure sur plaque, dorez et cuisez-les à
four chaud; quand ils sont cuits, dressez-les sur serviette. On peut remplacer l'appareil par un salpicon quelconque, mais lié comme pour croquettes.
CROMESQUIS AUX TRUFFES
Quisez dans le bouillon 2 tetines de veau, laissez-les refroidir, parez-les et distribuez-les en lames minces, sur eur plus grande largeur ; battez légèrement ces bandes avec le manche du couteau, afin d’en diminuer l'épaisseur. Nous aurez d'avance préparé un appareil à croquettes composé avec blanc de volaille, foie-gras et truffes coupées en dés; hiez cet appareil avec du velouté réduit, faites-le refroidir sur glace, divisez-le en parties égales, auxquelles vous
donnez une forme méplate ; enveloppez alors chaque partie avec une lame de tetine que vous roulez de manière à les “envelopper exactement ; cela fait, trempez-les tour à tour dans une pâte à frire et plongez-les aussitôt dans la friture chaude pour leur faire prendre une belle couleur; égouttez et dressez-les en pyramide sur serviette, avec un bouquet de persil frit.
pe 382. — CROMESQUIS DE GIBIER A L'ITALIENNE.
Préparez un appareil à croquettes de gibier composé par parties égales avec des estomacs de perdreaux, cham- _ pignons, foie-gras, langue écarlate, et liez-le avec de l’espagnole bien réduite, pour le faire refroidir sur glace ; …divisez-le alors en parties égales, auxquelles vous donnez la forme d’un carré long et que vous enveloppez avec “du pain à chanter en feuilles, légèrement ramollies en les tenant sous les plis d’un linge humide; trempez ensuite
les cromesquis dans une pâte à frire, plongez-les à friture chaude et quand ils sont de belle couleur égouttez-les pour les
dresser sur serviette avec du persil frit.
BLINIS A LA POLONAISE
Thfaut d’abord se procurer une vingtaine de petites poêles sans queues en fer battu, ayant la forme des gros moules à tartelettes de 6 à 7 centim. de diamètre sur un et demi de haut ; il faut aussi une pelle tout à fait plate avec un manche d’un mètre de long. Placez dans une terrine tiède 200 gr. de farime de froment et 200 gr.
“de farine de riz, faites un trou dans le milieu et versez dedans 40 gr. de levüre délayée avec un peu de lait tiède eb passée à travers un linge ; ajoutez 5 à 6 œufs et 200 gr. de beurre à peine fondu ; incorporez peu à peu le liquide avec la farine, travaillez la pâte pour lui donner du corps et ajoutez quelques cuillerées de lait tiède pour l’amener à point en la tenant un peu plus légère que la pâte à baba ; couvrez-la d’un linge, placez-la en un lieu tempéré pour Jafaire revenir tout doucement; quand la pâte est montée et légère, incorporez-lui 4 blancs fouettés aux trois quarts, ainsique 3 à 4 cuillerées à bouche de crème Chantilly et un peu de sel, couvrez-la de nouveau et tenez-la à tempé-
“rature douce pendant 20 minutes.
Dans l'intervalle vous aurez chaufié un grand four, mais seulement de la bouche au centre ; au moment de cuire les blinis, : vous écartez la braise vers les côtés et le centre, de manière qu’une partie du milieu is propre et entourée de feu que vous entretenez flamboyant avec de petites allumes; rangez les petites poêles sur le devant du four, chauffez-les et beurrez-eu la moitié seulement à l’aide d’un pinceau et avec du beurregelarifié; aussitôt beurrées, emplissez-les aux trois quarts avec l'appareil préparé et poussez-les de suite vers le centre du four; alors beurrez les autres poêles, emplissez-les aussi aux trois quarts et poussez-les à côté des premières; quand l’appareil de celles-ci se
trouve légèrement monté et raflermi, prenez-les avec la pelle pour les porter promptement vers la bouche du four et
les beurrer en dessus, les retourner aussitôt et les pousser de nouveau aucenire du four; à ce point quelques secondes suffisent pour terminer leur cuisson ; alors ramenez-les pour démouler les blinis et les ranger sur un sautoir que vous tenez bien chaud à la bouche du tie opérez de même à l'égard de la seconde fournée et recommencez l'opération jusqu’à ce que l'appareil soit absorbé. Après la manipulation de l'appareil, le point le plus important consiste à cuire les blinis assez promptement pour qu’ils n'aient pas le temps de refr oidir, surtout si l’on doit en cuire beaucoup. En ce cas, il convient de les envoyer à table en deux fois. Les blinis se dressent sur serviette; on les accompagne ge une saucière de crème aigre ou de beurre fondu, et quelquefois de caviar. : $ S
On sert quelquefois les blinis garnis avec des œufs durs coupés en petits dés; on les garnit aussi avec des carottes
coupées en petits dés, blanchies et glacées, ou bien encore avec de tout petits poissons; dans ce cas il faut semer les garnitures sur la pâte aussitôt qu’elle est dans les petits poêles. JXC 0 % |
38h, — BLINIS A LA HANOVRIENNE.
Préparez un petit appareil à soufflé avec 200 gr. de farine, un verre de lait, un morceau de beurre, un gral de sel et une pointe de sucre ; quand l’appareïl est cuit, changez de casserole, incorporez-lui 7 à 8 jaunes d’œuf et u: bon morceau de beurre; ere ensuite les blancs fouettés; alors chauffez, beurrez et emplissez les sn poêles avec cet appareil et cuisez-lès avec le même soin que nous avons prescrit à l’égard de celles décrites dans l’article qui précède. Quand elles sont cuites, dressez-les et servez-les au plus vite en les accompagnant avec de la crème | aigre et une assiette de caviar.
L) 385. — FRITURE A L’'ITALIENNE (FRITTO-MISTO). (Dessin n° 6.) er £ La description de ce hors-d’œuvre étant un peu compliquée, nous traiterons séparément tous les éléments qui le
composent; mais nous dirons tout d’abord qu'avec la variété des espèces il est urgent de disposer d’une friture de b on. saindoux, abondante et pure.
PaIN DORÉ. — Coupez des lames de petits pains ayant 1 centim. d'épaisseur, enlevez-leur la croûte en leur donnant la forme ovale ; trempez-les vivement dans de l'eau tiède en les exprimant aussitôt, puis rangez-les dans ur plat, les uns à côté des autres, et baignez-les à moitié de hauteur avec de la crème crue; retournez-les pour les’ * imbiber et rangez-les sur un tamis, afin qu’elles s’égouttent bien; quand elles sont égouttées, rangez-les de nouveau … dans un plat et arrosez-les avec une omelette battue, dans laquelle vous les laissez jusqu’au moment de les frire; lors égoutiez-les une à une et plongez-les dans la friture pour lui faire prendre couleur.
ANIMELLES FRITES. — Parez les animelles de leur double épiderme, fendez-les d’abord par le milieu et divisées chaque partie en 3 quartiers; mettez-les aussitôt dans une terrine avec un peu de sel, sautez-les de temps en temps; au bout d’un quart d'heure égouttez-les sur un linge, farinez-les vivement et Si ae aussitôt à la friture chaude Ée # sortez-les quand ils sont de belle couleur, égouttez et salez-les.
Le
FOIE D'AGNEAU FRIT.— Émincez en tranches fines un bon foie d'agneau, salez et farinez-les pour les plonger à | friture chaude, Aussitôt cuites, égouttez et salez-les.
AMOURETTES FRITES. — On emploie celles de veau ou de bœuf, on les limone, on les cuit pour les COR en tiges de 3 centim. de long, les fariner, les passer aux œufs et les faire frire.
. GERVELLES FRITES. — On emploie ordinairement celles d'agneau, on les limone, on les cuit pour les couper en tranches, les assaisonner, les fariner, les ad aux œufs, les paner et les frire. On peut éviter de les paner.
ja dr SA ai
RS DE VEAU FRITS. — On blanchit les ris pour les couper en tranches, les assaisonner, les fariner et les passer u
aux œufs; on les frit ensuite vivement et de belle couleur pour les égoutter et les saler. F5 CROQUETTES DE RIZ..— Cuisez 3 à 400 gr. de riz au gras; finissez-le avec du beurre et parmesan râpé;
puis formez des croquettes en bouchon que vous fourrez avec un petit salpicon composé avec des foies de volaille, | 4
jambon et champignons ; ?'Unns les croquettes sont moulées, passez-les aux œufs pour les paner et les frire ensuite. | #
ARTICHAUTS FRITS. — On les choisit tendres, on les pare pour les couper en quarliers, où en tranches minces! quand ils sont gros; on les assaisonne, on les farine, on les passe aux œufs battus pour les plonger à friture chaude.
. CHOUX-FLEURS FRITS. — On les pare en bouquets, on les blanchit légèrement, puis on les assaisonne pour les fariner, les passer aux œufs battus et les faire frire.
CROQUETTES D'OEUFS. — Les croquettes d’œufs sont décrites au chapitre des farinages,
PETITES COURGES FRITES. — On leur retire la peau pour les émincer en lames d’un demi-centim, d'épaisseur, on divise ensuite ces lames en filets, on les fait macérer au sel pendant quelques minutes, on les éponge ensuite sur un linge , pour les fariner vivement et les plonger à friture chaude.
AUBERGINES FRITES. — On leur retire la peau pour les couper en tranches minces sur leur longueur; on les fait macérer au sel, on les éponge ensuite pour les fariner, les passer aux œufs et les frire.
BOULETTES DE POISSON BLANC. — À Naples, on appelle ces poissons ianchetti; ils sont si petits qu’il est difficile
d'en distinguer l’espèce ; on les trie pour les laver et les égoutter sur un linge, puis on les sale légèrement, on les saupoudre avec de la farine afin de pouvoir les rouler en petites boulettes, qu’on farine de nouveau et qu’on plonge dans la friture chaude. Comme poisson on fait encore entrer dans cette friture des petits anchois frits ainsi que des sèches. On dresse cette friture sur serviette par groupes ou entre des compartiments disposés dans le genre indiqué par le dessin.
FRITURE A LA MILANAISE
Limonez 2 ou 3 cervelles de veau, faites-les dégorger, égouttez-les sur un linge pour les éponger, puis coupez-les en lames sur leur longueur; assaisonnez et panez-les deux fois à cru, rangez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié et faites-les frire de belle couleur; émincez en même temps un morceau de foie de veau bien blanc, en lames “iroites dans le genre des rognons, faites-les sauter vivement au beurre dans une poêle, assaisonnez de haut goût et aussitôt qu'elles ont réduit leur humidité, finissez-les avec un peu de glace, un peu de persil haché et le jus d’un citron. Dressez les cervelles en couronne et versez le ragoût au milieu.
COQUILLES DE VOLAILLE A L'ANGLAISE
…—……Beurrez une quinzaine de coquilles en argent, en porcelaine ou en coquillage naturel, emplissez-les avec une moniglas ou un salpicon de volaille aux truffes bien lié et chaud, rangez-les tous d’aplomb sur une plaque, arrosez-les avec un peu de beurre fondu, saupoudrez-les avec du parmesan râpé et glacez-les à la salamandre; dressez-les ensuite sur serviette.
On peut préparer ainsi des coquilles de perdreau, de faisan ou levreau, de ris d’agneau et de veau, aux truffes, aux champignons ; on peut toujours remplacer le parmesan par de la mie de pain.
HUITRES EN COQUILLES A L’ANGLAISE
Choisissez des huîtres un peu grandes, ouvrez-les et mettez de côté les coquilles les plus creuses; ébarbez-les et mettez-en 2 où 3 dans chaque coquille réservée ; assaisonnez-les avec un peu de poivre, saupoudrez-les avec de la mie de pain passée au beurre, et mettez dessus un petit morceau de beurre ; rangez les coquilles d’aplomb sur une plaque recouverte d'une couche de sel ou cendres, et poussez-les au four vif ; aussitôt les huîtres pochées, essuyez bien les coquilles et dressez-les sur serviette.
COQUILLES AUX HUITRES AU GRATIN
Blanchissez et parez 5 à 6 douzaines d’huîtres, épongez-les bien, rangez-les dans un sautoir pour les lier avec un peu de velouté très-réduit et dans lequel vous aurez additionné un peu de la cuisson d’huitres ; aussitôt le ragoût lié, rangez les huîtres de quatre en quatre dans des coquilles en argent, saupoudrez-les avec de la mie de pain fraiche, arrosez avec du beurre fondu et glacez à la salamandre ; dressez les coquilles sur serviette.
PETITS SOUFFLÉS
On sert quelquefois pour hors-d’œuvre des petits soufflés en caisses, préparés soit avec de la purée de volaille ou
de gibier, soit avec un appareil au fromage. Ces différentes préparations étant décrites FA chapitre des entrées et à celui des farinages, nous ne ferons ici que les mentionner. |
“à 391. — PETITES CAISSES DE CAILLES.
Désossez une quinzaine de cailles, étalez-les sur un linge, assaisonnez-les, placez sur le centre de chacune d'elles
une petite bande de purée de volaille ou de gibier aux truffes; enfermez bien la purée en roulant les cailles de forme ronde, puis enveloppez-les séparément dans une bande de papier beurré dont vous collez l’extrémité avec du blanc d'œuf ; rangez les cailles dans un sautoir oncé avec du lard, mouillez-les à demi avec du beurre fondu et du bon dégraissis ; couvrez avec du papier beurré, cuisez-les au four chaud ; quand elles sont cuites retirez les bandes de papier et rangez les cailles chacune dans une petite caisse plissée ronde, huilée et foncée avec une petite cuillerée de farce à gratin sur laquelle vous rangez les cailles, masquez-les au pinceau avec un peu de sauce salmis, disposez les caisses sur un plafond que vous tenez au four doux pendant 10 à 12 minutes ; dressez ensuite les caisses sur serviette. Les ortolans,
PE
mauviettes et grives en caisse se préparent de même. #
PETITES CAISSES DE RIS D’'AGNEAU. r
Faites dégorger et blanchir 24 ris d'agneau, parez-les, cloutez-les, et masquez-les dans un sauloir, mouillez-les à hauteur, et faites tomber le mouillement à glace ; alors retirez-les, ajoutez au fond 3 à 4 cuillerées de fines ie cuites, 2 cuillerées d’espagnole réduite et autant de farce à gratin ; avec cet appareil, foncez 24 petites caisses huilées d'avance, rangez sur plafond, placez un ris dans chaque caisse, glacez au pinceau, tenez les caisses à la bouche dus
four pendant 10 à 12 minutes et dressez sur serviette.
PETITES CAISSES DE FILETS DE ROUGETS. me
Levez les filets de 12 rougets, divisez-les chacun en deux parties, et faites-les revenir à l’huile et beurre pour les roidir ; assaisonnez et finissez-les avec le jus d'un citron et persil haché; prenez 3 à 400 gr. de farce de poisson,« à laquelle vous mêlez 4 à 5 cuillerées de fines herbes cuites, les foies des rougets pilés, ainsi qu’un petit beurre d’an:
chois ; huilez une douzaine de petites caisses faites à la main en forme de carré long, foncez-les avec une petite parties de la farce sur laquelle vous rangez 4 parties de filets de rougets arrosés avec le fonds de leur cuisson; puis rangez less caisses sur un plafond, tenez-les à la bouche du four pendant 10 à 12 minutes, glacez-les au pinceau avec un peu de glace mêlée avec du beurre d’écrevisses, et dressez sur serviette.
PETITES CAISSES DE LAITANCES AU COULIS D'ÉCREVISSES
Faites dégorger et blanchir quelques laitances de carpes ou de maquereaux, égouttez-les et épongez-les ; passez dans un sautoir quelques cuillerées de fines herbes; quand elles sont cuites, liez-les avec un peu de glace, et mélez=* leur les laitances ; roulez-lez dans cet assaisonnement, et emplissez ensuite une douzaine de petites caisses huilées et«
foncées avec une légère couche de farine; tenez-les quelques minutes à la bouche du four, et au moment de servir
masquez-les avec un peu de velouté réduit et fini avec un morceau de beurre d’écrevisses.
PETITES CAISSES D'HUITRES
Faites blanchir 5 à 6 douzaines d’huîtres avec un peu de vin blanc, égouttez-les pour les parer de leurs barbes, puis mettez-les dans un sautoir avec un peu de velouté très-réduit et juste suffisant à les lier, additionnez-leur quelques cuillerées de truffes cuites coupées en julienne, ainsi qu’un petit beurre d’écrevisses; emplissez les caisses huilées, mas quez-le dessus avec une toute petite couche de mie de pain frite au beurre, et drèssez sur serviette.
PETITES CROUSTADES DE SEMOULE A LA PALERMITAINE
Cuisez un appareil de semoule au bouillon, tenez-le un peu ferme, finissez-le avec un bon morceau de beurre et quelques poignées de parmesan, versez-le dans un sautoir beurré en lui donnant l’épaisseur de 4 centim., couvrez d’un papier beurré et laissez-le refroidir ; coupez ensuite une vingtaine de petits pains avec un coupe-pâte de 3 centim.; panez-les, cernez-les et faites-les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite pour les ouvrir, les vider et les garnir avec un salpicon palermitain; saucez-le très-légèrement en dessus et couvrez les croustades avec un tout petit champignon :dressez sur serviette en pyramide. . |
PETITES CROUSTADES DE POMMES DE TERRE A LA REGENTE
Préparez un appareil purée de pommes de terre, comme celui pour les duchesses'; versez-le dans un sautoir beurré ; égalisez-le en lui donnant l'épaisseur de 4 centim.; couvrez d’un papier beurré et laissez-le bien refroidir sur glace; coupez sur son épaisseur une vingtaine de petits pains avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre; passez-les à la panure puis dans une omelette battue ! ; égouttez-les pour les paner une seconde fois, égalisez-les, cer-
nez-les, faites-les frire pour lès vider, les garnir avec un salpicon à la Régente et les couvrir avec une queue d’écrevisse.
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1. On appelle une omelette battue, des œufs entiers bien battus avec un fouet et assaisonnés avec un peu de sel.
PETITES CROUSTADES DE FARCE A LA PÉRIGUEUX
Préparez 7 à 800 gr. de farce ordinaire à quenelles, en la tenant un peu ferme; emplissez une vingtaine de moules à dariole beurrés que vous faites pocher au bain-marie ; quand Ja farce est raffermie et à peu près froide, démoulez les petits pains, passez-les à la panure, puis panez-les aux œufs, cernez-les, faites-les frire de belle couleur,
-les et emplissez-les avec un salpicon à la Périgueux ; saucez-les légèrement, couvrez-les avec un rond de blanc de volaille et dressez-les en pyramide sur serviette. On peut garnir ces petites timbales avec le salpicon, en les moulant: ilne reste plus alors, une fois pochés. qu'à les paner et les faire frire pour les servir.
PETITES CROUSTADES DE BEURRE A LA MONTGLAS
“Maniez, dans un linge, 7 à 800 gr. de beurre avec lequel vous formez un carré de l'épaisseur de 4 centim.; placez-le sur glace pour le faire bien raffermir, puis taillez sur son épaisseur et à l’aide d’un coupe-pâte chaud de2-centim. de diamètre, 24 petits pains; roulez-les dans de la mie de pain blanche et trempez-les ensuite dans une omelette battue avec beaucoup de jaunes ; égouttez-les pour les rouler de nouveau dans de la mie de pain: cela fait, -panez-les une seconde fois ; égalisez-les alors dans tous les sens, cernez-les et plongez-les, peu à la fois, dans la friture bien chaude; quand les croustades sont de belle couleur, égouttez-les sur une grille d’office, le côté de l’ouverture. en bas ; dégagez ensuite le beurre resté à l’intérieur pour ne laisser que la croûte frite; alors emplissez-les avec une montglas, couvrez-les avec un rond de langue écarlate, glacez et dressez sur serviette.
PETITES CROUSTADES DE GNOCCHI À LA ROMAINE
Masquez un appareil de gnocchi, d’après la méthode décrite au chapitre des farinages ; tenez-le un peu plus consistant.qu à l'ordinaire et versez-le dans un sautoir beurré en lui donnant l'épaisseur de 4 centim.; couvrez d’un papier beurré et laissez refroidir sur glace; taillez ensuite l’appareil avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre, afin d'obtenir 24 pains que vous panez et cuisez comme 1l est dit dans les formuies qui précèdent ; garnissez les croustades avec un salpicon à l’Italienne ou tout autre et dressez-les en pyramide sur serviette.
k0O1. — RISSOLES DE VOLAILLE.
— Abaissez mince et en carré 400 gr. de pâte fine ou rognure de feuilletage ; cela fait, rangez en ligne droite ébä4 centim. du bord de l’abaisse le plus rapproché de vous, des boules d'appareil à croquette de volaille, en laissant entre elles une distance de 4 à 5 centim. ; alors repliez la pâte sur elle-même, de manière à enfermer la ligne entière d'appareil ; appuyez les intervalles et aussi vers la jointure de la pâte afin de bien la souder ; alors taillez les-rissoles avec un coupe-pâte cannelé, de telle sorte que chacune d'elles représente à peu près les deux tiers du diamètre du coupe-pâte ; enlevez à mesure les rissoles, coupez la pâte en droite ligne et recommencez la même opération jusqu'à ce que vous ayez 3 douzaines de rissoles ; quand elles sont toutes taillées, il faut les appuyer tout autour de l'appareil enfermé, afin de diminuer l'épaisseur de la pâte, alors coupez de nouveau les rissoles afin de les régulariser: rangez-les sur un linge très-légèrement fariné et faites-les frire en petite quantité à la fois et à friture de moyenne chaleur; quand la pâte est bien atteinte et de belle couleur, égouttez les rissoles et dressez sur serviette.
RISSOLES À LA PUREE DE FAISAN PANÉES
Abaissez la pâte en carré, comme il est dit dans l’article qui précède, et formez les rissoles en remplaçant le Salpicon par une purée de faisan un peu ferme et finie avec un peu de bonne glace; coupez les rissoles avec un coupepâle uni; diminuez l’épaisseur de la pâte en appuyant les rissoles sur les bords; égalisez-les en les coupant une | et trempez-les dans une omelette battue pour les passer à la mie de pain blanche et fraiche; faites-les frire de belle couleur et à feu modéré afin que la pâte soit parfaitement atteinte, puis égouttez-les pour les dresser. Il estévident qu’on peut remplacer cette purée avec une purée de volaille ou tout autre salpicon gras ou maigre.
RISSOLES À LA MOELLE
Faites dégorger et blanchir un bon morceau de moelle de bœuf, laissez-la refroidir, et passez-la en petites parties de lasgrosseur d’une belle olive, qne vous trempez tour à tour, pour les masquer, dans une bonne espagnole bien réduite etMfinie avec un morceau de glace; rangez-les à mesure sur une plaque, et laissez-les bien refroidir ; maintenant formezles rissoles en les garnissant chacune avec un morceau de moelle saucée ; coupez-les, panez-les, égalisez-les, et faites-les Dre. à feu modéré, égouttez, et dressez-les ensuite sur serviette. a
RISSOLES À LA PÉRIGUEUX
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Coupez quelques truffes crues, mettez-les dans une casserole avec quelques cuillerées de Madère que vous faites
tomber à glace; assaisonnez, et finissez-les en les liant avec très-peu d’espagnole et un peu de glace ; laissez refroidir # ” x
ce salpicon, puis divisez-le en petites parties que vous roulez en boules, et avec lesquelles vous formez les rissoles'en
procédant comme il est dit plus haut.
h05. —— RISSOLES DE PALAIS DE BOEUF.
Coupez un petit salpicon de palais de bœuf ; mêlez-le avec un quart de son volume de champignons, aussi co pés en dés, et liez-les à chaud avec une sauce d'appareil à croquettes, finissez avec un peu de glace, et faites refroidi appareil pour le diviser en petites parties que vous roulez rondes ; avec cet appareil formez des rissoles en procéd
comme il est dit plus haut. 2,4 406. — RISSOLES A LA POMPADOUR. D:
Cuisez une douzaine de grands pannequets sans sucre, distribuez-les en ronds avec un coupe-pâte de}
8 centim. de diamètre ; garnissez le milien de ces ronds avec un salpicon à la Toulouse, puis étalez tout autour du salpicon une légère couche de farce crue à quenelle ; alors ployez le rond en deux de manière à enfermer l'appareil « en formant la rissole, appuyez légèrement les bords afin de les souder, panez les rissoles, faites-les frire à bon feu; quand elles sant de belle couleur, égouttez-les pour les dresser. 0
CANNELONS A LA PURÉE DE PERDREAU. LÉ É
La confection primitive des cannelons est décrite en détail dans le chapitre de la pâtisserie ; il suffit donc dedire
qu’on les cuit sans les glacer au sucre, et qu’on les garnit intérieurement avec une bonne purée de perdreaux à laide
d’une poche ou d’un cornet; on les chauffe bien pour les dresser en buisson sur serviette. On peut garnir les cannelons avec un salpicon gras ou maigre. :
PETITES CASSEROLES AU RIZ A LA PRINCESSE
Cuisez 5 à 600 gr. de beau riz dans les conditions décrites au chapitre des entrées chaudes, à l’article Croustade au riz ; quand il est fini, employez 18 à 20 petite moules à pâtés chauds, cannelés et à charnières beurrés d'avance: serrez bien le riz en le montant un peu plus haut que le moule, rangez-les sur un plafond les uns à côté des autres, couvrez-les avec du papier beurré, et faites-les refroidir pendant quelques heures ; démoulez-les ensuite, ciselez le dessus, cernez-les afin de marquer un couvercle, en ayant soin de les mettre à Ÿabri de l'air à mesure qu ‘elles son! taillées, puis beurrez-les entièrement au pinceau avec du beurre clarifié ; rangez-les à distance sur plaques, et pouss les à four vif afin de les colorer superficiellement, mais le plus uniment possible : quelques minutes doivent ur alors retirez-les pour les vider sans les percer m1 les déformer, et garnissez-les avec une bonne purée de volaille ; cou vrez la purée avec un rond de langue à l’écarlate que vous glacez, dressez les casseroles sur serviette et servez. #
CROQUETTES DE VOLAILLE AUX TRUFFES
Coupez en petits dés 2 estomacs de volaille cuits et refroidis, mettez-les dans une terrine avec un n'quart de ET volume de truffes et quelques bons foies de volaille cuits et également-coupés en dés, couvrez la terrine; placez dans un sautoir 4 décil. de bon velouté, réduisez-le avec le fonds de cuisson des truffes en lui saone par intervalles, quelques cuillerées de crème ; quand la sauce est bien liée, finissez-la avec quelques cuillerées de bonne glace et une liaison de 4 jaunes; alors additionnez le salpicon, retirez la casserole du feu, et versez l'appareil sur un plat verni ou dans une terrine ; couvrez avec un papier beurré, et faites-le refroidir sur glace ; quelques heures après, saupoudrezlà table avec de la mie de pain blanche et fraîche ; puis prenez l’appareil avec une cuiller à bouche, et mettez-le surla table divisé en parties d’une égale grosseur ; roulez ces parties entre la main et la table pour les arrondir d’abord et les mouler ensuite en bouchons, c’est-à-dire de forme cylindrique ; à ce point aplatissez-les légèrement avec la lame du couteau, et trempez-les tonr à tour dans une omelette battue pour les paner et les ranger sur une plaque; quelques moments avant de servir, plongez-les en petite quantité à friture chaude ; aussitôt qu’elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge, et dressez-les en buisson sur serviette en les au avec un bouquet de persil frit ‘. ;
CROQUETTES A L’ALSACIENNE
Préparez un salpicon par portions égales de foie-gras, de champignons et langue à l’écarlate ; réduisez de moitié L décil. de béchamel en lui faisant absorber, par petites parties, le fonds de cuisson des ob finis $ez la sauce avec quelques cuillerées de bonne rs et après quelques minutes d’ébullition, additionnez le salpicon ; alors retirez la casserole du feu, et versez l’appareil dans un vase verni pour le faire refroidir sur glace couvert d’un papier beurré ; quand l’appareil est froid, divisez-le en petites parties que vous posez sur la table saupoudrée de mie de pain,
is
1. Le persil frit doit rester vert et sec ; pour cela, il faut lui retirer les tiges, le Fra l'égoutter sur un linge pour le bien éponger, puis le plonger d’un trait à friture bien éHiGde on l'égoutee quand il est sec. | 2
roulez ces parties pour les mouler en forme de petites poires ; panez-les, faites-les frire, égouttez-les, puis piquez au bout pointu de chaque croquette une petite tige en langue écarlate.
h11, — CROQUETTES DE PERDREAU.
. Coupez en petits dés 2 estomacs de perdreaux, mettez-les dans une terrine avec un quart de leur volume de truffes, un quart de langue écarlate, un quart de farce à quenelle cuite, et quelques champignons seulement, cuits et és également en dés ; réduisez de moitié 5 décil. de velouté en lui incorporant par intervalles une petite essence de gibier, quelques cuillerées de cuisson de truffes, ainsi qu’un peu de glace; quand la sauce est bien serrée, additionnez-lui le salpicon préparé, retirez la casserole du feu, mélangez bien la sauce avec le salpicon, et versez l'appareil dans un vase verni pour le faire refroidir sur glace ; moulez ensuite cet appareil en bouchons, panez les croquettes, faites-les frire vivement ; quand elles sont de bellle couleur, égouttez et dressez-les. *
k12. — CROQUETTES A LA ROMAINE.
Préparez un petit appareil de gnocchi au parmesan d’après la méthode prescrite au chapitre des farinages ; tenez-le bien ferme, et laissez-le refroidir aux trois quarts; avec cet appareil, moulez des quenelles rondes ou longues en les fourrant avec un salpicon haché, composé avec jambon, volaille et champignons, lié avec un peu de sauce bien réduite ; Vappareil de gnocchi doit entrer en très-petite partie dans la confection des croquettes : il est simplement destiné à enfermer le salpicon dans une enveloppe régulière, mais peu épaisse.
h13. — CROQUETTES D'ÉCREVISSES A LA COMTESSE.
Préparez un salpicon de queues d’écrevisses, réduisez une petite sauce béchamel avec quelques cuillerées de blond de veau , finissez-la avec un peu de glace, un morceau de beurre d’écrevisses et 2 cuillerées à bouche de purée de.champignons ; quand elle est serrée à point, retirez-la du feu, versez le salpicon dedans , incorporez-le bien avec la sauce, et versez l'appareil dans un vase verni pour le laisser bien refroïder ; moulez ensuite les croquettes en bouchons, en poires, rondes ou méplates, passez-les pour les faire frire et les dresser. On procède de même à l’égard des croquettes de homards et crevettes; on peut mêler à l’appareil des trufles ou champignons en petits dés.
CROQUETTES DE MACARONI
… Cuisez à l’eau salée 300 gr. de petit macaroni; quand il est cuit, égouttez-le, placez-le dans une casserole avec quelques cuillerées de béchamel réduite, avec laquelle vous le mêlez bien en lui incorporant 200 gr. de beurre et 150 gr. de parmesan râpé, quelques cuillerées de glace, et en dernier lieu quelques cuillerées de truffes et langue écarlate coupées en petits dés; versez l’appareil dans un sautoir beurré en lui donnant l'épaisseur de 3 centim., laissez-le refroidir sur glace pour le distribuer ensuite en ronds avec un coupe-pâte de 3 centim. de-diamètre, roulez-les dans du fromage de parmesau râpé, trempez-les dans une omelette battue et passez-les à la mie de. pain blanche et bien fine; faites frire de belle couleur, égouttez-les sur un linge, dressez-les en buisson sur serviette pour les servir. On prépare, d’après cette méthode, des croquettes de nouilles; on peut additionner aux truffes des champignons, jambon cuit, et coupés en dés.
CROQUETTES À LA PARMESANE
… Préparez un appareil de fondu ou soufflé au parmesan, décrit au chapitre des farinages , faites-le pocher au bainmarie dans un plafond beurré et couvert de papier, en donnant à l'appareil l'épaisseur de 3 centim. ; quand il est rafflermi, détaillez-le en ronds avec un coupe-pâte de-A centim. de diamètre; cernez ces ronds en dessus avec un coupe-pâte plus étroit, et videz-les comme des croustades, puis emplissez-les avec une purée ou appareil de croquettes de gibier aux truffes.
CROQUETTES DE RIZ
Ouisez 500 gr. de riz comme if est dit à l’article n° 418, en le tenant un peu plus consistant et plus cuit, “inissez-le avec un bon morceau de beurre et une grosse poignée de parmesan râpé; quand il est fini, additionnez-lui quelques cuillerées de filets de volaille ou gibier coupés en petits dés, ainsi que des truffes, champignons, langue ou jambon également en dés; versez l'appareil dans un sautoir beurré, étalez-le en couche de 3 centim. d'épaisseur, etMfaites-le bien refroidir pour le distribuer en ronds avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre; quand ils sont
Coupés, coulez ces ronds dans du parmesan râpé ; passez-les ensuite aux œufs battus pour les passer à la mie de pain blanche et fine ; faites-les frire et dressez-les en buisson.
QUENELLES DE SEMOULE FOURRÉES
Incorporez 250 gr. de semoule dans trois quarts de litre de lait bouillant, en la laissant tomber en pluie et
‘he
en travaillant le liquide avec la cuiller, afin d'éviter les grumeaux et faire prendre consistance à l'appareil ; euisezMa semoule en tenant l'appareil un peu ferme, finissez-le avec un bon morceau de beurre et 2 poignées de parmesan râpé, versez-le dans une autre casserole, et finissez-le en lui incorporant 7 à 8 jaunes d'œuf, laissez-le à peu près refroidir ; dans l’intervalle vous aurez préparé une petite montglas d'après les prescriptions données au n° 353 ; quand cet appareil est refroidi, divisez-le en 24 petites parties que vous roulez en forme de grosses olives pour les aplatir ensuite. Maintenant foncez à moitié, avec l’appareil à semoule, 2 douzaines de moules à tartelette ovale et légèremen creux; placez au centre de l'appareil une partie de la montglas que vous recouvrez avec la semoule ; unissez l’app en dessus, et laissez-le bien refroidir dans les moules; démoulez ensuite les quenelles en trempant les moules à l’ear chaude ; cela fait, saucez les quenelles à la Villeroi, rangez-les sur plaque, laissez bien refroidir la sauce, puis parez-les des superflus de sauce, passez-les à la panure blanche et fine, trempez-les dans des œufs battus, et passez-les une seconde fois; faites-les frire au moment, égouttez et dressez-les sur serviette. $
QUENELLES DE GRUAU FOURRÉES
Préparez une montglas de filets de volaille et champignons que vous liez au velouté réduit très-serré, faites sfr l'appareil pour le diviser en petites parties, et le rouler en olives. ) Cuisez au bouillon blanc 3 à 400 gr. de gruau de sarrasin fin en le tenant très-consistant; quand il est cuit changez-le de casserole, laissez-lui perdre sa plus grande chaleur pour lui incorporer 7 à 8 jaunes et un œuf entier; malgré cette addition, l'appareil doit rester ferme et très-lié; maintenant prenez l’appareil, avec une cuiller à ragoût écartez-le sur le centre, et placez dans le creux une partie de la montglas que vous recouvrez avec l’appareil, en le lissant en dessus avec la lame d’un couteau trempée dans du blanc d’œuf; puis avec une cuiller de même forme et dimension , enlevez la quenelle fourrée ainsi que cela se pratique à l’égard des quenelles de farce pour les coucher les unesA côté des autres sur le fond d’un sautoir beurré; pochez-les ensuite au lait ou au bouillon bouillant, en les tenant sur leu jusqu’à ce qu’elles soient raffermies, alors égouttez-les sur un linge, laissez-les refroidir pour les saucer à la Villeroi, et les passer quand la sauce est bien froide; faites-les frire et dressez-les sur serviette. k19, — QUENELLES DE POULAINTE FOURRÉES. | È
Cuisez 3 à 400 gr. de poulainte d’après la méthode décrite au ne 180, tenez-la un peu ferme, et finissez-là avec un bon morceau de beurre et quelques poignées de parmesan; avec cet appareil emplissez 2 douzaines de moules. à tartelette, ronds et beurrés, et placez au centre un morceau rond de fromage de Gruyère frais, recouvrez-le avec. l'appareil, et laissez refroidir celui-ci dans les moules ; quand il est bien froid, démoulez les quenelles en renversant les. moules, roulez-les dans du fromage râpé mêlé avec un peu de panure blanche et fraiche, passez-les dans une omelettes battue pour les passer une seconde fois au pain ; égalisez-les bien, et plongez-les à friture chaude: quand elles so nt de belle couleur, égouttez-les pour les dresser. : 4 420. — QUENELLES DE FARCE FOURRÉES.
Emplissez avec de la farce à quenelle 2 douzaines de moules à tartelette de forme oblongue ou forme à côtelettes,. garnissez l’intérieur de chaque quenelle avec un peu de salpicon à croquette, rangez les moules dans un sautoir, et laites-les pocher au four avec un peu d’eau chaude au fond, et un papier beurré dessus; quand la farce est raffermiess retirez les quenelles des moules sur une plaque pour les faire refroidir et les passer deux fois; on moule aussi ces que nelles à la cuiller, en procédant comme il est dit au n° 498: lorsque les quenelles sont pochées, on peut les saucer aussi avec une Villeroi, et les laisser refroidir pour les paner et les frire. DL ; # 421.— OREILLES D'AGNEAU FARCIES. 1 Après avoir flambé et blanchi une quinzaine d’oreilles d'agneau, faites-les cuire dans un fonds à poële , et laissez-les à peu près refroidir dans leur cuisson, égouttez-les ensuite, arrondissez-les, videz l’intérieur avec un tube à colonne, et employez -les avec de la farce à quenelle, aux fines herbes , ainsi que les pavillons externes que la f arce doit maintenir droits; cela fait, passez-les à la panure, puis aux œufs, et une seconde fois à la panure blanche; faites” les frire ensuite pour les dresser en buisson. On peut frire des oreilles sans les farcir ni les passer, on les farine , ON les trempe aux œufs battus, et on les plonge à la friture après les avoir égouttées. : | o,
h29, — RIS D'AGNEAU À LA VILLEROI. à
Blanchissez une quinzaine de beaux ris d'agneau , laissez-les refroidir sous presse légère, puis parez-les et fend ez= les en deux sur leur largeur, faites-les légèrement revenir au beurre, parez-les ensuite bien uniformes, et quand ils sont froids, masquez-les avec une sauce Villeroi: rangez-les à mesure sur une plaque, laissez bien refroidir la sa uces puis passez-les deux fois, faites-les frire de belle couleur, égouttez et dressez-les sur serviette. +0
DES HORS-D'ŒUVRE. 89 + 423. — COTELETTES D'AGNEAU A LA VILLEROI
Parez et faites sauter au beurre 2 douzaines de côtelettes d'agneau; quand elles sont cuites, faites-les refroidir, puis parez-les bien uniformes pour lès masquer avec une sauce Villeroï, à laquelle vous aurez mélangé quelques cuil- Jerées de fines herbes bien desséchées et hachées très-fin, rangez-les sur plaque et faites refroidir la sauce; passez-les
ite deux fois , ‘et plongez-les à friture chaude; quand elles sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser sur 0 et les servir avec un bouquet de persil frit.
42h, — COTELETTES D’AGNEAU EN PAPILLOTES.
Prenez 24 demi-feuilles de papier ordinaire, mais un peu fort et blanc, pliez-les et coupez-les en demi-cœur, de manière que le morceau taillé, une fois ouvert, représente à peu près la ape d’un cœur; huilez légèrement le papier et tenez-le de côté; taillez et parez proprement 24 côtelettes d’agneau, assaisonnez et Fee sauter dans du lard haché et fondu; quand elles sont cuites, retirez-les du feu, arrosez-les avec un peu de glace, et mêlez-leur quelques cuillerées à bouche de fines herbes cuites dans lesquelles vous les roulez et les laissez refroidir ensemble; masquez ensuite les côtelettes des deux côtés avec une légère couche de l’appareïl, et posez-les à mesure sur un cœur en papier avec le manche tourné du côté pointu ; pliez alors le papier pour le plisser avec soin tout autour, de manière à bien enfermer les côtelettes dans le papier; rangez-les sur un gril, et faites-les chauffer tout doucement à four doux ou sur des cendres chaudes, afin qu’elles chauffent sans que le papier prenne couleur: dressez ces côtelettes sur plat pour les servir.
TENDRONS D’AGNEAU A LA VILLEROI
Cuisez 4 poitrines d'agneau dans un fonds à poëler; quand elles sont cuites, retirez-leur les os des côtes, et mettez les poitrines à refroidir sous presse légère; divisez-les ensuite chacune en 4 parties que vous parez avec soin en leur donnant la forme d’un demi-cœur; trempez-les alors dans une sauce Villeroi pour les masquer, les ranger sur plaque et laisser bien refroidir la sauce; panez-les deux fois, et faites-les frire de belle couleur; on les dresse comme les côtelettes d'agneau. |
PIEDS D'AGNEAU A LA VILLEROL
Flambez, blanchissez et cuisez dans un fonds à poêler 2 douz. de pieds d'agneau, laissez-les refroidir à moitié dans leur cuisson, puis désossez-les complétement, mais sans les ouvrir; alors emplissez les creux avec des fines herbes cuites liées avec un peu de farce crue, trempez-les dans une sauce Villeroi, en les rangeant à mesure sur une | 2 pour les laisser refroidir; ; passe les deux fois, faites-les frire, et dressez-les sur serviette.
h27, — PIEDS D’AGNEAU A LA MARINADE.
… Cuisez 2 douz. de pieds d'agneau dans un fonds à poëler, désossez-les ensuite, et marinez-les dans une terrine avec sel, poivre, huile, jus de citron et persil haché; une heure après, égouttez-les sur un linge, trempez-les entiè. rement dans une pâte à frire légère, mais de manière qu'ils en soient bien enveloppés, et plongez-les aussitôt dans la friture chaude ; quand la pâte est de belle couleur et bien sèche, égcuttez les pieds pour les dresser en buisson sur serviette, avec un bouquet de persil frit.
LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTES
Faites blanchir 7 à 8 langues de mouton pour leur retirer la peau et les cuire dans un bon fonds de MIrepoix ; quand elles sont cuites, le fonds doit être réduit en demi-glace, alors faites refroidir les langues sous presse légère, parez-les ensuite de jolie forme, et coupez-les en deux parties sur leur longueur, alors masquez-les des deux côtés avec une légère couche de fines herbes cuites, et liées avec un peu de glace, et rangez-les à mesure sur des cœurs en papier huilé, comme il est dit à l'égard des côteleites d'agneau; plissez ensuite le papier, rangez-les sur un gril pour les faire chauffer tout doucement sans colorer le papier; dressez-les ensuite sur plat. On peut préparer ainsi les langues d'agneau. À
429, — ATTEREAUX A LA PIEMONTAISE.
Cuisez 300 gr. de poulainte, d'après les indications données au n° 180 ; quand elle est cuite et consistante, finissez-la avec un morceau de beurre et 2 poignées de parmesan râpé, et versez-la sur un plafond, en lui donnant l'épaisseur d’un demi-centim.; pendant qu’elle est encore chaude, masquez la surface de l’appareil avec de larges lames de truffes blanches coupées minces que vous appuyez; laissez refroidir l'appareil, et divisez-le ensuite à l’aide d'un coupe-pâte, en ronds, de 2 à 3 centim. de diamètre; taillez le même nombre de ronds de fromage Fontina ou de Gruyère frais, mais de moitié moins épais que la poulainte :; enfilez ces ronds avec de petites brochettes en bois de 8 à 10 centim. de long, en alternant la poulainte et le fromage; cela fait, passez-les dans une omelette battue pour les
| ne é 2 paner, les faire frire et les égoutter; alors retirez la brochette en bois, remplacez-la par un hâtelet en argent, puis dressez-les en les piquant dans le genre que représente le dessin n° 7. w
a30, — ATTEREAUX DE RIS DE VEAU A LA MODERNE. (Dessin n° 7.)
Pour confectionner les attereaux dans les conditions les plus parfaites, il convient d’avoir d’abord de tout pe hâtelets en argent, ainsi que de petites caisses rondes ou carrées, ayant 10 centim. de long sur 3 centim. de diamètre ces caisses sont fermées d’un côté comme les moules à hâtelets pour pièces froides, et elles servent à faire | la sauce en donnant aux attereaux une forme régulière.
Faites dégorger et blanchir les ris de veau, laissez-les refroidir sous presse légère; pour les dt en lames d’un demi-centim. d'épaisseur, que vous faites sauter au beurre en les assaisonnant; quand elles sont cuites , remettez-les sous presse légère pour les faire refroidir, puis taillez-les en ronds un peu re étroits que le diamètre. des caisses en fer-blanc; coupez une égale quantité de lames de truffes cuites et de langue écarlate dans les mêmes, dimensions des ronds de ris de veau; mêlez ces ronds dans une terrine avec quelques cuillerées à bouche de fines herbes cuites et liées avec un peu de ue an lesquelles vous roulez les ronds et les laissez refroidir ensemble ; alors. enfilez ces ronds en les alternant entre eux, à travers de petites brochettes en bois ayant une quinzaine de centim. de longueur; quand ces brochettes sont garnies de la hauteur seulement des caisses, masquez-les à la cuiller dans tous les sens avec une sauce Villeroi bien réduite, puis introduisez les brochettes dans les caisses, de manière à les remplir complétement; incrustez ces caisses sur la glace en les plaçant debout, et laissez-les bien refroidir; trempez-les. ensuite dans de l’eau bouillante pour enlever les attereaux et les paner aussitôt deux fois; faites-les frire ensuite de belle couleur, égouttez-les et retirez de chaque attereau la brochette en bois que vous remplacez par un hâtelet en argent; dressez ces attereaux en piquant les hâtelets contre un croûton de pain taillé en forme de pyramide, frit, collé sur plat et masqué avec une légère couche de farce que vous faites sécher à l’étuve. Le dessin n° 7 représente les atten reaux dressés; on prépare, d’après cette méthode, des attereaux de ris d'agneau, de palais de bœuf, de de et de gibier.
ATTEREAUX D’HUITRES
Faîtes blanchir quelques douzaines de belles huîtres, égouttez-les pour les parer et les enfiler ensuite à travers des petites brochettes en bois, en alternant chaque huître avec une lame de champignons; masquez alors les attereaux avec de la sauce Villeroïi, et introduisez-les aussitôt dans des caïsses à attereaux en fer-blanc, dans lesquelles vous les laissez refroidir debout; retirez ensuite les caisses pour paner les attereaux deux fois, les faire frire, rRpAES la brochette par un hâtelet, et les dresser comme il est dit dans l’article qui précède.
k32, — CERVELLES A LA VILLEROI.
Limonez 3 cervelles de veau, faites-les dégorger à l’eau tiède, et cuisez-les à l’eau avec du sel, légumes émincés
et vinaigre; laissez-les refroidir dans leur cuisson, puis coupez-les en lames transversales que vous parez aussi uni=« ‘formes que possible; masquez-les avec une sauce Villeroi, et rangez-les à mesure sur plaque; quand la sauce est* refroidie, passez-les dans la mie de pain blanche et fine, puis dans une omelette battue pour les paner encore, les frire et les dresser en buisson sur serviette.
AMOURETTES À LA VILLEROI
Après avoir retiré l’épiderme qui les enveloppe, faites dégorger les amourettes de veau ou de bœuf, cuisez-lés ensuite dans une eau citronnée avec légumes, sel et grains de poivre; quand elles sont cuites, égouttez-les, coupez-les en tiges égales de 4 à 5 centim, de long; assaisonnez-les et trempez-les dans une sauce Villeroi; rangez-les à mesure sur plaque et laissez bien refroidir la sauce: Pre ensuite deux fois, faites-les frire et dressez-les sur serviette. avec un bouquet de persil frit, *
h3k. — QUEUES DE MOUTON A LA VILLEROI.
Faites dégorger et blanchir une quinzaine de queues de mouton parées de leurs parties minces, marquez-les dans
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une casserole, et faites-les braiser; quand elles sont cuites, désossez-les et faites-les refroidir sous presse légère, parez-les ensuite correctement ; A Éoete si elles étaient trop fortes, puis trempez-les dans une sauce Villeroi, rangez-les à mesure sur une Cats et quand la sauce est froide , panez-les deux fois, faites-les frire, et le
sur serviette. h35. — HUITRES A LA VILLEROI.
Faites blanchir 5 à 6 dou. de grosses huïtres en les mouillant avec un demi-verre de vin blanc; aussitôt pochées, égouttez-les, parez-les, saucez-les de deux en deux à la Villeroi; rangez-les sur plaque et fiesta refroidir; panezles ensuite deux fois, faites-les frire, égouttez-les et dressez-les sur serviette avec un bouquet de persil frit.
MOULES A LA VILLEROI
Choisissez de belles moules bien fraîches, lavez-les à 5 ou 6 eaux, retirez-leur les filets correspondant à l’intérieur, et mettez-les dans une casserole avec un verre de vin blanc; sautez-les jusqu’à ce qu’elles soient ouvertes, alors égouttez-les sur un tamis, sortez-les de leurs coquilles, laïssez-les refroidir et trempez-les une à une dans une sauce Willeroï, en les rangeant à mesure sur une plaque; quand la sauce est bien froide, panez-les deux fois, faites-les frire, et dressez-les sur serviette avec un bouquet de persil frit. On doit réduire la sauce avec une partie de la cuisson des moules.
h37. — LAITANCES A LA VILLEROI.
On emploie à cet usage les laitances de carpes, de maquereaux et de harengs; on les fait bien dégorger, on les blanchit une minute à l’eau acidulée pour les roidir seulement; quand elles sont raffermies, on les égoutte pour les rouler dans un sautoir avec quelques cuillerées de fines herbes dans lesquelles on les laisse refroidir; on les trempe ensuite dans une sauce Villeroï, en les rangeant à mesure sur une plaque; on laisse refroidir la sauce, on les pane deux fois, on les fait frire de belle couleur pour les égoutter et les dresser avec un bouquet de persil a
ESCALOPE DE FOIE GRAS A LA DIPLOMATE
……FHscalopez un foie gras poêlé et refroidi; masquez les escalopes d’un côté avec un appareil de fines herbes cuites etliées avec un peu de glace ; laissez-les bien refroidir et trempez-les ensuite dans une sauce Villeroi; faites refroidir la sauce, panez-les deux fois, faites-les frire, et dressez-les en buisson sur serviette. Les foies-gras de volaille peuvent être ainsi préparés.
ESCALOPE DE RIS DE VEAU A L'ITALIENNE
Faites dégorger et blanchir quelques ris de veau, laissez-les refroidir sous presse légère, parez-les bien et coupez-les en larges escalopes que vous assaisonnez pour les fariner ensuite, les passer dans une omelette battue !, les ésoutter et les plonger à friture chaude ; faïtes-les frire de belle couleur, et dressez-les sur serviette avec un bouquet de persil frit, On peut préparer ainsi les ris d'agneau.
HORLY DE FILETS DE SOLE A LA FRANÇAISE
Parez les filets de 3 ou 4 soles auxquelles vous aurez retiré la peau; divisez chaque filet en deux sur le milieu, placez-les dans une terrine avec'un oignon émincé, quelques feuilles de persil, un peu d’huile, jus de citron et un peu de sel ; faites-les macérer dans cet assaisonnement pendant une heure, égouttez-les ensuite sur un linge; farinez-les peu.à la fois et plongez-les dans la friture chaude ; quand ils sont de belle couleur et atteints à point, égouttez-les sur un linge, salez et dressez-les en buisson sur serviette ; entourez-les avec du persil frit et des moitiés de citron. Tous les poissons dont on peut tirer des filets peuvent être préparés d’après la même méthode.
&k1. — HORLY DE FILETS DE TRUITE À LA PROVENÇALE.
- Levez les filets de 7 à 8 petites truites, parez-les et faites-les mariner pendant une heure avec un peu d’huile, Yinaigre, persil, oignôn et sel; égouttez-les ensuite, farinez-les très-légèrement, trempez-les un à un dans une pâte à frire légère et plongez-les à mesure dans la friture chaude ; quand ils sont de belle couleur égouttez-les, salez-les et
dressez-les sur serviette. Tous les filets de poisson peuvent être ainsi préparés. "
Lh2. — HORLY DE FILETS DE SAUMON A LA SAINT-FLORENTIN.
Retirez la peau et les arètes à un tronçon de saumon, divisez-le sur la longueur en lames que vous parez ensuite
cz 1. On appelle omelette battue des œufs entiers battus avec un fouet et servant à paner.
en forme de petits filets de soles; marinez-les dans une terrine, avec un peu d'huile, jus de citron, sel, oignon émincé et persil en branche; au bout d’une heure égouttez-les, farinez-les et jetez-les à mesure dans une omelette battue ; quelques moments avant de servir, retirez-les un à un en égouttant les œufs et plongez-les aussitôt dans la friture quand ils sont de belle couleur égouttez-les et dressez-les en buisson sur serviette. 2
hk3. — HORLY DE FILETS DE MAQUEREAU A L’'ANGLAISE,
Retirez les filets de 3 ou 4 maquereaux, divisez-les pour les parer dans le genre des filets de soles, marinez-Jes dans les conditions décrites plus haut, puis égouttez-les pour les fariner et les plonger dans des œufsbattus ; égouttez… les ensuite, panez-les, et faites-les frire de belle couleur; égouttez et salez-les pour les dresser en buisson sur serviette. On peut préparer ainsi les filets de rougets et autres poissons. #
khk, — HORLY DE FILETS DE MERLAN A L’ITALIENNE, «N°2 Parez les filets de merlan, assaisonnez et faites-les mariner à cru pendant une heure; puis égouttez-les, farinezles et trempez-les dans une pâte claire, composée avec de la farine, des œufs entiers, vin blanc et quelques cuillerées d'huile; en les sortant de la pâte, plongez-les dans la friture chaude et faites-les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite pour les saler et les dresser en buisson sur serviette. | ‘
BOUDINS DE VOLAILLE AUX TRUFFES
Préparez une petite farce à quenelle de volaille, quand elle est passée, finissez-la avec quelques cuillerées d’espagnole réduite, et additionnez-lui un salpicon de truffes cuites. Alors divisez l’appareil en petites parties que vous placez sur le tour fariné; roulez-les à la main en leur donnant la forme méplate, puis pochez-les à l’eau bouil- Jante et salée; quand les boudins sont raffermis, égouttez-les sur un linge, parez-les régulièrement et passez-les dans une omelette battue pour les paner et leur faire prendre couleur dans un sautoir avec du beurre clarifié. me sur serviette. ET
hh6. — BOUDINS DE POISSON À LA POLONAISE.
Préparez une petite farce à quenelle de brochet dans laquelle vous ne faites entrer que le quart du poids ordi- a naire de beurre; divisez-les en petites parties que vous placez sur le tour fariné et roulez en cordons trois fois épais. comme un macaroni, puis tournez les deux bouts de chaque cordon en spirale de manière à simuler une grosse S,« traversez-les avec une petite brochette en bois et rangez-les les uns à côté des autres dans le fond d’un sautoir
beurré, pochez-les aussitôt à l’eau bouillante et salée, égouttez-les ensuite sur un linge, laissez-les refroidir, panez- | les et faites-les frire au beurre. ‘
AT, — BOUDINS BLANCS A LA SOURISE
Imbibez au lait froid 300 gr. de mie de pain, ‘exprimez-la ensuite pour la piler avec 250 gr. de tetine de veau et autant de volaille; additionnez à l'appareil 10 jaunes et 2 œufs entiers; passez ensuite l’appareil au tamis, assaisonnez avec sel et muscade et incorporez-lui 2 décil. de purée Soubise à la crème, ainsi que 3 à 400 gr. den truffes noires et coupées en dés; avec cet appareil, emplissez des boyaux de porc bien propres, liez-les à distance de 6 à 8 centim., puis faites-les pocher à l’eau mélée avec du lait jusqu’à ce qu'ils soient raffermis ; alors coupezles, piquez-les et faites-les griller sur une feuille de papier huilée ; dressez-les en pyramide sur plat. |
4h8. — BOUDINS BLANCS A LA POLONAISE.
Hachez très-fin 2 oignons, passez-les au beurre sur feu modéré, puis mouillez-les avec un peu de bouillon que : vous faites tout doucement tomber à glace : alors, additionnez-leur 400 gram. de mie de pain blanc coupée en dés mouillez avec 3 décil. de crème et travaillez l’appareil afin de l’amener au degré d’une panade légère ; alors mélangez- ; lui la moitié de son volume de gruau blanc, fin et cuit à consistance de la panade avec du bouillon de champignons ; assaisonnez l’appareil avec sel et muscade, retirez-le du feu Jui incorporer 7 à 8 œufs entiers; en dernier lieu, incorporez-lui 1 décil. de crème double, ainsi qu’un salpicon de truffes ou champignons; alors avec cet appareil remplissez des boyaux bien propres, liez-les à distance égale, placez
les dans une casserole avec 300 gram. de beurre fondu, couvrez la casserole et placez-la à la bouche du four pour : chauffer les boudins tout doucement; dressez-les ensuite sur plat en les arrosant a £
pour lui laisser perdre sa plus grande chaleur et
vec le beurre.
BOUDINS BLANCS DE VOLAILLE
Faites imbiber dans du lait froid 300 gr. de mie de pain blanc;
| quand elle est bien imbibée, exprimez len lait et pilez cette mie de p
ain pour la réduire en pâte; additionnez-lui 10 jaunes et 2 œufs entiers; assaisonnez avec
dns. É-
sel et muscade et passez-la au tamis: coupez en dés 250 gr. de tétine de veau blanchie, refroïdie et parée que vous placez dans une terrine avec autant de blancs de volaille aussi coupés en dés; hachez 2 oignons, blanchissez-les,
égouttez-les et faites-les revenir au beurre sur feu modéré sans leur faire prendre Ééor puis faites-les cuire avec un peu de bouillon blanc; quand ils sont cuits, retirez la casserole du feu et mêlez la volaille, la mie de pain et la tetine avec les oignons ; additionnez à cet appareil le quart de son volume de béchamel réduite, assaisonnez-le avec sel et muscade, puis emplissez des boyaux de porc bien propres que vous liez avec de la ficelle en donnant aux boudins la longueur de 6 à 8 centim. ; faites-les pocher ensuite dans de l’eau mêlée avec moitié de son volume de lait; amenez graduellement le liquide à l’ébullition, et aussitôt que les boudins sont légèrement raffermis et pochés, couvrez la casserole et retirez-la du feu ; au bout de 10 minutes, égouttez les boudins, couvrez-les avec un linge et laissez-les refroidir pour les diviser; piquez-les ensuite avec une aiguille à brider fine, puis faites-les griller à feu modéré sur une feuille de papier huilée ; dressez-les ensuite en pyramide sur plat. On peut toujours additionner à l’appareil un petit salpicon de truffes ou de champignons.
a50. — BOUDINS NOIRS GRILLÉS.
Siles boudins sont noués, on les coupe à l'endroit même où se trouve le fil; on les pique avec une aiguille à brider et on les fait griller à feu modéré en les retournant; si les boudius sont longs, on les divise en morceaux d’une égale longueur ayant tout au plus 10 centim.; on les pique avec une aiguille pour les faire griller; les boudins, en général, doivent être bien cuits ; on les dresse en pyramide sur plat et on les sert bien chauds.
PIEDS DE PORC A LA SAINTE-MENEHOULD
Flambez 6 pieds de porc, faites-les dégorger à l’eau tiède pendant une heure, entourez-les ensuite avec des rubans en fl, marquez-les dans une casserole avec quelques légumes et aromates, mouillez-les à couvert avec du bouillon et demibouteille de vin blanc, couvrez avec un papier beurré, faites partir le fonds en ébullition et finissez de les 2. tout doucement; retirez ensuite la casserole du feu et laissez-les refroidir dans leur cuisson, alors divisezlesen deux parties, retirez l’os de la jambe et remplissez le vide de chaque moitié avec un boudin en farce cuite, ces boudins Se confectionnent avec de la farce crue et très-ferme qu’on roule sur la table farinée pour les obtenir de la même dimension que les os enlevés; on les poche ensuite à l’eau bouillante pour les raffermir, les égoutter et les placer un à un sur chaque moitié de pied en les consolidant avec de la farce crue; cela fait, panez-les à l’anglaise ! et faites-les griller à feu modéré en les arrosant avec du beurre fondu et dressez-les en buisson sur plat. On sert également ces pieds simplement beurrés et panés sans leur retirer l'os.
PIEDS DE PORC AUX TRUFFES
Pilez 3 à 400 gr. de truffes crues; coupez-les en dés, placez-les dans un sautoir avec quelques cuillerées de
«Madère que vous faites réduire à feu vif en sautant les truffes; liez-les ensuite avec une cuillerée d’espagnole et un peu
4 plat. ‘ 24 454, — SAUCISSES DE FRANCFORT. té
de glace fondue ; laissez refroidir cet appareil.
Quisez 4 pieds de porc comme il est dit dans le précédent article, divisez-les en deux, enlevez l’os et emplissez le vide avec une partie de l’'appar eil aux truffes que vous unissez bien avec le couteau pour le masquer avec une couche de farce crue de manière à l’enfermer complétement; alors, panez-les à l’anglaise et faites-leur prendre couleur sur le gril, où au four chaud, en les arrosant avec du beurre fondu ; dressez-les en buisson sur plat.
SAUCISSES GRILLÉES
Siles saucisses ne sont pas nouées, on les coupe d’une égale longueur; on les pique avec la pointe d’une fine aiguille à brider, et on les fait griller à feu modéré, car elles doivent être bien cuites. On les glace ensuite et on les
Détachez les saucisses en coupant les fils, plongez-les à l’eau bouillante, couvrez la casserole et retirez-la aussitôt du feu. Tenez-les ainsi pendant 8 à 10 minutes; égouttez-les alors pour les dresser dans une serviette ployée de manière à les couvrir à peu près.
1. On entend par paner à l’anglaise quand, au lieu d’œufs entiers, l’on n’emploie que les jaunes battus, mêlés avec du beurre fondu.
wi:
DES RELEVÉS
rés a,
On classe les relevés en trois catégories que leur nature d’ailleurs rend parfaitement distinctes : ce sont es : poisson, de boucherie et de volaille ou gibier qui.se confondent dans la même série. |
à ne.
Les relevés gras et maigres jouent un rôle considérable dans la cuisine moderne et sont d’une rigoureuse nécessité dans un diner distingué. Ils ont une égale importance, et on ne peut guère se priver des uns ou pes autres que dans
des cas d’impossibilité.
Les relevés en général ont le privilége sur les autres mets chauds de pouvoir être servis sous des formes exception= nellement volumineuses, tout en restant dans les limites du bon goût. C’est une prérogative que l’usage leur accordeet, que les temps ont consacrée. On s’explique d’ailleurs cette particularité en faisant la part de la nature même des éléments qui les constituent, car la plupart semblent réclamer cette abondance et cette richesse, frisant de près la pro= digalité. D’un autre côté, il est assez naturel que les relevés diffèrent des entrées chaudes, non-seulement par la forme. des plats sur lesquels ils sont dressés, mais aussi par le cachet de mâles proportions. c ;
# À QU ® ? [4 e à . . à Les relevés peuvent donc être copieux et abondants, maïs aussi entourés de riches garnitures qui en augmentent. considérablement la valeur et en rehaussent le mérite. Cependant il en est quelques-uns dans le nombre à qui la 4
plicité suffit, tels sont les gros poissons et les rosbifs. ë
Les relevés garnis supportent en général l’ornement des hâtelets, ceux surtout qui doivent figurer sur table ; cepen” dant il faut en être sobre à l’égard des poissons ; les hâtelets garnis sont beaucoup mieux à leur place sur les pièces de boucherie et de volaille; mais, ni chez les uns ni chez les autres, ils ne sont jamais ni i obligatoires ni indispen®
sables.
Les relevés gras ou maigres servis dans les dîners à la Française ne doivent pas être découpés à la cuisine : ils sont posés intacts, puis enlevés et découpés par les maîtres-d’hôtel, pour être distribués dans les assiettes mêmes. Les garnitures seules, si elles sont séparées de la pièce, peuvent être passées autour de la table. Dans le service à la Russe, les relevés sont généralement découpés, car 1ls ne vont pas-sur table et sont destinés à être présentés aux convives; cepen-. dant cette méthode peut, dans quelques cas, être modifiée, surtout quand il s’agit de pièces trop volumineuses ou exposées à perdre leurs qualités si elles sont découpées oune d'avance.
Les garnitures des relevés varient suivant la nature des pièces qu’elles SO me mais les légumes s "appli quent généralement à tous. Outre la série spéciale consacrée aux garnitures de relevé, nous dirons que, pour plus de variété, une grande partie des hors-d’œuvre est applicable comme garniture, soit comme complément, soit comme garniture effective; mais il convient de ne pas mêler trop les espèces : trois ou quatre suffisent, quand les ne sont trop copieuses ou difficiles à dresser autour des pièces, on les dresse dans une casserole d'argent pour les présenter
aux convives. :
L LA =, - , - . . L] s ë
Les sauces applicables aux relevés de poisson supportent sans inconvénients une certaine consistance, mais celles
des relevés de viande doivent être plus légères et peu liées, sans préjudice cependant de leur succulence. D ailleurs. un grand nombre de relevés gras ne comportent que du jus clair. «
Q 11! : LA
Les relevés de boucherie ou de volaille se dressent sur plat ou sur appui, selon l'élégance qu’on veut leur donner.
Les différents genres de dressage qui leur sont applicables sont représentés par les dessins des planches ou expliqués dans les descriptions des formules. Les hâtelets garnis sont aussi représentés dans une planche spéciale et sur les pièces mêmes qui en sont ornées.
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GARNITURES ET ORNEMENTS DE RELEVÉS
455. — HATELETS GARNIS POUR RELEVÉS. — Les hâtelets constituent à la fois la garniture et l’ornement des relevés; il convient cependant de dire qu’ils accompagnent les pièces, le plus souvent comme ornement que comme garniture effective. Nous dirons même que c’est en ce sens qu’on les interprète dans le monde habitué aux réserves tacites de la table. Ne pouvant représenter dans une seule planche toutes les variétés praticables, nous nous sommes Drproduire les genres divers ayant un caractère particulier.
Le n° 10 est composé d’une quenelle pochée, de forme ovale et perlée avec de la farce crue à l’aide du cornet; ellévest surmontée d’une petite coupe cannelée taillée sur un morceau de langue écarlate, s'appuyant sur une boule en truffe noire : la quenelle est aussi soutenue par une truffe ronde.
Len° 11 représente un hâtelet à cygne traversant une petite croustade en pain frit, cannelée et en trois pièces; cette croustade est garnie de petites boules en truffes noires, maintenue en place avec de la farce et ornée avec des petites aiguillettes de filets de volaille et langue à l’écarlate,
mum…Ten° 12 se compose de 2 quenelles, dont l’une a la forme d’un œuf : celle-ci est panée et frite; l’autre est ronde “etaplatie, elle est pochée et décorée avec des détails de truffes. Ce décor s'applique à l’aide de blanc d’œuf; la quenelle supérieure Se trouve soutenue et posée sur un gros champignon cannelé et cuit; les boules sont en truffes noires.
— Le N° 13. HATELET À AIGLE. — Le hâtelet traverse une grosse truffe noire, au-dessous de laquelle est placée une belle crête blanche ou imitée en langue à l’écarlate, soutenue par 5 ronds en truffes et filets de volaille coupés au | coupe-pâte et enfilés en les alternant; en dessous de ces ronds formant appui, se trouve un champignon cannelé en
orme de bobèche.
Le N° 14. HATELET À ANANAS. — Composé d’un petit ris de veau bien blanc, paré et décoré avec de la farce et des détails de langue à l’écarlate. Au-dessus du ris de veau se trouve une boule de truffe, et sur celle-ci un rond de filet devolaille taillé au coupe-pâte; sur ce rond sont disposées en relief de petites tiges de langue écarlate : tous ces ornements sont soutenus à la base par un champignon cannelé et renversé.
LE N° 15. Harecer À FLÈCHE. — Composé avec une belle crête double de volaille et bien blanche, sous laquelle se trouve une grosse truffe ronde, et sous celle-ci une écrevisse cuite bien rouge.
LE N° 16. HATELET À ÉPÉE. — Composé avec une petite coupe cannelée en navet, emplie avec des petits pois verts.
Au-dessous de la coupe est placée une losange, également en navet historié, et dont le ventre, légèrement creusé, est
masqüé avec une légère couche d’épinards bien verts, cuits et passés au tamis; entre la coupe et la losange est disposé “un bouton en carotte rouge; la losange s'appuie sur une boule en truffe noire.
ne
LE N° 17. HATELET À COURONNE. — L’anneau formant le centre est en navet blanc et cannelé; il supporte un “omement en carotte et une boule de truffe aboutissant au-dessus de la couronne du hâtelet; l'anneau s’appuie sur Jane boule en carotte placée au-dessus d’un navet taillé en forme de bobèche renversée.
LE N° 18. — Le hâtelet dans son ensemble représente un vase. Ce vase est en navet formé en plusieurs pièces, la “bobèche seule est en carotte; le dessus du vase est entouré avec de petites boules en truffes et légumes appuyés sur de la purée de pommes de terre,
dr? 4
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LE N° 19. — Ce hâtelet représente aussi un vase en navet à anses, historié et surmonté d’une petite Carotte imitant un ananas. Ce vase peut être en plusieurs pièces et à 2 nuances; les anses sont rapportées.
Le N° 20. HATELET À GUIRLANDE, est composé de 3 bobèches graduées et cannelées, s’appuyant sur un ovale taillé en forme de melon ; celui-ci est porté par une boule de truffe.
LE N° 21. HATELET À POIGNARD. — Il se compose de deux palmettes en navet taillées d’une égale forme, disposées en sens contraire et reliées sur le milieu par une boule en carotte, sur les côtés de laquelle sont appliquées deux demi-boules, une en navet et l’autre en truffe. ; +
LE N° 22. HATELET A TRIDENT. — Il est formé avec 5 anneaux en farce de dimensions différentes et formant ensemble une pyramide renversée. Ces anneaux sont panés et frits séparément; les fleurons disposés en dessus sont en
feuilletage blanc.
LE N° 23. HATELET A COQUILLE. —Se compose d’une écrevisse cuite ayant les pattes piquées dans la queue et: s'appuyant sur une quenelle pochée de forme méplate ; sous cette quenelle sont placés deux petits champignons accouplés; la truffe est posée sur un gros champignon cannelé et formant coupe. : < à e.
Le N° 24. HATELET À ANCRE. — Il est composé avec un éperlan pané et frit en anneau : ce sur | petit pain en farce pochée dans un moule à dariole et décoré avec des ronds de truffes minces et disposés en é alles: ce petit pain s’appuie sur une écrevisse cuile et bien rouge. Ce hâtelet est spécialement applicable aux relevés dé
poisson.
Les hâtelets n° 25, 26, 27 se trouvent décrits au chapitre du froid.
h56. — PETITES COUPES POUR RELEVÉS. — (es coupes se confectionnent en pain, en riz ou avec de gros navets ; on les taille au couteau d’après le procédé des croustades (V. au chapitre des Entrées chaudes) ; on leur donne la forme ronde ou demi-ronde. Les coupes en pain, quand elles sont taïllées, se colorent à la friture; celles en riz se servent de prélérence dans leur état naturel, c'est-à-dire blanches; mais aussitôt qu’elles sont taillées, on les met à couvert dans une casserole afin de les garantir de l’action de l'air qui les déforme et les ternit. Les coupes en navets" doivent être aussi blanches que possible; on doit les blanchir deux minutes à l’eau bouillante et les tenir dans l'eau fraiche jnsqu'au moment de les dresser. Quelle que soit la forme de ces coupes et l'endroit où on les place, elles doivent être solidement fixées soit sur un fond, soit contre ou sur le relevé à l’aide de petits hâtelets. On emplit ordis nairement ces coupes avec des garnitures dont la nuance tranche avec leur propre couleur. Cet ornement donne aüx relevés une élégance particulière. Les dessins n° 34, 35, 39 et 40 fournissent des exemples d'application.
k57. — BORDURES DE PLAT. — Les bordures de plat sont également applicables aux relevés et aux entrées à
. g \ *« Q A « . À . is mais plus spécialement à ces dernières; on fait des bordures en pâte à nouilles, en pâte anglaise et en croûtons de pain où de mie. Ces genres différents sont résumés dans la planche 56; il nous était impossible de représenter toutes
les variétés exécutables, car elles sont infinies ; nous nous sommes donc bornés à produire les genres spéciaux, en choisissant pour modèle les plus usités. s
L58. — BORDURES EN PAIN, — Le dessin portant le n° 247 représente une bordure en croûtons triangulairesh taillés au couteau et évidés avec un tube à colonne. Ces croûtons sont frits au beurre clarifié ; ils doivent être d’une. nuance égale et d’un beau blond ; on les dresse debout sur le bord de la cuvette du plat en les entrelaçant. Pour dresser cette bordure on doit placer le plat sur un réchaud et tremper les croûtons dans du repaire liquide pour les coller à mesure qu’on les dresse. Les dessins 248 et 249 peuvent être aussi exécutés en pain. :
59. — BORDURES EN FEUILLETAGE A BLANC. — Pour cuire le feuilletage à blane, il faut de la pâte feuiliétée A4 distance, qu’on abaisse très-mince; on détaille la pâte, après qu’elle est bien séparée, avec un coupe-pâte en rapport avec le dessin qu’on veut former; on place ces détails sur une plaque farinée qu’on pousse ensuite à four très-doux, afin s que la pâte cuise sans se colorer ; les dessins n° 247, 249 peuvent être exécutés en feuilletage à blanc; on les colle $
> » A ’ , Ca autour du plat avec du repaire ‘, d’après la méthode employée pour les croûtons en pain. Pour exécuter ces bordures en été, il est nécessaire de tenir la pâte bien au frais. “
1. Le repaire se prépare avec de la farine et des blancs d'œuf qu'on délaye ensemble en lui donnant la consistance plus ou moins solide suivant l'emploi qu’on lui réserve; on peut toujours Lui mélanger quelques parties de gomme adragante ou arabique en poudre. -
AE
260. — BORDURES EN PATE ANGLAISE. — La méthode pour préparer la pâte anglaise est décrite au chapitre des détrempes ; cette pâte s’applique parfaitement aux bordures détachées; elle se maintient blanche et se rétrécit moins que les autres pâtes cuites. On doit laisser reposer la pâte ayant de hier de l'épaisseur voulue ; alors, on la laisse
_ reposer encore quelques minutes pour la détailler avec des emporte-pièces ouvragés ou des coupe-pâte; quand ces ornements sont coupés, on les range avec soin sur des plaques farinées, et on les pousse au four très-doux pour les cuire sans les colorer; aussitôt saisis, sortez les plaques du four pour les tenir à l’étuve douce pendant quelques heures. Les dessins n° 247, 248, 250, 252 peuvent être exécutés en pâte anglaise ; on colle les bordures sur plat à l’aide de repaire et en chauffant légèrement le dessous du plat, à
_h6l. — BORDURES EN PATE A NOUILLE. — La pâte à nouille pour bordure est décrite au chapitre des détrempes ; avec 6 jaunes d'œuf on peut faire deux bordures. Quand la pâte est reposée, abaissez-la en bande étroite ebproportionnée en longueur à la circonférence du plat; elle doit avoir 3 millim. d'épaisseur ; coupez les deux côtés dela bande bien droits et divisez-la en deux parties sur sa longueur ; chacune de ces deux parties doit former une bande de 3 centim. et demi de largeur; mettez une de ces bandes sous cloche et roulez l’autre sur elle-même en la serrant légèrement; puis, placez-la sur une double feuille de papier blanc et déroulez-la peu à peu pour la denteler dans le genre du dessin n° 246; à mesure qu’une partie de la bande est découpée, roulez-la de ce côté afin que l’action dé l'air nela sèche pas au point de la rendre cassante; mais le plus sûr moyen d’éviter ce danger, c’est d'opérer avec la plus grande célérité possible; aussitôt que la bande est entièrement découpée, poussez sur la lisière de la cuvette duplats.et à l'aide d'un cornet, un cordon de repaire sur lequel vous déroulez la bande debout et bien d’aplomb. Soudez-la aux deux extrémités et donnez-lui un peu d’évasement; placez le plat sur le fourneau et tenez-le jusqu’à ce que le“repaire soit sec; alors, enlevez-le pour le tenir cloché jusqu’au dernier moment.
462: — BORDURES EN PATE A DRESSER CUITE. — Cette pâte est décrite au chapitre des détrempes. Abaïssez-en une bande de la même longueur que la circonférence mesurée du plat, donnez-lui l’épaisseur de 5 millim. et la largeur.de 4 centim. ; Si c’est pour un plat de relevé, en bande de 3 centim.; pour un plat d’entrée, coupez-la bien droite des deux côtés, roulez-la sur elle-même, puis pôussez un cordon de repaire sur la lisière du plat sur lequel vous déroulez la bande debout ; soudez les extrémités et donnez-lui un peu d’évasement avec les mains et faites fléchir le repaire en passant le fond du plat sur le fourneau; alors, pincez très-délicatement la partie supérieure avec un pince-pâte, et décorez l'extérieur de la bande avec des détails de la même pâte enlevés à l’emporte-pièce; dorez ensuite la bande dans sonentier et faites-la sécher à l’étuve très-douce pendant 3 ou 4 heures. Ces bordures sont destinées aux entrées bour-
“geoises avec des éléments liquides ou à celles qui exigent d’être abondamment saucées, Voyez la planche des entrées bordées (56°).
463 — BORDURES EN MÉTAL. — Ce genre de bordures, quoique en dehors des attributions culinaires, n’en mérite pas moins d’être cité ; car, dans certains cas, il est préférable à tous les autres. Ces bordures sont en argent ou en plaqué, d’une seule pièce; elles doivent s’adapter exactement aux plats, On ne les emploie que pour les, plats d'entrées, à
464, — (GARNITURE D'OEUFS. — Les œufs se servent pour garniture de relevés pochés, frits, mollets, à la Villeroi, au miroir et coupés au coupe-pâte, farcis et en croquettes; ces différentes préparations sont décrites au chapitre des farinages èt légumes.
465% (GARNITURE DE YORK-POUDING. — Mettez dans une terrine un demi-litre de farine, délayez-la avec hdécil. de lait froid et 5 œufs entiers; ajoutez un grain de sel et 1 décil. de graisse fondue; masquez le fond d’un grand sautoir avec une couche de graisse fondue, que vous faites refroidir ; quand elle est fgés versez l'appareil dans le sautoir, en lui donnant un demi-centim. d’é épaisseur; poussez alors le sautoir à four doux; au bout d’une demi-heure, retournez Je pouding, poussez-le de nouveau au four, et cuisez-le encore une has découpez-le ensuite en ronds, carrés ou losanges, et servez-les sur une assiette. Cette garniture se sert avec les rosbifs.
e” 466. — GARNITURE DE TRUFRES NOIRES. — Les truffes qu’on sert avec les relevés sont presque toujours entières et tournées : mais on les sert aussi sans être pelées et même divisées en quartiers ; cela dépend de leur grosseur et de la nature je relevés qu’elles accompagnent. Les truffes entières et non pelées se cuisent à la mirepoix, d’après la
méthode décrite au chapitre des légumes: celles tournées et coupées peuvent être simplement cuites dans la sauce même du relevé, ou avec du vin et un peu de glace bon fonds; il est bon d'observer que les truffes ne doivent pas trop, cuire ; il suffit qu’elles soient bien pénétrées par la chaleur.
Si tés truffes qu’on emploie pour garnir les relevés n'étaient ni bien noires ni de parfaite qualité, ce qui arrive
bien souvent, on pourrait alors choisir les plus rondes pour les vider, après les avoir cuites, et les emplir avec salpicon quelconque. À Les truffes pour hâtelets sont cuites avec leur peau ; il n’est pas nécessaire qu’elles soient de première _qualité,
car elles ne sont pas destinées à être mangées ; il suffit donc qu’elles soient grosses et de jolie forme. |
467.— GARNITURE DE TRUFFES BLANCHES. — Cette espèce, que le Piémont fournit d'excellente qualité, s'emploie peu pour garniture de relevé, car ces truffes ne se cuisent pas; mais on les sert souvent comme auxiliaires dans les ragoûts; en ce cas, on les lave à l’eau froide, on les essuie bien avec un linge, puis on les pare avec la pointe d’un couteau des taches ou points noirs visibles sur leur enveloppe; alors on les émince avec une râpe tranchante ou avec un couteau. | e
468. — (TARNITURE DE CHAMPIGNONS COMESTIBLES. — (es champignons sont d’une grande renommée dans la cuisine, puisqu'on peut les avoir en toutes saisons; il est regrettable qu’on ne les cultive pas partout avec autant de succès qu'à Paris, car les champignons se conservent peu dans leur état de fraicheur; on ne peut donc les expédier qu’en conserve, et dans ces conditions ils ont déjà perdu beaucoup de qualités. | n :
Les champignons pour garniture de relevé se servent pour ainsi dire presque toujours entiers, tournés ou cannelés, mais bien blancs; on les dresse par groupes ou en bouquets. La méthode pour les cuire est décrite au chapitre des légumes. : Ki
469. — GARNITURE D'ORONGES. — Il faut les choisir bien fraiches; on les sert farcies, d’après la méthode des champignons comestibles, ou aussi émincées ou sautées à l’huile ou au beurre, dans le genre des cèpes ; en ce cas, on les sert à part. | : 4
470. — GARNITURE DE CÈPES. — Si les cèpes sont de grosseur moyenne et bien fermes, on peut les tourner et les cuire comme les champignons comestibles, et les dresser autour des relevés ; on peut les servir émincés et sautés;
on peut les couper en morceaux, s’ils sont très-gros, pour les paner à l'œuf et les faire frire au beurre au moment de à 5 RE"
servir. #1 471. — GARNITURE DE PETITS POIS. — On les sert le plus ordinairement cuits à l’anglaise et dressés sur un plat à part, avec un morceau de beurre dessus; mais on peut toujours les servir avec un peu de sauce, ou bien les cuire à la française. | %
472. — GARNITURE DE HARICOTS VERTS. — Les petits haricots se cuisent entiers, et on les sert à l'anglaise,
sautés au beurre ou liés avec un peu de sauce. Les gros haricots peuvent être émincés, coupés sur leur travers où même en losanges. On les cuit à l’eau.
> % T3. — GARNITURE DE CONCOMBRES. — Le plus ordinairement on les sert farcis ; mais on peut les parer en.
quartiers, les blanchir, les faire cuire ensuite avec du bouillon et beurre; les faire tomber à glace et les lier avec un peu de sauce. “4
TA, — GARNITURE DE COUCOUCELLES. — On cuit les coucoucelles à l’eau salée, on les distribue ensuite en tronçons, si elles sont grosses ; petites, on peut les parer en les laissant entières. On les fait sauter au beurre vivement, on les assaisonne et on les finit avec une cuillerée de velouté et une pincée de persil haché.
475. — GARNITURE DE CHOUX DE BRUXELLES. — On les sert le plus ordinairement cuits à l’eau et sautés au beurre pour les dresser en bouquets. :
476. — GARNITURE DE CÉLERI. — Les pieds de céleri cuits d’après la méthode décrite au chapitre des légumes
se dressent autour des pièces glacées ou saucées : les racines de céleri se servent en purée ou glacées en quartiers; on peut aussi les glacer à la Villeroi, les paner et les faire frire. ;
77. — GARNITURE DE CHOUX-RAVES. — Les choux-raves se servent entiers, divisés en quartiers ou taillés .
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boule à la cuiller, puis blanchis, cuits au bouillon et beurre, glacés ou saucés. . Ni
478. — GARNITURE DE CAROTTES. — On sert les carottes nouvelles entières blanchies et glacées, c’est ce qu’on appelle les nivernaises; quand elles sont grosses, on peut les tailler rondes à la cuiller pour les faire glacer; on sértn
également les grosses carottes coupées en lames épaisses ou en tronçons pour les braiser; ces différentes préparations sont décrites au chapitre des légumes.
L, 2 479. — GARNITURE D'ASPERGES. — Les petits botillons d’asperges vertes conviennent pour les garnitures de relevés ; quand elles sont épluchées on les blanchit, puis on les forme en petites bottes en les maintenant avec des anneaux en carottes légèrement blanchis; les pointes des grosses asperges se servent aussi saucées au velouté ou à la crème.
480. — GARNITURE D'OIGNONS. — Les gros oignons blancs peuvent être vidés, farcis et glacés : les petits se font simplement glacer pour les servir en bouquets autour des pièces, d’après la méthode décrite au chapitre des légumes.
“81. — GARNITURE D'ARTICHAUTS. — Les petits artichauts du Midi, tendres, peuvent être servis frits en quartiers. Des gros artichauts on sert les fonds entiers et sans feuilles, ou coupés en quartiers avec une partie des feuilles. On peut aussi les émincer, les fariner et les faire frire.
489. — GARNITURE DE MARRONS. — On sert la purée de marrons aussi bien avec les relevés qu'avec les entrées, mais elle s'applique cependant plus communément à ces dernières. Les gros marrons bien entiers et glacés conviennent mieux aux relevés.
483: — GARNITURE DE POMMES DE TERRE. — Les pommes de terre tournées à cru de forme ronde et bouillies à Peau de sel, sont pour ainsi dire obligatoires aux relevés de poissons; pour les relevés gras on les sert en purée, à la duchesse, en croquettes, tournées en petites boules ou en olives et frites au beurre, etc. Ces diverses préparations sont décrites au chapitre des légumes.
84. — GARNITURE DE POMMES DE TERRE À LA DAUPHINE. — Préparez une purée de orme de terre, mettez-la dins une casserole, assaisonnez avec sel, muscade et pointe de sucre, puis incorporez-lui peu à peu le tiers de son volume de pâte à choux finie. Prenez ensuite l'appareil par petites parties de la grosseur d’une petite noix, que vous roulez.sur la table farinée, pour les plonger à la friture chaude. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge et dressez le buisson sur plat.
485; — CARNITURE DE TOMATES. — On les sert ordinairement farcies au gras ou à la provençale; on peut les “servir aussi au gratin ; dans ce dernier cas, on les sert à part.
nn“ 156. — (GARNITURE DE LAITUES. — On sert avec les relevés des laitues simples ou farcies, mais toujours glacées.
487. — GARNITURE D'AUBERGINES. — On les sert farcies, frites farcies ou au gratin; dans ce dernier cas, elles sont servies à part.
488: — (ARNITURE DE CHOUX. — Les choux verts, blancs ou frisés se servent braisés par quartiers et glacés ; onpeut aussi les servir farcis en forme de petits pains et glacés. On peut encore servir des choux blancs en bondons : quand ils sont braisés, on retire toutes les parties dures ; on égoutte bien les choux dans une passoire, on les étale ensuite sur la limite d’une serviette, et on roule celle-ci de l'épaisseur d’un gros boudin en serrant le linge aussi bien quepossible; on laisse refroidir les choux dans ces conditions, puis on déroule la serviette, on coupe transversalement le-boudin en parties égales qu'on chauffe à la bouche du four en les glaçant.
489 — (ARNITURE DE CHOUCROUTE. — On choisit la choucroute fine, transparente et sans mauvaise odeur; on lämarque dans une casserole sans la laver avec de la graisse d’oie ou du bon dégraissis de volaille; on la mouille à hauteur avec un bon verre de vin blanc et du bouillon, on lui additionne un morceau de petit lard fumé, blanchi el paré, ainsi qu'un petit saucisson ou cervelas ; ajoutez un bouquet de persil garni ; cuisez pendant 6 à 7 heures à feu bien modéré ou dans le four; quand elle est cuite, le fonds doit être réduit; alors égouttez la graisse, liez la choucroute avec un peu de sauce en lui additionnant quelques cuillerées de bon vin blanc où Madère; dressez-la avec le petit lard coupé en carrés minces.
490. — GARNITURE DE CHOUX-FLEURS ET BROCOLIS. — Les choux-fleurs se servent autour des pièces en bouquets awnaturel ou à la Villeroy; les brocolis peuvent être également servis au naturel ou sautés au beurre.
491. — GARNITURE DE CRÊTES ET ROGNONS. — On choisit les crêtes fraiches et tendres, on les plonge à l'eau chaude par petite quantité, après leur avoir écourté les pointes et paré la base; on les sort aussitôt que la première épiderme se détache sous la pression des doigts, on les frotte vivement avec un linge pour retirer les pellicules. Quand
elles sont bien propres, on les fait dégorger à grande eau légèrement tiède jusqu’à ce qu’elles soient tout à fait banc alors on les égoutte et on les marque dans un blanc, auquel on additionne un bon morceau de beurre et quelque jus de citron. On les cuit à feu modéré, couvertes avec de larges bardes de lard; cuisez-les très-peu si elles sont destinées pour hâtelet. Quand on les sert pour garniture, on les dresse en bouquet, en les laissant dans leur état naturel où en les sauçant légèrement ; on peut aussi servir pour garniture des crêtes à la Villeroi. Les rognons de coq se font à peine raffermir à l’eau bouillante ; on les dresse aussi en bouquet pour les servir au naturel ou saucés. Ÿ B99, — (GARNITURE D'AILERONS DE VOLAILLE. — On sert des aïlerons de dindes et de poulardes, mais ces derniers sont préférables ; on les flambe pour les désosser à moitié, on les farcit alors ou on replie simplement les peaux en dedans, pour les blanchir et les cuire dans un fonds blanc. On sert les ailerons légèrement saucés au velouté où à la
Villeroi. # ‘
493. — (GARNITURE DE FILETS MIGNONS DE VOLAILLE. — On les pare en leur retirant le nerf intérieur sans 1 déchirer; on les sert le plus souvent bigarrés ou sablés. Pour les bigarrer, on les bat légèrement avec le manche d’un. couteau, puis on leur fait transversalement des petites incisions à distance d’un centim., dans lesquellés on a des demi-ronds de truffes coupés à la colonne et qu’on laisse sortir à moitié en forme d’écaille: ces filets se font. pocher au beurre. Pour sabler les filets, il faut, après les avoir parés, humecter avec du blanc d'œuf le côté qu'on veut sabler et l’appuyer sur des truffes hachées, de manière à le couvrir d’une couche égale ; alors on les fait pocher at
beurre. On les sert aussi en anneaux, panés, au naturel ou à la Villeroi. k
9h. — GARNITURE DE CERVELLES. — Les cervelles de veau et d'agneau sont celles que l’on emploie le plus. ordinairement comme garniture. Il faut les limoner, c’est-à-dire leur retirer l'épiderme, les faire blanchir sans” ébullition, les rafraîchir, pour les cuire ensuite à l’eau salée et légèrement acidulée, à laquelle vous mêlez quelques légumes émincés ; quand elles sont cuites, on les divise en deux et on partage chaque moitié pour les assaisonner, les fariner, les paner et les faire frire. On peut également les couper en grosses escalopes, après les avoir limonées_ seulement, les assaisonner, les fariner et les paner- pour les faire frire au beurre. Les cervelles d'agneau doivent être limonées et cuites comme les premières. On peut les servir à blanc, entières et légèrement saucées ; on les sert également frites à la Milanaise, comme les cervelles de veau. |
495. -—(TARNITURE D’AMOURETTES. — On emploie les amourettes de veau ou de bœuf. Il faut d’abord les limoner,« leur retirer les peaux et les faire blanchir sans ébullition ; on les cuit ensuite à l’eau acidulée avec quelques légumes. émincés dedans; quand elles sont cuites, on les Coupe en tronçons réguliers. On peut les servir au naturel ou frites.
496. — (ARNITURE DE QUENELLES. — Le plus communément on moule les quenelles à la cuiller pour les dresser" autour des relevés en groupes ou en couronne; on peut les saucer, mais souvent on les pane pour les faire frire.
On décore quelquefois les grosses quenelles; alors il convient de les mouler sur du papier en leur donnant la forme voulue. Mais, avant d'appliquer le décor, il faut les humecter avec du blanc d’œuf ; on les poche sur le”
papier. L.
497. — GARNITURE D’HUÎTRES. — Choisissez-les fraîches, ouvrez-les, détachez-les de la coquille pour les ranger à à mesure, avec leur eau, dans une casserole; mêlez-leur quelques parties de vin blanc, placez la casserole sur feu, et, au moment où l’ébullition se prononce, retirez-la. Alors enlevez les huîtres à l’écumoire pour les égoutter sur un linge, les parer de leurs barbes, les essuyer et les placer à mesure dans une casserole pour les mêler ensuite aux ragoûts. On.
sert également les huîtres pour garniture, frites à la Villeroi. La cuisson des huîtres doit toujours être conservée etm tirée à clair; on l’additionne aux sauces. 1
98. — GARNITURE DE MOULES. — Il faut choisir les moules bien fraiches, les laver à plusieurs eaux et les 4 en leur retirant les parties barbues adhérentes aux coquilles, mais correspondant à l’intérieur; placez-les dans une casserole, mouillez-les avec quelques parties de vin blanc et placez-les-sur feu vif, en les sautant jusqu’à ce qu’elles soient toutes ouvertes. Alors versez-les sur un tamis, au-dessous duquel est disposée une terrine pour recueillir la cuisson ; quand elles sont bien égoutiées, retirez-les des coquilles pour les ranger dans une casserole. Les moules blanchies qu’on emploie dans les ragoûts ne doivent plus cuire; cependant on peut les préparer à la Villeroi.
À = , A 4 J # 499. — GARNITURE DE RIS D'AGNEAU ET DE VEAU. — On blanchit les ris pour les poêler après les avoir cloutés ou piqués. On peut, quand ils sont blanchis, les couper en deux, les paner et les frire au beurre.
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500. — GARNITURE DE PIEDS. — Les pieds d'agneau et de mouton se servent le plus ordinairement frits; ceux
de pore se servent panés, aux trulles ou en crépinettes.
501. — GARNITURE DE SAUCISSES. — Les saucisses se servent le plus souvent à la chipolata ; si on cuit des saucisses longues, on les divise en tronçons et on leur reure la peau avant de les servir : on sert aussi des saucisses plates de petite nee grillées ou cuites au beurre.
502. — GARNITURE DE FOIES DE LOTTES. — Après leur avoir retiré le fiel, on les fait dégorger pour les blanchir ensuite à l'eau chaude et très-acidulée jusqu’à ce qu’ils soient raflermis. On les sert escalopés ou divisés en deux _ parties, suivant leur grosseur.
503. — GARNITURE DE LAITANCES. — On sert les laitances de carpes, de maquereaux et de harengs. On les fait blanchir à l’eau salée et acidulée pour les dresser en groupes, ou les mêler aux autres garnitures. On peut les frire ou les servir en petites caisses.
504. — GARNITURE D'ÉCREVISSES. — On sert quelquefois les écrevisses cuites au court-bouillon en leur retirant e simplement les petites pattes, mais il est préférable de retirer les coquilles des queues quand elles sont cuites. On peut encore servir des écrevisses entières après leur avoir masqué la carapace avec un peu de farce crue à
quenelles, s sur laquelle on place un filet mignon de volaille cru et bigarré aux truffes, ou coudre le filet avec du lard
pour le faire pocher à la bouche du four.
Tes queues d'écrevisses cuites, épluchées et parées, se dressent en groupes ou se mélangent aux ragoûts; on en fait
aussi des petits pâtés, des caisses et des coquilles.
505. — GARNITURE DE CAROTTES À LA NIVERNAISE. — Les petites carottes nouvelles, parées entières et d’une égale grosseur, blanchies et tombées à glace avec un peu de bouillon, beurre et sucre, constituent la nivernaise.
506. — GARNITURE A LA PAYSANNE. — Grosses carottes coupées en lames uniformes de l’épaisseur de 2 centim. blanchies et braisées ; concombres farcis en tronçons, petites saucisses grillées et coupées en tronçons. Ces garnitures Sont dressées en groupes et arrosées avec une sauce tomate très-claire.
507. -- GARNITURE A LA CHIPOLATA. — Petites saucisses chipolata, petits oignons, marrons et champignons entiers.
Les saucisses sont cuites et divisées, les petits oignons sont blanchis et glacés, les champignons tournés et cuits au beurre et citron, les marrons se sautent au beurre pour les faire ouvrir, les éplucher et les faire tomber à glace ayec du bouillon ; tous ces éléments sont rangés par groupes distincts autour du relevé et saucés avec une espagnole au Madère. — Cette garniture peut être appliquée aux entrées chaudes; en ce cas, on la mêle dans un sautoir pour la saucer.
508. — (GARNITURE À LA TOULOUSE. — Escalopes de foie gras; truffes et champignons entiers; crêtes et ris d'agneau. — Les escalopes dé foie gras sont coupées sur un foie cuit au moment ou refroidi; on les pare bien rondes ébuniformes et on les tient au chaud dans un petit sautoir ; les truffes sont tournées rondes, à cru, et cuites au moment avec un peu de vin et glace ; les champignons sont tournés et cuits au beurre et jus de citron; les crêtes sont parées, dégorgées, blanchies et cuites bien blanches ; les rognons sont simplement pochés et les ris d’agneau poêlés. Toutes ces garnitures sont dressées par groupes autour des pièces ; les foies sont légèrement glacés; les crêtes, champignons, rognons et ris d'agneau sont saucés au velouté ; les truffes sont glacées.
509. — GARNITURE A LA MACÉDOINE. — Les macédoines se composent de toutes les sortes de légumes frais et tendres dont on dispose, tels que : carottes, navets, concombres, fonds d’artichauts, choux-raves, petits pois, fèves, hari- Cots verts, pointes d’asperges vertes et blanches, flageolets, choux de Bruxelles, choux-fleurs et brocolis.
WI n'est pas nécessaire d'employer tous ces légumes à la fois; il faut choisir les meilleures espèces en variant les nuances. Les principales sont les petits pois, haricots verts, choux de Bruxelles, carottes nouvelles, pointes d’asperges, concombres et flageolets.
Les pointes d’asperges se coupent de 2 centim. de long; les haricots verts se coupent en losanges ou en ronds avec le tube à colonne ; les petites carottes se laissent entières ; les grosses, on les coupe à la cuiller pour les obtenir en boules ou cannelées ; les concombres, navets, choux-raves, céléri et fonds d’artichauts se coupent en petites gousses, à là cuiller ou avec un tube à colonne.
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Tous ces légumes sont cuits ou blanchis séparément suivant leur nature et d’après la méthode décrite à chaque
espèce au chapitre des garnitures simples, on les mêle ensuite dans un sautoir pour les lier avec un peu de bonne béchamel réduite avec un peu de glace ou simplement avec du beurre, en leur mêlant une pointe de sucre.
510.— GARNITURE A LA JARDINIÈRE. —.Les carotles, navets, choux-raves, racines de céleri, concombres, choux verts et blancs, choux de Bruxelles, choux-fleurs, brocolis, oignons, haricots verts, flageolets et petits pois sont admis dans la composition de cette garnitures ; mais il ne convient pas de‘multiplier trop les espèces; on choisit les plus distinguées de la saison, en ayant soin de varier les nuances. Les choux-fleurs et brocolis sont parés en gros bouquets et cuits à l’eau salée; les petits choux de Bruxelles sont blanchis à l’eau et sautés au beurre ; les haricots verts sont émincés, cuits bien verts et sautés au beurre ; les choux verts ou blancs sont blanchis, parés en bouquets et braisés ils peuvent être farcis; les carottes, navets, choux-raves, racines de céleri et concombres sont parés en gousses al ou en boules à la cuiller, on les blanchit à fond pour les glacer ; les oignons, s'ils sont petits, sont blanchis et glac s. avec du bouillon, du beurre et une pointe de sucre; s’ils sont gros, on peut les farcir et les glacer de même. Ces. légumes doivent autant que possible être blanchis, sautés ou glacés au moment; on les dresse, sans les mêler, en
groupes autour des pièces.
511. — GARNITURE A LA FLAMANDE. — Lard fumé, blanchi et cuit, choux braisés en bouquets, grosses carottes et navets tournés en poires blanchis, glacés ou braisés; on dresse cette garniture en couronne autour des relevés, en alternant les choux, le lard, les carottes et les navets. On peut dresser cette garniture dans une casserole en argent el
la servir séparément. ÿ $
512.— GARNITURE À LA CLAREMONT. — Petites tiges de choux-fleurs et brocolis cuits à l'eau ; pommes de terre tour-
nées rondes, cuites à l’eau et santées au beurre quelques minutes seulement, et finies avec du persil haché. Quand cette garniture s'applique aux relevés de poisson, on peut lui additionner quelques bouquets d’écrevisses ayant les queues épluchées. :
513. — GARNITURE A LA PROVENÇALE. — Cette garniture se compose de tomates et champignons farcis qu’on dresse en groupes séparés. On sert à part une sauce Madère. ; +3 514. — GARNITURE RÉGENCE. — Grosses quenelles décorées aux truffes: queues d'écrevisses parées ; truffes el
champignons entiers; olives tournées. Ces garnitures se dressent par groupes autour des relevés en divisant les. nuances ; on sauce les olives et les champignons avec une sauce Régence et on glace les truffes. |
515.— GARNITURE 4 LA MATELOTE. — Laitances de carpes, queues d'écrevisses, petits oignons glacés et champignons entiers. Dressez ces garnitures et saucez les laitances et les champignons avec une sauce matelote.
516. — GARNITURE A LA FERMIÈRE. — Choux braisés en petits bouquets, laitues braisées, carottes tournées,. blanchies et cuites au bouillon ; pommes de terre tournées rondes .et cuites au beurré. Dressez ces garnitures par groupes en alternant les nuances.
517. — GARNITURE A L’AMIRALE. — Moules frites à la Villeroi et queues d’écrevisses ou de crevettes, Ces garnitures sont dressées en bouquets, deux de chaque côté. ;
518. — GARNITURE A LA GODARD. — (Grosses quenelles décorées aux trufles, petits ris de veau piqués et glacés, truffes et champignons entiers, grosses crêtes. Ces garnitures se dressent en groupes autour des pièces ; les quenelles et … les champignons sont légèrement saucés; les truffes et les ris de veau sont glacés.
519. — GARNITURE À LA SARDE. — Riz à la Piémontaise en petits moules, escalopes de queues de langoustes; fonds d’artichauts émincés et frits, tomates farcies. Ces garnitures se dressent par groupes autour des relevés. 1
920. — GARNITURE A LA CHAMBORD, — Laitances à la Villeroi, petites quenelles à la cuiller, écrevisses avec les queues épluchées, truffes et champignons entiers. Ces garnitures se dressent en groupes séparés par une écrevisse . ayant la queue épluchée; les champignons et les quenelles sont légèrement masqués avec une sauce génevoise claire. 4
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591. — GARNITURE A LA PROVIDENCE. — Petites truffes entières et tournées, têtes de champignons, escalopes de foie gras coupées à froid en ronds, petites quenelles, olives tournées. Toutes ces garnitures se mêlent dans un sautoir pour les saucer avec une sauce Madère. Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes.
599. — GARNITURE A L'ANDALOUSE. — Laitues et choux braisés, saucisses d’Espagne (chorisos) cuites avec les choux et coupées en épaisses tranches ; pois chiches (garbancos), noix de jambon coupées en tranches. Les laitances, les choux et les pois sont dressés par groupes ; le saucisson et le jambon aux deux bouts du plat.
893. — GARNITURE A LA LYONNAISE. — Marrons tombés à glace avec du consommé, oignons farcis, quartiers d'artichauts cuits à la lyonnaise, cervelas en tranches. Ces garnitures se dressent par groupes, les artichauts seuls sont masqués avec leur fonds de cuisson lié avec un peu de glace.
59h. — CARNITURE A LA MARÉCHALE. — Trufles émincées et sautées à l'italienne, quenelles de volaille à la cuiller, crêtes de poulets bien blanches. Ces garnitures se dressent par groupes en alternant les nuances; les quenelles sont saucées au velouté.
595. — GARNITURE À LA MaARINIÈRE. — Moules blanchies et parées, petites quenelles de poisson au cayenne, queues d’écrevisses ou de crevettes. Ces garnitures se mêlent ensemble dans un sautoir, on les sauce avec du velouté réduit avec un peu de cuisson des moules et beurré au moment. Cette garniture est applicable aux entrées.
596. — GARNITURE ToRTUE. — Cervelles ou amourettes cuites, truffes et champignons entiers, escalopes de palais de bœuf en ronds, quenelles à la cuiller. Ces garnitures sont mêlées ensemble dans un sautoir, excepté les cervelles qu’on dresse après en dessus; on les sauce avec une sauce tortue. Cette garniture est applicable aux entrées
chaudes.
597. — GARNITURE NORMANDE. — Quenelles de poisson moulées à la cuiller, huîtres et moules blanchies, champignons en lames épaisses, queues d’écrevisses entières, ou queues de petits homards émincées; ces garnitures Sont mélées dans un sautoir et saucées avec une normande. — Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes. , :
598. — GARNITURE A LA CASTILLANE. — Coupez en tranches 2 queues de langoustes cuites et encore chaudes,
rangez-les dans un sautoir avec 5 à 6 grosses truffes coupées en lames; saucez largement ces garnitures avec du Velouté réduit avec de la cuisson d’'huîtres et fini avec un beurre de Valence. — Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes.
529. — CARNITURE A LA SÉMILLANTE. -— Quenelles de poisson décorées aux trufles, escalopes de foies de lottes, écrevisses bigarrées, œufs frits, têtes de champignons entières; ces garnitures sont dressées par groupes qu’on sépare “avec une écrevisse. Les quenelles en foies de lottes sont saucées à la matelote.
530. — GARNITURE A LA COMMODORE. — Petites timbales de farce aux écrevisses, quenelles au beurre d’écrevisses et cayenne, grosses truffes ‘entières, moules à la Villeroi. Ces garnitures se dressent par groupes; les timbales et les quenelles peuvent être saucées à la matelote.
… 531. — GARNITURE À LA RADzEwIL. — Gervelles de veau cuites et divisées en parties de la grosseur d’une noix, “vies de lottes escalopés, truffes coupées en lames, têtes de champignons fendues en deux, cornichons verts tournés en boules, petites quenelles au beurre d’écrevisses. Ces garnitures sont mêlées dans un sautoir et saucées à la géne- “voise. Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes.
—…._ 532. — GARNITURE A LA CHIVRY. — Cette garniture se compose de petites bouchées garnies d’huîtres, de moules à Ja Villeroi, de croquettes de pommes de terre, de grosses crevettes avec les queues épluchées. Ces garnitures se dressent par groupes.
… 533. — (GARNITURE A LA CAMÉRANI. — On cuit de la bonne choucroute, on l’égoutte pour la placer dans un
Säutoir : lui mêler un verre de Madère, quelques truffes crues coupées en Montglas et un peu de bonne glace; on donne
7 à 8 minutes d'ébullition en tournant à la cuiller, afin que la choucroute ne brüle pas. On sert cette garniture autour du relevé ou dans une casserole d'argent. :
534. — (ARNITURE A LA PÉRIGORD. — Cette garniture se compose uniquement de truffes crues entières et
tournées, qu'on cuit au moment, à feu vif et à casserole couverte pendant 10 minutes, après les avoir mouillées ayee un verre de Madère et autant de bon fonds, garnies avec un bouquet d’aromates et une tranche de jambon cru; quand les truffes sont cuites, le mouillement doit être réduit à peu près à glace; cette garniture se dresse autour des pièces ou dans une casserole d'argent. 4
535. — (ARNITURE A L'IMPÉRIALE. — Petites truffes tournées entières, escalopes de foie gras, têtes de chame pignons cannelées, ragoût de crêtes et rognons, quenelles de volaille à la cuiller. Cette garniture se dresse par groupes, Les quenelles et foie gras peuvent être saucés à la Toulouse. *
536. — (TARNITURE DE MACARONI. — Les différentes préparations de macaroni décrites aux articles n°* 167, 16 A 169, 170, etc., sont applicables aux garnitures de relevé; on peut les laisser entiers ou les couper, aussitôt blanchiss de la longueur de 2 à 4 centim. On dresse cette garniture autour des pièces ou dans une casserole d'argent. Ÿ
537, — (TARNITURE DE NOUILLES. — Les nouilles pour garniture peuvent être coupées en filets, en ronds à colonne ou en losanges. Dans tous les cas on les blanchit à l’eau salée pour les égoutter; ensuite les placer dans un sautoir et les finir avec beurre, parmesan râpé, pointe de muscade et quelques cuillerées à bouche de sance béchamel ou velouté. On opère le mélange en agitant le sautoir. Cette garniture se sert autour des pièces ou à part. Ÿ
588.— (ARNITURE DE POULAINTE. — La cuisson de la poulainte est décrite à l’article n° 178. Quand elle est finie et assaisonnée, on emplit avec elle des petits moules à dariole humectés au pinceau avec de la glace liquide; quand, les moules sont pleins, on laisse raffermir l'appareil pendant 5 à 6 minutes, puis on renverse les petits moules pour les dresser autour des pièces. On peut dresser la poulainte dans une casserole d'argent en la prenant à la cuiller, etlà dressant par couches alternées avec du parmesan, beurre et glace fondue, ou simplement du bon fonds "+
539. — (GARNITURE DE RIZ AU GRAS. — Triez, lavez et faites blanchir 500 gr. de riz; 7 à 8 minutes d’ébullition suffisent, mais 1l faut avoir soin de le remuer de temps en temps avec une cuiller; égouttez-le ensuite sur un tamis, rafraîchissez-le, laissez-le bien égoutter et versez-le dans une casserole ; mouillez-le deux fois sa hauteur avec du bouillon un peu gras, couvrez la casserole et faites:le partir; 7 à 8 minutes après retirez-le sur feu modéré ou à la bouche du four; au bout de 20 minutes le riz doit être cuit et à sec, alors retirez-le du feu et incorporez-lui à la cuiller et peu à peu 3 à 400 gr. de beurre distribué en petites parties:
quand le riz est lié, finissez-le avec une pointe de muscade et dressez-le aussitôt autour du relevé en le prenant à la cuiller. On peut servir du riz à part dans une casserole. d'argent ;
on peut le mouler en bordure ovale ou ronde, on peut aussi le mouler dans des petits moules à darioles
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GARNITURE DE RIZ A LA TURQUE. — Pré
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parez d'abord un petit bouillon avec du mouton et de la volaille; assaisonnez-le avec sel, clous de girofle, grains de poivre et un bouquet de persil garni d’aromates. Une demi-heure. avant de servir, mettez 500 gr. de bon riz dans une casserole et mouillez-le trois fois sa hauteur avec le bouillon préparé, passé à la serviette et bouillant; couvrez la casserole et faites-la partir en ébullition sur feu ardent; au boul de 10 à 12 minutes le mouillement doit être à peu près absorbé; retirez alors la casserole sur feu modéré, et quand” le riz est à sec, arrosez-le avec 250 gr. de beurre fondu, épuré et cuit à la noisette, mais sans être noir; cela fait, fermez hermétiquement la casserole et poussez-la à la bouche du four modéré, ou simplement sur des cendres chaudes; au bout d’un quart d'heure retirez la casserole du feu et faites tomber le riz dans un plat, à l’aide d’une fourchette pour le dresser en pyramide et le servir à part. Le riz doit être bien cuit, les grains entiers et bien détachés les uns
des autres. Cette garniture est applicable aux entrées chaudes. : 541. — GARNITURE DE RIZ A LA PERSANE. — Choisissez un kilog. de bon riz, faites-le trier avec soin pour en.
retirer tous les grains brisés; lavez-le à l’eau froide sans le frotter, mettez et en abondance, additionnez-lui le jus de 5 à 6 citrons et un peu de sel; tion, et aussitôt que le riz ne craque plus sous la dent versez-le sur un gr tomber dans une casserole que le riz doit à peu près remplir; et bien chauffé, sans cependant lui faire prendre couleur ; hermétiquement la casserole avec son couvercle, et poussez-la 30 minutes le riz doit être à point ;
-le dans une casserole avec de l’eau bouillante couvrez la casserole, faites-la partir en 4 and tamis; quand il est bien égontté, faites-le. arrosez-le alors avec 4 à 500 gr. de beurre fondu épuré cela fait, couvrez-le avec un petit linge humide, fermez aussitôt à la bouche du four modéré: au bout de 25
découvrez la casserole, retirez le linge et enlevez avec une cuiller la première « couche de riz, puis avec une fourchette faites tomber le restant peu à peu sur plat, sans prendre les parties attachées À
aux parois et en les dressant en pyramide, On sert ce riz dans un plat à part. Cette garniture est aussi applicable aux …
entrées chaudes,
549, — GARNITURE DE RIZ A L’INDIENNE. — Triez et lavez 500 gr. de riz avec les grains aussi entiers que possible, mettez-le dans une casserole et mouillez-le avec de l’eau froide quatre fois sa hauteur ; ajoutez un peu de sel et un morceau de beurre, et faites-le partir en ébullition; au bout de 10 minutes fermez hermétiquement la casserole et poussez-la à la bouche du four modéré ; au bout de 20 minutes le riz doit être à sec et cuit à point; alors retirez la partie supérieure et faites-le tomber dans une autre casserole à l’aide d’une fourchette; arrosez-le avec du beurre fondu, couvrez la casserole et tenez-la encore 5 minutes à la bouche du four, dressez ensuite le riz en pyramide dans üne casserole d'argent en le faisant tomber avec une fourchette. Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes.
543. — GARNITURE DE RIZ A LA MILANAISE. — Hachez un oignon et faites-le revenir au beurre; quand il est de couleur blonde, additionnez-lui 500 gr. de riz, quelques tranches de jambon cru et une saucisse au safran à la milanaise ; mouillez-le ensuite à couvert avec du bouillon, faites-le partir en ébullition et tournez-le à la cuiller jusqu’à ce que le bouillon soit réduit, alors mouillez-le de nouveau avec un peu de bouillon que vous faites encore réduire en tournant le riz à la cuiller; continuez ainsi l'addition du bouillon jusqu’à ce que le riz soit cuit à point; alors retirez-le dufeu, enlevez le jambon et la saucisse, incorporez-lui 200 gr. de beurre et quelques poignées de parmesan râpé, versez-le dans un plat ou casserole d’argent et arrosez-le avec un peu de beurre cuit à la noisette, ainsi qu'avec un peu de glace fondue. Cette garniture est aussi applicable aux entrées chaudes.
54h — (GARNITURE DE RIZOT AUX TRUFFES BLANCHES. — Préparez un rizot à la piémontaise tel qu’il est décrit à larticle n° 179, quand il est fini, dressez-le dans un plat ou une casserole d’argent, et étalez dessus une couche de truffes blanches émincées fin, arrosez-les avec un peu de glace et servez aussitôt, Les truffes blanches sont d’un arome sidélicat, qu'elles ne peuvent subir aucune cuisson. Si on voulait dresser ce riz en bordure, il faudrait couper les truffes en petits dés et les mêler au riz.
545. — GARNITURE DE RIZ A LA PORTUGAISE. — Cuisez le riz comme il est dit plus haut; quand il est à point, mêlez-lui une cuillerée de poudre de kari délayée, finissez-le avec un bon morceau de beurre et incorporez-lui un salpicon de maigre de jambon cuit et bien rouge.
546. — (GARNITURE DE RIZ À LA VALENCIENNES. — Triez avec soin et lavez 500 gr. de riz, versez-le sur un tamis eblaissez-le bien égoutter ; hachez un oignon et faites-le revenir à l'huile ou au beurre: aussitôt qu'il est de couleur blonde, versez le riz dans la casserole, passez-le 2 minutes et mouillez-le à peu près trois fois sa hauteur avec du bouillon un peu gras, additionnez-lui un bouquet garni, une douzaine de petites saucisses chipolata ; assaisonnez avec une cuillerée de poivre rouge d’Espagne, faites-le partir en ébullition; au bout de 5 à 6 minutes, couvrez hermétiquement la casserole et retirez-la sur feu modéré ou à la bouche du four; au bout de 20 minutes, retirez la casserole du feu etincorporez au riz 250 gr. de beurre distribué en petites parties, ainsi qu’une garniture composée avec des fonds d’artichauts et champignons cuits parés en quartiers, en groupes ou en brunoise; finissez-le avec 2 ou 3 cuillerées de jambon cuit coupé en dés ; cela fait, couvrez la casserole et tenez-la hors du feu pendant 7 à 8 minutes ; servez ensuite lä garniture autour du relevé ou séparément. On peut préparer cetle garniture en maigre en supprimant le bouillon gras quon remplace par du bouillon de poisson ; les saucisses se remplacent par de petits tronçons d’anguille, et le jambon par une garniture de moules et huîtres blanchies qu’on additionne au dernier moment. Cette garniture s’ap-
plique aussi aux entrées chaudes.
SAUMON DÉPECÉ A L'EAU DE SEL, SAUCE AUX HUITRES
Habillage du Saumon : On écaille le saumon des deux côtés, on coupe les nageoires, on lui retire les ouies, et on.levide par cette ouverture, si cela se peut ; dans le cas contraire, on lui fait une incision au ventre aussi courte que possible. Les saumons destinés à être dépecés peuvent ne pas être vidés; on retire les intestins quand il est coupé.
Choisissez un moyen saumon bien frais, écaillez-le sans le vider, coupez la tête au-dessus des ouïes, et distribüez-le en tranches d’une égale épaisseur, videz-les, et laissez-les pour les placer ensuite dans une terrine avec 2 ou 3poignées de sel fin, et les laisser macérer pendant 25 minutes ; le saumon étant très-frais, on peut l’habiller et le
üper au moment de le cuire sans le faire macérer au sel.
A Emplissez aux trois quarts, avec de l’eau chaude, une poissonnière proportionnée, salez-la fortement, et faites-la partir en ébullition ; rangez les tranches de saumon sur la grille de la poissonnière, et plongez celle-ci dedans ; laissez reprendre le bouillonnement au liquide, et retirez aussitôt la poissonnière sur l'angle du fourneau afin que l’eau con-
serve son même degré de chaleur, mais sans bouillir; au bout de 15 à-18 minutes, égouttez le poisson, et dressez-le sur serviette en le reformant à peu près; si on veut servir la tête, celle-ci doit être cuite à part ; entourez le poisson avec quelques bouquets de feuilles de persil, et servez une sauce aux huîtres à part, ainsi que des pommes de terre. à l'anglaise,
SAUMON ENTIER, SAUCE COLBERT
Quand le saumon est habillé, bridez-lui la tête avec quelques bouts de ficelle ; faites-lui quelques incisions sur le dos, et placez-le dans la poissonnière; semez dessus quelques poignées de sel, ajoutez quelques carottes, oignons, ainsi qu'un fort bouquet de persil ; mouillez-le à couvert avec de l’eau froide, un décil. de vinaigre et une bouteille de vin blanc; couvrez la poissonnière, et placez-la sur feu pour amener graduellement le liquide à ébullition; mais aussitôt qu’elle est développée, retirez-la sur feu plus modéré afin que le liquide se maintienne toujours au même degré sans bouillir. Pour un saumon de 8 livres, il faut une heure de cuisson; les plus gros exigent jusqu’à deux tes à compter du moment de l’ébullition; dans tous les cas, il convient de cuiculer le temps nécessaire à la cuisson du pois= son, afin que celle-ci concorde à es du service. Les poissons cuits d'avance perdent beaucoup de leurs qualités. Quand le saumon est cuit, égouttez-le pour le glisser sur un plat couvert d’une serviette ; entourez-le avec des eus de persil, et servez à part la sauce Colbert, ainsi que des pommes de terre cuites à l’ Le
SAUMON À LA RÉGENCE
Habillez le saumon sans l'ouvrir, emplissez-le avec une farce à quenelle aux fiñes herbes, et bridez-lui la tête ; cela fait, choisissez une poissonnière proportionnée, avec sa grille dedans ; masquez celle-ci avec des bardes de lard sur lesquelles vous placez le saumon; salez-le modérément, entourez-le avec des racines et légumes émincés, quelques champignons et parures de truffes; couvrez-le avec des bardes de lard et du papier beurré, faites partir le mouillement en ébullition, et au bout de quelques minutes, poussez-le au four modéré afin qu'il ne fasse que mijoter pendant une heure et demie ; puis retirez la poissonnière, égouttez le saumon, et glissez-le sur plat; retirez-lui une large bande de peau sur le centre des filets, et glacez entièrement la partie découverte avec de la glace blonde mêlée avec du beurre d’écrevisses, et tenez-le à la bouche du four; dressez la garniture régence distribuée en groupe autour du saumon, et servez à part le restant de la sauce Dour ainsi que les pommes de terre à l'anglaise. Les saumons ainsi cuits peuvent être servis avec toute autre garniture. On sert aussi les garnitures à part dans des casseroles en argent.
SAUMON A LA GENEVOISE (CUISSON AU COURT -BOUILLON). G
Habiliez le saumon, faites-lui quelques incisions le long des nageoires supérieures, puis placez-le sur la grille d’une poissonnière ; mouillez-le à couvert avec un bon bouillon au vin rouge à moitié refroidi ; couvrez-le d’un fort papier beurré, et faites partir le liquide en ébullition pour le retirer aussitôt sur feu modéré, dis qu’il ne fasse que frissonner tout en conservant son même degré de chaleur; si le poisson est petit, donnez-lui une heure de cuisson ; ; s'il est gros, donnez-lui davantage ; égouttez ensuite le saumon pour le glisser sur plat, retirez-lui la peau sur une partie des filets, glacez au pinceau avec du beurre d’écrevisses, et entourez-le avec 2 bouquets de queues d’écrevisses et 2 bou-
quets de champignons tournés ; placez 4 écrevisses aux deux bouts, et servez à part une sauce genevoise, ainsi que des pommes de terre cuites à Panel
SAUMON A LA RICHELIEU. (Dessin n
Habillez un beau saumon et divisez-le en tranches, essuyez-les bien, et marinez une demi-heure aveCel, huile, tranches de citron et feuilles de persil ; 25 à 30 minutes avant de servir, rangez les tranches sur un ou deux grils huilés, et faites-les partir à feu modéré en les arrosant de temps en temps; au bout d'un quart d'heure, retournez-les ; : quand elles sont cuites, dressez-les sur plat en reformant le poisson dont vous avez cuit la tête séparément; entourezsle avec 24 coquilles emplies avec un salpicon de foies de lottes ; servez à part une sauce diplomate et des pommes de
EU + ay
terre. * 552. — SAUMON GLACÉ AU FOUR, ANCHOVIES SAUCE. 4
Après avoir habillé et dépecé le saumon, videz les tranches, essuyez-les ‘bien et faites-les mariner pendant ur heure; 25 minutes avant de servir, rangez-les sur une plaque à rebords grassement beurrée; poussez les plaques à four un peu chaud, humectez-les de temps en temps avec du beurre fondu ou de l’huile ; au ne moment, détachez s. S
tranches avec soin pour les dresser sur plat, glacez-les au beurre d° écrevisses; entourez le poisson avec des demi-citrons, et servez la sauce à part, ainsi que des pommes de terre.
ce
HURE DE SAUMON AUX ÉCREVISSES
Dans l'espèce, on appelle hure de saumon la tête de ce poisson adhérant à une partie du corps plus ou moins
LL
longue; après l'avoir vidé par les ouïes, bridez la tête, et fixez la hure sur la grille d’une poissonnière ; marquez un court-bouillon simple avec 2 bouteilles de vin blanc et l’eau nécessaire pour couvrir le poisson ; faites-le partir en ébullition, puis plongez la hure dedans; et aussitôt que l’ébulltion reprend, retirez la poissonnière sur l’angle du fourneau en entretenant le liquide au même degré de chaleur, mais sans le faire bouillir ; au bout d’une heure égouttez le poisson, débridez-le, et glissez-le sur plat pour l’entourer avec deux bouquets de persil vert et une garniture de belles écrevisses dont vous aurez paré les queues ; servez à part une saucière de sauce aux écrevisses.
DARNE DE SAUMON A LA PROVENÇALE
Prenez un tronçon de saumon coupé sur la partie centrale du poisson; marquez-le dans une casserole carrée, foncée avec lard et légumes émincés et cuisez-le comme il est dit pour le saumon à la Régence; quand il est cuit, égouttez-le pour le dresser sur plat, l’entourer avec une garniture d'olives, et le masquer avec une sauce Madère. Les darnes du saumon peuvent être cuites d’après les diverses méthodes décrites dans les articles qui précèdent, et series avec toutes les garnitures applicables aux relevés de poisson.
TRUITE SAUMONÉE, SAUCE CREVETTES
On habille les truites en les écaillant, on coupe les nageoires, et on les vide par les ouies; cependant les petites se cuisent quelquefois sans les écailler.
Gonservez, si c'est possible, la truite vivante dans l’eau courante jusqu’au moment de la cuire; alors tuez-la pour lhabiller vivement, bridez la tête avec quelques tours de ficelle, et placez-la dans une poissonnière ; salez-la, additionnez-lui quelques racines et légumes émincés, ainsi qu'un bon bouquet de persil, couvrez-la entièrement avec du in.rouge; couvrez la poissonnière, et placez-la sur feu pour amener le liquide à l’ébullition ; au premier bouillon, retirez là poissonnière sur feu plus modéré afin que le liquide se maintienne au même degré, mais sans bouillir. Le temps, de cuisson nécessaire dépend évidemment de la grosseur du poisson, mais les truites cuisent plus vite que les saumons; au moment de servir, égouttez la truite, et dressez sur serviette; entourez-la avec quelques bouquets de persil, et servez la sauce à part, ainsi que des pommes de terre bouillies. On peut servir ce poisson avec une autre sauce.et l'entourer avec toute autre garniture applicable aux relevés de poisson.
TRUITE A LA CAMBACÉRES
……Habillez une truite vivante, bridez-lui la tête avec quelques tours de ficelle, et placez-la sur la grille d’une pois- Sonmière foncée avec du lard et jambon cru; ajoutez un bouquet garni, salez modérément, mouillez-la avec deux boutilles dewvin du Rhin, couvrez-la avec du papier beurré; fermez la poissonnière, faites-la partir en ébullition, et “retirez-la sur feu modéré; laissez mijoter la truite pendant 25 minutes, puis relournez-la avec attention, et additionnezlui 3 douz. de petites truffes crues et tournées rondes, autant de champignons également crus, 4 décil. d’espagnole et un verre de Madère; couvrez la poissonnière, et poussez-la à four modéré pour continuer l’ébullition ; couvrez de papier beurré, arrosez-la souvent avec la cuisson; et quand elle est cuite, égouttez-la pour la dresser sur plat, enlevez les garnitures à l’écumoire, et placez-les dans un sautoir avec 4 douz. d'olives; passez et dégraissez léfonds de cuisson, mêlez-lui un décil. de sauce tomate, réduisez-le en plein fourneau jusqu’à ce que la sauce soit liée à point ; alors additionnez-lui une pointe de cayenne, et passez-la à l’étamine sur les garnitures que vous dressez + autour "à servez le restant de la sauce à part, ainsi que des pommes de terre.
à x 557. — TRUITE A LA PIÉMONTAISE.
ë Habillez une grosse truite, et découpez-la en tranches que vous salez des deux côtés ; beurrez autant de carrés de papier que vous avez de tranches, et enveloppez chacune d’elles dans un de ces carrés de papier en plissant les bords ; Jangez-les sur la grille d’une poissonnière, et plongez-les à l’eau bouillante et salée un quart d'heure seulement avant de servir; au premier bouillon, retirez la poissonnière sur feu modéré pour maintenir le liquide au même degré de chaleur, mais sans ébullition ; 10 à 12 minutes après, égouttez les tranches, déballez-les, et dressez le poisson sur ser- … viette en le reformant; la tête devra cuire à part. Entourez le poisson avec 12 petites caisses de laitances au coulis d'écrevisses, ainsi que 2 bouquets de persil, Servez à part une sauce aux câpres et des pommes de terre à l’anglaise. Fi D: 558. — TRUITE GRILLÉE, SAUCE MAITRE-D'HOTEL. 4 Dépecez la truite entranches après lavoir habillée; faites mariner ces tranches dans une terrine avec sel, huile et Dignon émincé et persil en feuilles; rangez-les ensuite sur un gril bien essayé, huilé et légèrement chauffé; placez le gril sur une bonne paillasse, et faites-les griller des deux côtés en les arrosant avec de l'huile; 12 à 15 minutes suffisent; reformez ensuite le poisson sur plat en l’arrosant avec de l’huile mêlée avec persil haché et jus de citron; ë.
servez à part une sauce maïître-d’hôtel ainsi que des pommes de terre. On peut griller la truite entière en la ciselant des deux côtés et la cuisant à feu doux. On peut encore saupoudrer le poisson avec de la chapelure sèche avant de le
faire griller.
PETITES TRUITES A LA WOLFBRUNEN
Habillez-les sans les écailler, placez-les dans une terrine plate, et versez-leur dessus 4 à 5 décil. de vinaigre chauffé, et versez le tout dans une poissonnière d’eau bouillante et bien salée; au premier bouillon, retirez la poissonnière du feu; couvrez-la et tenez-la ainsi pendant 7 à 8 minutes; puis, contes les truites pour les dresser sur serviette; entourez-les avec des feuilles de persil et servez à part un peu de sauce au beurre, une assiette de beurre
te
frais et un plat de ones de terre à l’anglaise.
PETITES TRUITES A L’HOTELIÈRE
Habillez en les écaillant une douzaine de petites truites ; fendez-les sur le dos comme les maquereaux et rangez= les les unes à côté des autres sur un plafond à rebords bien beurré; assaisonnez-les, arrosez-les avec de Yhuile,*et. couvrez-les avec du papier beurré; poussez le plafond à four chaud, et, au bout de 5 minutes, retournez les truites pour les humecter au pinceau; 5 minutes après sortez-les du four; glacez-les légèrement avec de la glace, et dressez-les
sur plat en introduisant un morceau de beurre maître-d’ hôtel dans l'ouverture de chaque truite; servez à part une
PETITES TRUITES FRITES
Habillez en les écaillant une douzaine de petites truites vivantes; ciselez-les des deux côtés; assaisonnez- -les et farinez-les pour les tremper dans des œufs battus ; égouttez-les sur un linge; salez-les et de sur serviette en les entourant de persil frit et de moitiés de citron; servez des pommes de terre à part. On peut frire ces truites seule- | ment après les avoir ciselées et farinées. |
SEIBLIN, SAUCE BORDELAISE
Le seiblin est un poisson de lac ; il est assez commun en Bavière et en Autriche; il a la peau du ventre rouge et les chairs blanches.
Habillez un beau seiblin; bridez-lui la tête et placez-le sur la feuille d’une poissonnière; salez-le légèrement” additionnez-lui quelques légumes émincés; mouillez-le juste à hauteur avec du vin blanc ; faites-le partir en ébullition, : et, au preruier bouillon, retirez la poissonnière sur feu modéré, afin que le poisson cuise sans ébullition; 15 à 20 minutes suffisent; dressez-le alors sur plat; entourez-le avec 2 douz. de quenelles au beurre d’écrevisses, et servez à part une. sauce bordelaise bien beurrée, ainsi que des pommes de terre. On peut cuire ce poisson au Roue comme les truites, ou le faire griller.
HASCH À LA MAITRE-D'HOTEL
Le hasch est un poisson d’eau douce commun dans quelques parties de l'Allemagne; sa pee est blanche et très £ délicate. On l’habille comme la truite. % Habillez le poisson ; ciselez-le; faites-le mariner 20 minutes pour le faire ensuite griller sur feu modéré ; dresserde. sur plat, et servez à part une sauce maïître-d’hôtel ainsi que des pommes de terre. | 564. — TUÜURBOT BOUILLI, SAUCE AUX HUITRES. # | k Habillage : Ratissez-le des deux côtés, ébarbez-le; retirez-lui les ouïes, évidez-le par cette ouverture. a sur le dos tout le long de l’arête principale, de manière à découvrir complétement celle-ci, pour la briser ensuite de distance en distance avec la pointe d’un gros couteau; fixez ensuite la tête en la traversant avec une aiguille à brider, avec laquelle vous traversez aussi le corps du poisson au-dessous des ouies; cela fait, placez le turbot dans une turbotière d’eau froide mêlée avec quelques parties de lait, et dans laquelle vous mettez un gros morceau de glace; une heure après, égouttez le turbot; frottez-lui le côté blanc avec un demi-citron, et placez-le sur la grille de la rorbate le côté noir en dessous; couvrez-le avec de l’eau froide, ajoutez un filet de vinaigre et un bouquet de persil; salez-le convenablement et placez la turbotière sur feu afin d'amener le liquide à l’ébulliion; au premier bouillon, retirez la turbotière sur feu modéré; couvrez-la et maintenez le liquide au même degré de Miel sans ébullition pendant une" beure ; enlevez le turbot sur la grille ; laissez-le bien égoutter, et glissez-le sur un plat à turbot couvert d’une serviette; er. de quelques bouquets de persil vert: frottez la surface avec un morceau de beurre, et servez£le en l’accom-« pagnant de deux saucières de sauce aux uifos ainsi qu'un plat de pommes de terre à l’ anglaise. Si le turbot était ‘a gros, pour être servi commodément, on pourrait le diviser sur la longueur ayant de le cuire, et le servir sur deux plats.
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TURBOT DÉPECÉ, SAUCE ÉCREVISSES
Après avoir habillé le turbot, séparez la tête du corps, et divisez-le en deux parties sur la longueur; alors retirez aussi bien que possible l’arête principale, et divisez ensuite chaque moitié en carrés longs et proportionnés que vous jetez à mesure dans une terrine; saupoudrez-les avec 2 poignées de sel fin, et laissez-les macérer pendant une demiheure; égouttez-les ensuite et rangez-les sur la grille d’une turbotière; 25 minules avant de servir, emplissez la turbotière aux trois quarts avec de l’eau bouillante; salez-la fortement et additionnez-lui un filet de vinaigre; 95 minutes avant de servir, plongez le turbot en même temps que la grille dans l’eau en ébullition, à laquelle vous laisserez reprendre le bouillonnement ; au bout de 2 minutes, retirez la turbotière hors du feu; 20 minutes après, égouttez le poisson et dressez-le en buisson sur serviette; mettez un bouquet de feuilles de persil vert à chaque bout. Servez à part une saucière de sauce écrevisses ainsi que des pommes de terre cuites à l’eau.
566. — TURBOT CUIT À LA HOLLANDAISE, SAUCE PERSIL. (Dessin n° 31.)
Fn Hollande, les pêcheurs tuent le poisson aussitôt qu'ils l'ont pris; ils lui évitent ainsi une agonie lente qui, selon eux, nuit à la qualité; ils tuent le turbot en lui coupant un nœud à l’arête près de la queue, ou en lui faisant des deux côtés, et à distance de 2 à 3 centim., des incisions transversales d’un bout à l’autre de leur corps; c'est ce qu'on appelle krimer. Le turbot ainsi tué, reste férme à la cuisson, quoique très-délicat; on peut ajouter qu’il gagne en qualité ce qu'il perd en apparence. :
Videz le turbot; écourtez les nageoires, et faites-le dégorger pendant une demi-heure dans de l’eau fraîche et coupée avec quelques parties de lait; égouttez-le ensuite sur la feuille d’une turbotière, et plongez-le à l’eau bouillante fortement salée, donnez-lui 15 minutes d’ébullition violente; puis, retirez la turbotière du feu; couvrez-la et laissez-la ainsi pendant 10 à 12 minutes; alors égouttez le turbot et glissez-le sur un plat couvert d’une serviette, entourez-le avec quelques bouquets de feuilles de persil vert, et servez à part une sauce persil n° 242, ainsi qu'un plat de pommes de terre cuites à l’anglaise.
EN | 567. — TURBOT GRILLÉ, SAUCE BORDELAISE
Quand le turbot est habillé, levez les 4 filets pour les couper transversalement en tranches d’une égale épaisseur ; marinez ces tranches dans une terrine avec sel, huile, jus de citron et feuilles de persil; au bout d’une demi-heure, égouttez-les, trempez-les dans du beurre fondu et battu avec quelques jaunes d'œuf ; puis passez-les à la mie de pain
“blanche et fine; rangez-les sur un gril les uns à côté des autres, et faites-les cuire à feu modéré en les retournant et les arrosant avec du beurre; dressez-les ensuite sur plat en buisson, entourez-les avec des écrevisses cuites ayant les queues épluchées ; servez la sauce à part ainsi qu'un plat de pommes de terre.
TURBOT A L’AMIRALE
Habillez un moyen turbot; diminuez sa longueur en supprimant les parties minces: faites-lui une incision sur le dos en suivant l’arête principale et en dégageant la partie la plus épaisse des filets; placez ensuite le turbot sur la grille d’une turbotière le côté noir en, dessous; salez-le légèrement; arrosez-le avec 3 à 400 gr. de beurre fondu, et saupoudrez-le avec quelques cuillerées de champignons hachés ; mouillez-le avec une bouteille de Sauterne ou vin du Rhin et quelques cuillerées de bon fonds ; faites partir le liquide en ébullition, et au bout de 10 minutes, poussez la turbotière
| à four modéré ; arrosez-le de temps en temps, et s’il prenait trop de couleur en dessus, couvrez-le avec une feuille de papier beurré; au bout d’une heure, le turbot doit être cuit; alors enlevez-le pour passer le fonds, et le réduire en > pou en lui incorporant un verre de Champagne; retirez la casserole du feu, et liez le fonds avec un bon morceau (le beurre frais : dressez le poisson sur plat; masquez-le avec la réduction ; dressez autour une garniture à l’amirale, et Servez une sauce italienne à part.
TURBOT A LA CRÈME
Levez les 4 filets d’un moyen turbot, assaisonnez-les et marquez-les sur un plafond à rebords avec 250 gr. de beurre et un verre de vin blanc, sel et muscade; faites-les partir d’abord à feu vif; puis retirez-les sur feu modéré, ou poussez-les au four pour finir de les cuire; alors masquez le fond d’un plat de relevé avec un émincé de champignons vivement sautés au beurre, et finissez avec un peu de glace; sur cette couche, dressez les filets que vous masquez
“aussi avec une couche de champignons ; alors, masquez ceux-ci avec une sauce béchamel bien réduite et beurrée, Saupoudrez-les avec de la mie de pain ; arrosez-les avec. du beurre fondu et glacez à la salamandre; servez les pommes de terre à part, ainsi qu'une sauce à la crème beurrée.
TURBOT AU GRATIN
Habillez un moyen turbot; puis, avec la lame du couteau, pratiquez une incision profonde des deux côtés de l’arête
principale sur la partie blanche et sur toute la longueur du poisson; en dégageant les chairs et brisant les arêtes latérales, afin de pouvoir désosser le turbot après sa cuisson sans l’abimer; assaisonnez le poisson et placez le côté blanc en dessus dans un plat à gratin; arrosez-le avec du beurre fondu et mouillez avec bouteille de vin blanc et quelques cuillerées de glace; faites partir en plein feu; au bout de 10 minutes, couvrez le poisson avec du papier beurré et poussez-le au four modéré; arrosez-le souvent avec sa cuisson, et au bout d’une demi-heure, sortez-le du four, égouttez et glissez-le sur plat; alors coupez l’arête aux deux extrémités pour la retirer ainsi que toutes les arêtes latérales, et emplissez le vide avec des fines herbes cuites et saucées; rapprochez les filets aussi bien que possible, puis Re: la surface du poisson avec une légère couche de fines herbes; saupoudrez avec de la mie de pain; arrosez avec du beurre fondu, et poussez le plat au four chaud pour que le poisson prenne couleur; en le sorlant du four, entourez-le avec de
beaux champignons cuits et bien blancs; servez à part une sauce normande réduite avec le fonds du poisson. k 571. — BARBUE A LA NORMANDE. *
Habillez la barbue et placez-la sur un plafond à rebords, largement beurré sur lequel vous étalez quelques champignons bachés; assaisonnez légèrement et mouillez avec 2 ou 3 verres de vin blanc et quelques cuillerées de glaces couvrez le poisson avec un papier beurré, et cuisez-le à four modéré; quand il est cuit, égouttez-le et passez le fonds dans un sautoir; mêlez-le avec 4 à 5 décil. de velouté réduit à l’essence de champignons et quelques cuillerées de cuisson d’huîtres; quand la sauce est au point de réduction voulu, liez-la avec 4 à 5 jaunes d'œuf; finissez-la avec un bon morceau de beurre et le jus d’un citron, puis, passez-la à l'étamine ; masquez le fond d’un plat de relevé avec une couche de cette sauce, sur laquelle vous placez la barbue : entourez-la avec une garniture normande, et masquez-la avec le restant de la sauce, afin de la napper complétement; pour cet emploi, la sauce doit être bien réduite et un peu consistante; servez le restant dans une saucière. On peut préparer ainsi les turbotins et les carrelets.
BARBUE AU BEURRE NOIR
Les barbues se prêtent aux mêmes apprêts que les turbots : on les habille d’après la même méthode, $ Habillez une belle barbue; coupez-la en deux sur sa longueur ; puis, divisez chaque moitié en carrés longs; place ces carrés sur la grille d’une poissonnière pour les plonger ensemble à l’eau bouillante et salée; donnez quelques bouil=
lons, puis retirez la poissonnière sur l'angle du fourneau: au bout de 10 à 12 minutes, enlevez le poisson; laissez-le bien égoutter pour le dresser sur plat en buisson; saupoudrez-le avec quelques cuillerées de câpres; entourez-le avec. quelques bouquets de feuilles de persil frit et arrosez-le avec du beurre noir cuit au moment, servez aussi une saucière ce ce beurre ainsi qu’un plat de pommes de terre. À 573, — PETIT ESTURGEON À LA REÉGENCE.
Ce poisson est sans écailles ; il est couvert d'une peau épaisse et cuirassé de plusieurs rangées de plaques osseuses els saillantes; en l’habillant on retire ces plaques et on le vide en lui faïsänt une petite incision au ventre; on lui retire Je” nerf qui lui tient lieu d’arête principale par le même procédé qu'aux sterlets. ” 70
Quand l’esturgeon est habillé, on le bride en spirale, c'est-à-dire en lui donnant la forme d’une S; couvrez-le en dessus avec des bardes de lard; placez-le dans une poissonnière et mouillez-le avec une mirepoix au vin blanc arrivant aux trois quarts de sa hauteur; faites partir le liquide en ébullition, et au bout de 10 minutes couvrez et poussez la poissonnière au four modéré; laissez cuire ainsi le poisson en l’arrosant souvent avec son fonds: trois quarts d'heure … suffisent; aussitôt qu’il est cuit, égouttez-le pour le déballer ; puis glacez-le à la bouche du four en l’arrosant avec de la glace mêlée avec du beurre d’écrevisses ; quand il est de belle couleur, placez-le sur plat et dressez autour une garniture à la Régence ; servez à part de la même sauce ainsi qu'un plat de pommes de terre. >
Aux petits esturgeons on peut appliquer les mêmes apprèls qu'aux sterlets.
PETIT ESTURGEON À L'ITALIENNE
Habillez l’esturgeon ; bridez-le et placez-le dans une poissonnière foncée avec du lard, jambon et légumes émincés” ainsi que quelques parures de champignons : ajoutez un bouquet de persil garni d’aromates, et mouillez le poisson à . moitié dehauteur avec du vin blanc etdu bon fonds de braise : couvrez le poisson avec une feuille de papier beurré; faites partir le liquide en ébullition, et, au bout de 10 minules, Couvrez la poissonnière pour la pousser à four modéré; quand l’esturgeon est cuit, enlevez-le sur la grille de la poissonnière; passez et dégraissez le fonds dont vous faites réduire une petite partie en demi-glace dans un sautoir, pour le mêler avec un velouté réduit ainsi que 3 douz. de têtes de champignons; donnez deux bouillons et retirez la sauce du feu : dressez le poisson sur plat après l’avoir » débridé, et versez la sauce ainsi que la garniture dessus,
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TRONÇON D'ESTURGEON GLACÉ AU MADÈRE
Faites couper sur le centre d’un moyen esturgeon un tronçon de 40 à 50 centim. de long, suivant son épaisseur ; enlevez toute la peau, retirez également les parties cartilagineuses de l’intérieur, et piquez l’épaisseur des filets avec des truffes, du lard et des filets d’anchois ; serrez les deux filets; bridez-les pour les maintenir ronds; puis, assaisonnez le poisson et masquez-le avec du lard en le fixant avec de la ficelle: placez-le ensuite dans une poissonnière, et mouillez-le aux trois quarts de sa hauteur avec un fonds de mirepoix au vin blanc; couvrez la poissonnière et faites partir le liquide en ébullition que vous continuez jusqu’à ce que le fonds soit réduit d’un tiers de son volume; alors, retirez la poissonnière sur feu modéré, afin que le fonds continue à bouillir, mais très-modérément, on peut à tenir à la bouche du four; tournez de temps en temps l’esturgeon afin qu'il cuise également de tous côtés; quand il est cuit, égoutter-le pour le déballer et le placer sur un plafond à rebords; passez et dégraissez une partie du fonds de cuisson que vous faites réduire en demi-glace; versez-la sur l’esturgeon que vous glacez en l’arrosant souvent: dressez-le ensuite sur plat et entourez-le avec deux groupes de moules à la Villeroi et deux de queues d’écrevisses; servez à part une sauce Madère.
TRONÇON D’ESTURGEON A LA ROMAINE
Quisez un tronçon d'esturgeon à l’eau de sel; quand il est cuit, laissez-le refroidir dans sa cuisson; alors, retirez laïpeau; parez-le régulièrement, et faites-le braiser au Madère d’après la méthode indiquée ci-dessus; arrosez-le souvent, et quand il est cuit à point, faites-le glacer à la bouche du four; au dernier moment, dressez-le sur plat, le dos en haut ; découpez-le en tranches en lui conservant sa forme, et entourez-le avec une sauce romaine,
TRONÇON D’ESTURGEON A LA MATIGNON
Parez et désossez un tronçon d’esturgeon; cloutez-le et faites-le mariner à cru pendant 2 heures; bridez-le ensuite, puis masquez sa surface avec une matignon en la soutenant avec des bardes de lard ainsi qu’une feuille de papier. Une heure et demie avant de servir, couchez-le sur broche et faites-le partir à feu modéré, en l’arrosant souvent avec
huile ou du beurre ; 25 minutes avant de servir, déballez-le pour lui faire prendre une belle couleur; glacez, puis débrochez-le sur un plafond, découpez-le en entaille; dressez-le sur plat et masquez-le avec une sauce tortue ou à l'indienne.
TRONÇON D'ESTURGEON A L’ANGIAISE
Parez et ficelez un tronçon d’esturgeon; placez-le dans une casserole longue; mouillez-le à couvert avec de l’eau froide.et une bouteille de vin blanc; ajoutez du sel, racines et légumes émincés. Faites partir en ébullition, écumez, étau premier bouillon retirez la casserole sur feu modéré, pour finir de le cuire; égouttez-le ensuite , débridez-le et” dressez sur plat; servez à part une sauce aux câpres ou du beurre fondu et des pommes de terre cuites à l’anglaise.
STERLET A LA RUSSE
Le sterlet est une variété de petit esturgeon; sa chair est délicate et très-estimée en Russie. On l’habille en le vidant et en détachant les plaques osseuses recouvrant en partie son corps; retirez ensuite le gros nerfintérieur en faisant une incision à l’extrémité des parties charnues de la queue; on l’accroche alors avec la pointe d’une fourchette, etle saisissant avec un linge, on le tire tout entier; s’il se brisait, on pourrait retirer le restant en faisant la même opération à la jointure de la tête avec le corps où le nerf vient aboutir; sans cette opération, le poisson se déformerait à la cuisson.
Placez le sterlet dans une poissonnière dont la grille sera grassement beurrée; entourez-le avec une garniture composée par égale partie de concombres salés (ogurcis); parez en gousses et blanchies des racines de persil et des racines de céleri coupées en tiges de 3 centim., aux extrémités desquelles vous faites une incision en croix; ces racines sont aussi blanchies; alors, mouillez le poisson au. quart de sa hauteur avec moitié jus de concombre et moitié vin blanc: ajoutez un morceau de beurre et salez modérément;scouvrez la poissonnière et faites partir à grand feu pendant 25 à 30 minutes; en dernier lieu, les légumeset le poisson doivent se trouver cuits ensemble et le fonds réduit et lié à point ; Fr enlevez le poisson avec la grille pour le faire glisser sur plat; entourez-le avec ses garnitures; passez le fonds au tamis dans un sautoir, additionnez-lui un demi-verre de Champagne et un peu de glace; donnez quelques bouillons; retirez le sautoir du feu et finissez la sauce avec un bon morceauvde beurre; aussitôt qu’il est incorporé, Versez-la en partie sur le sterlet, et versez le reste dans la saucière ; couvrez le poisson avec une rangée de lames de citron parées à vif et épépinées, et servez-le ainsi,
STERLET A L’ESTOUFFADE
Habillez le sterlet et placez-le sur la grille beurrée d’une poissonnière; mouillez-le au quart de sa hauteur avec
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vin blanc et koas, ce dernier, pour un tiers seulement; ane un bouquet de persil garni d'aroragtes ainsi qu'une gousse d’ail; couvrez la poissonnière; faites partir le liquide en ébullition que vous continuez sur feu vif pendant 25à 30 minutes; alors, égouttez le sterlet; glissez-le sur plat; passez le fonds au tamis dans un sautoir ; ajoutez un demiverre de rer et quelques cuillerées de glace ; réduisez vivement le fonds pourlelier; finissez-le avec un morceau de beurre, et versez-le sur le poisson, dont vous masquez la surface avec des lames de Re parées à vif et épépinées,
ga
— STERLET À LA DEMIDOPFF.
Habillez et cuisez le poisson comme il est dit à l’article n° 579; dressez-le ensuite sur plat; découpez-le en . tronçons légèrement en biais, et entourez-le avec une garniture de champignons, truffes, olives et petites quenelles : ces garnitures sont cuites et Labs séparément, mais en dernier lieu, mêlez-les ensemble ; passez le fonds au tamis dans un sautoir; additionnez-lui 2 décil. de sauce financière et un demi-verre de Chine donnez quelques bouillons, puis retirez le sautoir du feu et finissez la sauce en lui incorporant un morceau de beurre et le jus d'un citron; “alors versez-la en partie sur le poisson, et servez le reste en saucière. 5
RE
ROUELLES DE THON, SAUCE TORTUE
Le thon est recouvert d’une peau lisse et forte avec laquelle il peut être cuit sans intonvénient ; mais on dois k retirer enle servant. 5
Prenez 2 rouelles de thon bien frais, ayant chacune l'épaisseur de 4 à 5 centim., et coupées : sur les te ventre; faites-les dégorger une heure dans de l’eau acidulée; égouttez-les ensuite pour les clouter avec des’ filets d’ nie traversant de part en part; marquez-les alors dans une re longue ayant une grille mince que vous foncez avec du lard et des légumes émincés ; mouillez les rouelles à hauteur avec une bonne mirepoix au vin blanc; couvrez-les avec du papier beurré et faites partir le liquide en ébullition; au bout de 10 minutes retirez la casserole sur feu modéré et terminez ainsi leur cuisson; trois quarts d’heure suffisent. Aussitôt cuites, égouttez-les en les enlevant sur la grille, retirez la peau et glissez les rouelles sur plat en observant de ne pas les briser, dégraissez et passez une partie du fonds dans un sautoir pour le réduire vivement en demi-glace que vous incorporez avec une sauce tortue, entourezles rouelles avec une garniture d’huîtres et de petites quenelles mêlées ensemble, saucez-les entièrement, ainsi que la gar. niture, et servez le restant de la sauce dans une saucière ; le thon aïnsi cuit peut être servi avec une purée d’oseille:
ROUELLES DE THON A LA PROVENCALE
Cloutez 2 épaisses rouelles de thon avec des filets d’anchois, placez-les dans une braisière, couvrez-les avec dé l’eau froide et un filet de vinaigre, placez la braisière sur feu modéré afin d'amener tout doucement l’ébullition ; maïs au premier bouillon égouttez les rouelles pour les rafraichir et les éponger sur un linge ; alors rangez-les dans un sautoir profond et mouillez-les à couvert avec du velouté peu lié et un verre de Sauterne, ajoutez quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni, et faites partir la sauce-en ébullition, retirez le sautoir sur feu modéréet laissez mijoter ainsi le poisson jusqu’à ce qu'il soit cuit; à ce point passez la sauce pour la réduire vivement à con= sistance voulue, liez-la avec quelques jaunes d’œuf et passez-la à l’étamine; finissez-la avec un petit beurre d'anchois et une cuillerée de persil haché et blanchi ; parez les rouelles et del sur plat, masquez-les avec ‘la sauce sur laquelle vous saupoudrez 2 ou 3 cuillerées de câpres.
ROUELLES DE THON A LA CHARTREUSE
Coupez 2 épaisses rouelles de thon, faites-les blanchir à l’eau salée et acidulée avec du vinaigre, égouttez-les ensuite, mettez-les l’une à côté de l’autre dans un sautoir foncé avec du lard, jambon et légumes émincés ; mouiller-les juste à couvert avec un fonds de mirepoix au vin blanc; couvrez-les avec du lard, faites partir le liquide en ébullition et laissez-le réduire d’un quart; alors poussez le sautoir à $ bouche du four et finissez de cuire le poisson tout doucement Quand il est cuit, passez une partie du fonds, dégraissez-le bien pour le réduire en demi-glace ; alors mêlez-lui le double de son volume de velouté, 2 douz. de champignons crus fendus par le milieu, et le même volume de truffes crues tournées et coupées en lames épaisses, réduisez la sauce pendant 10 à 12 minutes et retirez-la du feu pour la
LA ARR AAL LA M ARR ALLÉS SAS
SSSR ET ESS NS RSS CCC TR CL RC
LE
JAI US LÉ LSILERESSSS LARSLS SAS Dr11407 PP LL dé, SISAS SIÈSS SISLIS IS LSSS ppt d L DDDPN D DO TITI III PT LENS ITITIIIIOIIE CLS AT À SNASANSIIS ANS LISRS IS LÉ LLESS SSSR) RES 7 DONNE MARRRE SD à €
xs ral
os
ANR PILE HANU st
EEE HZ
finir avec un morceau de beurre d’écrevisses ; parez les rouelles et glissez-les sur plat ; dressez des garnitures autour et masquez avec*de la sauce. 3 585. — ROUELLES DE THON A LA REMOULADE,
Coupez 2 larges rouelles de thon bien frais, salez-les et faites-les mariner une heure dans un plat avec oignon émincé, feuilles de persil, huile et jus de citron; trois quarts d'heure avant de servir, retirez les ingrédients et passez les rouelles dans de la panure, rangez-les sur un gril chauffé et huilé, et faites-les griller des deux côtés à feu modéré émles arrosant souvent avec de l’huile; quand elles sont cuites, retirez la peau, dressez-les sur plat, arrosez-les avec de l'huile mêlée avec du jus de citron et du persil haché ; servez à part une saucière de rémoulade.
POITRINE DE THON À LA PIOMBINO (dessin n
Faites couper une poitrine de thon ou ventresque, c’est la partie la plus délicate; faites-la dégorger une heure.à Veau acidulée, égouttez-la ensuite pour lui retirer la peau sans endommager les chairs et la marquer dans une brai- Sière foncée avec du lard et légumes émincés ; salez-la et mouillez-la à moitié de hauteur avec un bon fonds de mirepoix auquel vous additionnez 2 verres de Madère; faites partir vivement le liquide en ébullition que vous continuerez pendant 10 à 12 minutes; puis couvrez la braisière et poussez-la à la bouche du four pour finir de cuire la poitrine tout doucement, quand elle est cuite et bien glacée, dressez-la sur plat, découpez-la en tranches et entourez-la avec une garniture Composée d'oignons glacés, champignons et laïtances à la Villeroi ; dressez en groupes en les séparant avecun croûton de pain frit taillé en crête; passez et dégraissez le fonds de cuisson et faites-le réduire en demi-glace que vous incorporez avec une sauce matelote ; réduisez-la au point voulu et finissez-la avec un morceau de beurre d'écrevisses ; masquez légèrement les champignons et versez-la dans une saucière en lui mêlant une garniture d'olives. On peut servir ce relevé avec une purée d’oseille ou toute autre garniture.
CARPE A LA CHAMBORD (dessin n
Habillage : On écaille les carpes en passant la lame d’un couteau entre la peau et les écailles, à partir de la queue jusqu’à la tête; on écourte ensuite les nageoires, on retire les ouïes et on les vide sans les ouvrir.
La carpe habillée, emplissez-lui le ventre avec une farce ordinaire et bridez-lui la tête ; enlevez une partie de la peau sur le ventre, d’un côté seulement, afin de piquer les chairs avec des truffes cuites et taillées en lardons; placez ensuite le poisson sur la grille d’une poissonnière, couvrez-la de bandes de lard, entourez-la avec quelques légumes et un bouquet garni, salez et mouillez-la à moitié de hauteur avec un bon court-bouillon au vin rouge et faites partir
“vivement le liquide en ébullition que vous continuez pendant 20 minutes ; puis couvrez la carpe avec un papier beurré
et poussez-la à four modéré pour finir de la cuire en l’arrosant souvent avec le fonds de sa cuisson; quand elle est bien glacée, enlevez-la sur la grille et laissez-la égoutter sur un plafond; passez et dégraissez le fonds, mettez-le dans un Sautoir, réduisez-le en demi-glace et incorporez-le dans une sauce genevoise en réduction; au moment de servir, glissez la carpe sur plat, débridez-la et entourez-la avec une garniture Chambord dressée en groupes, dans le genre représenté dans le dessin : glacez la carpe avec du beurre d’écrevisses bien rouge, saucez légèrement les garnitures et servez à part le restant de la sauce. Une carpe cuite d’après cette méthode peut être servie avec toute autre garniture.
“On peutremplacer le piquage par quelques rangs de truffes cloutées dans les chairs. On peut encore piquer la carpe
avec du lard fin, mais ce dernier procédé n’est guère usité à l’égard des poissons.
CARPE À LA- MATELOTE
Habillez une grosse carpe, bridez-la et masquez-la dans une poissonnière foncée avec lard et légumes émincés, assaisonnez et mOuillez-la à moitié de sa hauteur avec du vin rouge de Bourgogne et quelques cuillerées de bon fonds; faites partir le liquide en ébullition violente que vous continuez pendant 10 minutes ; couvrez ensuite la carpe avec un papier beurré et poussez la poissonnière au four modéré; au bout d'une demi-heure, retournez-la sans la briser et finissez de la cuire tout doucement ; égouttez-la ensuite pour la glisser sur plat, la débrider et l’entourer avec une garnitüre matelote que vous dressez en groupes; saucez légèrement avec une sauce matelote réduite au moment avec une
“partie du fonds de la carpe bien dégraissé, et servez le restant de la sauce à part. Les carpes cuites d’après cette méthode
peuvent être garnies avec plusieurs autres garnitures applicables aux relevés de poissons.
CARPE AU BLEU
Habilllez une belle carpe, Dridez-lui la tête et placez-la dans une poissonnière; mouillez-la à couvert avec un fonds de court-bouillon au vin rouge ; faites partir le liquide en ébullition; au premier bouillon, retirez la poissonnière Sur l'angle dû fourneau, couvrez-la afin de“maintenir le liquide au même degré de chaleur, mais sans ébullition; au bout d’une heure, égouttez la carpe et glissez-la sur plat ; débridez-la, entourez-la de feuilles de persil vert et servez à
part une sauce bordelaise ainsi que des pommes de terre à l’anglaise. On peut servir cette carpe avec dre garniture et k ES
toute autre sauce applicables aux poissons.
CARPE À LA POLONAISE. Le
Habillez une belle carpe, bridez-lui la tête et placez-la dans une poissonnière ; salez-la légèrement, entourez-la avec quelques légumes émincés et aromates; puis mouillez-la à trois quarts de hauteur avec moitié vin rouge et moitié 4 fonds de poisson; faites passer le liquide en ébullition; retirez aussitôt la poissonnière sur l’angle du fourneau et finissez | de cuire la carpe tout doucement ; quand elle est cuite, égouttez-la sur la grille pour la glisser sur plat, la débrider et la masquer avec une sauce romaine à laquelle vous additionnez quelques amandes coupées en filets. |
CARPE À LA BIÈRE
Habillez une grosse carpe let marquez-la dans une poissonnière foncée avec lard, légumes émincés et aromates. Salez-la légèrement et mouillez-la à trois quarts de hauteur avec de la bière blanche ou brune; faïtes-la partir en. ébullition pendant 10 minutes, puis couvrez-la de papier beurré et poussez-la à four modéré; au bout d’une demiheure, retournez-la; quand elle est cuite, égouttez-la pour passer le fonds, le dégraisser avec som et le mettre Ka | une casserole; faites-le partir et liez-le avec un bon morceau de pain d'épice, ramolli à l’eau et bien broyé; placez la casserole sur l’angle du fourneau, et quand elle est liée à point, passez-la à l’é tamine ; dressez alors la carpe sur plat, entourez-la avec une garniture de laitances, champignons, quenelles et petits oignons eee masquez Je POI et les garnitures avec la sauce dont vous servez le restant à part. |
CARPE A L’ANCIENNE
Cet apprêt convient dans les circonstances où la grosseur du poisson ne répond pas aux besoins du moment. Ré " Habillez une carpe, coupez la tête au-dessous des ouïes et la queue de la longueur de 12 à 15 centim.;. cuisez ces deux parties au court-bouillon: détachez ensuite les filets de la carpe, parez-les et mêlez-les avec le nas de leur
Er en.
volume de chairs de brochet, avec lesquelles vous préparez une farce à quenelle ferme. R “ Maintenant préparez un bon ragoût composé avec des champignons, laitances, queues d’écrevisses et escalopes de poisson ; après avoir cuit ces garnitures suivant leurs exigences, saucez-les avec une espagnole réduite et laissez-les, refroidir. À "1 Abaissez sur le tour 5 à 600 gr. de pâte à dresser de l'épaisseur d’un demi-centim. en ie donnant la forme | ovale et allongée imitant celle d’un poisson; piquez cette abaisse, placez-la sur une plaque et faites-la cuire à moitié au four, parez-la correctement dans les dimensions qu’elle doit avoir et laissez-la refroidir sous presse légère; Fe la pâte est froide, masquez-la avec une couche de farce de l’épaisseur d’un centim., et placez la tête de la carpe °. sur un bout de Phi et la queue sur l’autre, puis sur la distance qui les sépare disposez le restant de la farce en. formant une espèce de caisse longue et creuse et en suivant les contours de l’abaisse; dans le creux de cette farce, rangez le ragoût préparé et refroidi, couvrez-le avec de la farce de manière que celle-ci soit bien lissée et, se confon=. dant avec la tête et la queue du poisson, imite exactement la forme d’une grosse carpe; cela fait, dorez la surface 'eth ornez-la avec quelques croûtons en demi-rond disposés en écailles, ainsi que des queues d’écrevisses. correctement piquées dans la farce ; entourez la base, pour la soutenir, avec des filles de papier beurrées d’un côté et collées de À l’autre sur la plaque, masquez la surface avec de larges ru de lard mince et un papier beurré, poussez le poisson à four doux afin de pocher la farce et chauffer le ragoût intérieur; une heure suffit: en la sortant du four, retirez le lard et le papier, passez le couteau sous l'abaisse en pâte et glissez le relevé sur plat; glacez-le entièrement avec de la glace fondue avec du beurre d’écrevisses, dressez autour une couronne de filets de poisson sautés, que vous masquez avec une sause genevoise et servez le restant de la sauce à part. Ainsi préparée, une carpe moyenne peut représenter un relevé très-copieux; mais ce sont là de ces expédients qui, bien qu'ayant leur mérite dans les moments, | de gêne, pourraient ne pas être bien accueillis dans les circonstances normales. x
CARPES FRITES. | | A
Levez les filets de quelques moyennes carpes que vous parez et coupez transversalement; salez et farinez-les; 7 trempez-les dans des œufs battus pour les passer à la mie de pain fraiche; plongez-les ensuite à friture chaude, én petite quantité, pour leur faire prendre couleur, puis égonttez-les sur un linge, salez légèrement et dressez-les en buisson sur serviette, entourez-les avec un bouquet de persil frit ainsi que des Re GE On peut servir à part une sauce Colbert, tartare ou toute autre applicable aux relevés de poisson, ;
594, — BROCHET A LA MONTEBELLO. Nm
Demi-heure avant de servir, tuez un gros brochet, habillez-le sans l'ouvrir, puis retirez-lui la peau sur le centre” LÉ À
‘du corps et d’un seul côté afin de le piquer ou clouter avec des truffes cuites; alors emplissez-le intérieurement avec une farce à quenelle ferme ; bridez la tête du brochet, fixez-le sur la grille d’une poissonnière juste de la dimension du poisson et foncée avec du lard et des légumes émincés; mouillez-le à moitié de sa hauteur avec du vin blanc, couvrez-le avec du lard et du papier beurré et faites partir le liquide en ébullition; au bout de dix minutes couvrez la poissonnière et retirez-la sur feu modéré; une heure après enlevez le brochet sur la grille, passez et dégraissez le fonds, réduisez-le en demi-glace et remettez-le dans la poissonnière avec le brochet, que vous glacez à la bouche du four ; au moment, égouttez-le bien et glissez-le sur plat, entourez-le des deux côtés avec 2 bouquets de petites quenelles de-poisson fourrées à la purée de champignons et 2 bouquets de queues d’écrevisses; glacez le brochet et servez à part une sauce kari.
BROCHET À L'EAU DE SEL, SAUCE AUX MOULES
Habillage : On habille le brochet en passant la lame d’un couteau bien effilé entre la peau et les écailles, qu’on enlève par bandes sur toute la longueur du poisson, on ébarbe les nageoires et l’extrémité de la queue, on le vide par les ouies, mais après avoir détaché les intestins à l’aide d’une petite incision pratiquée au ventre.
… Prenez un gros brochet vivant, tuez-le, habillez-le et distribuez-le aussitôt en tranches épaisses ; placez ces tran- “ches dans une terrine avec quelques poignées de sel et un verre d’eau dans lesquels vous les laissez macérer une heure: 12 minutes avant de servir, lavez ces tranches, rangez-les sur la grille d’une poissonnière et plongez-les à l’eau bouillante fortement salée: donnez deux bouillons et retirez la poissonnière sur l’angle du fourneau, couvrez-la pour maintenir le liquide au même degré sans ébullition jusqu’au dernier moment; alors enlevez le poisson sur la grille, laissez-le égoutter et dressez-le sur serviette en le reformant, entourez-le avec des bouquets de persil frais et servez la sauce à part ainsi que des pommes de terre à l'anglaise.
BROCHET A LA KRASZINSKI
Prenez un beau brochet vivant ; la veille du jour où vous voulez le cuire, fendez-lui la tête et emplissez l'ouverture avec quelques cueillerées de sel roussi à la poêle et tout chaud; cela fait, tenez le poisson dans un lieu frais ; une heure et quart avant de servir, habillez-le, videz-le par les ouïes, lavez-le bien, bridez-lui la tête, ciselez-le profondément des deux côtés et placez-le sur la feuille d’une poissonnière; mouillez-le à couvert avec de l’eau froide, additionnez-lui
carottes, 2 oignons émincés, un fort bouquet de persil, 2 poignées de sel et un verre de vinaigre; faites partir le liquide en ébullition, retirez ensuite la poissonnière sur l'angle du fourneau et finissez de le cuire sans ébullition; au moment de servir, enlevez-le avec la grille de le poissonnière, laissez-le égoutter et dressez-le sur serviette ; entourez-le “avec 12 coquilles garnies avec un ragoût de grosses pattes d’écrevisses à la béchamel; servez à part une sauce béchamel
au raifort, beurrée au moment et finie avec le jus de 2 oranges; servez aussi un plat de pommes de terre tournées en grosses olives et cuites à l’anglaise.
BROCHET A LA CLERMONT
Häbillez un gros brochet et distribuez-le en tranches que vous faites mariner avec. huile, jus de citron, oignon émincé et persil vert; une demi-heure avant de servir sortez les tranches de la marmade; roulez-les dans de la mie de pain blanche et fine ; rangez-les à mesure sur un gril chauffé et huilé et faites les-cuire à feu modéré en les retournant ét les arrosant aussi avec de l’huile ; aussitôt cuites dressez-les sur plat et reformez le poisson dont vous aurez cuit la
tête séparément ; entourez-les avec 2 bouquets de laitances de carpes frites et 12 coquilles garnies d’huitres au gratin Servir à part une sauce maître-d’hôtel.
BROCHET A LA JUDEENNE
Taillez avec une petite cuiller à racine, une garniture de légumes composée avec carottes, pommes de terre, racines de céleri et racines de persil, à peu près par parties égales; faites-les blanchir séparément à l’eau salée. Préparez 3 œufs de pâte à nouille, abaissez-la au rouleau en la tenant un peu plus épaisse qu’à l'ordinaire, puis
“divisez-la en bandes de 3 cent. de large que vous coupez transversalement en filets et tenez dans un lieu frais étalées
Habillez un beau brochet, ciselez-le des deux côtés, bridez-lui la tête, salez-le légèrement, mettez-le dans une poissonnière grassement beurrée, mouillezi avec 2 verres de vin blanc et le double de bouillon de poisson, mettez dessus un papier beurré, couvrez la poissonnière et faites partir vivement le liquide en ébullition, additionnez-lui les légumes blanchis, moins les pommes de terre; une demi-heure après, ajoutez ces dernières et À à 5 décil. de bon velouté, afin de lier légèrement la sauce ; 25 minutes après, égouttez le brochet sur la grille et glissez-le sur le plat; retirez les légumes pour les ranger autour du plat ainsi que les nouilles blanchies que vous étalez dessus ; passez la sauce dans un sautoir, réduisez-la quelques minutes si elle était trop longue, liez-la avec 4 à 5 jaunes d'œuf, finissezla avec un jus de citron et versez-la sur le poisson et les garnitures ; placez aux deux bouts du plat un bouquet de raifort
sur un linge.
râpé et servez. Les légumes de la garniture peuvent être émincés en filets épais à l’égal des nouilles, maïs les por de terre doivent être en boules. L.
599. — LOUP A LA FINANCIERE, ee ” Habillez un beau loup, bridez-lui la tête, placez-le sur la grille d’une poissonnière, mouillez-le à moitié de hau= teur avec un court-bouillon au vin blanc, couvrez avec du papier beurré, faites partir à ébullition et retirez-le sur feu modéré pour finir de le cuire ; égouttez-le ensuite sur plafond, faites-le glacer à la bouche du four en l’arrosant au beurre fondu et dressez-le sur plat; passez, dégraissez et réduisez en demi-glace une partie du fonds pour le mêler avec une sauce financière ; entourez ou servez à part une garniture composée de 6 douz. d’huîtres, 3 douz. de petites. quenelles au beurre d’écrevisses, autant de champignons et autant de petites truffes; toutes ces garnitures sont mêlées ensemble et légèrement saucées; placez le poisson et servez le restant de la sauce à part. 1
BAR, SAUCE AUX CREVETTES. Mo
Habillez un bar bienfrais, bridez-lui la tête, ciselez-le légèrement, placez-le sur la grille d’une poissonnière, salez-len fortement et couvrez-le avec de l’eau froide ainsi que 2 bouteilles de vin blanc, ajoutez quelques racines et légumes. émincés, un fort bouquet de persil et faites-le partir en ébullition ; au premier bouillon, retirez-le sur feu modéré afin de maintenir le liquide au même degré de chaleur sans ébullition; trois quarts d’heure après, égouttez le poisson sur. la grille et dressez-le sur serviette, entourez-le avec des feuilles de persil et de belles crevettes; servez à part une sauce aux crevettes ainsi que des pommes de terre. |
SPIGOLA GRILLE. Te
Habillez un beau spigola, ciselez-le des deux côtés, marinez-le avec sel, huile, jus de citron et feuilles de persil; trois quarts d'heure avant de servir, rangez-le sur un gril chauffé et huilé et faites-le partir sur feu modéré, retournez et humectez avec de l’huile ; quand il est cuit, dressez-le sur plat, arrosez-le avec beurre fondu mêlé avec beurre, jus de citron et persil haché. On peut servir, avec ce poisson, une sauce chaude ou froide ou un beurre d’anchois, On peut … cuire le spigola comme le bar et le loup. .
MERLAN À LA PROVENCALE
Habillage : Écaillez-le des deux côtés, écourtez les nageoires, retirez les ouïes et videz-le sans l'ouvrir.
Choisissez un gros merlan bien frais, habillez-le, ciselez-la jusqu’à l’arête des deux côtés et d’un bout à l’autre à. distance de 3 centim., bridez-lui la tête et mettez-le dans un vase avec quelques poignées de sel et un verre d’eau, laissez-le macérer pendant une heure dans un lieu frais; 25 minutes avant de servir, placez-le sur la grille de*la poissonnière et plongez-le à l'eau bouillante fortement salée et acidulée; aussitôt que l’ébullition reprend, retirez-le * sur l’angle du fourneau pour finir de le cuire; égouttez-le ensuite et dressez sur serviette ; entourez-le de chaque côté avec 2 bouquets de petits anchois frits, et servez à part une demi-espagnole finie avec un morceau de beurre, une cuillerée de persil et le jus d’un citron.
MERLAN À L'INTENDANTE
Habillez un gros merlan sans l'ouvrir, employez-le avec une farce à quenelle de poisson un peu ferme et à laquelle w vous mêlez quelques cuillerées de champignons hachés, bridez-lui la tête, placez-le sur un plafond étroit et bien beurré, … mouillez-le avec une bouteille de vin blanc, salez-le légèrement, arrosez-le avec du beurre fondu et faites-le cuire à four modéré en l’arrosant souvent ; laissez-le ensuite refroidir à moitié, puis glisséz-le sur un plat d’argent; masquezle vivement avec une couche de farce à quenelle un peu ferme que vous lissez bien, et décorez avec des queues d’écrevisses ou crevettes ; arrosez-le avec un peu de beurre, couvrez ayec un papier beurré et poussez le plat au four afin de pocher la farce ; cela fait, sortez le plat, épongez le beurre et entourez le poisson avec une garniture de croquettes d’écrevisses ou de homards de forme méplate ; servez à part une sauce vénitienne, dans laquelle vous faites entrer une partie du fonds de cuisson passé et dégraissé,
MERLAN AU GRATIN
Habillez un gros merlan frais, détachez-lui la tête du tronc, fendéz-le du côté du ventre pour l'ouvrir entièrement, dégagez l’arête principale et coupez-la à 3 centim. de la queue ; salez-le des deux côtés et placez-le dans toute sa largeur 6 sur un plat à gratin grassement beurré, la peau appuyée contre le plat; arrosez-le en dessus avec un peu de beurre fondu et mouillez-le avec 2 verres de vin blanc, couvrez-le de papier beurré et poussez-le au four modéré 40 minutes avant de servir; 25 minutes après, retirez-le du four et glissez le poisson sur un plat de relevé au fond duquel vous aurez étalé une couche de fines herbes, saupoudrez de mie de pain fraiche, arrosez avec du beurre fondu et tenez le plat à la bouche du four jusqu’au moment de servir ; alors saucez-le autour avec une demi-espagnole réduite avec un peu de bon fonds. :
MERLAN GRILLÉ
* Dépecez un gros merlan en tranches de 3 centim. d’épaisseur; marinez-les dans un plat avec sel, huile, jus de citron, oignon émincé et feuilles de persil ; au bout d’une heure, prenez-les une à une; roulez-les dans de l’huile pour Jes passer dans de la mie de pain fraîche; rangez-les à mesure sur un gril chauffé et bien huilé, puis faites-les cuire à feu modéré en les arrosant avec de l’huile en les retournant. Quand elles sont cuites, dressez-les sur plat et servez à part une sauce aux huîtres. |
MERLAN A LA DIPLOMATE
Émincez d’abord en montglas une quinzeine de truffes noires et crues, mettez-les dans une casserole avec un demi-verre de Madère et un peu de glace que vous faites vivement réduire,
Levez les filets de 4 à 5 moyens merlans, parez-les sans retirer la peau ; assaisonnez-les et ran’ez-les l’un à côté-de l’autre sur un plafond beurré, mouillez-les avec un verre de vin blanc et cuisez-les vivement sans les briser ; quand ils sont cuits retirez-les du feu; masquez le fond d’un plat avec une couche de sauce diplomate finie au moment, sur laquelle vous dressez la moitié des filets de merlans; étalez sur ceux-ci la moitié des truffes et masquez-les avec de la sauce diplomate ; dressez les autres filets, masquez-les aussi avec les truffes, puis avec la sauce ; saupoudrez le dessus avecune poignée de parmesan râpé, arrusez avec un peu de beurre fondu, glacez à la salamandre et servez aussitôt ; envoyez à part un plat de pommes de terre. Les cabillauds et les sandres peuvent être préparés d’après cette méthode.
MERLANS FRITS
Les pelits merlans peuvent être frits entiers ; on les cisèle et on les maintient ronds en leur passant le bout de la queue dans la gueule; on les sale, on les farine pour les tremper dans «les œufs battus ; alors on peut les paner ou les fairefrire ainsi après les avoir égouttés. On peut frire encore les petits merlans désossés, ouverts et sans tête : on les sale,-on les farine et on les passe aux œufs battus pour les plonger à friture chaude. Les merlans frits se dressent sur serviette entourés avec du persil frit et des demi-citrons.
CABILLAUD A LA HOLLANDAISE
Le cabillaud est de très-boune qualité en Hollande; on l’habille comme le merlan.
Ghoïsissez un cabillaud bien frais, divisez-le en tranches que vous placez sur la grille d’une poissonnière pour les plonger à l'eau bouillante fortement salée et acidulée ; aussitôt que le bouillonnement recommence, couvrez la poissonmière;retirez-la sur l'angle du fourneau ; 12 à 15 minutes après enlevez les tranches sur la grille de la poissonnière pourles égoutter et les dresser sur serviette ; entourez-les avec du persil frit; envoyez à part une saucière de beurre à veine fondu et fouetté à blanc, ainsi que des pommes de terre cuites à l’eau salée.
DARNE DE CABILLAUD, SAUCE AUX OEUFS
«Coupez une belle darne de cabillaud, habillez-la, emplissez le vide du ventre avec une carotte masquée de lard, ixez-la sur la feuille d’une poissonnière et plongez-la dans un court-bouillon simple, chaud, mais sans être bouillant ; lacez la poissonnière en plein fourneau pour amener le liquide à l’ébullition, et au premier bouillon retirez-la du feu, ouvrez-la et tenez-la ainsi pendant 25 minutes; égouttez ensuite la darne, dressez-la sur plat et marquez-la avec une auce aux Œufs ; servez à part une saucière de beurre fondu et des pommes de terre.
DORSCH AU BEURRE FONDU
On cuit ce poisson comme le cabillaud après l'avoir découpé en tranches ou en tronçons. Si le poisson est gros on peut lui couper la tête et la queue, pour le servir en darne; on le dresse sur serviette, on l'entoure avec du persil frais Lonsert à part du beurre fondu ainsi que des pommes de terre cuites à l’eau.
SANDASCH A LA VARSOVIENNE
Choisissez un gros sandasch vivant, habillez-le et distribuez-le en tranches de 3 centim. d'épaisseur; mettez-les ans une terrine avec 2 ou 3 poignées de sel et faites-les macérer une demi-heure; rangez-les ensuite sur la grille lune poissonnière et plongez-les à l’eau bouillante salée et acidulée ; aussitôt que le bouillonnement reprend, couvrez à poissonnière et retirez-la sur l’angle du fourneau, afin que le liquide se maintienne au même degré sans ébullition ;
au bout de 10 à 12 minutes égouttez-le poisson sur la grille, laissez-le égoutter et dressez-le sur plat; entour alors avec une garniture de 7 à 8 œufs durs et hachés pendant qu'ils sont encore chauds, puis jetés dans 500 gr. dé beurre clarifié et-bien chaud, assaissonnez et finissez-les avec une cuillerée de persil haché; servez à part un plat à pommes de terre cuites à l’eau. On peut garnir ce poisson avec toute autre garniture de relevé ou avec une sauce
maître-d’hôtel, hollandaise, normande, etc. : Ke 613. — SOUDAK A LA BALABINE. à
Habillez et fendez du côté du ventre un gros soudak sur sa longueur pour dégager l’arête principale, coupez-]: à quelques centim. au-dessous de la tête et de la queue, retirez les arêtes du ventre; salez-le des deux côtés tenez-le au frais et préparez 7 à 800 gr. de farce à quenelle au beurre d’écrevisses un peu BA et à laquelle vous in: corporez un salpicon de queues d’écrevisses, 5 à 6 cuillerées à bouche de fines herbes cuites et une cueillerée de puré. ou essence d’anchois; placez le soudak sur un linge, masquez-le du côté intérieur avec la farce en l'appliquant contr les chairs que vous rapprochez, afin d’enfermer la farce dans le poisson en lui donnant sa forme première. Cela fait bridez-lui la tête et enveloppez le corps avec quelques bardes de lard ou papier beurré; puis placez le poisson sur plat à gratin en l’appuyant sur son ventre; arrosez-le avec 500 gr. de beurre fondu, mouillez-le avec un verre de Ma dère et poussez le plat à four modéré, afin de cuire le soudak tout doucement en l’arrosant souvent avec son fonds quand il est cuit, sortez- le du four pour le déballer et glissez-le sur plat de relevé, épongez bien le beurre et masquer le aussitôt avec une sauce diplomate à laquelle vous mêlez 5 à 600 gr. de truffes tournées, coupées en dés et cuites, a moment avec un demi-verre de Madère et quelques cuillerées de glace; dressez au tour du poisson quelques bouquet de queues d’écrevisses et servez à part un plat de pommes de terre cuites à l’eau.
SANDER, SAUCE AUX HUITRES. é
Habillez un gros sander, ciselez-le des deux côtés jusqu’à l’arête principale ; bridez-lui la tête et placez-le sur plat long ; saupoudrez-le de sel et laissez-le macérer une demi-heure; 25 minutes avant de servir plongez-le à l'ea bouillante fortement salée et acidulée; aussitôt que le bouillonnement reprend couvrez la poissonnière et retirez=lasu l'angle du fourneau, égouttez-le ensuite et dressez-le sur serviette; entourez-le avec quelques bouquets de persil e servez à point une sauce aux huîtres, ainsi que des pommes de terre. : k
SANDERS A LA CRACOVIENNE
Choisissez k moyens sanders vivants, habillez-les, supprimez les têtes et les parties minces des queues et distribuez les en tronçons ; beurrez grassement un plat à sauter dans lequel vous rangez les tronçons les uns à côté desautres salez-les modérément, additionnez deux verres de vin blanc, couvrez et poussez-les à feu vif; au bout de 12 à 15 minute d’ébullition, retirez le sautoir du feu, dressez les tronçons sur plat, mêlez au fonds de cuisson 4 décil. de velouté« réduisez la sauce pendant 7 à 8 minutes ; passez-la ensuite à l’étamine, incorporez-lui un bon morceau de beurre finissez-la avec quelques cuillerées de dés le jus de deux citrons et une cuillerée de persil haché; versez la saucesi le poisson, entourez avec une garniture de champignons et servez des pommes de terre à part.
La
616. — SANDERS A LA CRÈME. 7770 Levezles filets de 4 à 5 sanders, parez-les, salez-les modérément et rangez-les dans un sautoir beurré, mouillez les avec un demi-verre de vin ee cuisez-les sur feu modéré et retirez-les sur un plafond ; passez et an le fond pour le mêler avec une bonne sauce à la crème finie et beurrée au moment; marquez le fond d’un plat de relevéave une couche de farce à quenelle de poisson; faites-la pocher au four, puis masquez-la avec un peu de sauce à la*crèm et dressez la moitié des filets dessus; masquez-les aussi avec de la sauce sur laquelle vous dressez le restant des filets masquez également ceux-ci avec de la sauce à la crème et saupoudrez toute la surface avec une poignée de parmesa râpé ; glacez à la salamandre et servez aussitôt. Les merlans, aigles-fins et cabillauds peuvent être préparés d'apr cette méthode. Re 617. — SANDERS AU GRATIN. . | Habillez deux sanders bien frais auxquels vous coupez les têtes et les parties minces des queues; ciselez-les sur | dos d’un bout à l’autre, puis placez-les sur le ventre l’un contre l’autre dans un plat à gratin bien beurré et saupo T avec quelques cuillerées de champignons crus et hachés; mouillez les poissons avec un verre de vin blanc et poussezell au four modéré pour les cuire tout doucement pendant une demi-heure en les arrosant souvent avec leur Cuisson ; quan ils sont cuits, enlevez-les pour les dresser sür un plat de relevé: ; masquez-les avec une-couche de fines herbes cuite saupoudrez-les de mie de pain, arrosez-les avec un peu de pa et glacez-les à Ja salamandre ou au four chaud entourez-les de quenelles et de champignons cuits que vous saucez à l'espagnol réduite au vin de Sauterne et finie axé un peu de persil haché et le jus d’un citron. à. 4 Bd
SCHILL À LA RADZIWIL
. Habillez un beau schill, bridez-lui la tête, ciselez-le des deux côtés et placéz-le sur la grille d’une poissonnière ; motillez-le juste à couvert avec un court-bouillon au vin, couvrez-le avec du papier beurré, faites-le partir en ébullition, puis-retirez la poissonnière sur l'angle pour cuire le poisson en l’arrosant souvent avec son fonds: trois quarts d'heure après il doit être cuit; alors égouttez-le pour le dresser sur plat en l’entourant avec une garniture à la Radziwil que vous masquez ainsi que le poisson avec une sauceg enevoise.
DORADE GRILLÉE A LA PERSILLADE
Les chairs de ce poisson sont très-délicates et très-estimées. On l’habille en l’écaillant et le vidant sans l'ouvrir. On ébarbe les nageoires.
… Choisissez une belle dorade bien fraiche, habillez-la pour la ciseler et la mariner avec sel, huile, citron et persil vert ; au bout d’une demi-heure, rangez le poisson sur un gril chauffé et huilé pour le cuire à feu modéré en l’arrosant souvent avec de l'huile ét le retournant ; quand il est cuit, dressez-le sur plat et arrosez-le avec une sauce persillade.
PAGEL GRILLÉ À LA MAITRE-D'HOTEL
…Ce-poisson est rouge à l'extérieur ; on l’écaille et on le vide par les procédés ordinaires.
“Choisissez un pagel de roche bien frais; habillez-le pour le ciseler et le mariner pendant une demi-heure, comme il est dit pour la dorade, et faites-le griller à feu modéré : quand il est cuit, dressez-le sur plat et masquez-le avec des lames de beurre à la maïître-d’hôtel.
SOLES À LA HOLLANDAISE
Habillage : Les soles ne s’écaillent pas, on leur retire la peau des deux côtés, on les vide par une incision au-des sous des ouïes et on les ébarbe.
Habillez 4 grosses soles, ciselez-les transversalement jusqu’à la profondeur de l’arête; faites-les dégorger ensuite ileau froide pendant 20 minutes pour les ranger sur la grille d’une poissonnière; plongez-les à l’eau bouillantes salée et acidulée, couvrez la poissonnière, et au premier bouillon, retirez-la sur l’angle du fournean, de manière que le liquide ne fasse que frissonner. Au bout de 8 à 10 minutes, enlevez-les sur la grille pour les égoutter etles-glisser Sur plat couvert d’une serviette. Frottez-les avec un morceau de beurre , entourez-les avec du persil vert ebsenvez-les en même temps qu’une saucière de sauce persil à la hollandaise et des pommes de terre.
SOLES A LA CHIVRY
mHabillez 4 à 5 belles soles, coupez-leur les têtes à la hauteur des ouïes et enlevez les parties minces des queues, listribuez-les ensuite en 2 ou 3 parties, mettez-les dans un plat et faites-les mariner pendant une heure avec sel, huile, ames de citron et feuilles de persil ; sortez-les ensuite de la marinade, roulez-les dans de la mie de pain fraiche et angez-les sur un gril chauffé et huilé ; faites-les cuire des deux côtés sur feu modéré en les arrosant souvent avec de ‘huile ou du beurre fondu ; quand elles sont cuites, dressez-les sur plat en buisson et entourez-les avec une garniture : la Ghivry. Envoyez à part une sauce Colbert.
SOLES À LA NORMANDE
Habillez 4 à 5 belles soles auxquelles vous retirez les têtes et les parties minces des queues ; fendez-les tout le ong de l’arête d’un seul côté en dégageant légèrement les chairs; beurrez un plat à gratin avec 200 gr. de beurre urlequel vous rangez les soles les unes à côté des autres et le côté fendu en dessous ; ajoutez un verre de vin blanc et >eussez le plat au four modérément chaud ; arrosez-les de temps en temps, et aussitôt qu'elles sont cuites, sortez-les oumles égoutter; alors masquez le fond d’un plat long avec une couche de farce mêlée avec la moitié de son volume lesfines herbes sur laquelle vous dressez les soles l’une à côté de l’autre ; saucez légèrement le dessus et poussez le plat à four doux afin de fre pocher la farce ; sortez ensuite le plat et dressez autour des soles une garniture à la normande préparée d'avance, mais en réservant les quenelles ; masquez-la ainsi que les soles avec le restant de la sauce “laquelle vous aurez incorporé le fonds de la cuisson : maintenant, dressez-les quenelles autour de la garniture et arroezsles au pinceau avec du beurre d’écrevisses fondu et mêlé avec un peu de glace; servez le surplus de la sauce dans ine saucière,.
“e 624. — SOLES AU GRATIN.
Habillez de 4 à 5 belles soles fraîches, auxquelles vous coupez les têtes et les parties minces des queues; fendez-les l'un côté seulement tout le long de l’arête, puis beurrez un plafond avec 250 gr. de beurre, saupoudrez-le avec quelques wllerées de champignons crus et hachés, sur lesquels vous rangez les soles l’une à côté de l’autre; salez-les légèrement
Re
eurre maître-d'hôtel ; mouiïllez-les avec un verre de vin blanc, couvrezles ire en les arrosant de temps en temps avec leur cuisson: lat de relevé, masquez-les aussitôt ayec une couchesde
et garnissez l’intérieur de chacune avec un b avec un papier beurré et poussez-les à four chaud pour les cu
quand elles sont cuites, égouttez-les pour les ranger sur un P : | | fines herbes, mouillez-les avec 3 décil. d’espagnole réduite avec Île fonds de cuisson des soles et un demi-verrede ?
Chablis. Cette sauce doit être bien réduite sans être consistante ; saupoudrez les soles avec pus poignée de mie de pain fraiche, arrosez-les avec un peu de beurre fondu et poussez le plat à four chaud afin de ha le dessus ; au boutide quelques minutes, sortez le plat, essuyez bien les bords et entourez 1 en avec des champignons cuits au M | masquez-les avec un peu de sauce réduite dont vous servez une saucière à part.
SOLES A LA JANIN
Habillez 4 belles soles, auxquelles vous coupez les têtes et les parties minces des queues ; fendez-les d’un côté ou le long de l’arête principale, puis rangez-les dans un plafond creux, bien beurré, au fond duquel vous nb. à 500 g | de truffes noires crues, parées et coupées en lames ; mouillez-les juste à hauteur avec un fonds de mirepoix au vin, couvrez les soles avec du papier beurré et faites partir vivement le fonds en ébullition jusqu'à ce qu'il soit réduit de moitié, alors les soles doivent être cuites; égouttez-les sur un plafond afin de retirer à chacune l’arête principale , emplissez vivement le vide avec des fines herbes cuites et dressez-les sur plat de relevé en appuyant le côté ouvert sur le fond du plat; entourez les soles d’un côté avec les truffes en lames et de l’autre avec 5 à 6 dowz. d'huitres blanchies et parées ; étendez le fonds de cuisson des soles avec 2 cuillerées de cuisson des huitres et autant de vin de Madère ; passez-le à l’étamine pour le réduire et le mêler avec une sance tortue, avec laquelle vous masquez le poisson etles garnitures ; servez le restant à part dans une saucière. ie ee 7
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626. — SOLES À LA BRETONNE. RE Émincez en julienne le rouge de 2 carottes, autant de racines de persil et faites-les blanchir; émincez aussi 5 à 6 champignons frais que vous tenez de côté. Habillez à soles, coupez les têtes et les parties aninces des queues, et distribuez le reste en 3 parties; placez-les dans un sautoir grassement beurré, mouillez-les avec 2 verres de vin blanc et la moitié de ce volume de velouté; additionnez les racines et les champignons en julienne, placez le “ - sur feu vif et faites partir le liquide en ébullition; quand les soles sont cuites dressez-les sur plat, réduisez au plus tôt la sauce à consistance voulue, puis retirez-la du feu pour lui incorporer un bon morceau de beurre, le jus d'un citron et
une cuillerée de persil haché; alors versez-la sur les soles et servez. L :
SOLES À LA CASTILLANE
Habillez 4 à 5 belles soles, auxquelles vous coupez les têtes ainsi que les parties minces des queues; fendez-les tout le long de l’arête, garnissez l'intérieur avec des fines herbes et rangez-les sur un plafond bien beurré; salez légèrement et mouillez-les avec un verre et demi de Sauterne et quelques cuillerées de glace ; faites partir en plein feu et laissez réduire le liquide de moitié ; alors poussez le plafond au four modéré pour finir de cuire les soles. Cela fait, dressez-les sur plat de relevé, le côté ouvert en dessous, puis dressez autour des soles une garniture à la castillane, que vous saucez ainsi que les soles avec du velouté fini au beurre de Valence. J D |
té
SOLES FRITES, SAUCE COLBERT. FE
Habillez 6 belles soles fraîches, auxquelles vous coupez les têtes et les parties minces; fendez-les d'un côté tout le long de l’arête principale, salez-les et farinez-les pour les passer dans des œufs battus et ensuite dans la panure blanche et fine; aussitôt qu’elles sont panées, unissez-les avec la lame d’un couteau et rangez-les sur une serviette saupoudrée de panure ; 12 minutes avant de servir plongez-les à friture chaude et cuisez-les de belle couleur; égoutez-les ensuite sur un linge, salez-les légèrement, coupez-les chacune en 2 ou 3 parties sur le travers et dressez-les sur plat sans les
déformer, l’une à côté de l’autre; entourez-les avec du persil frit et quelques moitiés de citron; servez à part une saucière de Colbert. æ
ROUGETS AU.GRATIN
Habillage : Le rouget est une exception dans l’espèce ; on ne le vide pas, on lui retire seulement les ouïes, om
l’écaille et on l’ébarbe. ; Habillez 8 beaux rougets en leur laissant le foie, salez-les légèrement et rangez-les l’un à côté de l’autre sur le fond d’un plat à gratin beurré et saupoudré avec quelques cuillerées de champignons hachés; mouillez-les avec un. verre de vin de Sauterne, faites partir le liquide en ébullition et poussez aussitôt le plat au four modéré, pour les cuire. en les arrosant souvent avec leur cuisson ; égouttez-les ensuite et dressez-les sur plat de relevé,sau fond duquel vous. aurez étalé une couche de fines herbes cuites; saupoudrez les rougets avec de la mie de pain, arrosez-les avec un peu du
Ce
é OR
LÀ fondu et glacez-les à la salamandre; saucez le fond du plat avec une sauce espagnole réduite au vin, et à laquelle vous aurez incorporé le fonds de cuisson; entourez les rougets avec un groupe de têtes de champignons et un groupe de DST de crevettes, et servez.
ROUGETS GRILLÉS A LA PROVENCALE
Habillez 6 beaux rougets bien frais, retirez-leur les ouïes, marinez-les dans un plat avec sel, huile, tranches de citron et persil en feuilles ; au bout de 20 minutes, rangez-les sur un gril chauffé et huilé pour les faire griller des deux côtés en les arrosant avec de l’huile ; quand ils sont cuits, dressez-les sur plat. Dans l'intervalle vous aurez passé les foies de rougets au tamis, après les avoir fait revenir à l'huile dans une petite casserole ; alors étendez-les avec quelques cuillerées de velouté et un peu de glace, chauffez sans ébullition et finissez la sauce avec une cuillerée de persil haché et le jus de 2 citrons, masquez les rougets avec cette sauce et servez.
à 631. — ROUGETS FRITS, SAUCE COLBERT.
Habillez 6 gros rougets ou 12 petits, salez-les et farinez-les pour les plonger à friture chaude, vn quart d’heure avant de servir ; cuisez-les de belle couleur, égouttez-les sur un linge, salez et dressez-les sur serviette, entourez-les avec des moitiés de citron et persil frit; servez à part une sauce Colbert.
POISSON SAINT-PIERRE, SAUCE AUX MOULES
- Ce poisson est de nature osseuse, mais sa chair est d’une délicatesse exquise; en Angleterre, il est connu sous le nom de John-dorée : on l’écaille des deux côtés et on le vide par les ouies.
Choisissez un saint-pierre bien frais, bridez-lui la tête et placez-ie sur la grille d’une poissonnière ; mouillez- le : à ouvert avec de l’eau froide que vous salez et à laquelle vous additionnez un peu de vinaigre et quelques légumes émincés, faites partir lé liquide en ébullition, et au premier bouillon retirez la poissonnière sur l’angle; une demi-heure après enlevez le poisson sur la grille de la poissonnière, laissez-le bien égoutter et glissez-le sur serviette, entourez-le avecdes, feuilles de persil vert et servez à part une sauce aux huitres amsi que des pommes de terre cuites à l'anglaise. L
633. — RAIE AU BEURRE NOIR. Ë Choisissez une raie bouclée, videz-la, séparez les deux ailes et la queue que vous faites dégorger à l’eau froide, marquez un court-bouillon simple que vous faites partir en ébullition, et plongez la raie dedans; ajoutez un fort bouquet de persil, couvrez la casserole, retirez-la du feu et laissez-la ainsi pendant 15 à 20 minutes ; égouttez-la ensuite sur un linge pour lui retirer la peau et la dresser sur plat, entourezela avec le foie que vous aurez poché séparément ainsi que du persil frit, et masquez-la avec un beurre noir, n° 236; servez à part une saucière de ce beurre.
ea
ALOSE À LA PURÉE D'OSEILLE
Écaillez et videz une belle alose sans l’onvrir, ciselez-la et mettez-la dans un plat pour la mariner avec du sel et de VPhuile, rangez-la sur un gril chauffé et huilé, placez le gril sur feu modéré et faites griller le poisson des deux côtés en Varrosant souvent avec du beurre fondu ; quand il est cuit dressez-le sur plat, masquez-le avec un beurre à la maître-
- d'hôtel, et servez à part une purée d’oseille.
635, — PERCHES À LA WATERFISCH.
. On habille les perches en graîtant les écailles avec une râpe ou bien à l’aide d’un couteau; après les avoir trem-
pées à l’eau chaude, mais non bouillante, on les ébarbe et on les vide sans les ouvrir.
….Taillez une julienne composée avec carottes, poireaux, oignons, racines de céleri et de persil; passez ces légumes ‘au beurre dans une casserole, puis mouillez-les avec 3 à 4 décil. de grand bouillon que vous faites réduire à peu près à glace, alors les légumes doivent se trouver cuits; retirez-les du feu. Habillez 3 belles perches, ficelez-leur la tête, placez-les dans un sautoir, mouillez-les juste à couvert avec du bouillon ou de l'eau, ajoutez un bouquet de persil garni d une feuille de laurier, couvrez le sautoir et faites partir le liquide en ébullition vive, que vous continuerez jusqu’à ce
| que le mouillement soit réduit de moitié, alors les perches doivent être cuites; dressez-les sur plat, entourez-les avec les légumes, liez le fonds de cuisson avec un bon morceau de beurre et versez-le sur les poissons; servez à part des tranches de pain beurré. On prépare ainsi des soles et du saumon.
PERCHES AU GRATIN
=. Après avoir habillé 3 belles perches, placez-les dans un plat à gratin bien beurré, ajoutez 2 verres de vin blanc
Sec, salez-les légèrement, garnissez-les intérieurement avec une maïtre-d’hôtel aux fines herbes, soupoudrez-les avec de
pur de pain, arrosez-les aussi au beurre fondu et poussez le plat au four modéré pour les cuire en les arrosant souvent
avec leur fonds, égouttez-les ensuite, masquez le fond d’un plat de relevé avec une couche de fines herbes cuites, sur laquelle vous rangez les perches, saucez-les avec 2 cuillerées d’espagnole réduite, à laquelle vous aurez mêlé le fonds-de
cuisson des perches; poussez le plat à four modéré et servez-le aussitôt que le dessus des perches aura été légèrement
gratiné.
POISSON HIRONDELLE, SAUCE AUX HUITRES
Habillage : Ce poisson se cuit sans être écaillé, il suffit de l’ébarber et de le vider. Habillez un poisson hirondelle, mettez-le dans une poissonnière, salez-le et couvrez-le avec de l’eau froide, | ajoutez quelques légumes émincés et faites partir le liquide en ébullition; au premier bouillon, retirez la poissonnière | sur l’angle du fourneau, afin de maintenir la cuisson au même degré de chaleur, mais sans ébrilitions au bout d’une demi-heure, enlevez le poisson sur la grille pour l’égoutter sur un linge et retirer les peaux Rene adhèrent les écailles ; dressez-le ensuite sur plat de relevé et servez à part une sauce aux huîtres. Ce poisson peut être servi avec 1 ne
garniture et masqué avec une sauce.
MAQUEREAUX GRILLÉS A LA MAITRE- D'HÔTEL
Les maquereaux n’ayant pas d’écailles, il suffit de les vider, les ébarber, les laver vivement à l’intérieur et les essuyer ensuite.
Choisissez 4 maquereaux bien frais, habillez-les, essuyez- -les bien, fendez-les ensuite sur le dos, dans le sai
l’arête principale, salez-les et roulez-les dans de l'huile pour les ranger ensuite sur un gril chauffé et huilé, cuisez-les
à feu modéré, mais soutenu, retournez-les lorsqu'ils sont atteints d’un côté; puis, dressez-les sur plat de relevédes
uns à côté des autres ; entr'ouvrez l'ouverture du dos dans laquelle vous incorporez un beurre maître-d’ hôtel. Servez
à part une sauce maitre- d'hôtel. PE co
MAQUEREAUX A LA BOLONAISE. , M
Habillez 4 gros maquereaux bien frais, auxquels vous retirez la tête, divisez-les ensuite en tronçons que ee | plongez à l’eau bouillante salée et mêlée par moiié avec du vin blanc, ajoutez un bouquet de persil, et aussitôt que | l'ébullition reprend, retirez la casserole sur l’angle du fourneau, couvrez-la et maintenez-la au même degré de chaleur | bésaent 10 minutes ; égoutiez-les ensuite sur un linge, dressez-les sur plat en buisson, entourez-les avec du persil et servez à part une sauce aux huîtres. On peut servir les maquereaux bouillis entiers avec une sauce au fenouil et aux | groseillos vertes. %
ANGUILLE A LA SEMILLANTE. Pre
Habillage : Accrochez l’anguille par la tête, coupez à peine l’épaisseur de la peau dans toute sa rondeur etimmé= | diatement au-dessous des ouïes, dégagez cette peau, peu à peu, pour la détacher des chairs ; aussitôt qu’elle donne prise, enlevez-la d’un irait en l’appuyant foriement avecun linge pour la ramener et la sortir en la retournant du côté de la
queue ; on ébarbe ensuite |’ anguille et on la vide.
Choisissez 2 grosses anguilles, habillez-les et taillez sur leurs parties les plus épaisses 3 tronçons de 30 à 40 centim. | de long, fendez ces tronçons sur le dos pour les ouvrir et les désosser, as$aisonnez-les ensuite et emplissez-les avec | quelques cuillerées de farce à quenelle un peu ferme, àlaquelle vous mêlez quelques poignées de truffes crues coupées en | dés ; cela fait, roulez-les dans vne serviette comme des gelantines et ficelez- les fortement ; marquez-les ensuite dans l une casserole longue l’un à côté de l’auire ; couvrez-les avec un fonds de mirepoix au vin in aromatisé, et faites- | les cuire à feu très-doux pendant à peu près une hevre et demie, déballez-les alors pour les serrer plus étroitement,
dans le même linge et les laisser refroidir sous presse légère, déballez-les enfin pour les parer d’une égale longueur et | les découper ; cela fait, placez les tronçons sur un plat creux, arrosez-les avec leur cuisson dégraissée et réduite en demiglace, et poussez-les à la bouche du four afin de les chauffer tout doucement. ; Vous aurez d'avance préparé un fond de plat en farce proportionné à la longueur des tronçons, fixez-le sur plat.de | relevé et dressez deux tronçons l’un à côté de l’autre et le troisième dessus, glacez-les bien et saupoudrez-les avee une
poignée de |trufles coupées en petits dés; entourez-les ensuite avec une garniture à la Sémillante, et servez à part une |
sauce genevoise. :
ANGUILLE A LA COMMODORE
Habillez une grosse anguille pour la désosser, la farcir et l’envelopper dans une serviette, comme il est dit dans, l’article qui précède ; cuisez-la dans un bon fonds de mirépoix; égoutiez-la ensuite sur un plafond pour lui donnera | forme ovale, tenez-la à la bouche du four, glacez-la de belle couleur et dressez-la sur une croustade en pain frit de | forme ovale fixe sur plat de relevé ; autour de cette croustade, dressez une garniture à la Commodore, par groupeset | en mélangeant les nuances ; servez à part une sauce matelote, | ;:
tar.
ANGUILLE A LA RAVIGOTE
Coupez une douzaine de tronçons d’anguille ayant 7 à 8 centim. de long, cuisez-les dans un bon fonds de court- _ bouillon au vin et faites-les refroidir sous presse légère, afin de les obtenir droits, puis parez-leur les deux bouts, panez-les aux œufs, trempez-les dans du beurre fondu et rangez-les ensuite sur un gril chaufié et beurré pour les faire griller tout doucement en les retournant et les cuire de belle couleur; dressez-les ensuite sur plat entourés de moitié de citron, et servez à part une sauce ravigole.
ANGUILLE À LA NAPOLITAINE
pepe une grosse anguille, conpez-lui la tête et la partie mince de la queue, distribuez-la en tronçons de la même longueur, placez-les dans une casserole, mouillez-les à couvert avec un fonds de mirepoix au vin blanc et _cuisez-les tout doucement ; égouttez-les ensuite sur un linge, épongez-les et dressez-les en buisson sur plat de relevé dont vous aurez masqué le fond avec une couche de farce que vous faites pocher à la bouche du four; entourez-les avec une garniture composée de fonds d’artichauts, de champignons, d’huitres et d’olives blanchies ; masquez-les avec une sauce tortue. C2
64h. — MATELOTE D’ANGUILLES.
— Montez à la main, avec une pâte à foncer à l'anglaise, une croûte ovale dans le genre de celles pour pâté chaud, ayant 5 à 6 centim. de hauteur, décorez-la avec de la même pâte, dorez-la à plusieurs reprises et faites-la sécher à l'étuve jusqu’à ce qu’elle soit bien sèche et solide; alors masquez-la entièrement avec une couche de farce de poisson, que vous faites également sécher au four modéré.
Habillez 2 anguilles, auxquelles vous coupez la tête et les parties minces des queues pour les dépecer ensuite en tronçons d’une égale longueur, placez-les dans un sautoir, mouillez-les à couvert avec un bon fonds de court-bouillon au vin rouge et faites-les cuire à grand bouillon; retirez ensuite le sautoir du feu, passez et dégraissez une partie du fonds de cuisson qui doit se trouver réduit à consistance de demi-glace, mêlez-le avec une sauce matelote, égouttez ensuite les tronçons, dressez-les dans la croûte à pâté foncée intérieurement avec une couche .de farce pochée au four, en les entremêlant avec quelques trufies et champignons en lames, dressez autour de la croustade 2 bouquets de queues d'écrevisses, 2 bouquets d'oignons glacés et autant de champignons; alternez ces garnitures avec des croûtons de pain frits de forme ovale, et masquez-les avec une couche de purée Soubise bien réduite et serrée, glacez les garnitures au beurre d'écrevisses, saucez légèrement les tronçons d’anguilles avec la sauce matelote ;.servez le reste à part dans une saucière. On peut supprimer la croustade sans inconvénient.
MATELOTE À LA PARISIENNE
Coupez en petits tronçons une moyenne anguille, une carpe, un brochet, 2 perches et 2 barbillons, prenez les tôtes et parties minces avec lesquelles vous marquez un bon fonds de court-bouillon mouillé avec moitié vin blanc et moitié vin rouge.
Masquez les tronçons de poisson dans un sautoir avec un bouquet de persil garni d’aromates, quelques parures de champignons, un peu de sel, poivre en grains et girofle; mouillez-les avec le court-bouillon passé au tamis et cuisezles à feu très-vif; quand ils sont cuits, passez le fonds de cuisson, dégraissez-le bien et réduisez-le en demi-glace; alors mêlez-le avec son même volume de sauce espagnole, ajoutez quelques cuillerées de Madère et réduisez vivement la sauce jusqu’à ce qu’elle soit liée à point et succulente ; alors passez-la à l'étamine dans une casserole et finissez-la avec “un bon morceau de beurre frais et beurre d’écrevisses, un filet d'essence d'anchois et une pointe de cayenne ; dressez le poisson en pyramide sur plat de relevé, entourez-le avec une garniture de laitance de carpe, de quenelles à la cuiller, “oignons glacés et de champignons dressés en bouquets; saucez légèrement le poisson et servez à part le reste de la . Sauce.
MATELOTE A LA NORMANDE
Préparez une garniture composée d’huitres et moules blanchies et parées, champignons entiers, quenelles à la cuiller et queues d’écrevisses; rangez ces garnitures dans un sautoir et tenez-les à couvert, sauf les quenelles qui ne doivent être pochées qu’au moment.
Coupez en morceau 2 grosses soles, 2 grondins, un tronçon de congre et une perche; placez-les dans un sautoir
“heurré et foncé avec un oignon émincé, une gousse d'ail, quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni d'aromates, sel et grains de poivre; mouillez le poisson à couvert avec du vin blanc et un demi-litre de velonté, placez le sautoir en plein fourneau et continuez l’ébullition jusqu’à ce que le poisson soit cuit, alors passez le fonds de cuisson au tamis, faites-le réduire avec un peu de velouté, réduisez la sauce au point voulu, liez-la alors avec quelques jaunes d'œuf, passez-la à l’étamine, faites-la vanner en lui incorporant un morceau de beurre et une pointe de cayenne,
dressez les tronçons en pyramide sur le fond d’un plat de relevé, entourez-les avec les garnitures lenues au chaud,
saucez légèrement le poisson et versez le restant dans une saucière.
GRONDINS, SAUCE HOLLANDAISE
Habillage : On écaille et on ébarbe les grondins, on les vide par les ouïes et on les lave à grande eau, L Choisissez 4 gros grondins, habillez-les pour les couper en tronçons, rangez-les sur la grille d’une poissonnière et plongez-les à l’eau bouillante, salée et acidulée; au premier bouillon, retirez la poissonnière sur l'angle afin que le liquide conserve son même degré de chaleur sans ébullition ; 20 minutes après enlevez-les sur la grille et dressez-les sur serviette en les reformant, entourez-les avec des feuilles de persil vert et servez à part une sauce hollandaise,
ainsi que des pommes de terre. | | ne :
FOIES DE LOTTES A LA NORMANDE. “à
Choisissez queiques beaux foies de lottes, faites-les pocher à l’eau fortement acidulée jusqu’à ce qu'ils soient fermes, mais sans les faire bouillir. Laïssez-les refroidir dans leur cuisson et distribuez-les en tranches épaisses, rangez-les dans un sautoir avec quelques cuillerées de vin blanc et tenez-les à la bouche du four; au dernier moment masquez-les avec une sauce normande, dressez-les ensuite en couronne sur une croustade de riz, taillée de forme longue et basse; dressez dans le puits une riche garniture de moules, huitres, truffes, champignons, queues d’écrevisses et quenelles, masquez légèrement les garnitures et envoyez le restant de la sauce dans une saucière.
MORUE A LA MARSEILLATSE (DITE BRANLADE
Choisissez les parties les plus épaisses d’une morue salée, coupez-les en gros carrés et faites-les dégorger 2 où 3 jours en les changeant d’eau 2 fois par jour. Une heure avant de servir, écaillez, lavez et placez les carrés dans une casserole couverte avec de l’eau froide que vous faites partir en ébullition; au premier bouillon retirez la casserole, couvrez-la et tenez-la ainsi pendant 10 à 12 minutes; égouttez-la ensuite sur un tamis, enlevez les arêtes de chaque morceau que vous brisez et placez à mesure dans une casserole. à, k
Faites revenir à l'huile d'olives 2 cuillerées d’oignon haché, aussitôt qu'il est de couleur blonde, versez la morue dedans pour la chauffer quelques secondes en la retournant avec la cuiller, alors retirez du feu et travaillez fortement la morue à la spatule pour la réduire en pâte; à ce point additionnez par intervalles quelques cuillerées d’huile crue, et. de temps en temps un peu de jus de citron; continuez de tourner et recommencez ceite opération jusqu'à ce que la morue soit réduite en pâte lisse, compacte, élastique et blanche : c’est seulement alors que l'appareil est arrivé à ce. point de perfectionnement qu’on peut suspendre le travail en ajoutant un peu de sel, si toutefois la morue n’est pas assez salée, poivre, muscade et une pointe d’ail écrasé au couteau, ainsi qu’une cuillerée de persil haché; chauffez alors l'appareil sans ébullition, mais en le travaillant sans cesse à la cuiller et en lui incorporant par petites parties quelques cuillerées de crème double pour lui donner du moelleux. Au dernier moment, mêlez-lui quelques cuillerées de truffes émincées en lames à cru et sautées au moment à l'huile ; dressez la morue sur plat et entourez-la avec une couronne de croûtons de pain frits. On peut remplacer les croûtons par d'épaisses lames de truffes noires coupées en crêtes. Re. +
HOMARDS A LA RAVIGOTE
Émincez quelques carottes, oignons, poireaux, racines de persil et céleri, que vous mettez dans une grande casserole d’eau en ébullition, très-salée et acidulée ; au bout de 10 min. plongez 4 homards dedans, couvrez la casserole et donnez 25 min. d’ébullition vive ; retirez ensuite la casserole du feu et tenez-la ainsi pendant 10 min.; alors égouttez" les homards, laissez-les bien égoutter, puis divisez-les en deux sur leur longueur; retirez toutes les parties crémeuses” des cofires, que vous faites piler et passer au tamis ; retirez ensuite les chairs des coquilles, émincez-les et remettez-les dans les coquilles, le rouge en dessus; pour cela 1! faut mettre chaque moitié de queue dans la coquille opposée à celle. où elle était d’abord ; dressez alors les queues de homards sur serviette, entourez-les avec des feuilles de persil vert et, servez à part une sauce ravigote, à laquelle vous incorporez les parties crémeuses des coffres passées au tamis.
LANGOUSTES A LA PISANE
Cuisez 4 langoustes d’après la méthode décrite pour les homards, égouttez-les et au bout de quelques minutes détachez les coffres des queues, enlevez les chairs de celles-ci entières en brisant les coquilles du côté intérieur: seulement, étalez-les sur toute leur longueur; dressez-les sur plat couvert d’une serviette, 2 de chaque côté, et | appuyées sur un bouquet de persil; cela fait, émincez les queues et dressez-les à cheval sur toute la longueur des coquilles ; entourez-les avec des bouquets de crevettes et servez à part une sauce normande, finie avec une pointe de cayenne et les parties crémeuses des coffres.
ECREVISSES À LA POLONAISE
On châtre les écrevisses en leur enlevant les écailles molles qui se trouvent au bout de leur queue, à laquelle adhère une espèce de boyau.
Châtrez 6 douz. de belles écrevisses vivantes, lavez-les à plusieurs eaux et laissez-les égoutter sur un tamis.
. Émincez une grosse carotte, 2 oignons, une racine de persil et céleri, une petite gousse d'ail, et faites revenir ces légumes au beurre dans une casserole ; mouillez-les ensuite avec une bouteille de vin blanc, faites partir le liquide en ébullition et versez les écrevisses dans la casserole; salez-les très-légèrement, additionnez-leur quelques grains de poivre et de cumin ainsi qu'un bouquet de persil et fenouil vert par parties égales ; couvrez la casserole et cuisez vivement les écrevisses pendant 10 à 12 min.; égouttez-les aussitôt sur un grand tamis en ayant soin de réserver le fonds de cuisson ; maintenant mettez 300 gr. de beurre dans une casserole, faites-le chauffer jusqu’à ce qu’il soit à la petite noisette ; alors mêlez-lui 2 fortes poignées de mie de pain blanche et mouillez aussitôt avec un demi-litre de er .- Cs 4 ‘ ’ . 7e , : CRT. - °
“crème aigre bien épaisse ; additionnez alors les écrevisses, auxquelles vous aurez retiré les petites pattes ; ajoutez aussi
upe.petite partie de leur cuisson et sautez-les pour les bien imprégner de la sauce ; ajoutez alors une cuillerée de fenouil
Vert haché ; sautez-les encore quelques instants et dressez-les sur plat de relevé, en les arrosant avec leur sauce.
ÉCREVISSES À LA MAISON D'OR
. Coupez une petite brunoiïse de légumes composée avec le rouge de 2 carottes, 2 oignons, 2 racines de persil et la moitié d’une racine de céleri; faites revenir ces légumes au beurre avec une petite tranche de jambon cru, puis mouillez-les juste à couvert avec du bon bouillon que vous faites réduire à peu près à glace.
…. D'autre part, châtrez et lavez “quelques légumes émincés, un fort bouquet de persil garni d’aromates et très-peu de sel; mouillez-les avec une bouteille de vin de Sauterne ; couvrez la casserole et faites partir le liquide en ébullition, que vous continuerez pendant
à plusieurs eaux 4 douz. d’écrevisses vivantes, placez-les dans une casserole avec
0 minutes, en ayant soin de sauter les écrevisses de temps en temps; quand elles sont cuites, égouttez-les sur un tamis en réservant le fonds de cuisson ; retirez-leur aussitôt les petites pattes et dressez-les en buisson sur un plat creux où une casserole d'argent; mêlez le fonds des écrevisses avec les légumes, additionnez 5 décil. de velouté, un peu de glace et une pointe de cayenne ; donnez quelques minutes d’ébullition à la sauce, retirez-la ensuite du feu et incorporez-lui peu à peu 250 gr. de beurre frais ; versez-la aussitôt sur les écrevisses, sans la passer, et servez.
ÉCREVISSES À LA BORDELAISE
Faites dégorger dans du lait, pendant 2 heures, quelques douz. d’écrevisses vivantes, châtrez-les ensuite et placezlés dans une casserole avec une bouteille de vin de Bordeaux blanc et un verre de Madère, très-peu de sel, un fort bouquet de persil, carottes et racine de céleri émincées et une tranche de jambon cru, quelques grains de poivre et
“irofle; couvrez la casserole et faites-la partir à feu très-vif; donnez 12 minutes d’ébullition et retirez- la du feu au bout
de quelques instants; passez le fonds au tamis, réduisez-le en demi-glace et mêlez-le avec 4 décil. de velouté en réduction, et quelques parures de champignons; quand la sauce est réduite à point, passez-la à l’étamine dans une autre casserole; finissez-la avec un bon morceau de beurre frais et un morceau de beurre d’écrevisses ; additionnez une cuillerée de persil haché, retirez les petites paites aux écrevisses et dressez-les en buisson sur serviette en les entourant avec des bouquets de feuilles de persil vert; servez la sauce à part,
SARDINES GRILLÉES
Les sardines ne se lavent et ne s’écaillent pas; il suffit de les essuyer fortement avec un linge en les prenant une dune : on les vide ensuite en arrachant du corps la tête avec les intestins.
— Habillez 6 douz. de sardines bien fraîches, mettez-les dans un plat, salez-les et arrosez-les avec de la bonne huile dans laquelle vous les roulez; rangez-les aussitôt sur un gril chauflé et huilé, et faites-les cuire vivement des deux côtés ; quand elles sont cuites, dressez-les sur plat'en pyramide, entourez-les de demi-Gitrons, et servez à part une saucière de persillade ou de maïître-d’hôtel.
SARDINES FRITES
Habillez 6 douz. de sardines bien fraiches, essuyez-les, salez-les pour les fariner et les plonger dans la friture chaude. On doit les fariner et les cuire en petite quantité à la fois; aussitôt cuites, égouttez-les sur un linge, salez-les légèrement et dressez-les en buisson sur serviette; entourez-les avec du persil frit et des moitiés de citron. On peut servir avec cette friture une sauce au beurre ou toute autre applicable aux relevés de poisson.
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ANCHOIS FRITS
Les anchois s’essuient tout simplement avec un linge. , | Choisissez 7 à 8 douz. d’anchois bien frais, essuyez-les, farinez-les en petite quantité à la fois, et late les frire à friture chaude ; égouttez-les sur un linge et dressez-lès en pyramide sur serviette; entourez-les avec du persil et des
moitiés de citron. On peut aussi paner les anchois pour les faire frire. |
EPERLANS FRITS
On habille les éperlans en les ratissant légèrement, on arrache les intestins en même temps que les ouïes avec la pointe du couteau; on les lave et on les essuie bien avec un linge. | ‘À
Choisissez 4 à 5 douz. d’éperlans bien frais, habillez-les, essuyez-les bien, farinez-les en petite quantité, passez-les aux œufs battus pour les paner et les plonger à friture chaude; quand ils sont cuits et de belle conteur, égoutiéa-les Le: un linge, salez-les légèrement et dressez en buisson sur serviette; entourez-les avec du persil frit et des moitiés der citrons. Une fois les éperlans frits, on peut les embrocher transversalement 6 par 6 avec des petits hâtelets d'argent pour
les dresser sur serviette.
ENTRE-COTES AU BEURRE D'ANCHOIS
Uoupez une douz. d'entre-côtes minces, parez-les bien, battez-les légèrement, assaisonnez-les avec sel et poivre pour les rouler dans du beurre fondu et les faire griller des deux côtés en les tenant saignantes; quand elles sont cuites, dressez-les sur plat de relevé, placez sur chacune d'elles une tranche de beurre d’anchois et servez à part une purée de pommes de terre. On peut les servir à la moelle ou à la Colbert. - :
COTE DE BOEUF BRAISEE AUX CHOUX
Coupez un morceau de côte de bœuf de la longueur de 30 à A0 centim., coupez l'os de la chair et scie ceux des côtes un peu plus courts que les viandes qui les recouvrent, afin de pouvoir replier celles-ci en les ficelant,« assaisonnez la côte et marquez-la dans une casserole longue, foncée avec des débris de graisse et légumes émincés; mouillez-la à trois quarts de hauteur avec du bon bouillon et faites-la partir en ébullition; retirez-la alors sur feu modéré et finissez de la cuire tout doucement en l’arrosant souvent avec son fonds; égouttez-la, découpez-la en tranches que vous laissez sur place et dressez-la sur plat de relevé: entourez-la-avec une garniture de choux braisés et servez à. part le fonds de cuisson passé, dégraissé et réduit en demi-glace. | 5
LANGUE DE BOEUF BRAISÉE À L'OSEILLE
Retirez le cornet à 2 langues de bœuf, faites-les dégorger et blanchir pour les marquer dans une casserole loncée avec du jambon et légumes émincés; mouillez-les à moitié de hauteur avec un litre de bouillon que vous faites tomber à glace, alors mouillez-les de nouveau à trois quarts de hauteur avec moitié vin blanc et moitié bouillon, couvrez-les avec des bardes de lard, faites partir le liquide en ébullition et finissez de les cuire sur feu modéré en les retournant; quand elles sont à peu près cuites, égouttez-les pour leur retirer la peau, passez et dégraissez le fonds,’ réduisez-le en demi-glace et versez-le dans une autre casserole avec les langues dedans pour les glacer de belle couleur à la bouche du four; alors égouttez-les, découpez-les en entailles et dressez-les sur plat de relevé au fond duquel vous aurez versé une purée d’oseille; servez à part une sauce démi-espagnole. On peut servir ces langues avec toute autre garniture.
LANGUE DE BOEUF À LA ROMAINE
Lavez bien deux langues salées et mettez-les dans une casserole couverte avec de l’eau froide, placez la casserole sur feu pour amener le liquide à l’ébullition : égouttez aussitôt les langues pour les rafraichir, les placer de nouveau.
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dans la casserole, les couvrir avec de l'eau froide et les faire partir en ébullition ; aux premiers bouillons, retirez la casserole du feu pour la tenir sur l’angle du fourneau et finissez de cuire les langues tout doucement; quand elles sont à peu près cuites, égouttez-les pour leur retirer la peau, les parer rondes et les placer sur un plafond avec 2 ou 3 décil. de demi-glace mêlée avec un peu de Madère; faites-les partir en ébullition et poussez-les à la bouche du four pour les glacer de belle couleur en les arrosant avec leur fonds ; découpez-les ensuite en entailles et masquez-les avec une sauce romaine. On peut préparer ainsi des langues fraiches.
QUEUES DE BOEUF EN HOCHEPOT
Coupez les plus grosses parties de 3 ou 4 queues de bœufs en tronçons de 6 à 8 centim. de long, faites-les dégorger et blanchir, puis marquez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés, mouillez-les avec un litre de bouillon que vous faites réduire à glace, mouillez-les à hauteur aussi avec du bouillon et une demi-bouteille de vin blanc; faites partir le liquide en ébullition vive pendant 10 minutes, puis retirez la casserole sur feu modéré afin de cuire les queues tout doucement; quand elles sont cuites, égouttez-les pour les parer aussi régulièrement que possible, rangez-les ensuite dans un sautoir et arrosez-les avec leur fonds de cuisson passé, dégraissé et réduit en demi-glace ; placez lé sautoir à la bouche du four pour les glacer en les arrosant ; dressez-les alors en buisson sur plat de relevé et entourez-les avec des grosses carottes, navets, laitues et oignons glacés ; servez à part un bon jus mêlé avec leur fonds de cuisson et une cuillerée de sauce tomate.
RUMSTECKS (RUMP-STEAK) À LA BEARNAISE
Pour obtenir de bons rumstecks, il est nécessaire d’avoir une culotte de bœuf provenant d’un animal jeune et gras.
Coupez transversalement, sur la pointe d'une culotte de bœuf, 4 tranches de 3 à 4 centim. d'épaisseur, assaisonnezles avec sel et poivre, roulez-les avec du beurre fondu et faites-les griller à feu modéré des deux côtés en les tenant vert-cuites ; dressez-les alors sur plat de relevé, glacez-les au pinceau, entourez-les avec des croquettes de pommes de {ere et servez à part une sauce béarnaise brune. On peut servir ce relevé avec une purée de pommes de terre ou toute
autre garniture de légumes.
BIFTECKS (BEEF-STEAK) À LA COLBERT
Coupez une quinzaine de biftecks un peu épais, battez-les légèrement pour les parer et les arrondir, salez-les, \oulez-les dans du beurre fondu et faites-les griller des deux côtés en les tenant vert-cuits; dressez-les ensuite sur plat de relevé, entourez-les avec des pommes de terre tournées en grosses olives et frites au beurre, masquez-les cha-
Cun avec une petite tranche de beurre maïitre-d’hôtel et servez à part une sauce à la Colbert. Les biftecks peuvent être servis pour relevés d’après les différentes préparations décrites aux entrées chaudes. |
BIFTECKS À LA CHATEAUBRIAND
Coupez sur le centre d’un filet de bœuf paré et mortifié à point 3 gros biftecks de l'épaisseur de 5 à6 centim., battezles très-légèrement, salez-les, passez-les dans du beurre fondu et faites-les griller pendant 15 à 20 minutes sur feu modéré mais un peu soutenu, en ayant soin de les retourner; quand ils sont cuits dressez-les sur plat, masquez-les légèrement avec une sauce Colbert, garnissez-les avec 2 bouquets de pommes de terre tournées à cru en grosses olives et cuites au beurre. L
667. — PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE A LA JARDINIÈRE. (Dessin n° 37.)
Choisissez une culotte’ de bœuf mortifiée à point et dont le dessus est couvert d’une épaisse couche de graisse; désossez et parez-la régulièrement pour la rouler et la ficeler; placez-la alors dans une marmite, avec ses parures en déssous et mouillez-la grandement à couvert avec de l’eau froide, que vous faites partir en ébullition, écumez avec soin et au premier bouillon retirez la marmite sur l'angle du fourneau afin que le liquide bouille d’un seul côté tout doutement; ajoutez une petite poignée de sel, 2 carottes, 2 poireaux, un oignon, un céleri et quelques clous de girofle ; Sila pièce est forte elle exige de 6 à 7 heures de cuisson; il convient donc de régler sa cuisson de telle sorte que la pièce se trouve cuite à peu près à l'heure ou elle doit être servie ; ce moment venu, égouttez-la sur un plafond, parez-la en dessous et autour afin de lui donner l’aplomb nécessaire et en même temps une forme régulière, puis découpez-la en entailles sur la pointe qui est la partie la plus savoureuse, et remettez les tranches dans leur sens primitif; cela fait, dressez autour de la pièce une garniture à la jardinière, en divisant chaque espèce par bouquets et en variant les _ nuances; piquez 3 hâtelets de légumes sur le gros bout de la pièce, glacez légèrement et servez à part une sauce tomate ou une sauce au raifort.
DR D RER EE + te
1, Nous ayons conservé le mot technique culotte en faisant observer toutefois que cette expression ne doit jamais figurer sur les menus.
PIÈCE DE BOEUF BRAISÉE A LA FLAMANDE
Désossez, parez et ficelez une culotte de bœuf, masquez-la dans une casserole carrée qu une braisière foncée avec parures de lard, jambon, carottes et oignons émincés, ajoutez un bouquet de persil BR DACORRISS et mouillez à hauteur avec du grand bouillon et un verre de Madère, couvrez d'un papier beurré et faites partir le liquide en ébullition 6 à 7 heures avant de servir; aussitôt que l’ébullition est bien prononcée, couvrez la casserole et placez-la sur feu modéré ou à la bouche du four, arrosez-la de temps en temps en veillant à ce que le mouillement ne tombe pas à glace avant que la viande soit cuite ; une heure avant de servir, égouttez la culotte sur un plafond, parez-la en dessous. et sur les bouts, placez-la alors dans une autre casserole, passez le mouillement, dégraissez-le, allongez-le avec un verre de vin blanc et versez-le sur la culotte; faites partir le liquide en ébullition, puis placez la casserole à la bouche du four, arrosez souvent la pièce avec son fonds et faites-la glacer d’une belle couleur; au moment de servir, égouttezla pour la découper en entaille sur la pointe, ainsi que le dessin n° 37 l'indique; placez sur le gros bout une coupe taillée en navet, que vous piquez contre la viande à l’aide d’un petit hâtelet, afin de la consolider; emplissez cette coupe“ avec de petites carottes glacées, et dressez autour de la pièce une garniture à la flamande; envoyez à part le fonds de cuisson bien dégraissé et passé à l’étamine ; 1l doit être à l’état de demi-glace. On peut servir cette pièce avec toute. autre garniture. Quand les pointes de culotte ne sont pas très-grosses, on peut les découper en tranches pour les. dresser sur les bavettes ou toute autre pièce de bœuf bouilli refroidi sous presse, paré, puis chauffé et bien glacé.
PIÈCE DE BOEUF A LA MODE
Désossez et parez une culotte de bœuf, cloutez-la dans son épaisseur avec de gros lardons de lard et du maïgre de jambon cru; placez-la alors dans une terrine, assaisonnez-la avec sel, poivre en grains, girofle, laurier, oignons émincés et un verre de vin blanc, couvrez-la, tenez-la en lieu frais et faites-la macérer pendant 12 heures enlayant. soin de la retourner de temps en temps. 8 heures avant de servir, foncez une braisière proportionnée à la grosseur de la pièce, avec lard et tranches de jambon cru, 4 carottes, 6 oignons, un bouquet de persil garni d’aromates ainsi que d’une gousse d'ail ; ajoutez quelques couennes et un p:ed de veau désossé, blanchi et coupé en deux, placez la culotte dessus, mouillez avec la marinade et ajoutez le bouillon nécessaire pour la couvrir, faites partir le liquide en ébullition, puis couvrez-la d’un papier beurré, couvrez aussi la casserole et placez-la sur des cendres chaudes dont vous untretenez. la chaleur, afin que le mouillement ne cesse pas de bouillir, mais d'une manière insensible jusqu’au dernier moment; trois quarts d'heure avant de servir, égouttez la culotte sur un plafond pour la parer droïie et la placer dans une aütre casserole; passez et dégraissez le fonds auquel vous additionnez à peu près son même volume de sauce Espagnole et quelques cuillerées de Madère, faites-le partir en ébullition et versez-le sur la culotte; au premier bouillon placez la casserole à la bouche du four et tenez-la ainsi jusqu’au moment de servir; alors égouttez-la pour la découper et la dresser sur ” plat, entourez-la des deux côtés avec de grosses carottes tournées uniformes, blanchies et braisées, ainsi que des petits oignons glacés; saucez légèrement et servez le restant de la sauce à part.
NOIX DE BOEUF A LA DAUBE PROVENÇALE
Lardez intérieurement une noix de bœuf avec des filets de lard et jambon cru, placez-la ensuite dans une terrine, salez-la et ajoutez-lui quelques grains de poivre, oignons entiers, feuilles de laurier et 2 décil. de vinaigre ; placez la terrine en lieu frais, couvrez la viande avec du papier et laissez-la macérer pendant 24 heures. Ce temps écvulé, égouttez-la pour la brider ronde, et enveloppez-la avec des bardes de lard que vous soutenez avec de la ficelle ; faites fondre dans une marmite en terre 5 à 600 gr. de lard frais haché; mettez la noix dedans pour la faire revenir à feu modéré pendant une demi-heure en la retournant de temps à autre; alors, additionnez-lui le fonds de la marinade ainsi que 2 gousses d'ail, un morceau d’écorce d'orange sèche, un verre de vin rouge et quelques cuillerées à bouche d’eau-de-vie ; alors, faites partir le liquide en ébullition que vous continuez peadant 10 minutes; retirez ensuile la. marmite sur des cendres chaudes en l'entourant jusqu'au quart de sa hauteur, afin de lui conserver son même degré de chaleur en la faisant bouillir d’une manière insensible; quand l’ébullition est réglée, couvrez la marmite avec son couvercle en le lutant avec une bande de papier pour incercepter l'évaporation ; entretenez la chaleur des cendres et, au bout de 4 heures, retournez la pièce de bœuf; 3 à 4 heures après, elle doit être cuite ; alors, égouttez-la sur un plafond, parez-la d’aplomb, dressez-la sur plat de relevé, passez et dégraissez bien son fonds de cuisson avec lequel vous saucez le plat; servez le reste dans une saucière en même temps qu’un plat de macaroni au parmesan fini aussi ” avec le fonds du bœuf. |
ROND DE BOEUF A L’'ANGLAISE (BOILED ROUND OF BEEF
On entend par rond de bœuf une épaisse tranche coupée sur la plus grande largeur de la cuisse d’un bœuf; mais où peut également employer la noix.
Dnésosser la viande sans retirer aucune partie de graisse, et faites-la macérer pendant 8 à 10 jours dans une saumure (Voir le chapitre des Conserves alimentaires) ; en la sortant de la saumure, lavez-la bien, traversez-la en croix avec 2 hâtelets en fer, bridez- la et placez-la dans une grande braisière pour la couvrir avec de l’eau froide; faites partir le liquide en ébullition, écumez-la et, au premier bouillon, retirez-la sur l'angle du fourneau ; RATE lui quelques carottes et oignons, et donnez-lui 5 à 6 heures d’ tros très-douce et pour bien dire ue quand la pièce est cuite, égouttez-la sur un plafond, remplacez les hâtelets en fer par des hâtelets en argent, découpez-en une douz. de tranches minces que vous laissez sur place et dressez sur plat de relevé dans lequel vous mettez un peu de jus clair; servez à part un plat de légumes cuits à l’eau salée ainsi qu’un pouding à la graisse.
ALOYAU À I'ANGLAISE (ROAST-BEEF
M REA commence à l'extrême pointe de la culotte etse prolonge jusqu'aux côtes ; mais pour un diner de 12 couverts il n’est pas toujours nécessaire ni possible de servir un aloyau entier, il suffit d'en couper un morceau de 40 à 50 centim. sur le centre qui est la partie plus succulente, en y laissant adhérer le filet sans le dégarnir de ses graisses ; quand le rosbif est coupé, repliez la bavette vers le filet en le ficelant, puis emballez le rosbif avec du papier beurré que vous ficelez aussi; couchez alors la pièce sur broche à l'anglaise !, si c’est possible, afin de ne pas percer les chairs, et faites-la partir 3 pe avant l'heure de servir.
Le temps de cuisson qu’un rosbif doit subir est naturellement subordonné aux dimensions et à l'épaisseur de la pièce ; un gros rosbif entier avec le filet exige souvent 4 heures de cuisson et plus, les petits rosbifs réclament de 2 à
- 3-heures, suivant que les chairs sont couvertes de graisses,
La direction du feu de broche pour la cuisson d’un rosbif exige une attention constante et une certaine expérience ; mais .comme règle, nous dirons qu'il faut tenir le feu large et bien embrasé; dans le début on tient la broche éloignée dufoyer, afin que les viandes se pénètrent lentement, on la rapproche du lune à mesure qu’elles s’échauffent ; mais.Vers la fin de la cuisson on laisse tomber le feu afin d’en diminuer l’action; 20 minutes avant de retirer le rosbif on Je-déballe pour lui faire prendre couleur et on s'assure de son degré de cuisson, en sondant la viande avec le doigt ; on le débroche ensuite sur plafond pour le saler et le débrider, et on le laisse ainsi à l'étuve pendant 25 minutes, afin de le faire reposer ; au moment de servir, dressez-le sur plat et servez-le avec une saucière de bon jus, une de raifort à la
crème, et enfin un plat de légumes cuits à l’eau, tels que choux-fleurs, carottes, haricots verts ou petits pois. Les
rosbifs cuits à la broche doivent être découpés dans la salle à manger par les maîtres d’hôtel qui en servent sur chaque
assiette une large tranche mince avec un peu de jus et quelques parties de graisse qu’on présente à chaque convive. Les légumes et le raifort se passent ensuite.
ALOYAU DE BOEUF À LA NIVERNAISE
À Coupés à un morceau d'aloyau sans filet, désossez-le, retirez le gros nerf, parez-le carrément, salez-le intérieurement et roulez-le pour le ficeler ; foncez une braisière avec lard, carottes et oignons sur lesquels vous placez l’aloyau ; moui lezle à trois quarts de ts avec du bon bouillon et un verre de vin blanc ; faites partir le liquide en ébullition, et au
_ bout de 10 minutes, couvrez l’aloyau avec du papier beurré; fermez la braisière et retirez-la sur feu modéré ou à la bouche du four pour la faire marcher régulièrement, mais d’un bouillonnement insensible; arrosez-le de temps en temps avec le fonds de la cuisson jusqu'à ce qu’il soit cuit et bien placé; au moment de servir égouttez et découpez en tranches traversant de part en part et dressez-le sur plat de relevé ; entourez des deux côtés avec une garniture de petites carottes nouvelles tournées entières et bien glacées; servez à part une saucière de fonds de cuisson dégraissé et passé.
-67k. — FILET DE BOEUF BRAISÉ À LA GODARD. (Dessin n° 34.)
_ Pare suivant la règle 2 moyens filets et piquez-les avec du lard sur toute la surface; foncez une casserole longue aWeclard, jambon et légumes émincés, placez les filets dessus et mouillez-les avec quelques cuillerées de fonds non dégraissé et un verre de Madère, salez légèrement, couvrez avec une feuille de papier beurré, ajoutez un bouquet garni d'äromates et quelques parures de champignons, faites partir sur feu modéré et finissez de les cuire tout doucement en LS arrosant souvent avec leur fonds.
Dans l'intervalle vous aurez taillé un support et une croustade en pain de la forme représentée par le dessin,
hi ätes-la frire pour la vider; collez le support sur plat de relevé et fixez la croustade sur le centre à l’aide d’un hâtelet.
1: Les broches à l'anglaise sont celles avec lesquelles on peut cuire une pièce quelconque sans être obligé de la traverser avec le fer; les pièces se trouvent maintenues entre le soutien en fer qu'on serre à volonté à l’aide de 2 écrous.
«#e ts) +
US | Au moment de servir égouttez les filets sur une RRÈUE pour les parer c en dessous et aux deux bouts et les coant
ane
de langue écarlate; sur le flanc du support appliquez un beau ris de veau piqué et glacé ayant une queneile décoré | chaque côté et des champignons autour; piquez 2 hâtelets garnis sur les bords de la croustade et un rai centre, au-dessus duquel vous dressez blues beaux ris d'agneau piqués et glacés.
FILET DE BOEUF GLACÉ À LA RUSSE
Parez un beau filet d’après les règles et lardez intérieurement avec de larges lardons de truffes, tetine et jam cru, enveloppez-le avec du lard mince que vous ficelez, et placez-le dans une casserole carrée adaptée à sa dimensic mouillez-le aux trois quarts de hauteur avec une bouteille de vin du Rhin et le restant de consommé, faites parti liquide en ébullition sur feu vif, et quand le fonds est réduit d’un tiers retirez la casserole sur feu modéré ou bouche du four pour le cuire tout doucement en l’arrosant souvent; quand le filet est cuit, égouttez-le pour le débal | placez-le sur un petit plafond avec son fonds dégraissé, passé et réduit en demi-glace, placez le plafond à la bouch four et glacez le filet en l’humectant avec son fonds réduit, au dernier moment faites une semelle avec le dessou filet et découpez le dessus en tranches minces, reformez le filet et dressez-le sur plat de relevé, entourez-le des d côtés avec un ragoût de champignons émincés et aux deux bouts dressez un bouquet d'oignons farcis; glacez bien le et servez à part une saucière de sauce à la russe. ss
FILET DE BOEUF ROTI À LA NAPOLITAIÏNE. ; | 5e
Parez un beau fhlet de bœuf et faites-le macérer pendant 24 heures dans une marinade cuite, égouttez-le ens pour le coucher sur broche et faites-le partir vivement une heure avant de servir, en l’arrosant souvent avec du beu au moment de servir, salez et débridez-le, parez-le droit en dessous, découpez-le en tranches régulières passant den part en part et dressez-le en le reformant sur un fonds en riz disposé sur plat de relevé: glacez-lé bien, piquez sur ee. gros bout 3 hâtelets garnis et entourez-le des deux côtés avec des petites timbales de macaroni ; sur chaque bout du plat dressez un bouquet de coucoucelles sautées au beurre et des tomates farcies; servez à part une sauce à la à napolitainés :
FILET DE BOEUF ROTI À LA MATIGNON
Parez un beau filet de bœuf, et placez-le dans un plat avec sel, huile, tranches de citrons DE oignons ‘émincés feuilles de persil; couvrez-le et faites-le mariner 5 à 6 heures, égouttez-le ensuite, et masquez sa surface avec une matignon que vous soutenez avec des bandes minces de graisse de rognon de bœuf bien battues dans une serviette mouillée ; soutenez cette graisse avec de la ficelle, couchez le filet sur broche sans le percer, et faites-le partir à bon. feu, RARE souvent pendant sa cuisson, et trois quarts d’heure après, déballez-le pour le faire saisir et colorer à Ë point ; glacez-le au pinceau, débrochez-le pour enlever une semelle en dessous, découpez le dessus en tranches, refor= mez-le sur la semelle, et dressez-le sur plat; entourez-le de chaque côté avec 8 petits pâtés chauds à la financière, el 1 à chaque bout placez un bouquet d’amourettes de veau à la Villeroi; servez à part une sauce Madère réduite, mais légère. |
FILET DE BOEUF ROTI AU FOUR A LA PROVIDENCE. Dei
Piquez entièrement au lard un beau filet régulièrement paré, et marquez-le dans un plafond étroit et foncé avec me débris de lard et de la graisse de bœuf; salez-le très-légèrement, couvrez-lé avec du papier beurré, arrosez-le avec une cuiller à pot de bon dégraissis, et ete partir au four modéré une heure avant de servir ; arrosez-le souvent avec son fonds; quand il est cuit, égouttez-le sur une plaque pour le découper en entailles et le dresser sur un petit appui en riz taillé à à froid ; à chaque bout, fixez une petite coupe en riz taillé dans le genre de celles représentées au dessin n° 35, que vous te avec des truffes tournées rondes ; aux deux côtés du filet, dressez une garniture à la provi” dence saucée à l’espagnole; glacez le filet, et servez à part le restant de la sauce. Ce filet peut être servi avec toute autres 3 garniiure. "4
FILET DE BOEUF ROTI A L'ITALIENNE
Parez un beau filet mortifié à point, salez et faites-le mariner à cru pendant 2 heures, retirez-le ensuite pour le … barder et le coucher sur broche; faites-le partir à bon feu trois quarts d'heure seulement avant de servir, ssros ee TOR ie souvent avec du beurre et le Rare de la marinade, débrochez-le ensuite pour le découper vivement en tranches passant de part en part, dressez-le sur plat, entourez-le avec une garniture. de champignons farcis, glacez-le, et servez une saucière de sauce jtalienne légère:
FILET DE BOEUF A L’ANDALOUSE
Pare un filet de bœuf, lardez-le intérieurement avec des filets de jambon cru et de lard, faites-le mariner à cru pendant 9 heures; une heure et demie avant de servir, masquez-le dans une casserole ovale, en plaçant les ingrédients
le la marinade au fond, mouillez avec 2 verres de vin de Madère et autant de bon fonds, ajoutez un bouquet de persil
garni, une gousse d'ail, couvrez le tout avec du papier beurré, et faites partir en ébullition; couvrez ensuire la casse-
Lure
Me | 681. — FILET DE BOEUF A LA HUSSARDE.
— Hachez 4 à 5 gros oignons, exprimez-les dans un linge, et faites-les revenir au beurre quand ils sont de belle couleur; mouillez-les avec 2 décil. de bon bouillon que vous faites réduire à peu près à glace; alors les oïgnons loivent être cuits; mêlez-leur 3 décil. d’espagnole bien réduite, donnez quelques bouillons, et retirez la casserole du feu; Jaissez-lui perdre la plus grande chaleur, et mêlez à cet appareil une petite assiette de raifort râpé et haché, puis mêlé avec quelques cuillerées de mie de pain. ous aurez d'avance rôti au four un filet de bœuf piqué; découpez-le ensuite en tranches minces, reformer-le sur “um plat en argent, en alternant chaque tranche avec une petite partie de l’appareil au raifort; alors masquez-le dans Son étendue avec ce même appareil que vous saupoudrez avec de la mie de pain; arrosez le filet à sa base avec quelques cuillerées de demi-espagnole et poussez-le au four modéré; arrosez-le de temps en temps avec la sauce, lorsque la urface est gratinée, sortez le plafond, arrosez le filet avec son fonds, entourez-les avec une garniture de croquettes et servez à part une espagnole légère.
% TOR - 682. — FILET DE BOEUF A LA LITHUANTENNE. 4 Faites rôtir au four un filet de bœuf piqué : quand il est cuit, laïssez-le refroidir pour le parer et le dé- “couper en tranches minces. Choisissez quelques douzaines de cèpes bien fermes, lavez et hachez-lés, puis passez-les au “beurre avec un oignon aussi haché et laissez réduire leur humidité. Quand ils sont cuits, liez-les avec quelques cuillerées de velouté réduit, additionnez un peu de glace et réduisez-les vivement pendant 7 à 8 minutes, alors mélangez-leur quelque cuillerées de crème aigre ou simplement de la crème à fouetter, finissez-les avec une petite pointe d’ail, un peu de 15 et persil haché.
Maintenant reformez le filet sur un plafond en alternant chaque tranche avec une petite partie de l'appareil aux cèpes, masquez-le aussi avec une couche de cet appareil que vous saupoudrez avec une poignée de mie de pain; versez “ans le plafond 2 à 3 décil. de demi-glace, poussez à la bouche du four modéré en arrosant le filet de temps en temps avec de la demi-glace ; au bout de 25 minutes, retirez le plafond du four, enlevez le filet avec une grande palette plate et dressez-le sur plat de relevé ; entourez-le avec une garniture de rissoles frites et servez à part une saucière de demi-
L glace.
à 683. — FILET DE BOEUF A LA POLONAISE.
mPirez un filet de bœuf et faites-le macérer pendant deux jours dans une marinade cuite; égouttez et piquez-le en-
Suite avec du lard fin, couchez-le sur broche et faites-le partir à bon feu une heure avant de servir; mettez dans la lèche- “irite un verre de fonds de la marinade que vous passez au tamis et mêlez avec son même volume de crème aigre,
arrosez le filet avec ce mélange pendant sa cuisson ; débrochez-le ensuite pour le parer, le découper en entailles et le : reformer sur plat ; entourez-le avec une garniture de champignons farcis; passez alors le fonds de la lèchefrite dans un sautoir, dégraissez-le et mêlez-lui quelques cuillerées de glace fondue et réduisez-le jusqu’à ce que la sauce soit liée à point, finissez-la avec le jus d’un citron, passez à l'étamime et servez-le dans une saucière en même temps que le filet.
ROND DE VEAU A L’ANGLAISE
À Taïllez une belle rouelle de veau sur le plus large diamètre d’un cuissot, en lui donnant l’épaisseur de 15 à 18 centim., retirez l'os du milieu que vous remplacez par une farce de pain à l'anglaise; maintenez les viandes à laide de 2 hâtelets en fer disposés en croix sur l'épaisseur de la rouelle et bridez-la correctement; enveloppez-la d’un “fort papier beurré et couchez-la sur broche à l’anglaise; faites-la partir à feu modéré 2 heures et demie avant de servir
en arrosant souvent avec de la graisse; une demi-heure avant de servir, déballez le rond de veau, faites-lui prendre une J belle couleur, débrochez ensuite sur un plafond, salez, retirez la ficelle, remplacez les hâtelets en fer par des hâtelets en argent, et découpez-la à plat sur sa surface en laissant lés tranches sur place; dressez-la ensuite sur plat de relevé
dont vous saucez le fond avec du bon jus clair; glacez et servez à part un plat de légumes cuits à l’eau salée, tels que choux-fleurs, carrottes, navets, haricots verts ou petits pois. de
LONGE DE VEAU A LA MONTGLAS. (Dessin n
Choisissez une belle longe de veau coupée à hauteur de la sixième côte, retirez-lui les os saillants de la chain à
côté du filet mignon ainsi que le bout des côtes, parez carrément la bavette dont vous piquez la surface avec la point du couteau pour chasser l'air,‘retirez le rognon avec ses graisses, puis roulez la bavette et ficelez la Jonge pour
maintenir de belle forme. Enveloppez-la de papier beurré et couchez-la sur broche à l'anglaise, si c’est possible; 2 heures et demie avant de servir faites-la partir à feu modéré mais large et bien embrasé, arrosez-la souvent avec di beurre fondu et 2 heures après déballez-la pour lui faire prendre couleur, débrochez-la ensuite sur un plafond, débridez-la, salez-la et découpez-la en entailles que vous enlevez sur la surface du filet supérieur, dans le genre qu'indique
le dessin; dressez-la ensuite d’aplomb sur plat de relevé; aux deux extrémités de la longe disposez 2 coupes taillées an riz que vous fixez contre la longe à l’aide d’un hâtelet; garnissez ces coupes avec une garniture à la Montglas et en tourez la longe des deux côtés avec des petites bouchées garnies avec de la béchamel. Le rognon doit être cuit à part avec sa graisse, puis paré, coupé en tranches minces et dressé en deux bouquets. Servez à part une saucière de bün jus. Si l’on veut servir le filet mignon, il faut le détacher de la longe quand elle est cuite, l’escaloper et le dresser s les côtés. N
Fe
LONGE DE VEAU À LA CRÈME. ne à Æ
Choisissez une belle longe, désossez-la en partie en retirant la chaîne, enlevez le rognon, roulez la bavette surle
filet mignon et ficelez-la régulièrement, emballez-la dans du papier beurré, couchez-la sur broche et faites-la parti 2 heures et quart avant de servir, arrosez-la souvent, et 2 heures après déballez-la, pour lui faire prendre couleur, : brochez-la sur un plafond, salez et débridez-la, alors retirez-lui le filet mignon que vous escaiopez vivement ainsi qu le rognon cuit séparément; placez ou escalopez dans un sautoir, mêlez-les avec à peu près le même volume de cham= pignons coupés en lames et saucez le tout à point avec une bonne sauce à la crème, maintenant enlevez une forte en- Ù taille sur le filet supérieur dans le genre que représente le dessin n° 35, et emplissez le vide de cette entaille avec le ragoût préparé; coupez en tranches minces la partie enlevée et reformez-la aussi bien que possible en la dressant sur le ragoût; glacez bien la longe, entourez-la avec 9 litres de, petits pois cuits à l’anglaise et mêlés avec un bon morceat |
de beurre ; servez à part une saucière de sauce béchamel succulente mais légère. s # 687. — LONGE DE VEAU À LA MACÉDOINE. Re ®
Parez et désossez complétement une longe de veau, retirez le rognon, ainsi que le filet mignon que vous marquez séparément ; roulez et ficelez régulièrement la longe et marquez-la dans une braisière foncée avec des bardes de lard; salez-la très-légèrement et masquez-la avec 500 gr. de beurre, faites partir en ébullition et retirez aussitôt la braisière à la bouche du four, afin de cuire la longe doucement, en ayant soin de la retourner de iemps en temps; égouttez-la. ensuite pour la debrider, séparez ensuite le gros filet de la bavette, placez celle-ci à plat sur le fond d’un plat de relevé, puis découpez le gros filet en tranches minces, unies, coupées en biais, afin de les obtenir plus larges, et dressez-les en. reformant le filet surla bavette, glacez et dressez des deux côtés une macédoine de légumes printaniers saucés à la bé
chamel; sur l’un des deux bouts, dressez le filet mignon, ainsi que le rognon, parez et coupez en tranches minces; sur
l’autre bout, dressez un bouquet de croquettes de pommes de terre ; Servez à part une saucière de demi-glace. . 2 3
LONGE DE VEAU AUX. TRUFFES. ÿ
Désossez complétement une longe de veau, tenez la bavette très-courte, parez et bridez-la pour la cuire au four, comme il est dit à l’article qui précède, parez-la carrément et coupez-la en tranches minces pour la reformer sur plat de relevé, en alternant chaque tranche avec une cuillerée de truffes émincées et sautées à l'italienne; quand la longe est reformée, masquez-la avec une couche de sauce à la crème très-serrée, que vous saupoudrez avec du parmesan. ràpé, arrosez-la avec un peu de beurre fondu, et glacez-la à la Salamandre ; entourez la longe des deux côtés avec des bouchées aux truffes ; à l’un des bouts, placez le filet mignon et le rognôn émincés. +
LE
SELLE DE VEAU A LA DUCHESSE. ARR
Parez pour la piquer sur les deux filets, une selle de veau bien blanche, masquez-la ensuite dans un plafond foncé avec des légumes émincés, salez-la légèrement et masquez-la avec 5 à 600 gr. de beurre, poussez le plafond au four, | et aussitôt que le beurre est fondu, couvrez la selle avec un papier beurré; cuisez-la ainsi doucement, en l’arrosant souvent; quand elle est cuite, sortez-la pour l’égoutter sur un plafond, et levez les deux filets, que vous découpez en.
tranches minces, en les laissant sur los; garnissez la selle des deux côtes avec des pointes d’asperges blanchies, sau=.
rs LE
ttes an beurre et liées avec un peu de bon velouté; aux deux bouts du plat, dressez les deux rognons émincés, mais : , 4 Ki RE . 2? ; cuits entiers et séparément ; glacez les filets et les rognons; servez à part une saucière de demi-glace.
SELLE DE VEAU À L’ANGLAISE
—— Parez et bardez une selle de veau, cuisez-la dans les conditions de l’article qui précède; quand elle est cuite, enlevez les deux filets, découpez-les en tranches minces, et dressez-les sur plat; entourez les deux côtés avec une ving-
fäine de tranches de jambon coupées uniformes, et dressez à chaque bout un buisson de petites bouchées garnies d'épinards ; servez à part une sauce à la crème, ainsi qu’un plat de petits pois à l'anglaise.
13 * 691. — SELLE DE MOUTON À LA CHARTREUSE. (Dessin n° 36.)
_ Choisissez une belle selle de mouton à laquelle vous retirez les rognons, désossez-la ensuite, parez carrément les baveties, enlevez les peaux qui recouvrent les graisses superficielles, puis roulez les bavettes en dessous, et ficelez régulièrement la selle; salez-la légèrement, et marquez-la dans une braisière foncée avec des débris de lard et légumes émincés ; ajoutez un bouquet d’aromates, et mouillez-la avec un litre de bouillon ordinaire; placez la _ braisière sur feu vif, et faites réduire le mouillement à glace; alors mouillez la selle à moitié de hauteur avec du on bouillon et une bouteille de vin blanc, ajoutez quelques légumes, et faites partir le liquide en ébullition ; quand ibest réduit d'un quart, retirez la braisière sur feu très-modéré, couvrez-la et finissez de cuire ainsi la selle, en l’arrosant souvent avec son fonds; quand la selle est cuite, égouttez-la sur un plafond, débridez et parez-la, allongez le-fonds de sa cuisson avec un peu de bouillon, passez et dégraissez-le complétement ; puis faites-le réduire en demiglace, et tenez la selle au chaud à la bouche du four; au moment de servir, découpez les deux filets légèrement en biais ét en tranches épaisses, dressez-la sur un fond en pain frit, masqué de farce ordinaire; dressez 6 petites char- “reuses sur chaque bout du plat, de manière à laisser un petit vide entre elles et les bouts de la selle; emplissez cexide avec des petits pois cuits à l’anglaise et bien verts; dressez sur les côtés 5 à 6 botillons d’asperges vertes, en les - alternant avec un bouquet de macédoine de légumes; piquez 2 hâtelets aux deux extrémités de la selle, en les penchant …\ésèrement en dehors ; glacez bien la selle, et servez à part une sauce à la crème et une saucière de demi-glace.
nes
re 692. — SELLE DE MOUTON A LA DUCHESSE.
Choisissez une selle de mouton mortifiée à point; écourtez les os des côtés au-dessous des bavettes, taillez celles-ci _ droites, puis, avec la pointe d’un couteau, brisez de distance en distance les joints de la chaïne dorsale, afin d'éviter autant Le possible qu’elle se torde et se recourbe à la cuisson; roulez alors les bavettes en dessous, et ficelez régulièrement la selle; emballez-lavavet du papier beurré, et couchez-la sur broche pour la faire partir à feu modéré, une heure “et quart avant de servir; arrosez-la souvent avec du bon dégraissis pendant sa cuisson; une heure après, déballez-la pour lui faire prendre couleur, salez et débrochez-la ensuite sur plafond, cernez et détachez les gros filets pour les découper vivement en tranches et un peu en biais ; replacez chaque filet sur la charpente de la selle que vous aurez parée, ct placez-la d’aplomb sur plat de relevé; garnissez-la de chaque côté avec des pommes de terre duchesse et dressez aux deux bouts un buisson de rissoles aux épinards; servez à part une saucière de demi-espagnole.
SELLE DE MOUTON À LA PIÉMONTAISE
Choisissez une bonne selle de mouton mortifiée, sur les filets de laquelle vous retirez toutes les graisses et les peaux, de manière à pouvoir les piquer au lard; brisez les os de la chaîne dorsale avec la pointe d’un gros couteau, puis roulez les bavettes en dessous ; ficelez-la, et couchez la selle sur broche; emballez-la, et faites-la partir à feu “modéré une heure et quart avant de servir; arrosez-la souvent pendant sa cuisson, et une heure après, déballez-la pour lui faire prendre couleur ; quand elle est cuite, débrochez-la; cernez les deux filets en leur laissant adhérer quelques parties grasses des côtés, et découpez-les en biais.
Dans l'intervalle, vous aurez cuit un rizot à la piémontaise, dans les conditions décrites au n° 181; versez-le sur plat, saupoudrez-le avec quelques poignées de truffes blanches ou noires, puis dressez les filets de la selle sur ce riz, en
les reformant ; glacez-les bien, et servez à part une demi-glace. | #
SELLE DE MOUTON DES ARDENNES, PURÉE DE MARRONS
Parez et piquez une selle de mouton des Ardennes, couchez-la sur broche et faites-la rôtir à feu modéré pendant rois quarts d’heure en l’arrosant souvent, quand elle est cuite, débrochez-la pour la saler, puis détachez les filets de la Selle avec les bavettes, cela fait, coupez les filets en leur laissant adhérer une petite partie des graisses, et découpez-les en) biais; maintenant, parez les bavettes et dressez-les sur plat de relevé afin d'en faire un appui sur lequel vous …dressez les deux filets découpés ; servez à part une purée de marrons ainsi qu’une saucière de demi-glace.
SELLE DE MOUTON AU GRATIN
Parez et faites braiser une selle de mouton d’après la méthode prescrite au n° 692, quand elle est bien cuite, laissez-la refroidir à moitié dans son fonds, égouttez-la ensuite pour la découper en tranches ; dressez alors sur un plat de relevé, en prenant tranche par tranche que vous alternez à mesure avec une cuillerée de soubise non passée, c’est-àdire un ragoût d’oignons émineés et liés avec du velouté réduit ; quand la selle est reformée, masquez également le dessus avec une couche de cet appareil que vous saupoudrez avec-de la mie de pain, et glacez à la salamandre: tenez le plat à la bouche du four, arrosez la selle de temps en temps avec un peu de glace, entourez-la avec une garniture de petits pains de riz au gras moulés dans des moules à dariole et servez à part une sauce espagnole réduite avec Je
fonds de la selle bien dégraissé.
NE
SELLE DE MOUTON A LA BRETONNE
Parez et piquez une selle de mouton d’après la méthode décrite au n° 694, brisez l’os de la chaîne épinière, puis ficelez-la et masquez-la dans une braisière foncée avec des légumes émincés; salez légèrement, mouillez-la à moitié de sa hauteur avec du bouillon et une demi-bouteille de vin blanc, couvrez-là d’un papier beurré, et faites partir le liquide en ébullition ; quand il est réduit d’un quart de son volume, couvrez la braisière et poussez-la à la bouche du four pour la cuire à point en l’arrosant souvent avec son fonds; quand elle est cuite, égouttez-la, détachez les filets pour les découper en biais et les remettre sur la charpente de la selle parée et posée d’aplomb sur un plat de relevé ; alors versez une purée de haricots un peu ferme dans une poche en toile armée d’une douille, et poussez-la en rond tout autour de la selle ; servez à part une sauce bretonne. re.
SELLE D'AGNEAU A LA PURÉE D'ARTICHAUTS
La selle, proprement dite, d’un agneau ordinaire, ne suffirait pas pour un relevé , C’est pourquoi on lui laisse ordinairement adhérer les deux gigots de l’agneau sans pour cela changer sa dénomination. Ë :
Parez le bout des gigots et brisez-leur l’os de la seconde Joïnture afin de pouvoir les brider à plat, coupez les bavettes, puis couchez la pièce sur broche après lavoir traversée avec un hâtelet, emballez-la avec du papier huilé et faites-la partir une heure et quart avant le moment de servir ; au bout d’une heure, déballez-la pour lui faire prendre couleur ; salez et débrochez-la sur une plaque, glacez-la et dressez-la sur plat sans la découper ; servez à part une purée d’artichauts entourée avec de petites bouchées garnies avec un salpicon de champignons, ainsi qu’une saucière de jus ou de demi-glace. | - 1
Cette pièce doit être découpée dans la salle à manger par les maîtres d'hôtel, qui dressent dans chaque assiette 2 petites tranches d'agneau avec un peu de jus; la purée d’artichaut se passe autour de la table. FR
GIGOT DE MOUTON A-LA FERMIÈRE
Choisissez un gigot de mouton avec sa longe, mortifié à point, dont vous désossez ‘la longe et la noix jusqu’à la première jointure ; sciez le bout du manche, salez légèrement les viandes intérieures et ficelez le gigot en lui donnant une forme allongée ; masquez-le ensuite dans une braisière foncée avec des débris de lard, légumes émincés et aromates; mouillez-le avec un litre de grand bouillon que vous faites vivement tomber à glace sans prendre couleur, alors mouillez-le de nouveau à peu près à hauteur avec du bon bouillon que vous faites réduire d’un quart de son volume, retirez ensuite la braisière sur feu modéré et finissez de cuire tout doucement le gigot, en le retournant et l’arrosant souvent avec Sa Cuisson ; quand il est cuit, égouttez-le sur une plaque, passez et dégraissez le fonds pour le réduire en demi= glace, alors égouttez-le ; découpez d’abord la longe en tranches, puis la noix et sous-noix ; dressez le tout sur plat en: le reformant, et dressez autour une garniture à la fermière ; servez à part une sauce tomate. Les gigots cuits ainsi
peuvent être servis avec toutes les garnitures applicables aux relevés.
GIGOT DE MOUTON BRAISÉ À LA PROVENÇALE. É
Désossez un gigot avec sa longe en ne lui laissant que le manche, lardez-le intérieurement avec des filets de lard et jambon cru, assaisonnez avec sel et poivre et cousez-le en plaçant une gousse d’ail au centre des chairs, alors mas-.
p # SOMMAIRE DE LA PLANCHE SIXIÈME. |
N° 34. — Filets de bœuf à la Godard, page 129. N° 36. — Selle de mouton Chartreuse, page 133. N° 35. — Longe de veau à la Monge, page 132. N° 37. — Pièce de bœuf Chartreuse, page 127.
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quez le fond d’une casserole ovale avec quelques parures de lard et jambon cru sur lesquelles vous placez le gigot que doit emplir autant que possible le vide de la casserole ; ajoutez une carotte, 2 oignons, un bouquet de persil garni d’aromates, poivre en grains et girolle ; mouillez-le juste à couvert avec une bouteille de vin blanc, et le reste avec du bon bouillon non dégraissé, faites partir le liquide en ébullition et retirez la casserole sur des cendres chaudes ou à la bouche du four ; couvrez le gigot avec du papier beurré et la casserole avec son couvercle, cuisez-le ainsi tout doucement en le retournant de temps en temps ; quand il est cuit, égouttez-le pour le découper en tranches que vous dressez en couronne sur plat de relevé avec le manche du gigot papilloté, disposé sur l’un des bouts du plat, absolument dans le genre qu'indique le dessin n° 105, passez et dégraissez le fonds que vous réduisez en demi-glace et le versez sur le gigot, glacez celui-ci et dressez dans le centre de la couronne une garniture de tomates et champignons farcis ; servez à part une saucière de purée d'ail.
GIGOT DE MOUTON BOUILLI A L'ANGLAISE
(Choisissez un bon gigot coupé rond, c’est-à-dire sans longe, sciez le manche et l'os saillant, plongez-le à l’eau bouillante dans une braisière, ajoutez une poignée de sel, couvrez et donnez au gigot autant de quarts d’heure de cuisson qu'il pèse de livres mais l’ébullition doit être continue et violente; égouttez ensuite le gigot pour le dresser sur plat et masquez-le avec une sauce aux câpres à l’anglaise; servez à part un plat de choux frisés, coupés en quartiers et cuits simplement dans du bouillon à grand mouillement. On peut également servir une garniture de gros navets cuits dans du bouillon et écrasés ensuite.
GIGOT DE MOUTON ROTI A LAIL
(Choisissez un gigot bien mortifié dont vous sciez le manche, battez-le sur ses parties les plus épaisses avec le plai du couperet, afin d’attendrir les chairs, introduisez-lui ensuite dans les chairs de la souris, 2 gousses d'ail crues et pelées, couchez-le sur broche, faites-le partir à feu modéré et donnez une heure de cuisson en l’arrosant souvent; -débrochez-le ensuite pour le saler, le papilloter et le dresser sur plat sans le découper, saucez avec du bon jus, _glacez-le et servez à part une garniture de légumes, tels que flageolets, haricots verts, petis pois ou pommes de terre nouvelles. | Le
DL | 702. — GIGOT DE MOUTON ROTI AU CHASSEUR
#4. … Faites bien mortifier un gigot, parez-le à vif et piquez-le, puis faites-le macérer 24 heures dans une marinade cuite ét bien aromatisée et à laquelle vous aurez ajouté deux poignées de grains de genièvre; 2 heures avant de servir, égouttez-le bien, épongez-le sur un linge, couchez-le sur broche et faites-le rôtir à feu vif pendant une heure, arrosez-le Souvent ayec du beurre fondu; débrochez-le ensuite sur une plaque, découper-le et dressez-le sur plat, masquez-le ‘avec une sauce poivrade.
re 703. — GIGOT DE MOUTON A LA POLONAISE.
Faites mariner et piquez un gigot comme il est dit dans l’article qui précède, couchez-le sur broche et arrosez-le pendant sa cuisson avec une petite partie de la marinade mêlée dans la lèchefrite avec son même volume de crème aigre , arrosez-le souvent avec ce mélange et dressez-le ensuite sur plat, passez le fonds de la lèchefrite à l’étamine dans un sautoir, additionnez-lui quelques cuillerées de glace et réduisez à consistance de sauce liée, finissez-le avec le jus d'un citron et versez-le sur le gigot.
* Re. 704, — QUISSOT DE VEAU A LA BOURGEOISE.
= Choisissez un moyen cuissot de veau bien blanc, sciez l’os saillant de la noix ainsi que le manche, salez-le et masquez-le dans un plafond juste de sa dimension, arrosez-le avec 5 à 600 gr. de beurre fondu, couvrez-le de papier | beurré et poussez le plafond à four modéré pour le cuire tout doucement pendant 2 heures, en l’arrosant et le retourant souvent; quand il est de belle couleur, sortez-le du four, parez le manche et détachez la noix, coupez l’os qui l'avoisine et dressez le cuissot sur plat appuyé sur le côté où était la noix, alors découpez la sous-noix en entaille que Vous remettez aussitôt en place, découpez également la noix que vous dressez en couronne sur le bout du plat opposé Au manche : glacez bien le cuissot, saucez le fond du plat avec du bon jus et servez à part un plat de friture composé “avec des choux-fleurs, aubergines, pommes de terre et croquettes de riz. Gelte pièce peut avantageusement être dé- “coupée dans la salle à manger. |
CUISSOT DE VEAU À LA SAMARITAINE
# . Détachez entièrement un petit cuissot de veau et coupez-le en lui donnant une forme ovale, puis masquez-le dans une braisière foncée avec du lard et quelques gros légumes, mouillez-le à moitié de hauteur avec du bon bouillon, icouvrez-le avec du papier beurré, et faites partir vivement le liquide en ébullition pour le réduire de moitié ; alors
couvrez Ja braisière et poussez-la à la bouche du four afin de faire cuire tout doucement le cuissot en l’arrosant > retournant de temps en temps; quand il est cuit, cernez la sous-noix de manière à enlever ‘une pièce ronde s | milieu du cuissot en le creusant légèrement, emplissez ce creux avec une montglas composée de ris de veau, ch gnons, truffes et langue à l’écarlate, que vous dressez en dôme; aux deux Sous case 2 buissons de croquette légumes et de chaque côté du cuissot dressez une petite escaloppe de veau préparée avec les meilleures pa morceau enlevé, saucez légèrement avec un velouté et servez à part un plat de chicorée à la crème. n'.
CUISSOT DE VEAU ROTI À LA MACÉDOINE
Choisissez un beau cuissot de veau, bien blanc, sciez le manche, enveloppez-le de bardes de lard et ensuit du papier beurré couchez-le sur broche à langlaise, faites-le partir à feu modéré et cuisez-le au l’arrosant sol un quart d'heure avant de le retrer, déballez-le pour lui faire prendre une belle couleur, puis débrochez-le plaque, salez-le et dressez-le sur plat, glacez-le au pinceau, mouillez le fond du plat avec un peu de bon jus et ser à part une macédoine de légumes printaniers; servez aussi à part une sauce à la crème. Ce relevé doit être découp salle à manger. : RS ee
NOIX DE VEAU ET JAMBON AUX TOMATES. DAS
Choisissez une belle noix de veau, parez-la sans lui retirer la teline et lardez-la intérieurement avec de filets de lard et jambon crus, bridez-la en lui donnant une forme ovale et piquez ensuite toute sa surface avec di fin; salez-la légèrement et masquez-la avec une matignon sèche que vous soutenez avec des bardes de Jar le papier beurré; couchez-la sur broche, faites partir à feu doux et donnez-lui 2 heures de cuisson ; 25 minutes ava servir, déballez-la, faites-lui prendre couleur, découpez-la en entailles que vous enlevez sur son épaisseur et dres sur plat de relevé; sur chaque bout du plat rangez un bouquet de tomates au gratin et sur les deux côtés une cou de tranches de jambon glacées au Madère et coupées bien uniformes; glacez le tout et servez à part une sauce à financière. : FLE EE “HS 4 708. — NOIX DE VEAU BRAISÉE À LA LYONNAISE. HS LR
Parez une belle noix de veau en lui laissant la tetine, et lardez-la intérieurement avec des file crus; cloutez-la ensuite sur sa surface extérieure avec des truffes crues bien noires, avec des bardes de lard et masquez-la dans une casserole longue foncée avec lard, lé mouillez à moitié de hauteur avec un fonds de mirepoix au vin blanc que vous faites partir en ébullition vive penda 10 minutes; retirez ensuite la casserole sur feu modéré, couvrez-la, et finissez de cuire la noix tout doucement € l’arrosant souvent avec sa cuisson; au bout de 2 heures, elle doit être cuite et bien glacée; alors égouttez-la surt plafond, découpez-la en entailles et dressez-la sur un petit fonds en riz taillé afin de la placer d'aplomb ; on peut re = placer le riz par un morceau de poitrine bouilli refroidi sous presse, paré et chauïfé à la bouche du four en le glace
À Chaque bout placez une coupe taillée à trois quarts en les fixant contre le riz ou la noix à l'aide d’un hâtele ces coupes avec de la purée de champignons,
ts de lard et jamb salez-la légèrement, enveloppe gumes émincés et bouquet garr
t; emplisse et dressez autour de la pièce une garniture à la lyonnaise, .
NOIX DE VEAU A LA SOUBISE
Parez une belle noix sans tetine et piquez la surface avec du lard
dans une casserole foncée avec lard, jambon et légumes émincés; faites-la suer 10 minutes en plein feu et mouillez
papier, fermez la casserole et faites partir le mouil
erole sur feu modéré en mettant de la braise sur le: couvercle, et faites cuire tout doucement en arrosant la noix de temps en temps avec son fonds; égouttez-la ensuite
pour la glacer entièrement avec son fonds passé, dégraissé et réduit en demi-glace ; découpez-la ensuite en tranches
dressez-la sur plat en la reformant; saucez-la avec le fonds réduit et servez à part une purée soubise. Cette pièce peut ètre servie avec loutes les garnitures applicables aux relevés gras. l A
NOIX DE VEAU À LA CRÈME
Après avoir paré une belle noix de veau en lui retirant la tetine, mas légumes émincés, et cuisez-la d’après la méthode décrite à l découper en tranches minces que vous dressez sur plat
quez-la dans une casserole foncée de lard et, article qui précède; égouttez-la ensuite, parez-la pour la. de relevé en les alternant chacune avec une cuillerée de sauce. à la crème et en reformant la noix aussi bien que possible; alors masquez-la également en dessus avec une couche des sauce que vous Saupoudrez avec de la mie de pain et glacez à la salamandre: cela fait, entourez la pièce avec une”
garniture de navets taillés en boules et glacés; servez à part le fonds de la noix réduit en demi-glace. On peut ajouter. à la sauce des truffes, jambon cuit et champignons émincés et coupés en julienne. ‘#8
NOIX.DE VEAU AUX PETITS POIS
Parez une noix de veau sans tetine dont vous piquez la surface avec du lard ; placez-la ensuite dans de l’eau froide, laissez-la dégorger pendant quelques heures, faites-la blanchir ensuite jusqu’à ébullition, égouttez-la aussitôt pour la rafraichir et marquez-la dans une casserole juste de sa dimension, foncée avec lard, jambon et légumes émincés ; Salez la légèrement et mouillez-la xfois quarts de hauteur avec du bon bouillon que vous faites réduire vivement d’un tiers de son Volume ; alors masquez la noix avec du lard et finissez de la cuire à couvert sur feu modéré ; égouttez-la ensuite pour la dresser sur plat de relevé et l’entourer avec une garniture de petits pois au lard, passez et dégraissez le fonds, réduisez le en demi-glace et servez-le à part dans une saucière.
COTELETTES DE VEAU A LA DREUX, POUR GROSSE PIÈCE
«.…paillez 24 côtelettes ide veau prises sur les parties découvertes des carrés; elles doivent être de grosse forme et d'uneégale longueur; parez seulement l'os de la noix sans toucher aux chairs qui entourent le manche, salez-les et enveloppez-les de lard, pour les marquer dans un sautoir profond, foncé avec lard, jambon et légumes émincés, mouillez- “es à couvert avec du bon bouillon gras non dégraissé et un verre de vin blanc ; faites réduire le mouillement de moitié et finissez de les cuire tout doucement; aussitôt cuites, rangez-les sur un plafond et laissez-les refroidir sous presse légère; déballez-les ensuite pour les parer bien régulièrement; coupez légèrement le bout de fa noix et dressez-les debout.en les appuyant contre quelque chose pour les glacer et les décorer sur toute l’étendue de leur épaisseur, depuis le-manche jusqu'à la noix, avec des détails de truffes et de tetine, nappez ensuite ce décor ainsi que les côtelettes avec dela.gelée mi-prise. Maintenant fixez un pain vert sur plat long et dressez les côtelettes dessus, placées debout, le côté décoré en dehors et haut, le manche appuyé contre une pyramide en graisse placée sur le centre du pain vert; consolidez les côtelettes ayec de la gelée hachée que vous poussez au cornet dans le vide qu’elles laissent entre elles ; masquez aussi la pyramide avec de la gelée hachée, et piquez sur son faîte trois hâtelets garnis; dressez autour du pain vert une belle garniture de légumes variés en petits groupes, nappez-les à la gelée et servez à part une mayonnaise à la ravigote.
TÊTE DE VEAU TORTUE
Choisissez une grosse tête de veau bien blanche , désossez-la, faites-la dégorger quelques heures, placez-la ensuite dans une casserole, couvrez-la abondamment avec de l’eau froide et placez-la sur feu pour l’amener à l’ébullition, mais lentement ; alors égouttez-la pour la faire refroidir à l’eau froide; divisez-la en ronds de 6 centim. de diamètre à l’aide d’un emporte-pièce ou avec le couteau; flambez-les tour à tour sans laisser de poils, supprimez les graisses et chairs adhérentes pour ne laisser que les parties cutanées; les oreilles doivent rester entières après avoir été bien nettoyées intérieurement ; citronnez chaque morceau, puis marquez-les dans un fonds blanc mouillé à l’eau ebvin blanc en ajoutant quelque jus de citron; couvrez avec un papier beurré, faites partir en ébullition et faites cuire tout doucement ; au moment de servir, égouttez-les sur un linge, épongez et parez les oreilles en leur ciselant le pavillon externe ou membrane saillante, de manière qu’en le repliant en dehors elles forment une espèce de papillote ; cela fait, dressez-les, ainsi que les autres parties, dans une croustade en pain ou en riz taillée de forme basse et ovale et fixée sur le centre d’un plat de relevé; saucez-les à mesure avec une sauce toriue, entourez la croustade avec une garniture tortue que vous dressez en groupes séparés par une grosse quenelle décorée; piquez 2 hâtelets garnis sur les bouts de la croustade ; glacez celle-ci, saucez légèrement la garniture et servez à part une saucière de sauce tortue.
% 714. — TÔTE DE VEAU A L'INDIENNE. Quisez une tête de veau d’après la méthode décrite dans l’article qui précède, égouttez-la pour la dresser sur plat Je-relevé, entourez-la avec une jolie couronne de quenelles de volaille, moulées à la cuiller à bouche, amsi que-quel-
ques beaux champignons; saucez avec une sauce au kari et servez à part un plat de riz cuit à l’indienne.
COTELETTES DE VEAU A LA RUSSE
Coupez une quinzaine de belles côtelettes de veau, battez-les légèrement pour les parer avec soin, salez-les et roulez-les dans du beurre fondu pour les faire griller des deux côtés; quand elles sont cuites, roulez-les dans un plat avec quelques cuillerées de glace, papillotez-les et dressez-les en couronne sur plat de relevé autour d’une garniture decèpes à la russe d'avance dressés en pyramides sur plat, saupoudrés avec de la mie de pain et glacés à la salamandre ; servez à part une sauce demi-espagnole.
POITRINE DE VEAU FARCIE AUX CONCOMBRES
Hachez 500 gr. de viande maigre de veau à laquelle vous mêlez son même poids de lard haché et la moitié de son
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poids de panade de pain; quand la farce est bien mêlée, mettez-la dans une terrine, assaisonnez avec sel, poivre-et muscade, additionnez-lui quelques œufs entiers et une cuillerée de persil haché, champignons et jambon cuit, égale. ment hachés:; mêlez bien ces éléments ensemble à l’aide d’une cuiller, et tenez au frais. | : Maintenant, choisissez une poitrine de veau bien blanche de laquelle vous détachez les chaïrs adhérentes aux 0s des côtes en l’ouvrant sur toute sa longueur, sans séparer les deux parties ni même les bouts; alors salez-la légèrement à l’intérieur et emplissez-la avec la farce préparée, cousez l’ouverture sur un plafond, passez et dégraissez Ja cuisson pour la réduire en demi-glace; débridez la poitrine pour la dresser sur plat de relevé avec une garniture de concoml glacés et légèrement liés avec un peu de velouté ; servez à part le fonds de cuisson. 4
PASCALINE DE VEAU. De
Farcissez et cuisez une petite poitrine de veau, escalopez et faites sauter 4 ris de veau, laissez-les retroidir sous presse pour les masquer à la Villeroi et les frire ensuite. Coupez 6 moyennes côtelettes de veau, parez-les, piquez-les pour les cuire et les glacer, parez une douzaine d'escalopes de foie de veau que vous ferez sauter au moment. Faites braiser une douzaine de belles laitues. Limonez et cuisez 2 petites cervelles de veau, coupez-les et parez-les rondes pour les maintenir au chaud, ainsi qu’une petite garniture d’amourettes coupées en tronçons. % *
Maintenant taillez un fond en riz de forme basse et ovale, taillez également 2 petites croustades en pain à trois quarts de rondeur. Au moment de servir, parez et découpez la poitrine pour la dresser sur le riz, fixez aux deux bouts les petites croustades, emplissez-les avec les cervelles et les amourettes légèrement saucées: sur les flancs du plat dressez d’un côté les côtelettes glacées et de l’autre les escalopes de foie ainsi que les laitues, 6 de chaque côté, Aux deux bouts dressez en couronne les escalopes de riz que vous séparez d’avec les autres garnitures avec une petite langue de veau à l'écarlate bien rouge et coupée en deux ou trois parties; glacez la poitrine, les côtelettes et les laitues et servez à part une demi-glace, ainsi qu'un plat de riz à la piémontaise : ere.
4h 718. — PASCALINE D'AGNEAU. 4
Désossez 2 épaules d'agneau, salez-les, et emplissez-les avec une farce à quenelle à laquelle vous mélez un petit salpicon de truffes ; cousez-les ensuite en leur donnant une forme allongée, pareZ le bout du manche à quelques centimètres de la jointure, et bridez-les en forme de canetons ; blanchissez-les à l’eau tiède pour les raffermir légèrement; rafraichissez-les ensuite à l’eau froide pour les piquer sur la partie simulant le dos du caneton ; marquez-les alors dans. une casserole foncée de lard, jambon et légumes émincés : mouillez-les à hauteur avec un fonds de mirepoix, et cuisez-les tout doucement. | -{
Guisez 15 pieds d’agneau dans un fonds blanc pour les désosser, les farcir et les masquer à la Villeroi, les paner. et les faire frire. À
Guisez également 6 oreilles d'agneau que vous farcissez aux fines herbes et panez-les à l’œuf pour les frire ensuite. Blanchissez, cuisez et cloutez aux truffes crues une douzaine de ris d'agneau d’une égale grosseur pour les glacer ensuite de belle couleur. & Guisez enfin 6 cervelles et 6 langues d'agneau d’après les règles ordinaires. à Maintenant taillez une petite croustade en riz de forme ovale, basse et assez longue pour pouvoir porter les deux, épaules d'agneau bridées en canetons ; au moment de servir, dressez ceux-ci dessus après les avoir découpés en entailles, soutenez-les avec deux petits hâtelets garnis, entourez-les avec une garniture de têtes de champignons, puis. dressez en bouquets, autour de la croustade, les oreilles et les pieds frits, les langues et les cervelles; saucez ces deux
dernières garnitures avec un peu de sauce allemande, glacez bien les canetons, et servez le relevé en l’accompagnant avec un plat de riz à la piémontaise,
QUARTIER D'AGNEAU, SAUCE À LA MENTHE
Liez le manche du quartier d'agneau à moitié de sa Jongueur, enveloppez-le avec du papier huilé que vous sou= tenez avec de la ficelle, et couchez-le sur broche pour le faire rôtir tout doucement ; un quart d’heure avant de le débrocher, déballez-le pour lui faire prendre une belle couleur; débrochez-le ensuite, salez-le, et dressez-le sur plat dé rélevé dont vous foncez le fond avec un peu de bon jus; servez à part une sauce à la menthe verte.
JAMBON DEMI-SALÉ A LA VALENCIENNES
Faites macérer dans la saumure pendant 7 à 8 heures un Jambon frais de porc de bonne qualité, mais surtout: jeune ; faites-le dégorger à l’eau froide pendant quelques heures, puis égouttez-le pour le parer ; retirez l'os du quasi, bridez-le, et marquez-le dans une braisière foncée avec des légumes émincés et aromates ; mouillez-le à moitié de hauteur avec 4 bouteilles de vin blanc et le reste avec de l’eau: faites partir le liquide en ébullition, puis couvrez la brai-" sière et poussez-la à four très-modéré afin de cuire le jambon tout doucement en l’arrosant et le retournant souvent; il =
fautà peu près 3 heures de cuisson ; alors égouttez-le sur une plaque pour lui retirer la couenne et couper le manche: .; : : 8 L ù a : , découpez le dessus en tranches minces que VOns laissez sur place; dressez-le sur plat, glacez-le bien, et servez à part une garniture de riz à la Valenciennes ; servez à part une saucière de sauce Madère. Cette pièce peut être servie avec
JAMBON GLACE AUX ÉPINARDS
Les jambons du Forhshire sont les plus estimés et les plus propres à la cuisson : on doit les choisir de moyenne grosseur, provenant de jeunes animaux et surtout récemment fumés. Mais cependant on emploie aussi des petits jambons d'Amérique, qui donnent d'excellents résultats. ; . . , . . . . Q « . .
Sciez droit l’os du manche, ainsi que celui qui est saillant, près de la noix, parez superficiellement les parties non couvertes par la couenne, puis faites tremper le jambon quelques heures à l’eau froide; égouttez-le ensuite pour le , ; 11
râcler et l’emballer dans un linge sans le serrer, placez-le dans une braisière, couvrez-le avec de l’eau, et faites-le partir en ébullition; retirez alors la braisière, égouttez le jambon, et replacez-le dans la braisière que vous aurez fait nettoyer, couvrez-le de nouveau avec de l’eau froide que vous faites partir en ébullition, retirez aussitôt la braisière sur feu modéré afin de maintenir le liquide toujours au même degré de chaleur, mais sans ébullition visible ; ajoutez quelques légumes, un bouquet garni et une bouteille de vin blanc, couvrez la braisière, et veiliez à la cuisson du jam-
toute autre garniture.
bon, qui sera dé 3 à 4 heures, suivant sa grosseur; mais on reconnait le point exact de sa cuisson en sondant les viandes du manche ; aussitôt qu’elles ne résistent plus sous la pression des doigts, vous pouvez le retirer du feu ; alors égouttez-le pour le déballer et lui enlever toute la couenne, le parer régulièrement, et le mettre sur un plafond à peu près de sa dimension ; arrosez-le alors avec un verre de Madère que vous mêlez avec la moitié de son volume de glace; faites partir le liquide en ébullition, puis placez le plafond à la bouche du four, et glacez-le tout doucement en l’arro- Sant souvent avec le fonds; quand il est de belle couleur, découpez-le en entaille sur le dessus, reformez-le aussitôt, papillotez le manche, arrosez-le avéc une sauce Madère très-claire, et servez à part un plat d’épinards à l’anglaise. Il serait préférable de découper ce relevé dans la salle à manger. On peut le servir avec toutes les autres garnitures appli-
cables aux relevés gras.
JAMBON A LA PUCKLER. — MUSKAU
Choisissez un jambon provenant d’un jeune animal et fraichement fumé, parez-le superficiellement, sciez l'os du manche, et faites-le dégorger quelques heures dans de l’eau coupée avec un quart de son volume de lait, égouttez-le ensuite pour le masquer dans une braisière avec 6 bouteilles de vin du Rhin, et le reste avec de l’eau, de manière qu'il Soit mouillé ; ajoutez des légumes et aromates, faites-le partir en ébullition, fermez hermétiquement la braisière, et, au premier bouillon, retirez-la sur l'angle du fourneau afin qu’il cuise sans ébullition apparente; au bout de 3 heures, le jambon doit être cuit; alors égouttez-le pour le parer en lui retirant toute la couenne, divisez-le en deux sur sa longueur, parez proprement les deux parties, découpez-les vivement en tranches minces, et dressez-les sur plat de relevé; garnissez-les avec 2 buissons de petites bouchées aux épinards et 2 buissons de truffes au Champagne, glacez bien le jambon, et servez à part une sauce torlue. On peut servir ce relevé avec toute autre garniture.
JAMBON A LA BOURGUIGNONNE
Parez un moyen jambon anglais ou américain, faites-le dégorger, puis mettez-le dans une casserole avec de l’eau froide que vous chauffez jusqu'à l’ébullition; alors retirez-le du feu et laissez-le une heure dans l’eau, égouttez-le ensuite, et marquez-le dans une autre braisière avec légumes et aromates ; mouillez-le à couvert avec du vin de Bourgogne, faites-le partir en ébuilition, retirez -le aussitôt, et finissez de le cuire sans le faire bouillir ; quand il est cuit, parez-le, découpez-le, et dressez-le sur plat, entourez-le avec une garniture de champignons farcis, et servez à
_ part une sauce espagnole réduite avec un peu de son fonds et vin de Bourgogne.
JAMBON A LA PRINTANIÈRE. (Dessin n
Parez et cuisez un beau jambon d’après les prescriptions données au n° 722; quand il est cuit, égouttez-le, parez-le en dessous pour le maintenir d’aplomb, et retirez-lui les deux tiers de la couenne en dentellant la partie la plus rapprochée du manche; dans le genre représenté par le dessin, arrondissez le jambon, papillotez le manche, et dressez-le dans un plat de relevé, sur des petits pois à l'anglaise, garnissez le tour avec des petites timbales d’épinards et de purée de pommes de terre, auxquelles vous avez additionné des jaunes d'œufs ; cela fait, piquez sur le centre du jambon un grand hâtelet garni et formant coupe; des deux côtés de celui-ci piquez-en deux autres en Îles penchant légèrement du côté opposé; alors glacez le jambon et servez à part une sauce tomate au Madère, mais claire. Üe jambon est dressé pour le service à la française, et ne doit être découpé qu’alors qu’il a paru sur la table.
JAMBON A LA CAMERANT
Après avoir paré un jambon, faites-le dégorger quelques heures, puis placez-le dans une braisière, couvrez-le avec
de l’eau froide que vous faites partir en ébullition; au premier bouillon, retirez la braisière sur feu modéré afin que le liquide ne fasse que frissonner ; au bout d’une heure, retirez la braisière du feu et laissez refroidir le jambon dedans ; quand il est froid, égouttez-le, coupez le manche très-court, parez et retirez-lui toute la couenne, épongez-le bien et enveloppez-le avec une abaisse de pâte ferme détrempée à l’eau chaude; bouchez bien les jointures de la pâte et placez {le jambon avec son enveloppe sur un plafond; couvrez avec du papier beurré et poussez au four bien doux ; | 3 heures après, pratiquez une petite ouverture sur la surface de la pâte et coulez dans l’intérieur une demi-bouteille de Madère, refermez l’ouverture avec un autre morceau de pâte et donnez encore trois quarts d'heure de cuisson: alors, retirez le plafond du four, déballez le jambon, découpez-le en entailles et dressez-le sur une garniture à la Camerani dressée sur plat de relevé; glacez le jambon et servez à part une saucière de sauce Madère claire. On peut servir ce jambon cuit d'après cette méthode avec toute autre garniture 1
726. — JAMBON A L’ANGTAISE. # Parez, faites dégorger et blanchir.un moyen jambon dans les conditions décrites à l’article précédent; enveloppez-le aussi avec une abaisse de pâte à l’eau, couvrez la pâte avec du papier beurré, et couchez le jambon sur broche à l’anglaise ; donnez-lui 3 heures et demie de cuisson, en l'arrosant de temps en temps avec de la graisse; 3 heures après. déballez-le, faites une ouverture circulaire à la pâte par laquelle vous introduisez peu à peu une demi-bouteille de Madère, bouchez cette ouverture avec un morceau de pâte en la soutenant avec une petite bande de papier, et continuez la cuisson encore une demi-heure ; alors, débrochez le jambon, dressez-le sur plat de relevé, servez-le sans le découper et enyoyez en même temps une saucière de sauce Madère, ainsi qu'un plat de légumes mélés tels que haricots verts, petits pois, carottes et choux-fleurs cuits à l’eau salée. D:
CEE € +
JAMBONS DE MARCASSINS ET OURSONS
Les jambons de marcassins et oursons sont ordinairement désossés et fumés ; on les fait dégorger quelques heures pour les blanchir et les cuire au vin blanc ou rouge avec légumes et aromates; on les cuit sans ébullition d’après la.
méthode appliquée aux jambons de porc; on les garnit et on les sauce comme ces derniers. Se 728. — PETIT COCHON DE LAIT ROTI A LA POLONAISE. : LE: Dans les pays où l’on mange habituellement ces animaux, on les achète ordinairement tout propres. . #:
Choisissez un petit cochon de lait frais et bien blanc, bridez-lui les pattes et la tête dans le genre représenté à lan planche 15°, emplissez le ventre avec un bouquet de sauge, cousez-le et faites-le sécher à l'air une nuit, couchez-le ensuite sur broche; emballez-le dans du papier huilé et faites-le partir à feu modéré pour le cuire pendant une heure et demie en l’arrosant souvent ; une heure après, déballez-le, frottez-le bien avec un pinceau trempé dans du beurre clarifié, afin de rendre la peau sèche et croustillante; débrochez-le alors pour le débrider, le saler et le dresser sur plat; servez-le avec une saucière de demi-glace mêlée avec du jus de citron. On peut farcir l'animal avec de la graisse de bœuf hachée,
729, — PIEDS DE PORC A LA PÉRIGUEUX. si
Flambez 8 pieds de porc et liez-les de deux en deux avec un ruban en fil: cuisez-les dans un fonds à poëler légér:" quand ils sont cuits, égouttez-en la moitié, c’est-à-dire quatre, que vous désossez pour les hacher et les mêler avec Es même quantité de chair à saucisses aux fines herbes: assaisonnez bien c2t appareil et mêlez-lui 250 gr. de parures de truffes crues et hachées, ainsi que 2 cuillerées à bouche de sauce Madère. FER ES ‘1
Maintenant, égouttez les autres pieds sur un plafond, désossez-les attentivement et retirez-en aussi iles viandes pour ne laisser que les parties cartilagineuses et cutanées; coupez-les en gros dés et mêlez-les avec la farce, ainsi que
le même volume de truffes coupées en dés : ayez morceaux de crépine de porc dégorgée, ayant à peu près 30 centim. de long sur 20 de large ; sur ces carrés, distribuez la moitié de l'appareil en forme de grosses navettes que vous enve= loppez dans de la tétine ; cela fait, humectez la tétine sur toutes ses surfaces avec du beurre fondu; ajoutez les pieds et faites-les griller à feu modéré pendant une heure ; dressez-les ensuite sur plat, glacez-les et versez une sauce périgueux sur le plat sans saucer les pieds. 3
ZAMPINI DE MODÈNE À L'ITALIENNE
Lavez 2 zampini de Modène à l’eau tiède, placez-les dans une casserole longue avec quelques légumes et couvrezles avec de l’eau froide ; placez la casserole en plein fourneau pour l’amener à l’ébullition; mais au premier bouillon, retrez-la sur l'angle du fourneau pour maintenir le liquide au même degré de chaleur, mais sans ébullition visible; quand ils sont cuits, égouttez-les, découpez-les et dressez-les aussitôt sur une purée de lentilles, de pommes de terre ou même de la choucroûte jraiche ou salée, glacez les; servez-les aussitôt, car ils doivent être mangés bien chauds.
RELEVÉS ET GARNITURES. lal
NOIX DE BOEUF A L'ÉCARLATE
Faites macérer pendant 15 à 18 jours dans la saumure à salaison une belle noix de bœuf que vous retournez chaque jour; quand vous voulez la cuire, égouttez-la pour la parer, la placer dans une marmite et la couvrir d’eau froide; ajoutez quelques carottes et oignons, placez la marmite sur feu afin de l’amener à ébullition; au premier bouillon, retirez-la sur l’angle du fourneau afin qu’elle ne fasse que frissonner pendant 4 à 5 heures quand la noix est cuite; égouttez-la, parez-la pour la faire tenir d’aplomb, découpez-en une petite partie en tranches minces que vous Jaïssez sur plat; glacez entièrement la pièce et dressez-la sur plat de relevé, mouillez-la avec un peu de jus et servez à part un plat de choucroûte et un plat de purée de pommes de terre. On peut servir cette pièce avec une garniture de petits pois, haricots verts ou toute autre.
CHAPONS POËLÉS AU RIZ. (Dessin n
… Habillez et flambez 2 chapons auxquels vous coupez les ailerons, et désossez l'estomac par la poche sans abimer lesfilets; coupez ensuite les pattes et bridez-les pour les maintenir: maintenant, emplissez les estomacs des chapons avec de la graisse hachée ou du beurre, et bridez-les bien ronds, dans le genre représenté par le dessin; cela fait, enveloppez-les avec de larges bardes de lard et marquez-les dans une casserole avec carottes, oignons et bouquet de persil garni; mouillez à trois quarls de hauteur avec un fonds à poëler, faites-les partir en ébullition que vous continuez pendant 10 minutes; alors, retirez la casserole sur feu modéré et finissez de les cuire; égouttez-les ensuite sur plafond, débridez-les et coupez les estomacs en tranches sur leur longueur et les remettez sur place. Dressez alors les chapons sur un support en riz taillé et cannelé dans le style représenté par le dessin, et que vous aurez collé sur plat de relevé; collez également sur les deux bouts du plat 2 coquilles servant à maintenir les chapons sur le centre du support; et, entre les 2 chapons, placez une petite croustade en pain frit que vous ornez avec des petits fleurons et des détails rapportés, afin de lui donner la forme d’une couronne; garnissez-la avec un ragoût de crêtes, rognons de coq et champignons ; dressez sur chaque côté du plat 7 à 8 pains de riz au gras, sur lesquels vous placez une tête de champignon; servez à part une saucière d’allemande. Les chapons cuits et dressés ainsi peuvent être servis avec toute autre
garniture, dans le service à la française, on peut les servir sans être découpés.
CHAPONS BRAISÉS À LA PÉRIGORD
Habillez et troussez 2 chapons après leur avoir désossé et farci l'estomac avec du beurre, flambez et masquez-les avec du lard, jambon et légumes émincés; mouillez-les à trois quarts de hauteur avec du bouillon blanc, faites-les partir vivement en ébullition, et réduisez ‘eur mouillement d’un tiers; retirez la casserole sur feu modéré afn de cuire les-chapons tout doucement; passez ensuite, et dégraissez une partie du fonds; faites-le réduire en demi-glace, et versez-le sur les chapons pour les glacer à la bouche du four en les arrosant souvent; cela fait, égouttez-les pour les débrider et leur découper l'estomac en entaille; dressez-les ensuite sur un petit support en riz ou en pain taillé en plamincliné et collé sur plat de relevé dans le genre que représente le dessin n° 39, mais en faisant toucher le haut des chapons ; soutenez-leur l'estomac avec un petit croûton de pain frit collé sur plat; piquez sur le centre du support 3 hâtelets garnis de grosses truffes et crêtes; puis entourez-les avec une riche garniture de truffes entières cuites au moment; servez à part une saucière d’espagnole réduite avec la cuisson des chapons et quelques parures de truffes. Ces chapons peuvent être servis sans être découpés et entourés avec toute autre garniture. On peut aussi supprimer le
support et les hâtelets et servir les chapons découpés par membres.
CHAPONS A LA CHIPOLATA
- Troussez 2 chapons comme pour entrée, bardez-les et marquez-les dans une casserole, ajoutez un oignon piqué
de 2 clous de girofle, une carotte et un bouquet de persil garni, mouillez-les à trois quarts de hauteur avec du bouillon
n0n dégraissé que vous faites réduire vivement d’un tiers de son volume; alors retirez la casserole sur feu modéré et
finissez de cuire les chapons tout doucement; égouttez-les et débridez-les ensuite pour les découper, en détachant : découpez ensuite l’estomac en petits filets que
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d’abord les cuisses que vous coupez chacune en deux ou trois parties -les l’une à côté de l’autre sur le centre
vous laissez sur le chapon; parez les carcasses en les laissant entières, placez
d'un plat de relevé et dressez sur elles les deux estomacs découpés en les soutenant sur les côtés avec les cuisses entourez les chapons avec une garniture à la chipolata légèrement saucée, servez le reste de la sauce à part. M
CHAPONS A LA TOULOUSE
Faites poêler 2 chapons, quand ils sont cuits détachez d’abord les deux cuisses que vous divisez en 2 ou 3 parties détachez ensuite les filets tout entiers de l’estomac et divisez-les en tranches sur toute leur longueur, alors démoulez su plat de relevé une bordure ovale en farce pochée au bain-marie, au centre de laquelle vous dressez d’abord les cuisses 6 ensuite les filets dessus en reformant les estomacs ; entourez la bordure avec une garniture à la Toulouse, et groupe de chaque bout de belles tranches de langue écarlate bien chaudes; saucez légèrement les chapons avec du velouté e
servez à part Le restant de la sauce. :
736. — DINDONNEAUX A LA REYNIERE. | Choisissez 2 dindonneaux; habillez-les; emplissez-leur l’estomac avec un morceau de beurre et bridez-les pour le. barder ensuite, marquez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés, salez-les très-légèrement, mouille à moitié de hauteur avec du bouillon que vous faites réduire vivement de moitié, alors poussez-les au four et finisse de les cuire tout doucement; passez ensuite et dégraissez le fonds pour le réduire en demi-glace, avec laquelle vou: glacez les chapons à la bouche du four; cela fait, détachez les 2 cuisses et découpez l’estomac sur toute sa longueur « filets minces, découpez aussi les cuisses et dressez-les sur le centre d’un plat de relevé: sur ces cuisses dressez les filet: d'estomac l’un contre l’autre, saucez et dressez sur les côtés 18 tranches de jambon coupées d’égale forme ; aux 2 bout: dressez un bouquet de crêtes et rognons et masquez les dindonneaux ainsi que les garnitures avec une sauce # la: Périgueux, les crêtes et rognons duivent rester blancs; servez à part la plupart de la sauce, ainsi qu’un plat de rizot à Je piémontaise. À ue
DINDE A L'IMPÉRIALE. (Dessin n° 40.) Sr k
Habillez une dinde à laquelle vous désossez l'estomac pour l’emplir avec une farce ferme mêlée avec quel ues truffes en dés; bridez-la comme pour entrée et piquez-lui l'estomac avec du lard fin; cela fait, marquez-la dans une casserole longue, foncée avec lard, jambon et légumes émincés, mouillez-la à moitié de sa hauteur avec du bon bouil lon et faites partir vivement le liquide en ébullition pour le réduire.de moitié de son volume ; cela fait, ajoutez un verre. Madère, autant de bon fonds et quelques truffes crues; couvrez la dinde avec du papier beurré, fermez la cas serol ; retirez-la sur feu modéré avec quelques charbons ardents sur le couvercle et finissez de la cuire tout doucement en l’arrosant de temps en temps; passez et dégraissez ensuite le fonds, réduisez-le en demi-glace avec laquelle vous glacer la dinde à la bouche du four en l’arrosant; quand elle est bien glacée, enlevez-lui tout l’estomac que vous décou pez et
remeitez sur place; déconpez également les cuisses, puis dressez la dinde sur un fonds en riz que vous aurez d'avance
fini sur plat de relevé, fixez aux deux bouts 2 petites coupes taillées en riz et laissées blanches: emplissez ces coupes avec une poignée de truffes et dressez autour une garniture dans le genre qu'indique le dessin; saucez-les très-légèrement et envoyez le restant de la sauce à part; dans le service à la française, ce relevé doit être servi en entier. ; Tr L < ‘% 7 $
DINDE POËÉLÉE AU MACARONI. Rs
Habillez une dinde tendre, bridez-la, bardez-lui l'estomac avec du lard et marquez-la dans une casserole longu jé mouillez-la aux trois quarts de hauteur avec un fonds à poêler que vous faites passer en ébullition, retirez aussitôt la casserole sur feu modéré et finissez de cuire la dinde tout doucement ; déballez-la-ensuite, débridez-la, détachez-en ] | 2 cuisses que vous découpez en plusieurs parties et dressez sur un plat de relevé dont le fond est marqué avec un couche de farce; détachez ensuite les deux filets entiers, découpez-les en petits filets sur toute leur longueur et dressezles sur les cuisses en les reformant; entourez ensuite la dinde avec une gafniture de macaroni coupé de 3 centim. de
long et fini avec beurre, fromage de parmesan et un peu de glace; saucez légèrement la dinde avec un peu de sauce périgueux et servez le restant à part. Ce relevé peut être servi sans être découpé. |
pu tu
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739. — ESTOMACS DE DINDE A L'AMBASSADRICE.. (Dessin n° 41). 3
Détachez les cuisses de 2 dindes tendres et déjà habillées, cou
uns et les autres pour les farcir, les faire blanchir et les piquer, fai Maintenant sépare les carcasses des estomacs en lai brisez les os de la charpente dont vous retirez les partie farce à quenelle ferme, que vous soutenez en rephant e lignes droites avec des truffes coupées carrément et couv ensuite dans une cassetole foncée avec lard et légumes ér
pez les aïlerons à la naissance des ailes, désossez les tes-les ensuite braiser pour les glacer. T4
ssant adhérer à ceux-ci toutes les peaux des cous et des reins# s les plus saillantes et emplissez ensuite le dessous avec une ! cousant les peaux dessus, cloutez alors les estomacs en deux rez-les entièrement avec de larges bardes de lard, marquez-les nincés, mouillez-les juste à leur hauteur avec un fonds à poêler
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que vous faites partir en ébullition ; finissez de cuire les estomacs en bon feu en les arrosant de temps en temps, égonttez=les pour les déballer, détachez les filets que vous déconpez transversalement en grosses escalopes, remettez-les ensuite sur l'os dans leur sens primitif pour les dresser la pointe en haut sur un petit support en riz fixé d’avance sur plat de relevé; masquez le support des deux côtés avec une garniture de champignons sur laquelle vous placez les cuisses et les ailerons découpés et bien glacés; piquez 2 hâtelets garnis sur la partie la plus épaisse des estomacs, glacez-les légèrement et servez à part une saucière de velouté à l’essence de champignons.
À 740, — DINDE AU CÉLERI
Habillez une dinde tendre, bridez-la comme pour entrée, emplissez-lui l'estomac avec de la farce à la graisse de rognons de bœuf hâchée, mêlée avec un peu de mie de pain et liée avec un blanc d’œuf, afin de ne pas la colorer; 0 l'estomac de la dinde avec des bardes de lard que vous soutenez avec de la ficelle et marquez-la dans une casserole longue, foncée avec lard et légumes émincés; mouillez à trois quarts de hauteur avec un fond à poêler que vous faites vivement réduire d’un quart de son volume ; retirez alors la casserole sur feu modéré et cuisez la dinde tout doucement, égouttez et débridez-la, retirez les filets entiers pour les découper et les remettre sur place ; dressez sur les deux côtés de la dinde 2 douz. de pieds de céleri parés et glacés; dressez aux deux bouts un buisson de belles tranches de langue écarlate et de jambon cuit, saucez légèrement le relevé avec une sauce Madère peu liée et envoyez une saucière à part.
CUISSES DE DINDES A L'ITALIENNE
…Désossez à grosses cuisses de dindes, auxquelles vous aurez laissé les peaux aussi longues que possible; laissez-leur un bout de l'os pour former un manche et emplissez-les avec un farci de volaille ferme mêlée avec des truffes et du jambon cuit coupés en dés ; cousez-les bien rondes en forme de ballottines, bardez-les et faites-les poêler ; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir à moitié sous presse légère, puis débridez-les pour les parer et les découper en entailles ; parez le manche et placez-les dans une casserole avec leur fonds dé cuisson réduit en demi-glace, placez la casserole sur (à bouche du four et arrosez-les souvent pour leur faire prendre une belle couleur; au dernier moment, masquez-les avecun peu d’espagnole réduite, saupoudrez-les avec de la mie de pain, arrosez-les avec du beurre fondu et glacez-les légèrement au four chaud, papillotez-les et dressez-les sur du riz à la piémontaise; servez à part une sauce espagnole
claire.
Et Co
7h92. — POULARDES A L'ÉCOSSAISE. (Dessin n° 38.)
M. Taillez un montant en pain de forme pyramidale, que vous faites frire et coller sur le centre d’un plat de relevé ; masquez-le avec de la farce ordinaire et faites-la sécher au four; taillez ensuite une jolie croustade en pain, telle que lareprésente le dessin, que vous fixez au moment sur le montant en le piquant avec 2 petits hâtelets; taillez encore &coquillesen riz en forme de diadème, que vous collez aux deux bouts et des deux côtés. Ces coquilles sont destinées À maintenir les poulardes quand elles sont dressées.
Désossez l'estomac et les reins de 4 moyennes poulardes, que vous emplissez avec une farce ferme, bridez-les bien rondes comme pour entrée, bardez-les et marquez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés, mouillez-les aux trois quarts de hauteur avec du fonds à poëêler, faites-les partir en ébullition, retirez aussitôt la casserole sur feu modéré et finissez de cuire les poulardes ; égoutez-les ensuite, débridez et parez-les au-dessous de manière à ne leur laisser que l'estomac et les cuisses afin d’en diminuer le volume, puis découpez l’estomac en entailles que vous remettez sur place ; dressez alors les poulardes sur le plat en les appuyant contre la pyramide ; entre chacune d'elles dresséz debout une belle langue de veau à l'écarlate découpée en entaille, et emplissez les interstices avec des champignons et crêtes; piquez 2 hâtelets garnis au pied et un autre sur le faîte de la coupe, glacez les langues, sancez légèrement les garnitures et servez à part une saucière de velouté peu lié.
POULARDES AUX NOUILLES
Bridez 2 poulardes pour entrée, bardez et marquez-les dans une casserole pour les mouiller aux trois quarts de hauteur ayec un fonds à poëler et les faire cuire; égouttez-les ensuite, débridez-les, retirez-leur les cuisses que vous découpez en plusieurs parties et dressez-les sur fond de plat de relevé; détachez les estomacs des carcasses, découpezlës en filets minces, que vous laissez en place sur la charpente, et dressez aussitôt celle-ci d’aplomb sur les cuisses, les pointes des estomacs tournées vers les bouts du plat; soutenez les filets avec quelques champignons placés sur les côtés; dressez sur le fond du plat, tout autour des poulardes, une garniture de quenelles que vous saucez, ainsi que les cuisses et les estomacs, ces derniers très-modérément avec un velouté réduit à l'essence de champignons; servez à part une garniture de nouilles. Ces poulardes peuvent être servies entières et entourées avec la garniture de nouilles.
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74h. — POULARDES A L’ESTRAGON.
Troussez 2 poulardes et marquez-les dans une casserole longue, HOPRES avec lard et ph émincés, ous les âux trois quarts de hauteur avec un fonds à poêler, faites-les partir vivement à ébullition, que vous continuez 10 minutes, en les retournant de temps en temps, égouttez-les ensuite pour les débrider et les découper par membres, dressez-les ensuite en buisson sur plat, saucez avec un peu de consommé de volaille à l’essence d’estragon et légère= ment lié avec de l’arow-root, dans lequel vous aurez mis quelques feuilles d’estragon ciselées en losange et blanchies bien vertes; servez à part une sauce estragon. Ces poulardes peuvent être dressées entières ; en ce cas on peut les mas. quer avec la sauce estragon et les garnir de belles quenelles de volaille pochées au consommé.
OISONS A LA CHOUCROUTE
Videz et flambez 2 oisons, bridez-les pour les masquer avec une matignon que vous soutenez avec dés bardebts lard, couchez-les ensuite sur broche et faites-les rôtir tout doucement ; débrochez, débridez et découpez-les pour les dresser en buisson sur une couche de choucroute ; entourez-les également avec de la choucroute au Champagne, sur laquelle vous dressez quelques petites saucisses et du petit lard coupés en tranches ; masquez les oisons avec de la sauce Madère et servez à part le restant dans une saucière.
OIE AUX MARRONS
Choisissez une jeune oie, habillez et bridez-la, bardez et marquez-la dans un plafond juste de sa dimension, foncé au lard et légumes émincés, mouillez-la avec un peu de bouillon et un verre de Madère, poussez à four modéré pour finir de la cuire tout doucement en l’arrosant souvent avec son fonds: égouttez-la ensuite, débridez-la, découpez les cuisses en plusieurs parties et dressez-les sur plat, au fond duquel vous aurez fait pocher un fonds en farce ; découpez l'estomac en filets minces sur toute la longueur que vous dressez- sur les cuisses, entourez la pièce avec une garniture de marrons glacés au jus et bien entiers, saucez légèrement l’oie avec une demi-espagnole réduite et servez le restant
dans une saucière. On peut servir l’oie sans la découper.
FAISANS À LA CHARTREUSE
Blanchissez 7 à 8 choux de Milan coupés en quartiers, parez-les et faites-les braiser avec quelques saucisses fumées et un morceau de petit lard fumé et blanchi; d’autre part, braisez aussi 18 laitnes. Maintenant, troussez 2 faisans, bardez-les et faites-les braiser dans un bon fonds avec demi-verre de vin blanc: quand ils sont cuits et bien glacés, passez le fonds que vous faites réduire en demi-glace, que vous mêlez avec une espagnole réduite et tenez-le au chaud, cela fait, égouttez bien les choux et les laitues et dressez-les autour et au fond d’un moule à timbale ovale, pressez-les bien, puis tenez le moule à la bouche du four pendant un quart d’heure ; alors, débridez les faisans, découpez-les par membres et dressez-les en buissons sur les choux, parez le lard en carrés longs, parez aussi les saucisses en leur relirant les peaux et dressez-les aux deux extrémités du plat; dressez les laitues restantes aux deux côtés, glacez le tout et servez la sauce à part. PA
FAISANS À LA CHOUCROUTE AUX TRUFFES. (Dessin n
Faites cuire une casserole de bonne choucroute d’après la méthode prescrite au n° 333: quand elle est bien cuite, égouttez-la et remettez-la dans un plat sauté avec une cuillerée de velouté et un verre de Champagne, mêlez-lui 250 gr. de truffes crues émincées en julienne. fi
Dans l'intervalle, vous aurez braisé un beau faisan piqué au lard ; quand il est cuit, glacez-le bien et égouttez-le; au dernier moment, dressez une couche de choucroute sur le fond d’un plat d'entrée, bordé avec des croûtons de pain frit; dressez le faisan sur la choucroute, piquez-lui deux hâtelets sur l'estomac, ainsi qu’une petite coupe taillée en navet et traversée par un hâtelet à sujet; entourez-le avec des morceaux de petit lard, servez à part une sauce Madère réduite au fumet de gibier et à laquelle vous mêlez qelques truffes cuites coupées en quartiers.
QUARTIER DE CHEVREUIL, SAUCE POIVRADE
Faites macérer 24 heures un quartier de chevreuil dans une marinade cuite, égouttez-le ensuite pour le parer et le piquer au lard du côté de la noix, couchez-le sur broche et faites-le partir à bon feu pendant trois quarts d’heure; quand il est cuit, débrochez-le pour le découper en tranches que vous laissez sur place; papillotez le manche et dressez
SOMMAIRE DE LA PLANCHE N° 38. — Poulardes à l’Écossaise, page 143. N° 39.— Chapons poëlés au riz, page 141. N° 40. — Dinde à l’impériale, page 142. N° 41.— Estomacs de dinde à l’ambassadrice, p. 142.
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QUARTIER DE CHEVREUIL AUX TRUFFES
Parez et piquez un quartier de chevreuil sans le faire mariner, marquez-le dans un petit plafond avec un bon morcœaude beurre, salez-le légèrement, couvrez-le de papier beurré et faites-le cuire au four en l’arrosant de temps en temps ; quand il est cuit, découpez-le en entaille et dressez-le sur plat, éntourez-le avec une émincée de truffes noires _ sautées à l'italienne, glacez-le légèrement et servez à part une sauce espagnole légère, réduite au vin de Marsala; papillotez le manche et servez.
QUARTIER DE MARCASSIN AUX OLIVES
. Retirez la couenne et parez un quartier de marcassin, assaisonnez-le et faites-le mariner 36 heures, égouttez-le ensuite pour l’envelopper dans une feuille de papier, le coucher sur broche et le faire rôtir à feu modéré pendant une
heure; quand il est cuit, débrochez-le, salez-le, découpez-le en tranches que vous laissez sur place, dressez-le ensuite sur plat pour le papilloter et l’entourer avec une garniture d'olives, saucez légèrement le quartier avec de la sauce venaison et servez à part le restant de la sauce.
QUARTIER DE DAIM A L'ANGLAISE
4 Parez un quartier de daim bien gras, salez, beurrez et enveloppez-le avec une abaisse de pâte préparée avec de la farine et de l'eau bouillante, et abaissée pendant qu’elle est encore chaude; soudez bien les jointures de la pâte de manière à ce qu'il n'y ait aucune fissure, puis emballez encore le quartier dans 2 feuilles de papier beurrées, et couchez-le sur broche à l'anglaise; faites-le partir à feu modéré en lui donnant 2 à 3 heures de cuisson, suivant la gros-
“ur: débrochez-le ensuite pour retirer le papier et la pâte, découpez-le en tranches que vous laissez sur place et
_ dressez-le sur plat, arrosez-le avec une demi-espagnole, papillotez le manche et servez à part une saucière de gelée de groseille.
SELLE DE MARCASSIN A LA ROMAINE
Faites macérer 2 jours une selle de marcassin dans une marinade cuite, égouttez-la ensuite pour la marquer dans une casserole longue, foncée avec lard, légumes émincés et aromates; mouillez-la à moitié de hauteur avec du bon fonds-de braise et un peu de la marinade cuite, faites-la partir en ébullition et retirez-la sur feu modéré pour finir de
|: cuire tout doucement ; découpez-la ensuite en tranches que vous laissez sur place, et masquez-la entièrement avec une sauce à la romaine.
ms | 754. — CIMIER DE DAIM A L'ÉCOSSAISE.
Prenez un cimier ou selle de daim dont vous coupez les côtes très-courtes, recouvrez les filets avec des bardes
de lard minces, marquez-le dans un plafond foncé avec des débris de lard, légumes émincés et aromates, arrosez-le
ävec du beurre fondu et poussez-le au four modéré pour le cuire en l’arrosant souvent; quand il est cuit, détachez-en les filets que vous découpez et dressez sur plat, entourez-les avec une garniture de croquettes de pommes de
terre, glacez-les au pinceau et servez à part une sauce hachée claire mais succulente. On peut cuire la selle d’après la méthode prescrite dans l’article précédent.
LONGE D'ÉLAN, SAUCE POIVRADE
Parez une demi-selle d’élan, faites-la mariner à cru pendant quelques heures, puis marquez-la dans une casserole pour la faire braiser avec moitié bon fonds et moitié vin blanc, quelques légumes êt aromates. Quand elle est cuite, énlevez le gros filet de la charpente, découpez-le en tranches et dressez-le sur plat, et masquez-le avec une sauce
“poivrade. On peut servir une garniture à part.
DES ENTRÉES CHAUDES
Dans la grande cuisine, nous distinguons deux genres d'entrées chaudes : les unes sont celles auxquelles la-rareté ou la finesse des éléments donne d'avance un certain mérite et les place au premier rang dans l’ordre d'un diner choisi. Celles-ci n’exigent, le plus souvent, qu’un apprêt fort simple, car elles doivent conserver, avant tout, leur caractère originel : c’est ce qu’on appelle des entrées fines. Les autres, moins distinguées par leur nature, mais souvent plus élégantes que les premières, se confectionnent en quelque sorte avec tous les éléments culinaires, seulement, els n’acquièrent cette élégance qu’au prix de certains sacrifices et de savants apprêts : ce sont celles que nous appelons des
entrées travaillées. M à
Les deux genres sont admis dans les diners les plus distingués et y figurent avec un égal succès. D’ailleurs, que les entrées soient simples ou travaillées, elles doivent avant tout porter en elles ce cachet de perfection qui les caractérise si distinctement des autres mets chauds. Pour être parfaites, elles doivent être à la fois coquettes et dégagées,. “mais surtout succulentes ; ces qualités sont tellement inhérentes à leur nature, qu’il suffit qu’une deiles leur fasse défaut pOdE qu'elles s’en recfenieat dans leur ensemble.
Les Re sauces sont aux entrées chaudes l’auxiliaire le plus indispensable à leur perfection ; toute l'élégance dont on les entoure ne saurait racheter l’absence de ce complément, car rien ne le remplace. “16
Les Re des entrées chaudes doivent toujours être délicates et choisies parmi celles qui s AHPIERT le mieux à
la nature des viandes qui constituent les entrées mêmes.
Il n’y a pas de règles fixes à à l'égard de l’ornementation et du dressage des entrées chaudes, car les mêmes entrées. peuvent être ornées ou dressées d’après diverses méthodes, nous ne pouvons donc mieux faire que de renvoyer Fe
lecteur aux dessins représentant à peu près toutes les variétés des genres adoptés. “ NA
LA
Dans le service à la russe, les entrées chaudes sont, ou découpées, ou moulées, mais dans les deux cas, elles dois vent êtres disposées dans des conditions à donner aux convives toute facilité pour pouvoir se servir sans hésitation, et
surtout sans danger de provoquer des accidents désagréables. ; Le ? à S ñ CE , \ . EN , ! *
Dans le service à la française, on sert souvent des entrées entières, c’est-à-dire des pièces non découpées, auxquelles on peut aussi donner une certaine élégance, mais autant que possible il faut que les entrées diffèrent phy-
siquement des relevés, et, à cet égard, celles qui sont découpées remplissent mieux le but. FE,
F6 Les entrées découpées se dressent soit sur des fonds de plat, soit sur des bordures, soit enfin sur dés croustades,
mais dans un diner où il entre plusieurs entrées chaudes, il convient de les dresser chacune dans un ordre différent, ni Les coupes pour milieu, les bordures de plat et les hâtelets sont les ornements le plus CORRE appliqués
aux entrées chaudes, dans le service à la française comme dans celui à la russe.
ACCESSOIRES ET GARNITURES D'ENTRÉES CHAUDES
756. — HÂTELETS POUR ENTRÉES CHAUDES. — Les hâtelets pour entrées chaudes sont plus petits que ceux des relevés, mais les garnitures sont à peu près les mêmes. On peut les garnir en gras ou en maigre.
+ . Toutes les entrées ne comportent pas des hâtelets, et souvent un seul suffit ; l’essentiel estde les piquer solidement afin qu'ils ne soient pas exposés à tomber pendant le service ; afin de prévenir ces accidents désagréables, il convient de les piquer sur des appuis indépendants de l'entrée et fixés sur plat.
- Pour se rendre un compte exact de l’application des hâtelets aux entrées chaudes, il suffit de consulter les dessins de ce chapitre.
757. — BORDURES DE PLAT POUR ENTRÉES CHAUDES. — Les Éordures pour entrées chaudes sont les mêmes que celles pour les relevés ; on les compose soit avec des détails en pâte ou en pain rapportés, soit d’une seule pièce; la confection de ces bordures et la méthode pour les coller ayant été décrites au chapitre des relevés, nous nous bornerons à répéter que ce travail exige une certaine adresse dans son exécution.
Us On trouve chez les orfévres de Paris, des bordures en argent ou en ruolz, à jour et s’adaptant aux plats d’entrées. C'est une acquisition que nous recommandons aux cuisiniers, car avec cet auxiliaire on peut gagner beaucoup de
temps.
758.- CROÛTES POUR FONDS DE PLAT D'ENTRÉES CHAUDES. — Ces croûtes s'appliquent à certaines entrées détaillées qu'on ne veut que border. Ce sont tout simplement des croûtes à flan, unies ou cannelées, cuites à blanc, vidées et masquées intérieurement avec nn peu de farce à quenelle qu’on fait pocher à l’étuve douce.
F 759. — FONDS DE PLAT POUR ENTRÉES CHAUDES. — Ces accessoires sont d’une grande utilité pour le dressage des éntrées auxquelles on veut donner de l'élégance en même temps que la solidarité : la beauté d’une entrée ne dépend Souvent que de la manière dont elle est dressée. On confectionne ces fonds avec du riz, de la pâte ou de la farce à quenelle très-ferme.
“… Les fonds en riz sont formés avec du riz cuit très-ferme au bouillon, et finis au beurre, broyé ensuite à la cuiller pourle rendre liant. On le moule sur plat dans un cercle à flan en l’appuyant fortement, on le couvre de papier et on le lisse refroidir afin de le faire raffermir. On chauffe ensuite le plat à l'étuve et on dresse l’entrée dessus ; ces fonds _ peuvent aussi être moulés en leur laissant le centre concave ; si les entrées sont exposées à s’affaisser ou à glisser, mieux vautles mouler pleins et les vider quand le riz est refroidi. …Siles fonds en pâte sont simples, on les compose avec une abaisse de pâle à dresser, on les vide en anneau ou on les laisse pleins ; on les dore et on les cuit au four sans les sécher complétement, car cette pâte n’est pas destinée à être mangée, et n’est pas exposée à l'être. Si les fonds doivent être garnis, on fonce tout simplement une caisse à flan et on J'emplit avec un appareil de riz où de macaroni avec lequel on la cuit. On les renverse ensuite sur plat et on dresse l'entrée dessus ; ces fonds peuvent être mangés. Les fonds en farce se préparent avec de la farce peu beurrée. Si on veut dresser les fonds sur le plat même, on étale la farce en couche lisse pleine ou disposée en anneau épais; dans ce dernier cas, on peut pousser la farce-à la poche en la couchant sur le fonds du plat, on lisse ensuite, et l’appuyer ensuite à l’aide d’une cuiller trempée à l’eau “chaude ; ces fonds conviennent surtout pour dresser les quenelles et filets de volaille ou de gibier.
760. — BORDURE EN FARCE POUR ENTRÉES CHAUDES. — Les bordures sont un perfectionnement des fonds de plat, et elles ont sur ceux-ci l’avantage de faire partie intégrante de l’entrée; ces bordures se forment dans des moules à bordure plats en dessus, ou concaves ; ils servent à dresser des filets, des côtelettes ou des quenelles avec une garniture au milieu ; on emploie également des moules façonnés; mais alors l'entrée se trouve dressée dedans et non dessus. Les bordures formées dans des moules unis peuvent être historiées avec des truffes; pour obtenir ce résultat, il faut
“décorer les parois et le fond des moules beurrés avant de les employer et les pocher ensuite.
| 761. — MonraNTS POUR ENTRÉES MOULÉES. — (es montants se composent d’une abaisse mince un peu plus large que le diamètre du moule, et sur le centre de laquelle est fixée une colonne mobile en bois un peu plus étroite que le cylindre du moule dont on doit se servir; la colonne et l’abaisse sont masquées de farce. Le haut de la colonne
doit toujours être percé afin de pouvoir lui piquer dessus un hâtelet ou fixer un sujet en pain frit, Mais il faut observer qu'elle ne doit pas être plus haute que le moule qu’on emploie.
ai
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762. — BORDURES DE RIZ POUR ENTRÉES CHAUDES. — On forme les bordures de riz dans des moules plats, concaves ou façonnés, suivant qu’on veut dresser l’entrée dessus ou dans le puits; le riz pour bordures doit être cuit au bouillon et fini avec du beurre, mais en le tenant un peu consistant afin qu’il se soutienne ; on beurre bien le moule avant de l’emplir, puis on le tasse sur un linge et on laisse raffermir le riz à l’étuve pendant 10 minutes. nn
3 ; il
763.— CAISSES EN PAPIER. — Les grandes caisses plissées pour entrées ainsi que les petites caisses pour'ho d'œuvre et pour desserts s’achètent à Paris toutes confectionnées dans des fabriques spéciales; il est bien difficile l les faire soi-même dans d’aussi bonnes conditions. Ne:
764. — BORDURES EN PÂTE POUR ENTRÉES CHAUDES. — Pour ces bordures on n’emploie que des moules on les fonce comme les timbales avec de la pâte à dresser fine, et on les emplit avec un appareil de riz; nouill ou macaroni, ou bien encore avec du godiveau aux truffes ou aux fines herbes. On couvre cet appareil avec une pe il bande de pâte mince, et on pousse les moules à four chaud pour cuire la pâte; cela fait, on renverse la bordure su plat et on dresse l’entrée dessus ou dans le puits. Si on veut historier ces bordures, on décore les moules, avant de foncer, avec de la pâte à nouilles. Fa
765. — BORDURES DE LÉGUME POUR ENTRÉES CHAUDES. — On monte ces bordures dans des moules unis. On taille d’abord des carottes et navets en tiges avec un tube en colonne ou en petites boules avec une cuiller; on fait blanchircek légumes séparément à l’eau salée en ayant soin de conserver leurs nuances naturelles ; quand ils sont blanchis, oi cuit avec du bouillon, beurre et sucre, on les égoutte pour les laisser refroidir sur des serviettes ; on les monte ‘ens contré les parois et le fond d'un moule à bordure beurrés en formant un dessin quelconque ; on peut les entremé pour plus de moitié, avec quelques détails de légumes verts, tels que : choux de Bruxelles et haricots verts blanch Quand les légumes sont montés, on emplit les moules avec de la farce à
quenelle ou avec de la purée de pommes de terre finie avec des jaunes d'œufs qu’on pousse dans le moule avec une
poche ou un cornet, afin de ne pas déranger les légumes; puis on place ces moules dans un plafond avec de l’eau bouillante à moitié de hauteur; on les couvre. d’un papier beurré et on fait pocher la farce au bain-marie; 1l faut observer de ne temps avant de servir, car le séjour au bain-marie altère la nuance des légumes.
On confectionne encore des bordures de légumes en emplissant les moules beurrés avec une purée de légum finie avec des jaunes d’œufs. Les purées de marrons, de céleri, de pommes de terre, de pois verts et d’épinards sont
E2A les plus usitées ; on les couvre avec des ronds de papier beurré et on les fait pocher au bain-marie sans ébullit jusqu’à ce que la purée soit ferme,
pocher ces boïdures que peu de
766.— CROUSTADES EN PAIN POUR ENTRÉES CHAUDES. — Les croustades conviennent pour les io détaillée elles constituent un ornement distingué si elles sont exécutées avec goût et précision, k:
Les explications que nous allons donner, si ell minutieux, du moins nous croyons qu’elles peuvent s représentent nos dessins peuvent lui être d’un grand
es ne suffisent pas pour familiariser un homme avec ce travail : ervir à le guider; dans tous les cas les modèles très-expressifs que secours. Nous ferons seulement observer qu’il convient de n’aborde Ÿ1 ce travail qu'avec une idée fermement arrêtée, car si on l’entreprend avec hésitation on doits’attendre à ne produire qu’un sujet médiocre; or, avant de se mettre à l'œuvre, il faut bien se prémunir contre toute espèce de crainte. C’est le moyen le plus sûr de réussir, d’ailleurs presque toujours les difficultés s’amoindrissent dès qu’on a le courage de les braver.
Pour exécuter la croustade représentée par le dessin n° 76, il faut d’abord avoir un Haine do nt ES | forme ronde ayant 20 centim. de haut sur 26 de diamètre. Le pain doit être rassis et formé avec de la bonne pâte.
Enlevez la croûte très-mince et régulièrement tout autour, puis taillez correctement le profil de la croustade avec la
même régularité que si elle ne devait pas être cannelée, en tenant compte évidemment des détails en relief que vous
voulez exécuter; une fois la croustade ébauchée et bien d'aplomb, commencez par découper le boudin de la base en ] lignes courbes et arrondies, formant cordons entrelacés, découpez en fleurons triangulaires au-dessous du boudin milieu et arrondissez celui-ci ; renversez alors la croustade pour canneler la coupe et la frise dans l’ordre représenté par le dessin, en ayant soin de mesurer les distances afin de marcher plus sûrement; observez surtout de donner les coups de couteau avec précision et sûreté, car si la coupe est mâchée, le détail sort incorrect à la cuisson; les cannelures. supérieures se terminent en dernier lieu. Aussitôt la croustade découpée, cernez-en la surface à 2 centim. à peu près des bords, avec la pointe du Couteau, afin de pouvoir la vider sur le centre après la cuisson ; si vous ne la faites pas frire immédiatement, il convient de la tenir enfermée dans une casserole, afin de-la mettre à l'abri de l’action de l’air
ferait gondoler les coupures. Quand vous voulez frire la croustade, il faut la piquer au centre de sa surface avec un “hAtelet en fer pour la plonger dans une grande casserole de friture blanche et bien chaude; aussitôt qu'elle est de belle couleur blonde, égouttez-la sur un tamis et épongez la graisse avec un linge; videz-la en donnant à l’intérieur une forme concave, que vous masquez, quand elle est froide, avec une couche de farce ferme, et collez-la ensuite sur plat d'entrée avec du repaire que vous séchez en tenant le plat à la bouche du four : cela fait, tenez la croustade à létuve en attendant de la garnir.
je modèle que nous produisons est assez compliqué, mais il peut être simplifié en supprimant les petits détails. Cette croustade peut être exécutée en riz.
Fi 767. — DOUBLE GROUSTADE EN PAIN. (Dessin no 78.) — Cette croustade, moins compliquée que la précédente, n’en est pas Moins élégante. Le pain doit être cuit dans une casserole de 26 à 28 centim. de largeur sur 12 de haut.
Laissez rassir le pain, retirez-lui la croûte et coupez la croustade en lui donnant d’abord le profil que vous tenez légèrement évasé et bien régulier ; taillez-la ensuite en gros cannelons arrondis et inclinés en faisant entrer la cannelure en dedans de la croustade jusqu’à 2 centim. de profondeur, cernez le pain juste à niveau des cannelures et tenez-la à couvert en attendant de la frire. Taïllez alors la petite croustade sur un petit pain dans l’ordre représenté par le dessin, et quand celle-ci est terminée, faites-les frire tour à tour en les plongeant à grande friture chaude; videz-lasseulement pour la masquer avec une couche de farce; collez la plus grande au fond d’un plat avec du repaire Cela fait, fixez la petite croustade sur celle-ci avec du repaire et à l’aide d’un hâtelet sur le centre de la grande croustade dont vous marquez la surface intérieure avec une couche mince de farce ferme. On peut tailler une croustade de la même forme avec du riz préparé selon la méthode prescrite au n° 769.
768 CROUSTADE EN PAIN MONTÉE POUR ENTRÉES CHAUDES. (Dessin n° 81.) -— Coupez d’abord sur un pain fondue abaisse ayant 14 centim. de diamètre sur 4 cent. de haut, unissez bien les surfaces et parez bien d’aplomb; enfermez-la aussitôt dans une casserole. Ce rond doit former la base de la croustade, …Taillez ensuite un montant de 7 à 8 centim. de haut en l’évasant vers les deux extrêmes ainsi que le représente le essin, enfermez-le également dans une casserole. 7 «Maintenant taillez la pièce supérieure formant la coupe, donnez-lui de 8 à 10 centim. d'épaisseur sur 24 de large, évidez.la légèrement dans les contours de son épaisseur, pour la canneler ensuite en ménageant tout au tour des anglessun liseron plat, creusez-la légèrement en dessus, puis ajoutez les 3 pièces ensemble afin de vous assurer si la croustade.sera d'aplomb, et faites frire ces pièces tour à tour dans une grande casserole de friture blanche et chaude ; quand-elles sont de belle couleur blonde, égouttez-les ; alors collez le rond au centre du plat, à l’aide de repaire que “ous faites sécher sur feu; sur ce rond placez le pied en le masquant avec du repaire et en le soutenant avec quelques chevilles de bois que vous faites entrer dans le fond formant la base; cela fait, placez le plat à l’étuve afin de sécher lesrepaire; dans l'intervalle, posez la coupe sur un moule à timbale et bordez-la d’abord d’un côté avec des petits anneaux en pain frit d'avance et que vous collez sur la lisière de la coupe en les trempant à mesure dans le repaire, laissez sécher puis retournez la coupe et collez une bordure de petits croûtons en triangles coupés bien uniformes et fits, quand cette bordure est solide, masquez l’intérieur de la coupe avec une farce ferme et fixez-la sur le pied pour lastenir à l’étuve en attendant de la garnir.
169. — CaSsEROLE AU RIZ. (Dessin n° 77.) — Lavez à plusieurs eaux 3 kilog. de beau riz caroline, placez-le
dans une casserole plus large que haute et épaisse du fond; mouillez le riz deux fois sa hauteur avec de l’eau
froïde, ajoutez 150 gr. de beurre ou un morceau de lard et un peu de sel, faites partir le liquide en ébullition et, au bout de 10 à 12 minutes, fermez hermétiquement la casserole et poussez- la à la bouche du four ; au bout de 40 à 50 miutes, le riz doit être cuit et à sec; alors, enlevez avec une cuiller la couche supérieure de rizsec et durci, puis versez le restant dans le mortier pour le faire piler pendant qu'il est bien chaud et réduire en pâte, alors relevez le riz sur un
plafond légèrement humecté à l’eau froide, et travaillez-le avec les mains humides afin de le rendre lisse et compacte,
puis-moulez-le et placez-le d’un seul trait dans une casserole beurrée ayant 24 centim. de diamètre, appuyez la masse
pour lui faire prendre la forme de la casserole, unissez la surface, couvrez-la avec du papier beurré et placez sur ce
papier une autre casserole à moitié pleine d’eau froide ou un rond de bois avec un poids dessus, placez-les ensemble
et d'aplomb dans un lieu frais.quand le riz est non-seulement refroidi, mais ferme et formant un corps solide, cela
quiexige 12 à 15 heures, demoulez-le sur un plafond en chauffant la casserole tout autour et au fond ; aussitôt le
Tiz démoulé, parez les contours en leur donnant le profil de la croustade, marquez les pieds de la frise octogone ainsi
que les cannelures pendantes, creusez les intervalles en réservant la rosace, puis retournez la croustade pour tailler le | pied, la bordure et la partie évasée aboutissant du dessous de la frise; après cela, creusez légèrement le dessus et collez-le sur plat avec du repaire que vous consolidez en chauffant le fond du plat, puis clochez la croustade et placez-la
AN
ainsi dans un lieu froid. Ces croustades, si elles sont taillées nettement et si le riz est cuit dans les conditions voulues de corps et de blancheur, sont d’un effet flatteur, on les garnit dans leur état naturel; il faut les chauffer légèrement un
quart d'heure d’avance à l’étuve; mais elles doivent être bien clochées. ke.
770. — DOUBLE CROUSTADE EN RIZ. (Dessin n° 79.) —+Quisez comme précédemment 4 kilog. de riz; quand il est bien cuit et réduit en pâte lisse, emplissez d’abord un bain-marie ayant de 10 à 12 centim. de diamètre; moulez le restant dans une casserole de 24 à 25 centim. de diamètre que vous faites refroidir dans les conditions décrites à l’article qui précède; démoulez ensuite les deux casseroles sur un plafond et taïllez tour à tour ehgque pièce dans l’ordre représenté par le dessin, c’est-à-dire que vous taillez la petite croustade sur le riz du bain-marie et la grande sur celuide la casserole, marquez bien les grosses cannelures droites en leur donnant le plus de relief possible, occupez-les extés | rieurement, creusez également la surface supérieure afin de dégager la tête des cannelures puis fixez la petite croustade sur le centre en la soutenant avec un hâtelet qui la traverse de part en part, collez-la sur plat avec du repaire.que. vous séchez vivement en chauffant le dessous du plat, puis clochez et tenez le plat au frais. Au moment de servir chauffez légèrement cette croustade, elle doit être très-blanche. On peut dorer les croustades de riz à l’œuf et leur faire
VA
prendre couleur au four; on peut aussi les mouiller d'œuf avec un pinceau, les paner et les faire frire. #
771. COUPES POUR MILIEU D'ENTRÉES CHAUDES. — Les coupes en fer-blanc soudées avec le pied et masquées des pâte offrent toutes les garanties de solidité ; elles sont très-légères et on peut leur donner l'élégance désirablenpar
le décor. On les humecte légèrement avec du repaire très-clair pour les masquer entièrement ainsi que le pied a des abaisses minces, de pâte à nouilles ou pâte à l’anglaise ; on soude bien la pâte et on l’orne avec des détails en pâ enlevés à la planche ou coupés à l’emporte-pièce; quand elles sont décorées, on les dore au pinceau avec des € t battus et on les laisse sécher hors du feu pour éviter le retrait de la pâte, on pose la coupe sur le centre du plà pour y placer la sauce ou les garnitures de l’entrée qu’on dresse autour. On peut avoir des coupes en argent où
porcelaine ce qui abrége de beaucouple travail. | L 772. — PETITES CROUSTADES POUR MILIEU D’ENTRÉES CHAUDES. — Les modèles de ces croustades sont nombr et variés dans nos planches. | On confectionne des petites croustades en riz, en pain et en navets taillés en procédant d’après la même méthodes que pour tailler les grosses croustades, les grosses cannelures souit celles qui font le plus d'effet; il faut éviter ri nement irès-compliqué et les cannelures très-fines qui forment des hachures et ne produisent pas un effet répondant au travail. | Re
eux
773. — CROUSTADE EN POULAINTE POUR ENTRÉES CHAUDES. — Avec la poulainte (semoule de maïs) cuite a:j'eau bien lisse et bien ferme, on peut confectionner des croustades moins légères que celles en riz mais qui peuvent avoir, leur utilité. On moule l’appareil dans une casserole proportionnée.anx dimensions qu’on désire donner à la crous= tade, on laisse refroidir cet apparvil sous presse pour le tailler ensuite d'après la méthode des croustades en riz où en
pain, en évitant les détails minutieux ; quand la croustade est taillée, on la dore au pinceau, on la pane et on la fait frire de belle couleur. CE | | : 0
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PURÉES POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. à
774, — PURÉE DE CHAMPIGNONS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHÂAUDES. — Épluchez sans les tourner une clayette de champignons bien frais, mais en retirant les parties noires de ceux qui sont ouverts; lavez-les bien, égouttez et. émincez-les pour les passer iumédiatement au beurre: salez, citronnez et faites-les marcher rondement, mais en. les sautant de temps en temps; quand ils ont réduit toute leur eau, additionnez leur 2 décil. de velouté déjà réduit; réduisez néanmoins le tout ensemble pendant quelques minutes, ét versez-les ensuite dans le mortier pour les piler;.
additionnez-leur à peu près 200 gr. de farce de volaille pochée et refroidie, passez au tamis et à l’étamine ensuites,
placez la purée dans une casserole que vous couvrez et tenez sur glace jusqu’au moment de la servir; alors cha fera
en la travaillant à Ja cuiller et sans ébullition, ajoutez un morceau de beurre frais au moment de servir.
775. — PURÉE DE PERDREAUX POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Parez et faites piler les chairs de.
3 perdreaux cuits et refroidis ; quand elles sont réduites en pâte, additionnez 200 gr, de farce à quenelle pochée et quelques cuillerées d’espagnole réduite avec un peu de purée de perdreaux et très-serrée; passezles alors au tamis et”
a à l’étamine, enfermez-les dans une casserole que vous tenez dans un endroit fr ais; au moment de servir, chauffez-la en la travaillant à la cuiller et sans la faire bouillir, finissez-la avec un morceau : beurre et un peu de
“ glace et servez- la.
776. — PURÉE DE VOLAILLE POUR GANITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Parez et coupez les estomacs de 2 poulets euits et refroidis que vous faites piler au mortier, additionnez-leur 2 décil. de béchamel ou velouté réduit à l’essence dechampignons, assaisonnez avec une pointe de muscade et passez-la au tamis d’abord, à l’étamine ensuite en la refoulant avec deux spatules, mettez la purée dans une casserole que vous couvrez et tenez sur glace jusqu’au moment de l'employer ; chauffez-la alors en la travaillant à la cuiller sur feu très-modéré, mais sans la quitter ni la faire bouillir; au dernier moment, incorporez-lui un bon morceau de beurre frais et servez-la. On peut mêler à la purée un petit salpicon de truffes cuites.
177— PURÉE DE COMCOMBRES POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Épluchez 6 beaux comcombres, fendez-les en 2 pour leur retirer les semences, émincez-les grossièrement et faites-les blanchir quelques minutes seulement, égouttez-les sur un tamis, mêtez-les dans un sautoir avec un morceau de beurre et une lame de jambon cru,vassaisonnez-les et faites réduire leur humidité; alors mêlez-leur 4 à 5 décil.. de béchamel et réduisez le tout ensemble à la spatule jusqu’à ce que l'appareil soit consistant, passez-le alors à casserole et tenez-la au frais jusqu’au moment de l’employer, enfin, chauffez-la à la ratée sans ébullition. Cette
; purée peut être terminée au moment de l’employer, ce qui est mieux que de la laisser refroidir complétement pour
D ensuite.
es:
l’étamine, versez la purée dans une
778. — PURÉE D'ARTICHAUTS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Parez et cuisez 15 à 18 ronds d’arti-
jauts, laissez-les refroidir pour les émincer et les mettre dans un sautoir avec 4 à 5 décil. de velouté et quelques cuil-
lerées de glace que vous réduisez ensemble, passez ensuite l’appareil au tamis et à l’étamine ; placez la purée dans une casserole et tenez-la au froid j jusqu’au moment de servir; chauffez-la alors à la cuiiler sans uen:
à “19. — PURÉE DE CARDONS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Quisez d’après la méthode ordinaire un Pied de cardons bien blancs, laissez-les refroidir pour les émincer et les mettre dans un sautoir avec quelques cuillerées de Velouté: réduisez-les ensemble pendant quelques minutes, puis versez-les dans le mortier pour les piler ; passez-les
ensuite au tamis, mettez la purée dans une casserole pour la chauffer un moment en la travaillant à la cuiller sans la fre bouillir et en lui additionnant un morceau de beurre.
180: — PURÉE DE TOPINAMBOURS POUR ENTRÉES CHAUDES. — Épluchez et émincez 2 ou 3 douz. de topinam- Vers et faites-les revenir au beurre, assaisonnez-les, mouillez-les ensuite avec un peu de consommé que vous faites tomber à glace en les cuisant ; alors passez-les au tamis, puis mêlez cette purée dans un sautoir avec 2 décil. de béchamel, une pointe de sucre que vous réduisez ensemble pendant dix minutes, passez-la ensuite à l’étamine pour la
chauffer au moment avec un morceau de beurre.
781. — PURÉE D'OIGNONS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Émincez grossièrement une douz. de gros oignons blancs, blanchissez-les à mi-cuisson, égouttez-les et exprimez toute l’eau qu’ils contiennent, placez-les alors dans une casserole avec 2 décil. de bon bouillon, un peu de sel, une.pointe de sucre et un morceau de beurre ; couvrez là casserole et finissez de les cuire tout doucement en faisant tomber le mouillement à glace, additionnez 4 décil. de
“velouté ou de béchamel que vous réduisez ensemble à la cuiller jusqu’à ce que l'appareil soit consistant, alors passez-le détamine, placez la purée dans une petite casserole pour la chauffer et la finir au moment avec un morcegu de beurre.
782. — PURÉE D'OIGNONS BRUNE POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Coupez-en quatre une douz. d’oignons, émincez-les et placez-les dans un sautoir avec un gros morceau de beurre, pour les faire revenir tout doucement, assaisonnez-les avec sel et une pointe de sucre ; lorsqu'ils commencent à prendre couleur, mouillez-les avec un peu de bon bouillon, placez-le sautoir sur feu modéré pour le faire tomber à glace en finissant de les cuire, alors touillez-les avec 4 décil. d’espagnole avec laquelle vous les réduisez à consistance voulue, passez ensuite à l’étamine; placez à purée dans une casserole pour la chauffer et la finir au moment ayec un morceau de beurre et un peu de glace.
ONE
. — PURÉE D’AIL POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Épluchez une douz. de têtes d'ail, plongez-les à léau bouillante et salée mais abondante, couvrez la casserole et continuez l’ébullition violente jusqu’à ce que l'ail soit bien cuit, alors égouttez-le pour le rafraîchir et les placer dans un sautoir avec un morceau de beurre, les faire revenir quelques minutes, les assaisonner et les passer au tamis; alors placez la purée dans une petite casserole, additionnezlui u pointe de cayenne, un peu de glace et espagnole, et finissez-la avec un morceau de beurre.
784. — PURÉE DE CÉLERI POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Épluchez quelques pieds de céleri émincez-les et faites-les blanchir à fond, égouttez-les ensuite pour les placer dans une casserole avec un morceau de beurre et une lame de jambon cru, assaisonnez-les avec sel, muscade at pointe de sucre, faites-les revenir quelques minutes, puis mouillez-les avec du bouillon que vous faites tomber à glace tout doucement; quand les céleris sont cuits, passez-les au tamis et réduisez la purée avec quelques cuillerées de béchamel bien blanche; passez-la ensuite “ l'é jamine, mettez-la dans une casserole au bain-marie, et finissez- la avec un morceau de beurre au moment de servir, à
785. — PURÉE DE NAVETS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Parez, émincez et blanchissez quelques bons navets; lorsqu'ils sont à peu près cuits, égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre ; assaisonnez avec sel et pointe de sucre; faites-les revenir quelques minutes, puis mouillez-les avec un peu de b | bouillon pour finir de les cuire en les faisant tomber à glace, sans leur laisser prendre couleur, et mouillez-lesay ec 4 décil. de béchamel avec laquelle vous les réduisez quelques minutes; passez-les au tamis et à l’étamine ensuite ; pla cez cette purée dans une casserole pour la chauffer au moment en la ss avec un morceau de beurre. #
186. — PURÉE DE POMMES DE TERRE POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Pelez et coupez par moitié une R. douz. de pommes deterre, placez-les dans une casserole, rafraïchissez-les et couvrez-les avec de l’eau froide, ajoutez un peu de sel et faites-les cuire vivement. Aussitôt qu’elles sont cuites, égouttez toute l’eau, couvrez la casserole et placez-la à la bouche du four pour l'y laisser 7 à 8 minutes, le temps de sécher toute l'humidité des pommes de te re: alors passez-les au tamisy peu à la fois, et placez la purée dans une casserole ; additionnez-lui peu à peu quelques cuil
lerées de crème double et un gros morceau de beurre que vous incorporez par petites portions, en travaillant la pu Le sur le feu pour la lisser mais sans la corder; finissez-la avec une petite pointe de poivre et muscade, et servez aussitôt.
=& ; 787. — PURÉE DE MARRONS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Fendez quelques douz. de TU mettez-les dans une poêle percée, placez-les sur feu, et sautez-les jusqu’à ce que les peaux soient bien ouvertes, alor
épluchez-les pour les placer dans une casserole, les mouiller à hauteur avec du bouillon et les cuire tout doucemen: en dernier lieu, laissez réduire le mouillement sans prendre couleur; puis, passez les marrons au tamis; mettez la purée dans une casserole, finissez-la au moment en la chauffant avec un morceau de beurre et quelques cuillerées glace où de crème fraîche; on peut aussi passer cette purée à l’étamine.
788. — PURÉE DE POIS VERTS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Quisez dans un poélon à l'ean bouillante et bien salée et avec un bouquet de persil, un litre de pois à purée, bien frais et verts; aussitôt cuits, égouts tez-les sur un tamis et versez-les dans un mortier pour les piler et les passer ensuite au tamis; placez la puréedans. une casserole, assaisonnez avec une pointe de sucre, additionnez-lui un bon morceau de beurre et chauffez-la sans
ébullition ; au dernier moment, mêlez-lui quelques cuillerées de velouté ou de crème fraiche et servez aussitôt. af + + 789. — PURÉE DE LENTILLES POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES. — Quisez un demi-litre FE lentilles à
l’eau avec quelques légumes émincés et un morceau de jambon ou petit lard blanchi ; quand elles sont cuites, égouttez= les, retirez-en les légumes et le jambon, et passez-les au tamis; : placez la purée 1 une casserole; chauffez et finis M) au moment avec un morceau de beurre, un peu d’ Eee et quelques cuillerées de glace. 1
790. — PURÉE DE HARICOTS POUR GARNITURE D’ENTRÉES CHAUDES. — Les purées de haricots blancs, rouges et noirs se préparent d’après la même méthode. On cuit les haricots pour les passer au tamis et finir la purée qw'ox travaille sur feu sans ébullition en lui incorporant un morceau de beurre, un peu de glace et quelques cuillerées de crème.
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791. — PURÉE D'ÉPINARDS POUR GARNITURE D'ENTRÉES CHAUDES.. — Blanchissez les épinards à feu très-vil dans beaucoup d’eau salée; quand ils sont cuits, égouttez-les, rafraichissez-les, exprimez-en bien l'eau pour les hacher, les piler et les passer au tamis; 10 minutes avant de servir, cuisez un bon morceau de beurre à la noisette, dans une casserole, et versez les épinards dedans; desséchez-les quelques minutes, assaisonnez avec sel, poivre et muscade, mêlez-y ensuite quelques cuillerées de lee et finissez-les avec un bon morceau de beurre fin et quelques cuillerées de glace; servez aussitôt, |
792. — PURÉE DE CHICORÉE POUR GARNITURE D'ENTRÉES. — Blanchissez une douz. de têtes de chicorée bien, blanche, égouttez-la ensuite pour l’exprimer et la hacher aussi fin que possible, assaisonnez-la, faites-la revenir au beurre, pour la dessécher; mouillez-la alors avec 3 décil. de béchamel que vous réduisez ensemble pendant quelques minutes;
lors, passez la chicorée au tamis, mettez-la dans une casserole, assaisonnez avec une pointe de sucre, sel, poivre : faites chauffer, puis retirez la casserole du feu et finissez en incorporant un bon morceau de Ne. à 7 793. _— Dirt D'OSEILLE POUR GARNITURE D "ENTRÉES. — Blanchissez l’oseille à l’eau avec sel, égouttez-la aussitôt et passez au tamis; préparez un petit roux blond avec un morceau de beurre et 2 cuillerées à bouche de farine auquel vous mêlez la purée d’oseille; travaillez-la sur feu pendant quelques minutes, puis mouillez-la avec 2 ou 3 décil. de velouté; ajoutez une pointe de sucre et réduisez la purée au point de consistance voulu; finissez-la avec un peu de glace ‘et un bon morceau de beurre.
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794. — PURÉE DE, TOMATES POUR GARNITURE D'ENTRÉES. — Exprimez l’eau à chair, marquez-les dans une casserole avec 2 cuillerées d’huile, un morceau de beurre, jambon coupés en dés, un petit
18 grosses tomates bien en
oignonet carotte émincée, un bouquet de persil, une gousse d’ail sans être pelée, sel, poivre et quelques parures dechampignons; réduisez-les, passez alors au tamis; mêlez cette purée avec quelques cuillerées d’espagnole et un peu de glace; donnez quelques minutes d’ébullition, finissez-la avec un morceau de beurre et servez.
ENTRÉES CHAUDES
a 795. — COTELETTES DE VEAU GRILLÉES A LA CHICORÉE.
Drtiez 12 petites côteleties de veau, parez-les, en retirant les parties nerveuses, dégagez le bout des côtes, ttez le filet pour en diminuer l’épaisseur en arrondissant les chairs; salez-les des deux côtés, roulez-les dans du Fa fondu pour les ranger sur un gril bien propre, et faites-les cuire tout doucement des deux côtés; la viande doit être bien atteinte mais sans être sèche, alors glacez-les une à une en les dressant à mesure en couronne sur le tour | d'un plat d'entrée ; garnissez lé puits avec une purée de chicorée, papillotez les côtelettes et servez à part une saucière debonj jus.
| we 796. — COTELETTES DE VEAU PANÉES À LA PUREE D’ARTICHAUTS.
} Taillez une douz. de côtelettes de veau, parez-les, battez-les pour les obtenir minces et de forme égale; assaicon- FR et trempez-les dans des œufs battus pour les passer ensuite à la panure blanche et fine, égalisez-les avec la lame dun couteau et rangez-les sur un plat saupoudré de mie de pain, versez 200 gr. de beurre clarifié dans un Sautoir, placez-le sur feu et rangez dedans les côtelettes, les unes à côté des autres, pour les cuire; quand elles sont colorées d’un côté, retournez-les de l’autre, puis égouttez-les sur un plafond pour les glacer, les papilloter et les dresser en ‘couronne sur plat d’entrée; dressez dans le puits une purée d’artichauts, arrosez-la avec un peu de glace et servez se une saucière de- demi-espagnole.
TP
COTELETTES DE VEAU A L’ALLEMANDE
Parez une douz. de côtelettes de veau, enlevez les parties nerveuses, hachez ensuite légèrement les chairs filets avec le dos du couteau en re les parties minces, ‘assaisonnez et trempez-les dans des œufs battus, pa sez-les à la panure blanche et fine, arrondissez-les et cuisez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié; quand elles sont de belle couleur, égouttez-les, glacez-les, et dressez en couronne sur un plat d’entrée, emplissez le puits avec une purée de pommes de terre et servez à part une saucière d’espagnole claire. * | 798. — COTELETTES DE VEAU A LA ZINGARA.
—Taillez une douz. de côtelettes de veau, parez-les en ayant soin d’en tenir 6 un peu plus épaisses que les autres, Aiconnez et trempez-les dans un beurre fondu, rangez-les sur le gril pour les cuire; assaisonnez les plus minces, Saupoudrez-les légèrement avec de la farine, trempez-les dans des œufs battus et panez-les des deux côtés avec des truffes hachées et crues, arrondissez et appuyez-les avec la lame du couteau, et cuisez-les dans du beurre clarifié; quand elles sont cuites, égouttez-les pour les glacer et les dresser en couronne, en les alternant avec une des côtelettes grillées, Sur un plat d’entrée au centre duquel vous aurez collé une petite coupe en fer-blanc masquée de pâte et décorée; papillotez le manche des côtelettes et emplissez la coupe avec une julienne de jambon au Madère; servez à part une sauce ra On peut supprimer la coupe et servir l’émincé dans le puits des côtelettes.
COTELETTES DE VEAU PIQUÉES, AUX HARICOTS VERTS
les avec du lard fin, toutes de le même sens; masquez les cûtelettes dans un sautoir foncé avec lard et légareié n cés, salez légèrement et mouillez-les à hauteur avec du bon bouillon blanc et clair, masquez les côtelettes avec du. ard et faites Rare le batide: à glace, mouillez-les de nouveau à moitié de hauteur avec du consommé et retirez le sa toi
graissé.
Taillez une dour. de côtelettes de veau en leur donnant le double d'é épaisseur dés côtelottés PRE coupez cour À les os des côtes et lardez les chairs en les traversant de part en part avec des filets de jambon, truffes et tetine que vous disposez en couronne ; masquez ensuite les côtelettes dans un sautoir foncé avec lard et légumes émincés et les parures des côtelettes, salez- dé légèrement et mouillez-les à hauteur avec du bon bouillon et un verre de Madère; couvrez-les avec du lard, faites partir en ébullition et finissez de les cuire tout doucement; laissez-les refroidir à moitié dans leur. cuisson, puis égouttez-les dans un plafond et mettez-les sous presse; passez et dégraissez le fonds, additionnez-lui m un peu de Madère et faites-le réduire en demi-glace; quand les côtelettes sont froides, parez-les de belle forme et marquez- À les dans un sautoir ; versez le fonds réduit dessus et chauffez-les à la bouche du four, sans ébullition, mais en les arros,
sant souvent avec le fonds afin de les glacer de belle couleur; cela fait, dr essez-les en couronne sur plat d’entrée : au centre duquel vous aurez placé une croustade en riz taillée dis le genre qu'indique le dessin, fixée à l’aide de hà = lets, sur un croûton de pain frit et solidement collé sur plat au repaire ; papillotez les manches des cotélettes, garnisst
la croustade avec quelques petits ris de veau cloutés, quelques champignons et truffes; piquez, sur le centre, un à hâtelet
garni, et servez à part une sauce à la financière.
COTELETTES DE VEAU AU RIZ, À L'ITALIENNE do
Taillez et parez une dou. de côtelettes de veau, salez-les et rangez- les dans un sautoir beurré, faites-les © cuire t ï doucement des deux côtés, puis égoutiez le beurre et arrosez-les avec un peu de demi-glace que vous faites réduire, af d'en masquer les côtelettes; dressez-les ensuite sur un plat en couronne, emplissez le vide avec du rizot, et servez à xp une sauce tomate claire. |
COTELETTES DE VEAU A LA PAJARSKI
Parez 2 filets mignons de veau en leur retirant les peaux ainsi que les parties nerveuses, coupez-les e en dés pour le hacher très-fin, mêlez-leur un quart de leur volume de graisse de-rognon de bœuf ou de veau, hachez ensemble, assai= sonnez avec el et muscade; alors ne cette farce en petites parties que ous FOREAS sur la RAS humide Pa es
saucière de demi-glace.
COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTE
Taillez 12 petites côtelettes de veau avec los du manche très-court, parez, salez et ne sauter au beurre en
. les tenant vert-cuites ; égouttez-les alors sur un plat, mettez dans le sautoir 12 cuillerées de fines herbes cuites, ajouté un peu de glace, et Fee refroidir cet appareil. +150
Pliez transversalement 12 demi-feuilles de papier, coupez-les en forme de cœur, huilez-les, et marquez-les Ta côté avec une tranche fine de jambon ou de lard blanchi, masquez cette tranche avec une partie des fines herbes prés, parées, et placez une côtelette dessus : ; Mmasquez-la aussitôt avec une autre couche de fines herbes, et pliez 6 papier
SOMMAIRE DE LA PLANCHE HUITIÈME
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n d’enfermer complétement te côtelette en le plissant le plus étroitement possible ; maintenant placez une forte
feuille de papier huilé sur le gril, et rangez les papillotes dessus pour les chauffer à la bouche du four, mais sans noircir le papier servant d’enveloppe aux côtelettes ; quand celles-ci sont bien chaudes, dressez-les en couronne sur pit RE on peut emplir le puits avec une garniture de petites croquettes de pommes de terre en boules.
à ; LRO 804. — COTELETTES DE MOUTON GRILLÉES AUX POMMES DE TERRE.
_ Il faut 15 côtelettes pour une entrée; coupez-les en biais sur le carré, en ne prenant de préférence que celles qui sont couvertes; battez-les légèrement pour les aplatir d’une égale épaisseur, parez le bout des côtes en les dégageant des peaux nerveuses : salez et trempez-les dans du beurre fondu; rangez-les sur gril, et cuisez-les à feu vif; tener-les Saignantes, et aussitôt cuites, glacez- les légèrement et dressez-les en couronne sur plat d'entrée ; papillotez-les, et garpissez le puits avec des pommes de terre frites en olives ou en boules ; servez à part une sauce Colbert ou un jus de citron.
TR 805. — COTELETTES DE MOUTON A L’ANGLAISE. (Dessin n° 76.) Parez une quinz. de côtelettes de mouton, assaisonnez-les, trempez-les dans du beurre fondu, et passez-les à la panure blanche et fine; rangez-les sur le gril, et faites-les cuire en les retournant ; tenez-les saignantes ; dressez-les ensuite en couronne sur plat d'entrée ; papillottez-les, et garnissez le puits avec une die de petits légumes saucés à da béchamel; servez à part une saucière de demi-glace. En Angleterre, on sert souvent des côtelettes taillées sur la longe, LE l’on appelle alors mution-schop.
COTELETTES DE MOUTON A LA MAINTENON
Taillez et parez une quinz. de côtelettes de mouton, en tenant l’os un peu court et les filets minces: salez-les, à roulez-les dans du beurre, et rangez-les sur gril pour les cuire d’un côté; aussitôt qu’elles sont saisies, retournez-les, retirez le gril du feu, et masquez chaque côtelette avec un petit appareil “ purée Soubise, bien serrée et froide ; saupoudrez-le avec un peu de mie de pain; remettez le gril sur le feu pour finir de cuire les côtelettes; aussitôt cuites, slacez-les légèrement à la salamandre du côté masqué, et dressez-les en couronne sur plat, mais le côté de l'os en dessous ; masquez le fond du plat avec un peu de demi-glace, et servez à part une saucière d’espagnole réduite, mais de consistance légère.
; 807. — COTELETTES DE MOUTON BRAISEES A LA SOUBISE.
Coupez 15 grosses côtelettes, parez-les, battez-les légèrement, et rangez-les dans un sautoir foncé avec du lard ; salez-les, couvrez-les avec du lard, et mouillez-les à couvert avec du bon bouillon blanc et gras, ainsi que le-quart ss verre de vin blanc, faites-les cuire tout doucement, égouttez-les ensuite, et faites-les refroidir sous presse ; pressez et dégraissez le fonds, et faites-le réduire en demi-glace; quand les côtelettes sont refroidies, parez-les de jolie forme,
| et rangez-les à mesure dans un sautoir; arrosez-les avec le fonds réduit, et chauffez-les à la bouche du four en les _arrosant souvent; quand elles sont bien glacées, dressez-les en couronne sur plat ; garnissez le puits avec une purée Soubise servez à part une saucière de demi-espagnole.
COTELETTES DE MOUTON PURÉE DE FÈVES
| Taillez en biais 15 côtelettes de mouton, battez-les, parez-les rondes et d’une égale épaisseur ; salez et trempez-
LA dans des œufs battus, et passez-les à la panure blanche; égalisez et mettez-les dans un sautoir avec du beurre cla-
| ifié; quand elles sont de belle couleur, égouttez- -les pour les glacer et les dresser en couronne sur plat d'entrée ; papil- 3 loter-les et emplissez le puits avec une purée de fèves de marais; servez à part une demi-glace.
“l 2 809. — COTELETTES DE MOUTON SAUTÉES AUX PETITS POIS.
—Taïllez en biais 15 côtelettes, battez et parez-les selon la règle; salez-les et rangez-les dans un sautoir beurré, aïtes-les partir à bon feu, retournez-les au bout de quelques instants ; égouttez ensuite le beurre pour les mouiller avec 2 ou 3 cuillerées de demi-glace, que vous faites réduire en glaçant les côtelettes des deux côtés; alors dressez en couronne, papillotez et emplissez le puits avec une garniture de petits pois bien verts et cuits à la française ; servez à part une saucière de demi-espagnole.
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COTELETTES DE MOUTON, SAUCE POIVRADE
… aillez 14 côtelettes de mouton, parez-les et faites-les macérer 5 à 6 heures dans une marinade cuite, égouttez- -les ensuite pour les éponger sur un linge, et les marquer dans un sautoir avec moitié beurre et huile chaude; faites-les rtir vivement, retournez-les pour les cuire des deux côtés ; égouttez la graisse et mouillez-les avec 2 cuillerées à bouche pe que vous faites réduire; mouillez-les alors avec un peu de sauce poivrade, dans laquelle vous les roulez ;
LE
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dressez-les ensuite en couronne sur plat d’entrée, et emplissez le puits avec une garniture d’olives ; A ave
de la sauce poivrade, et servez le restant dans une saucière.
COTELETTES D'AGNEAU GRILLÉES A LA JARDINIÈRE. “Æ
Coupez en biais 20 côtelettes d'agneau, battez-les légèrement, dégagez le bout des côtes, parez les peaux | en arrondissant les filets; salez et trempez-les dans du beurre fondu pour les faire griller vivement des deux côtés glacez et dressez ensuite en couronne sur plat d'entrée, emplissez le puits avec une jardinière de légumes nouveaux €
servez à part une sauce velouté.
COTELETTES D'AGNEAU SAUTÉES AUX POINTES D’ASPERGES. . _
Taillez en biais et parez “ op d'agneau, salez et rinpee re dans un sautoir beurré, faites- là partir vive
de glace liquide, agitez le sautoir Lo les glacer en les PRE et dressez-les sur plat d’entrée, papillotez-les e
emplissez le puits avec une garniture de pointes d’asperges blanches liées âvec un peu de veiope servez à part ur ne saucière de demi-glace. ”
COTELETTES D’AGNEAU A LA VILLEROI
Taillez, parez et faites cuire 18 côtelettes, comme il est dit dans l’article qui précède ; quand elles sont cuites faites-les refroidir sous presse, puis parez-les proprement et trempez-les dans une sauce Villeroi finie avec 2 cuillerées de fines herbes aux champignons ; rangez-les à mesure sur une plaque et laissez-bien raffermir la sauce, parez-les du surplus pour les égaliser et passez-les à la panure blanche et fine ; trempez-les ensuite une à une dans des œufs battk pour les égoutter ét les paner de nouveau; unissez-les bien avec la lame d’un couteau et rangez-les sur une plaque. / À moment de servir, plongez-les en deux Du friture chaude pour leur faire prendre une belle couleur, égouttez-k ensuite pour les papilloter et les dresser en couronne sur un plat au fond duquel vous aurez disposé une couche farce, passez-les une minute au four; emplissez le puits avec une garniture de petits pois à l'anglaise ; servez à par
une sauce allemande. £ 814, — COTELETTES DE MOUTON A L'ANGLAISE (Dessin n° 76,) | - :
Coupez 16 côtelettes d'agneau, parez-les et faites-les sauter au beurre en les tenant vert-cuites ; égoutiez-les pour les faire refroidir sous presse légère; parez-les ensuite et masquez-les d’un côté avec une petite cuillerée de duxelles que vous recouvrez avec une couche mince de farce à quenelles : passez-les dans de la dorure à l’anglaise pour les paner ; rangez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié et faites-leur prendre couleur à la bouche du four en les arrosant souvent ; cela fait, papillotez-les et dressez-les en couronne sur une croustade en riz taillée de for basse, emplissez le puits avec une garniture de truffes tournées et servez à part une saucière d’espagnole étendue ave
le fonds de cuisson des truffes. D.
COTELETTES DE CHEVREUIL AU CHASSEUR
Taillez en biais 15 à 18 côtelettes de chevreuil, battez-les légèrement pour les parer de belle forme et faites-l macérer quelques heures dans un plat avec sel, poivre, huile, un filet de vinaigre, carottes et oignons émincés et persil sil en branche ; égouttez-les ensuite sur un linge et marquez-les dans un sautoir avec beurre et huile chauftés, faites-le partir vivement pour les roidir des deux côtés, puis égouttez le beurre et arrosez-les avec quelques cuillerées de glac liquide que vous faites réduire ; dressez-les alors sur une bordure de farce de gibier unie et concave en dessus; ems plissez le puits avec un ragoût composé de quenelles de gibier, trulfes et champignons émincés ; masquez rame ces garnitures avec une sauce financière dont vous servez le reste dans une saucière.
COTELETTES DB CHEVREUIL À LA NAPOLITAINE
Taillez et piquez une quinz. de côtelettes de chevreuil d’après la méthode prescrite dans l’article précédent ; rangez-les dans une terrine et couvrez-la avec une petite marinade cuite dans laquelle vous les laissez 3 ou 4 heures; égouttez-les ensuite pour les marquer dans un sautoir foncé avec du lard, mouillez-les juste à couvert avec moitié fonds de la marinade et moitié consommé, salez-les légèrement , couvrez-les avec du papier beurré et faites-les partir à feu vif pour réduire le mouillement de moitié ; alors retirez le sautoir sur feu modéré et terminez de cuire les ctelettes tout doucement; en dernier lieu, AA bien, égouttez-les sur un plafond, papillottez les manches et dressez en
couronne sur une bordure de farce, garnissez le puits avec une Sal 2a aigre-douce préparée d’après la méthode décrite au n° 304. |
| 817. — COTELETTES DE CHEVREUIL A LA PÉRIGUEUX. ù Parez et cuisez, sans les faire mariner, 18 côtelettes de chevreuil ; quand elles sont à point, papillotez-les et dressez-les en couronne sur une bordure de farce de forme basse et renversée sur plat; emplissez le puits avec une garniture de petites quenelles; masquez le fond du plat avec une sauce Périgueux et servez le reste dans une saucière.
COTELETTES DE CHEVREUIL PURÉE DE MARRONS
Taillez une quinzaine de côtelettes de chevreuil en les coupant un peu en biais, battez-les et parez-les suivant la règle pour les piquer avec du lard fin ; salez-les et marquez-les dans un sautoir beurré ; arrosez-les aussi avec du beurre et poussez-les à four chaud ; nie souvent et, en dernier lieu, glacez-les, égouttez-les ensuite, papillotez-les et dressez-les en couronne ; emplissez le puits avec une purée de marrons et servez à part une saucière d’espagnole réduite au Madère et au fumet de gibier.
COTELETTES DE CHEVREUIL PIQUÉES AUX OLIVES
Coupez une quinz. de côtelettes de chevreuil, parez-les selon la règle, puis piquez-les d’un côté et toutes dans le même sens avec du lard fin; salez et marquez-les dans un sautoir avec du lard haché et fondu ; arrosez-les et faitesles cuire au four en les arrosant ; glacez-les ensuite et dressez-les en couronne sur plat, rie le puits avec une garniture d'olives tournées, masquez-les avec une sauce venaison et envoyez le reste dans une saucière.
ee. 4 820. — COTELETTES DE MARCASSIN A LA ROMAINE.
Coupez 12 petites côtelettes de marcassin, parez-les des peaux et nerfs, dégagez le bout des côtes et faites-les macérer 94 heures dans une marinade cuite ; égouttez-les ensuite pour les éponger et les marquer dans un sautoir avec du beurre et de l'huile chauffés; faites- É partir vivement pour les cuire en les retournant ; égouttez ensuite leur graisse, arrosez-les avec quelques cuillerées de demi-glace que vous faites réduire en glaçant les côtelettes des deux côt . Papillotez et dressez-les alors sur plat d'entrée foncé avec une couche de farce pochée sur plat; versez dans le k. ui s “une sauce romaine et servez le restant dans la saucière. On peut servir ces côtelettes avec une garniture aux olives ou aux quenelles, et les saucer à la poivrade.
D 821. — COTELETTES DE PORC PURÉE DE CÉLERI
; F Coupez en biais 12 côtelettes de porc provenant d’un jeune animal, battez et parez-les; dégagez les bouts des côtes, arrondissez les filets ; assaisonnez-les, trempez-les dans du beurre fondu et faites-les griller à feu modéré. Quand elles sont cuites, glacez-les ; papillotez et dressez-les sur plat d'entrée, emplissez le puits avec une purée de céleri et servez à part une saucière de demi-espagnole.
D: 829. — COTELETTES DE VOLAILLE AUX MORILLES
Désossez de 12 à 14 cuisses de volaille, en leur laissant l’os du pilon, salez-les intérieurement et emplissez-les avec un peu de farce à quenelles, à laquelle vous additionnez un petit salpicon de jambon ; couvrez-les et mouillez-les à vert avec un fonds de mirepoix, couvrez-les avec du lard et cuisez-les tout doucement. Faites-les refroidir ensuite “presse, afin de’les obtenir de l'épaisseur d’une côtelette; parez-les uniformes et rangez-les dans un sautoir, arrosez-les avec quelques cuillerées de demi-glace et chauffez-les à la bouche du four en les glaçant; dressez-les ensuite en couronne sur plat d'entrée, papillotez-les et emplissez le puits avec une garniture de morilles sautées aux fines herbes; saucez-les légèrement avec une sauce tomate, servez le reste dans une saucière.
COTELETTES DE VOLAILLE A LA POLONAISE
“él . Coupez en petits dés les te blanches d’une volaille cuite, auxquelles vous mêlez la moitié de leur volume de trafes crues, autant de langues à l’écarlate et quelques cuillerées de champignons également coupés en dés; liez cet appareil avec 4 cuillerées de farce à quenelles que vous lui incorporez, ainsi que 2 cuillerées de velouté bien réduit. Divisez cet appareil en 18 parties, que vous roulez sur la table farinée en leur donnant la forme d’une côtelette, trempez-les tour à tour dans des œufs battus et passez-les aussitôt à la panure blanche; régularisez-les avec la lame du couteau et faites-les frire à grande friture ou ausbeurre clarifié, pour leur faire prendre belle couleur; égouttez les ensuite sur un linge, piquez à chacune une petite manchette, dressez-les en couronne sur plat d’entrée, emplissez le puits avec une garniture de têtes de champignons et envoyez à part une saucière de velouté.
trs
Re 892. — COTELETTES DE VOLAILLE A L'IMPÉRATRICE.
Parez 12 petits filets de volaille, en leur retirant le moignon, hachez-les avec le dos du couteau, des deux côtés et
sans séparer les chairs ; assaisonnez avec sel et muscade, puis humectez légèrement l’une des surfaces avec un peu de blanc d'œuf et masquez-la avec une petite couche de truffes hachées et liées avec un peu de velouté réduit; unissez l’appareil en le bombant légèrement et masquez-le avec une couche mince de farce à quenelles; saupoudrez de panure, trempez ensuite les filets aux œufs battus et passez- -les à la mie de pain blanche. Piquez au bout de chacuns petit os de volaille, afin d’imiter les côtelettes, et faites-leur prendre couleur au beurre clarifié; égouttez-les ensu sur un linge et dressez en couronne sur plat d’entrée, emplissez le puits avec une purée de Me servez à part ne saucière de demi-glace. = $
COTELETTES DE VOLAILLE A LA SÉVIGNÉ. FES
Préparez 5 à 600 gr. de farce à quenelles de volaille, à laquelle vous mêlez un salpicon de filets de volaille et. des truffes cuites ; divisez-la ensuite en 14 parties égales, que vous roulez tour à tour sur la table farinée, en leur donnant la forme des Mori c’est-à-dire avec la pointe recourbée ; marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié et
cuisez-les des deux côtés sur feu modsrés Dès que la farce est posiee, égoufiés-les, glacez-les et PR à chacnnd une
volaille ; . avec une sauce financière et servez le reste dans une saucière.
COTELETTE DE VOLAILLE À LA VILLEROI
Désossez une quinz. de cuisses de poulets en ne leur laissant que l'os du pilon, salez et emplissez-les avec peu de farce à quenelles aux truffes ou aux ARE herbes, cousez les peaux, et Le poêler les cuisses ; faites refroïdi
ft:
emplissez je puits avec une garniture de Hi buss légumes ou purée, et servez-les avec une sauce blanche où brune, selon la nature de la garniture que vous lui appliquez.
COTELETTES DE PIGEONS AUX PETITS POIS
Videz et flambez 6 jeunes pigeons, coupez les aïles jusqu'au moignon, et les pattes à moitié de leur longueur divisez-les ensuite en deux parties, retirez aussi bien que possible les os de l'estomac, ainsi que ceux de la première jointure de la cuisse, fendez les peaux de celles-ci à la hauteur du pilon et en passant les doigts entre les chairs ét la
un ie afin de roidir les chairs; LM Le ie et faites-les nt sous presse ; quand ils sont froids, parez-les en forme de côtelettes, et masquez-les intérieurement avec une petite couche de farce mêlée avec des fines herbes cuites ; passez-les dans de la mie de pain, pnis trempez-les dans une dorure à l’ anglaise { pour les paner ensui k et les faire ee des deux côtés à feu modéré, en les retournant et les arrosant avec du beurre fondu; dressez-les ensuite en couronne sur plat d’entrée, et emplissez le puits avec une garniture de petits pois.
COTELETTES DE GELINOTTES À LA PAJARSKI. Re M
quième de leur volume de graisse de rognon de veau aussi haché fin; assaisonnez avec sel, poivre et muscade, pi
1. Jaunes d’œufs battus, salés et mêlés avec le double de leur volume de beurre fondu et refroidi.
liez-les avec une cuillerée de béchamel réduite et un peu de crème double, divisez-le ensuite en 15 parties égales que
vous roulez sur la table saupoudrée de panure en leur donnant la forme d’une côtelette ; trempez-les dans des œufs
battus, ensuite dans la mie de pain, égalisez-les, et faites-leur prendre couleur à feu vif LE un sautoir avec du beurre
clärifié; égouttez-les ensuite sur une serviette, piquez-leur une petite manchette, et dressez-les en couronne sur un
plat d'entrée, garnissez le puits avec un ragoût de cèpes à la polonaise, et servez à part une sauce espagnole au fumet
de gibier.
, 7 830. — COTELETTES DE GRIVES A LA CHAMBELLANE.
Faites rôtir 18 grives et laissez-les refroidir, videz-les ensuite, et mettez les foies de côté; retirez-leur les filets pour les couper en petits dés, les mettre dans une casserole, les mêler avec quelques cuillerées de Bi finie avec un peu d'espagnole réduite avec une petite farce de gibier ; foncez à moitié 18 moules à tartelettes en forme de côtelette ; sur cette farce, rangez une petite partie du salpicon de grives, et couvrez-le avec une autre couche de farce en Aron d'emplir les moules ; rangez-les ensuite sur un plafond, couvrez-les avec un papier beurré, ét poussez-les à four vif pour pocher la farce ; cela fait, retirez-les, laissez-les refroidir, démoulez-les ensuite, passez-les à la mie de pain, et trempez-les aux œufs battus pour les paner ; égalisez-les avec la lame d’un couteau, et faites-leur prendre couleur dans du beurre clarifié, piquez-leur une petite manchette, dressez-les en couronne sur re et emplissez le puits avec une garniture d'olives, masquez-le avec un peu de sauce Madère, et servez le restant dans une saucière.
COTELETTE DE HOMARDS A LA VICTORIA. (Dessin n
Retirez les chairs de 3 homards cuits, parez le bout des queues, et tenez celles-ci enfermées dans une casserole ; coupez leurs parures en petits dés, ainsi que toutes les chairs des pattes, et mettez-les dans une casserole avec la moitié de leur volume de truffes et de champignons aussi coupés en dés et une pincée de persil; liez ce salpicon avec quelques cuillerées de béchamel réduite avec un peu de glace, en procédant comme à l'égard des croquettes; laïssez refroidir ce salpicon pour le diviser en 18 parties égales que vous roulez sur la table saupoudrée de panure, et donnez-leur la forme d’une côtelette ; passez-les aux œufs battus, et faites-les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite pour leur piquer À chacune une petite manchette, dressez en couronne sur le tour d’une croustade en pain taillée en deux pièces et bordée avec de la pâte anglaise; des escalopez vivement les queues de homards, chauffez-les sans ébullition, dressezles en dôme dans le puits des côtelettes, saucez-les légèrement avec la même sauce, et servez le reste à part dans une saucière.
COTELETTES D'ÉCREVISSES A LA PIÉMONTAISE
… Préparez un sälpicon de queues d’écrevisses que vous mêlez avec la moitié de son volume de champignons cuits,
D en dés, et liés avec quelques jaunes d'œuf; faites refroidir l'appareil, divisez-le ensuite en 18 parties
d’une égale grosseur que vous roulez sur la table farinée en leur donnant la forme de côtelette, panez ensuite en les
passant à l'œuf, et faites-les frire de belle couleur ; égouttez-les sur un linge , piquez à chacune d’elles une petite patte
d'écrevisse, et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec un émincé de truffes blanches légèrement lié avec un peu de sauce aux anchois, et servez à part une saucière de demi-espagnole.
pu. 833, — COTELETTES DE BROCHETS AUX CHAMPIGNONS.
… Levez les filets de 2 ou 3 brochets de moyenne grosseur, retirez-leur les peaux et les arêtes aussi bien que possible, HR transversalement en biais afin d’en retirer 15 à 16 morceaux que vous parez en leur donnant la forme e côtelette ; salez-les, farinez-les, et panez-les aux œufs ; égalisez les côtelettes avec la lame du couteau, et faites-les cuire dans un sautoir au beurre clarifié ; quand elles sont cuites, égouttez-les sur un linge, piquez-leur à chacune une Le d'écrevisse, et dressez-les en couronne sur plat d'entrée ; emplissez le puits avec une garniture de champignons
incés au beurre d’écrevisses.
4 83h, — COTELETTES DE CARPE À LA: MATELOTE.
…fendez une carpe en deux parties sur sa longueur, auxquelles vous retirez les arêtes et la peau du ventre; distribuez ensuite chaque moitié en tranches transversales coupées un peu en biais que vous battez légèrement et parez en forme de côtelette ; salez-les, farinez-les pour les tremper dans des œufs battus et les paner; faites-les frire ensuite de 4 couleur au fe clarifié, et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture à! 1 ma te-
te composée avec de petites quenelles de poisson, têtes de champignons, queues d’écrevisses, olives et petits oigniôns glacés ; masquez-la ice So avec une sauce matelote, et servez le restant à part.
COTELETTE DE SAUMON A LA DARTOIS
Coupez 14 morceaux de saumon dans le sens du fil deschairs, battez-les très-légèrement, et parez-lesen leur donnant P ) 8 > CLP
la forme de côtelette, sales les, et faites-les revenir dans un sautoir avec du beurre afin de les roïdir, puis faites-les refroidir sous presse légère, parez-les de nouveau pour les masquer avec une sauce Villeroi à laquelle vous aurez mêl ‘4 quelques truffes hachées ; quand la sauce est refroidie, parez les côtelettes du surplus, passez-les à la mie de pain passez-les ensuite aux œufs; au moment de servir, plongez-les à friture chaude pour leur faire prendre belle couleur et les égoutter sur un linge; piquez à chacune d'elles une petite patte d’écrevisse, ê dressez-les cpcouronne Sur p
emplissez le puits avec un ragoût de truffes à l'italienne, et servez à part une saucière sauce Colbert finie avec un mo
ceau de beurre d’écrevisse. Æ Æ
COTELETTES DE SOLES A LA CHEVREUSE
Levez les filets de 4 grosses soles auxquelles vous retirez les peaux, aplatissez-les et salez-les, puis étalez chacun d’eux une mince couche de farce à quenelles, ployez-les en deux du côté de la farce, et de manière à ce que 2 bouts du filet se joignent. Cela fait, faites-les revenir au beurre dans un sautoir afin de roidir les chairs et poch farce, puis faites-les refroidir sous presse légère; parez-les ensuite correctement d'une égale forme et marquez-les toutes les faces avec une mince couche de farce à quenelles, roulez ensuite ces côtelettes dans des blancs. d'œuf ba puis dans des truffes hachées pour les sabler, et rangez-les aussitôt dans un sautoir avec du beurre clarifié; chauffe: tout doucement en les retournant, égouttez-les ensuite pour leur piquer à chacune une petite patte d'écreviss dressez-les sur plat, au fond duquel vous avez fait pocher une couche de farce; dressez dans le puits une garnitur
queues de crevettes mêlée avec des huîtres saucée à la normande; servez à part le restant de la sauce.
ESCALOPES DE FILET DE BOEUF À LA BORDELAISE
Prenez le tiers d’un filet de bœuf paré, séparez-le en deux sur sa longueur, coupez ensuite ces moitiés trans salement en tranches d’un centim. d'épaisseur, battez-les légèrement et parez-les en ronds d’une égale forme, sale et marquez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié et chaud, faites-les partir vivement, retournez-les qu’elles commencent à pincer, et quand elles sont cuites égouttez le beurre, mouillez-les avec quelques cuillerée: sauce bordelaise et tenez le sautoir hors du feu; d’autre part, choisissez quelques têtes de cèpes, un peu plus lar | que les escalopes, parez-les sans les tourner et faites-les revenir à l’huile dans une poêle avec une pointe d'ail, assaisonnez-les et laissez réduire leur humidité, puis égouttez-les un à un et dressez-les sur plat en les alternant les escalopes, masquez-les légèrement avec de la sauce tortue, et servez le reste dans une saucière.
ESCALOPES DE VEAU À LA PIÉMONTAISE
Émincez en tranche 3 ou 4 filets mignons de veau, battez-les légèrement et parez en escalope de forme rond salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifé; faites-les partir vivement pour leur faire prend couleur des deux côtés, égouttez alors le beurre et mouillez les escalopes avec quelques cuillerées de glace que. liez avec un morceau de beurre et une pincée de persil haché; dressez en buisson sur une couche de riz à la piémor taise, creusé à la cuiller en forme de bordure ; servez à part une sauce à la piémontaise aux truffes blanches. |
839. — ESCALOPES DE RIS DE VEAU A LA COLBERT. (Dessin n° 57.)
Choisissez 6 ris de veau d’une égale grosseur, faites-les blanchir pour les raffermir, rafraichissez-les et faites refroidir sous presse; parez-les et fendez-les en deux sur leur largeur, salez-les, farinez-les, passez-les aux œufs battus, parez-les et faites frire dans un sautoir avec du beurre clarifié. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les surun linge, dressez-les en couronne sur plat d'entrée, masquez-les légèrement avec une sauce Colbert et emplissez le pu avec une garniture quelconque; servez le restant de la sauce à part. 4
ESCALOPES DE VEAU À LA MILANAISE
Coupez en deux et légèrement en biais 6 filets mignons de veau, battez-les pour les amincir et les parer en leur donnant la forme d’une côtelette, assaisonnez-les, farinez-les et trempez-les dans des œufs pour les paner avec de la mie de pain blanche mêlée avec du parmesan râpé; égalisez-les avec la lame d’un couteau et masquez-les dans un sautoir nés du beurre clarifié pour les cuire de belle couleur, égouttez-les ensuite et dressez-les en couronne sur un
platÿsemplisséz le puits avec une garniture de légumes, et servez à part une saucière de beurre fondu et cuit à la
noisette ou une sauce tomate. x, -: à
ESCALOPES DE FOIE-GRAS A L’'ALLEMANDE
Choisissez un ou 2 foies-gras n'ayant pas séjourné dans l’eau, distribuez-les en tranches que vous parez en le
donnant la forme de côtelette, assaisonnez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus pour les paner, masquezles ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié et chaud, faites-les partir vivement et faites-les cuire de belle couleur des deux côtés; dressez-les ensuite en couronne sur plat et emplissez le puits avec une garniture de nouilles. Servez
une sauce Madère à part.
Re à © gu2. — ESCALOPES DE VOLAILLE AU RIZ. (Dessin n°45.)
— Préparez dans un sautoir une petite garniture composée de quelques têtes de champignons coupées en deux, truffes
en lame un peu épaisse et ronds de langue à l’écarlate. … Parez 6 filets de poulets et faites-les sauter au beurre sans les battre, c’est-à-dire dans toute leur épaisseur ; quand
äls-sont vert-cuits, coupez-les transversalement en escalope et un peu en biais, parez-les aussi promptement que possible, et mêlez-les dans le sautoir avec les autres garnitures ; saucez avec un peu d’allemande bouillante, chaufez le ragoût sans ébullition et dressez-le ensuite dans une bordure de riz au gras; servez le restant de la sauce à part.
ESCALOPES DE LANGOUSTES A LA BEAUHARNAIS
“Retirez les chairs de 2 langoustes cuites; avec les parures et les petites pattes, préparez un salpicon que vous
mélangerez avec autant de farce à quenelle pour emplir 12 petites üimbales de macaroni montées en colimaçon que
vous faites pocher au bain-marie, escalopez les queues de la langouste très-minces et rangez-les dans un sautoir; Mouillez-les avec une sauce parisienne bien chaude et chauffez les escalopes sans ébullition. Dressez les petites timbales autour et sur le fond d’un plat d’entrée, dressez les escalopes en buisson dans le puits,
Saucez légèrement et envoyez le restant de la sauce à part.
% 8kh. — ESCALOPES DE LANGOUSTES A L'INDIENNE.
1 2 d nur ! . + 3: n PE . r —…(uisez 2 langoustes, laissez-les refroidir à moitié, puis détachez les queues que vous escalopez et rangez dans un Sautoir, masquez-les avec une sauce à l’indienne, chaullez-les sans ébullition et dressez-les en buisson dans une
“bordure de riz; saucez-les légèrement et envoyez le restant de la sauce à part.
el 4 | 845. — ESCALOPES DE SOLES À LA RAVIGOTE. Ei, Lévez les filets de 4 soles, battez-les légèrement pour les escaloper et masquez-les dans un sautoir beurré ;
-mouillez-les avec un demi-verre de vin blanc, autant de bouillon et le jus d’un citron; salez et cuisez à feu vif. Après cuisson égouttez le fonds, saucez-les avec une cauce ravigote et dreséz-les dans une bordure dé farce de poisson
démoulée sur plat; saucez légèrement la bordure avec la même sauce et envoyez le restant dans une saucière.
Ru: | | 816. — ESCALOPES DE MAQUEREAUX A L'ITALIENNE.
ve
sh
“dm :
—…Tcvez les filets de 4 maquereaux, coupez-les transversalement chacun en 3 parties que vous parez en escalope ; marinez-les dans une terrine avec sel, poivre, huile et jus de citron, égouttez ensuite et masquez-les dans un sautoir avec beurre; cuisez sur feu modéré, et aussitôt qu'elles sont fermes égouttez-les; démoulez et dressez autour d’un plat 12 petits pains de farce pochés au bain-marie, dressez les escalopes dans le puits et saucez-les ainsi que les petits à avec une sauce italienne,
ga7. — ESCALOPES DE VIVES A LA NANTAISE.
— Faites blanchir 4 douz. d’huitres, levez les filets de 6 vives, parez chaque filet en escalope, marquez-les dans un Sautoir avec beurre et vin blanc, peu de sel et bouquet de persil, cuisez-les vivement, retirez-les pour les égoutter el leSdresser en buisson dans le puits d’une bordure de riz au maigre, cuile avec du bouillon de poisson et un peu de isson d’huitres ; mêlez une partie des huîtres avec les escalopes, saucez-les légèrement avec une sauce aux huitres, et
serve le restant ainsi que les huitres dans une saucière. * 848. — ESCALOPES DE LEVRAUTS A LA VERNON.
— Levez les gros filets et les filets mignons de 2 levrauts bien en chair, parez-les et coupez-les transversalement en escalopes ; battez-les légèrement, arrondissez-les et assaisonnez-les pour les marquer ensuite dans un sautoir avec du
* beurre clarifié. | fe Avec les parures et une partie des chairs des cuisses de levrauts, marquez une farce à quenelle, avec laquelle vous
& Le ue . . , emplissez une douzaine de petits moules à dariole beurrés, pochez-les au bain-marie et dressez-les sur le fond d’un es retourtant; aussitôt cuites, égoultez le beurre, mêlez-leur quelques têtes de
a Sautez vivement les escalopes en 1 ampignons coupées en travers et saucez-les hors du feu avec un peu d’espagnole réduite au fumet du gibier, et finie | | 21
avec une pointe de cayenne; dressez les escalopes en buisson dans le puits formé par les petites timbales de are, saucez-les légèrement et servez le reste de la sauce à part. La sauce peut être liée au sang de levraut.
ÉMINCÉE DE POULARDE A LA MAINTENON
Parez 12 filets mignons de poularde, marquez-les dans un sautoir avec du beurre, en leur donnant la formes croissant; faites pocher 12 petits boudins de farce auxquels vous aurez donné la grosseur et la même forme des” mignons; quand ils sont pochés, égouttez-les sur un linge, humectez-les avec du blanc d'œuf et passez-les avec | i truffes hachées; égalisez-les avec la lame du couteau et rangez-les dans un sautoir beurré.
Parez et faites sauter 8 filets de volaille; dès qu’ils sont raffermis, égouttez-les pour les émincer, placez-les en dans-une casserole avec un tiers de leur volume de champignons aussi émincés; mouillez l’émincée avec un peu.
sauce suprême et chauffez-la sans ébullition; chauffez les boudins au four, pochez les filets mignons; égouttez= aussitôt pour les dresser en couronne sur un plat, en les alternant avec un boudin pané aux trulies; alors dre S l'émincée dans le puits et envoyer le restant de la sauce à part.
PAUPIETTES DE VEAU A LA PURÉE DE POIS
Parez 3 filets mignons de veau et émincez-les chacun en 3 parties sur leur longueur, battez-les avec le coupe pour leur donner l’épaisseur de 4 à 5 millim. et parez-les carrément ; hachez et pilez les parures avec la même quanti de lard frais. Assaisonnez avec sel, poivre, muscade et une cuillerée de fines herbes, puis masquez chaque filet, une couche de cette farce et roulez-les en petits barils; piquez-les au lard en dessus, liez-les avec du filet marquez: dans un sautoir foncé avec lard et légumes émincés, en les rangeant les unes à côté des autres; mouillez-les à haute avec du bon bouillon et faites-les partir vivement. Quand le fonds est réduit de moitié, couvrez les paupiettes avec. papier beurré et finissez de les cuire au four, en les arrosant avec leur fonds pour les glacer; quand elles sont cui égouttez-les, débridez-les, parez les bouts et dressez-les autour d'une purée de pois verts dressée en dôme surp:
masquez le fond du plat avec un peu de sauce napolitaine et servez le restant à part.
PAUPIETTES A LA POLONAISE. Du
Cuisez200 gr. de kascha avec du bouillon blanc, sel et beurre, mais à court mouillement, afin que les"gra restent entiers; quand il est cuit, mêlez-lui une cuillerée d’oignon haché et passé au beurre. Maintenant prenez la et le bout d’un filet de bœuf, parez ces viandes avec soin, hachez-les très-fin, assaisonnez-les avec sel, poivre, et étale les sur la table, et avec la lame d’un couteau abaissez-les en bande mince de la largeur de 7 à 8 centim., sur laque vous étalez le kascha; roulez alors la bande sur elle-même pour former un ruban de la grosseur d’un gros boi coupez transversalement la bande, sondez bien les jointures et rangez les paupiettes dans un sautoir beurré ; faitespartir, et dès qu'elles ont pris couleur, mouillez-les avec quelques cuillerées de bon fonds que vous faites tomber à p près à glace; alors égouttez les paupiettes, parez les deux bouts et dressez-les en buisson sur plat e et masquez-les a a une espagnole réduite.
PAUPIETTES DE FILETS DE LAPEREAUX A LA RICHELIEU
Levez les filets de 6 lapereaux, coupez les cuisses, faites-en rôtir 6 et avec les 6 autres préparez une farce à ques nelle avec laquelle vous mêlez quelques cuillerées de truffes hachées ; parez les filets mignons, roulez- les en annea! et marquez-les dans un sautoir beurré; au centre de chacun d’eux, poussez un petit bouton de farce sur lequel vo placez une petite truffe ronde, arrosez- 15 avec du beurre clarifié et tènez-les au frais. Maintenant parez les gros file de lapereaux, battez-les pour les obtenir minces, larges et sur toute leur longueur; masquez les deux côtés avec couche mince de farce et roulez-les sur eux-mêmes en petits barils; liez-les avec du fil et marquez-les dans un sau beurré, en les rangeant les uns à côté des autres; assaisonnez-les et mouillez au quart de hauteur avec du Madère bon HU faites-les partir vivement et finissez À les cuire au four, égouttez-les ensuite; parezlés bouts, débridez debout et en couronne au fond d’un plat, masquez-les avec une sauce Madère, et sur chacune d’elles placez un fi mignon poché au moment au four, puis emplissez le puits avec une montglas composée avec les meilleures parties cuisses rôties, ainsi que des champignons; masquez-la aussi avec de la sauce Madère et servez le reste de la sa vuce à part. “4 853. — PAUPIETTES DE MERLANS AUX CHAMPIGNONS. (Dessin no 82.)
Lèvez les filets de 4 moyens merlans, parez-les carrément et coupez-les en deux sur le travers; assaisonnez-lés masquez- -les avec une couche mince de farce à quenelle, préparée avec les filets et finie aux fines herbes. Quand il sont masqués, roulez-les sur eux-mêmes en petits barils et enveloppez-les avec une bande de papier beurré en le roulant ; marquez-les ensuite dans un sautoir beurré, foncé avec lard et légumes émincés, en les serrant les uns cons
les autres, mouillez-les à peu près à hauteur, par moitié, avec du vin blanc et essence de poisson tirée avec les débris et arêtes des merlans ; faites-les partir vivement, afin de réduire le fonds en demi-glace, et finissez de les cuire ainsi: égouttéz-les ensuite, débridez-les, parez-les carrément et dressez-les debont sur un fonds en riz, taillé de forme basse et au centre duquel vous aurez disposé un petit tampon en pain frit masqué de farce; dressez deux couronnes l’une sur l'autre (saucez-les légèrement avec un velouté fini au beurre d’écrevisses), piquez une petite coupe sur le centre,
… garnissez-la avec un bouquet de queues d’écrevisses, masquez les paupiettes avec un velouté réduit à l’essence de champignons, et placez sur chacune de celles qui sont en dessus une belle tête de champignon cannelée; servez à part une saucière de velouté finie au beurre d’écrevisses.
ÉMINCÉE DE CHEVREUIL EN BORDURE. (Dessin n
Faites rôtir une moitié de selle de chevreuil sans être piquée en la tenant vert-cuite, débrochez-la et détachez-en les filets, que vous émincez vivement en tranches minces ; rangez-les dans un sautoir avec quelques truffes émincées pour Jes.rouler avec un peu de sauce Madère chaude; vous aurez d'avance moulé et poché au four une bordure de farce à gratin de gibier ou de foie-gras ; démoulez-les sur plat et dressez la bordure et l’'émincée avec une sauce Madère ; servez le-restantà part. On peut aussi couper les escalopes à cru et les faire sauter au beurre; on procède de même pour les lièyres et autres gibiers.
TÊTE DE VEAU, SAUCE MADÈRE
Désossez une tête de veau, faites-la blanchir, découpez-la en morceaux ronds que vous flambez et cuisez ensuite dans un-fonds blanc; quand les morceaux sont cuits, égouttez-les sur un linge, parez-les avec soin, videz les oreilles avecun tube à colonne et dressez-les sur plat ou sur une croustade en pain ou en riz, taillée de forme basse et collée Sur plat; masquez avec une sauce Madère. On peut garnir celte entrée avec des quenelles ou des trufies.
OREILLES DE VEAU A LA FINANCIÈRE
—…Flambez et parez 12 petites oreilles de veau, cuisez-les dans un fonds blanc, égouttez-les ensuite sur un linge, parez-les d'aplomb et bien rondes, ciselez le pavillon extrême, puis dressez-les debout sur un plat; placez dans chaque oreille une truffe tournée et masquez-les avec une sauce financière dont vous servez le restant à part.
TENDRONS DE VEAU AUX PETITS POIS
à Levezles tendons de 2 poitrines de veau, retirez les peaux et faites-les dégorger 2 heures à l’eau tiède; blanchissezensuite, rafraichissez-les et épongez-les pour les diviser en tranches de 15 millim. d'épaisseur; parez ces tranches déforme ovale en leur donnant les mêmes dimensions, marquez-les ensuite dans un sautoir foncé de lard et légumes émincés, mouillez-les juste à couvert avec un fonds de veau blanc, couvrez-les avec du papier et faites-les cuire tout doucement, égouttez le fonds, passez et dégraissez-le, faites-le réduire en demi-glace et versez-le sur les tendrons pour les-glacer à la bouche du four ; alors renversez sur plat une bordure de légumes sur laquelle vous dressez les tendrons,
“emplissez le puits avec des petits pois et servez à part une sauce claire au velouté réduit.
TENDRONS DE VEAU AUX CONCOMBRES
h: Parez et ss glacer une douz. de tendrons de veau, d’après les indications données à l’article qui précède, puis dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture de concombres glacés, arr osez-les avec le fonds des tendrons passé et dégraissé ; servez à part une saucière de velouté réduit avec un peu de crème et fini avec un bon morceau de beurre.
TENDRONS DE VEAU A LA VILLEROI
mu Parezet cuisez 16 tendrons sans les glacer, faites-les refroidir sous presse légère et parez-ies uniformes; trempez-
les "ensuite dans une sauce Villeroi pour les masquer avec une légère couche, rangez-les à mesure sur une plaque et laissez refroidir la sauce ; parez-les ensuite pour les passer à la mie de pain, les tremper aux œufs battus et les paner ; égaliser-les avec la lame du couteau et plongez-les en petite quantité à la fois dans de la friture chaude, pour leur faire prendre une belle couleur; sortez-les alors pour les égoutter sur un linge, dressez-les en couronne sur plat et emplissez le puits avec une purée de champignons; servez à part une saucière d’espagnole. On peut aussi servir ces | tendrons sur serviette avec beaucoup de persil frit.
% 860. — RIS DE VEAU A LA MONTPENSIER. (Dessin n° 72.)
M Il faut de préférence choisir les ris qu’on distingue sous le nom de noix; les gorges ne sont guère employées que pour couper.
Choisissez 7 ris d’une égale grosseur, faites-les dégorger quelques heures à l’eau froide, placez-les dans une
BF AAA
casserole avec de l’eau que vous tenez sur feu jusqu'à ce qu'ils soient légèrement raffermis; alors rafraichissez-K ges. Piquez avec du lard fin les 4 plus beaux, clou
parez-les et faites-les refroïdir sous presse légère et entre deux lin les 3 autres avec une couronne de truffes noires et un filet de langue écarlate au milieu de la couronne ; marque égèrement et mouillez-les à moitié de hauteur.
dans un sautoir foncé avec du lard et légumes émincés, salez très-l $ } un fonds blanc de veau ou consommé; faites-les partir à feu vif pour réduire le mouillement d’un tiers de son volt
couvrez-les avec du lard et finissez de les cuire tout doucement à la bouche du four, en les arrosant avec leur fo Quand ils sont cuits, enlevez les bardes, passez et dégraissez le fonds; réduisez-le en demi-glace et remettez-le da sautoir avec les ris, que vous glacez à la bouche du four en les arrosant au pinceau; égoultez-les ensuite. pou diviser en deux sur leur largeur et maintenez-les ainsi sans séparer les morceaux.
Dans l'intervalle, vous aurez cuit une petite casserole de riz au gras; finissez-le avec un bon morceau de beur dressez-le à la cuiller contre les parois et le fond d’un moule uni, rond et en forme de pyramide; laissez un creux" le milieu, que vous emplissez avec une émincée de volaille aux truffes ; couvrez l’émincée avec un peu de riz et la raffermir l'appareil à l’étuve pendant 10 minutes; recouvrez ensuite le moule sur le centre d’une croustade en ri forme basse et taillée à 6 cannelons que vous aurez fixée sur plat; dressez alors un ris de veau dans chaque cannelo les alternant, un piqué et l’autre clouté; placez le septième en dessus de la pyramide ; glacez-les légèrement au pinck
et servez à part une saucière d’allemande.
RIS DE VEAU A LA PÉRIGUEUX
Blanchissez, parez et cloutez 6 ris de veau avec des truffes ; marquez-les dans un sautoir foncé avec lard et légurm émincés, mouillez-les à hauteur avec du consommé et faites- les braiser en les glaçant. Quand ils sont cuits, fendezen deux sur leur largeur sans les séparer; alors renversez sur plat un fonds de farce pochée au four dans un petit sautoir, et dressez dessus les ris en couronne, mais à sos emplissez le puits avec des truffes émincées et saucées av un peu de sauce périgueux. ”
RIS DE VEAU AU GRATIN
Après avoir blanchi 7 ris de veau, faites-les poëler avec du lard dessus et en les tenant vert-cuits; égouttezsles alors pour les couper en 2 ou 3 parties et les dresser en couronne sur une couche de farce pochée sur plat, en alterne chaque tranche avec une tranche de truffe; emplissez le puits avec une émincée de ceps à l’Italienne que vous dresse en dôme; masquez-les, ainsi que les ris, avec une couche de béchamel réduite très-serrée, que vous saupoudrez avec d la mie de pain râpée ; arrosez avec du beurre fondu et glacez à la salamandre; entourez l'entrée avec une couronne petites quenelles, masquez-les avec une demi-espagnole et servez-en une saucière à part. 1508
RIS DE VEAU A LA NAPOLITAINE. ES
Faites blanchir et poëler 6 ris de veau en les tenant vert-cuits, c’est-à-dire à mi-cuisson ; laissez-les refroidir avec le lard dessus, fendez-les ensuite en deux parties sur leur largeur et parez chaque moitié d’une égale forme; masquer les du côté coupé avec une couche de fines herbes cuites, que vous soutenez avec un peu de farce crue: Alors pass les à la panure, puis dans des œufs battus, et de nouveau à la panure; égalisez-les avec la lame du couteau et plong: les en petite partie dans la friture chaude pour les frire de belle couleur; égouttez -les sur un linge et dressez-les couronne sur plat; emplissez avec une garniture de macaroni coupé en petites tiges et mêlé avec des filets de volaille des champignons saucés modérément avec une sauce tomate, et servez le restant, | |
RIS DE VEAU À LA MACÉDOINE
Faites dégorger et blanchir 6 ris de veau, piquez-les correctement au lard, marquez-les dans un sautoir foncé a
du lard et légumes émincés, salez-les légèrement, mouillez-les à couvert avec un fonds de mirepoix, couvrez-les avec du papier beurré et faites-les cuire tout doucement; passez et dégraissez ensuite le fonds, réduisez-le en demi-place pour le mêler avec les ris dans le sautoir; glacez-les alors à la bouche du Dir les arrosant avec le fonds ; ; coupez-les ensuite sur leur largeur sans les déformer.
Collez sur le centre d’un plat d'entrée une coupe en fer-blanc masquée avec de la pâte et décorée avec cit emplissez-la avec une petite macédoine de légumes et dressez le restant au pied, et tout autour de la coupe ds ris de veau l’un à côté de l’autre, et servez à part une saucière de demi-espagnole.
ÉPIGRAMMES! D'AGNEAU A LA JARDINIÈRE. (Dessin n
_ Taillez 8 côtelettes sur 2 carrés d'agneau, battez-les et parez-les ; salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du = We 1 : A a F / ; beurre clarifié. D autre part, faites poëler les 2 poitrines des carrés, et, quand elles sont cuites, désossez-les complétement pour les faire refroidir sous presse, en ayant soin de mettre de côté 10 os des bouts de côte ; parez ensuite les poitrines, chacune d’elles en 4 parties, de manière à obtenir 8 tendrons, que vous parez de la forme et dimension des côtelettes d'agneau; piquez un des petits os réservés au bout de chacun des tendons, trempez-les un à un dans une sauce Villeroi et rangez-les à mesure sur une plaque les uns à côté des autres. Quand la sauce est bien froide, détachez- Jes de la plaque et panez-les deux fois.
… Quelques minutes avant de servir, faites vivement sauter les côtelettes; aussitôt cuites, égouttez le beurre et arrosezles avec quelques cuillerées de glace, dans laquelle vous les roulez hors du feu. Faites frire les tendrons, égouttez-les sur un linge, papillotez-les et dressez-les sur une bordure de légumes à la farce ou à la purée de pommes de terre, en les alternant avec les côtelettes aussi papillotées; emplissez le puits avec une garniture jardinière finie à la béchamel, arrosez-la avec un peu de glace et servez à part une sauce espagnole réduite et un peu liée. On peut dresser tout simplement l'entrée sur un fonds de farce pochée sur plat.
ÉPIGRAMMES DE VOLAILLE A LA TOULOUSE
Levez les filets de 4 poulets, en leur laissant adhérer les filets mignons; parez-les suivant la règle, assaisonnez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié; faites-les roïdir des deux côtés et laissez-les refroidir pour les parer en forme de côtelettes ; masquez-les avec une sauce Villeroi et panez-les deux fois après leur avoir piqué au bout un petit os de volaille.
Détachez les cuisses des volailles en leur laissant le plus de peaux possible, désossez-les sans retirer l’os du pilon, salez-les intérieurement et emplissez-les avec une farce mêlée avec un tiers de son volume de truffes en tout petits dés oude fines herbes; cousez les peaux et cuisez les cuisses dans un fonds à poëêler; faites-les refroidir sous presse pour les parer ensuite bien rondes et de forme égale ; rangez-les dans un sautoir, arrosez-les avec quelques cuillerées de glace et chauffez-les tout doucement à la bouche du four sans ébullition et en les arrosant avec leurs fonds ; maintenant faites frire les filets de volaille pour les égoutter et Îles papilloter, papillotez également les cuisses et dressez-les en couronne sur plat en les alternant de deux en deux ; emplissez le puits avec un ragoût composé d’escalope de foiegras, crêtes, truffes et champignons en lames épaisses ; masquez la garnituresavec un peu de sauce Toulouse et servez le reste à part. |
ÊLE 868. — ÉPIGRAMMES DE LEVRAUT AUX TRUFFES
—Levez les filets de 3 leyrauts, parez-les chacun en trois parties, un peu en biais, aplatissez chaque partie et parez-les en leur donnant la forme d’un filet de volaille ; salez-les et marquez les plus beaux dans un sautoir avec du beurre clarifié, et couvrezles de papier ; faites sauter au beurre les filets restants, pour les roïdir; faites-les refroidir sous _ presse, puis parez-les et masquez-les avec une sauce Villeroi au fumet de gibier, à laquelle vous aurez mêlé quelques cuillerées de fines herbes cuites ; laissez refroidir la sauce, puis panez-les deux fois et faites-les frire à grande friture ; dans l'intervalle, sautez au beurre les filets marqués dans le sautoir; dès qu'ils sont pochés, égouttez-les du beurre et roulez-les dans quelques cuillerées de sauce au fumet de levraut, piquez-leur un petit'os de poitrine ainsi qu'aux filets, étrdressez-les en couronne sur une bordure de farce concave en dessus, en les alternant de deux en deux ; garnissez le Pits avec une émincée de truffes cuites au moment avec du Madère et finies avec un peu de glace ; servez à part une Saucière d’espagnole au fumet de levraut.
La
à 869. — ÉPIGRAMMES DE PERDREAUX ROUGES A LA ROYALE.
Levez les filets de 4 perdreaux rouges, en laissant à chacun le filet mignon; enlevez l’épiderme, parez-les correcteient et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié ; piquez à chaque filet un petit os d’aileron ; désossez les cuisses en leur laissant l'os du pilon; étalez-les sur la table en élargissant les peaux, laissées aussi longues que possible ; salez-les et emplissez-les avec un salpicon de truffes et foie-gras liés avec un peu de farce crue ; coupez-les en forme de ballottines longues ; rangez-les dans un sautoir, couvrez-les avec du lard, mouillez-les à hauteur avec du bon fonds et Guisez-les ; égouttez-les ensuite pour les faire refroidir sous presse ; débridez-les, parez en rondes et masquez-les avec unesauce Villeroi brune et finie avec quelques cuillerées de fines herbes; quand la sauce est froide, panez-les deux fois et fites-les frire de belle couleur, égouttez-les pour les papilloter. Faites sauter les filets en les tenant vert-cuits; égonttez-les ensuite du beurre pour les rouler dans un peu d’espagnole réduite au fumet de perdreau; papillotez-les
RE
1. Épigramme est évidemment la corruption du mot épigastre qu’on donne aux deux parties latérales de l'estomac.
166 QUISINE CLASSIQUE.
ensuite et dressez-les en couronne en les alternant avec les cuisses sur un fonds de farce en anneau disposé sur plat, au centre duquel vous aurez collé une petite coupe masquée en pâte; garnissez celle-ci avec un petit ragoût de truffeset escalopes de foie-gras ; glacez-les et saucez le fond du plat avec un peu de sauce au fumet de perdreaux dont vous-servez
le reste dans une saucière.
ÉPIGRAMMES DE FILETS DE SOLES A LA DAUPHINE. 4 AA
Levez les filets de 4 soles, battez-les, salez-les et masquez-les avec une légère couche de fines herbes cuites avec un peu de farce crue ; doublez-les en ramenant les deux bouts l’un sur l’autre ; faites-les pocher au moment dans un sautoir, avec du beurre et du citron; dès qu’ils sont raffermis, couvrez-les de papier beurré, mettez-les sous presse légère et laissez-les refroidir pour les parer ensuite en forme de côtelettes ; alors prenez la moitié de ces côtelettes pe a les masquer sur toutes les faces avec une légère couche de la farce crue aux fines herbes ; passez-les à la panure, trem pez-les aux œufs battus et panez-les ; marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié et faites-les colorer; marque - également les autres côteleties sur toute leur surface avec une couche de farce et mouillez-les à l'œuf pour les-paner entièrement avec des truffes hachées en les appuyant avec la lame d’un couteau; marquez-les dans un sautoir av beurre et faites-les chauffer tout doucement, piquez-leur à chacun une petite patte d’écrevisse et dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat et emplissez le plat et le puits avec une garniture de queues d’écrevisses.Q
peut préparer ainsi des filets de merlans.
GIGOTINS DE VOLAILLES AUX FINES HERBES
Désossez 14 cuisses de poulets en leur laissant l'os du pilon, salez-les intérieurement, garnissez-les avec un peu de farce aux fines herbes cuites, et cousez-les ; marquez-les dans un sautoir foncé avec des légumes émincés, couvrez-les avec du lard et mouillez-les à couvert avec une mirepoix; faites-les partir en ébullition, puis retirez-les sur feu modéré pour finir de les cuire tout doucement; égouttez-les ensuite et faites-les refroidir sous presse ; quand elles sont froides, débridez-les et parez-les bien ronds, dégagez le bout des os et marquez-les avec quelques cuilierées de glace et FA beurre fondu ; placez-les sur un gril bien propre et chauffez-les tout doucement sur une paillasse de cendres rouges en les arrosant, puis dressez-les en couronne sur un fonds en farce pochée sur plat ; saucez légèrement les gigotins aw
un peu de sauce fines herbes et papillotez-les ; emplissez le puits avec une garniture de champignons coupés en deux à MT:
et servez à part le restant de la sauce aux fines herbes. É °C | 872. — GIGOTINS DE FAISANS PUREE DE MARRONS. 44
2% ne LS
Désossez 12 cuisses de faisans en leur laissant l'os du pilon très-court, salez-les intérieurement et emplissez-les avec un peu de farce à laquelle vous aurez mélangé du jambon haché; cousez les peaux en leur donnant une forme ronde et marquez-les dans un sautoir foncé avec lard et légumes émincés ; couvrez-les avec du lard, mouillez-les à hauteur avec du bon fonds de braise et un verre de Madère, faites-les partir en ébullition, puis retirez-les sur feu modéré jusqu’à ce qu'ils soient bien tendres ; égouttez-les ensuite pour les débrider et les glacer à la bouche du four, dressez: | les ensuite contre une purée de marrons dressée en dôme sur le milieu du plat; masquez légèrement avec une sauce espagnole que vous aurez réduite avec une partie du fonds de braise bien dégraissé : servez le restant de la sauce à pa 1
FRITOT DE POULETS À LA FRANÇAISE
Flambez 3 petits poulets bien en chair, dépecez-les en quatre parties; s’ils étaient gros, en cinq; coupez les pattes et l'os de la première jointure de la cuisse; parez les filets, auxquels vous retirez les moignons; retirez également le bréchet aux estomacs ; mettez-les dans une terrine, assaisonnez-les avec sel et poivre, persil en feuille, oignons émincés, quelques tranches de citron parées à vif, et enfin de l'huile d'olives; faites-les macérer dans cet assaisonne= ment pendant 2 heures, puis égouttez-les sur un linge en retirant le persil, citron et oignon; farinez d'abord les. cuisses, que vous plongez dans la friture, mais que vous cuisez sans violence ; au bout de 10 minutes, plongez les filets et les estomacs et finissez de les cuire pour les égoutter ensemble sur un linge, les éponger et les dresser en buisson sur un plat dont le fond est masqué avec une couche de farce pochée au four; marquez-les avec une légère sauce poivrade et entourez-les avec des œufs frits; servez à part lé restant de la sauce. #
soit Sie
FRITOT DE POULETS, SAUCE TOMATE
Retirez les cuisses de 3 poulets, coupez-leur l’os de la cuisse ainsi que les pattes, marquez-les dans un sautoir couvrez-les avec du bouillon et cuisez-les jusqu’à ce qu’elles soient à mi-Cuisson ; égouttez-les ensuite sur un linge, parez-les bien rondes, dégagez les chairs du manche et marinez-les dans une terrine avec sel, poivre, oignon, persil. et huile. +
Séparez les carcasses des estomacs et plongez-les à l’eau bouillante, dans laquelle vous les tenez 7 à 8 minutes afin”
LORS
de roidir les chairs ; Fonterles ensuite et laissez-les refroidir dans l’eau froide; alors détachez les deux filets, que vous parez correctement ainsi que l'estomac, et mêlez-les ensemble avec les cuisses; un quart d'heure avant de servir, égouttez-les sur un linge, farinez-les très-légèrement et trempez-les dans une poêle à frire pour les plonger aussitôt dans la friture chaude ; cuisez-les en petite quantité à la fois, et quand ils sont de belle couleur et que la pâte est bien sèche, égouttez-les sur un linge, salez-les très-légèrement, dressez-les en buisson sur serviette, entourez-les avec du ersil frit et servez une sauce tomate à part.
FRITOT DE POULETS A LA VIENNOISE
90 minutes avant de servir, faites saigner 6 petits poulets et trempez-les vivement dans de l’eau presque bouillante, ahn de retirer les plumes d’un seul trait; alors essuyez-les bien, flambez-les et découpez-les chacun en 2 parties, parez-les et cachez le bout du pilon sous la peau; salez-les légèrement, farinez-les, passez-les aux œufs battus et passez-les ; plongez à friture bien chaude, pour les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite sur un linge, salez-les et dressez-les en buissons sur serviette; entourez-les.avec du persil frit et servez à part une sauce demi-espagnole ou sauce tomate.
FRITOT DE PERDREAUX A LA COLBERT
Retirez les cuisses de 4 perdreaux, séparez les carcasses des estomacs et plongez ceux-ci à l'eau bouillante pour les saisir, laissezles refroidir et divisez-les en 4 parties, 2 filets et 2 poitrines, que vous parez et faites mariner une heure avec sel, oignon, persil, aromates el huile ; égouttez-les ensuite pour les fariner et les plonger à friture chaude quand ils sont cuits; égouttez-les sur un linge, épongez-les bien et dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; masquez-les avec une sauce Colbert et tenez le reste dans une saucière.
FRITOT DE FILETS DE SOLES A LA PARISIENNE
Levez les filets de 4 soles, battez-les bien et parez-les en leur donnant la forme d’un carré long, salez-les légèrement et masquez-les avec une légère couche de farce de poisson aux fines herbes, roulez ensuite chaque filet sur luimème en forme de paupiette et piquez-les avec une petite tige en bois à laquelle vous les enfilez de deux en deux; trempez-les ensuite dans des œufs battus pour les passer et les plonger à friture chaude; quand les filets sont atteints etde belle couleur, égouttez-les, salez-les légèrement et dressez-les sur plat en pyramide, masquez le fond du plat avec un peu de sauce tomate et servez le restant dans une saucière. ;
SAUTÉ DE POULETS A LA MARENGO
— Dépecez 3 moyens poulets chacun en 5 parties, coupez les pattes et l'os des cuisses, parez les filets, marquez-les dans un grand sautoir avec moitié huile et beurre fondu ; salez-les légèrement et additionnez un bouquet de persil garni avec une feuille de laurier et une gousse d’ail ; faites-les partir sur feu vif en retournant tour à tour les cuisses et les filets. pour leur faire prendre couleur en les cuisant; aussitôt que les filets sont cuits, égouttez-les pour les parer et continuez de cuire les cuisses qui sont naturellement plus longues à attemdre ; aussitôt cuites, égouttez-les aussi pour les parer et les ranger ensemble dans le sautcir dont vous aurez égoutté le beurre; arrosez-les avec un peu de glace fondue et quelques cuillerées de Madère, placez le sautoir sur feu et réduisez le mouillement à feu vif jusqu’à ce que la volaille soit bien glacée ; alors dressez les poulets en pyramide sur un petit fonds en farce pochée sur plat, masquez-les avec un peu de sauce napolitaine finie avec le jus d’un citron et persil haché ; puis, entourez l'entrée avec des œufs frits de moyenne grosseur et parés ronds ; servez à part le restant de la sauce à laquelle vous mêlez quelques petites têtes de champignons.
_— SAUTÉ DE POULETS À LA PAYSANNE
ee
— Coupez une petite garniture brunoise composée de racines de persil, racines de céleri, carottes et oignons, mais en observant que tous ces légumes soient frais et tendres; placez-les dans un sautoir ayec 2 décil. d'huile d’olives, un bouquet garni d’aromates et une gousse d’ail non épluchée. ;
— Découpez 3 moyens poulets en 5 parties chacun, rangez-les sur les légumes, assaisonnez-les avec sel et une pincée de cayenne, ajoutez un morceau de beurre et placez le sautoir sur feu vif ; au bout de 5 à 6 minutes couvrez-le étpoussez-le à four chaud ; 12 à 15 minutes après sortez-le du four pour retourner les poulets et leur mêler 2 tomates du midi, égrainées et coupées chacune en 6 morceaux ; couvrez le sautoir et poussez-le de nouveau au four; au bout d'un quart-d’heure retirez les poulets à l’aide d’une fourchette et dressez-les à mesure en buisson sur plat; alors égouttez la graisse des légumes et mouillez-les avec 4 cuillerées de velouté et autant de glace et finissez-les avec une pincée de feuilles d’estragon hachées; versez la garniture et la sauce sur les poulets et servez.
SAUTE DE POULETS A LA PRINTANIÈRE
Dépecez et faites sauter 3 moyens poulets, comme il est dit dans l’article qui précède ; quand ils sont cuits, égo les pour les parer et les dresser en pyramide sur un pelit fonds en farce pochée sur plat; alors, égouttez le beur d sautoir, détachez le fonds avec un peu de bouillon, additionnez quelques cuillerées de béchamel et réduisez le tox semble pendant quelques minutes; finissez la sauce avec un morceau de glace et beurre, puis méêlez-lui une macédoine de légumes printaniers blanchis et sautés avec une pointe de sucre; dressez-la ensuite autour des pou: glacez bien ceux-ci et masquez-les très-légèrement avec un peu de velouté. On peut servir des poulets garnis avec
seule espèce de légumes. | D 881. — SAUTÉ DE POULETS A LA'DEMIDOFF. LR
Découpez et faites sauter 3 poulets, comme il est dit au n° 879; quand ils sont cuits, égouttez-les pour les pare les remettre dans un sautoir avec quelques cuillerées d’espagnole réduite dans laquelle vous les roulez sans les remet sur feu. Moulez une bordure de riz au gras auquel vous aurez incorporé un salpicon composé de maigre de jambon en petits dés; au moment de servir, démoulez la bordure sur plat et dressez en pyramide les poulets dans le pui saucez-les légèrement avec un peu d’espagnole réduite et finie, avec une pointe de cayenne, et envoyez le restant dan
LA
une saucière.
SAUTÉ DE POULETS AUX TOMATES
Coupez en deux 6 belles tomates du midi, exprimez-en les semences; salez-les légèrement et faites-les égouit
sur un tamis. :
Découpez 3 moyens poulets en 5 parties, et faites-les sauter avec moitié beurre et moitié huile ; quand ils cuits, égouttez-les en laissant le beurre dans le sautoir; parez-les et rangez-les à mesure dans une casserole, en les L sant avec un peu de glace; coupez chaque moitié de tomate en 2 parties, et placez-les dans le sautoir où ont cuit poulets ; faites-les partir à bon feu, afin de les cuire vivement, et en conservant les morceaux enliers ; retournez et ass sonnez-les avec une pointe de cayenne, et aussitôt cuites, retirez-les du feu en leur additionnant une petite pointe d écrasé et une pincée de persil haché; cela fait, dressez les poulets en pyramide sur un plat, et entourez-les avec.
tomates ; arrosez-les avec leur fonds, et servez à part une sauce napolitaine.
SAUTE DE POULETS A LA PARISIENNE. (Dessin n
Flambez et épluchez 3 moyens poulets bien en chair, détachez-en les cuisses, dont vous coupez les paites, et brisez l’os de la deuxième jointure avec le dos du couteau ; enlevez la partie brisée, arrondissez les cuisses et TS les dans un sautoir beurré ; détachez l’estomac de la carcasse dans son entier, et plongez-le dans du bouillon ou de l’ea 3 en ébullition pour les laisser jusqu’à ce que les chairs soient roidies; quelques minutes suffisent ; alors retirez-les po les plonger et les faire refroidir dans un grand vase d’eau froide : égouttez-les ensuite, épongez-les bien sur un h puis découpez-les chacune en 3 parties que vous parez régulièrement; masquez les cuisses dans un sautoir beur additionnez-leur quelques dés de jambon cru et un bouquet garni d’une gousse d’ail et de 2 petits oignons; faites sauter vivement ; au bout de quelques minutes, additionnez les estomacs et les filets, pour finir de les cuire au couvre feu, dessus et dessous ou au four ; égouttez-les ensuite, parez-les et rangez-les ensemble dans un sautoir; roulez avec un peu de glace, puis dressez-les en pyramide dans le puits d’une bordure de macaroni emplie avec de la far pochée au bain-marie ; dressez autour une couronne de têtes de champignons bien blanche et d’une égale grosseur, masquez les poulets avec un peu de sauce Toulouse, à laquelle vous mêlez une petite garniture de truffes émincées.
SAUTÉ DE POULETS A LA PROVENCALE
Découpez et faites sauter avec moitié beurre et moitié huile 3 moyens poulets, d’après la méthode prescrite l’article qui précède; quand ils sont à peu près cuits, mêlez-leur 500 gr. de truffes émincées à cru, faites-les revenir vivement pendant quelques minutes, puis égouttez bien la graisse du sautoir, et additionnez un demi- e: re de Madère, que vous faites réduire aussitôt ; alors arrosez les poulets avec un peu de glace fondue dans laquel e vous les roulez, puis dressez-les en pyramide sur plat au fond duquel vous avez rangé quelques croûtons de pain frits ; entourez les
poulets avec les truffes, et saucez légèrement l'entrée avec un peu d’espagnole réduite.
CN
SAUTÉ DE PERDREAUX A LA MONTGLAS
Dépecez 3 perdreaux, chacun en 5 parties ; retirez les os de la deuxième jointure des cuisses et coupez les pattes; mettez ensuite les membres au fond d’un sautoir beurré : assaisonnez-les, additionnez 2 petits ognons et*un bouquet garni, faites-les revenir vivement des deux côtés, et quand ils sont cuits, ézouttez-les pour les parer; remettez-les ensuite
dans le sautair duquel vous aurez retiré la graisse, et mêlez-leur une montglas de truffes crues ; mouillez avec un demiverre de Madère et quelques cuillerées de glace ; placez le sautoir sur feu, et faites réduire vivement le mouillement; A A s A ! - :
alors dressez les perdreaux en pyramide dans une croûte à pâté chaud ou simplement une croûte à flanc, liez Ja _montglas avec un peu d’espagnole réduite et versez-la sur les perdreaux. + 886. — SAUTE DE FAISANS A LA HONGROISE.
= Dépecez par membres 2 faisans, marquez-les dans un sautoir beurré, assaisonnez-les et ajoutez un bouquet de persil garni ; faites-les partir vivement en les retournant; aussitôt les filets et les estomacs cuits, égouttez-les ; finissez de cuire les cuisses, puis égouttez le beurre, et additionnez-leur les filets et les estomacs ; alors arrosez-les avec un peu de glace, dans laquelle vous les roulez; dressez-les ensuite en buisson sur une petite couche de farce pochée sur plat, masquez-les avec une sauce espagnole réduite au fumet de faisan, tirée avec les carcasses et parures, et servez à part une saucière de purée de pommes.
SAUTÉ DE LEVRAUTS A LA BRETONNE
Découpez en moyens morceaux les cuisses et le râble de 2 levrauts, en leur retirant autant que possible les parties osseuses ; faites-les sauter à feu vifavec 250 gr. de lard râpé et fondu, un oignon et un bouquet garni; quand les chairs Sont bien atteintes, égouttez les graisses et mouillez-les avec un verre de Sauterne ; quand le vin est réduit, arrosez-les dvec un peu de glace, dans laquelle vous le roulez, puis dressez-les en buisson sur plat et masquez-les avec un rayon d'oignons émincés ; passez au beurre, tombez à glace un peu de fonds, et liez avec de l’espagnole réduite.
i 888: — SAUTÉ DE LEVRAUTS A LA RUSSE.
— Dépecez 2 levrauts, dont vous ne prenez que les reins et les cuisses, faites-les revenir vivement dans un sautoir mince avec du beurre et un oignon émincé, assaisonnez avec sel et une pointe de cayenne ; quand ils sont bien re- Venus, mouillez-les avec un verre de Sauterne, puis avec un peu de bouillon que vous faites réduire, et finissez de les Cuire ainsi; quand ils sont à point, dressez les morceaux de levraut en pyramide sur plat; maintenant mêlez dans le sautoir une Montglas de champignons cuits et quelques cuillerées de velouté réduit, donnez 2 bouillons, ajoutez-lui une pointe de cayenne, et versez-la sur les morceaux de levrant, dressez et servez.
SAUTÉ DE PIGEONS AUX OLIVES
Dépecez 4 ou 5 pigeons, chacun en 4 parties; parez les cuisses, en retirant les pattes el les os de la deuxième jointure; parez les filets, salez-les et marquez-les ensuite dans un sautoir beurré, faites-les sauter vivement pour les colorer et les cuire ; cela fait, égoutez la graisse du sautoir, mouillez-les avec un demi-verre de Madère, que vous faites réduire alors dressez les pigeons en pyramide sur plat, entourez-les avec une garniture d'olives; masquez-les avec un _velouté réduit, et servez.
SAUTÉ DE POULETS A INDIENNE
4k Dépecez par membres 3 moyens poulets, parez-les, saupoudrez-les avec du sel et de la poudre de kari, puis rangez-les sur un plat; coupez en dés un gros oignon et faites-le revenir tout doucement au beurre dans un sautoir, additionnez ensuite les poulets découpés, et faites-les colurer en les retournant; alors mouillez-les à trois quarts de hauteur avec du velouté léger; additionnez-leur 2 cuillerées à bouche de poudre de kari délayée au bouillon, et faites-les partir en ébullition ; retirez aussitôt le sautoir sur un feu modéré et finissez de cuire ainsi la volaille; mais à Mesure que les membres les plus tendres sont cuits, retirez-les, parez-les et dressez-les en pyramide sur plat; dégraissez ensuite la sauce, allongez-la avec un peu de velouté, additionnez-lui encore une cuiller de poudre de kari, etréduisez-la à point; liez-la ensuite avec 3 jaunes étendus avec un peu de crème, passez à l’étamine pour masquer les poulets dressés ; entourez la base avec une couronne de têtes de champignons, et servez le restant de la sauce à part, ainsi qu'un plat de riz cuit à l’indienne; la sauce qu’on sert à part peut toujours être un peu plus forcée en kari, tandis que celle avec laquelle on masque la volaille doit être plus modérée.
FRICASSÉE DE POULETS A LA PARISIENNE
Habillez 3 moyens poulets bien en chairs, coupez le cou et les ailerons, séparez le train de derrière d’avec Veslomac, détachez les cuisses auxquelles vous coupez les pattes et retirez l'os de la deuxième jointure; faites-les dégorger à l’eau tiède pendant une demi-heure avec les carcasses; égouttez-les ensuite sur un tamis, puis marquez les cuisses au fond d’une casserole en les arrondissant afin qu'elles se roidissent en forme ; couvrez-les alors avec du
bouillon blanc, ajoutez un oignon piqué avec 2 clous de girofle et faites partir en ébullition, écumez avec soin et con-
tinuez l’ébullition jusqu’à ce que les cuisses soient aux trois quarts cuites; alors plongez les estomacs dans le liquide pendant quelques minutes seulement afin de roidir les chairs; retirez-les aussitôt et faites-les refroidir dans un grand vase d’eau froide ; découpez-les alors et faites-les cuire à part dans du bouillon et tenez-les daus une casserole à couvert avec les estomacs de volaille découpés; maintenant égouttez et parez les cuisses, et passez le fonds avec lequel Vous marquez un velouté. Quand la sauce est bien dépouillée et dégraissée, passez-la dans un sautoir et réduisez-la avec une poignée de champignons crus; quand elle est à point, passez-la à l’étamine sur les membres de volaille tenus à part dans une casserole; placez la casserole sur feu, faites-la partir en ébullition et au premier bouillon liez-la avec 4 jaunes étendus avec du bouillon froid, ajoutez le jus d’un citron et dressez les poulets en Se plat dont le fonds est masqué avec une légère couche de farce cuite, saucez-les légèrement, entourez-les à la base avec quelques têtes de champignons, rognons et crêtes de volaille, masquez avec la sauce et envoyez le restant dans une saucière. TA 2 892. — FRICASSÉE DE POULETS A L'ANCIENNE. +
Dépecez 3 moyens poulets en 5 morceaux, faites-les dégorger pendant une heure avec leurs parures et carcasses, puis marquez-les dans une casserole; mouillez-les à couvert avec du bouillon blanc, ajoutez une carotte, un oignon, un bouquet de persil garni et quelques grains de poivre; faites partir le liquide en ébullition et cuisez pendant 19 à 15 minutes; alors égouttez la volaille en réservant le bouillon; rafraîchissez-la pour parer les membres et les bien éponger sur un linge. Maintenant faites fondre 200 gr. de beurre dans une casserole, ajoutez les membres des volailles ainsi que les carcasses bien épongés, et faites-les revenir vivement, mais sans leur faire prendre couleur: au bout de quelques minutes singez-les avec 3 cuillerées à bouche de farine en les sautant pendant quelques minutes, puis mouillez-les à couvert avec le bouillon de volaille et de vin blanc; faites partir en ébullition, retirez la casserole sur l’angle du fourneau et continuez l’ébullition modérée jusqu'à ce que la volaille soit cuite; alors dégraissez bien Ja sauce et passez-la au tamis dans un sautoir; additionnez-lui quelques parures de champignons, un bouquet de persil garni, et faites-la réduire à la spatule jusqu’à ce qu’elle soit serrée et succulente; alors liez-la avec une liaison et passez-la à l’étamine sur les membres de volaillé parés et placés dans une casserole; finissez la fricassée avec le jus d’un citron et une petite cuillerée de persil haché, et dressez-la sur plat, dont le fond_est couvert avec une couche de
riz au gras un peu consistant, et entourez-la avec une couronne de belles têtes de champignons. 1
FRICASSÉE DE POULETS A LA CHEVALIÈRE. (Dessin n
Coupez les pattes et les aïlerons à 3 moyens poulets, détachez-leur les cuisses en tenant les peax un peu plus larges, et désossez-les en laissant l'os du pilon ; emplissez-les aussi avec un peu de farce à laquelle vous avez mêlé quel= ques dés de truffes, conservez-les en leur donnant la forme ronde et faites-les poëler; quand elles sont cuites, laissez: les refroidir sous presse légère ; dans l'intervalle vous aurez levé les filets des poitrines sans fendre l’estomac et en leur laissant le moignon des ailerons; retirez aussi les filets mignons que vous parez et bigarrez aux truffes; marquez-les dans un petit sautoir avec du beurre clarifié en leur donnant la forme d’un croissant ; cela fait, retirez les peaux des gros filets, parez-les, dégraissez l’os du moignon et piquez-les sur les parties les plus larges avec du lard fin, marquez= les ensuite dans un sautoir foncé avec des bardes minces de lard ; salez-les très-légèrement et mouillez-les à moitié de hauteur avec du bon fonds à poêler; un quart d'heure avant de servir, faites-les partir vivement en ébullition, poussez le sautoir à la bouche du four vif et finissez de les cuire en les glaçant de belle couleur, mais sans sécher les filets; avant de cuire ces filets, vous aurez débridé les cuisses farcies pour les parer, les placer dans un sautoir, les mouiller au quart de hauteur avec du fonds à poêler non dégraissé, les couvrir avec un rond de papier et les chauffer sans vio= lence afin de ne pas les déformer; quand elles sont chaudes, égouttez-les pour les papilloter. Fe
Au moment de servir, faites pocher les filets mignons; dressez ensuite les cuisses en couronne sur une couchede farce cuite disposée en anneau sur le fond d’un plat, au centre duquel vous aurez collé un tampon en pain frit; masquez les cuisses avec un peu d’allemande réduite, et entre chacune d'elles dressez un croûton de langue écarlate taillé en belle crête. Entourez le vide entre les cuisses et le tampon avec une petite garniture toulouse sur laquelle vous dressez, en couronne les filets piqués alternés avec les filets mignons. A l’aide d’un hâtelet, fixez sur le tampon une petite coupe en pain frit sur laquelle vous piquez un hâtelet à sujet et que vous entourez à la base avec une couronne de champignons ; servez à part une saucière d’allemande réduite à l’essence de champignons. :
894. — FRICASSÉE DE POULETS A LA DAUPHINE. | :# Coupez les pattes et les ailerons à 3 moyens poulets vidés et flambés ; bridez-les, bardez-les et marquez-les dans une casserole, mouillez-les juste à couvert «avec un fonds à poëler et faites-les partir en ébullition 3 quarts d'heure
avant de servir, et finissez de les cuire sur feu modéré; -quand ils sont cuits, égonttez-les pour les débrider et les : ;
ENTRÉES GHAUDES ET GARNITURES. 171 découper par membres en cinq parties chacun que vous parez proprement; dressez-les aussitôt dans le puits d’une
bordure de riz au gras en les entremêlant avec quelques queues d’écrevisses et truffes émincées, masquez-les légèrement avec une bonne sauce allemande dont vous envoyez le reste à part.
FRICASSÉE DE POULETS A LA VILLEROI
Faites poêler 3 moyens poulets en les tenant vert-cuits, laissez-les refroidir à moitié dans leur cuisson, puis égonttez-les pour les couper chacun en cinq parties; parez chaque morceau en lui retirant les peaux et les os aussi bien que possible, puis trempez-les tour à tour dans une sauce à la Villeroi et rangez-les à mesure sur une plaque à distance; laissez refroidir la sauce, détachez-les ensuite de la plaque, parez-les du surplus de la sauce et roulez-les à mesure dans de la panure blanche et fine, passez-les ensuite dans des œufs battus, égouttez-les et panez-les de nouveau Maminie de pain; égalisez-les bien et rangez-les à mesure sur une feuille de papier les uns à côté des autres; un quart d'heure avant de servir, plongez-les à la friture chaude, mais en petite quantité à la fois; aussitôt qu’ils sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge et dressez-les en buisson sur plat; servez à part une saucière d’allemande.
AILERONS DE VOLAILLE GLACÉS AU RIZ
Choisissez 18 beaux ailerons de poulardes, désossez-les en dégageant d’abord les chairs du moignon à l’aide d'un petit Couteau ; renversez ensuite les peaux, et à l’aide d’un linge tenez fortement l'os tandis que vous repoussez les chairs jusqu'à la deuxième jointure ; alors énlevez les os, salez légèrement les chairs intérieures. emplissez le vide avec un peu de farce, puis cousez l'ouverture. Flambez-les aussitôt et faites-les blanchir à l’eau chaude pendant quelques minutes pour les roidir; égouttez-les ensuite pour les marquer dans un sautoir foncé avec lard et légumes émincés; mouillez-les à couvert avec du fonds à poêler; masquez-les avec un rond de papier, faites-les partir en ébul- Jition et finissez de les cuire tout doucement; quand ils sont cuits, égouttez-les et dressez-les en buisson dans le puits d’une bordure de riz à la piémontaise; glacez-les et servez une demi-espagnole à part.
« On peut préparer et servir ainsi les ailerons de dindonneaux.
FILETS MIGNONS DE VEAU À LA JARDINIÈRE
__ Parez4 filets mignons de veau d’une égale longueur en leur retirant les peaux et les parties nerveuses, piquez-les entièrement avec du lard fin et marquez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés ; mouillez-les à trois quarts de hauteur avec du bon fonds à poëler et faites-les partir vivement afin de réduire le mouillement d’un tiers; alors retirez-les sur feu modéré, couvrez-les avec un papier beurré et finissez de les cuire tout doucement; au dernier moment, égouttez les filets, parez-les carrément et placez-les dans un sautoir; passez et dégraissez le fonds de Jeurcuisson, réduisez-le en demi-glace avec lequel vous les arrosez pour les faire glacer ensuite à la bouche du four en
és arrosant souvent, Quand ils sont de belle couleur, retirez-les pour les découper en biais et les dresser sur une garniture à la jardinière sans les déformer; arrosez-les avec un peu de glace et servez à part une saucière de demiespagnole.
FILETS MIGNONS DE MOUTON, SAUCE POIVRADE
Prenez 14 filets mignons de mouton, parez-les et battez-les pour leur donner la forme d’un filet de volaille, plongez-les ensuite dans une marinade cuite et laissez-les mariner pendant 24 heures; égouttez-les ensuite pour les piquer avec du lard fin, marquez-les dans un sautoir beurré et faites partir vivement; poussez-les aussitôt à four vif afin que le lard cuise en même temps que les filets; cela fait, retirez-les du four pour égoutter toute la graisse et les mouiller avec 3 cuillerées à bouche de glace liquide que vous faites réduire vivement; dressez-les alors en couronne sur “une bordure de farce à quenelle renversée sur plat d'entrée; masquez légèrement les filets avec un peu de sauce poivrade et servez le surplus à part.
FILETS DE BOEUF SAUTÉS AUX TRUFFES
HT Parez un filet de bœuf sur lequel vous coupez une douzaine de biftecks de moyenne épaisseur, baitez-les légère: ment et parez les ronds d’une égale dimension; salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié; faites- “les partir à feu vif pour les cuire des deux côtés en les retournant. Dès qu'ils sont fermes au toucher, égouttez le beurre étmouillez-les avec le quart d’un verre de Madère que vous faites réduire vivement; dès qu’ils sont à sec, retirez le Sautoir du feu et mouillez-les avec un ragoût de truffes érincées, saucées à l’espagnole réduite ; tenez-les ainsi quelques ininutes sans ébullition, puis dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec les truffes, saucez légèrement 1ès filets et alternez-les avec 12 croûtes de pain frit taillées en crètes. Ces filets ainsi cuits peuvent être servis avec une garniture de champignons, de légumes ou purée. :
FILETS DE BOEUF SAUTÉS, À LA SICILIENNE
Parez nne douzaine de moyens biftecks, salez-les légèrement et faites-les sauter d'après la méthode prescrite dans l'article qui précède; quand ils sont cuits, égouttez la graisse, arrosez-les avec quelques cuillerées de vin blanc et ur peu de glace que vous faites réduire vivement; retirez ensuite le sautoir du feu et masquez les filets avec une same aigre-douce décrite au n° 304; dressez-les en couronne sur plat en dressant Ja garniture dans le puits. 23
FILETS DE POULETS AUX POINTES D’ASPERGES
Les poulets pour filets doivent être de moyenne grosseur, mais bien en chair. : 200 Flambez 6 moyens poulets, essuyez-les et retirez-leur la poche; coupez ensuite les peaux sur toute la long leur
et passer la lame du couteau entre les chairs et l'épiderme afin de les séparer d’un seul trait, en diminuant le-moins. possible l’épaisseur des chairs ; battez-les légèrement avec le manche humide du couteau, parez-les en les arrondissant d’un côté et les coupant en pointe sur le bout le plus mince. Il faut surtout observer de les poser tous égaux de forme et d'épaisseur; parez les filets mignons en leur retirant les peaux mobiles qui les enveloppent ain&i que le nerf intérieur. LU
Si les filets n'étaient pas suffisamment gros, on peut, pour en augmenter le volume, leur appliquer du côté int rieur les filets mignons, mais après les avoir légèrement battus et humectés. | 2 ee ER ‘4
Aussitôt que les filets sont parés, masquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié, mais refroidi quoiq liquide ; arrosez-les également avec un peu de beurre à l’aide du pinceau, et couvrez-les avec un papier beurré; quelques minutes avant de servir, salez les filets et faites-les partir en plein fourneau; aussitôt que les chairs se refroïdis sent, retirez-les du feu pour les retourner ; salez-les de ce côté et faites-les de nouveau partir afin de les pocher à point, c’est-à-dire très-légèrement raffermis sur toutes les surfaces, tandis qu’ils restent rosés et juteux à l’intérieur, A ce point précis, qu’on doit s'appliquer à obtenir, retirez le sautoir du feu et égouttez promptement les filets; parez-les aussitôt tour à tour en les jetant à mesure dans un sautoir dont le fond est masqué avec un peu de sauce allemande; quand ils sont tous parés, roulez-les dans la sauce chaude ; alors, dressez-les en couronne et la pointe en bas, sur un anneau de farce à quenelle légèrement concave et pochée sur plat; emplissez le puits avec une garniture de pointes d’asperges vertes, blanchies et sautées au moment avec un morcexu de beurre et assaisonnées ; saucez légèrement les filets avec un peu d’allemande, et servez-en une saucière à part. te RS rs
Les filets ainsi cuits peuvent être servis avec une garniture de truffes, champignons, crètes, et enfin avec toutes les. garnitures applicables aux entrées de volaille. = :4
FILETS DE POULETS AUX TRUFFES. (Dessin n
Levez et parez les filets de 6 moyens poulets en leur laissant les filets mignons et d’après la méthode indiquée: à l'article qui précède; marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié et couvrez-les avec du papier beurré. à?
L “ : ae ; SE Avec les cuisses et carcasses marquez une sauce suprême d'après les prescriptions données au n° 259; tenez-la au
bain-marie, décorez avec des détails de truffes et dans le style qu’indique le dessin ; prenez un moule à bordure beurré\ emplissez-le avec de la farce à quenelle que vous faites pocher au bain-marie. 1e : Quelques minutes avant de servir, faites pocher les filets avec soin et sans les quitter une seconde, afin de ne pas à les laisser sécher : aussitôt qu'ils sont pochés des deux côtés, égouttez-les du beurre pour les parer vivement, les mettre dans un sautoir avec un peu de sauce suprême dans laquelle vous les roulez; dressez-les ensuite en couronne sur a bordure historiée et renversée sur plat d'entrée; remplissez le puits avec une garniture de truffes entières ou émincé Foi
mais Cuiles au moment, et tombées à glace avec un peu de Madère ; masquez les filets avec nn peu de sauce bien chaude et servez-en une saucière à part. ) à
903. — FILETS DE POULETS À L'IMPÉRIALE. à Levez et parez 8 filets de volailles d’après la méthode décrite au n° 901, mais en les tenant de petite forme ; mar-. quez-les dans un sautoir au beurre clarifié et couvrez-les avec du papier beurré. : à Avec les parures et les filets mignons, marquez une farce de volaille à Ja crème n° 901, avec laquelle vous rem= plissez 8 moules à côtelettes à peu près de la forme et dimension des filets de volailles ; rangez-les aussitôt sur un pla fond et couvrez-les avec du papier beurré ; quelques minutes avant de servir, faites pocher les filets de volailles; quand ils sont cuits, égouttez-les pour les parer, les rouler avec un peu de velouté réduit à l'essence de champignons, et les
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dresser sur le tour d’une croustade en riz, taillée de forme basse, en alternant les filets avec les côtelettes de farce
pohée au moment; sancez-les très-légèrement et emplissez le puits avec une garniture de têtes de champignons bien blanches. Servez une saucière de velouté à part.
FILETS DE POULETS EN LORGNONS
“Levez et parez 12 filets de volailles sans moignons et dont vous réservez les filets mignons; quand les gros filets sont parés, parez aussi les filets mignons, battez-les légèrement, humectez-les en dessous avec un peu de blanc d'œuf “étrappliquez-les tour à tour sur une des surfaces de chaque gros filet en forme de fer à cheval, mais juste sur les contours arrondis des gros filets et à niveau des bords; dans le vide que laisse le fer à cheval, placez une belle lame detruffe bien noire et coupée dans les dimensions du vide, en l’humectant aussi avec du blanc d’œuf; cela fait, marquez les filets dans un sautoir avec du beurre clarifié; salez-les légèrement et faites-les pocher à feu vif d’après les prescriptions et les soins prescrits au n° 901; aussitôt pochés, égouttez-les pour les parer et les dresser en couronne sur une bordure en farce de forme concave, dressée à cru sur le fond d’un plat d’entrée et pochée à la bouche du four avec un papierdessus. Emplissez le puits avec une montglas composée de champignons, langue écarlate et truffes, saucez légèrement les filets au pinceau avec une sauce allemande, saucez également la bordure et la garniture, puis envoyez une saucière à part.
FILETS DE POULETS À LA JAVANAISE
Faites dégorger et préparez d’après les prescriptions données au n° 140, 7 à 8 nids d’hirondelles salanganes.
Parez, suivant la règle, une douzaine de filets de poulets; salez-les et saupoudrez-les des deux côtés avec de la poudre de kari; marquez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié, et faites-les pocher d’après la méthode décrite précédemment ; égouttez-les ensuite pour les parer et les rouler dans quelques cuillerées de velouté succulent etfimi avec une pointe de cayenne, dressez-les «nsuite en couronne sur un fond en farce cuite; égouttez les nids d’hirondelles du consommé, roulez-les avec quelques cuillerées, et dressez-les dans le puits de l'entrée ; saucez légèrement les filets et servez le restant de la sauce à part.
FILETS DE POULETS A LA RAVIGOTE
Levez et parez les filets de 6 poulets en leur laissant les filets mignons; marquez-les dans un sautoir pour les cuire suivant la règle ; égouttez-les ensuite pour les parer, les dresser en couronne sur un anneau de farce pochée sur plat ; émplissez le puits avec une garniture de petites quenelles que vous masquez, ainsi que les filets, avec une sauce printanière.
FILETS DE POULETS A L'ÉCARLATE
…… Levez et parez 12 filets de poulets d’après la méthode ordinaire, et marquez-les dans un sautoir avec du beurre
clanifié; coupez en ronds ou de la forme même des filets les parties les plus rouges d’une langue écarlate cuite, et tenezles À couvert dans une petite casserole; quelques minutes avant de cuire, faites pocher les filets de volailles; quand ils sont à point, égouttez-les pour les parer et les dresser en couronne sur une légère couche de farce oc sur plat; émplissez le puits avec une purée de champignons; masquez les filets avec un velouté réduit, à l'essence de champignons, et placez entre chacun d’eux un rond de langue écarlate que vous aurez chauffé quelques secondes dans un peu
deou jus de bouillon; servez une saucière à part.
FILETS DE POULETS À LA VILLEROL
“……Parez et faites pocher au beurre clarifié et suivant la règle, 12 filets de poulets sans mignons; aussitôt cuits à pont, égouttez-les, rangez-les sur une plaque, couvrez-les avec du papier beurré, et laïssez-les refroidir sous presse légère; parez-les ensuite d’une égale forme, et trempez-les dans une sauce Villeroi en les rangeant, à mesure, sur uneplaque, à distance voulue, puis détachez les de la plaque et roulez-les dans de la panure blanche et fine ; trempez-les ensuite dans des œufs battus pour les égoutter et les paner de nouveau; égalisez-les avec la lame du couteau, et rangezles sur un linge les uns à côté des autres; au moment de servir, plongez-les en deux fois à la friture bouillante et,
isSitÔt qu’ils sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge et dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le puits avec une garniture à la jardinière peu saucée, et servez à part une saucière de demiespagnole. Ces filets peuvent être servis avec toute autre garniture de légumes ou purée.
FILETS DE POULETS A LA HORLY
- — Parez une quinzaine de filets de poulets en les tenant très-minces et leur donnant, par l’adjonction des filets mignons, une forme de carré long, et tous d’égale dimensiôn; salez-les des deux côtés, puis masquez-les sur une surface seule-
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ment avec une légère couche de farce à quenelle aux fines herbes et roulez les bandes sur elles-mêmes en spirale, trempez-les ensuite dans des œufs battus et passez-les pour les enfiler de deux en deux à l’aide d’une petite tige d
bois et les plonger à la friture chaude pour les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite sur un linge ; retirez es tiges de bois et dressez les filets en pyramide sur un plat; masquez éteint le fond du plat avec une sauce tomate et servez le restant dans une saucière.
FILETS DE POULETS À LA MARECHALE
Parez suivant la règle 14 filets de poulets, fendez-les en deux sur leur épaisseur, mais sans détacher les parties, puis emplissez le vide avec une cuillerée de fines herbes cuites et fermez l’ouverture avec un peu de farce crue; assai sonnez-les et trempez-les dans une anglaise pour les paner, égalisez-les avec la lame du couteau et faites-les griller à feu modéré sur une feuille de papier beurré des deux côtés et disposez-les sur un gril ; quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur une très-légère couche de farce pochée sur plat et emplissez le puits avec une garniture de petits pal bien verts, cuits à l’anglaise et liés au moment avec un peu de velouté ; arrosez les filets avec un peu de glace et D | à partune saucière de demi-espagnole. ga +
911, — FILETS DE POULETS GLACÉS, À LA CHICORER. 0 1e
Parez 14 filets de poulets d’après la règle en les tenant un peu minces, et piquez-les tous du même côté et 4 milieu avec 4 rangs de lard fin; salez-les et marquez-les dans un sautoir beurré, mouillez-les, juste à couvert, avec
consommé; placez le sautoir sur feu très-vif et faites partir le liquide en ébullition pour le réduire de moitié; ce point, poussez le sautoir à four vif afin de cuire le lard en glaçant les filets de belle couleur ; arrosez-les souvent 2. leur fonds, et quand ils sont à point, égouitez-les pour les parer régulièrement et les fruse en couronne sur: plat; emplissez le puits avec une purée de chicorée, saucez le: fond du plat avec une Rene et servez le restant de la sauce à part. “+
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FILETS DE POULETS A LA CUMBERLAND. sh
Parez 12 filets de poulets, salez-les et placez:les dans une terrine vernie; faites réduire dé moitié un verre de Madère avec un bouquet d’aromates dedans, composé de thym, laurier, Re oignon émincé, de poivre et girolle ; quand l'infusion est à moitié refroidie, versez-la sur les filets, laissez-les mariner pendant 2 heures: égouttez-les ensuite, épongez-les, trempez-les à même dans une pâte fine et plongez-les aussitôt à friture chaude: no ils sont cuits et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, salez-les légèrement et dressez-les sur un plat en pyramide ou en couronne; emplissez le puits avec un bouquet de feuilles de persil frites et servez à part une saucière à la Cumberland, préparée rase la méthode prescrite au chapitre du froid.
FILETS DE POULETS À LA COLBERT
Parez 14 filets de poulets, mettez-les dans une terrine avec sel, poivre et jus de citron; laissez-les ainsi pend n une heure, égouttez-les ensuite pour les fariner, les tremper dans des œufs battus, les essuyer légèrement et Je plonger en friture chaude ; quand ils sont cuits et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, saléz et dressez-less el |
couronne sur plat, ble le puits avec une purée d’artichauts et servez à part une sauce Colbert. % ou 914. — FILETS DE DINDES A LA T ALLEYRAND. | 14
En Ttalie, on trouve sur les marchés des filets mignons de dindes avec lesquels on confectionne bon nombre d' s cellentes entrées, car on les applique aux mêmes préparations de filets de poulets. Retirez l'épiderme et le nerf intérieur de 14 filets de dindes, battez-les avec le manche d’un couteau humide et parez-les en leur donnant la forme ovale où en demi-cœur, salez-les puis masquez-les avec une couche mince de farce à quenelle, prenez la moitié de ces filets et saupoudrez- 1e avec des truffes crues et hachées, afin de masquer complétement la farce, appuyez-les avec la lame! du couteau et marquez-les aussitôt dans un sautoir avec du beurre clarifié : alors prenez le restant des filets et saupoudrez les avec de la langue écarlate, aussi hachée et bien rouge, en les etat complétement, marquez-les séparément ainsi que ceux marqués avec les truffes, en les tenant vert-cuits ; égouttez-les ensuite pour les dresser en couronne sur un fonds en farce pochée sur plat, en les alternant ; emplissez le puits avec une garniture de têtes k champignons saucez-les légèrement et servez le restant de la sauce à part.
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FILETS DE DINDE A LA PURÉE DE CÉLERL
Levez les gros filets d’un dinde en leur laissant les moignons des ailes, parez-les et piquez-les avec du lard fn; marquez-les dans une casserole, foncée avec lard et légumes émincés, mouiilez-les à hauteur avec du consommé, couvrez-les avec du lard et faites partir le liquide en ébullition pour le réduire d’un tiers; alors, retirez la casserole sur feu modéré, et finissez de les cuire à la bouche du four, en les arrosant souvent pour les glacer ; quand ils sont dl
belle couleur, égouttez-les pour les découper transversalement en les laissant en forme, et dressez-les sur une purée detcéleri; saucez-les légèrement avec une espagnole réduite au Madère, et servez le restant de la sauce à part.
FILETS DE FAISANS À LA MONTGLAS
_ Parez 6 filets de faisans, coupez-les en deux parties inégales, batiez-les légèrement et appliquez sur la partie la plus mince un des filets mignons, afin que les 12 filets se trouvent d’égale grosseur; parez-les en leur donnant la même forme, salez-les, humectez-les avec du blanc d'œuf et placez sur chacun d’eux une lame de truffes coupées au coupe pâte, marquez-les aussi dans un sautoir avec du beurre clarifié, et cuisez-les avec les mêmes soins et d’après la méthode des filets de volaille; quand ils sont cuits, égouttez-les et dressez-les en couronne sur un fonds en farce
pere sur plat; emplissez le puils avec une montglas, composée avec des champignons, langue écarlate et foie-gras, liée avec un peu de velouté réduit au fumet de faisans ; saucez légèrement le fonds du plat ainsi que le dessus du filet et servez le restant de la sauce à part.
FILETS DE PINTADE À LA FINANCIÈRE
Parez 12 filets de pintade d’après la même méthode appliquée aux filets de volaille, et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifé; bigarrez les filets mignons aux truffes et marquez-les également dans un petit sautoir enles formant en fer à cheval. Quelques instants avant de servir, faites pocher les uns et les autres avec soin et égouttez-les aussitôt sur un linge ; dressez les gros filets en couronne sur une couche de farce pochée sur plat et emplissez le puits avec une garniture à la financière; saucez les filets et dressez un filet mignon entre chacun d’eux; “envoyez une saucière à part.
FILETS DE CANNETONS AUX CONCOMBRES
—idez et flambez 3 cannetons, dont vous séparez le train de derrière de lestomac, bridez les peaux de celui-ci en éssous, bardez et marquez-les ensuite dans une casserole foncée au lard, jambon et légumes émincés; mouillez-les juste à couvert avec un fonds de mirepoix et faites sortir le liquide en ébullition violente, jusqu’à ce qu'il soit réduit à moitié de son volume, alors poussez la casserole à la bouche du four modéré et finissez de les cuire en les arrosant ; quand les estomacs sont cuits, égouttez-les, débridez-les et divisez chacun d'eux en 4 parties que vous parez en forme d'un filet de volaille, et rangez-les à mesure dans un sautoir ; marquez-les avec une sauce princesse et faites-les mijoter ainsi pendant quelques secondes hors du feu; dressez-les ensuite en couronne sur un fonds de farce pochée sur plaicet emplissez le puits avec une garniture de concombres frais parés en quarliers ou en ronds, blanchis, sautés et glacés; saucez aussi les concombres et envoyez le restant de la sauce à part.
FILETS DE GELINOTTES A LA POLONAISE
“Videz et flambez 6 gelinottes, séparez le train de derrière des estomacs et bardez ceux-ci avec du lard mince que Vous soutenez avec de la ficelle ; une demi-heure avant de servir, couchez-les sur broche à l’aide d’un hâtelet et faitesles-rôtir à feu vif; débrochez-les ensuite pour les débrider et en retirer aussitôt les filets que vous parez vivement, ét dressez en couronne sur plat; emplissez le puits avec une émincée de champignons et masquez largement les-filets avec une sauce à la lithuanienne. Les filets de gelinoite peuvent subir aussi les mêmes préparations que ceux de perdreaux.
FILETS DE PERDREAUX À LA MARÉCHALE
Parez 14 filets de perdreaux dont vous retirez les filets mignons, baitez-les légèrement et fendez-les en deux sur le milieu sans les diviser ; emplissez-les avec une petite partie de duxelles aux truffes réduite et refroidie, masquez l’ou- Yérture avec un peu de farce à quenelles crue, puis salez-les et panez-les à l'anglaise; égalisez-les avec la lame du couteau et faites-les griller à feu modéré en les arrosant avec du beurre fondu ; quand ils sont cuits, dressez-les en “Couronne sur un fonds en farce et emplissez le puits avec une montglas composée avec les filets mignons des perdreaux, truffes et champignons, liée avec une espagnole réduite au fumet de perdreaux et servez le restant à part. On peut remplacer cette garniture par une purée de marrons, une financière ou toute autre.
FILETS DE PERDREAUX A LA PÉRIGORD
Parez 14 filets de perdreaux en les tenant un peu minces et faites-les pocher au beurre, égouttez-les ensuite pour les faire refroidir sous presse légère, alors parez-les de nouveau pour en diminuer l'épaisseur et masquez une de leurs Surfacés seulement avec un salpicon de truffes lié avec un peu d’espagnole réduite, mais froide; unissez l'appareil avec la lame du couteau en le faisant légèrement bomber et masquez-le avec une légère couche de farce à quenelles que
# vous saupoudrez avec de la mie de pain, trempez alors les filets dans des œufs battus pour les paner, les égaliser eble: tremper à friture chaude ; quand ils sont de belle couleur égouttez-les et dressez-les en couronne sur plat, emplisség puits avec une garniture de petites truffes entières, tournées et cuites au moment dans du Madère, glacez-les ainsi que les filets et servez à part une saucière d’espagnole réduite au fumet de gibier.
929, — FILETS DE PERDREAUX, PURÉE DE LENTILLES. (Dessin n° 509.)
Parez une douz. de filets de perdreaux sans moignons, mais avec les filets mignons, piquez-les avec du lard fin, marquez-les dans un sautoir beurré et foncé avec du lard, ajoutez un boüquet d'aromates; salez-les, arrosez-les ayec du beurre fondu, couvrez-les avec un papier beurré et cuisez-les à four vif; quand ils sont cuits, glacez-les et dressezles debout autour d’une purée de marrons dressée en dôme sur le centre d’un plat, dont vous saucez le La avec une demi-espagnole réduite à l'essence de perdreaux ; servez le reste dans une saucière. Las È
FILETS DE BECASSES A LA ROYALE
Levez les filets de 6 à 7 bécasses, sans retirer les filets mignons, parez- -les comme les filets de volaille; assaisonnez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié; retirez les intestins des bécasses avec lesquels Vous préparez une petite farce à croûton, comme il est dit pour le salmis; avec cet appareil, masquez seulement d’un côté une quinz. de croûtons de pain frits, de 3 à 4 centim. de diamètre, rangez-les sur un petit plafond, glacez-les légèrement et tenez-les au chaud. ja à x
Quelques minutes avant de servir, salez les filets de bécasses et faites-les sauter en les tenant ert-cuits: aussitôt atteint, égoutlez-les pour les dresser sur un fond en farce pochée sur plat, au centre duquel vous aurez fixé ‘une petite coupe en fer-blanc masquée de pâte et glacée, que vous garnissez avec quelques petites truffes rondes ; saucez légèrement les filets avec un peu d’espagnole réduite au fumet de bécasse ; dressez les eus croûtons autour des filets sur le fond du plat et envoyez à part une saucière de sauce à la pére | 4
FILETS DE BÉCASSINES EN CROUSTADE (Dessin n
Levez les filets de 15 bécassines, parez-les et marquez-les dans un sautoir beurré, salez et couvrez-les avecun papien beurré; maintenant, coupez 15 petites croustades en pain, de forme ovale et de 2 centim. d'épaisseur, cernez-les en dessns avec la pointe d’un couteau, à quelques millimètres des bords ; à mesure qu’elles sont coupées, enfermer-les dans un vase et tenez-les au frais; avec les parures et carcasses de Hene tirez une petite essence de gibier, que vous réduisez ensuite avec re cuillerées d’espagnole ; cela fait, faites frire les croustades, videz-les, puis emplisserles aux trois-quarts avec une petite purée de gibier, faites sauter les filets et roulez-les avec un peu de glace, puis dressez-en deux sur chaque croustade ; masquez-les ensuite avec une couche de sauce réduite : ; rangez-les à mesure sur une plaque et tenez-les quelques secondes à la bouche du four pour faire prendre du brillant à la sauce, dressez les ensuite sur plat en les appuyant contre un petit tampon de pain, et servez à part une sauce espagnole au fumet de bécassine À laquelle vous mêlez quelques truffes émincées. #. se À
FILETS DE PLUVIERS A LA PRINCESSE
Levez et parez les filets de 8 pluviers, battez-les légèrement, salez-les et masquez-les d’un côté seulement avec une couche de farce à quenelles que vous sablez entièrement avec des truffes hachées : ; marquez-les dans un sautoir avét . du beurre clarifié et faites-les cuire des deux côtés, dressez-les ensuite en couronne sur les bords d’une croustade en
riz, taillée de forme basse, et emplissez le puits avec une purée de CHAR ÈNOR: glacez les filets et servez à part une saucière de velouté réduit au fumet de gibier. 4
926. — FILETS DE CAILLES A LA LUCULLUS. 4 Vider, flambez et bridez 15 cailles, masquez-leur l'estomac avec un peu de matignon et bardez-les ; un quart d’heuré
SOMMAIRE DE LA PLANCHE NEUVIÈME. r N° 50. — filets de perdreaux purée de lentilles, p. 176.1 N° 51. — Quenelles de faisan à la Financière, page 187.
Er M DU NU CURE D ME IREM
N° 52. — Ortolan au gratin en caisse, page 921, N° 53. — Filets de bécassines en croustade, page 176. N° 54, — Pigeons farcis aux champignons ; page 216. N° 55. — Filets de lapereaux, purée de marrons, p. 178: N° 56. — Cervelles de veau à l'Italienne, page 209. N° 57. — Escalopes de ris de veau à la Colbert, p. 160.
N° 58. — Émincée de chevreuil en Pre, page 163. N° 59. — Rognons sautés au Madère, page 210,
5 ïä ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 157 avant de servir, faites-les rôtir à la broche ; dans l'intervalle, taillez 15-croûtons ovales et un peu épais, cassez le dessus et faites-les frire de belle couleur, videz-les ensuite pour les garnir avec un peu de purée de gibier dans laquelle vous aurez mêlé des truffes coupées en petits dés, et tenez-les au chaud ; quand les cailles sont cuites, débrochez-les pour les débrider et lever les estomacs entiers, parez-les sans retirer les bréchets, et placez-les à mesure sur les croûtons que vous rangez sur une plaque les uns à côté des autres, alors masquez chaque estomac avec un peu d’espagnole très-réduite, seulement pour les napper, et tenez la plaque au four pendant quelques secondes ; au moment de servir, démoulez sur plat une purée de gibier pochée dans un petit moule à deux gradins et légèrement conique, masquez-le avec un peu d’espagnole réduite au Madère, et dressez les croûtons glacés autour, 10 sur le premier gradin et
eur lé deuxième ; servez à part une saucière de sauce salmis aux truffes.
FILETS DE SARCELLES ï. LA PROVIDENCE
Videz et flambez 7 sarcelles, bridez-les, masquez-les ensuite avec une matignon et bardez-les ; traversez-les alors avec un hâtelet pour les coucher sur broche et les faire rôtir ; aussitôt cuites, débridez-les, levez les deux filets sans relirer la peau et placez-les à mesure dans un sautoir, arrosez-les avec un peu d’espagnole réduite au vin de Xérès très-corsée et bien chaude, dans laquelle vous les roulez, finissez-les avec une addition de jus de citron et dressez-les en couronne sur une bordure de riz, emplissez le puits avec une garniture à la providence, saucez très-légèrement et servez le restant de la sauce à part.
FILETS DE PIGEONS À LA POMPADOUR
… Levez les filets de 8 beaux pigeons auxquels vous laissez les filets mignons; parez-les et enlevez-leur l’épiderme ; salez-les pour les masquer d’un côté avec une couche de farce à quenelle dont vous saupoudrez la surface avec des truffes noïres et hachées : marquez à mesure ces filets dans un sautoir avec du beurre clarifié ; cuisez-les quelques secondes des deux côtés ; puis égouttez et dressez-les en couronne sur le bord d’une croustade en riz, laillée de forme basse ; glacez-les filets ; emplissez le puits avec des escalopes de foie-gras et champignons en grosses lames, masquezles avec un peu de velouté et servez une saucière de sauce à part.
FILETS DE PIGEONS A LA DUXELLES
_ Parez 16 filets de pigeons, battez-les légèrement, salez-les et faites-les cuire au beurre, dans un sautoir ; aussitôt cuits, égouttez-les pour les faire refroidir, masquez-les des deux côtés avec une couche de duxelles froide, et passez-les à la mie de pain pour les tremper aux œufs battus et les paner ; égalisez bien la surface, et quelques minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans du beurre clarifié ; égouttez-les ensuite pour les dresser en couronne, emplissez le puits avec un émincé de champignons à la provençale, glacez-les et servez à part une saucière de demiespagnole.
| i Pt à 930. — FILETS DE LEVRAUT À LA MABÉCHALE. Levez les gros filets de 3 levrauts de moyenne grosseur, s’ils sont gros, 2 suffisent : divisez-les en deux en les coupanttransversalement et un peu en biais, battez-les afin de les amener à l’épaisseur d’un filet de volaille, alors fendez- “les Sur leur épaisseur sans diviser les chairs et fourrez-les'avec un peu de fines herbes cuites, que vous liez avec un peu de farce à quenelle : accouplez de même les filets mignons en les farcissant de manière à en former des filets semblables ceux déjà décrits ; trempez-les dans une anglaise pour les panér et les faire griller à feu doux en les arrosant avec du beurre fondu ; quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur un fonds en farce de gibier pochée sur plat; emplissez lépuits avec uné purée de marrons ; glacez légèrement et servez à part une saucière d’espagnole réduite au fumet de levraut. : à
FILETS DE LEVRAUT A LA COLBERT
Levez les filets de 2 levrauts: divisez-les en 12 morceaux que vous aplaussez et parez de la forme d’un filet de Volaille, mais un peu moins épais ; salez-les et masquez-les d’un côté avec une bonne couche de salpicon aux truffes lié à chaud avec une espagnole ou Villeroi très-réduile ; dressez l'appareil en dôme ; unissez bien la surface avec la lame d’un couteau ; masquez complétement le salpicon avec une couche mince de farce à quenelle et panez deux fois les filets. Quelques minutes avant de servir, plongez-les à friture chaude pour leur faire prendre couleur; égouttez-les ensuite et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une purée de gibier que vous aurez préparée avec les cuisses des levrauts, et masquez légèrement avec une sauce Colbert.
FILETS DE LIÈVRE A LA SAINT-HUBERT
Levez les filets de 2 lièvres, retirez-leur l’épiderme et divisez-les transversalement et en biais, chacun en trois
Le
parties ; battez-les légèrement et parez-les en leur donnant la forme d’un filet de volaille ; cela fait, piquez-les du. gros bout avec du lard fin, et marquez-les dans un sautoir beurré et foncé avec du lard mince; salez-les légèreme: et masquez les parties non piquées avec des bardes de lard ; arrosez-les de beurre et poussez te sautoir à feu vif, arrosez les filets avec un peu de glace étendue au Madère, et Are de les cuire en les glaçant, égouttez-les alor rles parer et les dresser en couronne sur une bordure.de farce de gibier ; emplissez le puits avec un émincé de ane provençale ; glacez les filets et servez à part une saucière de sauce de gibier liée au sang. S 933. — FILETS DE LIÈVRE A LA SICILIENNE. 4 Parez et cloutez avec du jambon une douzaine de filets de lièvre de la forme d’un gros filet de volaille ; ; marqué: les dans un sautoir, salez-les légèrement, mouillez-les à hauteur avec moitié vin et moitié fonds de braise, et faites partir le liquide en ébullition afin de le réduire de moitié ; alors retirez le sautoir sur feu modéré, et finissez de cuire tout doucement les filets en les glaçant de belle couleur; doand ils sont cuits, parez-les pour les dresser en couronne autour d’un petit pain de lièvre poché que vous aurez démoulé sur plat; alternez chaque filet avec un croûton de
pain taillé en cœur et frit au beurre, masquez le tout avec une sauce aigre-douce n° 304. #4 ; | na 934. — FILETS DE LIÈVHE AU CHASSEUR. ER *
Levez et parez les gros filets et filets mignons de 2 lièvres, divisez les'gros filets en trois parties ; battez-les et par les à peu près de la forme d’un filet de volaille ; assemblez les filets mignons pour leur donner la même forme ; qua ils sont parés, marquez-les dans un sautoir mince avec du beurre clarifié ; arrosez-les légèrement d’ huile fees cinq minutes avant de servir, salez-les et faites-les cuire vivement des deux côtés en les tenant vert-cuits ; aussitôt ochés. égouttez le beurre, laissez les filets dans le sautoir et arrosez-les avec un peu de sauce au chasse ue 14 dressez-les ensuite en couronne sur une bordure de farce pochée et démoulée sur plat, emplissez le puits avec une garniture d'olives tournées et AUDE entourez les filets avec une couronne de petites quenelles ; saucez légèrement
et envoyez le restant de la sauce à part. | + 935. — FILETS DE LAPEREAUX A LA PUREE DE MARRONS. (Dessin n° 55.) |
Levez les filets de 7 lapereaux, parez et battez-les très-légèrement, puis marquez-les dans un sautoir en repliant le bout le plus mince ; quelques instants avant de servir, faites-les cuire des deux côtés, pour les égoutter et les dresser en couronne sur plat, en les appuyant sur une purée de marrons ; saucez légèrement les filets avec une espagnole réduite au fumet de gibier, et servez le restant de la sauce à part. | #e
936. — FILETS DE CHEVREUIL, SAUCE ITALIENNE. | : # Coupez sur le milieu et en longueur une selle de chevreuil de manière à avoir une moitié de selle dans toute son étendue; parez superficiellement le gros filet et piquez-le avec du lard fin; placez la selle dans un plafond étroit, arrosez- n avec du beurre et faites-la rôtir au four pendant un quart d'heure en l’arrosant souvent ; aussitôt cuite, dét chez le gros filet de l'os et découpez-le transversalement en biais eten 12 ou 15 tranches de la grosseur d’un filet de perdreau à peu près; dressez-le sur une bordure de pain de gibier chaud et un peu ferme, emplissez le puits vec une garniture composée de macaroni; saucez légèrement la garniture et les filets avec une sauce napolitaine, et servez le restant de la sauce à part. On peut saucer cette entrée avec toutes les sauces relevées pe au gibier et changer la garniture. RS À.
937. — FILETS: DE CHEVREUIL, SAUCE VENAISON. | : d Prenez 14 filets mignons de chevreuil, parez-les, battez-les légèrement et faites-les macérer 12 heures dans une marinade cuite; égouttez-les ensuite pour les piquer avec du lard fin et les marquer dans un sautoir beurré; un quart d'heure avant Le servir, faites-les partir vivement pour faire réduire toute leur humidité; à ce point égouttez toute la graisse et mouillez-les à moitié de hauteur avec un bon fonds de veau que vous faites à peu près réduire à glace, alors retirez le sautoir à la bouche du four et glacez tout doucement les filets en les arrosant au pinceau avec leur fonds; cela fait, égouttez-les pour les dresser en couronne dans un plat; mettez entre chaque filet un croûton de pain frit taillé Fe à même forme et glacé ; emplissez le puits avec une garniture de champignons; entourez la base avec des cornichons. tournés en boules et blanchis ; masquez les champignons avec une sauce venaison : : glacez les filets et envoyez le restant de la sauce à part. On peut sauter vivement ces filets au moment avec moitié os et moitié.huile.
FILETS DE SANGLIER A LA ROMAINE. d
Parez 6 ou 7 filets mignons de sanglier, coupez-les transversalement et en biais, battez-les et parez-les en leur
e Or 4 À
ant la FE + d’un gros filet de volaille #faites-les macérer 24 heures dans une marinade cuite, égouttez-les ensuite pour les marquer dans un sautoir foncé avec lard, jambon et légumes; mouillez-les à hauteur avec moitié bouillon et » moitié fonds de marinade; faites partir vivement le fonds en ébullition pour le réduire de moitié, alors retirez le sautoir sur feu modéré pour finir de les cuire tout doucement en les glaçant; quand ils sont cuits à point, parez-les, dressezles en nue sur plat, masquez-les avec une sauce romaine n° 304 et alternez-les chacun avec un croûton de pain frit; servez le surplus de la sauce à part. |
FILETS DE SAUMON, SAUCE AUX HUITRES
— Levez les chairs d’une petite darne de saumon pour les diviser en filets que vous parez en forme de grosses escalopes, salez et marquez-les dans un sautoir bien beurré, mouillez-les à hauteur avec du vin de Sauterne et de l’eau d'huitres ainsi que le jus de 2 citrons; faites partir le liquide en ébullition et au premier bouillon retirez le sautoir du feu; égouttez ensuite les filets sur un linge, dressez-les en buisson sur plat et masquez-les avec une sauce aux huitres. Les filets de truites peuvent être préparés comme les filets de saumon et peuvent être aussi servis avec cette garniture.
FILETS DE SAUMON, SAUCE BORDETAISE
“Quisez une quinzaine de filets de saumon comme il est dit au n° 939 ; quand ils sont cuits, égouttez-les et faites-les refroidir sous presse légère, parez les ensuite uniformes ; masquez les deux côtés avec une légère couche de farce à quenelle et panez-les aux truffes hachées ; marquez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié et chauffez-les fout doucement des deux côtés ; égouttez-les ensuite et dressez-les en couronne sur une couche de farce ; emplissez le puits avec une garniture de queues d’écrevisses ; saucez légèrement le fond du plat avec une sauce à la bordelaise et servez restant à part.
Le. “ 941. — FILETS DE TRUITES A LA COLBERT.
Levez les filets de 7 à 8 moyennes truites, parez les uniformément, salez-les, farinez-les et trempez-les dans des œufs battus pour les paner ; marquez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre clarifié et faites-les cuire des deux Clés; quand ils sont de belle couleur, dressez-les en couronne sur plat; emplissez les puits avec une garniture de pettes quenelles de poisson au beurre d'écrevisses, que vous masquez légèrement au velouté, saucez très-peu les filets avec une sauce Colbert et servez.
FILETS DE TURBOT A LA DIPLOMATE
Et “Lever les filets d’un moyen turbot, pour le couper transversalement en tranches un peu en biais; battez légère Mentces tranches; salez-les et rangez-les dans un sautoir bien beurré; mouillez-les à hauteur avec du vin blanc et ites les cuire vivement en les retournant; quand les filets sont cuits égouttez-les sur un linge et dressez-les en buisson en les entremélant avec des truffes en lames et les sauçant légèrement avec un peu de sauce à la diplomate finie au moment, emplissez les intérstices et entourez les filets avec une garniture d’huîtres; masquez entièrement l'entrée et
servez aussitôt.
FILETS DE BARBUE À LA NORMANDE
. Levez les filets d'une barbue, coupez-les transversalement en tranches que vous cuisez comme il est dit à l'égard des
“lets de turbot ; égouttez-les ensuite et dressez-les sur plat en buisson; entourez-les avec une petite couronne de quenelles despoisson; saucez et servez à part une saucière de sauce normande, avec des huîtres et queues de crevettes dedans.
gh4, — FILETS DE SOLES A LA MOGADOR.
—…Levez les filets de 4 belles soles; parez-les et battez-les légèrement; puis masquez-les d’un côté avec une couche défarce à quenelle au beurre d’écrevisses, pour les doubler en les glissant sur eux-mêmes, de manière à ce que la farce se trouve maintenue intérieurement; alors, marquez-les dans un sautoir avec du beurre et le jus de 2 citrons, salez-les légèrement et faites-les pocher des deux côtés; quand ils sont cuits, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse légère ; parez-les ensuite, puis trempez-les dans une anglaise pour les paner et les faire griller de belle couleur; dressez-les énsuite en couronne, emplissez le puits avec une garniture de petites quenelles par moitié blanchies et au beurre d’écrevisses; masquez les quenelles avec un velouté réduit et fini avec un beurre de piment, .et servez le restant de la sauce dans une saucière en lui additionnant quelques cuillerées de queues d'écrevisses ou crevettes. 945. — FILETS DE SOLES AUX TRUFFES.
Levez les filets de 4 belles soles, doublez-les, battez-les légèrement et parez-les en forme de filets de volaille,
salez-les et marquez-les dans un sautoir avec beurre et 2 verres de vin blanc, poussez-les à feu vif, et quand ils sont
D * Â à Xe | cuits, égouttez-les ; dressez-les en couronne et emplissez le puits avec une garniture de trulles coupées enMgrosses lames cuites et tenues au chaud dans un velouté réduit dont vous arrosez l’entrée, et servez le restant dans une saucière. Les
filets de soles ainsi cuits peuvent être servis avec toute autre garniture et sauce. 946, — FILETS DE SOLES À LA PERIGORD. je :
Parez et cuisez 16 filets de soles comme ilest dit dans l’article qui précède ; quand ils sont cuits, laissez=les refroidir sous presse légère, puis masquez-les complétement avec de la farce à quenelle à laquelle vous aurez mélangées truffes crues hachées ; roulez-les dans de la mie de pain pour les passer ensuite aux œufs et les paner une deuxième fois, plongez-les à la friture chaude pour leur faire prendre couleur; égouttez-les et dressez-les en couronne, emplissez le puits avec une garniture de laitances de maquereaux ou de carpes; masquez-les avec du velouté réduit à l'essence de poisson et auquel vous mêlez un salpicon de truffes cuites ; servez le restant dans une saucière. +
FILETS DE SOLES À LA MARÉCHALE
Levez les filets de 4 soles, battez-les légèrement, salez-les, doublez-les pour les cuire au beurre et jus de citron: quand ils sont cuits, égouttez-les et laissez-les refroidir; quand ils sont froids, fourrez-les entre les deux bandes avec des fines herbes cuites liées avec un peu de farce crue; trempez-les dans une anglaise pour les paner et les faire griller en les arrosant avec du beurre; quand ils sont cuits, Fr les en couronne, et emplissez le puits avec une garniture de petits champignons; saucez avec un peu de velouté réduit à l’essence de champignons ; servez le restant de la sauce à part. | D à F4
FILETS DE SOLES A LA GENOISE. és
Levez les filets de 4 soles, parez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre, le jus d’un citron et demiverre de vin; faites-les cuire vivement et laissez-les refroïdir sous presse légère ; quand ils sont froids, parez-les de nouveau en forme de carré long, puis montez-les debout contre les parois intérieures d’un moule uni et à cylindre parle même procédé des charlottes, emplissez ensuite le vide du moule avec un rizot fini au beurre d’écrevisses et quelques cuillerées de truffes blanches du Piémont crues et coupées en tout petits dés; alors couvrez l’orifice du moule avec un rond de papier beurré, placez le moule dans une casserole avec de l’eau jusqu’à moitié de hauteur et tenez-le au chaud, pendant 10 minutes; au moment de servir, démoulez l'entrée sur plat, dressez sur le fond un émincé de tres
blanches, emplissez le puits avec une garniture d’huîtres et masquez le tout avec une sauce normande. mn |
Le.”
FILETS DE SOLES À L'AMIRALE
Levez les filets de 4 soles, battez-les légèrement et parez-les de même longueur en supprimant les parties minces; | arrondissez les extrémités, salez et marquez-les dans un sautoir avec beurre et un demi-verre de vin blanc, 3 cuillerées de glace et un jus de citron; quelques minutes avant de servir, faites cuire vivement les filets des deux côtés pour les égoutter et les dresser débout, appuyés contre un pain de farce en pyramide au-dessus de laquelle vous piquez un hé telet garni avec une truffe et une écrevisse; saucez les filets avec une sauce normande, entourez-les à la base avec tt
couronne de belles queues d’écrevisses que vous rangez symétriquement sur un cordon de farce poussé au cornet servez à part une saucière de sauce normande à laquelle vous mêlez quelques truffes émincées.
FILETS DE SOLES À LA PRINTANIÈRE
Levez les filets de 4 moyennes soles, salez-les, masquez-les d'un côté avec une ie couche de farce et doublef les, marquez-les ensuite dans un sautoir avec du beurre et quelques cuillerées de vin blanc et cuisez-les tout doucement des deux côtés; puis égouttez-les et dressez-les èn couronne sur une bordure de farce, emplissez le puits, et masquez le tout ayec une sauce printanière.
FILETS DE SOLES À LA VÉNITIENN E
Parez et cuisez, comme il est dit dans l’article qui précède, une quinzaine de filets de soles ; quand ils sont cuits dressez -les en couronne sur une couche de farce, mesquez-les entièrement avec une sauce vénitienne finie avec une. pointe de cayenne, un morceau de beurre et un peu de glace; puis placez entre chaque filet une large lame de truffes. bien noires; emplissez le puits avec une belle garniture de queues de crevettes épluchées et chauffées au dernier moment avec d beurre et finies avec un peu de glace; servez à part le restant de la sauce.
FILETS DE TRUITES A LA VALAISIENNE
Habillez une quinzaine de petites truites dont vous levez les filets pour les parer, mais sans retirer les peaux; «1:
salez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus pour les paner et les faire frire ; quand ils sont de belle couleur égouttez-les et dressez-les sur plat. )
_ Mettez dans une petite casserole 300 gr. de beurre avec un peu de sel, poivre, muscade et persil haché, tournez cet appareil sur feu jusqu’à ce que le beurre soit fondu, mêlez-lui alors, hors du feu, 4 cuillerées de glace fondue, une cuillerée demoutarde et un filet de vinaigre, liez la sauce en le travaillant et versez-la sur les filets.
FILETS DE MERLANS A LA D'ORLEANS
Parez une quinzaine de filets de merlans en forme de demi-cœur, salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre et quelques cuillerées de vin blanc et cuisez-les des deux côtés: cela fait, dressez les filets en couronne sur une bordure de farce, emplissez le puits avec une garniture composée avec petites têtes de champignons, queues d’écrevisses et petites quenelles, que vous masquez ainsi que les filets avec du velouté fini avec du beurre d’écrevisses ; alternez ces derniers avec une large lame de truffe noire ; servez le restant de la sauce à part.
FILETS DE ROUGETS À LA RÉGENCE
Parez une quinzaine de filets de rougets de forme égale et sans retirer les peaux, salez et marquez-les dans un sautoir avec huile et jus de citron; cuisez-les vivement des deux côtés et dressez-les ensuite en couronne, le côté rouge en dessus; masquez-les avec une sauce Régence à laquelle vous aurez incorporé les foies des rougets cuits à l’huile et passés au tamis; dressez les truffes dans le puits et servez le restant de la sauce dans une saucière. se ns Æ 955. — FILETS DE ROUGETS A LA COLBERT.
Parez une quinzaine de filets de rougets, salez-les et farinez-les pour les faire frire à l'huile dans un sautoir, égouttez-les ensuite sur un linge et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture de petites quenelles et masquez les filets avec une sauce Colbert.
FILETS DE ROUGETS À LA PRINTANIÈRE
Parez une quinzaine de filets de rougets de forme égale et sans retirer les peaux, salez et masquez-les avec une sauce Villeroi aux fines herbes, parez-les deux fois et faites-les frire de belle couleur à friture bien chaude, égouttez et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture de petits pois à l’anglaise liés avec une cuillerée
“dévelouté, saucez aussi très-légèrement le fond du plat, glacez les filets avec du beurre d’écrevisses, mêlé avec un peu de glace et servez à part une saucière de sauce printanière.
FILETS DE MAQUEREAUX A LA CRÈME D’ANCHOIS
… Levez les filets de 3 maquereaux que vous divisez chacun en deux parties, parez-les uniformément sans retirer les peaux; salez-les et marquez-les dans un sautoir avec beurre et jus de citron, les peaux en dessus ; faites-les partir sur feuvifet poussez-les au four pour finir de les cuire en les arrosant et sans les retourner ; quand ils sont cuits, dressezles en couronne sur plat, garnissez le puits avec une queue de homard escalopée ainsi que les laitances de maquereaux que Vous aurez blanchies; saucez le ragoût et les filets avec une sauce béchamel réduite et finie avec un morceau de beurre d’anchois et un morceau de beurre d’écrevisses ; envoyez le restant de la sauce à part.
FILETS DE VIVES À LA MARINIÈRE
Levez les filets de 7 à 8 vives dont vous retirez les peaux, parez et battez-les légèrement, masquez-les avec une petite couche de farce, puis ployez-les en ramenant les deux bouts l’un sur l’autre, salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre, le jus d’un citron et quelques cuillerées de vin blanc; cuisez-les des deux côtés et faites-les refroidir sous presse légère; parez ensuite les filets d’une égale forme et rangez-les dans un sautoir; masquez-les avec un peu de Sauce bordelaise et chauffez-les tout doucement ; dressez-les ensuite en couronne sur plat ou sur bordure, emplissez le puits avec une garniture de moules, parées, saucées modérément ainsi que les filets ; entourez ceux-ci avec des croûtons taillés en forme de grosse olive et frits de belle couleur; envoyez le restant de la sauce à part; si les vives sont grosses, On.coupe chaque filet en deux pour les parer et les cuire au moment de servir; il est alors inutile de les fariner.
FILETS DE CABILLAUD A LA MAITRE-D'HOTEL
Lever les filets d’un cabillaud et faites-les macérer une heure dans une poignée de sel et un demi-verre d’eau froide, égouttez-les ensuite pour les distribuer transversalement en filets que vous parez et marquez dans un sautoir avec beurre et quelques cuillerées de vin blanc; faites-les partir sur le feu pour les cuire des deux côtés, quand ils sont cuits, égouttez-les, dressez-les en buisson sur plat, entourez-les avec une couronne de petites pommes de terre nouvelles et
. Masquez-les avec une sauce à la maître-d’hôtel,
FILETS DE THON A LA PROVENÇALE
Coupez sur l’épaisseur d’un petit tronçon de thon, 15 à 18 tranches minces que vous paréz de forme ovale, faitesles dégorger dans l’eau fraiche pendant une demi-heure, égouttez-les ensuite et mettez-les à même dans une marinade crue avec huile, oignons émincés et feuilles de persil; une heure après, rangez-les sur un gril et faites-les griller à feu vif des deux côtés, en les arrosant à l’huile; quand ils sont cuits, dressez-les en buisson sur plat et entourez-les avec une garniture de quartiers d’artichauts bien tendres et cuits à la lyonnaise, masquez-les avec une sauce maitre-d'hôtel,
envoyez à part une sauce tomate peu liée, mais bien corsée. LA 961. — FILETS DE BROCHET À LA CHARLES-QUINT. (Dessin n° 87.) * +
Levez les filets de 5 moyens brochets auxquels vous retirez les peaux, battez-les légèrement et coupez-les en travers; parez-les en forme de demi-cœur et salez-les : 18 filets suffisent ; placez les 6 plus gros dans un sautoir beurré. |
farinez-en 6 autres et trempez-les dans des œufs battus et panez-les à la mie de pain blanche ; masquez les autres avec une légère couche de farce et panez-les avec des truffes noires hachées ; marquez séparément les filets dans deux sau.
toirs différents avec du beurre clarifié. | Avec le restant des filets et les parures marquez une farce à quenelle un peu ferme avec laquelle vous moulez sure tour fariné 12 petits boudins de la grosseur d’un filet mignon de volaille un peu plus court et plat ; marquez-les dans un sautoir avec du beurre pour les faire pocher au moment. à LÀ Gollez sur un plat d'entrée une croustade en pain taillée dans le style que représente le dessin et déjà frite sur le centre de celle-ci; fixez un petit montant aussi en pain frit et de forme conique, masquez-le avec de la farce ainsi que le dessus de la croustade, et placez le plat à l’étuve chaude quelques instants avant de servir; faites pocher Les boudins et les filets en ayant soin qu’ils ne se déforment pas; dès qu'ils sont à point, égouttez-les et dressez-les en couronne sur la croustade en plaçant tout autour un filet pané, une truffe et un blanc, afin de varier les nuances: saucez la moitié des boudins avec une sauce printanière et l’autre moitié avec du velouté au beurre d’écrevisses, et dressez-les debout contre les supports du milieu en alternant aussi les nuances ; piquez sur le centre un petit es garni avec une écrevisse et une trufle ronde; saucez légèrement au pinceau avec de l’allemande les filets blancs, glacez
les filets panés et envoyez à part une sauce normande.
2) he
FILETS DE BROCHET A LA VARSOVIENNE
e ni
Parez 16 filets de brochets de forme ovale, battez-les légèrement, et faites-les macérer une demi-heure avec une poignée de sel et un demi-verre d’eau froide.
Taillez en julienne un peu épaisse 2 carottes, deux racines de persil, la queue d’une racine de céleri et un oïgn passez ces légumes au beurre, puis mouillez-les juste à couvert avec du bouillon que vous faites tomber à glace; quand
on]
les légumes sont cuits, mouillez-les avec 3 décil. de bon velouté. r à
Un quart d’heure avant de servir, rangez les filets de brochet dans un sautoir beurré, mouillez-les avec un verr À de vin blanc, ajoutez un bouquet de persil, et cuisez-les à pôint; dressez-les ensuite en couronne sur un fond de pâte. cuite, puis versez les légumes dans le sautoir pour les mêler avec la cuisson des filets; additionnez 4 cuillerées de nouilles coupées comme les légumes et blanchies, donnez quelques bouillons, puis retirez le sautoir du feu pour lier l. sauce avec quelques jaunes d’œuf, finissez-la avec un morceau de beurre, et dressez le tout dans le puits de l'entrée; saucez légèrement les filets avec un peu d’allemande, et envoyez le restant dans une saucière. :
FILETS DE BROCHET A LA BOURGUIGNONNE
LA STADE She
Parez 16 filets de brochet de forme avale, salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre et demi-verrén de vin blanc; cuisez-les vivement des deux côtés, puis dressez-les en couronne sur une couche de farce : emplissez le puits avec une garniture composée de laitances de carpe, petites têtes de champignons et queues d’écrevisses ; masque, les garnitures et les filets avec une sauce matelote, et servez le restant dans une saucière.
"4 964. — FILETS DE TANCHES À L'ANGLAISE. ES . Levez les filets de 8 moyennes tanches, auxquelles vous retirez la peau, et parez-les de forme oblongue ; salezles, farinez-les et trempez-les dans une anglaise pour les paner et les faire griller à feu modéré en les arrosant avec du beurre fondu ; quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur plat, emplissez le puits avec une garniture de pommes de terre tournées en olives, et cuites au moment à l’anglaise ; masquez les pommes de terre avec une sauce maitre= d'hôtel, et servez le restant dans une saucière. |
FILETS DE CONGRE A LA SAINTE-MENEHOULD
Coupez sur un tronçon de congre une quinzaine de tranches que vous parez en filets de forme oblongue, faites-les revenir au beurre des deux côtés, et laissez-les refroidir sous presse légère; masquez-les ensuite sur les deux faces avec une couche de farce à quenelle à laquelle vous mêlez la moitié de son volume de fines herbes cuites; panez ces filets dans de la panure blanche, puis trempez-les dans des œufs battus, et panez-les de nouveau; un quart d'heure avant de servir, faites-les frire de belle couleur dans du beurre clarifié, égouttez-les ensuite, et dressez-les en couronne sur plat ; emplissez le puits avec une garniture de champignons émincés; servez à part un velouté réduit à l’essence de poisson et fini avec un beurre de cayenne.
FILETS DE CARPES À LA RÉGENCE
Levez les filets de 2 où 3 moyennes carpes que vous coupez transversalement et un peu en biais sur les parties les plus larges, et parez ces tranches de forme ovale ; salez-les, et marquez-les dans un sautoir avec beurre et vin blanc pour les cuire à point ; quand ces filets sont cuits, faites-les refroidir dans l’eau sous presse légère; alors parez-les régulièrement, et masquez-les d’un côté avec une couche de farce à quenelle sur laquelle vous fixez une belle tranche de truffe noire; rangez-les à mesure dans un sautoir avec le fonds de leur cuisson réduit en demi-glace, et chauffez-les à la
bouche du four en les arrosant; dressez-les ensuite en couronne sur plat d'entrée, et emplissez le puits avec un ragoût de laitances de carpes, masquez légèrement la garniture avec une sauce Régence, et servez le restant à part. On peut aussi servir ces filets panés et frits.
TIMBALE DE SOLES A L'AMBASSADRICE. (Dessin n
“Préparez une farce à quenelle de poisson dont une partie sera finie avec du beurre d’écrevisses. Étalez celle-ci sur du papier beurré en couche mince, faites-la pocher à l’eau bouillante, laissez-la refroidir pour la parer bien unie; coupez d'abord une bande de 2 centim. de large et distribuez le restant en triangles allongés à peu près aussi longs que llauteur du moule à timbale que vous aurez choisi; beurrez ce moule, incrustez-le sur glace et appliquez sur le fond une petite bande de farce au beurre d’écrevisses, debout et appuyée contre les paroïs; appliquez ensuite aussi contre les parois intérieures les triangles allongés en les rangeant à une égale distance et dans un ordre symétrique. Cela fait, inasquez le décor ainsi que les parois du moule avec une partie de la farce crue qui doit être bien blanche et distribuée en couches égales, unissez la farce et emplissez le vide avec un ragoût composé de filets de soles, champignons et queues d’écrevisses, légèrement lié avec un velouté bien réduit; le ragoût doit être froid. Couvrez l’orifice du moule avec le restant de la farce et celle-ci avec un rond de papier beurré; placez le moule dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur et faites pocher la farce au bain-marie sans ébullition pendant une heure. Démoulez ensuite ltimbale sur un fond en pâte décoré d'avance et disposé sur plat, dressez sur le haut de la timbale une chaîne de petites truffes rondes et sur le centre un petit bouquet de queues d'écrevisses, saucez légèrement la timbale au pinceau avecun peu de velouté et servez à part une saucière de sauce diplomate.
GRATIN DE BÉCASSINES A LA FINANCIÈRE
—…. Désossez une douzaine de bécassines, emplissez-les avec une farce à gratin de gibier à laquelle vous aurez incorporé des truffes crues coupées en dés, reformez les bécassines en reployant la peau du dessous, et entourez chacune d'elles avec une bande de papier beurré pour les maintenir à la cuisson sans que la peau se retire; rangez-les ensuite les unes à côté des autres dans un sautoir foncé avec du lard, salez-les superficiellement, ajoutez une feuille de laurier, un peu de thym et quelques petits dés de jambon cru ; recouvrez chaque bécassine avec une petite barde mince de lard, arrosez-les de beurre, et couvrez-les avec un rond de papier beurré, poussez-le sautoir au four modéré ; 12 minutes suffisent pour leur cuisson; alors égouttez-les pour les déballer et les glacer.
…— Faites pocher une bordure de farce ferme et démoulez-la sur plat d'entrée ; enlevez, avec l’aide d’une cuiller, sur Sescontours, 12 niches pouvant chacune recevoir une bécassine que vous dressez debout dans les cavités de la farce ; saucez légèrement avec de la sauce financière, placez sur le centre une belle truffe entière, et servez le restant de la Sauce à part. On peut préparer ainsi un gratin de grives ou de cailles.
GRATIN DE GRIVES À LA PÉRIGORD
Découpez 14 grives, emplissez-les avec un peu de farce à gratin, en mettant dans chacune d’elles une petite truffe crue épluchée, croisez la peau en dessous, salez-les très-légèrement, et dressez-les en couronne dans un moule à savarin haut de bord que vous aurez foncé de lard mince; finissez d’emplir le moule avec un gratin de gibier ou de godiveau aux truffes que vous recouvrez avec une abaisse en pâte à dresser, s’adaptant juste au diamètre du moule ; cela
Le
fait, poussez l'entrée au four, et laissez cuire pendant trois quarts d'heure ; aussitôt les brives cuites, égouttez la graisse en renversant le moule sur un couvercle, et glissez le gratin sur le plat; saucez légèrement les grives avec un peu d’espagnole bien réduite, et tenez le plat à la bouche du four pendant quelques minutes : emplissez le puits avec une garniture de truffes, et servez à part une sauce à la Périgueux réduite au fumet de gibier. On peut préparer ainsi les gratins de cailles, de bécasses et de mauviettes. 20. À: 7 970. — GRATIN DE LEVRAUT AUX FINES HERBES. Re | Hachez un petit oignon ou 2 échalotes, que vous faites revenir légèrement avec beurre et lard râpé, une cuillerée d'huile, quelques champignons hachés et quelques truffes, jusqu’à ce que l'humidité soit évaporée ; alors additionnez les gros filets de 2 levrauts parés et coupés en morceaux; ajoutez un peu de sel, poivre et épices ; faites-les revenir 2 minutes à feu vif, mêlez-leur 2 cuillerées de glace, et retirez-les hors du feu. Avec les chairs des cuisses de Jevraut vous aurez préparé une farce à godiveau bien assaisonnée avec laquelle vous foncez un moule à dôme beurré, en lui donnant 3 centim. d’épaisseur; placez au centre les filets de levraut, ainsi que les fines herbes et quelques truffes coupées en deux, recouvrez le tout avec un papier beurré sur lequel vous aurez étendu une épaisse couche de farce; placez le moule dans une casserole où un plafond avec de l’eau jusqu'au tiers de sa hauteur, et poussez-le au four en tenant le moule couvert; une heure après, égouttez la graisse et démoulez l'entrée sur plat; saucez-la avec une sauce au fumet de levraut et dressez à la base une couronne de têtes de champignons ; servez le restant de la sauce à part,
GRATIN DE PALAIS DE BOEUF A LA TOULOUSE. de
Blanchissez et cuisez dans un fonds de mirepoix 6 palais de bœuf; quand ils sont cuits, coupez-les en deux
sur leur longeur, parez les morceaux carrément et masquez chaque bande avec une couche de farce aux fines herbes pour les rouler sur elles-mêmes en forme de paupiettes, que vous dressez debout dans un moule uni à bordure de dimension juste; finissez d’emplir le moule avec de la farce de godiveau aux fines herbes; couvrez avec un papier beurré, poussez le moule au four dans un sautoir-avec un peu d’eau et faites pocher la farce, alors égouttez bien là graisse, démoulez sur plat et emplissez le puits avec une garniture à la Toulouse, saucez légèrement et placez dessus une Couronne en beaux champignons tournés ; envoyez le restant de la sauce à part. %
GRATIN DE HOMARD A LA DIPLOMATE
Épluchez les queues et les pattes de 3 ou 4 homards cuits, coupez les queues en tranches aussi larges que possible, et rangez-les dans un sautoir pour les teuir à couvert: coupez en petits dés les chairs des pattes ainsi que quelques truffes et champignons ; saucez ce ragoût avec un peu d’allemande réduite, dressez-le en dôme sur une croûte à flan disposée sur plat et dressez dessus les escalopes en couronnes superposées, en plaçant une lame de truffes entre chaque escalope ; masquez le tout avec de la sauce diplomate à laquelle vous aurez mélangé à chaud un blanc d'œuf fouetté; glacez à la salamandre et entourez la base du gratin avec une couronne de moules à la Villeroi; servez de la sauce diplomate dans une saucière. Lo |
TUÜRBAN DE FILETS DE VEAU AUX CHAMPIGNONS
Parez 4 filets mignons de veau, coupez-les en biais, afin d’en obtenir 19 parties que vous battez et parez en forme de filets de volaille, mais plus forts que ceux-ci; piquez la moitié de ces filets avec du lard fin, salez-les modérément et tenez-les de côté. | | SRE
Préparez une farce à quenelle un peu ferme à laquelle vous mêlez quelques foies de volaille sautés aux fines herbes et passés au tamis; emplissez un moule à bordure haut de forme avec une partie de cette farce et faites-les pocher au bain-marie; préparez une abaisse en pâte à dresser ayant 22 centim. de diamètre, placez-le sur un plafond beurré, renversez la bordure dessus, recouvrez-la aussitôt avec une épaisse couche de farce que vous lissez avec la lame d’un couteau trempée dans du blanc d'œuf; sur cette farce, rangez les filets à cheval en les alternant et en faisant ren trer les bouts en dedans ; la farce doit se trouver alors entièrement couverte par les filets; arrosez-les avec du beurré
OR TE D ie D M ER
SOMMAIRE DE LA PLANCHE DIXIÈME
N° 60. — Timbale de macaroni à la Chevreuse, p. 196. | N° 61. — Pet. timbales de macaroni à la Palhen, lp. 199. N° 62. — Casserole au riz à la Bassano, page 207. N° 63. — Casserole au riz à la Jussienne, page 206.
N° 64. — Timbale de volaille à la Parisienne, page 195. | No 65. — Timbale d’écrevisses à la Maréchale, p. 195. N° 66. — Chartreuse de perdreaux, page 199, N° 67. — Timbale de ravioles à la Parmesan, page 197.
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ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 185 F j fondu ; masquez-les avec des bardes de lard minces et entourez-les avec une bande de papier beurré que vous soude z
avec de la dorure, placez dans le puits un coupe-pâte de son calibre ou un tampon de pain enveloppé de lard; poussez le plafond au four chaud pour l’y laisser trois quarts d'heure; quelques minutes avant de servir, retirez le lard et le papier, rognez l’abaisse de pâte à niveau du turban, enlevez le tampon, épongez bien la graisse et glissez l’entrée sur plat; emplissez le puits avec une garniture de champignons au velouté, glacez les filets, saucez légèrement le fond du plat et servez à part une saucière de velouté. On peut préparer d’après cette méthode des turbans de filets de mouton et de chevreuil.
974. — TURBAN DE FILETS DE POULETS A LA ROUGEMONT. (Dessin n° 71.)
Parez 14 filets de poulets, battez-les légèrement avec le manche du couteau humide et bigarrez-en la moitié avec des demi-ronds de truffes et l’autre moitié avec des demi-ronds de langue écarlate,
Emplissez un moule à dôme beurré avec de la farce à quenelle au centre duquel vous aurez disposé un tube à colonne pour former cylindre, faites pocher la farce au bain- marie, et aussitôt qu’elle est refroidie, démoulez-le sur une abaisse en pâte à dresser cuite d'avance et placée sur une plaque; retirez le tube à colonne, agrandissez légèrement le cylindre, puis masquez toute la surface de la farce pochée avec une couche de farce à quenelle crue: dressez les filets debout et appuyés contre cette farce en les alternant et faisant rentrer le bout mince dans le puits; salez, beurrez et recouvrez les filets avec des bandes minces de papier beurré, réunies ensemble avec de la dorure; alors poussez la plaquevau four pour ly laisser pendant 20 minutes; sortez-la ensuite pour délier les filets, parez l’abaisse de pâte et glissez le turban sur une croustade au riz taillée de forme basse dans le style que représente le dessin et fixée sur platipiquez sur le sommet une petite coupe en fer-blanc masquée de pâte et appuyée sur un croûton frit entrant juste dans.le puits de l'entrée, ou simplement un hâtelet garni ; masquez les filets avec un peu de sauce suprême et envoyez le resté dans une saucière avec quelques truffes émincées dedans.
975. — TURBAN DE FILETS DE LIÈVRE A LA PÉRIGUEUX. (Dessin n° 73.)
Levez les filets de 3 lièvres, coupez chaque filet en deux, un peu en biais, battez-les et parez-les en forme de carrés longs, et piquez-les en osier, c’est-à-dire en traversant les chairs avec la lardoire de manière à former.du côté opposé une tresse régulière; car, contrairement à la règle, c’est le dessous du piquage qui doit être apparent.
Avec les fuseaux et les cuisses de lièvre, préparez une farce à quenelle, à laquelle vous mêlez un salpicon de truffes; avec cette farce, emplissez un moule à bordure forme savarin, que vous faites pocher au bain-marie. Quand elle est pochée et refroidie, renversez-la sur une abaisse de pâte à dresser; masquez-la entièrement avec une couche de farce crue, Sur laquelle vous dressez les filets les uns à côté des autres; masquez-les avec des bardes de lard, puis avec duvpapier beurré; cuisez le turban à four modéré pendant une demi-heure et sortez-le du four pour le démouler et le glacer ; épongez bien la graisse, parez l’abaisse de pâte cuite, dont les contours sont décorés; emplissez le puits avec üne garniture de champignons, et sur celle-ci démoulez un petit pain en farce pochée dans un petit moule à dôme, décoréavec les filets mignons de lièvre bigarrés ; ornez le sommet de ce pain avec 2 filets mignons pochés en anneaux et déntelés aux truffes ; glacez bien le tout, saucez légèrement le fond du plat et envoyez à part une sauce Périgueux réduite au fumet de levraut.
TURBAN DE FILETS DE LAPEREAUX À LA DIANE
Levez les filets de 4 lapereaux, coupez-les transversalement en 2 sur leur épaisseur, DR IeR CESR el parez-les en filets longs: masquez-les d’un côté avec une légère couche de farce et paner-les aux truffes hachées; appliquez-les du côté pané contre les parois intérieures d’un moule à cylindre uni et à fond bombé ; emplissez le vide aÿéc une farce à quenelle préparée avec les cuisses de lapereaux ; couvrez avec des bardes de lard, placez le moule sur umpetit plafond et poussez-le à la bouche du four vif pour cuire les filets pendant 30 minutes. Au moment de servir, démoulez le turban sur plat, garnissez le puits avec une garniture d'olives; saucez avec une sauce au Madère, dont vous servez le restant à part.
977. — TURPBAN DE FILETS DE MERLANS A LA PARISIENNE. (Dessin n° 46.)
Levez les filets de 6 petits merlans et d’autant de rougets, en leur laissant la peau; parez-les tous en les tenant un peuplus grands que ceux de rougets, salez-les et tenez-les de côté. |
Emplissez un moule à savarin avec de la farce à quenelle de poisson au beurre d’écrevisses, et faites-la pocher au bain=marie; quand elle est refroidie, renversez-la sur un fond en pâte à dresser disposé sur plaque; masquez Ja bordure ayec une couche de farce crue, en l’élevant un peu, et appliquez les filets de merlans dessus, les uns à côté des autres. Cela fait, poussez un cordon de farce à quenelle sur la jointure de chaque filet; appliquez sur cette farce un filet
de rouget avec les parties rouges en dessus, couvrez l'entrée avec des bardes minces de lard que vous entourez avec
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des bandes de papier beurré; placez un tampon de pain dans le puits et poussez la plaque au four modéré pour cuire | turban pendant une demi-heure ; retirez ensuite la plaque du four, démoulez le turban, épongez le beurre, rogne l’abaisse à niveau et glissez-la sur plat; emplissez le puits avec une garniture de queues de crevettes que vous monte en dôme, masquez légèrement les filets blancs avec du velouté réduit, glacez les filets de rougets avec du beurr d’écrevisses; saucez légèrement le fond du plat avec une sauce normande, et servez le restant de la sauce ay
émincé de champignons dedans. | FU ORR
eb
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TURBAN DE FILETS DE SOLES AUX HUITRES
Levez 16 filets de soles, battez-les légèrement pour les masquer d’un côté avec de la farce à quenelle de me les doubler en les pliant de manière que la farce se trouve enfermée à l’intérieur; salez-les et masquez-les enci une surface pour les ranger à mesure en couronne dans un moule à savarin bien beurré. Cela fait, finissez d’em moule avec de la même farce ; couvrez d’un papier beurré ‘et faites cuire doucement au four pendant une heure à près. Quand les filets sont bien atteints, démoulez l’entrée sur plat, égouttez le beurre et garnissez le puits avec belle garniture d’huîtres pochées au moment, et masquez le tout avec une bonne sauce normande. On confectio) même des turbans de filets de saumons et autres poissons sans arêtes; les garnitures doivent être simples, caractérisées ; les sauces de haut goût. | ù Rss : s.
QUENELLES À L'ESSENCE DE VOLAILLE
Levez les filets de 3 ou 4 poulets, avec lesquels vous préparez une farce à quenelle et dont vous essaye consistance.
Avec les cuisses et les carcasses de ces volailles, marquez une sauce suprême d’après la prescription décrit n° 259 ; avec la farce, moulez 18 quenelles en procédant ainsi : beurrez le fond d’un grand sautoir, prenez une petite casserole d'eau bien chaude, dans laquelle vous placez une cuiller à dresser de moyenne grosseur ; prenez une cuiller semblable à la première, emplissez-la avec de la farce préparée en la prenant avec la main gauche, et, a lame d’un petit couteau humide, lissez attentivement le dessus de cette farce dans les limites de Ja cuiller et e faisant légèrement bomber, de manière à lui donner une jolie forme. La quenelle ainsi moulée, vous l’enlevez entière, et sans la déformer, avec la cuiller chaude, et la couchez immédiatement dans le sautoir en la faisant gli de la cuiller; opérez ainsi à l’égard des autres quenelles, que vous rangez les unes à côté des autres. Mate pochez ces quenelles en les couvrant avec de l’eau bouillante et salée, placez le sautoir sur feu, et, au premier bouill retirez-le, couvrez-le et tenez-le ainsi 5 minutes, jusqu’à ce qu’elles soient raffermies et atteintes à point à l’intéri tout en restant moelleuses et délicates; alors égouttez-les sur une serviette, dressez-les dans une casserole d'arge l mouillez-les avec une essence claire de volaille légèrement liée avec de l’arow-root, et vrseez à part la sauce sup préparée. Ces quenelles peuvent être dressées en couronne sur plat et servies avec des pointes d’asperges, des pois, des truffes et toute autre garniture. … FR
QUENELLES DE VOLAILLE A LA ROYALE
Moulez et pochez une quinzaine de quenelles, comme il est dit dans l’article qui précède, égouttez-les ensuite un linge et dressez-les en couronne sur une couche de farce de forme concave, pochée sur plat; emplissez le puits
une garniture de crêtes de rognons de volaille, masquez-les légèrement avec une sauce royale et servez le restant de sauce à part. | te
QUENELLES DE VOLAILLE FOURREES A LA PÉRIGORD. à
Préparez une petite montglas de truffes, telle qu'elle est décrite au n° 251; quand elle est froide, divisez-la | petites parties que vous roulez en forme d’olive. PÈT : 51008
Préparez 7 à 800 gr. de farce à quenelle de volaille; quand elle est passée, finissez-la en la travaillant dans terrine et en lui incorporant 2 cuillerées à bouche de bon velouté froid ; alors essayez la consistance en en pochant petite partie à l’eau bouillante; si élle est à point, emplissez une petite cuiller à dresser avec la farce préparée, faites un creux au centre de cetle farce et dans ce creux placez une partie de la montglas roulée en forme d’olive, que vous recouvrez aussitôt avec la farce et lissez la surface avec la lame d’un conteau humide ; enlevez ensuite la quenelle avet upe autre cuiller tenue à l’eau chaude et laissez-la tomber dans un sautoir beurré; il faut surtout observer rs montglas se trouve maintenue sous une enveloppe de farce, égale en épaisseur, et suffisante à soutenir la sauce qu'elle contient et qui doit forcément se dissoudre à la cuisson; moulez le restant des quenelles avec le même soin et faites-le pocher à l’eau bouillante et salée d’après la prescription donnée au n° 217; quand elles sont pochées, égouttez-les sur un linge et dressez-les en couronne sur une croustade en riz fixée sur un plat d'entrée; emplissez le puits avec une
garniture de petites truffes tournées et cuites au moment avec du Madère et un peu de glace ; saucez légèrement ces quenelles avec du Velouté réduit, dont vous envoyez le restant dans une saucière, On peut fourrer les quenelles avec une montglas aux champignons. » ns », à *
Ass : - 982. — QUENELLES DE FAISAN A LA FINANCIERE (Dessin n° 51.)
— Moulez 16 à 18 quenelles sur des ronds de papier beurré en leur donnant la forme ovale, rangez-les sur le fond d'un sautoir et cloutez-les avec quelques filets carrés de truffes, que vous disposez en rang sur l’un des côtés, seulement faites-les pocher; égouttez-les et dressez-les en couronne sur une couche de farce pochée sur plat, et en les appuyant surune garniture financière dressée sur le centre, au-dessus de laquelle vous dressez quelques truffes rondes, masquez légèrement la garniture et[les quenelles avec une sauce financière dont vous servez le restant à part.
QUENELLES DE COQS DE BRUYÈRE AUX NOUILLES
sx Levez les filets de 2 coqs de bruyère avec lesquels vous préparez une farce à quenelle moelleuse ; finissez et épongez la farce suivant Ja règle, puis moulez 16 à 18 quenelles, en procédant comme il est dit au n° 217; quand elles sont moulées, pochez-les à l’eau bouillante et salée ; égouttez-les ensuite pour les dresser en couronne sur une couche de farce, disposée en cercle concave et pochée sur plat; emplissez le puits avec une garniture de nouilles coupées en filets, blanches et mêlées avec un tiers de leur volume de truffes, saupoudrées avec un peu de parmesan et finies avec quelques cuillerées d’espagnole réduite au fumet de gibier ; saucez légèrement les quenelles et servez le restant de la sauce dans une saucière. |
QUENELLES DE PERDREAUX A L’ALSACIENNE
d Préparez une farce à quenelles de perdreaux, d’après les prescriptions données au n° 105, avec laquelle vous moulez 14 quenelles bien égales que vous rangez dans un sautoir beurré, les unes à côté des autres, et à chacune desquelles vous piquez d’un bout seulement une petite trufle tournée en olive; parez une quinzaine de filets mignons de perdreaux que vous panez aux truffes, et rangez dans un sautoir beurré en leur donnant la forme d’un croissant; au moment de servir, faites pocher les quenelles à l’eau bouillante et salée : quand elles sont à point, égouttez-les et dressez-
Jes en couronne sur une couche de farce pochée sur plat; dressez entre chacune des quenelles un filet bigarré que vous durer fait sauter au moment; emplissez le puits avec quelques escalopes de foie-gras mêlées avec des truffes émincées; _saucez légèrement le ragoût et les quenelles avec une sauce salmis dont vous servez le restant à part.
AE mn 985. — QUENELLES DE PIGEONS A LA POMPADOUR.
Dar re
Avec les filets de 7 pigeons préparez une farce à quenelle suffisante dans les mêmes proportions que celle de gibier, “en réservant les filets mignons; parez ces filets, masquez-les avec une couche de farce et marquez-les dans un sautoir beurré, en leur donnant la forme d’un fer à cheval; poussez au cornet sur chaque filet une chaîne de petites | pointes en farce, arrosez-les avec du beurre fondu et couvrez le sautoir; moulez une quinzaine de quenelles dans une cuiller à bouche, en les rangeant à mesure dans un sautoir beurré, faites-les pocher à point à l’eau bouillante et salée, “égouttez-les sur un linge et laissez-les refroidir ; trempez-les ensuite dans une sauce allemande bien réduite et laissezles refroidir pour Les passer à la mie de pain, les tremper aux œufs battus et les passer; au moment de servir, faites pocher les filets mignons à la bouche du four et plongez en même temps les quenelles à friture chaude pour les faire de belle couleur ; égouttez-les aussitôt, dressez-les en couronne sur une bordure basse faite avec le restant de la farce, emplissez le puits avec une purée de pois verts, dressez les filets mignons sur chaque quenelle, glacez-les, saucez le fond du plat au velouté et servez de la sauce à part. PTXE 986. — QUENELLES DE LAPEREAUX A LA SÉVIGNÉ. Préparez une petite montglas de champignons ; quand l'appareil est refroidi, divisez-le en petites parties que vous coupez de forme ovale; avec les chairs de 2 ou 3 lapereaux préparez une farce à quenelle d’après les prescriptions “données au n° 105; quand elle est finie et essayée, emplissez avec elle une quinzaine de moules à tartelettes, de forme ovale, que vous fourrez chacun avec une partie de la montglas préparée, lissez bien la superficie en la bombant légèrementet décorez-les avec des détails de truffes noires; rangez les moules dans un sautoir avec de l'eau bouillante, Jusqu'à moitié de leur hauteur; couvrez-les d’un papier beurré et faites-les pocher à la bouche du four; quand la farce estpochée à point, retirez le sautoir, démoulez les quenelles et dressez-les en couronne sur une bordure de farce pochée Sur plat, ayant la surface décorée en dessus ; emplissez le puits avec une émincée de truffes et champignons saucée au velouté réduit au fumet de gibier, saucez légèrement le fond du plat et servez le restant de la sauce à part.
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QUENELLES DE LIÈVRE GARNIES D’ESCALOPES
Levez les deux ‘filets d’un lièvre, coupez les parties minces et distribuez les plus épaisses en escalopes ; battez-les légèrement, parez-les, salez-les et marquez-les dans un sautoir avec du beurre, et, avec les parures, les filets mignons et les chairs des cuisses, préparez une farce à quenelle, finissez-la avec 2 cuillerées d’espagnole réduite, essayez-la et avec elle moulez une quinzaine de quenelles à la cuiller à ragoût ; rangez-les à mesure dans un sautoir beurré et faites-les pocher avec du bon bouillon ; quand elles sont fermes, égouttez-les et dressez-les en couronne sur une couche de fe rc, Faites partir les escalopes à feu vif, et dressez-les en buisson dans le puits, saucez-les ainsi que les quenelles St |
espagnole réduite au fumet de gibier et liée au sang ; servez le restant de la sauce à part. L <
QUENELLES DE BROCHETS FOURRÉES A LA VILLEROI
Préparez selon la règle 7 à 800 gr. de farce à quenelle de brochet, avec laquelle vous moulez à la cuiller à ragoût une quinzaine de quenelles, en les fourrant avec une purée Soubise bien réduite, avec un peu de glace refroidieetr u de en petites parties ayant la forme d’une olive ; couchez-les à mesure dans un sautoir et faites-les pocher à l’eau boui L lanie et salée; égouttez-les ensuite sur un linge et laissez-les refroidir ; trempez-les alors dans une sauce Villeroi, rangez-les à mesure sur une plaque et laissez bien refroidir la sauce ; cela fait, parez-les du surplus de sauce, roulezles dans de la panure blanche et fine, trempez-les dans des œufs battus et panez-les pour les plonger ensuite dans la friture chaude et leur faire prendre une belle couleur: égouttez-les aussitôt sur un linge et dressez-les en couronne sur ï mince couche de farce pochée sur plat ; emplissez le puits avec une garniture de queues d’écrevisses ; glacez les | ue nelles avec de la glace mêlée avec du beurre d’écrevisses, saucez le fond du plat avec du velouté réduit; servez le
restant de la sauce à part.
QUENELLES DE MERLANS A LA VÉNITIENNE. Ti
Préparez 7 à 800 gr. de farce de merlan avec laquelle vous moulerez à la cuiller à ragoût une quinzaine de quenelles; rangez-les à mesure sur le fond d’un sautoir beurré et faites-les pocher à l’eau bouillante et salée, égouttez-les ensuite pour les dresser en couronne sur les bords d’une croustade en r'z, taillée de forme basse, emplissez le puits avec des escalopes de queues de homards que vous saucez légèrement au velouté et sur lesquelles vous dressez un bouquet de truffes émincées ; saucez légèrement les quenelles avec une sauce vénitienne dont vous servez le restant à part dans
une saucière, À; A e
re
QUENELLES DE CARPES À LA RÉGENCE. e
Préparez avec les filets de quelques moyennes carpes 7 à 800 gr. de farce à quenelle que vous finissez avec quel” ques cuillerées de purée Soubise bien réduite ; essayez sa consistance, puis moulez avec elle une quinzaine de grosses quenelles, que vous couchez à distance dans un sautoir beurré; humectez les contours avec un pinceau trempé dans du blanc d'œuf, et bordez-les tout autour avec des petits ronds de truffes noires que vous appuyez successivement pour qu’ils ne se détachent pas à la cuisson : pochez ensuite les quenelles à l’eau bouillante et salée et égouttez-les sur une serviette, Vous aurez d'avance fixé sur plat une coupe en fer-blanc, masquée de pâte, autour de laquelle vous dresser à la cuiller une bordure de riz sur laquelle vous dressez les quenelles en couronne; glacez-les au pinceau avec du beurre d’écrevisses, saucez légèrement le fond du plat avec un peu de sauce Régence ; entourez les quenelles avec une chaîne de petites têtes de champignons, emplissez la coupe avec une garniture de queues d’écrevisses et envoyez à p rt
ET
une saucière de sauce Régence. + 991. — BOUDINS DE FAISANS A LA PRINZ-KARL. e
Préparez 7 à 800 gr. de farce à quenelle de faisan, finissez-la avec 2 cuillerées d’espagnole réduite et incorporer lui un petit salpicon de truffes ; Saupoudrez la table avec une poignée de farine et distribuez la farce en 16 parties égales, de la grosseur d’un œuf, que vous roulez avec la main en leur donnant une forme méplate; rangez-les à mesure sur le fond d’un sautoir beurré, et faites-les pocher à l’eau bouillante ; quand elles sont raffermies, égouttez-les sur un tamis et laissez-les refroidir, irempez-les dans des œufs battus et panez-les avec du maigre de jambon cuit bien rouge et haché fin ; rangez-les à mesure dans un sautoir avec une garniture montglas, saucée à l’allemande; saucez légère ment le fond du plat et servez le restant de la sauce à part. À 4
BOUDINS DE VOLAILLE A LA MONTGIAS. | É
Préparez une petite montglas Composée avec truffes, champignons et blancs de volaille ; liez-la d’après la méthode, prescrite au n° 351 et laissez-la refroidir sur un petit plafond, en lui donnant l'épaisseur de 5 à 6 millim. ; quand elle est bien refroidie, distribuez-la en 16 parties de forme oblongue ayant 5 centim. de long sur 2 et demi de large. Mainte=
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nant, coupez 16 carrés de papier un peu plus longs et plus larges que l'appareil, beurrez-les et masquez-les avec une couche de farce à quenelle de volaille, d'un demi-centim. d'épaisseur, sur laquelle vous appliquez une partie de l'appareil et la recouvrez aussitôt avec une autre couche de farce de même épaisseur que la première ; unissez les deux couches de farce à l’aide d’un petit couteau de manière à enfermer complétement l'appareil, "puis rangez les boudins surle fond d’un sautoir et faites-les pocher à l’eau bouillante et salée ; quand la farce est pochée, égouttez les boudins, retirez le papier, laissez-les refroidir pour les parer ensuite correctement, passez-les alors dans des œufs battus et panez-les à la mie de pain blanche et fine; marquez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié et faites-leur prendre couleur des deux côtés sur un feu vif; égouttez-les ensuite sur un linge, dressez-les en couronne sur plat, emplissez le puits avec une garniture de champignons; servez à part une saucière de velouté réduit à l'essence de champignons.
BOUDINS DE VOLAILLE A LA CZARINE
Avec 5 à 600 gr. de filets de volaille préparez une farce à la crème, d’après la méthode prescrite au n° 101, et, quand elle est finie, versez-la dans 16 petits moules à côtelettes beurrés ; rangez les moules sur un plafond et faites-les pocher quelques minutes à la bouche du four; aussitôt l’appareil raffermi, retirez le plafond, démoulez les boudins et
Jaïssez-les refroidir pour les masquer d’une sauce béchamel réduite avec un peu de glace, à laquelle vous aurez mêlé “au dérmer moment quelques cuillerées de truffes crues et hachées ; rangez à mesure les boudins sur un plafond et téhes-les au frais pour laisser refroidir la sauce ; passez-les alors dans la mie de pain blanche; trempez-les ensuite dans des œufs battus et parez-les pour les faire frire de belle couleur, les égoutter et les dresser en couronne autour d’une petite croustade sur le centre d’un plat, emplissez les croustades avec une escalope de volaille sautée à la minute et légèrement masquée avec une sauce princesse que vous entourez avec quelques petites truffes tournées rondes; saucez également le fond du plat et servez à part une saucière de la même sauce, à laquelle vous mêlez quelques truffes en lames.
BOUDINS DE FOIE-GRAS À LA PÉRIGORD
“Préparez une petie farce à gratin de foie-gras, que vous mêlez avec un quart de son volume de farce à quenelle de Volaille; essayez sa consistance, et, si elle est à point, emplissez une quinzaine de moules à tartelettes de forme ovale et beurrés : égalisez la farce avec la lame d’un couteau, rangez les moules sur une plaque et poussez-les à four modéré. Dès que la farce est raffermie, retirez-les du four, démoulez-les et laissez-les refroidir pour les masquer avec un peu desauce Villeroi bien réduite, à laquelle vous aurez mélé quelques cuillerées de truffes et maigre de jambon cuit, haché très-fin ; laissez refroidir la sauce, roulez les boudins dans la mie de pain blanche, trempez-les dans des œufs battus et panez-les ensuite pour les faire frire de belle couleur, les égoutter sur un linge et les dresser sur une couche defarce pochée sur plat; emplissez le puits avec une garniture de truffes cuites au moment, saucez-les avec un peu de sauce Madère et servez le restant à part dans une saucière.
BOUDINS DE PERDREAUX A LA RICHELIEU
Préparez une montglas de truffes d’après la méthode décrite au n° 351; quand elle est liée à point, versez-la sur un plafond, étalez-la en couches carrées ayant à peu près trois millim. d’épaisseur, faites bien refroidir l'appareil sur glace et divisez-le en 16 bandes de 6 centim. de long sur 3 de large.
Avec les chairs de 3 perdreaux, préparez une farce à quenelle ; quand elle est passée, mêlez-la dans le mortier avec 4 cuillerées de truffes bien pilées, puis finissez-la en lui incorporant 2 cuillerées à bouche d’espagnole réduite, essayez la consistance, puis divisez-là en 15 parties égales que vous roulez sur la table farinée; battez ensuite avec la läme du couteau afin de les abaisser en bandes ayant 14 centim. de long; placez alors sur la moitié de la longueur de ces bandes une partie de l'appareil montglas, humectez légèrement les bords de la bande et ployez aussitôt l’autre moitié sur celle-ci ; appuyez les boudins sur les bords afin de souder les deux bandes et que l'appareil se trouve entièrement et sûrement enfermé ; cela fait, rangez-les sur le fond d’un sautoir et faites-les pocher à l’eau bouillante et salées égouttez-les aussitôt raffermis et laissez-les refroidir pour les parer correctement, les paner à l'anglaise, les placer Sümun gril et les cuire à feu modéré ; on peut aussi les cuire au four sur un plafond avec du beurre clarifié ; quand ils sont de belle couleur, égouttez-les pour les dresser en couronne ; emplissez le puits avec un ragoût de crêtes, foie-gras, truffes et champignons ; saucez légèrement le ragoût et le fond du plat avec une espagnole réduite au fumet de perdreau et à l'essence de truffes dont vous servez le restant de la sauce à part. On peut confectionner ainsi les boudins de volaille, de lièvre et de poisson.
BOUDINS DE BROCHET A LA PONIATOWSKI
2 Incorporez 140 gr. de truffes crues et hachées avec 600 gr. de farce de brochet un peu moins beurrée que de
190 CUISINE CLASSIQUE. . | coutume ; divisez cette farce en portions égales sur le tour fariné et roulez chaque partie entre les mains en forme de cordon de 15 à 18 centim. de long que vous tournez en volute, mais ronds et plats; traversez-les avec une petite brochette en bois et rangez-les à mesure sur le fond d’un sautoir beurré pour les pocher à l’eau bouillante comme quenelles. Quand ils sonf pochés, égouttez-les sur un linge, trempez-les ensuite dans les œufs battus et panez-les | mie de pain blanche et fine ; un quart d'heure avant de les servir, faites-leur prendre couleur dans un sautoir avec beurre clarifé; égouttez- ne ensuite, enlevez les tiges de bois et dressez-les en couronne sur plat; emplisse
puits avec un ragoût composé de foies de lottes, queues d’écrevisses et truffes sauce diplomate,
PBOUDINS DE MERLAN A LA RENAISSANCE
Préparez 6 à 700 gr. de farce à quenelle de merlan peu beurrée et à laquelle vous incorporez 4 cuillerée à bouche de purée de champignons. Préparez également un petit appareil aux fines herbes cuites que vous faites refro ir sur glace afin de pouvoir le diviser en petites parties ovales.
Maintenant, divisez la farce en 16 parties égales que vous roulez sur la table farinée en forme et à peu prè la grosseur d’un œuf; cela fait, trempez un couteau dans de l'eau bien chaude et coupez chaque partie sur la longue mais sans les séparer, alors, introduisez au milieu une partie de l’appareil aux fines herbes et refermez les deux n tiés : fermez bien les jointures et battez légèrement le boudin afin de l’aplatir à 2 centim. d'épaisseur en lui donnant a forme ovale ; rangez-les à mesure dans un sautoir avec du beurre clarifié ; faites-les partir à feu vif pour ls cuire deux côtés, les égoutter et les dresser en couronne sur une légère acte de farce pochée sur plat ; emplissez le puit avec une queue de homard escalopée aïnsi que des têtes de champignons fendues en deux, masquez PRUETES la ge niture et les boudins avec du beurre d’écrevisses et servez à part le restant de la sauce.
SALMIS DE BÉCASSES AUX TRUFFES. (Dessin n
Videz 4 bécasses et couchez-les sur broches ; hachez les intestins avec 2 foies de poulardes, et passez-les avec dt, lard et du beurre fondu ; assaisonnez et ajoutez 2 cuillerées de fines herbes ; pilez-les ensuite pour les passer au tam ss alors incorporez à cette purée un peu de glace et 2’cuillerées à bouche de truffes hachées, 2 jaunes d’œufs et une petite pointe de cayenne. Faites frire au beurre, d’un côté seulement, une douzaine de croûtons de pain de forme ronde,et, masquez-les de ce côté avec une petite partie d'appareil préparé que vous lissez en le montant un peu en dôme; ra gez-les dans un sautoir avec du beurre pour les faire frire de l’autre côté au moment de les dresser; 35 ou 40 minu avant de servir, faites rôtir vivement les bécasses, en les arrosant avec du beurre et les tenant vert-cuites ; auss
le mouillement en ébullition ; au bout de 7 à 8 minutes, passez cette essence, dégraissez-la et placez-la dansun sautoir avec les parures crues de truffes et 5 décil. d’espagnole réduite ; faites partir vivement la sauce en ébullition et réduisez. la à grand bouillon jusqu'à ce qu'elle nappe bien à la cuiller; passez alors à l’étamine; maintenant renversez une bordure en farce sur un plat d'entrée bordé, au centre duquel vous aurez fixé un petit tampon en pain frit. Comble le vide avec une partie des truffes sur lesquelles vous dressez d’abord les cuisses des bécasses, les filets ensuite et estomacs debout en dessus; piquez sur le point central un hâtelet garni d’une belle truffe; masquez légèrement l'entré ; avec la sauce; entourez la ere avec les croûtons, et servez le restant des truffes et de la sauce à part.
SALMIS DE PERDREAUX A LA ROYALE
Videz et flambez 6 perdreaux, séparez lé train de derrière des estomacs, bardez ceux-ci, traversez-les avec se | hâtelet et couchez-les sur broche pour les faire rôtir à feu vif 20 à 25 minutes avant de servir. Parez-les chairs des. cuisses avec lesquelles vous préparez une farce à quenelle; mêlez-lui un petit salpicon de truffes et avec elle emplissez une douzaine de moules à dariole beurrés ; placez-les sur un sautoir avec de l’eau bouillante à moitié de hauteur, et faites= pocher. Collez un tampon en pain frit au centre d’un plat d'entrée, et’au dernier moment, dressez les petits pains de farce autour de ce plat en forme de bordure ; aussitôt les estomacs cuits, débrochez-les pour en retirer les filets ; parez= les droits, retirez-leur les peaux et rangez- Fe à mesure dans un sautoir pour les rouler dans une sauce salmis; dresse les aussitôt en buisson dans le puits formé par les petits pains, et piquez sur le haut de celui-ci un hâtelet garni 4
truffes et crêtes. Saucez les filets et les petits PRE, et placez sur ceux-ci une truffe ronde; envoyez le restant de sauce à part.
SALMIS DE PLUVIERS A L'ITALIENNE. F
Beurrez et foncez un moule à bordure uni avec de la pâte à dresser mince ; 45 minutes avant de servir, vous em=
plissez le moule avec un appareil de macaroni cuit, coupé en morceaux de 2 centim. de long et fini avec beurre, fromage et un peu de sauce brune ; couyrez-le avec une abaisse de pâte, et faites-le cuire à four vif.
Bardez 8 à 10 pluviers, couchez-les sur broche et faites-les rôtir à feu vif pendant 15 minutes; dès qu’ils sont cuits, débrochez-les pour les découper chacun en deux parties; parez-les en rentrant les os saillants et les peaux ; rangezjes dans un sautoir pour les rouler avec un peu‘de sauce salmis et les dresser ensuite en buisson dans la bordure en pâte renversée sur le plat; saucez légèrement les pluviers et le fond du plat, glacez la bordure que vous entourez avec des lames épaisses de truffes ; servez le restant de la sauce à part. On peut servir ainsi les grives et les caïlles.
SALMIS DE. CANARDS SAUVAGES A LA BOURGUIGNONNE
Videz, flambez et bridez 3 canards sauvages en leur remettant les foies à l'intérieur ; masquez les estomacs avec une mirepoix, que vous maintenez avec des bardes de lard, et couchez-les sur broche pour les faire rôtir à feu vif en les tenant vert-cuits; alorsidébrochez-les et découpez-les pour les ranger dans un sautoir avec un peu de demi-glace ;
_ coupez les carcasses et les pilons en petits morceaux et tenez-les de côté. Hachez & échalotes, mettez-les dans une cassérole avec une demi-bouteille de vin rouge, que vous faites réduire de moitié ; additionnez-lui alors les carcasses coupées en petits morceaux, ainsi que les foies de canards pilés, un demi-litre d’espagnole réduite et 2 cuillerées de bon fonds; tenez cette sauce pendant 20 minutes sur l'angle du fourneau, dégraissez-la et réduisez-la ensuite au point Voulu pour la passer à l’étamime, et versez-la sur les membres de canards ; chauffez-les sans ébullition et dressez-les dans une petite croûte de pâté chaud ou simplement sur plat, entourez-les de beaux champignons, saucez le tout et garnissez avec des croûtons en cœur frits au beurre ; servez le restant de la sauce à part.
SALMIS DE SARCELLES AUX CHAMPIGNONS
Videz et bridez 6 sarcelles, emballez-les dans du papier huilé et faites-les rôtir à la broche ou au four ; quand elles sont cuites, dépecez les estomacs en deux parties; parez-les et mettez-les à mesure dans un sautoir avec les cuisses parées; arrosez-les avec un peu de glace pour les tenir au chaud ; hachez grossièrement les parures, mettez-les dans une 3 casserole avec 2 verres de vin blanc, un bouquet d’aromates et parures de champignons ; couvrez-la casserole, réduisez le fond de moitié, passez-le à l’étamine, dégraissez-le et mêlez-le avec 4 décil. d’espagnole en ébullition, que vous réduisez à part; alors dressez les membres de sarcelles en pyramide sur un plat, entourez la bordure avec une couronne de têtes de champignons, et saucez modérément pour envoyer le restant de la sauce à part.
SALMIS DE FAISANS À LA MANCELLE
D. " … Bridez 2 faisans et marquez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, quelques tranches de jambon cru, un bouquet garni et un verre de vin blanc; faites partir en ébullition et fimissez de les cuire à la bouche du four, en les retournant de temps en temps; quand ils sont cuits, découpez-les, parez les morceaux et rangez-les à mesure dans un sautoir; mettez les parures et les carcasses dans la casserole de leur cuisson, ajoutez 2 décil, de bon fonds, un peu de vin et quelques parures de truffes pour tirer une essence ; au bout de quelques minutes, passez-la, dégraissez-la et mélez-la avec 6 décil. d’espagnole réduite. Dans l'intervalle, vous aurez poussé au cornet sur le bord du fond d’un plat d'entrée une couronne de boules de farce à quenelle de gibier de la grosseur d’une noix, sur chacune des quelles vous fixez une petite truffe cuite et tournée ronde ; couvrez le plat d’un papier beurré, et faites pocher la farce à la bouche du four; au moment de servir, dressez les faisans en buisson sur le centre du plat, masquez le tout avec la Sauce, et servez le restant à part. Les perdreaux et les gelinottes peuvent être servis ainsi.
CRÉPINETTES DE VOLAILLE AUX TRUFFES
Hacheztrès-fin et séparément 300 gr. de chair de volaille bien énervée et autant de lard frais; cela fait mêlez-les ensemble pour les hacher de nouveau; assaisonnez avec sel, poivre et muscade et placez le hachis dans une terrine, incorporez-lui 4 cuillerées à bouche de truffes crues et hachées, 3 cuillerées de foie-gras haché et 2 cuillerées à bouche de-velouté réduit; distribuez alors cet appareil en 16 parties du volume d’un œuf que vous étalez sur un carré de Crépine de porc dégorgée, en l’entremélant avec quelques lames de truffes crues; enveloppez cet appareil avec la Crépine en lui donnant une forme oblongue sur 2 centim. d'épaisseur; cela fait, humectez-les au pinceau avec du beurre fondu, passez-les à la mie de pain blanche et faites-les griller à feu modéré en les retournant; quand elles sont cuites, dressez-les en couronne sur plat, emplissez le puits avec une garniture de truffes entières, tournées et cuites au moment avec du vin et un peu de glace. Saucez le fond du plat avec une espagnole réduite à l’essence de truffes et envoyez le restant de la sauce à part. On peut préparer ainsi les crépinettes de perdreaux, de faisans et de lièvres : on peut ne pas les paner.
CRÉPINETTES DE FAISAN A LA PURÉE DE MARRONS
Wing,
Levez les chairs de 2 petits faisans, retirez les filets mignons et un des gros filets pour les couper en dés, mettre dans une terrine, les assaisonner avec une pincée d'épices; additionnez-leur la moitié de leur volume de de veau cuite et coupée en dés. Avec les autres chairs des faisans, préparez une farce à gratin; quand sie: est additionnez-lui 2 ou 3 foies de poulardes, ainsi que 4 à 5 cuillerées de truffes crues et hachées; en dernier lieu m lui les chairs coupées en dés : alors distribuez l’appareil en 16 parties -égales du volume d'un œuf que vous « chacune sur un carré de crépine de porc pour l’enfermer avec soin en lui donnant une forme mi-plate de l'épais de 2 centim. Cela fait, humectez-les avec du beurre, panez-les à la mie de pain blanche et faites-les griller modéré; quand elles sont cuites, dressez-les en couronne sur plat, emplissez le puits avec une purée de mar saucez le fond du plat avec un peu d’espagnole réduite à l’essence de faisan et servez le restant à part.
1006. — CRÉPINETTES DE LEVRAUT À LA FAVORITE. (Dessin n° 78.)
Levez les filets de 2 levrauts, parez-les ainsi que les filets mignons, en petits filets de 4 à 5 centim. de lo meltez-les dans une terrine avec un tiers de leur volume de truffes coupées en filets, assaisonnez-les de haut go additionnez-leur une pincée d’aromates pulvérisées, énervez les chairs des cuisses, mettez-les avec le restant des et hachez-les avec un tiers de leur volume de filets de porc frais, bien énervés et autant de lard; assaisonnez le h et mêlez-lui quelques cuillerées d’espagnole réduite au vin : alors divisez l'appareil en 16 parties du volume d’un x Gela fait, étalez sur une serviette une crépine de porc, d'avance dégorgée, aplatissez les parties les plus épaisses am un rouleau et divisez-la en 16 carrés longs assez grands pour contenir l'appareil et sur lesquelles vous l’étalez couche; sur celui-ci, rangez les filets et les truffes tenus en réserve, couvréz-les avec une autre couche de farce et ploy les en donnant la forme aux crépinettes, rangez-les à mesure sur un plafond beurré, arrosez-les en dessus avec pinceau et faites-les cuire au four ; égouttez-les ensuite et dressez-les en couronne sur le premier gradin d’une doubl croustade en pain ou en riz, taillée dans le style que représente le dessin; garnissez la coupe du milieu avec des truff et petites quenelles saucées avec de l’espagnole réduite au fumet de gibier ; glacez les crépinettes et envoyez le re de la sauce à part. 6 À
1007, — PAIN DE VOLAILLE A L'IMPÉRIALE. (Dessin n° 95.)
Beurrez un moule à dôme; foncez-le avec une rosace de langue à l’écarlate et emplissez-le avec de la farc : volaille à limpériale, n° 101, Couvrez le dessus avec du papier beurré, placez le moule dans une casserole avec de l'e bouillante jusqu’à moitié de hauteur et poussez-le à la bouche du four modéré afin de maintenir l’eau au même de sans ébullition. Au bout de 20 minutes, l'appareil doit être suffisamment poché ; alors retirez le moule, essuyez-le el renversez le pain sur plat d'entrée bordé; entourez-le avec une couronne de filets de poules sautés et décorés chac
avec un grand rond de truffes noires; piquez un hâtelet garni d’une truffe sur le point central du pain et envoyez à p une sauce suprême.
PAIN DE VOLAILLE A LA D'ORLÉANS
Préparez une farce à quenelle de volaille, confectionnée avec moitié beurre frais et moitié beurre d'écrevis fimssez-la en lui mêlant, quand elle est passée, 2 cuillerées de purée de volaille un peu ferme; essayez la consistance de la farce afin de la rectifier au besoin et emplissez avec un moule à cylindre uni; couvrez l’appareil avec du papier beurré et faites-le pocher au bain-marie. Cela fait, retirez le moule » essuyez-le bien et renversez-le sur un p d'entrée, au centre-duquel vous aurez collé un tampon au pain frit d’un diamètre moindre que le cylindre du mo masquez alors le pain avec un peu de sauce allemande finie au beurre d’écrevisses ; fixez sur le tampon une petite coupe en fer-blanc masquée avec de la pâte que vous emplissez avec des petites truffes tournées; entourez la base du pain avec une couronne de beaux champignons, saucez et servez à part le restant de la sauce. De
PAIN DE FAISAN À LA LUCULLUS
Levez et parez les filets de 2 faisans avec lesquels vous marquez une farce à quenelle peu beurrée, fâites rôtir les
cuisses et retirez-en les chairs que vous pilez avec quelques foies de poulardes, additionnez 6 jaunes d'œuf, 2 décil. sauce Madère réduite et une pointe de muscade ; passez alors cette purée à l’é qu’un salpicon de truffes crues; essayez sa consistance et versez-la dans un mou papier beurré et faites pocher le pain au bain-marie pendant 40 minutes ; Madère au fumet de faisan. Au moment de servir,
tamine et mélangez-la à la farce, ai le à cylindre uni et beurré ; couvrezt vous aurez d'avance préparé une sa ice renversez le pain sur une croustade en riz taillée de forme ba
et ayant 12 gros cannelons saillants et vidés en dessus; saucez légèrement le pain avec la sauce préphites piquez sur
7 x # , ge | | , NS
Je tampon unjoli hâtelet garni avec une crête et une truffe; placez alors sur chaque cannelure une truffe ronde que vous glacez, saucez légèrement le pain et servez le restant de la sauce à part.
F4 | 1010. — PAIN DE PERDREAUX A LA NEMOURS
Marquez une farce à quenelles avec les chairs de 6 perdreaux dont vous retirez les filets mignons pour les parer et les battre légèrement, masquez-les d’un côté avec une petite couche de farce et sablez-les avec du maigre de jambon cuit haché très-fin; marquez-les ensuile dans un sautoir avec du beurre clarifié en leur donnant la forme d’un eroissant Maintenant beurrez un moule à dôme, dont vous masquez les parois avec des lames de truffes noires, emplissez le moule avec la farce préparée et finie avec quelques cuillerées de sauce espagnole réduite au fumet de gibier et faites pocher le pain au bain-marie; renversez-le ensuite sur le centre du plat, masquez légèrement les surfaces avec de la sauce réduite et entourez-le à sa base avec les filets mignons pochés en les alternant avec de belles crêtes de volaille bien blanches ; servez à part une sauce Périgueux.
PAIN DE BÉCASSES A LA CUSSY
_ Levez les gros filets de 4 bécasses et ceux d’une volaille que vous pilez ensemble et avec lesquels vous marquez une farce à quenelles ; faites rôtir les cuisses de bécasses au four, retirez-en les chairs que vous pilez, additionnez-leur 2 décil.de sauce réduite au Madère et passez-les à l'élamine; mêlez cette purée à la farce, essayez la consistance et emplissez avec un moule à cylindre cannelé et beurré ; faites pocher le pain au bain-merie avec les filets de bécasses et de volaille ; préparez une montglas à laquelle vous mêlez par parties égales, truffes, champignons émincés. Quand le pain est poché, renversez-le sur plat; emplissez le puits avec la montglas liée avec un peu de sauce et entourez le pain avecune garniture de truffes en lames et saucez avec de la sauce salmis ; servez le restant de la sauce à part.
PAIN DE FOIE-GRAS À LA TRÉVISE
Faites sauter aux fines herbes quelques beaux foies de poulardes; quand ils sont cuits, mouillez-les avec un peu de sauce Madère, pilez-les et passez au tamis; mêlez cette purée avec la moitié de son volume de farce à quenelle peu beurrée: assaisonnez avec une pointe de cayenne et additionnez-lui 6 jaunes d'œuf; avec cet appareil emplissez un moule uni, beurré et saupoudré avec des truffes hachées; couvrez le moule avec du papier beurré et faites pocher le painsau bain-marie ; cela fait, démoulez le pain au centre d’une croustade en riz taillée de forme basse; entourez-le avec une couronne de belles crêtes, alternez avec autant de lames de foie-gras, masquez le pain avec ure sauce Madère, dont vous servez le reste dans une saucière.
1013. — PAIN DE LEVRAUTS A LA CHASSEUR. (Dessin n° 94.)
Avec les cuisses d’un levraut, préparez une farce à quenelle bien moelleuse et finie avec un peu de sauce au Madère, avec elle emplissez un moule à cylindre uni, de forme basse, puis faites-la pocher au bain-marie. Coupez transversalement 2 filets de levraut en grosses escalopes, battez-les et piquez-les avec du lard pour les cuire dans un sautoir énMles glaçant. Au moment de servir, renversez le pain sur un plat d'entrée bordé; masquez-le légèrement avec une Sauce Madère: dressez les escalopes en couronne sur le haut et emplissez le puits avec une garniture de truffes cuites auvin, piquez un hâtelet sur le centre et servez à part le restant de la saute.
#s 1014. — PAIN DE MERLANS A LA CRÈME.
— Avec les filets de quelques merlans bien frais, préparez une farce à la crème, d’après les prescriptions indiquées au 101; quand elle est finie, passez-la et avec elle emplissez un moule à cylindre beurré; couvrez le moule avec du papier beurré et faites pocher le pain au bain-marie ; quand il est à point démoulez-le sur plat, masquez-le légèrement avec un peu de béchamel réduite ; emplissez le puits avec un ragoût composé d’huitres et de champignons émincés, entourez la base avec une couronne de belles queues d’écrevisses et servez à part une saucière de béchamel.
PAIN DE CARPES A LA DARTOIS
"Préparez une farce avec 400 gr. de chair de carpe et 200 gr. de chair de brochet, 400 gr. de panade, 300 gr. debeurre, les filets de 4 anchois, 4 cuillerées de fines herbes cuites, sel et muscade, 2 œufs entiers et 6 jaunes ; passezlattamis et mettez-la dans une terrine; travaillez-la en lui incorporant peu à peu 2 décil. d’allemande réduite et le même volume de purée Soubise; essayez cette farce pour la rectifier au besoin; puis versez-la dans un moule à cylindre beurré, et faites pocher le pain au bain-marie; quand il est à point, démoulez-le sur plat, emplissez le puits avec une arniture de queues d'écrevisses; entourez la base avec des laitances de carpes ; masquez avec une sauce Régence et envoyez le restant dans une saucière.
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SOUFFLÉ DE VOLAILLE AUX .TRUFFES
Faites piler les chairs de 2 poulets cuits et additionnez-leur un quart de leur volume de béchamel bien réduit “bien de panade frangipane, ainsi qu’une cuillerée à bouche de farce de volaille crue; mélangez cet appareil, as AE avec sel et muscade et RASE -le au tamis; 30 minutes avant de servir, versez Paupassil dans une ass 0
jaunes, mélangez-lui 8 blancs fouettés sn aussitôt que le mélange est bpéré, versez-le par couche dans : un d'argent, en alternant chaque couche avec une cuillerée de truffes cuites coupées en petits dés; emplisse
seulement aux trois quarts de sa hauteur et poussez-la aussitôt à four modéré ; 25 minutes après, le soufflé ol! mais il faut s’arranger de manière à pouvoir le servir aussitôt prêt; en sortant la casserole du four, placez-la s petit plafond couvert de cendres chaudes; couvrez-la avec une cloche chaude et envoyez-la ainsi dau salle à m les.maïtres d'hôtel doivent placer la ares sur plat après l’avoir essuyée. Pour 12 personnes on doit faire 2 afin de servir plus promptement. On prépare as la même méthode des soufflés de faisans, de perdreaux, bécasses, etc.
1017. — SOUFFLÉ DE FOIES DE VOLAILLE A LA MONTGLAS. (Dessin n° 48, ps
Faites fondre dans une poêle un bon morceau de beurre avec lequel vous faites revenir une échalote eti oignon haché, un morceau de jambon cru coupé en dés et quelques champignons. Au bout de quelques minutes à tionnez une quinzaine de foies de volaille et le même volume de foie de veau émincé ; assaisonnez avec sel et poivr faites-les sauter à feu vif jusqu’à ce qu’ils soient cuits; alors pilez-le avec moitié de leur volume de panade frangipa additionnez-leur quelques cuillerées de sauce Madèré réduite, 2 œufs entiers et 8 jaunes. Cela fait, passez lappar tamis; mettez-le dans une terrine pour lui incorporer 5 on 6 cuillerées de truffes hachées ainsi que 5 ou 6 blancs ones. versez cet appareil dans un moule à cylindre cannelé, beurré et fariné, placez le moule dans une casse avec de l’eau bouillante, jusqu’à moitié de sa hauteur, couvrez avec du papier beurré, et poussez-le au four pou: faire pocher à point; alors démoulez sur plat, emplissez le puits avec une He: composée de pe ek thampiés F7 Co avec une sauce Madère et servez le restant à part. ir Le
1018. — PURÉE DE VOLAILLE A LA TALLEYRAND. HIER ; Avec les chairs de 2 moyens poulets cuits, préparez une purée d’après la méthode décrite au n° 776 et tenez Lu frais jusqu’au moment de servir; alors chauffez-la dans une casserole en la travaillant à la cuiller, mais sans la fi bouillir; finissez-la avec un morceau de beurre, une pointe de sucre et un peu de glace; quand elle est bien cha versez- FE dans le puits d’une bordure de farce à la crème pochée au moment dans un moule uni dont le fond est dé rement concave ; alors dressez sur celle-ci une belle couronne d’œufs pochés que vous alternez chacun avec une crê de langue a bien rouge; glacez ceux-ci et saucez légèrement les œufs avec un peu de sauce suprême ; sa À i très-légèrement la bordure, au pied de laquelle vous dressez une chaîne de petites truffes entières nr cuites au moment dans un peu de Madère et glace ; servez à part une saucière de suprême. #
1019. — PURÉE DE PERDREAUX À LA D'ALEMBERT. ee. UN
FL
Avec les chairs cuites de 2 perdreaux, préparez une purée d’après les prescriptions ne au n° 774. Ep 10 à 12 moules à dariole avec de la farce à quenelle de perdreaux et faites-les pocher au bain-marie ; dressez-les er en couronne sur plat et versez dans le puits la purée, chauffée au moment et finie avec un morceau " beurre et un
de glace; masquez les petits pains avec une sauce salmis et placez sur not e d’eux un rond de jambon cuit et o servez une saucière à part. US Ë 2
PURÉE DE FAISANS AUX TRURRES
Avec les chairs d’un faisan cuit
role avec un morceau de beurre et u est bien chaude mêlez-lui une juli bordure de gibier pochée d égale; entre chacun de ces
préparez une purée. Quelques minutes avant de servir, mettez-la db une € n peu de glace, chauffez-la en la travaillant, mais sans la faire bouillir ; ; quand ienne de truffes coupées à cru et cuites ; au moment de servir, dressez-la da ans un moule à fond uni, sur laquelle vous dre 10 à 12 œufs mollets choisis de
œufs placez une grosse lame de truffe coupée en crête, saucez légèrement la bordure une sauce salmis, et envoyez le restant de la sauce à part.
PURÉE DE GRIVES À LA CHAMPBELLAN
Levez les chairs d’une vingtaine de
ur: grives cuites, ainsi que les intestins, et préparez uné purée d'après 4 la méthé ordinaire ; quand elle est passée, tenez
-la à couvert dans une casserole; au moment de servir, chauffez-la avec an
ke 5 | à, PRE.
Lt
morceau de beurre et un peu de glace pour la dresser dans une croûte à flan disposée sur plat, et entourez cette croûte avec une couronne de rissoles aux truffes; arrosez la purée avec un peu de glace et ornez la surface avec un décor formé avec de grosses lames de truffes. à
CR
é 1022. — TIMBALE DE VOLAILLE A LA PARISIENNE. (Dessin n° 64.)
+ Beurrez un moule à timbale, décorez-le avec des truffes dans le genre que représente le dessin et masquez ce décor ainsi que les parois et le fond du moule avec une couche de farce à quenelle de volaille de 2 centim. d'épaisseur ; emplissez alors le vide avec une escalope de volaille aux champignons, liée avec une bonne sauce, et fermez la timbale avec une rabaisse de farce étalée sur un rond de papier beurré, placez le moule dans une casserole avec de l’eau
‘jusqu'au quart de Sa hauteur et faites pocher la farce au bain-marie, sans ébullition ; au moment de servir, retirez le papier, penchez le moule en soutenant la timbale avec un linge afin d’égoutter l'humidité, puis renversez-la sur plat, dont vous masquez légèrement le fond avec un peu de velouté réduit à l'essence de champignons; servez une saucière part | F5 * 1023. — TIMBALE DE PERDREAUX A LA MONTMIREL.
Préparez 7 à 800 gr. de farce de perdreaux peu beurrée, beurrez grassement un moule à dôme pour le décorer avec des.croissants de truffes que vous disposez symétriquement en forme d’écailles, soutenez le décor avec une couchede farce d'un centim. d'épaisseur sans déranger le décor. Cela fait, garnissez l’intérieur de la timbale avec un ragoût de foie-gras, crêtes, rognons et chamrignons. Saucez avec une espagnole réduite à l’essence de gibier, fèrmez l'embouchure avec le restant de la farce, que vous aurez abaissée sur un rond de papier beurré, placez le moule sunune grille disposée sur le fond d’une casserole contenant de l’eau bouillante jusqu’à moitié de hauteur et poussez la casserole au four modéré pour l’y tenir pendant une heure à peu près sans ébullition; démoulez ensuite la timbale sur plat, dont vous saucez le fond avec un peu d’espagnole réduite à l’essence de perdreaux, entourez-la avec de petites truffes entières, tournées et cuites au moment, fixez sur le centre une grosse truffe que vous soutenez en l’entourant avec quelques filets mignons de perdreau, parés et cuits en forme de croissant ; glacez les truffes et servez une saucière part. D'après cette méthode, on peut servir des timbales de volailles, de grives, de levrauts et de faisans.
TIMBALE À LA BARRAS
_ Tournezun kilog. d'olives bien vertes, blanchissez et égouttez-les sur une serviette pour les éponger et les farcir à
Vaide d'un cornet avec de la farce de quenelle, montez-les ensuite, en rangs superposés, dans un moule à dôme beurré; cela fait, humectez-les avec du blanc d'œuf et soutenez-les avec une couche épaisse de farce d’un demi-centim. d’épaisseur. Cela fait, garnissez l’intérieur avec un ragoût de filets de canard, cuits et émincés, ainsi que quelques champignons saucés avec une espagnole serrée. Couvrez la timbale avec un rond de papier beurré sur lequel vous aurez établiune couche de farce; placez alors le moule dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié de hauteur, etfaites pocher la timbale, sans ébullition, pendant une heure à peu près; retirez ensuite le moule, essuyez-le et ren- Versez-le’sur plat ; masquez légèrement la timbale avec de la sauce Madère et entourez la base avec une couronne de bellestêtes de champignons; envoyez le restant de la sauce à part.
1025. — TIMBALE DE QUEUES D’ÉCREVISSES À LA MARÉCHALE. (Dessin n° 65.)
—…Cuisez 5 à 600 moyennes écrevisses vivantes, dont vous détachez ensuite les queues en ies conservant bien entières, parez les bouts et montez-les en rangs superposés contre les parois intérieures d’un moule à dôme beurré avec du beurre d'écrevisse, que vous soutenez à mesure avec un filet de farce à quenelles poussée au cornet en la lissant avec une. cuiller trempée dans l’eau tiède; cela fait, emplissez l’intérieur de la timbale avec un ragoût composé d’huitres,
hütances et champignons, lié avec une sauce au velouté, réduite très-serrée; couvrez la timbale avec une couche de farce que vous soudez et faites-la pocher au bain-marie; retirez ensuite le moule pour renverser la timbale sur plat, égouttez le beurre et enlevez le moule ; glacez la surface avec du beurre d’écrevisses fondu avec de la glace, saucez léèrement le fond du plat avec du velouté, et envoyez le restant de la sauce à part. À di | 1026. — TIMBALE A LA PRINCESSE.
Beurrez un moule à dôme et panez-le à la mie de pain; préparez 5 à 600 gr. de pâte à foncer, laissez-la reposer ‘our la diviser ensuite en petites bandes, que vous roulez sur la table farinée de l’épaisseur d’un macaroni et aussi long que possible ; montez ces cordons contre les parois intérieures d’un moule à dôme grassement beurré, en commençant du point central et en humectant à mesure la pâte au pinceau avec du beurre fondu; cela fait, emplissez le fond de la
timbale avec une montglas, composée avec truffes, champignons et filets de volailles, liés avec quelques cuillerées de ;
we
plafond et poussez-le au four modéré ; quand la pâte est cuite et de belle couleur, démoulez la timbale sur plat, glacezla, entourez la base avec une couronne de moyennes quenelles de volaille, saucez-les légèrement avec du velouté
à : F + réduit à l’essence de truffes et servez le restant à part. | | 4
TIMBALE DE FOIE-GRAS A LA MONTESQUIEU
Bourrez une demi-feuille de papier, placez-la sur une plaque et masquez-la avec une couche de farce È de volaille de l'épaisseur de 6 à 7 millim., lissez-la bien avec la lame d’un couteau trempée dans du blanc | saupoudrez toute la surface avec des truffes noires et hachées de manière à masquer complétement la farce ; avec un papier beurré et poussez la plaque à four doux afin de pocher la farce : dès qu’elle est ralferm four pour la laisser refroidir et la découper entièrement avec un petit coupe-pâte rond ; beurrez alo dôme contre les parois duquel vous disposez les ronds de farce de manière à former un dessin régulier, d'appliquer le côté truffé contre le moule; entourez celui-ci avec de la glace afin de raffermir le Re décor, et masquez-le entièrement avec une couche de farce de volaille crue, en lui donnant l'épaisseur d'u cela fait, emplissez le vide de la timbale avec une escalope de foies-gras et truffes en lames, liés avec un ) Madère réduite, à l’essence de truffes; fermez l'ouverture avec une épaisse couche de farce étendue su beurré que vous soudez parfaitement; placez le moule dans une casserole sur un trépied avec de l’eau moitié de hauteur, et tenez-la au bain-marie pendant une heure; démoulez ensuite la timbale sur plat et d dessus une couronne d’escalopes de foies-gras parés à cru, farinés et sautés vivement; saucez le tout avec de jé Madère et envoyez-en aussi dans une saucière. À 0
SO
ou FL:
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pe:
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TIMBALE DE MACARONI A LA PARISIENNE
Cuisez 500 gr. de moyen macaroni, égoutiez-le sur un linge et montez-le en spirale contre les parois d’un mi dôme, masquez ensuite le macaroni avec une couche de farce à quenelle de 2 centim. à peu près d'épaisseur e plissez le vide de la timbale avec une escalope de volaille aux champignons, légèrement liée avec une sauce napoli fermez l’ouverture avec une couche de farce et un papier beurré et placez le moule au bain-marie, pour l'y lai
entourez la base avec une couronne de belles crêtes, saucez-
macaron].
1029. — TIMBALE DE MACARONI A LA CHEVREUSE. (Dessin n° 60.)
Beurrez un petit moule de forme conique, masquez-le à l’i
les parois avec du moyen macaroni monté en spirale, humectez soutenez-le avec une couche de farce de 15 mil. d'épaisseur ; montglas de gibier liée avec de l’espagnole réduite au Madère ; fermez l’ouverture avec une couche de farce etun de papier; placez le moule dans une casserole pour pocher la farce au bain-marie pendant trois quarts d'he retirez-la ensuite pour la renverser sur le centre d’un plat, et entourez-la avec une couronne de quenelles de perdres x fourrés aux truffes: masquez-les avec une espagnole réduite au fumet de gibier, dont vous servez le restant à par "
ntérieur avec du papier beurré et couvrez le fo ensuite ce macaroni àvec un peu de blanc d'æœ cela fait, emplissez le vide de la timbale ave
TIMBALE DE MACARONI A LA ROMAINE
Beurrez et panez un moule à timbale, abaissez 5 à trois fois le diamètre de la circonférence du moule, saupo vous moulez une autre abaisse ronde du diamètre du mo et déroulez ensuite la bande de pâte en l’appuyant co fond avec laquelle vous la soudez parfaitement ; piquez avec un ragoût composé de macaroni coupé en tiges et filets de grives, liée avec un peu de sauce napolitaine ; sur une plaque et poussez-
600 gr. de pâte à foncer fine en une bande ayant en lo udrez-la de farine et roulez-la sur elle-même; avec les pa ule, que vous placez aussitôt dans le fond; humectez les bo nitre les parois du moule et la faisant porter sur l’abaisse du la pâte pour expulser l'air comprimé et emplissez la timb mêlé avec une petite garniture de crêtes, rognons, truffes fermez l’ouverture avec une abaisse de pâte, placez la timb la au four modéré pour la cuire de belle couleur ; en la sortant du four renversez-la
plat, glacez-la et entourez sa base avec 18 filets de grives sautés au moment et alternés chacun avec une lame de tr if
1031. — TIMBALE DE MACARONI A LA CRÈME. D + +2 Foncez un moule à timbale beurré avec de la pâte fine très-mince. Cuisez à l’eau salée 3 à 400 gr. ‘46 Mae cassé de 2 à 3 centim. de long, quand il est cuit égouttez-le pour le mettre dans une casserole.avec un bon morces a.
- eu
eurre, 3 décil. de béchamel réduite avec un morceau de glace, saupoudrez-le avec 2 poignées de parmesan râpé, ez au moment une pointe de muscade et mêlez-le hors du feu, jusqu'à ce qu’il soit bien lié ; versez-le alors dans ale, placez le moule sur un petit plafond et poussez-le à four chaud; quand la pâte est cuite et de belle couleur, rersez la timbale sur plat, glacez-la, enlevez un couvercle sur le centre pour retirer quelques cuillerées de macaroni vous remplacez par une escalope de volaille aux truffes ; entourez-la avec une douzaine de filets mignons de poulets ant, bigarrés aux truffes et pochés au beurre ; servez à part une saucière de béchamel. On peut décorer le ivant de le foncer avec des détails de pâte à nouilles.
Race # %
se se 1032. — TIMBALE DE RAVIOLES AU PARMESAN. (Dessin n° 67.)
run, moule à! timbale et décorez-le avec des bandes minces de pâte détrempée très-ferme, avec farine, , beurre et une pincée de sucre et sel; appliquez-les en diagonale contre les parois du moule, dans le que le dessin ; foncez ensuite le moule avec de la pâte fine, puis masquez le fond et les parois avec du ré etemplissez -la avec de la farine ordinaire pour cuire la timbale à blanc. Quand la pâte est de belle couleur ans briser la croûte, retirez le papier et, pendant qu’elle est toute chaude, coupez sur le fond, à l’aide d’un e 10 centim. de diamètre, un rond de pâte de cette dimension que vous laissez sur place ; alors emplissez avec des petites ravioles de volailles finies d’après la méthode prescrite au n° 179, renversez-là ensuite At retirez aussitôt le rond coupé et rangez sur le dessus quelques couronnes de ravioles que vous montez en icez la timbale, masquez le fond du plat avec un peu de sauce napolitaine et envoyez le restant de la sauce à
peut confectionner ainsi des ravicles de gibier, poisson, etc.
ù 1033. — TIMPALE DE NOUILLES A LA MILANAISE. 1 ,
-Détrempez 3 à 400 gr. de pâte à foncer, divisez-la en parties de la grosseur d’un œuf que vous roulez sur le tour avec les mains, en cordons de la grosseur d’un macaroni ; placez-les sur un couvercle de casserole, humectez-les u beurre fondu eP presque froid, puis montez-les en colimaçons contre les parois intérieures d’un moule à dôme, commençant par la partie centrale ; continuez ainsi jusqu’au haut du moule, et, quand ilest monté, emplissez-le avec
uilles poches et finies d’après les règles avec beurre et parmesan râpé, additionnez-lui de plus une garniture las composée avec truffes, champignons et filets de volailles, liée avec un peu de velouté réduit ; couvrez la timbale une abaisse de pâte, placez-la sur un petit plafond et faites-la cuire à four vif; quand elle est de belle couleur a du four pour la démouler sur plat, glacez-la entièrement, entourez-la à sa base avec une couronne de nes quenelles de volaille, que vous saucez avec du velouté réduit, et envoyez de la même sauce à part.
TIMBALE DE LASAGNES A LA GÉNOISE
KM ncez un moule à timbale avec de la pâte fine, masquez-la au fond et autour avec du papier beurré et emplissez-la | Le la farine ordinaire pour la cuire au four ; videz-la ensuite en la laissant dans le moule ; préparez une pâte à illes avec 8 jaunes et 2 œufs entiers, laissez-la reposer, divisez-la en deux parties que vous abaissez très-minces, et buez ensuite en ronds de 4 centim. de diamètre ; faites-les blanchir à l’eau bouillante et salée, et aussitôt cuits z la casserole du feu pour les enlever à l'écumoire par petite quantité à la fois et les égoutter sur un tamis; cela angez-les par couches dans la timbale en les saupoudrant avec du parmesan bien frais, arrosez-les avec un peu
re à la noisette et masquez-les aussitôt avec une cuillerée d’émincé de cèpes, finissez d'emplir ainsi la timbale, z-la quelques minutes au four et démoulez-la aussitôt sur plat pour la glacer et l’entourer, à sa base, avec une
le de filets de grives sautés au moment et masqués avec un peu de sauce salmis dont vous enverrez le surplus
F 1035. — TIMBALE DE RIZ À L'ITALIENNE
+ “Beurrez grassément l’intérieur d’un moule à timbale, panez-le ensuite à la mie de pain fine, et versez dedans eufs bien battus que vous promenez sur toute la surface intérieure du moule. Cela fait, renversez le moule pour out! les œufs et le paner de nouveau avec de la mie de pain; alors cuisez 6 à 700 gr. de riz de Piémont d’après prescriptions données au n° 181; quand il est cuit, finissez-le avec parmesan, glace et beurre, et additionnez-lui une le garniture composée avec ris d'agneau, amourettes, truffes et foies de volaille ; emplissez le moule avec cet appavrez-le avec un rond de papier beurré, placez-le sur un plafond, et poussez-le à four vif pour colorer la surface +, retirez le moule, dégagez le tour de la timbale à l’aide d’un couteau mince, et renversez-la sur "#2 reposer ainsi quelques minutes, puis retirez le moule, et entourez la timbale à sa base avec une coueng £ F À s 1e de petits champignons saucés au velouté, et envoyez de la même sauce à part dans une saucière.
Le. 7 2 :
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D | | * 1036. — TIMBALE FARCIE A LA PIÉMONTAISE: + # di
Cuisez 5 à 600 gr. de riz de Piémont comme il estindiqué pour le rizot ; quand il est à point, finissez-le avec beurr parmesan, glace fondue et quelques truffes de Piémont coupées en petits dés, puis dressez-le en partie contre les p et au fond d’un moule à timbale d’avance humecté au pinceau avec de la glace fondue ; donnez au riz l'épai 3 centim., unissez les surfaces intérieures, et emplissez le vide avec un ragoût à la financière que vous recouvrez une épaisse couche de riz, tenez quelques minutes Ja timbale à la bouche du four, et démoulez-la sur plat, en à sa base avec une couronne de truffes blanches émincées.que vous saucez légèrement avec une demi-glace bien ch: dont vous envoyez le restant à part. Rs ,
TIMBALE DE RIZ À LA PORTUGAISE
Beurrez l’intérieur d’un moule à dôme et décorez-le avec des ronds de truffes noires. Hachez 100 bœuf, mettez-la dans une casserole avec un morceau de beurre et un oignon haché que vous faites couleur; mêlez-lui alors 5 à 600 gr. de riz de Piémont, faites-le revenir quelques secondes, mouillez-] double de sa hauteur avec du bon bouillon non dégraissé, et faites-le cuire pendant 25 minutes; quand il st à finissez-le avec 2 cuillerées de velouté et un bon morceau de beurre ; alors masquez-en les parois et le fond du: décoré avec une couche de,l’épaisseur de 4 centim., unissez l’intérieur avec une cuiller, et emplisse z le vide vec escalope de volaille très-légèrement saucée et mêlée avec du maigre de jambon cuit coupé en petits d Be: couv appareil avec une épaisse couche de riz, et tenez le moule pendant quelques minutes à la bouche du four, dér ensuite la timbale sur plat, et entourez-la à sa base avec une douzaine de filets mignons de volaille bigarrés avec langue écarlate, glacez les filets, et servez à part une saticière de velouté. Pre A
grd
PETITES TIMBALES À LA TALLEYRAND
Émincez en julienne d’un centim. de long*des filets de volaille, de la langue écarlate et des truffes ie beurrez une quinzaine de grands moules à dariole, et sablez-les au fond et autour avec les filets mêlés ensem couvrez les moules, et tenez-les quelques minutes sur glace; emplissez-les ensuite à moitié avec de la farce de volai le à quenelles en faisant un vide sur le centre, et emplissez ce vide avec un salpicon de truffes lié avec de la po Madère ; fermez l’ouverture avec la même farce que vous couvrez âvec un rond de papier; rangez les moules dans un sautoir avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié de hauteur, et faites pocher la farce au bain-marie ; au moment de servir, enlevez le papier, et démoulez les timbales pour les dresser sur plat; saucez-les avec un peu d’espagnole rédu à l’essence de truffes, et servez le restant à part.
TIMBALE DE HOMARD À L'INDIENNE
Beurrez 15 grands moules à dariole, et foncez-les autour et au fond avec une couche de farce à quenelles de mer
lan ; emplissez le vide avec un salpicon de homard et champignons lié avec un peu de sauce diplomate ; fermez l’ou
verture avec la farce, couvrez-les d’un papier beurré, rangez-les dans un sautoir, et faites-les pocher au bain-marie,
sans ébullition ; retirez-les ensuite pour les démouler sur un plafond, les masquer légèrement avec une sauce à l'in
dienne, et placer sur chaque timbale une lame de homard; dréssez-les ensuite en pyramide, et servez une sauce kari à part. FE
N°69.— Pluviers à Ja Dumanoir, page 220. | 3 N°71.—Turban de filets de poulets àla Rougemont, p.185. N°73.—Turban de filets de lièvre à la Périgueux, p. 185. l’'Infante, p. 205 N°75.— Vol-au-vent à la Marinière, page 201. 2
SOMMAIRE DE LA PLANCHE ONZIÈME
N° 68. — Pigeons aux petits pois, page 216.
N° 70. — Côtelettes de veau à la Dreux, page 154. N° 72. — Ris de veau à la Montpensier, page 103. N° 74, — Caisse de filets de rougets à
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+ à 4 à ENTRÉES GHAUDES ET GARNITURES. 199 1041. — PETITES TIMBALES AU CHASSEUR.
_ Levez les chairs d’une douzaine de bécassines avec lesquelles vous marquez une farce à quenelle ; avec les carcasses “tirez ui petit fumêt; passez les foies et. les intestins au beurre, pilez-les, additionnez-leur un peu d’espagnole, et pas-
les au tamis fin; incorporez cette purée à la farce préparée, ainsi que 4 à 5 cuillerées de foie-gras coupé en petits
; maintenant. beurre 16 moules à dariole, décorez-les au fond et contre les parois avec une chaîne de petits ronds de tra : S coupés à l’emporte-pièce ; cela fait, emplissez les moules avec la farce sans déranger lexdécor; couvrez le “dessus avec du papier, et faites pocher les timbales au bain-marie; aussitôt pochées, retirez-les pour les démouler, les “glac sez Sur chacune d'elles un rond de foie-gras du même denste et dressez-les en pyramide ; saucez le fond * at avec de la sauce UE et servez le restant dans une saucière avec quelques champignons émincés.
r - _1ou2. — PETITES TIMBALES DE MACARONT À LA PALIEN, (Dessin n° 61.)
Blanchissez al puiants et salée 500 gr. de macaroni de Naples; quand il est cuit, égouttez-le sans le rafaïchir, étendez-le sur une serviette, et divisez-le en morceaux ou tiges de 2 centim. de long; beurrez une quinzaine L petits moules à dariole, et montez le macaroni debout contre les parois du moule ; au-dessus-de cette couronne, vous
roulez en anneau, aussi en, macaroni, coupé juste de la circonférence du moule; sur cet anneau, montez encore une couronne de petit macaroni pour arriver à la hauteur du moule, emplissez ensuite les moules à moitié avec de la farce
aenelle que vous poussez à l’aide d'un cornet, étalez-la tout doucement contre le macaroni avec un doigt trempé dans
‘ lu blanc d'œuf, puis emplissez le vide avec un salpicon composé de truffes et foie-gras, lié avec une sauce Madère ; < uvrez R salpicon avec de la farce et un rond de papier beurré, placez les moules dans un sautoir avec de l'eau Boule
8 à moitié de hauteur, poussezlle au four modéré pour les faire pocher au bain-marie; en même temps, vous aurez li un petit moule en pyramide avec de la farce de volaille à la crème que vous faite également pocher au baïinmarie; au moment de Servir, démoulez la pyramide sur le centre du plat, démoulez et dressez les petites timbales autour de la paid, glacez-les PRET et placez un rond GE truffes sur chacune d'elles ; servez à part une sauce Périgueux.
LS | ne ce - 1043. — CHARTREUSE DE PERDREAUX. (Dessin n° 66.) ; Faites blanchir au bouillon 7 à 8 grosses carottes et cuisez séparément autant de navets épluchés. Coupez en quartiers 3 à & choux frisés, faites-les blanchir, exprimez bien l’eau et marquez-les dans une casserole foncée de lard pour les braiser avec un morceau de petit lard ou jambon blanchi; quand les choux sont à peu près cuits, additionnezleur 4 perdreaux et finissez de cuire le tout ensemble. Matedant foncez avec du papier beurré un moule hexagone ayant 18 centim. de diamètre sur 12 de haut, parez les navets et les carottes en ne prenant de celles-ci que les parties rouges et coupez-les en lames de 6 à 7 millim. d'épaisseur; parez-les ensuite en petits carrés réguliers que vous
montez contre les parois intérieures du moule, en alternant les nuances et dans l’ordre représenté par le dessin : nasquez le fond du moule avec une rosace composée avec des détails en carottes et navets; quand ces légumes sont montés, soutenez-les intérieurement avec unt couche de farce à quenelle de gibier et emplissez le moule avec les choux bien épongés que vous alternez avec les perdreaux découpés ; masquez-les avec un rond de papier beurré. Cela fait,-placez le moule dans une casserole avec de l’eau bouillante jusqu’à moitié de hauteur ; poussez la casserole à four modéré ét tenez-la ainsi pendant une demi-heure ; 20 minutes avant de servir, renversez la chartreuse sur un plafond Sans enlever le moule, afin de bien égoutter la graisse, et quelques minutes avant de servir, dressez la chartreuse surplat: enlevez alors le moule, ornez le dessus de la chartreuse avec quelques légumes symétriquement disposés, glacez l'entrée, saucez légèrement le fond du plat avec un peu d’espagnole réduite au fumet de perdreaux et servez le restant dans une saucière.
CHARTREUSE DE CAILLES À LA MODERNE
‘# Choisissez un moule à bordure unie, un peu haut de forme, masquez-le intérieurement avec du papier beurré et montez contre les parois et lé fond des tiges de carottes et de navets enlevés à la colonne et ayant 2 centim. de long; ;- premières de ces tiges doivent être prises seulement sur les parties rouges des carottes et celles de navets tenues
i blanches que possible ; on monte ces légumes par rangs soit d’une même nuance, soit par petits groupes nuancés: cechest une affaire de préférence. Quand les légumes sont montés, humectez-les au pinceau avec un peu de blanc d'œuf et masquez-les aussitôt avec une couche épaisse de farce à quenelle, puis emphissez le vide avec des choux braisés bien Épongés, que vous masquez aussi avec une Couche de farce ; couvrez le dessus du moule avec un rond de papier beurré et faites pocher la bordure au bain-marie pendant une demi-heure, puis renversez-le sur un couvercle de casserole que + la pins d'soniee la esse puis ghsger-ta sur plat, retirez aussitôt le moule et emplissez le milieu
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de la bordure avec une macédoine de légumes printanière surlaquelle vous rangez une douzaine de cailles broisées
glacez-les et servez une sauce espagnole claire à part.
CHARTREUSE DE TENDRONS DE VEAU AUX LAITUES
Cuisez une quinzaine de tendrons de veau, comme il est dit dans l’article qui précède; parez-les ensuite carr et uniformes. Vous aurez braisé aussi une quinzaine de laitues; quand elles sont bien égouttées, pare es der Ë dimension que les tendrons et moulez-les dans un moule à cylindre uni et beurré, en les alternant avec un tendre dressant deux rangs l’un sur l’autre, appuyez-les bien, puis renverse7-les sur plat. Alors glacez bien l'entrée, sa fond du plat avec un peu de béchamel et dressez autour une belle couronne de têtes de champignons et servez une saucière de béchamel réduite à l’essence de champignons et finie avec un salpicon de maigre de jambon cuit,
1026. — CHARTREUSE DE RIS D'AGNEAU AUX TRUFFES. Tes +’
Masquez un moule à bordure uni avec du papier beurré et montez contre les parois des petits : ronds de cart bien rouges et des navets bien blancs en couronne superposés; humectez les légumes au pinceau avec un pe blanc d'œuf et soutenez-les avec une couche de farce à quenelle un peu épaisse ; finissez d’emplir le moule avec laitues braisées et bien égouttées que vous recouvrez d’un papier beurré; placez le moule dans un sautoir avec del bouillante à moitié de hauteur et tenez-le au bain-marie à la bouche du four pendant une demi-heure. Vous a d'avance blanchi, piqué et braisé une douzaine de ris d’agneau, glacez-les de belle couleur. Quelques minntes avar servir, renversez la bordure sur un couvercle de casserole afin qu’elle égoutte bien la graisse, puis glissez-la, su et dressez sur la bordure les ris d’agneau en couronne, mais en les alternant avec une lame de langue écarlate de même forme; emplissez le puits avec une garniture de petits pois à la française et servez à part une sauce M di
CHARTREUSE DE DINDE AUX TRUFFES
3 centim. de diamètre, puis videz-les avec un autre coupe-pâte de 2 centim. et emplissez aussitôt le vide 4 Fe de truffes bien noires; maintenant, masquez l’intérieur d’un moule à bordure uni et de forme haute avec du pa beurré et montez ces ronds de carottes en les appliquant contre les paroïs les uns à côté des autres, alors emplissez intervalles avec des épinards blanchis bien verts, légèrement passés au beurre, finissez d’emplir le moule avec de farce à quenelle de volaille: couvrez avec un rond de papier, tenez les moules au bain-marie pendant une demi-he puis renversez la bordure sur plat, épongez bien la graisse , emplissez le puits avec une escalope de filets de dinde fir au moment et entourez-la avec une couronne de laitues ma et glacées ; servez dans une saucière une garnitures truffes émincées et saucées au velouté.
CHARTREUSE DE FILETS DE PIGEONS A: LA CHANTILLY
Beurrez un moule à bordure et montez-le en petites boulés de carottes et de navets, emplissez ensuite la bord avec un appareil à croquettes de pommes de terre au centre duquel vous laissez une petite cavité, pour l'empliré un salpicon composé de foies de poulardes et champignons légèrement saucés à l’espagnole ; couvrez la bordures
laissez-le pendant une demi-heure ; au moment de servir renversez la bordure sur plat et emplissez le puits avec” garniture de choux de Bruxelles sautés au beurre; dressez au-dessus de la bordure une douzaine de lames minces jambon cuit et sur celles-ci une couronne de 14 filets de pigeons sautés au moment ; ; masquez-les très-légèrement a € une sauce Madère et servez le restant dans une saucière.
PETITES RIRES A LA LORS
de truffes afin de varier les nuances ; masquez également le de avec un rond de truffe de son diamètre péà mas ces légumes avec une couche de bi à quenelle en laissant un vide au milieu que vous emplissez avec un sal " royal n° 342; fermez l'ouverture des moules avec un petit rond de papier masqué d’une couche de farce et rangez moules dans un sautoir avec de l’eau bouillante anal ’à moitié de Reurs. tenez- les à la one du four. pure
mn
PETITES CHARTREUSES À LA RÉGENTE
— Montez une quinzaine de petites chartreuses d’ après la méthode indiquée dans l’article qui précède, mais avec des truffes seulement, sans légumes ; masquez-les intérieurement avec une couche de farce à quenelle de gibier et emplissez Jevide avec un salpicon de foie-gras ; couvrez le dessus avec de la farce et un rond de papiersbeurré et faites pocher
chartreuses au bain-marie ; retirez-les ensuite pour les démouler et les dresser en couronne sur une bordure en de gibier, basse de forme et large, d'avance dressée sur plat et masquée avec une espagnole réduite au fumet de gibier; -emplissez le puits avec une montglas composée de filets de perdreaux, foie-gras et truffes, dréssez-la en dôme cet servez à part une saucière d’espagnole à l’essence de gibier.
k (es 1051. — VOL-AU-VENT A LA TOULOUSE.
; Poire: 6 à 700 gr. de pâte feuilletée d’après la méthode décrite au chapitre des détrempes, donnez-lui 6 tours, et au dernier demi-tour humectez la surface de la pâte et pliez-la seulement en deux pour l’abaisser de 2 centim. d'épaisseur, laissez-la reposer quelques minutes, puis appliquez sur la surface un couvercle de casserole ou moule à
an proportionné à la dimension que vous voulez donner au vol- au-vent, et avec un petit couteau coupez la pâte tout
“autour en inclinant légèrement la lame du couteau en dehors ; cela fait, renversez vivement l’abaisse sur une plaque,
puis appuyez tout autour sur son épaisseur avec le dos du couteau pour la canneler, c’est-à-dire lui faire une petite
empreinte droite de distance en distance ; maintenant dorez la surface en arrêtant la dorure à quelques millimètres des rds afin qu’elle ne coule pas contre pa parois, puis cernez-lat, piquez-la et rayez-la dans le cercle tracé ; vous aurez d'avance essayé le degré du four avec un petit morceau de la pâte afin de vous rendre compte de sa ru il doit être » bien atteint, mais un peu tombé et moins vif que pour les bouchées ; cela fait, poussez la plaque au centre de four pc ar Cuire le vol-au-vent de belle couleur et, autant que possible, sans ouvrir le four que vers la fin de la cuisson ;
sortez-le ensuite, enlevez vivement le couvercle pour le vider de la pâte humide et crue dont vous fixez une partie contrétles parois intérieures du vol-au-vent afin de renforcer les parties faibles; puis glissez le vol-au-vent sur plat,
tenez-le quelques minutes au four pour le ressuyer et emplissez-le avec une garniture toulouse composée avec des quenelles et crêtes de volaille, escalopes de foies-gras, truffes et champignons, que vous dressez symétriquement et masquez à mesure avec une sauce toulouse, ornez le dessus avec quelques filets mignons bigarrés et quelques lames
de truffes, car on ne sert pas de couvercle. Servez une saucière à part. ë
1052, — VOL-AU- VENT A LA MARINIÈRE. (Dessin n° 75.)
: Coupez en deux 12 filets de soles et parez-les de forme ovale ; assaisonnez-les et masquez-les dans un sautoir avec beurre, j jus de citron et quelques cueillerées de cuisson d’huiîtres; faites pocher 18 moyennes quenelles de merlan au beurre d'écrevisses moulées à la cueiller, pochez également à l’eau acidulée 3 ou 4 foies de lottes que vous enveloppez ensuile.et placez dans un autre sautoir avec une queue de homard coupée en tranches 3 douz. d’huiîtres blanchies, ainsi quune quinzaine de champignons coupés en deux; saucez ces dernières garnitures avec quelques cuillerées de sance normande bien chaude et tenez-les au bain-marie ; quelques minutes avant de servir, faites sauter les filets de soles et dressez symétriquement ces garnitures dans une croûte de vol-au-vent disposée sur plat, garnissez-le avec un peut bouquet de queues de crevettes que vous entourez avec quelques quenelles, glacez la crête du vol-au-vent et envoyez une saucière de sauce normande à part.
VOL-AU-VENT À LA NESLE
Guisez une croûte de vol-au-vent, dressez-la sur plat et tenez-la au chaud; quelques minutes avant de servir, garnissez l'intérieur du vol-au-vent avec des moyennes quenelles de volaille Het au moment que vous dressez par couches, et masquez à mesure avec une allemande réduite à l'essence de champignons; dressez sur le sommet un bou-
_quet de crêtes et rognons de volaille et servez le restant de la sauce à part.
VOL-AU-VENT À LA PATISSIÈRE
— Escalopez 3 à 4 ris de veau blanchis et faites-les sauter au beurre; quand ils sont cuits, égouttez-les pour les élaceretles ranger dans une casserole avec des champignons, 18 crêtes cuites bien blanches, 12 foies de poulardes À et coupés en deux, ainsi que 3 douz. de quenelles de godiveau roulées sur le tour de forme ronde et pochées ; Saucez ces garnitures abondamment avec une espagnole réduite au Madère; couvrez la casserole, faites
6 SSSR …. ©
1: On appelle cerner un vol-au-vent, l'action de tracer une ligne circulaire sur la pâte afin de pouvoir pratiquer une ouverture quanl “cette pâte sera cuite, |
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donner un bouillon à la sauce et dressez ensüite ces garnitures avec ordre dans la croûte du vol-au-vent; placez sur le dessus un beau ris de veau piqué, glacé et coupé en biais, entourez-le avec 4 écrevisses entières entre lesquelles Jus disposez 4 petits bouquets de truffes émincées, et servez une saucière à part.
TOURTE DE PIGEONS AUX TRUFFES
Préparez une farce à quenelle à laquelle vous mêlez quelques cuillerées de truffes hachées; bridez 4 à 5 jet 1 pigeons comme pour entrée, emplissez-les avec une petite partie de Ia farce et masquez-la dans un sautoir avec: beurre et 300 gr. de petit lard blanchi et coupé en dés; faites-les revenir quelques minutes à fen vif, assaisonng additionnez-leur 5 à 600 gr. de truffes crues épluchées et coupées en quartiers, mouillez-les avec un verre de blanc, couvrez le sautoir et continuez l’ébullition jusqu’à ce que le vin soit réduit: alors retirez le sautoir du feu
laissez refroidir le tout.
Maintenant étalez sur une plaque une abaisse mince en pâte à dresser, coupez-la ronde en lui donnant 25 cen de diamètre. Cela fait, masquez la surface avec une couche de farce arrivant seulement à 5 centim. des bo découpez chaque pigeon en quatre parties et mêlez le restant de la farce avec le lard et les truffes; dressez alor membres des pigeons en pyramide sur l’abaisse, masquée de farce, en ayant soin de remplir les cavités avec les garn tures, et tenez le dessus bien uni; humectez les bords de l’abaisse avec de l’eau, masquez le dôme avec des bardes lard et couvrez-le avec une large abaisse ronde et mince en pâte fine ou rognures de fetilletage; soudez les parois
lie
l’abaisse inférieure en les appuyant avec le pouce; rognez les deux abaisses, mouillez celle d’en haut et ap li dessus en suivant les bords une bande de feuilletage de la largeur de 4 à 5 centim. et de la même longueur a ci conférence de la tourte; appuyez-la avec le pouce pour en souder les deux abaisses, cannelez les bords avec le dos d' couteau, dorez-la ainsi que le dôme, et ornez le sommet de celui-ci avec quelques feuilles imitées en pâte; poussez tourte au fen modéré pour la cuire tout doucement pendant trois quaris d'heure, en ayant soin de la couvrir avec di papier ; aussitôt que la pâte commence à prendre couleur, sortez-la pour la glisser sur plat; cernez le dôme à moitiédes sa hauteur afin de pratiquer une ouverture en formant le couvercle ; saucez légèrement la tourte par cette ouverture
ayec une sauce à la financière, et servez le restant dans une saucière. "4 FA : $
TOURTE DE FILETS DE SOLES A L'ITALIENNE. É
Préparez une vingtaine de paupiettes de filets de soles, faites-les revenir au beurre avec des fines herbes seulem: nt pour les roïdir extérieurement, laissez-les refroidir. é: ,
Préparez une farce à quenelle de poisson finie avec quelques cueillerées de fines herbes. Coupez en quartiers 200 gr. de truffes crues et pelées que vous assaisonnez avec sel et muscade, et tenez de côté. À
Étalez sur une plaque une abaisse ronde de pâte fine dont vous masquez la partie centrale avec une couche c É farce préparée ; sur cette farce dressez les paupiettes de soles en dôme en les entremélant avec la farce et les trufles, crues, unissez bien la partie supérieure du dôme et terminez l'opération d’après la même méthode décrite aux, articles qui précèdent; cuisez-la pour l'ouvrir ensuite et la saucer avec un peu d’espagnole réduite au vin blane et à l'essence de poisson ; remettez le couvercle et servez à part une sauce italienne. |
nc
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1058. — PATÉ CHAUD A LA FINANCIÈRE. (Dessin n° 80.)
Détrempez un kilog. de pâte à dresser et laissez-la reposer un quart d'heure. Beurrez un moule à pâté chaud forme basse, placez-le sur un petit plafond et couvert avec un papier beurré. Avec les deux tiers de la pâte formez une abaisse dont vous relevez les bords en les passant tour à tour entre les deux mains pour les renverser peu à pel sans faire de plis à la pâte et en lui donnant la forme d’une timbale ; cela fait, introduisez-la dans le moule à pâté l'appuyant contre les parois et le fond, afin qu’elle prenne parfaitement la forme d’un moule ; montez le pâté de, 2 centim, plus haut que le moule; rognez droit les bords saillants, pincez-les régulièrement et décorez-les sur. l'épaissevr avec de petits ronds de pâte enlevés à la colonne, trempés d’un côté dans des œufs battus et collés l'un à côté de l’autre ; masquez les parois et le fond avec du. papier beurré, et emplissez la caisse avec de da farine ordinaire jusqu’à la hauteur du décor, dorez la crête et poussez le pâté à four chaud. Dès que la pâte commence à prendre
couleur, couvrez-la avec un rond de papier graissé et donnez-lui encore 40 minutes de cuisson "en la sortant du four
retirez la farine et le papier, dorez l'intérieur et faites-le sécher ? à four modéré; collez la croûte de pâté sur plat et
fenez-la à l’étuve. Maintenant préparez une garniture à la financière composée avec 8 belles crêtes, un foie- -gras et
quelques foies de poulardes escalopés, 4 petits ris de veau bien ronds, cloutés et glacés, 18 petites truffes rondes tournées à cru et cuites au moment, quelques petits champignons tournés, 4 belles écrevisses ayant les queues épluchées, et enfin 4 douz. de quenelles de volaille, dont 4 plus grosses et décorées aux truffes; au moment de servir,
. toutes ces garnitures se trouvant terminées et ju chaudes, mettez de côté les 4 écrevisses, les ris de veau, une zrosse truffe ronde ainsi que les petites; dressez symétriquement le reste de la garniture dans Ja croûte à pâté en les "masquant à mesure avec un peu de sauce financière, et montez-les en dôme au-dessus du niveau.de la croûte;
dresse les ris et les écrevisses en les alternant, garnissez les intervalles avec les petites truffes; en dessus les Robe
“décorées, les champignons, et la grosse truffe sur le centre entourée avec une petite couronne de champignons; glace
les écrevisses, les truffes et les ris, et envoyez à part une saucière de financière.
PATÉ CHAUD DE MAUVIETTES AUX TRUPFES
(pe
ce Marquez d'abord 6 à 800 gr. de godiveau d’après la méthode décrite au n° 197; flambez 36 mauviettes, désossezcomme pour galantine, étalez-les à mesure sur une serviette, salez-les et placez sur chacune d’elles une lame de uffes que vous couvrez avec un peu de salpicon mélangé avec du godiveau ; quand les mauviettes sont farcies, ployez les peaux en dessous en leur donnant une forme oblongue ; maintenant passez au beurre les foies et les intestins des mauvieltes auxquels vous mêlez quelques foies de volaille, ainsi que quelques parures de truffes; assaisonnez, pilezles, passez-les au tamis et mêlez cette purée avec ce qui reste de godiveau; alors beurrez un moyen sautoir au fond duquel vous étalez une couche de la farce préparée, rangez les mauviettes sur cette couche les unes à côté des autres, appuyez-les légèrement et masquez-les avec des bardes de lard et un papier beurré; 20 minutes avant de servir, : poussez le sautoir au four chaud et retirez-le aussitôt que les mauviettes sont cuites; lire enlevez le lard et le papier, glacez-les et tenez-les encore une seconde au four, égouttez ensuite la graisse et His la moitié de ces mauviettes “dans une croûte à pâté chaud en les alternant avec la farce et quelques cuillerées de truffes émincées; saucez-les avec “une espagnole réduite à l’essence de truffes ; dressez ensuite les autres mauviettes en couronne sur celles-ci, emplisser le > puits avec une garniture de truffes, saucez-les légèrement, glacez la croûte et servez à part le restant de la sauce.
PATÉ CHAUD DE GRIVES
À Désossez 24 grives, étalez-les sur un linge et garnissez-les chacune avec un peu de farce à quenelle de gibier à .. vous aurez mêlé un sixième de fines herbes cuites au lard et quelques cuillerées de truffes crues et coupées en petits. dés; ployez les peaux des grives en dessous et donnez-leur la forme allongée; maintenant foncez un moule à “paté chaud comme il est dit plus haut, masquez intérieurement le fonds et les parois avec une couche de farce, puis faites légèrement revenir les grives avec du beurre, salez-les et rargez-les dans le pâté par couches en les alternant Avec de la farce préparée; garnissez le pâté en dôme, couvrez-le dessus avec des bardes minces de lard, couvrez ensuite le dôme avec une abaisse de pâte dont vous soudez les bords avec la crête saillante de la caisse, coupez régulièrement le bord de la pâte et pincez-la ensuite; dorez la pâte et poussez le pâté au four; au bout de quelques minutes couvrez-le avec du papier el cuisez-le à feu modéré ; sortez-le ensuite et cernez-le pour enlever le couvercle, saucez légèrement
l parniture avec un peu d’espagnole réduite au fumet de gibier et à l’essence de trufles; glissez le pâté sur plat, glacez la croûte et servez à part le restant de la sauce.
PATÉ CHAUD DE LEVRAUT A L'ANCIENNE
… Dépécez 3 levrauts en moyens morceaux, dont vous mettez de côté les plus beaux, c’est-à-dire ceux des reins et ceux du gras de cuisse ; désossez les autres parties que vous mêlez avec le même volume de viande maigre de veau pour en faire un godiveau.
S à Montez une croûte de pâté chaud dans un moule cannelé, masquez le fond et les parois de la pâte avec les trois quarts du godiveau, sautez les morceaux de levraut à feu vif avec 200 gr. de lard râpé et autant de beurre, ainsi que e” ielques cuillerées de fines herbes crues; assaisonnez avec sel, poivre et épices; puis quand les chairs sont raffermies, iditionnez- leur 2 à 300 gr. de truffes crues coupées en gros dés, sautez-les encore quelques minutes et retirez le Sautoir du feu ; laissez refroidir leswviandes à moitié, puis emplissez le pâté en alternant les viandes et les fines herbes ‘à une the de farce ; montez l'appareil en dôme, placez dessus une feuille de laurier et masquez avec une barde «de lard; couvrez enfin le dôme avec une abaisse de pâte mince que vous appuyez bien au bas, et soudez avec les bouts
Saillants de la caisse, d'avance humectés, que vous coupez régulièrement et pincez tour à tour: dorez entièrement le
pâté et poussez-le à four modéré; aussitôt que la pâte est sèche sur la superficie, couvrez-la avec du papier et donnez-
lui à peu près une heure et demie de cuisson, Au moment de servir, retirez le couvercle en le cernant à sa base,
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enlevez le laurier, le lard et la graisse aussi bien que possible; soulevez légèrement les viandes avec la pointe du couteau et saucez-les avec de l’espagnole réduite au fumet de gibier, glissez le pâté sur feu et servez le restant de la sauce à part, en lui additionnant une petite garniture de truffes. 5
PATÉ CHAUD DE SOLES AUX HUITRES
Levez les filets de 4 ou 5 soles, divisez-les chacun en deux parties sur leur longueur, assaisonnez-les avec sel, muscade, et masquez-les d’un côté avec une farce à quenelle de poisson aux fines herbes, roulez-les Sr eu q mêmes et faites-les roïdir dans un sautoir avec du beurre ; foncez un moule à pâté chaud, masquez le fonds et les parois de la pâte avec une couche de farce de poisson au beurre d’écrevisses d’un centim. d’épaisseur, puis dressez les filets en couche que vous alternez avec la farce ; montez le pâté en dôme, masquez-le en dessus aussi avec une couché de. farce, placez une feuille de laurier sur le haut et couvrez-le avec une abaisse de pâte que vous soudez avec les bords le la caisse ; coupez la pâte droite, pincez la crête avec goût, pratiquez sur le sommet une petite ouverture, dorez le pâté et poussez-le au four modéré, maïs bien atteint ; quand il commence à se colorer, couvrez-le avec du papier et donnezlui une heure et quart de cuisson ; au moment de servir, glissez-le sur plat, enlevez le dessus en le cernant à sab ee enlevez la graisse aussi bien que possible; emplissez les cavités avec des champignons et des huïtres, saucez légèr e ment avec une bonne espagnole réduite à l’essence de poisson, dont vous servez le restant dans une saucière. .
te
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1063. — PATÉ CHAUD DE BOEUF À L'ANGLAISE. “à Sur un filet de bœuf paré, coupez une quinzaine de petits biftecks (on peut employer des tranches de culotte coupées : sur la pointe s1-la viande est jeune et tendre), battez-les légèrement, assaisonnez-les avec sel et poivre de Cayenne,
foncez un plat à pâté à l'anglaise avec une couche de pommes de terre coupées en grosses lames, assaisonnez-les au
et dressez dessus les biftecks en les entremêlant avec des jaunes d'œufs durcis: mouillez-les avec 3 décil. de bon jt clair et froid, humectez les bords du plat et masquez-les avec une bande de pâte feuilletée à 8 tours, humectez cette bande et couvrez entièrement le pâté avec une abaisse aussi en pâte feuilletée. Soudez ensemble l’abaisse et la bande, appuyez le tout autour, et rognez-les à niveau des bords du plat; cela fait, appuyez la pâte des bords avec LEE
gauche, et avec le couteau faites vivement une incision perpendiculaire allant de bas en haut, de manière à relever légè=. rement la partie coupée qui, par ce fait, forme cannelure ; maintenant, disposez sur le centre du pâté et au centre des l'abaisse une rosace formée avec des losanges de feuilletage, dorez entièrement le pâté, placez-le sur une plaque et. poussez-le à four modéré ; aussitôt que la pâte est sèche, couvrez-la avec du papier beurré et donnez-lui une heure dé |
cuisson, sortez ensuite le plat, dressez-le sur serviette et servez-le ainsi. &
1064. — PATÉ CHAUD DE PIGEONS A L'ANGIAISE. de
Videz et flambez 6 pigeons bien tendres, retirez les cuisses que vous mettez de côté, et coupez les estomacs et tro s parties dont vous retirez les os, foncez un plat rond et creux, en porcelaine anglaise, avec quelques tranches de jambon, rangez les estomacs de pigeons dessus en les assaisonnant avec sel et poivre de Cayenne et les entremêlant de tranches de jambon, emplissez les cavités avec quelques jaunes d'œufs durcis; mouillez avec 3 décil. de bon jus clair et suCCu= lent, humectez les bords du plat, et masquez-les avec une bande mince de feuilletage à 10 tours ; humectez la bande,
couvrez la pâte avec une abaisse de la même pâte, et terminez l'opération comme il est dit plus haut ; donnez une heure un quart de cuisson. Dressez le pâté sur serviette. 2
PATE CHAUD DE SAUMON A LA RUSSE. L
Levez 2 filets d'un morceau de saumon et coupez-les transversalement en escalopes un peu épaisses, assaisonnez=
les et faites-les sauter au beurre avec des fines herbes. Quand le poisson est à peu près cuit, additionnez-lui 4 à 5 cuil
! \ . 1 . , . à ue Q * , / lerées à bouche de visiga* blanchi et haché, assaisonnez avec sel et poivre, additionnez quelques cuillerées de ro
et retirez le sautoir du feu. Cuisez à l’eau ou au bouillon 250 gr. de kascha en le tenant bien sec. Hachez 4 à 5 œufs durcis que vous tenez à part. ; |
Prenez 6 à 800 gr. de pâte à kulibiak déjà levée, étalez les trois quarts sur une serviette saupoudrée de farine e appuyez-la peu à peu avec la main jusqu'à ce qu’elle n'ait plus que l'épaisseur de 7 à 8 millim., mais en observant qu’elle ne s'attache pas à la serviette ; quand la pâte est étalée en carré long, mouillez les contours et étalez sur le centre une couche un peu épaisse de kascha refroidi et dans les dimensions que vous voulez donner au pâté ; sur le kascha rangez la moitié des escalopes de saumon en les entremélant avec du visiga et fines herbes : sur cette couche, “2
1. Nerfs de poisson qu’on fait dégorger quelques heures et cuire à l’eau salée ; quand ils sont cuits on les égoutte pour les hacher. £
une couche d'œufs hachés, puis q\ elques morceaux de beurre frais, recommencez l'opération avec le kascha, le poisson etles œufs, et terminez avec du kascha. Cela fait, relevez les bords de la serviette d’un côté afin de ramener la pâte sur l'appareil, alors humectez-la et procédez de même du côté opposé et sur les bouts; vous obtenez ainsi un pâté en forme de carré long ; diminuez la pâte dans les parties les plus épaisses en l’appuyant avec les deux mains sans la percer, puis relevez vivement la serviette d’un côté, et renversez d’un trait le pâté sur une plaque ; couvrez-le alors avec un linge et laissez lever la pâte pendant une heure à température douce ; dorez-la ensuite et cuisez le pâté à four modéré pendant une heure à peu près en le couvrant de papier. Aussitôt que la pâte commence à se colorer, sortez-le du four: humectezle au pinceau avec du beurre fondu, glissez-le sur plat, découpez seulement la croûte supérieure et servez à part une saucière de beurre fondu et une saucière de velouté.
On peut préparer d’après la même méthode des pâtés de truites, de soudac, de turbot, de thon et enfin de tous les poissons. ne renfermant pas d’arêtes dans les chairs et résistant à la cuisson. On peut remplacer le kascha par du riz cuit au beurre.
1066. — CAISSE DE FILETS DE ROUGETS A L’INFANTE. (Dessin n° 74.)
- Ayez d'abord 3 caisses d’entrées de forme ronde légèrement évasées, dont l’une sera doublée et un peu plus petite quelles autres ; huilez“les toutes et faites-les sécher à l’étuve tiède, puis masquez le fond et le tour de la plus petite avec une légère couche de farce à quenelle de poisson mêlée avec la moitié de son volume de farce à gratin, remettez-la à l'étuve-afn de sécher légèrement la farce; maintenant, emplissez l’une des deux avec la mie d’un pain de cuisine coupé juste de la dimension de ja caisse, renversez-la sur plat, et sur celle-ci collez la troisième caisse le vide en haut, dans le genre qu'indique le dessin ; tenez le plat à l’étuve jusqu’au moment de servir.
Habillez une vingtaine de petits rougets, pilez leurs foies avec une truffe hachée et 100 gr. de beurre que vous passez au tamis. Levez les filets de rougets sans retirer les peaux, marquez-les à mesure dans un sautoir avec du beurre fondu et jus de citron, assaisonnez-les et couvrez-les de papier beurré. Dans un autre petit sautoir, placez 6 laitances de carpes blanchies, arrosez-les avec du beurre et tenez les de côté ; 20 minutes avant de servir, faites sauter les filétavec quelques cuillerées de fines herbes; quand ils sont cuits, égouttez le beurre et liez-les avec quelques cuillerées à bouche de velouté réduit à l’essence de poisson et fini au beurre d’écrevisses, égouttez les laitances chauffées et coupéesen petits morceaux, finissez-les en leur mêlant la purée des foies ainsi qu’un peu de beurre d’anchois ; alors retirez le sautoir du feu et dressez les filets entremélés avec les laitances dans la caisse foncée avec la farce et disposée sur une plaque ; cela fait, masquez le dessus avec une couche de béchamel réduite et finie avec un morceau de beurre d'écrevisses et à laquelle vous mêlez, hors du feu, pendant qu’elle est toute bouillante, 2 blancs d'œufs fouettés en neige, alors poussez la caisse au four modéré pour faire pocher et prendre couleur à cet appareil, retirez aussitôt la plaque.du four, passez sous la caisse, et en les croisant, 2 longues bandes de papier dont vous prenez un bout dans une main, tandis que vous enlèverez la caisse à l’aide d’un couvercle de casserole uni, et la glissez ainsi, sans danger, dans lacaisse collée sur la caisse d'appui ; glacez légèrement le dessus et servez aussitôt. On peut, après avoir rempli la caisse et l'avoir placée dans une seconde, la dresser simplement sur plat.
CAISSE D'ESCALOPES DE SAUMON À LA MARINIÈRE
— Parez à cru une vingtaine d’escalopes de saumon, salez-les et marques les dans un sautoir avec du beurre, jus de citron, 2 cuillerées de vin blanc et autant de glace; 20 minutes avant de servir, cuisez les escalopes des deux côtés et aussitôt cuites, rangez-les dans un petit sautoir; additionnez au fond de leur cuisson assez de velouté réduit pour obtenir une bonne sauce liée, finissez-la avec un morceau de beurre d’écrevisses, passez-la à l’étamine sur les escalopes mêlées avec 4 dou. d'huîtres blanchies et parées, autant de queues d’écrevisses et quelques champignons tournés; chauffezlesensemble sans ébullition et dressez-les symétriquement dans une caisse d’entrée huilée et masquée au fond et autour aécune mince couche de farce à quenelle aux fines herbes et d'avance disposée dans une autre caisse blanche.
CAISSE DE PETITS POULETS AUX FINES HERBES
LU 4 petits poulets, chacun en 5 parties, en retirant les os les plus saillants; passez dans un sautoir quelques cuillerées de fines herbes crues, c’est-à-dire échalotes, champignons et truffes avec moitié beurre et huile; quand ellesSont revenues, additionnez les poulets, assaisonnez-les avec sel, poivre, muscade, et cuisez-les jusqu’à ce qu'ils soient atfeints, en ayant soin de mettre en dernier les parties les plus tendres; alors égouttez la graisse et mouillez les poulets avec quelques cuillerées d’espagnole réduite et finie avec une cuiller de persil haché ; emplissez alors une caisse d'entrée masquée, au fond et autour, avec une couche de godiveau aux fines herbes; dressez les poulets dessus, masquez-les avec le restant des fines herbes, sur lesquelles vous étalez une couche de mie de pain frite au beurre; entourez la caisse avec une bande de carton ployée en cercle que vous maintenez avec une ficelle ; tenez la caisse à la bouche du
* nm, *
a sortant, glisséz-la dans une autre caisse disposée sur plat et servez à
four modéré pendant un quart d’heure, et en ] part une saucière d’espagnole réduite, sr
1069. — CAISSE DE RIS DE VEAU À LA TOULOUSE. EEE e; coupez-les en tranches épaisses et rangez-les dans à un sà inglaine de crêtes et quelques trulfes et champignons émi essez-les dans une caisse d’entrée masquée au fond. et a a masquez la surface du ragoût avec une couche mince d d tenez-la qhelqués secondes au
Faites poëler 4 à 5 ris de veau sans {rop les cuir avec quelques foies de poulardes aussi escalopées, une v liez légèrement ce ragoùt avec de l’allemande réduite et dr avec une couche de farce à quenelle aux fines herbes ; étalée, pour plus de facilité, sur un rond de papier beurré; enlevez le papier,
dressez-la dans une autre caisse disposée sur plat. | ISERE ï FN ER
CAISSE D'ORTOLANS AUX TRUFFES
Marquez une farce à gratin de foie-gras à laquelle vous mèêlez un salpicon de truffes crues; coupez esp enlever les os des carcasses, salez-les légèrement et emplissez le vide av
94 ortolans, ouvrez-les par le dos afin d’ petite truffe et un peu de la farce préparée, marquez-les dans un sautoir beurré, salez-les et faites-les cuire vive
four chaud pendant quelques minutes; quand ils sont cuits, égouitez la graisse, glacez-les, puis dressez-les. par cc dans une caisse d’entrée foncée d'avance avec de la farce à gratin, en les alternant avec une émincée de trafles s s au moment au beurre et finies avec un peu de Madère, glace et un peu d’espagnole, le tout réduit Do cette caisse au four pendant quelques minutes et servez dans les conditions décrites plus haut.
PETITES CAISSES DE GRIVES,AU GRATIN
Beurrez une quinzaine de petites caisses, rangez-les sur un plafond et tenez-les à l° étuve, désdeses par vis d quinzaine de grives, assaisonnez-les avec sel et épices, placez sur chacune un morceau de truffes et emplissez-les a ec la farce de gibier aux fines herbes; couvrez la farce avec les peaux, reformez-les et enveloppez séparément av bande de papier beurré; rangez en les serrant l’une contre l’autre dans un sautoir, ajoutez un bouquet d’ aromat arrosez-les avec du beurre fondu; couvrez-les avec du papier et faites-les partir à feu vif; quand elles sont ( ii égouttez-les pour les déballer et les glacer de belle couleur à la bouche du four : vous aurez d'avance fait rever beurre les foies et les intestins des grives ainsi que quelques foies de volaille, pilez-les, additionnez- leur 2 cuill r d’espagnole réduite et passez au tamis. Avec cette purée, masquez le fond des petites caisses et dressez. dess 15 grives bien chaudes, l’estomac en haut, poussez-les quelques minutes à four chaud, masquez-les alors avec une cuillerée d’espagnole réduite au fumet de gibier pour en masquer seulementla surface, dressez-les ensuite en Li
FI Fi
sur plat et servez à part une sauce financière.
PURÉE DE FAISAN EN CASSEROLE D'ARGENT
Préparez une purée de faisan d’après la méthode décrite au n° 774, et tenez-la à couvert dans un lieu frais, une douz, de filets mignons de poulets, bigarrez-les aux truffes et marquez-les dans un sautoir avec du beurre : en leur donnant la forme d’un anneau; coupez avec un coupe-pâte de 3 à 4 centim. une quinzaine de ronds de lang écarlate et autant de truffes cuites; au moment de servir, chauffez vivement la langue dans du jus clair et boui faites pocher les filets mignons et chauffez la purée sans ébullition; versez celle-ci dans une casserole d argent | chaude, et dressez les filets mignons en rosace sur le centre avec une truffe ronde sur le mulieu et les ronds de la
autour.
1073. — CASSEROLE AU RIZ À LA JUSSIENNE. a. no63 fe É cf Lavez à plusieurs eaux un kilog. de riz, placez-le dans une casserole plus large que haute et ayant le fond mouillez-le avec du bouillon blanc au triple de sa hauteur, additionnez un gros morceau de beurre et lacez la cass role sur feu vif, donnez 10 minutes d’ébulhtion violente, puis retirez la casserole du feu, couvrez et Re au modéré; au bout de 40 à 50 minutes, le riz doit être bien cuit.et à sec; alors retirez-le % feu et dite ii morceau de beurre, travaillez-le à la cuiller pour le lier; quand il a perdu un peu de sa chaleur, saupoudrez 8 poignées de parmesan râpé et liez-le avec 6 jaunes d’œufs; additionnez-lui une pointe de he uis versez-le un plafond beurré et formez, en le moulant à la main, une masse ronde à laquelle vous donnez no coniq e sez-la avec le plat du couteau, soutenez-la à la base avec une bande de papier beurré, puis avec une He à coupée en ébauchoir, tracez sur la partie supérieure des lignes inclinées auxquelles vous des les ar dissant; cela fait, tracez sur la partie centrale une ouverture circulaire devant former le puits de l'entrée. 25 min | avant de servir, retirez la bande de papier, dorez entièrement le riz avec des œufs battus.et poussez-le à four vif À
lui faire prendre une belle couleur, aussitôt le riz colo sortez la casserole du four, glacez-la sur plat et cernez le couvercle pour l'enlever: videz la casserole à l’intérieur sans nuire à sa solidité, puis emplissez à moitié le vide avec du riz au gras et garnissez la casserole avec un bon ragoût composé avec des petites quenelles de poisson, des huîtres, champignons et queues d'écrevisses, sancé au velouté, réduit à l'essence de champignons et fini avec du beurre d’écrevisses, entourez la base de la casserole avec une couronne d’escalopes de langouste et servez à part une saucière de sauce
semblable à celle du ragoût intérieur.
1»: 1074, — CASSEROLE AU RIZ A LA BASSANO. (Dessin n° 62.)
7” Cuisez 800 gr. de riz caroline d’après la méthode indiquée dans l’article qui précède; quand le riz est à sec et cuit, finissez-le avec du beurre et une poignée de parmesan, additionnez-lui une pointe de muscade, puis versez-le dans un grand moule, cannelé et à cylindre, mais plus large que haut et d'avance beurré ; appuyez-le bien, couvrez-le d'un papier beurré, et placez le moule au bain-marie ou à l’étuve; laissez-le ainsi pendant 20 minutes, renversez-le eusuile sur plat et emplissez le puits avec un ragoût à la toulonse sur lequel vous dressez un cordon de filets mignons devolaille roulés sur eux-mêmes en forme de petites paupiettes, sur chacune desquelles vous placez une petite boule de truffe ; entourez aussi la base de l'entrée avec des truffes tournées, glacez les filets et servez à part une bonne sauce allemande.
re ee 1075. — NOIX DE VEAU A LA JARDINIÈRE. ,
« Parez une noix de veau de forme ronde, en lui laissant adhérer une partie de la tétine, et piquez-la avec du lard fin sur les parties dégarnies, puis marquez-la dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés; salez-la et mouillez-la à moitié de hauteur avec du bon bouillon un peu gras; faites-la partir sans couvercle sur feu vif pour
Che
réduire le mouillement à sec sans que le fonds prenne couleur, mouillez-la de nouveau avec du fonds peu coloré, couvrez d'un rond de papier et pouscez-la à la bouche du four pour la cuire tout doucement en l’arrosant de temps en tems” Quand elle est cuite, le fonds doit se trouver réduit et la noix bien glacée; égouttez-ia sur un plafond pour la
LS F la ï ë u QT 4 .
découper, la dresser et l’entourer ayec une garniture à la jardinière ; servez à part une demi-glace. te Le! me” 3 4
NOIX DE VEAU A LA TRIANON
_ Prenez 3 demi-noix de veau coupées sur leur longueur, parez chaque moitié de forme ovale et d’égale grosseur; cloutes une de ces noix avec de gros filets de lard carrés, que vous disposez en couronne, cloutez la deuxième avec des filets de langue écarlate et la troisième avec des truffes noires. Marquez ces noix dans une casserole foncée avec du lard et légumes émincés, salez-les et faites braiser. Quand elles sont cuites, glacez-les de belle couleur, puis découpez-les toutes les trois en entaille, que vous remetiez sur place, afin de les dresser entières et debout contre un tampon en pain fixé Sur plat; garnissez les intervalles, à l’aide d’une poche en toile, avec trois purées différentes, dont l’une de marrons, une de pois verts et l’autre de Soubise; piquez un hâtelet garni sur le pain et servez une demi-espagnole à part, de - 1077. — NOIX DE VEAU A LA LADISLAS.
Faites braiser une noix de veau déjà piquée,. laissez-la refroidir à moitié dans son fonds; parez-la ensuite et découpez-la en tranches transversales, puis reformez-la sur plat, en alternant chaque tranche avec émincé de champignons à la provençale peu saucée. Quand elle est reformée, masquez-la également avec de l’émincé et Saupoudrez-la avec de la mie de pain, arrosez-la avec un peu de beurre et poussez-la à four modéré en l'arrosant souvent, au bout d’une demi-heure, glissez-la sur plat sans la déformer, arrosez-la avec un peu de glace, entourez-la vec une couronne de moyennes quenelles; saucez-les légèrement avec un peu d’espagnole réduite avec le fonds de cuisson de la noix.
NOISETTES DE VEAU A LA VILLEROI
Faites braiser et poêler 12 noisettes de veau; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir sous presse ; parez-les
ensuite uniformes et masquez-les avec une sauce Villeroi. Laissez-bien refroidir cette sauce pour les paner deux fois et lesplonger ensuite à friture chaude, pour leur faire prendre une belle couleur; égouttez-les alors sur un linge et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture de petits pois à l’anglaise et servez à part une sauce allemande.
# LA 1079. — NOISETTES DE VEAU A LA PRINCESSE. Faites poëler 12.à 14 noisettes de veau au moment de servir, égouttez-les, parez-les uniformes et dressez-les chacun dans un moyen fonds d’artichauts, cuits d'avance dans une mirepoix au Madère ; masquez les noisettes avec un. bon velouté réduit, glacez légèrement les fonds d’artichauts et dressez-les en buisson sur plat; servez à part une saucière de velouté.
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à | 1080. — ÉPAULES D’AGNEAU A LA SAINT-THÉODORE.
Désossez 3 petites épaules d'agneau, en leur laissant le manche et en levant les peaux nerveuses de l'intérieur ; battez légèrement les chairs, salez-les et emplissez-les avec un peu de farce ferme, à laquelle vous aurez mêlé un salpicon de truffes et champignons; rapprochez les peaux pour les coudre en enfermant la farce, sciez le bout des manches, dont vous dégagez légèrement les chairs, et marquez les épaules dans une casserole foncée avec lard, jambon et légumes; mouillez-les aux trois quarts de hauteur avec du bon bouillon et un verre de vin, placez la ris feu et faites réduire vivement le mouillement d’un tiers; retirez alors la casserole sur feu modéré et finissez de cuire les! épaules tout doucement. Quand elles sont cuites, égouttez-les, débridez-les, parez les bouts et faites-les glacer de helle couleur avec un peu de leur fonds réduit ; alors découpez-les en entailles et dressez-les debout sur plat avec les manches. papillotés, appuyés contre un tampon en pain frit collé sur le centre du plat, sur lequel vous piquez un joh hâtelet de légumes; emplissez les intervalles avec une garniture de petite carottes glacées, que vous dressez en pyramide; glacez les épaules et servez à part une saucière de demi-espagnole. AA Er |
1081. — LANGUES DE RENNES A LA RUSSE. de |
Les langues de rennes qu’on trouve sur les marchés de Pétersbourg sont. ordinairement gelées par Je froid,
mais elles n’en sont pas moins estimées par les gourmets. -
Faites-les dégorger pendänt plusieurs heures, blanchissez-les ensuite pour leur gratter les peaux, parez-les ei marquez-les dans un sautoir foncé avec lard, jambon et légumes émincés; mouillez-les juste à couvert avec du bon fonds et du Madère, faites-les partir en ébullition et finissez de les cuire tout doucement. En dernier lieu, faites réduire le mouillement à glace; alors dressez les langues en couronne sur une mince couche de farce pochée sur pla el emplissez le puits avec une garniture composée de petites quenelles, olives, champignons et losanges d'ogoureis blanchis, que vous masquez avec une sauce financière, et servez le restant dans une saucière. : nn. 4
On sert aussi à Pétersbourg des bosses de bisons provenant de la Laponie, comme les langues de pe. À arrivant aussi gelées. Les chairs de ces bosses ont beaucoup de ressemblance avec celles des noisettes de veau. On peut
. ! Q ! Q Q END É_.T'e1 20 £ servir les bosses pour entrées ou comme garniture de relevés; on les cuit comme les noix de veau, poêlées ou braisées, | et on peut les garnir ou les saucer comme les noix de veau. he 4
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LANGUES DE MOUTON À LA SOUBISE. À
Retirez les cornets à une quinzaine de langues de mouton, faites-les blanchir quelques minutes, rangez-les à plai | dans une casserole foncée avec jambon, légumes émincés et aromates ; couvrez-les de bardes de lard et mouillez=les par moitié avec vin blanc et fonds de braise ; faites-les partir en ébullition pendant quelques minutes, retirez ensuile la casserole sur feu modéré et terminez leur cuisson tout doucement; égouttez-les alors, retirez-leur les peaux et faites les refroidir sous presse ; parez-les ensuite bien uniformes, mettez-les dans un sautoir avec leur fonds réduit en demi- | glace et chauffez-les tout doucement à la bouche du four en les glaçant. Dressez-les en couronne sur plat, debout etes pointes en haut; emplissez le puits avec une Soubise, saucez légèrement les langues avec une espagnole réduite au vin
et envoyez le restant à part. Les langues de mouton peuvent être servies aussitôt cuites, en les coupant en deux surdleur épaisseur pour les dresser en couronne,
Co
PIEDS D’AGNEAU, SAUCE KARI
Flambez et cuisez les pieds d'agneau, égouttez-les ensuite sur un linge pour leur retirer l'os, parez-les et placez- | les dans un sautoir avec un peu de sauce kari; vous aurez d'avance empli une douzaine de moules à dariole beurrés, avec un bon riz gras; quand le riz est suffisamment raffermi, démontez les petits pains et dressez-les en couronne sur plat; dressez les pieds dans le puits de la couronne et masquez-les légèrement avec de la sauce kari, dont vous servez
le restant à part, 1084. — PALAIS DE BOEUF À LA LYONNAISE.
Faites dégorger 8 palais de bœuf, dégorgez-les de toutes les parties de mufle, faites-les ensuite blanchir une
| | 4 SOMMAIRE DE LA PLANCHE DOUZIÈME. Ne
N° 76. — Côtelettes de mouton à l'anglaise, page 156. N° 78. — Crépinettes de lapereau à la favorite, p. 192. N° 80. — Pâté chaud à la financière, page 202.
: ee N° 77. — Casserole au riz, page 149.
N° 79, — Double croustade en riz, page 149. F N° 81. — Croustade en pain montée, page 149.
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minute à l’eau bouillante pour retirer l’épiderme en les grattant, et faites-les cuire dans un bon fonds à poëler; quand ils sont cuits, égouttez-les et faites-les refroidir sous presse, coupez-les transversalement en deux parties que vous
arez ensuite de forme ovale; masquez-les avec une couche de fines herbes cuites, liez-les avec un peu de sauce et faites- les refroidir pour les passer ensuite dans de la mie de pain blanche; trempez-les dans des œufs battus pour les paner de nouveau et les faire frire de belle couleur; égouttez-les alors et dressez-les en couronne sur plat; emplissez le puits avec une garniture de champignons farcis. Saucez légèrement le fond du plat avec un peu de sauce Colbert ; servez le restant dans une saucière.
PALAIS DE BOEUF SAUCE TORTUE
Cuisez une douzaine de palais de bœuf comme il est dit à l’article qui précède; quand ils sont cuits, taillez-les en deux parties, parez-les et rangez-les dans un sautoir pour les faire chauffer avec un peu de sauce tortue et vin Madère; quand ils sont chauds, dressez-les dans une casserole d’argent en les alternant avec un ragoût tortue; masquez-les avec la méme sauce et servez le restant à part. Les palais de bœufs ainsi préparés peuvent être servis avec toute autre sauce.
GRAS-DOUBLE A LA VÉNITIENNE
Prenez un gros morceau de gras-double épais et bien blanc, mettez-le dans une grande casserole avec de l’eau froide et faites-le blanchir pour le gratter sur toute sa surface; rafraichissez-le, remettez-le dans une casserole et mouillez-le à couvert avec un fonds blanc ordinaire ou de l’eau; faites partir en ébullition et au premier bouillon, ajouter légumes et aromates, et retirez la casserole sur l’angle du fourneau pour continuer tout doucement l’ébullition jusqu’à ce que le gras-double soit cuit, ce qui exige au moins 6 heures; placez-le ensuite dans une terrine avec le fonds de la cuisson passée au tamis et laissez-le refroidir, quand vous voulez le servir; distribuez le gras-double en bandes de 3 à 4 centim. que vous ciselez transversalement en filets; coupez aussi en filets une douz. de gros champignons, mettez-les dans une casserole avec sel, beurre et jus de citrons, couvrez la casserole et donnez-lui 5 minutes d’ébulli- Hions alors, additionnez-leur les filets de gras-double et continuez l’ébullition jusqu’à ce que le fonds soit réduit; mouillez-les avec quelques cuillerées de velouté réduit ainsi qu’un peu de Madère, et finissez de chauffer le grasdouble sur feu modéré ; cela fait, ajoutez une pointe de cayenne, 2 cuillerées de sauce tomate et un morceau de glace; donnez quelques bouillons et liez le ragoût hors du feu avec 2 jaunes d'œuf; finissez-le avec une cuiller de persil haché été jus d’un citron ; dressez-le sur plat et entourez-le avec des demi-ronds de feuilletage.
1087. — CERVELLES DE VEAU A L'ITALIENNE. (Dessin n° 56.)
Cuisez d'après la règle 6 cervellés de veau, en les tenant bien blanches ; au moment de servir égouttez-les, divi- Sez-les chacune en deux parties que vous dressez en couronne sur plat en les alternant avec un croûton de pain frit ou de langue écarlate taillée’en crête. Emplissez le puits avec une montglas composée avec des filets mignons de veau et des champignons, liée avec un peu de bon velonté réduit; saucez légèrement le fond du plat avec un peu de sauce italienne dont yous servez Le restant en saucière.
RAGOUT DE MOUTON AUX NAVETS
Retirez les os de la chair à 2 petits carrés de mouton, coupez les côtes très-courtes et divisez transversalement les “Carrés en moyens morceaux, dégraissez-les et faites-les revenir avec du beurre dans une casserole, jusqu’à ce qu'ils soient colorés; alors, égouttez toute la graisse et mouillez le ragoût juste à couvert avec de l’espagnole non réduite el in Verre de vin blanc; additionnez-lui un bouquet garni, 2 carottes, 2 oignons, quelques grains de poivre et girofle ainsi que quelques champignons crus, et faites-les partir en ébullition pendant 10 minutes; alors, retirez la casserole
sun feu modéré et cuisez la viande jusqu'aux trois quarts de cuisson ; à ce point, passez la sauce au tamis dans une autre casserole, parez légèrement les morceaux, mettez-les dans la sauce et additionnez-leur une garniture de navets blanchis cet Sautés au beurre: continuez l’ébullition jusqu’à ce qu'ils soient cuits; alors, retirez la casserolé du feu, dégraissez bien leragoût, enlevez avec une fourchette les plus beaux morceaux de mouton et placez-les dans une autre casserole avec les navets pour les tenir au chaud; passez la sauce dans un sautoir et réduisez-la jusqu’à ce qu’elle soit liée à point, dressez les morceaux de mouton sur plat, entourez-les avec les navets et versez la sauce sur le ragoût. Au lieu re denavets on peut garnir ce ragoût avec un mélange de légumes, carottes, navets, petits oignons et pommes de terre ; celles-ci se mettent à cru : à défaut d’espagnole on peut singer les viandes une fois colorées, les mouiller avec du bouillon et terminer comme il est dit ci-dessus.
KARI DE VEAU À L’INDIENNE
Coupez une poitrine de veau en morceaux carrés, faites-les dégorger une heure, puis mettez-les dans une casse- : è 27
role et mouillez-les à couvert avec du bouillon blanc; placez la casserole sur le fourneau pour amener le liquid l’ébullition ; versez le tout sur le tamis en recueillant le mouillement dans une terrine, rafraichissez les viandes les ous sur un linge; maintenant, coupez 2 gros oignons en dés et faites-les légèrement revenir au beurre tionnez ensuite les viandes et faites-les revenir ensemble jusqu’à ce que celles-ci aient pris une teinte. blonde: assaisonnez-les et mêlez-leur 2 cuillerées à bouche de farine et 2 fortes cuillerées de poudre de kari; mouille peu avec le fonds de cuisson nécessaire pour couvrir les viandes; tournez le liquide à la cuiller ue ce qui en ébullition que vous continuez violente pendant 10 minutes; retirez ensuite la casserole sur feu plus modéré, a un bouquet garni, une carotte, du jambon cru coupé en dés, 2 oignons et quelques parures de champignons; l’ébullition jusqu'à ce que les viandes soient cuites; alors, retrez-les à l’écumoire, parez-les et rangez-les à à m dans une plus petite Gsero re et ie la sauce au tamis ue un ARTE et SNS re vivénens
de la sauce dont vous servez le restant à part, ainsi a ’un plat de riz cuit à indienne:
KARI DE HOMARDS
Coupez en morceaux les queues de 3 homards crus: coupez 2 oignons en | dés et He légèrement reven beurre, additionnez aussitôt les morceaux de homards et sautez-les ensemble sur feu vif; assaisonnez-les et, quar sont revenus, singez-les avec 2 cuillerées de farine et autant de poudre de kari; mouillez-les ensuite à couvert av bon bouillon, faites-les partir en ébullition en tournant le liquide à la cuiller, et retirez la casserole sur l’angl fourneau ; additionnez un bouquet garni et des aromates. Au bout d’un quart d'heure, rotsee les morceaux de homa dans un antre, dégraissez bien la sure, liez-la avec pee jaunes Re et passez-la à l’étamine sur les morcs de homards; dressez ensuite l'entrée sur plat et servez à part du riz à l’indienre. On prépare amsi des kari de
goustes, de saumon et turbot. TE
1091. — BIFTECKS A LA VERNON. ee _—.
d'eux une tranche L Fe au Cayenne et servez à part une demi-glace au Madère.
1092..— BIFTECRS À LA CHATEAUBRIAND. A 5
Taillez sur le centre d’un beau filet paré et mortiñié à point 4 gros biftecks de l'épaisseur de sa 8 cen! battez-les légèrement, salez-les, passez-les dans du beurre fonduet faites-les griller pendant 15 à 20 minutes sum modéré, en ayant soin de les retourner; quand ils sont cuits, dressez-les sur plat et masquez-les avec une sauce Colb entourez-les avec un bouquet de Te es de pommes de terre tournées en grosses olives ou Simplement de pom:
de terre frites et soufflées.
1093. — ROGNONS DE MOUTON AU MADÈRE. (Dessin n° 59 ).
Coupez 18 rognons de mouton, chacun en deux parties, retirez les peaux qui les MN et su . gr de l'intérieur; émincez-les, placez-les dans une terrine et tenez-les à couvert, réduisez 4 à5 décil. d’espagnole peu de bon fonds, demi-verre de Madère et 2 poignées de parures de truffes crues; quand elle est à point, passezl’étamine et mêlez-lui une petite garniture de truffes émincées à cru, mais sautées au moment avec du beurre et g 10 minutes avant de servir, faites chauffer 200 gr. de beurre dans un sautoir mince et jetez les rognons dedans po sauter vivement, assaisonnez-les avec sel, poivre et muscade ; aussitôt qu'ils sont roidis, égouttez le beurre et mê L rognons avec la sauce et les truffes hors du feu, roulez-les et Aepnoe aussitôt dans une casserole. d argent € et ré dessus une couronne de croûtons de pain coupés en triangles et frits au beurre. à + NET re 1
1094. — ROGNONS DE MOUTON À LA COLBERL Parez et fendez en deux une quinzaine de rognons de mouton, battez-les très-légèrement, assaisonnez-les et rot
les dans du beurre fondu pour les paner, les traverser avec des petites brochettes et les faire griller à feu vif; ; qu
ils sant cuits, dressez-les en buisson sur plat, entourez-les avec une couronne de champignons Re et F pese une sauce Colbert. +
et
4 ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 911 VF ES M 1095. — FOIE DE VEAU A L’ESTOUFFADE,
Retirez l’épiderme d’un foie de veau bien blanc, bardez-le intérieurement avec des filets de lard et de truffes, puis cloutez-le en dessus aussi avec de gros lardons de lard et de truffes ; assaisonnez avec sel, poivre et épices, enveloppezléavecune crépine de porc que vous soutenez avec quelques tours de ficelle; marquez-le ensuite dans une casserole avec des débris de lard et jambon cru, un bouquet garni, une carotte, 2 oignons, grains de poivre et girofle, mouillez-le juste à hauteur avec un peu de bon fonds et-un verre de vin blanc; couvrez-le de papier et faites partir la casserole sur feu vif : au premier bouillon, retirez-la sur feu très-modéré ; quand il est cuit, égouttez-le pour le déballer et le placer dans un sautoir ; passez et dégraissez le fonds pour le réduire en demi-glace et le verser sur le foie que vous placez à la bouche du four; au moment de servir, découpez-le pour le dresser sur plat, masquez-le légèrement avec une sauce poivrade, entourez-le avec de moyens oignons farcis, et servez le restant de la sauce à part.
FOIE D’OIE À LA PÉRIGUEUX
……(hoisissez 3 foies d’oie, bien gras et de moyenne grosseur, mais surtout n’ayant pas séjourné dans l’eau, retirez- | en le fiel et cloutez-les avec des filets de truffes ; salez-les et enveloppez-les dans des bardes de lard minces et marquezles dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés; mouillez-les à couvert avec un fonds gras, ajoutez un
botiquet garni et des parures de truffes, couvrez avec du papier et faites partir la casserole; au premier bouillon retirez-
Ja sur feu modéré ou à la bouche du four, afin que l’ébullition continue, mais très-lentement; au bout de trois quarts “d'heure, retirez-les du feu et laissez-les refroidir un moment dans leur cuisson, égouttez-les ensuite pour les dresser | in plat; entourez-les avec une garniture de quenelles, masquez-les ainsi que les foies avec une sauce Périgueux dont jus servez le reste dans une saucière.
ni ÈS 1098. — PIEDS DE VEAU A LA PÉRIGORD.
……Himbez 7 à 8 pieds de veau bien blancs, divisez-les en deux sur leur longueur pour en retirer l'os principal, faites-les dégorger et blanchissez-les jusqu’à l’ébullition; alors cuisez-les dans un fonds à poëler, égouttez-les ensuite, “etirez tous les os et parez chaque moitié en carrés longs, placez-les à mesure dans un sautoir avec un peu de glace fondue et 2 cuillerées de Madère et tenez-les hors du feu. Maintenant préparez un salpicon de truffes auquel vous mêlez
“un tiers de son volume de foie de poulardes, coupé en petits dés et les nerfs des pieds de veau aussi coupés; liez cet appareil avec un peu de sauce Madère bien réduite ; égouttez ensuite les pieds, étalez-les sur un plafond et masquezles avec une petite partie de l'appareil aux truffes que vous laissez raïfermir ; masquez alors cet appareil avec une légère couchede farce à quenelle, en ayant soin de bien l’enfermer, passez-les dans de la panure; puis dans des œufs battus
_et de nouveau dans de la panure; au moment de servir, plongez-les à la friture chaude pour les colorer vivement,
_égouttez-les aussitôt sur un linge et dressez-les en couronne dans un plat, emplissez le puits avec une garniture de
4 truffes et servez une sauce Périgueux à part.
, TORRES er
nn... = 1099. — ROGNONS DE VEAU A LA CRÈME.
Faites cuire à la broche une petite longe de veau bien blanche, en Jui laissant adhérer le rognon dont vous réglez
| la cuisson de manière qu’elle concorde avec le moment du service, détachez alors le rognon, levez le gros filet et le filet mignon, émincez-les tous les deux vivement; après avoir supprimé les peaux dures, puis étalez sur le fond d’un plat une couché de béchamel réduite avec un peu de glace et fixée au moment avec un gros morceau de beurre et des champignons cuits et émincés; sur cette sauce, dressez une couche de lames de veau et masquez-les aussi avec une couche de sante, continuez ainsi en alternant la sauce et les viandes et en dressant l'entrée en dôme; maintenant mêlez 2 blancs d'œuf fouettés et bien fermes avec une partie de la sauce réservée à cet effet, masquez le dôme avec une couche de cet Appareil; saupoudrez-le avec un peu de parmesan râpé, arrosez-le avec du beurre fondu et tenez quelques minutes le plat au four modéré ; aussitôt que la surface est de couleur blonde, sortez le plat et entourez l’entrée avec le rognon découpé. | 4 Le | 1100. — OREILLES DE VEAU, SAUCE TORTUE.
+ dé Flambez 12 petites oreilles de veau choisies bien blanches, citronez-les et cuisez-les dans un fonds blanc n° 185;
quand elles sont cuites, égouttez-les sur un linge, parez-les bien rondes et d’une égale hauteur; traversez-les ensuite
: : : s, LETTRES avec un tube à colonne en l’introduisant par le cornet afin d’enlever toutes les parties que le flambage n’atteint pas; ciselez les pavillons pour les renverser et dressez-les dans une casserole en argent, au fond de laquelle vous aurez dressé
un ragoût de tortue ; saucez légèrement les oreilles et envoyez le restant à part.
OREILLES DE VEAU FARCIES A L'ITALIENNE
Cuisez 12 petites oreilles de veau comme il est dit dans l’article précédent; laissez-les à peu près refroidir leur cuisson, égouttez-les ensuite pour bien les éponger; videz-les alors avec un tnbe à colonne, diminuez Ja lon du pavillon et emplissez le vide avec une farce à quenelle aux fines herbes que vous égalisez à niveau des payi
farinez-les aussitôt, passez-les aux œufs battus et faites-les frire de belle couleur; dressez-les ensuite sur servie é
servez à part une sauce italienne.
DINDONNEAU A LA MONTORGUEIL
Bridez pour entrée un dindonneau bien en chair, bardez-le et marquez-le dans une casserole foncée avec lard légumes; mouillez-le à trois quarts de hauteur avec un bon fonds à poêler et faites partir la casserole à feu vif; au p mier bouillon retirez-la sur feu modéré et finissez de cuire tout doucement le dindonneau; égouttez-le ensuite, débridezle et découpez-le bien proprement pour le dresser en buisson dans une bordure de farce, démoulée sur plat, masquez-le légèrement avec une sauce toulouse et entourez la bordure avec des truffes cuites au moment. Servez une saucière à part. 36
DINDONNEAU A LA PIÉMONTAISE
Piquez l'estomac d’un dindonneau avec du lard fin et marquez-le dans un plafond creux ou sautoir foncé avec la jambon, légumes et aromates; mouillez avec un verre de vin blanc et autant de bon fonds de braise; faites partir sautoir à feu vif, pour réduire le fonds de moitié ; salez légèrement le dindonneau, couvrez-le avec du papier beurré poussez-le à four modéré, arrosez-le souvent avec le fonds et cuisez-le de belle couleur; quand il est cuit, égouttepour le débrider et le découper, dressez-le ensuite en buisson, les cuisses en dessus sur une couche de rizot dressée plat ; glacez le dindonneau et servez une sauce Madère à part. n®
DINDONNEAU A LA PROVIDENCE
Désossez l’estomac d’un dindonneau et emplissez-le avec une farce à quenelle aux fines herbes cuites; bridezle.
mouillez-le à moitié de hauteur avec du bouillon au fonds de braise et cuisez-le en le glaçant, découpez-le en détach ant d’abord les 2 cuisses que vous divisez en trois parties et dressez sur une couche de farce disposée sur plat, puis découpes, l'estomac en petits filets que vous remettez en forme et dressez sur les cuisses; entourez-le alors avec une garniture à la providence, saucez légèrement le dindonneau et servez une saucière à part. | re ELA
1107. — CHAPON AU GROS SEL. ae
Habillez un gros chapon, bridez-le, citronez-le, bardez-le et marquez-le dans une casserole foncée avec lard, jambon et légumes, mouillez-le juste à hauteur avec du fonds à poëler, faites-le partir en ébullition et cuisez-le wives
clarifié à la viande et réduit en demi-glace ; au dernier moment placez sur le chapon quelques gros grains de sel et quelques tranches de citron. Servez à part une sauce suprême, On peut découper le chapon et le dresser en buisson, sur plat. mt.
1108. — CHAPON FARCI A LA NAPOLITAINE. (Dessin n° 93.) . +
Fendez un chapon par le dos pour le désosser, salez-le et emplissez-le avec une farce à quenelle ferme à laquell | vous aurez additionné un salpicon de langue écarlate ou de jambon cuit, rassemblez et cousez les peaux; bridez-le avé
nn en lui donnant une forme ronde, bardez-le, enveloppez-le dans un linge fin et faites le cuire dans un bon fonds à poëler ; quand il est cuit, épongez-le bien, placez-le sur un petit plafond et masquez-le en dessus avec une couche de farce formant rosace et faites-la pocher à la bouche du four ; marquez le chapon sur un plat d’entrée bordé, piquez un hâtelet sur le centre et deux sur les côtés; décorez la farce avec quelques ronds de langue et entourez le chapon avec une garniture composée de crêtes bien blanches et du macaroni coupé et fini avec beurre, fromage et tomate; servez à
part une sauce papolitaine.
POULARDE A LA TOULOUSE
Habillez une belle poularde, bridez-la pour entrée, citronez-la pour la barder et la marquer dans une casserole: mouillez-la aux trois quarts de hauteur avec un fonds à poëler et faites-la partir à feu vif. Au bout de quelques iautes d'ébullition, retirez la casserole sur feu modéré et finissez de cuire la poularde doucement ; égouttez-la ensuite pour la débrider et la dresser sur plat, entourez-la avec une garniture composée de quenelles, foies de poulardes, truffes entières et têtes de champignons; saucez la poularde et la garniture, et envoyez à part le restant de la sauce. On
peut servir cette poularde découpée.
De 1110: — POULARDE À L'ÉCARLATE, SAUCE VENITIENNE.
Habillez et bridez pour entrée une belle poularde, citronez-la, bardez-la et faites-la poêler; quand elle est cuite, égouttez-la pour la débrider et la dresser sur plat, entourez-la avec 6 langues de veau à l’écarlate bien rouges et parées; glacez-les et masquez légèrement la poularde avec un peu de sauce vénitienne dont vous servez le restant à part. On peut servir cette poularde découpée, dressée en buisson et entourée avec les langues coupées par moitié.
POULARDE À LA PÉRIGORD
— Épluchez 5 à 600 gr. de truffes crues et tenez-les à couvert dans une casserole ; hachez les épluchures et faites-les revenir avec un peu de lard râpé, assaisonnez-les avec sel, poivre et persil haché; avec ce hachis emplissez l’inté- . rieur d'une poularde, bridez-la ensuite; bardez-la et marquez-la dans une casserole foncée avec lard, jambon légumes ebun bouquet garni; mouillez-la à moitié de hauteur avec bouillon et vin blanc, et cuisez-la en la glaçant; quand elle est cuite, égouttez-la, découpez-la et dressez-la en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; entourez-la avec “les truffes cuites au Madère et glace, masquez-les ainsi que la poularde avec une sauce Madère dont vous servez le
restant dans une saucière.
ESTOMACS DE POULARDES À LA MATIGNON
… Retirez les cuisses de 3 poulardes, supprimez les ailerons et bridez les peaux en dessous des estomacs, masquezles avec une matignon que vous maintenez avec des bardes de lard, enfilez-les, en dessous, avec un hâtelet et couchezlés”sur broche pour les faire rôtir à feu vif. Quand ils sont cuits, débrochez-les pour les déballer, parez bien les éstomacs, découpez-les chacun en 4 ou 5 parties que vous laissez sur la charpente et dressez celles-ci debout sur plat, en les appuyant contre un tampon de pain frit collé sur le centre; emplissez les intervalles avec de petites quenelles et masquez les estomacs avec une sauce Périgueux, piquez un hâtelet sur le centre et servez à part le restant de la sauce, |
ESTOMACS DE POULARDES A LA ZINGARA
— Habillez 3 petites poulardes auxquelles vous retirez la carcasse et le cou en laissant les peaux; bridez celles-ci en dessous et plongez-les à l’eau bouillante pour les laisser quelques secondes, le temps de roidir les peaux; retirez les aussitôt, essuyez-les bien, laissez-les refroidir et piquez la moitié de chaque estomac avec du jambon cru et l'autre moitié avec des truffes taillées en filets, marquez ensuite ces estomacs dans une casserole foncée avec lard et
légumes émincés, mouillez-les jusqu'à moitié de hauteur avec un fonds à poêler; couvrez avec un rond de papier beurré et cuisez-les à feu vif; égouttez-les ensuite pour les débrider et les dresser en les appuyant contre un tampon en pain frit fixé sur le centre d’un plat; dressez dans les intervalles une garniture de petites quenelles, et entourez-les ayec une julienne de jambon cuit saucée au Madère: glacez les estomacs, piquez sur le pain un hâtelet garni avec unecrête et une truffe et servez une saucière à part. On peut clouter les estomacs au lieu de les piquer.
POULETS AU CHASSEUR
“ Dépecez par membres 3 jeunes poulets, marinez-les aÿec sel, oignon, huile, persil et jus de citron; au bout d'une heure, faites-les griller en les retournant, dressez-les ensuite en buisson sur plat et masquez-les avec une sauce Madère à laquelle vous aurez mêlé des rouelles d’oignon frites ainsi qu’une julienne de jambon cuit.
POULETS A LA PERSANE
Choisissez 2 poulets gras, habillez-les et bridez-les, citronez-leur lestomac pour les marquer dans une casse ‘ e mouillez-les à hauteur avec un fonds à poëler, faites-les partir et finissez de les cuire à feu vif; égouttez-les e pour les débrider et découpez-les chacun en 6 ou 7 parties, dressez-les en buisson sur plat et masquez-les av sauce kari modérément aromatisée, mais servez-en à part une saucière un peu plus forte ainsi qu’un plat/dex persane. «32
POULETS À LA VALENCIENNES
dT.
Découpez 3 petits poulets chacun en trois parties que vous parez; marquez-les dans un sautoir avec du et quelques dés de jambon cru, 4 petits oignons et un bouquet garni, salez-les très-légèrement et faites-les par feu modéré pour leur faire prendre couleur des deux côtés. Quand ils sont à peu près cuits, mouillez-les avec 2d de bon bouillon et saupoudrez-les avec une pincée de poivre rouge et doux d’Espagne, et faites tomber tout doucer : le mouillement à glace; alors mouillez-les de nouveau avec la même quantité de bouillon que vous faites aussi ton tout doucement à glace; à ce point, les poulets doivent se trouver cuits. Dans l’intervalle vous aurez préparé garniture de riz à la Valenciennes d’après la méthode décrite au n° 133; quand il est à point dressez-le en pyrar sur le centre d’un plat, dressez les poulets dessus et les saucisses autour. LEA ENS
POULETS A LA PARISIENNE. D
Bridez et bardez 2 bons poulets pour les cuire comme il est dit dans l’article qui précède, égouttez-les pou = . , : e C { d »
découper et les dresser en buisson dans une bordure de farce disposée sur plat, dressez sur la bordure une couronne de belles crêtes, masquez les poulets avec une sauce parisienne et'servez-en une saucière à part.
POULETS À LA PIÉMONTAISE
Habillez 2 bons poulets, piquez-les au lard et marquez-les dans une casserole foncée en braise : mouillez-l à trois quarts de hauteur avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; placez la casserole sur feu vif pour réduire le fon de moitié, puis retirez-la sur feu modéré et finissez de cuire les poulets en les arrosant souvent avec leur fonds; dernier Ben, faites-les glacer à la bouche du four; égouttez-les ensuite pour les découper chacun en 6 morceaux et | dresser en buisson sur une petite bordure de farce, saucez-les largement avec une sauce piémontaise et servez un. 1Z0 à part. |
POULETS A LA DANTZIG
Habillez 2 bons poulets et marquez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes, mouillez-les juste ? couvert avec un fonds à poêler et cuisez-les d’après les règles: égouttez-les ensuite pour les débrider, les découpe et les dresser en buisson sur une couche de farce pochée sur plat, alors masquez-les avec une sauce aux huitres, finie beurre d’écrevisses.
CAPILOTADE DE POULETS
Faites rôtir 2 poulets bien tendres en les tenant vert-cuits, et laissez-les refroidir pour les découper en: Moulez et pochez une quinzaine de moyennes quenelles de volaille; quand elles sont égouttées et refroïdies, ma les avec une sauce Villeroi, finie avec quelques cuillerées de fines herbes; laissez bien refroidir la sauce pour les pan ensuite deux fois. Émincez un gros oignon et 2 échalotes, faites-les revenir ensemble au beurre ét une cui d'huile. Quand ils sont légèrement colorés, mêlez les membres de poulets que vous sautez ensemble quelques minu mouillez-les ensuite avec quelques cuillerées de sauce italienne et 2 cuillerées de sauce tomate, donnez un bouillon ei retirez le sautoir du feu; finissez le ragoût avec une pointe de cayenne, le jus d’un citron et une cuillerée
de persil haché ; puis dressez le buisson sur un plat masqué avec la sauce et entourez-le avec une couronne dé que nelles à la Villeroi.
CANETONS AUX OLIVES. RES
Habillez et bridez pour entrée 2 beaux canetons,
marquez-les dans une casserole avec 2 cuillerées de lard râpé et autant de beurre ; faites-les revenir un instant, puis additionnez-leur un bouquet garni, poivre, clous de girofle et:
RE
oignons. Quand ils se de belle couleur, mouillez-les avec un verre de vin blanc et autant de bouillon ; faites-les partir en ébullition, puis couvrez-les d’un papier beurré et poussez la casserole à four modéré : ; quand ils sont cuits, _ égouttez-les pour les découper, les dresser en buisson dans une bordure de farce ; emplissez les vides et entourez la _ bordure avec des olives tournées et blanchies ; masquez avec une sauce Madère, dont vous servez le restant dans une _saucière.
D 1123, — CANETONS. À LA PALESTINE
. Après avoir habillé et bridé 2 canetons pour entrée, masquez-leur l'estomag avec ane matignon, que vous soutenez avec des bardes menues de lard ; couchez-les ensuite sur broche et cuisez-les à feu vif. Aussitôt cuits, débrochezles s pour les déballer, les découper et les dresser en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; entourez-les avec une garniture de topinambours tournés ronds, d’une égale grosseur et bien glacés; masquez les canetons et la ‘garniture avec une espagnole réduite et finie au moment, avec une pointe de poivre rouge d'Espagne, le jus d’un citron et, du persil haché. On peut servir ces canetons aux petits pois, aux petits oignons, aux champignons, aux fonds d’artichauts, etc.
ca: - 1124, — CANETONS AUX NAVETS.
…Habillez 2 canetons, bridez-les pour entrée, bardez-les et marquez-les dans une casserole foncée avec lard, | : on, légumes émincés et bouquet garni; mouillez-les avec 2 verres de vin blanc et autant de bon fonds, faites ir vivement en ébullition pendant 5 à 6 minutes, puis poussez la casserole au four modéré pour finir de cuire les imetons en les arrosant et les retournant ; égouttez-les ensuite pour les déballer, détachez et découpez les cuisses en deux parties pour les dresser sur plat; ae les estomacs en aiguillettes et dressez-les sur les cuisses, entourezles avec une garniture de navets glacés, et masquez-les ainsi que les canetons avec une sauce réduite au vin blanc.
CANETONS À LA ROUENNAISE
… Cuisez 2 canetons d'après la méthode décrite dans l’article précédent; quand ils sont cuits, découpez-les par mem- 1 vous parez, et rangez-les à mesure dans une casserole en les arrosant avec un peu de glace pour les tenir ds. Mettez les parures dans une autre casserole avec 2 verres de bon Bordeaux rouge, un bouquet d’aromates et
LE
Iques parures de champignons; couvrez la casserole et placez-la sur feu violent; au bout de 10 à 12 minutes,
ez et dégraissez l'essence , réduisez-la en demi-glace et mêlez-la avec une petite espagnole en ébullition ; quand la e est réduite à point, passsez-la ; dans l'intervalle, vous aurez sauté aux fines herbes les 2 foies de canetons, ainsi ( 2 foies de volailles; quand % sont cuits, pilez-les et mêlez-les avec 5 à 6 cuillerées de Soubise non passée ; stendez l'appareil avec un peu d’espagnole, et passez au tamis fin; allongez à point cette purée pour qu'elle suffise à masquer les canetons que vous aurez dressés en buisson sur plat; servez le restant de la sauce à part.
R 1126. — CANETONS A LA PROVIDENCE
Habillez et bridez pour entrée 2 canetons, bardez-les et masquez-les dans une casserole foncée avec des légumes, mouillez-les ? à hauteur avec un fonds à poëêler; placez la casserole sur feu vif, et au premier bouillon, retirez-la sur l'angle pour finir de cuire les canetons tout doucement ; égouttez-les ensuite, débridez-les et découpez-les, en détah nt d'abord les cuisses que vous dressez sur plat; puis parez les estomacs, découpez-les en aiguillettes ou petits ile s, et dressez-les sur les cuisses, entourez l’entrée avec une garniture à la providence, saucez légèrement, et servez à part le restant de la sauce.
ge 1197. — CANARDS SAUVAGES À LA BIGARRADE.
% nn. 3 canards, bridez-les et masquez leurs estomacs avec une matignon que vous soutenez avec des bardes délard; couchez-les sur broche et faites-les rôtir à feu vif. Quand ils sont cuits, débrochez-les, déballez-les et découpez ülement les estomacs que vous dressez en buisson sur plat; marquez-les avec une sauce bigarrade un peu liée, et sel rvez le restant à part.
A. 1128. — SARCELLES A LA TYROLIENNE
Häbillez et bridez 6 sarcelles pour entrée, marquez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et 200 gr.
de jambon cru coupé en petits dés ; faites-les revenir à feu modéré pour leur faire prendre couleur, puis mouillez-les auquart de hauteur avec du bon fonds de braise et un verre de vin de Marsala ; ajoutez quelques parures de champignons et un bouquet garni; faites partir en ébullition, et finissez de les cuire sur feu modéré; retirez-les ensuite du feuet laissez-les à moitié refroidir dans leur cuisson. Au bout de 10 minutes, coupez-les Rene en deux parties pour les dresser en buisson sur une bordure de macaroni; emplissez les interstices avec des champignons, et masquez modérément l'entrée avec de l’espagnole réduite avec le fonds dégraissé de sarcelles ; servez le restant à part.
1129. — PIGEONS AUX PETITS POIS. (Dessin n° 68.)
Habillez 6 jeunes pigeons, bridez-les pour entrée et marquez- -les dans une casserole avec se beurre et lard râpé 2 petits oignons, une carotte et un bouquet garni; faites- les revenir pendant 10 à 12 minutes, additionnez-leur quel: ques cuillerées de petit lard coupé en dés, et mouillez-les à moitié de hauteur avec un fonds de braise ; faites partir Ja casserole sur feu vif, puis retirez-la sur feu modéré, et finissez de cuire ainsi les pigeons; quand ils sout cuits, débridezles et découpez-les chacun en 2 parties, en retirant les os de l'estomac. Collez au centre d’un plat d'entrée un peti: tampon en pain frit, piquez sur celui-ci, à l’aide d’un hâtelet, une petite croustade en pain frit, de belle couleur: dressez contre le tampon en pain une garniture de pois cuits à l’anglaise, et liez avec un peu de velouté, sur lesquels vous dressez les pigeons debout les uns contre les autres et sans les déformer; garnissez aussi la croustade avec des petits pois, glacez les pigeons, et envoyez à part une saucière de velouté.
1130. — PIGEONS FARCIS AUX CHAMPIGNONS. (Dessin n° 54.)
Désossez 4 pigeons, assaisonnez-les et emplissez-les avec une farce à quenelle à laquelle vous aurez méléur salpicon de champignons et foie-gras coupé en dés; cousez-les en leur donnant la forme d’une poire, enveloppez-le: avec des bardes de lard; marquez-les ensuite dans une casserole foncée de lard et légumes é émincés, mouillez- les : moitié de hauteur avec un bon fonds de braise et un peu de Madère, et cuisez-les tout doucement; égouttez-les ensuite pour les débrider, les parer, les découper en tranches transversales ; dressez-les ensuite sur plat, appuyés : sur un peti tampon en pain frit, collé d'avance sur son centre ; entourez-les avec une garniture de têtes de champignons, es À
les très-légèrement avec un peu de velouté réduit à l’essence de champignons, dont vous servez le restant à part.
PIGEONS A LA FINANCIÈRE
Désossez l'estomac par la poche de 6 jeunes pigeons, emplissez-les avec une farce à quenelle à laquelle vous aure mêlé quelques trufles crues et hachées; marquez-les dans une casserole foncée avec jambon, légumes émincés et aro mates ; couvrez-les avec des bardes a lard minces, mouillez-les à trois quarts de hauteur avec moitié vin blanc ei moitié hi faites partir la casserole sur feu vif pour réduire le fonds de moitié ; alors retirez la casserole sur fer modéré pour finir de cuire les pigeons; en dernier lieu, faites tomber le nfallenont à glace dans laquelle vous le: roulez ; égouttez-les ensuite sur un plafond pour les débrider et les couper en deux parties sur leur longueur, parez Je carcasse et dressez les moitiés en couronne sur une couche de farce pochée sur plat et emplissez le puits ayvec-une garniture financière ; saucez légèrement les pigeons et servez à part le restant de la sauce. Les pigeons cuits HE: cette méthode peuvent être servis avec toute autre garniture.
1139. — PIGEONS EN-EOMPOTE. à
Dressez 6 pigeons pour entrée, marquez-les dans une casserole beurrée avec un oignon, une carotte, un bouque garmi et 250 gr. de petit salé blanchi et coupé en gros dés; faites-les légèrement colorer et mouillez-les à couvert avec une espagnole peu liée, faites-les partir en ébullition, mélez-leue quelques champignons crus et finissez de les cuir en réduisant la sauce de moitié; égouttez alors les pigeons, coupez-les en deux parties et dressez-les en buisson. sur plat, entourez-les avec les A et le lard; dégraissez bien la sauce, passez-la à à l’étamine et masquer-ên l'entrée.
PIGEONS À LA CRAPAUDINE
Coupez les pattes et les ailerons à 6 pigeons, fendez-les en deux par lé milieu, retirez les os de l'estomac, battez légèrement chaque moitié, assaisonnez-les et faites-les roïdir dans un santoir avec du beurre : égouttez-les ensuite pour les rouler dans de la panure blanche et faites-les griller tout doucement en les arrosant avec du beurre fondu: ; quand ils sont cuits, dressez-les en buisson sur plat, glacez-les, entourez-les avec des quartiers de citron et servez à part ape sauce italienne, On peut servir ainsi des jeunes et petits poulets.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TREIZIÈME. | M
N° 82. — Paupiettes de soles aux champignons, p. 162. | N° 83. — Timbales de soles à l’'Ambassadrice, p. 181. N° 84. — Matelote en croustade, page 295. N° 85. — Grenadins de brochet à la Russe, p. 225. N° 86. — Tranche de truite à la Jeanne d'Arc, p. 223. | N° 87. — Filets de brochet à la Charles-Quint, p. 1824 N° 88. — (Cûtelettes de homard à la Victoria, page 159. | N° 89, — Petites truites farcies à la Condé, page 223
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PIGEONS RAMIERS À LA PROVENÇALE
_ Désossez l'estomac de 5 ramiers, emplissez-les avec une petite farce à laquelle vous aurez mêlé un petit salpicon de foie-gras et truffes ; bridez-les et piquez-les au lard, marquez-les ensuite dans une casserole foncée avec lard, jambon, légumes incés et un bouquet garni ; mouillez-les à moitié de hauteur avec du vin blanc et un peu de bon fonds, salez-
| les très-légèrement, couvrez-les d’un papier beurré et placez la casserole sur feu vif pour réduire le mouillement de moitié ; alors retirez la casserole sur feu modéré et finissez de cuire tout doucement les ramiers ; débridez-les ensuite, découpez-les chacun en 3 parties sur la longueur et dressez-les sur plat en les appuyant contre un tampon en pain frit collé sur plat et masqué avec une couche de farce, que vous faites pocher à la bouche du four; masquez-les avec un émincé de truffes à la provençale, finies au moment; servez à part une demi-espagnole réduite au vin.
FAISANS A. LA ROYALE
Un jour avant de les servir, habillez 2 faisans mortifiés à point, emplissez l’intérieur avec du lard haché et pilé, avec des parures de truffes crues assaisonnées ; le lendemain, bridez-les, flambez-les, bardez-les et couchez-les snr broche pour les faire rôtir en les arrosant avec du beurre ; débridez-les ensuite, pour détacher les cuisses, auxquelles vous retirez les pilons, en laissant les estomacs entiers; parez ceuxsci et découpez-les en filets, que vous remettez en place; collez au centre du plat un montant en pain fit, masquez-le de farce et faites-la sécher à la bouche du four ; alors, dressez Jes cuisses à plat des deux côtés et sur celles-ci dressez les estomacs debout, la pointe en haut, appuyée conire lemontant ; entre les deux estomacs, dressez 2 buissons de truffes entières tournées à cru et cuites un moment avec du Madère et glace; masquez-les avec une sauce salmis au fumet de faisan ; piquez un hâtelet garni sur le haut du tampon, et servez à part le restant de la sauce.
FAISANS A LA PÉRIGUEUX
—…Habillez 2 faisans, bridez-les et masquez-les dans un sautoir beurré foncé avec lard et quelques légumes ; salez-les légèrement et mouillez-les avec un verre de Madère et autant de bon jus; placez le sautoir sur feu vif, et au bout de “Ba 10 minutes d'ébullition couvrez les faisans avec du papier et poussez-les au four modéré ; arrosez-les de temps en temps avec leur fonds j jusqu’à ce qu'ils soient cuits; alors déballez-les pour les débrider et les Riauno par membres ; À supprimez les carcasses et les pilons et dressez-les en buisson dans une bordure de farce renversée sur plat; masquez
Je tout avec une sauce Périgueux et servez le restant à part.
FAISANS A LA CHARTREUSE
Faites braiser 2 choux de Milan avec un morceau de lard blanchi et 4 saucisses fumées; d’autre part, montez 12-pelites chartreuses, d'après la méthode prescrite plus haut, que vous faites pocher au bain-marie. Faites braiser 2Mfaisans comme il est dit à l’article précédent; quand ils sont cuits et bien glacés, égouttez-les pour les découper. Un quart d'heure ayant de servir, vous aurez égoutté les choux dans une passoire en les exprimant pour en extraire toute la graisse ; alors montez-les dans un petit moule à charlotte nni, en les alternant avec une partie du petit lard paré et coupé en tranches ainsi que les saucisses; dressez les petites chartreuses autour des choux et les faisans sur
Ceux-ci, masquez-les très-légèrement avec un peu d’espagnole réduite au fumet de faisan, et servez à part le restant.
1138. — PERDREAUX A LA BIGARRADE.
_ Habillez et bardez 4 perdreaux, marquez-les dans une casserole avec du beurre et faites-les colorer à feu vif; couvrez ensuite la casserole, méttez quelques charbons sur le couvercle, retirez-la sur feu modéré et finissez de les cuire tout doucement; découpez-les ensuite en 5 parties chacun, dr ete en buisson sur plat, les filets en dessus et masquez-les avec une sauce bigarrade.
1139. — PERDREAUX A LA GODARD. (Dessin n° 90.)
Désossez 4 FER emplissez-les avec une farce mêlée avec un salpicon de foie-gras et truffes, cousez-les en forme de poires, bardez-les, marquez-les dans une casserole foncée avec lard, légumes émincés et aromates, mouillezlà moitié de hauteur avec un bon fonds de braise un peu gras et demi-verre de Madère, cuisez-les tout doucement, puis égouttez-les pour les débrider, les parer et les dresser sur plat bordé, au centre duquel vous aurez collé un petit tampon en pain frit. Dressez-les debout en les appuyant contre le pain, glacez-les et décorez-les avec quelques carrés de truffes, placez entre chaque perdreau une quenelle décorée et entourez-les avec des truffes rondes et têtes de champignons ; piquez sur le tampon un hâtelet garni avec une belle truffe et une grosse crête, saucez légèrement avec une sauce réduite à l'essence de perdreaux et servez le reste à part.
PERDREAUX A LA VALENCIENNES
Habillez, bridez, bardez et marquez 3 pérdreaux - une casserole foncée avec jambon, légumes émincés bouquet d’aromates; mouillez-les à hauteur avec un verre de vin et le restant avec du bon fonds; additionnez saucisse d'Estramadure (Chicrisas), ainsi qu’un petit morceau de petit lard blanchi; placez la incite sur feu vif au premier bouillon retirez-la sur feu modéré, pour finir de cuire les perdreaux tout doucement; quand ils sont égouttez-les, ainsi que la saucisse et le lard, pour les tenir au chaud dans une casserole. Avec le fonds passé | dégraissé, cuisez 600 gr. de riz à la Valenciennes, d’après la méthode prescrite plus haut; quand il est fini à poin une partie seulement, emplissez 10 moules à dariole, que vous tenez à l’étuve pendant quelques minutes; dre ensuite le restant en couche sur le fond d’un plat d'entrée, et sur ce riz dressez lès perdreaux en buisson; masqu avec une sauce castillane, à laquelle vous aurez mêlé une petite garniture composée de fonds d’artichauts er coupés à la colonne, ainsi qu’une partie du petit lard paré et coupé en dés; démoulez les petits pains E- riz po les dresser autour du plat et servez le restant de la sauce à part. LES
PERDREAUX A LA PURÉE DE LENTILLES
Habillez et bardez 3 perdreaux, marquez-les dans une casserole foncée avec lard, jambon, légumes émin aromates; mouillez-les avec un verre de vin blanc que vous faites réduire à feu vif, puis mouillez-les de now: trois quarts de hauteur avec du bon fonds; placez la casserole sur feu vif; au bout de quelques minutes d’ébulli violente, retirez-la sur feu modéré et terminez de cuire les perdeaux tout doucement ; égouttez-les ensuite, découpe: par membres et dressez-les en buisson sur une couche de purée de lentilles un peu ferme; masquez-les très-lég ment avec une espagnole réduite au fumet de gibier et un peu consistante; puis, à l’aide fie poche en toile em avec de la purée de lentilles, poussez autour des perdreaux des ronds du Fo d’une > grosse noix. Ne à ne ne saucière d’espagnole réduite, mais pas trop liée. ;
1142. — PERDREAUX AUX TRUFFES. Faure
Épluchez 5 à 600 gr. de moyennes truffes crues dont vous pilez les parures avec 250 gr. de lard frais. Avec appareil farcissez k bons perdreaux, bridez-les pour entrée et laissez-les ainsi pendant 24 heures. 35 minu! avant de servir, bardez les perdreaux, couchez-les sur broche et faites-les partir à bon feu en les arrosant avec beurre. Quand ils sont cuits, débrochez-les, séparez les carcasses des estomacs, parez et découpez ceux-ci en parties, puis remettez-les sur l’arrière-train de manière à leur rendre à peu près fur première forme : alors dress sur une même couche de farce pochée sur plat, le train de derrière un peu élevé et s’appuyant contre une pyrami en pain frit, de forme carrée, collée sur plat et recouverte avec un un peu de farce; piquez un joli hâtelet surle som de la pyramide, et entre chaque perdreau dressez un petit buisson de truffes cuites au moment dans une espagn réduite au fumet de gibier; masquez les perdreaux avec cette sauce et servez le restant dans une © saucière.
PERDREAUX A LA CASTILLANE
Habillez 3 perdreaux, lardez-les et faites-les revenir dans une casserole avec de l'huile, : 3 petits oignons et bouquet d’aromates. Quand ils sont légèrement revenus, additionnez-leur 2 gousses d’ail non épluchées ainsi L à 500 gr. de jambon cru blanchi et coupé en gros dés; au bout de quelques minutes, mouillez-les avec 2 verres vin de Madère et autant de bon fonds; placez la Dirt sur feu vif et, quelques minutes après, retirez-la sur feu très-modéré pour finir de cuire les nanenue Égouttez-les ensuite pour les débrider, les découper par membres & les dresser en buisson sur une couche de farce pochée sur plat; emplissez le puits avec les carrés de jambon et de olives tournées; entourez les perdreaux avec une couronne de moyennes quenelles, masquez-les légèrement avec espagnole réduite au fumet de gibier et servez le restant dans une saucière avec des olives.
ESTOMACS DE GELINOTTES A LA LITHUANIENNE
Habillez et bardez 4 gelinottes, marquez-les dans une casserole avec du beurre, salez-les et faites-les rôtir ; débridez-les ensuite et coupez les reins sur le travers afin de détacher l'estomac du train de derrière ; cela fait, découpez les estomacs chacun en trois parties, parez les os superflus et remettez-les sur place de me à ce que gelinottes paraissent entières ; dressez-les ensuite sur plat en les appuyant contre une pyramide en pain frit, collée
son centre, masquée de farce et surmontée d’un hâtelet garni: emplissez les interstices avec des champignons cannelé masquez les gelinottes avec une sauce lithuanienne. à:
1145. — ESTOMACS DE GELINOTTES AUX TRUFFES. Re
Habillez, bridez et bardez 6 gelinottes, couchez-les sur broche et faites-les rôtir à feu vif en les arrosant avec du
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beurre; quand elles sont cuites, déballez-les, séparez le train de derrière des estomacs, levez Les filets entiers, replacez- ,
les sur os comme s'ils n'étaient pas coupés, dressez les estomacs en rosace, les pointes au milieu et sur une couche
mince de farce pochée sur plat; dressez au ceñtre une émincée de truffes sautées au moment avec du beurre, assai-
sonnées avec sel et poivre, 2 cuillerées à bouche de Madère, et un morceau de glace; saucez l’entrée avec une bonne
espagnole réduite au Madère, dont vous servez à part une saucière.
BÉCASSES À LA MONACO
Es Midez 4 bécasses, retirez les gésiers et passez les intestins au beurre avec quelques foies de volaille et 2 cuillerées de fines herbes ; quand ils sont bien revenus , Mélangez-leur une poignée de mie de pain et mouillez-les avec 2 cuillerées à bouche d'espagnole ; et un peu de glace pilez et passez cet appareil au tamis, puis mêlez à celte purée 2 cuillerées à bouche de truffes blanches de Piémont hachées, et avec elles garnissez 14 croûtons de pain taillés en demi-cœur, és et frits au beurre et légèrement vidés.
É: Dépecez les bécasses par membres, marquez-les séparément avec du beurre dans un sautoir, les cuisses d’une part ébles filets et les estomacs de l’autre ; faites-les sauter à point, et quand elles sont cuites dressez-les en buisson sur une couche de farce pochée sur plat en ayant soin de placer les cuisses en dessous; glacez légèrement la purée des croûtons et chauffez-les à la bouche du four; dressez-les ensuite en couronne autour des bécasses, saucez trèslééérement celles-ci avec une espagnole réduite au fumet et servez le restant à part.
As | F +7
1147. — BÉCASSES À LA PUCKLER-MUSKAU.
Le Vider et Poe 4 bonnes bécasses, marquez-les dans un petit sautoir largement beurré et foncé avec du jambon, ssezau beurre les intestins et quelques parures de foie gras et préparez une purée dans les mêmes conditions dé- À “dans l’article précédent. Choïsissez 12 belles truffes noires, bien rondes et d’une égale grosseur, marquez-les ans une casserole avec un verre de Champagne et quelques ie de glace, pour les cuire vivement pendant 10 minutes aussitôt cuites, cernez-les en dessus pour les vider ; mêlez les chairs que vous en retirez, après les avoir coupées tt dés, avec la purée de bécasses que vous her à à la minute sans ébullition pour emplir les truffes vidées ;
re
Res à mesure sur un ue puis glacez la purée et les truffes et tenez-les au chaud. 25 minutes avant de
Es moment débridez-les pour les Le. chacune en 4 parties, en ayant soin de bien parer as Fees
ne à mesure dans. 1 un sautoir, arrosez-les avec un peu de glace et tirez- les : au chaud ; hachez frossiesoment les
ler-la avec 5 à 6 décil. de ht en réduction ; dressez les bécasses en buisson sur une couche de farce pochée sur t, entourez- les avec les truffes: saucez modérément, mais avec la sauce un peu consistante, afin que les bécasses
ie au 1 fond d’un plat et files Je chauffer à la bouche du four avec un papier beurré dus Un quart-d heure avant L: Qu bridez les bécassines, bardez-les, couchez-les sur un hâtelet et cuisez-les à la broche ; aussitôt cuites, dé-
bridéz-les, coupez les pattes et dressez-les en buisson sur la purée pochée, entourez-les avec un émincé de truftes auiées au moment et BIÈRE avec une sauce salmis.
S 4 ; | F 1149. — BÉCASSINES EN PAPILLOTES
Coupez en deux sur leur longueur 7 bécassines, supprimez les os des carcasses, battez légèrement chaque moitié avec le plat du couteau, salez-les, et marquez-les dans un sautoir et du lard räpé pour les faire roidir des deux côtés ; jgouttez-les dans un plat, et faites revenir dans le sautoir quelques cuillerées de fines herbes que vous liez ensuite avec une cuillerée d'espagnole réduite ; faites aussi revenir les intestins des bécassines, pilez, et passez-les au tamis ; mêlez alors cette purée avec les fines herbes refroidies, divisez l'appareil en 14 parties, et avec lui garnissez les moitiés de bécassines du côté interne ; seulement placez sur chacune une grosse lame de truffe crue, masquez-les de l’autre | côté avec une petite couche de lard haché, et ployez-les dans du papier te d’après la méthode indiquée au n° 434 ;
cela fait, rangez-les sur un gril pour les chauffer à point sur des cendres chaudes, ou au four sur un plafond, dres les en couronne, et servez à part une sauce espagnole réduite au fumet de bécassines. ;
1150. — GRIVES a LA PIÉMONTAISE.
Retirez le gésier à une quinzaine de grives, troussez-les, et marquez-les dans une casserole.avec du beurre tranche de jambon ; assaisonnez-les légèrement, et cuisez-les à four vif; quand elles sont cuites, égouttez-bientox graisse, et mouillez-les avec 2 grandes cuillerées de sauce Madère; sautez-les hors du feu, et dressez-les dans bordure de poulainte finie au moment et renversée sur plat; masquez les grives avec la sauce, et servez. "
GRIVES A LA TOULOUSAINE
un peu de farce à quenelle, cousez-les, bridez-les, et marquez-les dans un sautoir foncé avec lard, jambon, geniè grains et aromate ; al gt couvrez- es de lard mince, HONTE à hauteur avec moitié vin et sos bon fo
les intestins des grives cuits et passés au tamis d abord, et à l’étamine ensuite ensemble avec la sauce.
1152. — GRIVES A LA MÉDICIS. (Dessin n° 47.) TM
Désossez 14 grives comme pour galantine, emplissez-les avec de la farce à gratin de gibier mêlée a avec un salp de jambon cuit; rapprochez les peaux pour les réformer à peu près, trempez-les dans du beurre fondu, salez-le dressez-les en couronne dans un moule à Savarin un peu haut foncé avec du lard, couvrez-les aussi avec du lard, poussez-les à four chaud ; quand elles sont à peu près cuites, égouttez le beurre, et finissez d’ emplir le moule ave. la farce à gratin de gibier à laquelle vous aurez mêlé les intestins des grives ; remettez le moule au four. pour poch farce, et démoulez ensuite la bordure sur plat; emplissez le puits d’abord avec quelques cuillerées de macaroni cou court et fini avec beurre et sauce. Sur celui-ci dressez un beau bouquet de truffes, saucez avec une espagnole rédui fumet dont vous envoyez le restant. On peut aussi cuire les grives enveloppées dans des Du de Papier pou dresser ensuite sur une bordure de farce. 4 7 L.
1153. — PLUVIERS A LA DUMANOIR. (Dessin n° 69.)
chées, bridez-les, et Ft A avec du lard fin, couchez-les sur un hâtelet en fer que vous fixez sur broche: 251 min avant de servir, faites-les partir à bon feu en les arrosant avec du beurre ; quand ils sont cuits, salez et glacez-le: pinceau, puis débrochez-les pour les débrider; alors coupez-les chacun en 2 parties sur leur longueur, et ‘dresse es presque debouts autour d’un tampon en pain frit collé au-centre d’un plat d'entrée. Emplissez les intervalles avec u émincée de truffes sautées au moment ; piquez 4 hâtelets garnis sur le haut du tampon, saucez légèrement les truff le fond du plat avec de l’espagnole réduite au fumet de gibier, et servez le restant dans une saucière.
1154. — CAILLES A LA CHARTREUSE. bn. ne 01 PoRS he «à
Habillez 14 caïlles, et bridez-les pour entrée, bardez-les, marquez-les dans un sautoir avec du beurre et quel dés de jambon cru, mouillez-les à hauteur avec du bon fonds, couvrez d’un papier beurré, et faites-les partir en p fourneau ; au bout de 7 à 8 minutes d’ébullition, retirez-les sur feu plus modéré, et finissez de les cuire ainsi en retournant ; en dernier lieu, faites tomber le mouillement à glace, puis débridez-les; démoulez une bordure chartr sur un cie bordé en pain frit ; sur le centre de ce plat, collezun tampon en pain frit, entourez-le avec une petite 1 cédoine de légumes, et piquez-lui dessus un petit vase en navet traversé par un hâtelet ; dressez les cailles en couronné, mais debout sur la bordure; masquez-les légèrement avec un peu de velouté dont vous servez le restant à part; dress dans le centre du plat une garniture de petits pois cuits à la française; sur ces pois dressez une couronne de ca
emplissez le puits de la couronne avec un peu de petits pois, et sur ceux-ci dressez le restant des cailles ; she pinceau, et servez à part un velouté réduit.
1155. — CAILLES À LA CAVALIÈRE. 6 PERS ke
habiles 12 à 14 cailles dont vous désossez l'estomac par la poche ; emplissez-les ensuite avec un peu de godiveau 1$ bardez-les, et marquez-les dans un sautoir foncé avec jambon, légumes et aromates; mouillez-les à couvert avec moitié vin et moitié bon fonds pour les faire braiser, comme il est dit dans l’article précédent ; quand ‘elles sont cuites et bi
| égouttez-les pour les débrider et les dresser en couronne sur le bord d’une croustade en riz taillée de forme garnissez le puits avec un ragoût composé avec crêtes, rognons, foies de poulardes et quenelles, glacez les es, et saucez le ragoût avec du velouté réduit ; servez le restant dans une saucière.
dise :
1156. — GAILLES A LA TURQUE.
D. sur pli et FAR les cailles autour.
FN 1157. — CAILLES A LA FINANCIÈRE
Jard, légumes émincés ; (salez-les très-légèrement, mouillez-les à hauteur avec un verre de Marsala et du bon : faites-les partir vivement pour réduire leur mouillement de moitié, puis retirez le sautoir sur feu modéré pour tout doucement en ie pinsen souvent avec jen fonds. Sein Lis sont cuites, faites tomber le mouillement
id mauviettes les unes à côté jee autres, les estomacs appuyés contre les Cape masquez-les avec une de farce pour les maintenir; masquez cette farce avec du lard mince, puis emplissez le vide qu’elle laisse avec ; moule à dôme étamé, afin de maintenir la farce et les mauviettes; cela fait, placez le moule sur un plafond, et -le à four chaud. Quand la farce est raffermie et les mauviettes cuites, retirez le petit moule, ainsi que le lard;
sez bien la graisse, et emplissez le vide avec une émincée de truffes sautées au moment avec du beurre et les ‘quelques cuillerées de sauce Madère ; cela fait, couvrez l’orifice du moule avec un rond de papier sur lequel vous étalé une couche de godiveau afin d’enfermer parfaitement les truffes en la soudant avec celle des parois; remettez e au four, et laissez-le jusqu'à ce que la farce soit pochée ; alors retirez le moule, et renversez-le sur un couour égoutter la graisse ; glissez l’entrée sur le plat, retirez le lard, et masquez l'entrée avec une sauce Madère
os le restant à part.
Mn 1159. — MAUVIETTES A LA TAVERNEY.
billez 3 douzaines à mauviettes, retirez-leur le gésier, bridez-les, et faites-les rôtir vivement dans un sautoir beurre ; salez- les at quand elles sont cites, ones le beurre Lu les mouiller avec 3 cuillerées
ORTOLANS A LA PÉRIGUEUX
2 et et fanibez 30 ortolans, coupez-leur les pattes et les cous, faites-les revenir vivement au beurre dans un sau- -les légèrement, et quand ils sont cuits, égouttez leur graisse pour les mouiller avec quelques cuillerées de ns lesquelles vous les roulez, hors du feu ; dressez-les alors en buisson sur une couche de farce pochée sur plat,
_etm: Dee avec une sauce > Périgueux.
DS PARGL ORTOLANS A LA PORTUGAISE
sur broche, arroser-les avec du beurre et faites-les art rene : k à 5 minutes après, Apbiordes de la mie de pain, arrosez-les avec du beurre, et, au moment de les retirer, arrosez-les avec de la glace; chez-les ensuite. pour les ÉRT en buisson sur pt, He avec 12 petites croustades cuites dans des
1162. — ORTOLANS AU GRATIN EN CAISSES. (Dessin n° 52.)
— Habillez une vingtaine d’ortolans, désossez-leur l'estomac et emplissez-les avec un petit salpicon lié avec très-peu
de farce ; donnez-lui une forme rondes entourez-les avec une bande de papier beurré, marquez-les dans un sautoir beurré, arrosez-les avec du beurre, salez-les et cuisez-les vivement. Quand ils sont cuits, déballez-les et rangez-les dans aisses rondes, un dans chaque caisse, foncée avec une légère couche de farce à gratin de foie-gras, masquez-
de petites c tenez-les deux secondes à la bouche du four, et dressez-les
les très-légèrement avec un peu d’espagnole très-réduite,
CIVET DE LIEVRE
Dépouillez et videz un bon lièvre, dont vous mettez le sang de côté; ; découper-le ensuite en moyens morceaux. Fai fondre 200 gr. de beurre dans une casserole, mêlez-lui 250 gr. de petit lard paré et coupé en dés et un oignon aussi coupé en dés; faites-les revenir quelques minutes, puis mêlez-leur les morceaux de lièvre et faites-les revenir à feu: L'vif jusqu’à ce qu'ils soient légèrement colorés; ajoutez alors quelques champignons crus et un bouquet garni d’ aromate Assaisonnez avec sel et poivre en grain, puis mouillez-les à couvert avec de l’espagnole non réduite ‘et une demi bouteille de vin rouge; couvrez la casserole et faites-la partir en ébullition vive pendant un quart d'heure; retirez-l alors sur feu modéré et finissez de cuire les viandes tout doucement. Retir ez-les ensuite morceau par morceau avec : fourchette et rangez-les à mesure dans une autre casserole, ainsi que le petit lard ; dégraissez la sauce pour la passer dans un sautoir et la réduire à point. Alors retirez-la du feu pour la lier avec le sang; versez-la ensuite dans la casser et qe le ce en ae sur plat: entaures-le avec le lard, ddr petits petens glacés et des champignons, 0
ensuite en buisson sur plat. ASS 730 ;
jus et demi-bouteille de vin rouge. | ie 4 1164. — DARNE DE SAUMON A LA RÉGENCE. RS n. L.
Se "
Coupez sur le milieu d’un saumon une darne de 15 à 18 centim. de long, salez-la légèrement, Fe sur A
grille d’une pee péissonnière, et Rois gare d'heure avant de servir plongez- la dans” un nel bouillon e en 2 ébullition
au moment de servir, débris la darne, épongez-la bien et dat sur a retirez avec soin les peaux du des et glacez-les au euro d’écrevisses ; entourez-la avec une garniture symétriquement dressée, se composant de pelites quenelles, queues d’écrevisses, truffes et champignons, et masquez letreness la garniture avec un Ph de sauce. : gence et dont vous servez le reste à part. | pe 750
DARNE D'ESTURGEON A LA GONDOLIÈRE. ; PUR
Coupez sur la partie centrale d’un moyen esturgeon une darne de 18 à 20 centim. de long, retirez-lui les peaux su-
perficielles et internes et faites-la dégorger une heure à l’eau froide; égouttez-la ensuite, salez-la et enveloppez- la avec
du lard mince; bridez-la et marquez-la dans une casserole foncée avec des légumes émincés, mouillez-la avecune
bonne mirepoix, placez la casserole en plein fourneau, et aussitôt que ébullition est développée, retirez-la sur Me: pour finir de cuire la darne tout doucement ; égouttez-la alors sur un plafond, débridez-la, glacez-la à la bouche
four et découpez-la en entaille; dressez-la sur plat et entourez-la avec deux groupes de quenelles et olives. ne
ME
masquez ces garnitures avec une sauce italienne et servez le restant à Le 7. 1 1400
1166. — DARNE D’ESTURGEON A LA VALENTINO. EN Le Ë
Coupez une derni-darne d’esturgeon de 20 à 25 centim. de long d’un seul côté du poisson, parez-la des peaux externes et des parties cartilagineuses qui tiennent lieu d’arête principale, faites-la dégorger une heure à grande eau pour Pégoutter, l’éponger et la piquer avec du lard fin; marquez-la ensuite dans une casserole beurrée, foncée avec lard, jambon, légumes émincés et un bouquét garni; na à moitié de hauteur avec un verre de bon Madè e et du bon fonds, faites partir la casserole en plein fourneau, quelques minutes après retirez-la sur feu modéré êt finissez de cuire le poisson en l’arrosant souvent ; en dernier lieu, faites tomber le mouillement : à glace, puis égouttez la darne sur un plafond pour la découper en Lt et la dresser sur plat; entourez-la avec une dizaine de petites timbales de farce pochées dans de petits moules à tartelette; masquez-les légèrement avec une sauce Madère et
placez un beau champignon cannelé sur chacune d’elles ; glace le poisson et servez à part le restant de la sauce, à laquelle vous additionnez un morceau de beurre frais.
1167. — DARNE DE CABILLAUD A LA CORNEILEE. a rh
ET , . « Q + fre
Coupez sur le milieu d’un gros cabillaud une darne de 20 centim. de long, habillez-la et retirez-lui les peaux
noires adhérentes à la grosse arête, saupoudrez-la intérieurement avec du sel et emplissez le vide avec une farce de
quenelles de poisson très-ferme, enveloppez-la avec des bardes de lard, ficelez-la sans trop la serrer et marquez-la dans "
une casserole avec un gros morceau de beurre, le jus de 2 citrons, quelques champignons et 2 verres de vin blanc;
$ Fu
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ajoutez un bouquet de persil garni, et placez la casserole en plein fourneau ; au premier bouillon couvrez-la, poussez-la . . ‘ 3 e | & "a au four et finissez de cuire la darne en l’arrosant souvent; égouttez-la ensuite pour la déballer et la dresser sur plat D" 0 s : Ft n 2 ?
retirez-li ee pins et masquez-la avec une sauce allemande à la crème, à laquelle vous aurez mêlé quelques truffes coupées en julienne ; entourez-la avec une couronne de moyennes quenelles au beurre d’écrevisse, panées et frites
DARNE DE TRUITE À LA MAZARINE
; & Taillez sur le milieu d’une grosse truite une darne de 20 centim. de long, salez-la et masquez-la avec une couche de fines herbes cuites, mais non saucées, que vous soutenez avec du papier huilé; fixez le papier, placez la darne dans “un sautoir beurré que vous poussez au four modéré pour le cuire tout doucement pendant une heure en l’arrosant avec du beurre ; quand elle est cuite, déballez-la pour la dresser sur plat en l’entourant avec de petites timbales de farce de poisson au beurre d’écrevisses ; glacez-la et servez à part une sauce génevoise.
1169. — PETITES TRUITES FARCIES A LA CONDÉ. (Dessin n° 89.)
RS Habillez 15 petites truites auxquelles vous coupez les têtes et parties minces des queues, en laissant seulement un tronçon de 12 centim. de long; ouvrez ces tronçons par le ventre, retirez-en l’arête sans séparer les filets, battez-les légèrement, salez-les et masquez-les avec un peu de farce à quenelle de poisson, mêlée avec un petit salpicon de | truffes ; refermer les tronçons en leur donnant la forme primitive, puis trempez-les dans le beurre fondu et salé; roulez alors chaque truite dans une bande de papier beurré, et rangez-les sur un plafond beurré pour les cuire à feu modéré pendant un quart d'heure, en les arrosant au pinceau avec de l’huile. Vous aurez d'avance préparé un fonds de plat en : pâte à dresser, décoré et cuit avec une garniture de macaroni dedans; renversez-le sur plat et fixez sur son centre une croustade taillée en pain et frite de belle couleur. Au moment de servir, déballez les truites, parez-les carrément et n d'une égale longueur, dresséz-les en couronne autour de la coupe; emplissez celle-ci avec une émincée de trufles et queues d’écrevisses, glacez légèrement les truites avec un peu de beurre d’écrevisses fondu avec un peu de glace, et servez à part un bon velouté réduit à l'essence de poisson et fini avec un beurre d’écrevisses. : _ 1170. — TRANCHES DE TRUITE A LA JEANNE-D'ARC. (Dessin n° 86.) . | = Après avoir habillé une grosse truite, coupez sur le milieu 6 belles tranches de 3 centim. d'épaisseur; faites-les mariner dans un plat pendant une heure avec sel, huile, feuilles de persil et jus de citron; 25 minutes avant de servir, saupoudrez-les avec de la mie de pain et rangez-les sur un gril chauffé et huilé, pour les cuire doucement en les arrosantet les retournant ; dressez-les ensuite presque debout et appuyées contre un tampon fixé sur le centre d’une eroustade en riz, taillée de forme basse et à 6 faces, garnie avec un ragoût financier et collée sur plat; sur le tampon, _ piquez 5 à 6 hâtelets garnis, puis emplissez le vide de chaque tranche de truite avec une quenelle décorée aux truffes ebs'adaptant juste dans la cavité; glacez les tranches au beurre d’écrevisses fondu avec un peu de glace, placez aussi _unequenelle décorée dans chaque intervalle entre les tranches, et envoyez à part une saucière de sauce normande finie
aumoment avec du beurre d’écrevisses.
TRANCHES DE TRUITES A LA BORROMÉE
une belle truite, essuyez-les bien, salez-les et farinez-les , trempez-les
Coupez 12 tranches minces sur le milieu d’ in ; 12 minutes avant de servir faites-les frire dans un sautoir avec
_ dans des œufs battus pour les paner à la mie de pa du beurre clarifié ; lorsqu'elles sont de belle couleur des deux côtés, égouttez-les sur un linge, dressez-les en buisson _sur plat et masquez-les avec une sauce italienne, finie au beurre d’anchois. LA » » rR * 2
tv PAS
PETITES TRUITES A LA CRÈME D’ANCHOIS
les bien, salez-les et faites-leur une incision sur le dos, roulezé; emplissez la fente avec du beurre à la dressez-les en buisson sur plat et mas-
ke: Habillez une douzaine de petites truites, essuyez- | les dans du beurre ‘fondu et rangez-les à mesure sur un petit plafond beurr maître-d'hôtel et cuisez-les à four vif en les arrosant; quand elles sont cuites,
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294 CUISINE CLASSIQUE. | Me: ‘4 quez-les avec une sauce hollandaise finie au moment avec un beurre d’anchois ou simplement avec 2 cuillerées | sence d’anchois à l’anglaise. | Des 2e ne.
1173. — HOMARDS A LA CETTOISE.
Détachez les queues de 3 homards crus que vous distribuez en moyens tronçons d’une égale grosseur, Retir parties crémeuses des coffres, passez-les au tamis et mêlez-les avec 6 jaunes d’œuf, un peu de bouillon et 3 cuil à bouche de velouté. Hachez un oignon et 2 échalotes, faites-les revenir au beurre dans un sautoir; alors additio les tronçons de homards et 4 cuillerées à bouche de champignons crus et hachés, ainsi qu'un bouquets d’aromates ; assaisonnez avec sel, une pointe de cayenne, et mouillez-les avec un grand verre de vin blanc; sautoir et faites réduire le vin; alors retirez le sautoir du feu et dressez les tronçons de homards en büiss o! plat ; retirez le bouquet de persil et mêlez quelques cuillerées de glace avec le fonds; liez-le ensuite avec Ja | préparée, additionnez-lui une cuillerée de persil haché avec une pointe d'ail grattée, et versez la sauce su
Le Pair
homards.
HOMARDS A L'AMÉRICAINE. RÉ DE ARE
Détachez les queues de 4 homards vivants, coupez-les transversalement en tronçons un peu épais et sans les coquilles. Faites revenir à l’huile 2 cuillerées à bouche d'oignon haché mêlé avec un peu d'échalote, additio lui les tronçons de homards ainsi qu’un morceau de beurre ; faites-les revenir vivement, assaisonnez-les avec se pointe de cayenne, ajoutez un bouquet garni d’aromates, et quand ils sont revenus, mouillez-les avec un. ran LV de Madère que vous laissez réduire de moitié : alors les chairs doivent se trouver parfaitement cuites : dressez les buisson dans le puits d’une bordure de riz au gras, fini avec une pointe de cayenne et un morceau de beurre d’ visses, dégraissez le fonds et passez-le pour le mêler avec une sauce tortue préparée d'avance et à laquelle vous in porez les parties crémeuses passées au tamis; masquez légèrement l’entrée avec la sauce, dont vous servez le à part. Des
1175. — GRATIN DE TURBOT A LA REYNIÈRE. Re
Faïtes dégorger pendant une heure la moitié d’un turbot découpé en 3 ou 4 parties; vingt minutes avant de se vi plongez-les à l’eau bouillante et salée. Au premier bouillon, retirez la casserole sur l’angle du fourneau, couvrez-la maintenez-la au même degré de chaleur, sans ébullition; 15 minutes après, égouttez le turbot pour le défair l'effeuillant afin de retirer toutes les arêtes, puis dressez-le par couches sur le plat en alternant chaque couche l une bonne sauce à la crème bien réduite, finie avec du beurre de-crevettes et à laquelle vous mêlez aussi que cuillerées de queues de crevettes épluchées ; terminez la couche supérieure en la masquant aussi avec une couche sauce que vous saupoudrez avec une poignée de parmesan râpé pour la glacer aussitôt à la salamandre. 5e (4 e
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TRANCHE DE THON-A LA SOBOLEWSKE
Coupez une tranche de thon de 4 à 5 centim. d'épaisseur, placez-la dans une casserole d’eau froide avec poignée de sel que vous tenez sur feu jusqu’à ce qu’elle soit bien chaude; alors rafraichissez-la, épongez-la bi marquez-la dans une casserole beurrée, et foncez avec lard et oignon émincé; mouillez-la à trois quarts de hauteur du bon fonds et vin de Marsala; ajoutez un bouquet, couvréz-la avec du papier beurré et placez la casserole en fourneau ; au bout de quelques minutes d’ébullition, retirez-la sur feu modéré et finissez de cuire la tranche tout cement ; égouttez-la ensuite sur un petit plafond, retirez-lui les peaux qui l'entourent et faites-la glacer à la bouche « four avec une partie de son fonds passé et réduit en demi-glace ; dressez-la ensuite sur plat, glacez-la légèreme
entourez-la avec une garniture de petites croquettes de homard. Servez à part une sauce normande finie au mom avec un beurre de homard. | tr
TRANCHE DE THON A LA TARTARE. CEE A
Coupez dans la partie centrale du poisson une tranche de thon de 4 à 5.cent, d'épaisseur, mettez-la dans un} avec sel, huile, persil en feuilles et oignon émincé, faites-la mariner ainsi pendant une heure; alors rangez-la avec marinade dans un plafond beurré, couvrez-la avec du papier, poussez le plafond à four modéré et cuisez-la pen une heure, l’arrosant avec son fonds; dressez-la ensuite sur plat, après lui avoir retiré les peaux; glacez-la et ento
la avec une chaîne de petites boules de cornichon. Envoyez à part une sauce tartare. On peut griller cette tranche au lieu de la cuire au four. +5
LAMPROIES A LA COMTOISE
Prenez 2 moyennes lamproies, chauffez-les un moment du côté de la queue pour faire boursoufler les peaux et les enlever; alors habillez-les, en Supprimant les têtes et les ouies; distribuez ensuite les lamproies en tronçons pour
ENTRÉES CHAUDES ET GARNITURES. 295 laver à l’eau chaude et les bien éponger, coupez un gros oignon en dés, faites-le revenir au beurre; aussitôt qu'il est de belle couleur, mêlez-lui les tronçons de lamproie, assaisonnez-les avec sel, poivre, une gousse d’ail et continuez de les passer jusqu'à ce qu ils aient rendu leur humidité ; alors mouillez-les avec une demi-bouteille de vin rouge de Bourgogne et 4 décilit. d’espagnole ; ajoutez 2 douz. de onu crus et cuisez-les vivement pendant une demi-heure : retirez ensuite les tronçons sans les briser pour les dresser en buisson dans un plat creux en les entourant avec fe
champignons et des petits oignons glacés, dressés, groupés; dégraissez la sauce, passez-la au tamis dans un sautoir pour la réduire en plein fourneau; passez-la ensuite à l'étamine et finissez-la avec un petit beurre d’anchois et une cuillerée d'huile d'olives et masquez les tronçons, entourez-les avec une garniture de croûtons frits et servez le restant de la sauce à part.
1179. — MATELOTE EN CROUSTADE. (Dessin n° 84.)
| Pour confectionner une matelote dans les meilleures conditions, il convient d’avoir différentes espèces de poisson, mais toutes de première fraîcheur.
…Habillez 2 petites carpes laitées, 3 petites truites, une perche et une moyenne anguille, coupez les poissons en tronçons dont vous mettez les plus beaux de côté dans une casserole beurrée plus large que haute. Passez au beurre oignons émincés avec quelques parures de Champignons et une gousse d’ail non épluchée; mouillez avec 2 bouteilles
“de Bourgogne rouge et faites partir en ébullition. Alors plongez dans ce fonds les têtes et les parties inférieures des poissons ainsi qu'un bouquet garni; assaisonnez avec sel, poivre en grains, girofle, et laissez-le cuire tout doucement pendant 20 minutes; passez ensuite le fonds au tamis et versez-le sur les tronçons de poissons placés dans la casserole, pounles mouiller juste à couvert, placez cette casserole sur un fourneau très-ardent, et laissez réduire le mouillement d'untiers de son volume, alors mêlez-lui 4 décil. d’espagnole et faites-la réduire aussi vite que possible. Quand le poisson est cuit, passez la sauce dans un sautoir et réduisez-la à point en la tournant à la cuiller pour la lier et la finir avecun beurre d’anchois et beurre frais. Maintenant dressez en buisson les tronçons de poisson dans une croustade en pain taillée dans le style que représente le dessin, d'avance collée sur plat et dont le vide est marqué avec une couche de farce; emplissez les interstices avec une garniture composée avec queues d’écrevisses, champignons, petits oignons glacéset laitances de carpes; piquez sur les bords de la croustade 6 petits hâtelets garnis avec une truffe et une écrevisse, masquez légèrement la matelote avec la sauce préparée.
MATELOTE DE PÉCHEUR
…(lette matelote se compose uniquement avec du poisson d’eau douce vivant : les carpes, brochets, perches, barbeaux, truites et petites anguilles sont les espèces qu’on doit préférer, en les variant autant que possible. Habillez tous les poissons dont vous disposez, épongez-les bien avec un linge mais sans les laver, divisez-les en- “cuite enironçons moyens dont vous écartez les parties inférieures; mettez-les dans un chaudron en cuivre mince et non étamé, et mouillez-les à hauteur avec du vin de Bourgogne rouge, placez le poisson sur un feu très-ardent, additionnez un peu de sel, grains de poivre, 2 oignons émincés, 2 gousses d’ail, un bouquet de persil garni d’une feuille de laurier et une quinzaine de champignons crus. Au premier bouillon, enflammez l'esprit qui se dégage du vin et laissez-le brûler jusqu'à ce qu'il s’éteigne naturellement; continuez l'ébullition jusqu’à ce que le fonds soit réduit de moitié, alors retirez le poëlon du feu et liez-le en lui incorporant un morceau de beurre manié avec une cuillerée à bouche de farine, ez.le chaudron hors du feu, jusqu’à ce que ce beurre soit dissous, alors incorporez-lui de nouvoau 300 gr. de Bite frais, sans farine, divisé en petites parties, tout en agitant le chaudron jusqu’à ce que ce beurre soït incorporé; cela fait, retirez le bouquet de persil et les gousses d’ail et dressez aussitôt le poisson sur plat creux, ainsi que les champignons, masquez-le avec la sauce et entourez-le avec une couronne de croûtons de pain frits au beurre.
1181. — GRENADINS DE BROCHET A LA RUSSE. (Dessin n° 85.)
Levez les filets de quelques brochets, sur lesquels vous coupez 14 morceaux d’une égale grosseur, et les parez en “forme de filets de volaille ; seulement ils doivent être plus épais. Piquez-les alors la moitié avec des truffes et la moitié avec du lard fin ; assaisonnez-les et marquez-les dans un sautoir foncé, avec lard et légumes émincés ; mouillez-les à “hauteur avec du bouillon ou fonds de poisson et du vin blanc; faites-les partir vivement pour réduire le mouillement de moitié: alors finissez de les cuire au four pour les glacer de belle couleur; dressez-les ensuite sur une bordure de farce décorée aux truffes et autour d’une petite croustade en pain frit collée au fond du plat; dressez-les en couronne en alternant un filet piqué aux truffes avec un filet piqué au lard; garnissez la croustade avec un petit ragoût de foie dellottes légèrement masqué avec une sauce à l’indienne, dont vous servez le restant à part.
; 1182. — MAQUEREAUX A LA BOLOGNAISE.
Habillez 6 maquereaux, auxquels vous supprimez la tête et les parties minces des queues, puis désossez-les en les
ouvrant par le dos, mais sans détacher les filets ; salez-les intérieurement et emplissez-les avec uné farce à quenelle mêlée avec un quart de son volume de fines herbes cuites, placez les laitances sur le milieu, unissez bien la farce aux deux extrêmes, arrosez les maquereaux avec de l’huile, salez-les et roulez-les séparément dans une feuille de papier beurrée, en la soudant avec un peu de dorure ; alors rangez les maquereaux sur un plafond beurré, les unes à côté des autres, arrosez-les avec du beurre fondu et poussez-les au four modéré, afin de les cuire tout doucement en les’arrosant de temps en temps avec du beurre; quand ils sont cuits, enlevez le papier et dressez les maquereaux l’un sur l’autre en pyramide pour les masquer avec un beurre maitre-d’hôtel fini avec quelques cuillerées de glace.
1183. — ROUGETS A LA BÉARNAISE. ne
Habillez 12 moyens rougets dont vous supprimez les têtes et parties minces des queues, épongez-les bien avec un linge et marquez-les dans un plat à gratin, salez-les et arrosez-les avec de l’huile; poussez-les à four modéré enles arrosant avec leur cuisson ; quand ils sont cuits, égouitez-les, dressez-les en pyramide sur plat et masquez-les avec une. sauce à la béarnaise brune, à laquelle vous incorporez les foies de rougets cuits et passés au tamis, et un petit beurre de cayenne.
HARENGS FARCIS A LA FLAMANDE
Habillez 2 douz. de harengs frais, auxquels vous retirez les têtes et parties minces des queues; ouvrez-les ensuite par le dos afin d’enlever l’arête principale, faites blanchir les laïtances pour les mêler avec quelques cuillerées de fines herbes cuites, mêlées avec le même volume de farce à quenelle de poisson ; avec cet appareil emplissez les harengs, refermez-les bien, salez-les, farinez-les, trempez-les dans une anglaise pour les paner ; rangez-les ensuite dansun plafond beurré, et cuisez-les à four modéré en les arrosant et les retournant ; quand ils sont cuits, dressez-les en buisson sur un plat, entourez-les avec une couronne de champignons farcis et servez à part une sauce maître=d* nel
finie avec une cuillerée de câpres.
VIVES À LA BATELIÈRE. SÛÛTUESES
Habillez 8 belles vives, supprimez les têtes et les parties minces des queues pour diviser le reste en moyens tronçons. Faites revenir au beurre 2 gros oignons hachés et 1 bouquet de persil garni ; aussitôt que l’oignon est UE: ment coloré, ajoutez un bouquet garni, une gousse d’ail entière, puis les tronçons de poissons, mouillez-les avecune, bouteille de vin blanc sec et 5 décilit. de velouté ; assaisonnez avec sel et grains de poivre, faites-les partir en ébullition pour les cuire vivement. Quand le poisson est cuit, la sauce doit être réduite à point, alors retirez le bouquet et dressez les tronçons en pyramide sur plat ; passez la sauce pour la lier avec 4 à 5 jaunes d'œuf étendus avec un peu de crème ; finissez-la avec un bon morceau de beurre que vous lui incorporez hors du feu ainsi que le j jus d’un citron, Li versez fe sauce dessus. E - 4
MORUE A LA MAITRE-D'HOTEL
Faites dessaler à point la moitié d’une belle morue sèche, coupée en gros carrés: ÉRR oi et placez-la dans une casserole avec de l'eau froide en abondance ; placez la casserole en plein fourneau pour amener le liquide à l'ébullition, mais au premier bouillon, retirez-la du ae couvrez-la et laissez-la ainsi pendant 10 minutes, égouttez-la ensuite Pal en retirer toutes les arêtes en la divisant en feuillets sans trop la briser, et rangez-la à mesure dans un sautoir; _arros la avec quelques cuillerées de sauce maïître-d’hôtel liée, finie avec une pointe de muscade, le jus d’un citron et 150 g. de beurre incorporé en petites parties ; agitez le sautoir en le roulant, afin de dissoudre le beurre et incorporer la
sauce, puis dressez la morue sur plat en pyramide: entourez-la avec une couronne de croquettes de ET de eme et servez à part le restant de la sauce. Se
DU FROID
Aucune partie de l’art culinaire n'est plus éclatante que celle dont nous allons nous occuper; aucune, selon nous, ne récompense plus généreusement les soins qu’on lui apporte : c’est elle, en un mot, qui honore le plus le véritable praticien, car elle suffit souvent à lui faire une brillante réputation; nous pourrions, sans trop chercher, citer bon nombre de nos devanciers et de nos contemporains ne devant leur renommée qu’au relief qu’ils ont su se donner par des créations aussi heureuses que bien comprises.
Or, sil est vrai qu'une seule partie de l’art culinaire ait le pouvoir de conduire un homme à la célébrité en lui ouvrant les portes du succès, cela prouve évidemment que cet art n'est pas sans importance et qu’il mérite d’être étudié dans tous ses détails par ceux qui sont appelés à le cultiver.
……T’'ornementation se rattache aux productions de ce genre par les liens les plus étroits. C’est elle qui leur donne cette élégante coquetterie, inspirant tant d’admiration aux esprits même les plus indifférents aux beautés du métier. Cette ornementation est aujourd'hui l’objet d’une étude si constante et si réfléchie, et nos praticiens sont parvenus à Pélever si haut, que jamais, on peut le dire, sans blesser les susceptibilités de l’ancienne école, jamais elle ne fut si largement comprise ni s1 heureusement exprimée. Cette partie représente évidemment le côté arustique du métier, car elle ale privilége d'attirer à elle les hommes de goût qui comprennent que l’art lui-même n’est si important que parce que sa portée est immense et ses limites sans bornes.
C'est en se pénétrant de cette pensée que les hommes intelligents sont arrivés à ce degré de perfection où les travaux.les plus futiles acquièrent dans leurs mains une valeur réelle, et rentrent pour ainsi dire dans l’ordre d’un art positif. C'est qu'ici l'artiste a ses franches coudées, c’est qu’il n’est ni gêné ni contraint par l’austérité des règles culinäireset, dans ces conditions de liberté, il est facile à comprendre qu’un esprit actif et inspiré peut largement traduire ses fantaisies et mettre en évidence le génie de ses conceptions. Cela lui est d'autant plus facile que les ornements des pièces froides n’ont de commun avec celles-ci que le relief qu’elles leur donnent, leur rôle est d’ailleurs parfaitement distinct. Ces deux éléments s’allient sans se confondre ni se nuire : socles élancés, fines ciselures, gracieux sujets étalent leurs formes coquettes, mais se détachent naturellement de la sévère ordonnance des pièces mêmes qui brillent, elles, par leur physionomie à la fois simple et mâle.
Mais si dans l’ordre de l’ornementation du froid les limites sont très-étendues et pour ainsi dire infinies, il n’en est pas de même des pièces quiss’y rattachent. Les préceptes culinaires reposent sur des règles fixes dont on ne saurait Séloigner sans dangers : chercher la science en dehors des véritables principes, c’est marcher dans le vague, car l’élégance ni la perfection des ornements ne peuvent ni racheter ni même atténuer les défectuosités des pièces capitales.
En cuisine, on peut hardiment affirmer que sans l’expérience même de la pratique et sans l’appui des règles fondamentales, l'esprit le plus intelligent peut s’égarer. La cuisine est une science dont les ramifications sont solidaires; négliger les unes en faveur des autres, c’est ignorer la véritable portée de l’art.
Personne, assurément, ne voudrait croire que nous, qui avons fait de si laborieux efforts pour relever l'importance denotre métier aux yeux de tous, nous n’ayons des sympathies avouées pour tout ce qui peut directement concourir à son élévation; mais, malgré nos préférences, nous comprenons fort bien que l’ornementation, quelle que soit son élégance et son mérite, serait déplacée et sans prix si elle n’était soutenue par le concours tout-puissant et indispensable
des préparations fondamentales. D'autre part, il est évident que les conceptions élevées, les produits artistiques ne peuvent pas être familiers à chacun, et qu’exiger que tous les cuisiniers soient des artistes consommés, serait à peu près rêver l'impossible. Mais nous ne saurions oublier non plus, qu’à côté de l’art proprement dit, il existe un ordre d'ornementation ne réclamant ni de longues études ni une grande somme de capacité, et dont on peut cependant tirer un grand profit, si on veut utiliser ses ressources et mettre en relief son caractère de simplicité correcte. Les auxiliaires dont nous disposons en cuisine sont d’ailleurs si multipliés, qu'avec un peu de goût tous les cuisiniers peuvent trouver
le moyen de briller.
Nous admettons donc qu’on peut être excellent cuisinier sans être un artiste de premier ordre; mais ce que nous admettons moins facilement, c’est qu’on puisse rester tout à fait indifférent à la coquetterie de l’art en supposant gra tuitement que l’ornementation a fait son temps : propager de semblables maximes, c’est chercher à dépouiller nn son prestige et le pousser, sans s’en douter, à la décadence ou à la déconsidération. Nous repoussons donc ces insinuations et pour notre compte, et pour la jeune génération qui vient derrière nous. * R:
La partie du froid, quoique très-essentielle et très-importante, sera pourtant traitée succinctement. Les prépara= uons fondamentales se trouvant en partie décrites ailleurs, notre tâche se trouve naturellement simplifiée. Ici comme dans les parties précédentes, nous nous sommes attachés à produire les formules représentant les genres spéciaux. Nous avons divisé cette partie en deux catégories distinctes : l’une des grosses pièces, l’autre des entrées, résumant chacun dans leur genre toutes Les variétés désirables. "2
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Les grosses pièces, comme les entrées, sont traitées au point de vue du service à la russe, c’est-à-dire qu’elles sont, généralement découpées. Geci n’a qu'une importance relative, car on peut toujours laisser les pièces entières. Ç
La gelée, limpide et transparente, est l’auxiliaire le plus indispensable aux pièces froides, et celui auquel on doit surtout porter de grands soins. D 4
Les garnitures de grosses pièces ou entrées froides sont nombreuses et variées, nous les avons traitées séparément.
< : È s : rs ; PRE ù £ Les hâtelets, qu'on les emploie comme ornement ou comme garniture des pièces froides, sont aussi pour elles un
auxiliaire très-élégant et flatteur. 1 Le soin que nous avons mis à l'exécution de nos dessins pour le froid, suppléera avantageusement aux longues.
descriptions que nous aurions pu en faire; nous avons préféré être brefs. Les pièces froides sont en général disposées.
de manière à pouvoir être simplifiées en supprimant les accessoires, sans que pourtant cette suppression nuise à Jeu
ensemble.
Sans doute le travail d'ornementation tel qu’il est représenté dans nos dessins n’est pas praticable dans les maisons où le budget se règle avec parcimonie; mais l’art ne discute pas les questions d’économie ! Notre intention, en produisant ces pièces à un point de vue si distingué, n’était pas seulement d'apporter à nos confrères des enseignements utiles, mais aussi d’inspirer aux amphitryons le goût élevé du luxe de la table, le plus profitable entre tous, et résu=
mant à lui seul la magnificence d’une grande maison. ‘ RS « "
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1186 bis. — FONDS DE PLAT, PAINS-VERTS, MONTANTS ET SUPPORTS POUR PIÈCES FROIDES. — Les pains-verts servent à relever et donner de l'élégance aux grosses pièces ou entrées froides; ils sont ronds ou ovales suivant l'emploi qu'on leur destine. On les fait ordinairement en bois massif ou vide, c’est-à-dire en forme de boîte renversée ; l’élévafon de ces pains varie de 3 à 9 cent.; les dessins de la planche 58 portant les n°* 260, 262, 285, représentent les genres différents ; mais, pour plus de détails, il est bon d'étudier les pains appliqués aux grosses pièces ou entrées froides dans les différents dessins de cette partie.
On masque les pains avec une couche de beurre ou de graisse blanche ou verte; on peut les décorer au cornet avec du beurre ou avec des détails en graisse coupés à l’emporte-pièce ou modelés à la main ; on masque ordinairement Je dessus des pains avec du papier blanc.
1 Le n° 260 se compose d’un fonds en bois massif ayant une douille mobile fixée sur son centre, destiné à supporter un sujet quelconque ou simplement un hâtelet qu'on pique dans un creux disposé à cet usage; cette douille peut être en graisse, en riz, en pain frit ou en bois; dans ces cas, elle doit être masquée avec une couche de graisse ramollie ou une couche de beurre simple ou coloré.
n Le n° 262 est de forme ovale et peut également être plein ou creux ; il a sur son centre une ouverture circulaire Servant à l’enlever et au besoin à lui fixer une douille mobile.
4 . Le n° 284 est disposé pour supporter un sujet et des hâtelets garnis, le fond peut être creux; le support centra] est en bois ou en pain frit, mais toujours couvert avec une couche de graisse ou de beurre, ou simplement avec du papier blanc.
… Le n° 275 est de forme triangulaire et sert plus ordinairement à dresser des entrées de gibier, de volaille ou queues de langoustes groupées par trois dans le genre représenté par le dessin; la douille peut être fixée sur un pain- “ertou même sur plat, avec du saindoux manié ou confectionné et support en bois, ou en pain masqué en graisse, ou avec du beurre. LES
F F Le n° 279 est un montant de forme conique; on le confectionne dans les mêmes conditions que le précédent; il
Mormer le point central d’une entrée froide, supporter un sujet ou hâtelet garni.
| 1187. = MANDRINS POUR SOCLES DE PIÈCES FROIDES. — Les mandrins de socles pour entrées ou grosses _ pièc es doivent être construits avec une grande solidité ; c’est de la combinaison de leur structure que dépendent souvent l'élégance du socle. Ceux représentés dans la planche 57° sont assez démonstratifs pour servir de modèle. -._.— Len‘ 258 représente un mandrin pour socle ovale profilé ou sculpté ; il est en bois creux ; on doit évidemment lui donner, autant que possible, la forme et les contours du socle qu’on veut exécuter; quels qu'ils soient, ces mandrins demandent toujours à être dans les proportions des plats sur lesquels ils doivent être servis, tout en tenant compte de - l'augmentation que la graisse dont on les masque plus tard doit lui apporter. Ce mandrin est garni en dessus de deux poignées mobiles et en fer; on peut ainsi, sans danger, transporter le socle quand il est orné; ces poignées, quand _elles sont baissées, rentrent dans des rainures ménagées à cet égard, afin de ne pas excéder le niveau de la surface. 4 Le mandrin portant le n° 259 s’adapte à la construction des socles ovales, pour grosses pièces, taillés ou modelés; mpose de trois pièces en bois plein; il est figuré en coupe, c’est-à-dire coupé par le milieu, afin de mieux en ontrer Ja construction ; les anses qu’il porte aux extrémités peuvent être en bois ou en très-gros fil de fer et disposé anière à pouvoir être fixé très-solidement, mais, dans tous les cas, mobiles. Les contours du mandrin sont héris-
e petites pointes dépassant la surface d'un centim. à peu près : elles ont pour but de maintenir la graisse contre le
… Le mandrin n° 265 est rond, la partie formant la coupe centrale est creuse et formée avec de petites planches en bois très-mince clouées des deux bouts ; la base doit être en bois massif afin de donner l’aplomb nécessaire. Une tige en. bois fixée sur la base traverse le mandrin de haut en bas et supporte l’abaisse, les contours du mandrin peuvent être
aussi hérissés de petites pointes pour soutenir la graisse ; l’abaisse supérieure est munie d’une poignée en fer mobile. Ce mandrin s'adapte également aux socles profilés et aux socles taillés. — Le n° 968 est un mandrin destiné pour entrées froides; il est en bois massif, il peut servir à confectionner des:
socles dans les proportions de ceux représentés à la planche 39°. —
1188. — MONTANTS POUR SUJETS D'ENTRÉES FROIDES. — Les montants à l’usage des entrées froides sont e graisse, en riz ou en bois; ils sont ronds, hexagones, ou en forme de pyramide. Les montants en graisse et ceux er riz peuvent être moulés dans le cylindre d’un moule à gelée garni de papier, dans un tube à colonne ou toute autr forme cylindrique; on peut aussi les tailler au couteau. "40
Quand les montants sont en bois, on les masque avec du beurre ou avec du papier; dans tous les cas, on do ménager une petite cavité dont le centre est comblé avec du liége afin de pouvoir piquer des hâtelets ou soutiens.
sujets. | x
1189.— PAINS POUR INTÉRIEUR DE BORDURE. — Quand on veut dresser une entrée froide en bordure, il con de démouler d’abord celle-ci sur plat et emplir ensuite le vide avec un petit pain en bois ou en riz masqué de beurre « de papier, s'adaptant au diamètre du cylindre et à la hauteur de la bordure. On peut aussi dresser l'entrée su pain sans la faire porter sur la bordure: on évite ainsi que l'entrée s’affaisse sous son propre poids, en faisant écarte bordure. On remplace aussi ces pains par de petits gradins en pain, ou simplement en bois. Les entrées du n°152 et
du n° 153 sont dressées d’après cette méthode.
1190. — PROCÉDÉ POUR FAIRE LES MOULES EN GÉLATINE. — Prenez de la gélatine commune, faites-la tremper l’eau froide pendant une heüre, égouttez-la ensuite pour la faire dissoudre sur feu en la tournant à la cuiller jusqu'à c qu’elle ait la consistance d’un sirop serré. Choisissez alors une terrine pouvant contenir le sujet dont vous voulez faire le moule, huilez l’intérieur et versez au fond une couche de gélatine liquide d’un centimètre à peu près d’épaisse ir tenez la terrine sur la glace et, lorsque la couche de gélatine est prise, placez le sujet dessus; s’il est en plâtre, il doi avoir assez trempé dans l'huile pour être bien imbibé; s’il est en métal ou en cire, il suffit de l'huiler au pinceañ;, cela fait, placez la casserole de gélatine sur glace et tournez-la avec une cuiller : lorsqu'elle est froide et qu’elle commence à se lier, versez-la doucement dans la terrine, pour éviter les globules sur le sujet, jusqu'à ce qu'il soit submergé et placez la terrine sur glace. Quand la gélatine est bien froide, détachez-la des parois de la terrine et renversez-la sur la table ; alors, avec la pointe d’un couteau, coupez la gélatine pour diviser le moule en deux parties, écartezles et retirez le sujet; huilez légèrement le creux du moule, rajustez les deux moitiés et remettez en forme dans terrine, comme elle était avant; pratiquez sur le haut une grande et une petite ouverture : l’une pour couler graisse, l’autre pour faciliter la fuite de l'air. + 4
Pour faire des moules sur des sujets qui ne sont pas de dépouille, on peut combler les creux du modèle avec dede cire à modeler; on obtient ainsi un moule inexact, mais qui démoule facilement. Une fois le sujet démonté, on creu 6 les parties qu’occupait la cire sur le modèle ; dans les sujets sans creux, comme les fruits, par exemple, on fait.des moules en coulant la gélatine dans des tasses huilées ; et, quand elle commence à prendre, on enfonce les fruits dedans aussi huilés. A l’égard des petits moules, il n’est pas toujours nécessaire de fendre la gélatine en deux pour sortirle sujet ; cette substance refroidie étant très-élastique, il suffit de fendre le moule d’un côté pour en retirer le sujet pa à cette ouverture. Ces moules ne peuvent guère servir qu’une seule fois ; il faut, pour chaque épreuve, refondre la & 4 tine et recommencer le moule. Pour ce qui concerne les modèles compliqués, si on ne craint pas d’en faire le sacrifice, il convient de les diviser par pièces et faire plusieurs moules pour couler chaque pièce séparément et les rassembler ensuite. | 1%
Nous ne prétendons pas décrire l’art de faire les moules avec la précision d’un homme du métier: nous A1 seulement des procédés à portée des cuisiniers. Un sujet modelé en graisse peut servir à faire un moule dans la gélatine presque froide ; dans ce moule on peut le reproduire en plâtre pour conserver le modèle ; d’après le même principe, on pourrait sans doute faire les moules en gutta-percha, mais ce genre n’est pas encore adopté. 4
Nous croyons inutile de donner des détails sur la fabrication des moules en plâtre; la difficulté est plus gr
que pour les précédents et le résultat moins parfait, si une grande habileté ne préside pas à leur confection ; en il vaut mieux les acheter tout faits.
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Le montant n° 263 est constitué pour servir de soutien à:un sujet coulé ou modelé devant servir pour s0
dans le genre de ceux représentés à la planche 34°: le haut et la base sont en bois, La tige de soutien est en fer, ë de lui donner la plus grande solidité sous un volume très-restreint,
1191. — GRAISSE POUR SOCLE (AUTREMENT DIT SAINDOUX). — Cette composition s'obtient par le mélange propôruonné de saindoux et de graisse de rognons de mouton dissous ‘ On commence par diviser la graisse de mouton par petites parties auxquelles on retire toutes les peaux, filaments et parties sanguines : on la fait dégorger à l’eau froide | pendant 24 heures, en ajoutant à l’eau quelques cuillerées d’acide citrique; quand la graisse est bien dégorgée, 0
l’égoutte pour la Dr dans une casserole bien étamée, la couvrir et la placer sur feu modéré; remuez-la de temps. en temps, afin qu’elle se dissolve peu à peu sans attacher, TE.
DU FROID, ORNEMENTATION, SAUCES ET GARNITURES. 931 Ly Ce
4 ë Quand elle est dissoute, passez-la à la serviette avec pression, laissez-la déposer quelques minutes pour la transvaser tout doucement en la décantant; alors mêlez-lui trois quarts de son volume de saindoux fondu et bien blanc, préparé seulement avec de la panne de porc frais, travaillez ensuite l’appareil avec un fouet en bois où une cuiller jusqu'à ce qu’il soit bien lisse et légèrement mousseux; on peut sans inconvénient lui additionner quelques gouttes d'acide citrique.
Les proportions de saindoux que nous indiquons peuvent être moindres, selon qu’on veut obtenir de la graisse plus ferme; il est évident qu’en affaiblissant trop la graisse, elle ne résisterait pas à la température et se travaillerait plus difficilement.
“Quand la graisse est bien diée, et sans être trop légère, il faut l’employer le plus promptement possible. Quand elle est destinée à être coulée ou moulée, il faut, après l'avoir blanchie, la chauffer à point pour la rendre coulante, afin qu'elle puisse bien prendre les contours des moules; on peut toujours additionner à cette graisse une petite pointe de bleu dissous, afin de lui donner une très-légère teinte azurée propre à faire ressortir.sa blancheur, Arrivée au point de liaison voulue, la graisse peut être colorée en rouge, vert ou jaune, suivant le besoin, mais avec des couleurs
d'office.
1192. — GRAISSE A MODELER. — La graisse destinée à modeler se prépare dans les mêmes conditions que celle pour les socles ; seulement aussitôt mêlée et fondue, on la coule sans la travailler dans une terrine ou casserole dans laquellé vous la laissez complétement refroidir; quand elle est froide démoulez-la et grattez les surfaces avec un couteau, afin d'obtenir de minces copeaux que vous rassemblez en les maniant sur une serviette humide étendue sur une table: vous obtenez ainsi de la graisse très-lisse; mais il est bon d’observer que la graisse ne doit être maniée qu’au moment de l'employer. Dans certains cas, on mêle quelques parties de cire vierge et blanche avec de la graisse fondue pour les travailler ensemble et les faire refroidir.
s 1193. — SOCLES COULÉS ET PROFILÉS. — Il n’est pas facile de donner aux socles profilés la même légèreté qu'à ceux taillés ou modelés à la main; mais ce genre est pourtant recommandable à beaucoup d’égards. Le décor est pour ceux-ci d’une netteté indispensable, car il a surtout pour résultat de dégager leur forme massive : ce décor peut être nuancé, si le fond du socle est blane. Si au contraire il était en couleur, il faudrait appliquer le décor blanc.
Pour exécuter un socle profilé rond ou ovale, il faut d’abord un mandrin construit dans des conditions raisonnées, ayant dans ses contours le plus de rapport possible avec le profil qu’on se propose de lui donner, afin d'employer moins de graisse.
mQuandle mandrin est établi, placez-le sur un plafond, et masquez les contours avec une forte couche de graisse travaillée et liée à consistance de beurre manié, avec laquelle vous masquez le bois en lui donnant à peu près la coupe u profil; alors passez régulièrement le profil tout autour du mandrin en le tenant droit et en retirant à mesure les parties de graisse que le profil entraîne pour les reporter sur les vides; quand les moulures sont obtenues bien nettes étrégulières, trempez le profil à l’eau tiède et passez-le une seconde fois sur la graisse pour la lisser aussi bien que possible, mais en opérant vivement. Quand le socle est profilé et la graisse bien froide, il ne reste plus qu’à la décorer ; à cet égard il n’y a pas trop de règle fixe, ni d'ordre déterminé ; tous les expédients atteignent le but s’ils sont
bien compris, appliqués avec à-propos et avec goût.
1194. — Soc À porsson (dessin n° 125). — Ce socle est profilé contre un tambour ovale et creux, formé en bois mince, comme celui avec lequel on fait les tamis, et recouvert avec une planche aussi ovale, mais plus large que le tambour.
_ Quand le socle est profilé, masquez toute la frise avec du beurre passé au tamis à claire-voie, afin d’imiter la usse; cela fait, enlevez à la planche des petites guirlandes en pastillage vert, auxquelles vous collez au bout de cune et au-dessous un bout de ruban pour les suspendre en les piquant avec de petites épingles dissimulées sous des petits points ronds. Garnissez ensuite ces guirlandes avec des petites fleurs modelées en graisse, ornez le pied du Socle avec un petit décor poussé au cornet avec du beurre rose, puis couvrez la partie supérieure avec des feuilles de
es papier, et dressez le socle sur plat.
: La hauteur de ce socle est de 18 centim., mais il est évident qu’on peut le modifier.
1195. — SOCLE PROFILÉ À GUIRLANDE DE FRUIT (dessin n° 127). — Ce socle est profilé sur un mandrin ovale dans le genre de celui représenté par le dessin n° 258. Sa frise est masquée avec des feuilles imitées en graisse verte et rose ; sur le centre, est disposée une guirlande de fruits variés, entremèêlés avec des feuilles ; ces fruits peuvent être imités n graisse ou en pastillage, ou même avec de ces jolies imitations que l'on trouve chez les fleuristes; on les adapte au socle en les collant ou en les piquant dans la graisse; les feuilles doivent être imitées en graisse verte, mais de
ee
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nuances différentes; cela fait, on décore le bas du socle, on masque le dessus avec du papier blanc et on fixe le
sur plat ou sur un grand plateau.
1196. — SocLE MODELÉ, À ANSES (dessin n° 110). — Les socles modelés sont plus faciles à varier que less profilés, mais ils sont aussi plus difficiles à exécuter et ne souffrent pas de médiocrité. La forme du mandrin. contr ril beaucoup à la légèreté des socles, mais il importe de les obtenir légers et gracieux ; il ne faut pas non plus perd vue la solidité de l’ensemble; mieux vaudrait sacrifier quelque chose de la forme, plutôt que de les constituer d
conditions de solidité douteuse ou hasardée. a, | Le socle représenté par le dessin est de forme ovale et tout blanc. Il doit avoir 60.centim. de long sans jes an
et 30 centim. de haut; l’ornementation est simple mais élégante, d’un bel effet; si les cannelures sont sail nettes, prenez un mandrin dans le genre de celui représenté au n° 260; renversez-le sur une planche, la coupe à apr contre celui-ci, masquez- _le alors avec de la graisse travaillée et finie d’après la méthode indiquée au n°1191. Éba à peu près le profil que vous vous proposez de donner au socle, mais dans des conditions plus larges afin d d'avance la part du déchet; laissez bien refroidir la graisse, puis taillez correctement l’ensemble en observant couche de graisse appliquée contre le mandrin ne soit pas plus épaisse d’un côté que de l’autre ; cela fait, cann frise à l’aide d’un petit couteau, en coupant les cannelons bien égaux d’un beau relief, légèrement inclinés d'un côt dominant la surface Fe socle afin de donner à ie cl pius de légèreté et d’ done ES 3 |
genre tracé à gauche du mandrin n° 259; consolidez-la de manière que ni le poids de la graisse ni les mouver occasionnés par le transport puissent l’exposer à vaciller; masquez-les alors avec la graisse ne et nes pot grossir et modeler ensuite le sujet qu’elles doivent représenter. R£ LETTRES
l’aide d’un nr tentes et soudée avec le socle; enfoncez dans le vide réservé de chaque bout, une anse en rs de genre représenté à la droite du mandrin n° 259. Vissez-la solidement et masquez-la avec de la graisse nes p la grossir et modeler le sujet représenté; entourez ensuite la base du socle avec des petites boules de grosseur € Maintenant bordez les deux frises avec deux filets ou cordon de beurre vert manié et poussé au cornet; masquez ens Fe
la surface du socle avec du papier blanc et placez sur celui-ci un pain vert ou blanc, mais SA Lo et vide afin à: qu'i plus léger.
1198. — SOCLE TAILLÉ A DOUBLE FRISE (dessin n° 118).— Ce socle est de forme ovale, en graisse blanche etd rose, ils ont 60 cent. de long sur 32 de haut,
Masquez avec de la graisse préparée, un mandrin dans le genre du n° 259 en lui ni ie Hope représer quand la graisse est froide, parez-le au couteau en lui donnant les proportions exactes; dégagez le dessous de la supérieure et taillez la cannelure du milieu avant de retourner le socle: les noie doivent être bien pronon saillantes et régulières; retournez alors le socle sur un plafond et coupez les cannelures du haut dans le genre qu dique le dessin, en les ornant de deux rangées de petites boules en graisse blanche ; taillez ensuite la cannelure co du pied à l’aide d’un ébauchoir en forme de gouge ; décorez la base et bordez la eus du milieu en filet de beurre poussé au cornet et entourez enfin la coupe avec cinq güirlandes modelées en graisse rose sur un ruban et sym quement distribué; collez à chaque jointure un anneau en graisse blanche, disposé de manière qu’il paraisse sup) ep les bouts flottants de la guirlande ; ce socle est comme tous les autres masqué en dessus avec GE papier blanc. A
1199. — SOCLE À DOUBLE FRISE (dessin n° 120). Ce socle est disposé de les mêmes conditions et d'après ha m méthode que le précédent, auquel il est destiné à faire face ; la cannelure seule et le décor diffèrent; la torsade pla entre les deux frises et celle du fond, ainsi que la base de la coupe sont bordées, avec un double filet de beurre clair, poussé au cornet; la couleur bleue de teinte légère fait ressortir avec avantage la blancheur de la grands à :
1200. — SOCLE TAILLÉ A OISEAUX (dessin n° 119).— Ce socle est rond à fond blanc et construit sur un mand D représenté par le dessin no 265 ; sa hauteur est de 42 centim. ., Son diamètre de 38 centim. sans les anses. Masquez le mandrin avec une couche très- -épaisse de graisse travaillée et froide, en lui donnant d abord la f
d'une corbeille unie, puis découpez-le en gros cannelons allant de haut en bas, mais arrêtés au centre par un boudin jaillé en corde; ce boudin peut être aussi rapporté. Pour tailler ces cannelons d’une manière régulière, il faut d’abord les tracer avec un ébauchoir après avoir mesuré la distance à l’aide d’un coupe-pâte tenant lieu de compas; tenez la frise pendante un peu inclinée, afin de pouvoir lui appliquer une belle guirlande de fleurs modelées en graisse de couleur tendre et entremêlées avec des feuilles vertes imitées ; les anses et les oiseaux sont modelés séparément ; le cou Jesailes et queues des oiseaux sont maintenus avec des fils de fer invisibles.
Quand le socle est à peu près terminé, dressez-le sur plat; ornez-les cannelons et le boudin du milieu avec quelques petits ornements modelés en graisse rose ou poussés au cornet, et entourez la base avec une couronne de mousse, imitée en graisse verte passée à travers un gros tamis.
«1201. — SOCLE A DOUBLE BASTION (dessin n° 116). — Ce socle est de forme ovale et a fond blanc: il a 80 centim. de long sur 45 de hauteur. | < _ Le mandrin de ce socle se compose de deux planches épaisses et de forme ovale, reliées par une douille en bois. Les contours du mandrin sont masqués avec de la graisse et la corniche est profilée. La frise pendante est composée avec une bande de graisse découpée au couteau et soudée ; les petites meurtrières sunt en creux et bordées au cornet. La bordure supérieure à créneaux est aussi formée avec une bande rapportée et découpée; le centre du socle simule une tour ovale enpierres de taille ayant une porte à moitié cachée par les gabions; les deux guérites du bout sont hexagones, formées émgraisse et vides. On peut imiter le grillage du gabion en appuyant la graisse sur un panier tressé fin; les autres détails entourant la base peuvent être moulés ou modelés.
120% — SOCLE BASTION (dessin n° 137), — Ce socle a 20 centim. de haut sur 30 de large, sa forme est carrée ; le fond est en graisse blanche.
Le mandrin de ce socle est tout simplement formé avec une caisse carrée, coupée un peu en pointe, et masquée d'une couche épaisse de graisse ; les quatre angles sont flanqués, chacun d’une tour saillante exécutée en graisse massive avec des meurtrières en creux ; au centre de chaque face se trouve une embrasure simulée portant un canon 1imité ; la plate-forme du socle est crénelée à l’aide d’une simple bande de graisse abaissée entre deux linges humides au
jouleau ou avec un morceau de glace: on coupe cette bande par morceaux qu’on adapte sur place, quand eile estbien raffermie, on la taille régulièrement en forme de créneaux dans l’ordre représenté par le dessin.
ra | 1203. SOCLE A COURONNE (dessin n° 138). — Ce socle est construit sur un mandrin rond en forme de tambour masqué en beurre rose, le coussin est modelé autour d’une boite carrée. Le fond du coussin est de couleur cramoisi, IHébroderies et les glands sont jaunes, la couronne est en graisse blanche.
Le coussin est modelé à Ja main, on le presse ensuile dans un linge humide mais grossier afin d’imiter les plis des angles, on le borde ensuite avec des petits cordons de graisse jaunes roulés, les glands sont modelés aussi en graisse jaune ; la Couronne est montée sur un cercle plein formé avec une caisse en bois, mais les fleurons sont d'abord coupés surune bande de graisse grattée, ramollie dans un linge mouillé puis modelés à la main, on les soude sur le tour du cercle en les soutenant à l’intérieur avec de la graisse maniée; on cache les jointures avec une chaïne de petites boules imitant les perles de la couronne ; les joyaux sont imités avec de la graisse rouge, verte et jaune; les boules des fleurons Sont soutenues avec des fils de fer piqués contre l’abaisse supérieur du tambour. (
| # 1204. — Socce À TÊTES DE saTYREs (dessin n° 130). — Ce socle est hexagone, il a la hauteur de 25 centim. sur 28 de largeur, il est en graisse blanche et monté sur un mandrin dans le genre de celui représenté au dessin n° 268. — Masquez d’abord le mandrin avec de la graisse molle en lui donnant à peu près le profil du dessin, maïs à six faces, übtroïs desquelles vous fixez solidement une tête de satyre, moulée à la gélatine et dont vous imitez les cornes avec de la graisse roulée; moulez aussi trois grosses coquilles, que vous fixez ensuite chacune sur une face entre les têtes et finissez de les orner à la main; découpez le pied du socle et façonnez le boudin, lissez bien tous les détails avec l'ébanchoir afin de denner plus de pureté aux lignes; donnez le fini avec un petit pinceau trempé à l’eau tiède. Il ne faut pas Se dissimuler que pour entreprendre et exécuter un socle de cet ordre, quelques notions de modelage sont indis-
pensable S.
wi
m…1205. — SOCLE ORNÉ DE TÊTES D'AMOUR (dessin n° 131.) — Ce socle est aussi hexagone dans sa forme, mais LES ls . « ’ . . :
l'abaisse, formant corniche, est ronde; il est monté sur un mandrin semblable au premier et les proportions sont les mêmes ; ils peuvent donc être servis ensemble. Les têtes sont coulées en gélatine, les écussons sont modelés et peuvent
être ornés d’un chiffre ou d’un blason en relief. : 30
23h s CUISINE CLASSIQUE.
1206. — SocLE RUSTIQUE (dessin n° 132). — Ce socle est d’une certaine élégance originale sans offrir une granc difficulté d'exécution ; il est tout blanc, mesurant 30 centim. de hauteur sur 40 de large. . l Ce socle est monté sur une corbeille en bois léger, très-évasée et fixée sur une abaisse en bois peinte en blanc et masquée avec de la graisse maniée et blanche; on l’étale bien lisse, puis on égalise les montants sans laisser jour, mais on peut aussi monter le socle sur un mandrin dans le genre représenté au n° 268 ; on groupe la graiss suivant le profil de la corbeille, et quand elle est bien refr oidie, on taille la corbeille en imitant Hs petites pièces de. formant la coupe, les bords de l’abaisse sont légèrement inclinés et amincis, afin. de supporter la double frise rust servant de bordure; cette frise est tout simplement de la graisse maniée et roulée sur une serviette, mouillée, en sur place et façonnée à l'ébauchoir ; l’abaisse inférieure est aussi garnie en graisse imitant le bois rustique.
1207. — SocLE NAUTIQUE (dessin n° 133).— Ce socle est construit sur un mandrin dans le genre du dessin n° {
il est hexagone et dans les mêmes disposezsur le pied, en les appuyant contre la douille, trois avant j les ailes et les jambes en les disposant d’une manière gracieuse ; entourez alors l’abaisse supérieure avec une chaîne
coquilles moulées, en les renversant et les appuyant sur une bande mince en relief; cela fait, groupez en desso l’abaisse des roseaux et plantes aquatiques imités en graisse blanche et montés sur des fils de fer masqués avec graisse; ces plantes doivent être disposées avec goût et de manière à masquer complétement le corps du socle; chevaux sont appuyés sur un plan légèrement montueux et couvert de mousse imitée en graisse et pue avec de
gelée blanche hachée pour imiter l’eau.
1208. — SocLE A AIGLE (dessin n° 142). — Ce socle est monté sur un mandrin semblable au précédent à cette différence que la douille en fer est cintrée sur le milieu dans le genre de celle représentée au dessin n° L'aigle formant le sujet principal du socle est modelé en graisse bien blanche, mais il faut surtout observer qu coupe qu’il semble supporter soit arrêtée par un écrou solide, passé sur la vis de la tringle en fer, afin qu'elle ne po nullement sur le sujet; cette coupe est modelée sur une abaisse en bois, puis cannelée avant d’être vissée; une bien arrêté, il faut l’orner de petites boules dans l’ordre que représente le dessin. Avant de servir le socle, on grot au pied de l'aigle un beau buisson de truffes noires entremelées avec de la gelée hachée. |
1209. — SocLE AUX CvGNES-(dessin n° 143). — Ce socle est.de forme élancée, l a 0 centim. de hauteuls sur 42 de large; il est monté sur un mandrin dans le genre représenté au dessin n° 263; la douille de ce mandrin est en fer fixée à l’abaisse du fond, mais l’abaisse supérieure formant coupe, s'adapte à la tige au moyen d'une vis arrêtée par un écrou ; elle doit être masquée de graisse, cannelée et bordée avant d’être vissée; la base doit être masquée. d graisse couverte avec de la mousse et entourée avec une guirlande de fleurs. Le petit amour est coulé dans un moule en plâtre et plein, mais il est perpendiculairement percé dans son centre avec un fer chaud, afin de pouvoir le trave avec la douille; on le pose d’aplomb en le soutenant avec de la graisse maniée, mais en observant que le poids del coupe ne porte pas dessus; les deux cygnes sont moulés en graisse blanche, ils doivent être disposés de mani! cacher les parties visibles de la douille; la corbeille portant sur la tête de l’enfant est coulée; de cette corbeille s’écha pent des feuilles longues et minces, imitées en graisse sur des petits liserons en fil de fer peints en blanc, ne graisse et garnis de fleurs en graisse blanche; il faut, en montant ce socle, avoir soin que chaque Rise soit bien + et d’aplomb, la coupe supérieure est taillée sur l’abaisse du haut. :4
1210. — FRS A DAUPHINS css n° 145). — ue mandrin pour. ce socle se compose d'udé donille en. a
se. s’arrêter par.un écrou, car le aide de l’abaisse ne doit pas porter sur les dauphins. Cette Re estn avec de la graisse blanche et cannelée ; la tringle est aussi masquée äinsi que l’abaisse inférieure, les coquilles son! coulées et les dauphins anssi, l’eau que jettent les dauphins est imitée avec de la gélatine ramollie ou avec de la coll il clarifiée mais ferme, coupée en petits filets. Les ornements des coquilles sont modelés, les bords de la frise sont can= nelés. Quand le socle est fini, 11 convient de le coller solidement sur plat avec de la graisse maniée. nn.
s * SOMMAIRE DE LA PLANCHE SEIZIÈME. &° x
N° 104. — Jambon à la gelée, page 255. | N° 105. — Cuissot de veau à la gelée, page 255. # N° 106. — Hure de sanglier farcie à la française, page 270. dr
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211 — SOCLE A GRIFFES (dessin n° 144). — Le mandrin de ce socle est construit dans les mêmes conditions que le précédent. La coupe cannelée adhérente à l’abaisse supérieure est retenue sur la tringle par un écrou solide afin qu'elle ne pèse pas sur les esses. La tringle en fer est masquée avec de la graisse et taillée sur place. La base du socle est une abaisse en boïs de forme triangulaire, les griffes et les esses qu’elle supporte sont coulées et solidement fixées contre la tringle avec de la graisse maniée, tous les autres détails sont modelés ou taillés au couteau.
Les quatre socles contenus dans la planche trente-quatrième sont très-élégants et légers, mais on ne peut guère les garnir qu'avec de petites entrées peu volumineuses et légères.
1212. — Soce SAINT-HUBERT (dessin n° 109). — Ce socle est ovale, il a 48 centim. de haut sur 88 de longueur d'une extrémité des têtes à l’autre ; il est exécuté en graisse blanche. Le mandrin est semblable à celui représenté au dessin n° 959, pour ce qui concerne le pied etla coupe, mais celui-ci a la frise en plus; cette frise est saillante etinclinée. Jes deux têtes des bouts sont modelés sur un gros fil de fer enfoncé dans le mandrin et cannelé de manière à traverser lfrise. Tous les autres ornements sont modelés contre la frise dans l’ordre représenté. Le pied du socle est masqué avecune couche de graisse blanche sur laquelle on groupe de la mousse et des feuilles imitées en graisse blanche.
1213. — SOCLE MoyEN ÂGE (dessin n° 112). — Ce socle est ovale, ayant 48 centim. de haut sur 80 de longueur. Le-mandrin est semblable à celui représenté au dessin n° 259, plus une frise couverte de graisse dessus avec des cannelures arrondies. Les têtes de chevaux sont modelées sur place, elles sont soutenues par un crampon en fer fixé dans le mandrin. Les armes formant écusson sur le centre sont modelées séparément, groupées contre la frise et retouchées sur place.
“1914. — Socre DES Saisons (dessin n° 115). — Le mandrin de ce socle a 35 centim. de haut sur 60 de long, il éstconstruit dans le genre représenté au dessin n° 259, la frise est prise en partie sur l'épaisseur de la coupe; ce socle ainsi que les ornements, les fleurs, les fruits et les feuilles sont en graisse molle et blanche, seulement la bordure pen-
| dante en dessous de la coupe imitant la corbeille est bordée avec un filet de graisse vert tendre roulé très-mince et régulière mentenlacé ; les bustes représentant les Saisons, placés aux extrémités du socle, sont coulés en graisse dans la géla- “tinee, les bras coulés séparément sont rapportés ; ces bustes sont solidement soutenus en-dessous par une tringle de fer fixée dans le mandrin. Les güirlandes suspendues et les fleurs qui entourent les bustes doivent être groupées avec goût; les instruments d'agriculture, la ruche et les autres détails sont modelés séparément, puis groupés sur la frise, le pied dusocle est orné avec des ceps de vigne portant des raisins. Ce socle est dessiné d’après la photographie prise sur nature.
1215. — Socce HALLALI (dessin n° 117). — Ce socle est très-compliqué et d’une exécution minutieuse. Le mandrin. se compose de deux abaisses en bois de forme ovale reliées par trois tringles en fer, disposées de manière à pou- Voir, après être masquées de graisse blanche, imiter plusieurs troncs d’arbres enlacés ; la frise est inclinée et décorée de branches modelées, de mousse et de feuillage imités. Les arbres et le feuillage sont modelés en partie sur place, le Chasseur, le cerf et les chiens sont ébauchés séparément et finis sur place, on les maintient à l’aide de petites tiges de bois dont on masque les parties visibles avec du feuillage; au pied du socle se trouve un sanglier fuyant devant un chien, le sol est couvert avec des pierres et des broussailles imitées avec de la graisse et recouvert en partie avec de la eau est aussi imitée en graisse. Üe socle ayant été servi comme pièce de milieu sur
mousse imitée. Une petite chute d’ cle est dessiné d’après la#photographietprise sur
un buffet, appuyé contre le mur, n’était fini que sur une face, Ce s0 pature.
193). — Le mandrin de ce socle se compose de deux abaïisses
üvales, en bois, reliées entre elles par un support. Sa hauteur est de 35 centim. sur 60 de long, la frise est inclinée. Les deux bouts représentent la proue et la poupe d’un navire genre antique, sculpté en graisse ; les bords de la frise Sont composés avec des coquilles imitées en graisse formant des bassins superposés et qui laissent échapper de l’eau imitée en gélatine clarifiée ferme et coupée en filets très-minces, qu’on tient jusqu'au dernier moment à température douce avant de les placer. Au centre de la frise est placé un cygne formant fontaine, entouré de feuilles et plantes aquatiques, dyant à ses côtés deux statuettes représentant les fleuves réunis; la base du socle est composée d’allégories aquatiques et de gelée très-blanche coupée en filets et hachée ensuite afin d’imiter l’eau. Toutes les pièces sont légèrement
Saupoudrées avec de l’aventurine blanche qu’on applique à l’aide d'un blaireau.
1216. — Socce RHIN ET MosELLE (dessin n°
1217. — SOCLE AUX DRAGONS (dessin n° 121). _— Le mandrin employé à la construction de ce socle est ovale, semblable à celui représenté au dessin n° 259 ; il est recouvert de graisse blanche; la frise est légèrement inclinée et cannelée ; elle a sur son centre un écusson, les chimères des bouts sont modelées sur place et traversées à l’intérieur par un gros fil de fer, qui les tient solidement fixées au mandrin, une volute modelée lui sert de support. Le pied et le des-
sous de la coupe sont masqués en graisse rose et décorés en blanc. La bordure pendante au-dessous est découpéeë
jour sur une bande de graisse à l’aide d’un coupe-pâte trempé à l’eau chauce, puis retranchée au couteau; les orne: . Q LA L4 “4 ,»
ments appuyés sur la base du socle sont modelés, sur un fil de fer disposé en conséquence. Ce socle est dessiné d' g: :
la photographie prise sur nature. D :
1218. — SOCLE A HÉRON (dessin n° 122). — Ce socle est construit dans Îles mêmes proportions que le précé dent; le mandrin a 35 centim. de haut sur 60 de long. La frise de ce socle est découpée,'en grosses cannelures carrées! les hérons sont modelés sur place et soutenus intérieurement par des tringles en fer recourbées dans les proportion voulues, vissées dans le mandrin. Deux grandes coquilles renaissance sont modelées sur les flancs de la frise ; lespre est orné de grosses roses et feuillage imités en graisse blanche et disposé avec art sur des ornements également er
graisse. Ge socle est dessiné d’après la photographie prise sur nature. , “TENTE
1219. — SOCLE A CASCADE (dessin n° 129). — Ce socle est monté sur un tambour en bois semblable àcel dont on fait les tamis, de forme ovale et le fond est masqué de graisse verte; les ornements, imitant une cascade;*son
de 1 mètre 23 centim. Ce groupe est monté sur une fortetige en bois fixée au centre d’une épaisse abaisse aussi en bois les dauphins ou chimères sont modelés sur place, en graisse blanche et entourés avec des ornements modelés en styl rocaille ; l'intervalle qui sert de pied à la coupe de la ‘coquille supérieure est moulé et garni avec des roseaux et feuilles imités en graisse blanche. La coupe supérieure est coulée en stéarine et retouchée avec des adjonctions graisse préparée, puis appuyée sur une petite couronne en bois, fixée solidement à la tige du mikieu: la garnitur mangeable se trouve décrite à l’article des buissons faisant partie du froid. La pièce entière est dessinée d’après photographie prise sur nature. ; Rs
21. — SOCLES COULÉS EN GRAISSE ET EN STÉARINE. — La graisse à couler est composée avec trois parties de graisse de mouton fondue et mêlée avec un quart de saindoux; on la travaille à la cuiller, et quand elle est deve ! ferme et bien blanche, on la chauffe en la tournant toujours pour la fondre au point de liquidité qu’elle puisse prendre l'empreinte du moule, coulez-la aussitôt mais tout doucement dans les moules. ; : à Les moules pour couler la graisse sont en plâtre on en métal; dans ce dernier cas, ils sont à charnières ot moules à pâté chaud, il suffit alors de les huiler légèrement. Si les moules sont en plâtre, il faut les tremper quelques heures à l’eau tiède, et les laisser égoutter un moment avant de couler la graisse dedans Toutes les fois que la forme du moule le permet, il faut, avant de le couler, placer un mandrin en bois dans son intérieur, autour duquel vous coule la graisse, on obtient ainsi plus de solidité. Les socles coulés doivent être retouchés pour enlever les empreintes formées par les jointures du moule, Un point capital, c'est de ne jamais emplir les moules avec de la graisse trop chaude elle se briserait en refroidissant, car le retrait est plus grand que lorsqu'elle est froide, Pour démouler la graisse avec plus de facilité, il faut la laisser refroidir sur glace, elle se détache ainsi naturellement du moule. 4°
Les socles coulés en stéarine sont légers et d’une extrême blancheut; ils ont l'inconvénient de ne pouvoir être
ou poêlon en terre vernie.
La stéarine se coule le plus ordinairement dans des moules en plâtre, d'avance trempés à l’eau tiè ; on verse la stéarine en la tournant jusqu’à ce qu
LA Ps = ! se , 4 o 1 : ise blanchir pour se figer. Sans cette précaution, elle pénètre dans les moules, est beaucoup moins blanche et se br en refroidissant. Une fois le moul
donner au socle; puis on renverse et on emplit de nouveau le moul et vider le moule 3 ou 4 fois, s déballe le moule et on le démont
e plein, on le laisse pendant une minute, plus ou moins, selon l'épaisseur qu’on ve le moule pour vider la stéarine liquide dans la terrine. On laisse refroidir un moment, e pour former une seconde couche de stéarine sur la première; on peut ainsi emplir uivant l'épaisseur qu’on veut donner au sujet. Quand la stéarine est refroidie, on e pièce par pièce pour enlever le sujet coulé. | È
1222, —SOCLE AUX AIGLES (dessin n° 113
, É : " | | ). — Le mandrin de ce socle a 60 centim. de long sur 35 de haut, mesure prise sur le bord inférieur de la frise; ce
mandrin est construit à peu près dans la forme du profil du socle. Ÿ 2e
Lol
… Placez le mandrin sur une planche droite, masquez-le complétement avec de la graisse préparée et bien blanche ; jaïssez refroidir la graisse et taillez-la ensuite régulièrement pour obtenir un socle de belle forme et régulier; retournez lé socle pour égaliser le dessous de la coupe et cornmencez à canneler le pied, autour duquel vous collez une bande de graisse abaissée au rouleau ; évasez cette bande pour la couper en bordure en forme de fer de lance, au bout de laquelle
vous placez une petite boule; retournez alors le socle dans son sens naturel et vissez à chaque bout une tringle en fer
élamé, ployée de manière à arriver jusqu'aux boules et pénétrer dans les aigles. Sur ces tringles, enfilez deux grosses boules en graisse bien blanche, que vous aurez coulées d’avance à la gélatine et percées avec un hâtelet chaud. Com- _mencez à modeler 2 aigles avec de la graisse maniée, en les dégrossissant d’abord dans les proportions voulues ; marquez <urla frise du socle 2 branches en graisse roulée et une petite torsade sur le bord, puis enfin un ornement saillant modelé sur la couronne du bas. Pendant ce temps, faites finir les branches de laurier et de chêne avec de la graisse à modeler ; ces feuilles ne doivent pas être très-minces, afin d’imiter la sculpture. Il faut les coller sur place à mesure qu’on les fait ; entourez le milieu du pied avec un boudin en graisse pour le masquer également avec une couronne de petites feuilles.
IMfaut faire couvrir complétement la couronne du bas avec des petites immortelles imitées en graisse blanche, puis finir
de modeler l’ornement et les aigles dans le genre représenté par le dessin. Ce socle est dessiné d’après la photographie
prise sur nature.
1923. — SOCLE AUX ÉCUREUILS (dessin n° 114). — Le mandrin de ce socle se compose de 2 planches ovales trèsépaisses ; celle du haut est coupée de manière que le biais forme la frise du socle. Elle est supportée par 4 tringles en féevissées solidement, de manière à prendre la courbe des troncs d’arbres représentés par le dessin. Masquez complé- (émentle mandrin avec de la graisse blanche lorsqu'elle est bien raffermie ; parez régulièrement la frise du socle pour Hi vcanneler, et rangez sur le haut un collier de perles imitées en graisse; vissez à chaque bout une tige en fer, dont Vous, entourez la base avec des branches imitées en graisse roulée. Sur le haut des tringles, commencez à modeler 2 écureuils, et finissez les troncs d'arbres et les branches avec de la graisse grattée que vous modelez à la main; imitez ensuite l'écorce avec un ébauchoir cannelé. Modelez séparément un petit oiseau, placé sur le centre de la frise dans la pose d’un oiseau aux prises avec un serpent et enlacé dans des branches de chêne, dont les feuilles et les glands sont modélés à la main sur le pied du socle; imitez un nid d'oiseau avec des œufs et entouré de feuillages imités ; lerminez de modeler les écureuils, ainsi que les branches qui sont en dessous, imitant celles de pin, et au milieu desquelles vous placez des petites pommes de pin aussi imitées en graisse. Ce travail est long et minutieux; mais, s’il es bien rendu, il est d’un joli effet. Quand le socle est terminé, on saupoudre les parties saillantes avec de l’aventu- "ne blanche à l’aide d’un blaireau. Ce socle est dessiné d’après la photographie prise sur nature.
1994. — SOCLE ie TRITONS (dessin n° 129). — Le mandrin est en bois, ayant un pied triangulaire; il doit être complétement masqué de graisse blanche et la coupe sculptée. Ajustez sur le pied 3 tritons coulés, en les collant à la graisse manice; abaissez de la même graisse sur une serviette mouillée avec un morceau de glace. Avec cette graisse, coupez les feuillages et autres petits ornements que vous employez pour décorer le socle.
1225. = SOCLE ORNÉ DE GRIFFONS (dessin n° 148). — Le socle doit être sculpté triangulaire. Ajustez sur chaque angle un joli griffon coulé en graisse bien blanche, dans un moule en plâtre; unissez-les ensemble avec un ornement modèle qui masque les pièces rapportées, et finissez de décorer le socle dans l’ordre du dessin.
1926. — SOCLE IMITANT UNE GERBE DE BLÉ (dessin n° 146). — Le mandrin de ce socle est en fer-blanc en forme decorbeille vide, avec une abaisse dessus et dessous. Il faut masquer le tout complétement avec de la graisse blanche ; masquez ensuite les parois de la corbeille avec des petits cordons de graisse roulés très-fins pour imiter la paille; les épis Seforment séparément avec des petits morceaux de graisse roulés en navettes. Imitez les grains de blé avec des raies faites à l'ébauchoir et groupez-les à distance au-dessous de la coupe; nouez la gerbe sur le milieu avec un lien en graisse et imitez les feuilles de blé, que vous groupez avec goût. Les ceps de vigne du pied de la gerbe sont modelés ebles petits amours coulés. Le haut du socle est cannelé à grosses têtes.
1997. — SOCLE IMITANT UN BOUQUET DE PIN (dessin f° 147). — Le mandrin de ce socle est en fer-blanc masqué degraisse et de branchages, sur lesquels on dispose de petits aiguillons en graisse roulés très-fins et disposés de manière imiter les feuilles dentelées des pins. On modèle des-petites pommes de pin, avec lesquelles on forme une bordure Sümle haut du socle: l’ornement du bas, ainsi que les oiseaux, sont modelés. Ce genre de socle produit beaucoup d'effet ; on lui donne du brillant avec l’aventurine.
EE = 1998. — Socce ROND TAILLÉ (dessin n° 150). — Ce socle n’a que 16 centim. de haut sur 30 de large. Le mandrin sur lequel il est construit se trouve représenté au dessin n° 261. On l’enduit avec de la graisse maniée pour le placer
dans une casserole, alors on coule autour et dessus de la graisse travaillée qu’on laisse bien refroidir ; on démoule
‘ C4 + LP ns
ensuite la graisse sur un plafond et on taille Le socle au couteau, d’après la même méthode que pour les croustades de riz; ce socle doit être collé sur plat. : | à :
1229. — SocLe RoND (dessin n° 151). — Ce socle est moulé dans les mêmes conditions que le né mais au lieu de mandrin, on peut employer une boîte à conserve vide. Quand la graisse est bien refroidie, démoulez-la en chauffant légèrement la casserole et taillez-la au couteau. On peut également profiler ce socle, moins a frise supérieure qui doit être taillée. On le décore ensuite avec pastillage ou du beurre poussé au cornet, où bien aussi
avec des ornements modelés à la main, détachés et bien compris. : | À "4
1230. — SocLE A GRADIN (dessin n° 159). — La base du socle est coulée en graisse et décorée ensuite; les gradins placés dessus sont en bois, et la douille qui les soutient se trouve enfoncée sur le centre du. socle ; on les masque ensuite avec de la graisse pour les lisser et les border. La coupe supérieure servant d'ornement est coulée en
graisse et solidement fixée sur le gradin supérieur. DE ke
1231. — SOCLE A GRADINS (dessin n° 153). — Trois petits tambours en bois et de dimensions graduée, fais les uns sur les autres et masqués avec de la graisse blanche, constituent ce gradin. La coupe d’ornement est en n graisse
@ (ES
coulée; elle est fixée sur un petit montant aussi en graisse.
1239. — Prerirs SOCLES D'ENTRÉE FROIDE. — Avec des coupes en fer-blanc montées sur leurs pieds et les deux parties soudées ensemble, on peut obtenir de jolis petits socles s’adaptant aux entrées légères, tels que galantines de grives ou mauviettes, ou enfin aux buissons de truffes. On masque ces coupes avec de la pâte cuite à l’anglaise qu’ on fait sécher à l’étuve douce, puis on masque la pâte au pinceau avec une couche de glace de viande de manière à la colorer d’une jolie teinte. Ces socles peuvent être bordés avec une bordure à jour, en pâte ou en graisse. 9e peut les fixer sur un fond aussi en graisse, et si on les colle sur plat, on doit les fixer solidement, ; #
1233. — SOCLES EN BEURRE. — Les socles en beurre sont lon d’avoir l'élégance de ceux en graisse; mais dans certains cas, et comme variété, on les utilise souvent. Le beurre qu’on emploie à cet usage doit être de belle nuance; s’il est trop ferme, on le ramollit en le travaillant dans un linge humide; s’il est trop mou, on le fait raffermir sur glace pour le travailler ensuite dans un linge et le ramollir à point. Les socles en beurre doivent être profilés plut l que modelés; la matière se prête mieux à cet emploi. À l’égal des socles profilés en graisse, ceux-ci peuvent être décorés avec Fe fleurs ou autres ornements détachés; on peut aussi les décorer au cornet ve du beurre manié.
1234. — SUJETS DITS EN TÉTINE ET EN BEURRE COULÉS, TAILLÉS OU MODELES. te nié pour pièces froides sont très-multipliés. Nous nous sommes surtout appliqués à reproduire tous les genres, les simples comme les
compliqués. SUR Si les sujets travaillés et d’un style élevé expriment d’une manière avantageuse le goût de l'artiste, Fa n ’est pas moins vrai que les sujets simples, mais corrects et bien entendus, ont aussi leur mérite. *
Les sujets dits en tetine, modelés ou taillés, se confectionnent avec de la graisse à modeler n° 1192 refroidie , grattée, puis ramollie en la maniant dans un linge mouillé afin de lui donner de l’élasticité. La graisse pour les sue ie : est la même que pour les socles, mais on peut lui mêler quelques parties de cire vierge. 1
Le beurre se prête aussi au modelage des sujets; il faut seulement avoir soin de le travailler dans un: ie frais et laisser de temps en temps le sujet pour le tenir sur glace afin de lui donner de la es % à p1
1935. — Coupes ET coRBEILLES. — On coule ordinairement ces sujets dans des moules en plâtre ou dans le premier cas, les moules doivent être mouillés; dans le second, il suffit de les huiler. | EE Quand les coupes sont coulées en plusieurs pièces, avant de les ajuster et de les coller, il faut les Ravors perpendiculairement avec une aiguille à brider chaude; mais il faut surtout observer de tenir le côté de l'ouverture en bas, afin deWaciliter l'écoulement de la graisse Rte par la chaleur de l’aiguille. Les coupes, bien qu'élégantes par leur forme, sont cependant presque toujours ornées avec quelques petits décors, tels que bordures, guirlandes, anses; petites boules ou feuilles imitées. Les coupes et corbeilles, quoique servant comme ornements, peuvent être ornées
avec de la gelée, de petites truffes, champignons, ou queues dre et crevettes.
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12936: TROPHÉES EN GRAISSE. — Les trophées, s'ils sont groupés avec art, sont toujours d’un joli effet; c’est là un point essentiel. Ils se composent en général de petits détails faciles à exécuter; mais il faut surtout s’attacher à ce que chaque pièce soit traitée dans de justes proportions. On monte ordinairement les trophées sur des petits socles au centre desquels on fixe la pièce principale en l’entourant des accessoires qu'elle comporte. + Dans le trophée représenté au dessin n° 110, la cuirasse et la caisse sont massives et taillées au couteau; les ‘anneaux ou mailles de la cotte sont imités avec de la graisse poussée au cornet, ainsi que les ornements de la cuirasse les hampes des drapeaux sont formées avec des tiges en bois peintes en blanc et masquées de graisse. Les drapeaux sont imités avec de la graisse amincie avec un morceau de glace plat et sur une serviette mouillée, puis adaptés à la ‘hampe et ployés. Les armes sont aussi modelées; le casque est taillé sur un morceau de graisse; il est fixé sur un petit montant en bois couvert de graisse et enfoncé dans la cuirasse. Les deux boucliers sont taillés en graisse et décorés avec des ornements levés à la planche ; ils sont maintenus contre la cuirasse avec des petites chevilles piquées derrière. Larmassue, la rapière, la hache et le carquois sont aussi modelés et groupés autour du sujet principal. Le trophée représenté au dessin n° 116 est plus compliqué que le premier : ici les armes sont modernes; on peut toujours en supprimer le nombre ou l’augmenter selon les dimensions du sujet. On exécute aussi des trophées de
marine, de musique, d'agriculture, d’art et d'industrie, de chasse et de pêche; on peut s'initier à leur composition avec des modèles.
“1237. — ANIMAUX MODELÉS. — On peut modeler les animaux en graisse ou en beurre; on peut aussi les couler pour les retoucher ensuite, mais le plus généralement on les modèle ; on peut ainsi mieux régler les dimensions avec l'emploi qu'on leur destine; mais pour modeler un animal dans les conditions voulues, il faut avoir une certaine pratique de ce travail et ne pas se risquer pour le début sur des sujets difficiles ou compliqués, et travailler, autant que cela se peut, avec des modèles sous les yeux.
Quand on entreprend des pièces semblables, il faut avoir du temps devant soi et ne pas être trop pressé ; ces sortes de sujets, appliqués dans l’ordre culinaire, n’ont pas besoin de cette précision mathématique de certaines compositions, dans les détails surtout, mais il faut s’attacher à donner aux sujets qu’on exécute des poses gracieuses.
Le beurre se prête bien au modelage des animaux, quoiqu'il soit plus difficile de leur donner de la légèreté. Celui qu'on emploie à cet usage doit être choisi d’une belle nuance et bien épongé dans un linge; le manier et le tenir au frais.
Si l'on veut mouler un sujet en graisse, par exemple celui représenté au dessin n° 117, il faut d’abord prendre nneplanche en carré long pour lui servir de socle, et sur laquelle on fixe solidement un gros fil de fer étamé à l’extré-
. mité duquel vous piquez un gros bouchon en liége coupé ‘en carré ; c’est sur ce bouchon même qu’on ébauche le corps ducheval en le masquant avec de la graisse ; ébauchez ensuite les quatre pieds, le cou et la queue en donnant à l’animallaplomb nécessaire ; on imite alors le rocher pour modeler séparément le corps du cavalier, mais avec les jambes jusqu'au genou seulement et en leur donnant l’écartement nécessaire, afin de pouvoir ensuite poser le corps sur le cheval ; cela fait, reprenez le cheval pour le dégrossir etle modeler, soit avec les mains, soit à l’ébauchoir, en imitant autant que possible le dessin ; alors placez le corps du cavalier sur le cheval en le fixant avec une petite tige en bois ; soudez les bottes aux jambes en les piquant aussi avec une petite tige. Les étriers, les éperons, les brides sont modelés àpart; la crinière et la queue se modèlent sur place, mais celle-ci est soutenue intérieurement avec une petite tige en bois. Maintenant, masquez le fil de fer avec des feuilles en graisse, prenant leur base sur le rocher, en ayant soin de les dissimuler autant que possible, puis parsemez le rocher avec de la mousse imitée. Le cerf qui est sur la frise du socle ainsi que les chiens, sont modelés d’après la même méthode.
Le chevreuil représenté par le dessein n° 109 et le sanglier n° 120, sont aussi des exemples à consulter. Quand les
sujets sont finis, il convient de les repasser sur toutes les surfaces avec un pinceau trempé à l'eau tiède.
1938. — SUJETS COULÉS EN MOULES EN PLÂTRE OU DANS LES MOULES EN GÉLATINE. — À l'égard des moules en plâtre on procède au coulage des sujets, d'après la même méthode que pour couler les socles. Dans les moules en gélatine on coule des sujets pleins comme dans ceux en plâtre ; ceux-ci doivent être légèrement huilés, il faut seulement observer que la graisse, quoique liquide, ne soit pas assez chaude pour dénaturer les formes du moule. Cette graisse doit être préparée dans les conditions prescrites au n° 1192, puis travaillée et blanchie par les procédés ordinaires, et enfin liquéfiée au point voulu en la chauffant.
Les sujets coulés dans les moules en plâtre, quels qu'ils soient, peuyent et doivent toujours être retouchés à l’ébau- Choïr, pour leur donner de la vigueur et en faire ressortir l'expression.
1939. — Suyers raILLÉs. — Ce genre de travail peut-être exécuté très-coquettement, mais il réclame un peu de
dhs
pratique ; du reste, la difficulté n’est pas aussi grande qu elle pourrait le paraître en voyant les pièces terminées : ; cen qui veulent se familiariser avec ce genre, doivent débuter par des sujets simples, et s'attacher plutôt à bien faire c
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faire beaucoup. PATES "1 Les sujets représentés aux n° 134, 136, 139, 140, 141, ei ceux représentés aux planches 32, 34 et 8 %
servir de modèle. FE La graisse qu’on emploie pour les sujets taillés est la même que celle à modeler ; quand elle est do D
blanchit et on la coule dans des moules ou tout autre ustensile, approchant autant que SMHIE de la forme des qu’on veut exécuter ; quand la graisse est raffermie, on démoule les pièces les unes après les autres en les rang mesure sur un plafond couvert avec un linge et qu’ontient au frais ; ; quand toutes les pièces sont ébauchées, on repre les RE POUE les terminer, on monte ensuite les sujets Dee d vo en les ne avec de la graisse me
toutes les fleurs peuvent être imitées en graisse, mais il convient de choisir, de préférence, celle qui, par leurnatt sont à même de produire de l'effet. À un homme du métier ayant de la patience et du goût, quelques essais-suffl pour l’initier à ce genre de travail, mais il n’en est pas tout à fait de même pour l’obtenir dans toute sa perfection ; privilége ne peut appartenir qu’à ceux qui en font une étude suivie ou qui sont animés par la persévérance. | Après avoir gratté la graisse comme il est dit au n° 1192, on lui donne de la souplesse en la travaillant sur un viette mouillée dont on lisse bien la surface avec un morceau de glace plat. Quand la graisse est bien maniée et on la colore en tout ou en partie, suivant la nuance qu'on veut donner aux fleurs ; alors on procède à leur exécution c’est une rose, par exemple, on prend de ia graisse de nuance tendre ou blanche, on la roule sur la serviette de lag seur d’un macaron, on la divise transversalement en petites parties qu’on arrondit à la main de la grosseur d'un p on l’abaisse ensuite mince sur la serviette, à l’aide du pouce et de la glace pour imiter aussi bien | que possible feuille de rose, on détache ensuite chaque feuille avec ébauchoir ou la pointe d’un couteau, pour les appliquer un tampon de graisse maniée et fixée au bout d’une petite tige en bois piquée sur un corps solide pour la maint droite ; c'est contre ce tampon qu’on monte la fleur feuille par feuille, dans l’ordre que la nature de la fleurexige dont on peut avoir un modèle sous les yeux. Pour exécuter un bouton de rose, il faut d’abordle former avec queld feuilles roses qu’on entoure de feuilles vertes très-minces découpées avec un ébauchoir en bois; on confection aussi les dalhias feuille par feuille ; lorsqu'elles sont abaissées minces comme il est dit ci-dessus, on les“disp: en forme de petits cornets que l’on colle à mesure sur le calice de la fleur formé en graisse jaune; sur ce bouton. applique d’abord une couronne de petites pétales, et on continue en les grossissant à mesure , on peut les mélanger les nuancer de couleurs différentes. Ces fleurs sont ordinairement.sans tiges, parce qu’on les applique après les av détachées de la tige contre une frise de socle ou toute autre surface, en les entourant avec des feuilles vertes, à imitées en graisse ; ces fleurs doivent être groupées sans symétrie et sans roideur. | RES ”
1241. — FLEURS EN CIRE. — Les fleurs en cire sont d’une exécution plus simple que celles en graisse ; la position avec laquelle on les confectionne est tout simplement de la cire vierge blanche dissoute au ie avec ur cinquième de son poids de blanc de baleine et un cinquième de thérébenthine. FF 1008 On opère ordinairement à l’aide de moules en buis, mais à défaut de ceux-ci, on emploie simplement dese caro coupées suivant la forme des fleurs ou des feuilles qu’on veut imiter, c’est-à-dire taillées en relief dans le genre moules en plomb à l’usage des fleurs ou feuilles qu'on imite en sucre au cassé; ces carottes taillées sont piquées au bout d'une petite tige en bois Placez la cire fondue dans autant de petits moules à darioles que vous avez de nuances, et tenez-les au bat trempez alors les formes en relief dans un verre d’eau froide, sortez-les aussitôt et plongez-les vivement dans la cir mais en observant de ne tremper que la partie dont vous voulez obtenir l’ empreinte ; retirez-les ensuite, et aussitôt la cire est figée, vous poussez la fleur avec le doigt pour la détacher et la faire tomber doucement sur un tamis; trem ) de nouveau le moule à l’eau froide et ensuite dans la cire comme précédemment ; cette opération est si css q quelques minutes vous pouvez obtenir une grande quantité de fleurs ou de feuilles. Cette composition peut-être colon à l’état liquide avec des couleurs délayées à l'huile, mais on peut mouler les fleurs blanches pour les colorier ap qu'elles sont moulées ; en ce cas, pour une rose, par exemple, on rougit les pétales avec du coton qu’on aura appu sur du carmin en Poire: On imite également des feuilles d'arbres ou de fleurs, il suffit d’avoir 158 moules.
PT
1242, — FEUILLES EN GRAISSE. — Avec la graisse grattée et maniée sur une serviette mouillée, on Soie nite
&æ x Oo.
“ - . A: Là 4 À à L toute espèce de feuillage pour garnir les fleurs ; les plus usités sont les feuilles de chêne, de laurier, de rosier et de roseau.
Prenez un morceau de graisse maniée, étalez-le en abaisse bien mince, de l'épaisseur de la feuille que vous voulez imiter, et découpez-la sur cette surface de graisse, dans les dimensions voulues, soit à l’emporte-pièce en ferblanc trempé à l’eau chaude, soit avec le tranchant d’un ébauchoir ou d’un petit couteau ; quand les feuilles sont découpées, on les raye avec l’ébauchoir pour simuler les nervures, puis on les détache pour les appliquer à mesure ; on peut aussi faire ces feuilles en refoulant la graisse sur des empreintes en creux.
1243. — BORDURE EN GRAISSE. — Avec la graisse à modeler ramolie par le travail, on peut confectionner d’élégantes bordures de socles de plat, en les modelant sur place; on peut aussi les obtenir soit avec des détails enlevés à lemporte-pièce et rapportés, soit découpés sur une bande de graisse régulière, d’après la même méthode des borduresen pâte à nouilles, avec cette différence qu’on opère avec des coupe-pâte plus accentués, et qu’on les trempe à mesure dans l’eau tiède ; on peut retoucher ces bordures au couteau ou à l’ébauchoir.
| 1944. — Mousse IMITÉE. — En passant à travers un tamis à claire-voie de la graisse nuancée d’avance et maniée, —…nobtient une imitation de mousse très-utile pour combler les interstices des rochers ou imiter du gazon; on fait aussicette mousse avec de la graisse blanche pour les pièces ou sujets qui ne comportent pas de couleur.
1245. — CARTON-FARCE. — Le carton-farce, quoique mangeable, s'emploie plus particulièrement comme auxi-
diaire de décor pour les pièces sur les parties qui ne sont pas destinées à être mangées; on le confectionne avec de la chair blanche de volaille crue, énervée et dégorgée, puis égouttée et pilée; on lui additionne quelques blancs d'œufs ehonla passe au tamis; on la place dans une terrine pour la travailler à la cuiller, en lui incorporant quelques gouttes de crème ; on étale ensuite cet appareil en couche extrêmement mince, entre deux feuilles de papier beurré (l'appareil nedoit guère être plus épais que le papier); plongez ces feuilles dans un sautoir ayant de l'eau bouillante dedans et “rctirez les aussitôt sur un linge blanc; quand ce carton est à peu près refroidi, on le détache des feuilles de papier
pour le mettre de nouveau sur du papier sec et le découper à l’emporte-pièce ou au couteau; si ce carton n’est pas “employé de suite, on le conserve entre deux linges humides.
1946. — CARTON-TRUFFE. — On prépare du carton-farce, d’après la méthode décrite à l'article qui précède; d'autre part, on pile une certaine quantité de truffes ou de parures bien noires, jusqu'à ce qu’elles soient réduites en pâte, .on les passe alors au tamis très-fin et on place cet appareil dans une terrine pour le lier avec de la glace de viande dissoute, mais forte; cela fait, on passe à l’étamine et on étale aussitôt l’appareil sur les feuilles de carton-farce, “fin de les masquer d’une couche mince ; quand l'appareil est figé, on le nappe au pinceau avec de la gelée et on le découpe à l’emporte-pièce ou au couteau.
1247. — CARTON-PISTACHE. — On pile au mortier quelques poignées de pistaches maniées, choisies bien vertes,
qu’on mouille avec un peu de gelée ferme; quand elles sont réduites en pâte, on les passe au tamis fin et on les lie ec de l'aspic réduit et froid, quoique liquide ; si la nuance n’était pas suffisamment verte, on peut l’augmenter avec “un peu de vert d'épinards; quand l'appareil est terminé, étalez-le en couche mince sur des bandes de carton-farce ; laissez-les refroidir pour les découper ensuite. _ Lecarton rouge se confectionne par le même procédé, en remplaçant les pistaches par du corail de homards ou deangoustes ; on obtient un rouge d’une autre teinte en glaçant simplement le carton avec de la gelée rose colorée à la cochenille. | 1248. — PAIN DE BLANC D'OŒEUF POUR DÉCORER. — On choisit une certaine quantité de blancs d'œufs bien frais, on.les passe à l’étamine et on les verse dans un moule à charlotte beurré et foncé avec du papier; placez le moule dans une casserole, en l’appuyant sur une grille, et versez de l'eau bouillante dans la casserole jusqu’à moitié de hauteur ‘du moule; couvrez la casserole et faites pocher lestblancs au baïn- marie sans ébullition avec feu dessus jusqu’à ce qu'ils soient bien fermes; alors retirez le moule du feu pour démouler le pain, quand il est froid, le parer, le couper en tranches minces qu’on place sur du papier et sur lesquelles on coupe de petits détails à l’emporte-pièce. On peut | nuancer cet appareil en rouge avec du carmin avant de le passer à l’étamine ; on peut aussi pocher l'appareil dans des petits moules à darioles.
si
pour les grands travaux, elle doit être plutôt ferme que molle; car étant presque toujours forcé de dresser. d’av
SAUCES ET GARNITURES FROIDES
1249. — Gerée D’asprc. — La gelée pour froid doit être limpide, Sucoulentés me jee consistance nn)
les plats, la gelée se trouve exposée à supporter une température trop élevée pour ne pas la fondre si elle 8e
collée. d 0 Proportions. — 5 kilog. de veau désossé, 2 kilog. de gîte de bœuf, 250 gr. de jambon cru, 2 poules ou ré
valent de parures, 1 perdrix, 8 pieds de veau désossés, une demi-bouteille de vin blanc, 10 à. 12. litres de bou: léger, légumes, un bouquet de persil garni et un bouquet de cerfeuil. |
Apprêis. — Foncez une casserole avec carottes, oignons et racines de céléri émincés; placez le bœuf coup tranches, le veau et la volaille sur ces légumes, mouillez-les avec une grande cuillerée à pot de bouillon et: casserole en plein fourneau pour faire réduire le mouillement à sec, mais sans prendre couleur; alors additionne pieds de veau blanchis, la perdrix légèrement colorée et mouillez ces viandes avec du bouillon léger, mais blanc; f partir le liquide en ébullitiôn, en l’écumant avec soin et au premier bouillon; retirez la casserole sur l'angle, qu’elle ne bouille que d’un côté et d’un bouillon presque imperceptible ; alors ajoutez un bon bouquet de persil d'aromates et demi-bouteille de vin blanc, ainsi qu’un bouquet de poireaux et de cerfeuil ; à mesure « Y sont cuites, retirez-les, puis dégraissez soigneusement le fonds et passez-le à travers une sathistids quand 1 est pa prenez-en une petite partie dans un moule, essayez sa consistance sur la glace; si la gelée est ass > collée, elle d prendre et se consolider au bout de quolques CHRRIE, si "els était ou trop légère ou au collée, e, ilfeut de recti ;
être obligé de recourir à ces Mt défaut dé bouillon, on peut aussi mouiller la gelée à Fete en ee n tant la proportion de viande en conséquence; quand le fonds est à peu près refroïdi, transvasez-le dans une role bien étamée, en ayant bien soin de le décanter ; additionnez-lui quelques grains de poivre et 2 clous de girofle, HOPNATE -lui avec le fouet : à 500 gr. de viande nu de bœuf et de volaille par poruqus ae PAS ens
V rs du fourneau, pour qu’elle ne fasse que frissonner pendant une de De, ce temps Ge passez. la os 3 la serviette, essayez de nouveau et laissez-la à peu près refroidir pour la bien RE et la clarifier une sec fois avec 4 à 5 blancs d'œufs légèrement battus, ajoutez trois jus de citron et placez la casserole sur le feu, mais fois sans cesser de l’agiter avec le fouet ; au moment que l’ébullition se développe, retirez la casserole du feu, addi lui une pincée de cerfeuil et quelques fnilfes d’estragon, ainsi qu’un filet de vinaigre; couvrez la casserole, mette : charbon ardent sur le couvercle et laissez-la ainsi pendant 20 minutes hors du feu, sans découvrir ni remuer serole; passez ensuite la gelée au filtre, c’est-à-dire à la serviette tendue sur un tabouret, et celui-ci placé dan lieu ie avec une terrine ou casserole dessous; remettez les premiers jets sur le filtre, jusqu à ce que la gelée p limpide, et quand elle est passée, laissez-la se chat On peut, si la gelée est à peu près limpide, la clarifier se ment avec des blancs d'œufs, après l’avoir parfaitement dégraissée ; mais le premier procédé est plus certain, surtoi ut si on opère sur de grandes quantités; quoique la chose soit possible, il convient d’en clarifier peu à la fois; on n Va tou L aussi vite en répétant l'opération plusieurs fois. . | 3
1250. — GELÉE D’ASPIC BLANCHE. — On procède à la composition, du fonds absolument d’après la méthode p crite dans l’article qui précède, mais en n’employant que des viandés blanches. On clarifie ensuite-ce fonds après. Tax où bien dégraissé avec des blancs d’œufs et du vin blanc, selon les prescriptions déjà indiquées.
1251. — GELÉE D'ASPIC A L'ITALIENNE. — Mettez 2 ou 3 kilog. de couenne de porc. ee FO couv!
les avec de l’eau froide et placez la marmite en plein fourneau pour amener le liquide à l’ébullition : alors égou ttez les couennes, rafraichissez-les et grattez les deux côtés; placez-les de nouveau dans une marmite avec un jaret de veau un morceau de jambon cru, du gite de bœuf et parures de volailles ; mouillez le tout à couvert avec de l’eau froide une bouteille de vin blanc; placez La marmite. sur feu pour l’amener à l’ébullition ; ajoutez carottes, oignons, bouque garni de thym, laurier, romarin, une gousse d'ail, gros poivre, clou de girofle et coriandre, puis retirez la marmi sur l’angle dn fourneau pour qu’elle ne bouille que d’un côté mais 5 à 6 heures, alors Fe lé. Jiquide au tamis
de à .
| dans une terrine pour le dégraisser avec soin et le laisser reposer quelques instants, le verser ensuite dans une casse role bien étamée en le décantant ; cela fait, mêlez-le avec son même volume de bouillon blanc , quelques grains de poivre et 2 clous de girofle ; mélangez-lui en outre un kilog. de viande maigre de bœuf et volaille par moitiés hachées et pilées ensemble, puis étendues avec trois œufs entiers et un grand verre de Madère, autant de bon vinaigre et une pincée de
sucre ; placez la casserole sur feu en agitant le mélange jusqu’à ce que le premier bouillon se prononce et retirez aussitôt Ja casserole sur l'angle du fourneau pour qu’elle ne bouille que d’un côté, et laissez-la ainsi pendant une demi-heure ; alors passez : la gelée à la serviette pour la dégraisser avec soin, essayez sa consistance pour la rectifier au besoin et “laïssez-la refroidir aux trois- -quarts pour la clarifier ensuite aux blancs d’œufs avec addition d’un quart de zeste de citron et k Li en procédant d’après la méthode prescrite dans les AC Vs
FA | Me1252: — GeLée D'ASPTC. MAIGRE. — Préparez un bon bouillon de poisson aussi succulent et aussi clair que pos-
sible : quand il est pris, passez-le à la serviette, dégraissez-le bien et laissez-le refroidir. Dans l'intervalle, faites Dre: à l’eau 400 gr. de colle de poisson, quand elle est tout à fait dissoute, mêlez-la dans une casserole bien étamée avec 6 litres du bouillon de poisson que vous aurez tiré à clair; additionnez une pincée de cerfeuil, quelques feuilles d'estragon et mélangez-lui 6 œufs entiers bien battus et Genus avec un verre de Madère et 3 jus de citron; “placez “alors la casserole sur feu pour l’amener à l’ébullition, mais en agitant le liquide jusqu'à ce que le premier k uillon se développe ; à ce point, additionnez-lui un filet de vinaigre et retirez aussitôt la casserole sur l’angle du neau pour qu ‘elle n ne fasse que frissonner ; quand la gelée est bien claire, passez-la à travers une serviette disposée
1953. — GRLÉE D’ASPIC DE GIBIER.— Marquezun fonds de gibier dans lequel vous faites entrer quelques parures en et de volaille en ayant soin de le tenir aussi blanc que possible; quand il est pris, passez-le à la serviette, raissez- -le avec: soin, versez- -le dans une casserole bien étamée en le désptians et mêlez-lui la quantité nécessaire de
D placez la casserole sur F 16ù pour amener le ide à à r ébullition en l’agitant sans le quitter jusqu’au moment + #80 on se LE alors couvrez la casserole et laissez-la ainsi sans ébullition pendant 25 minutes; si,
| 1954. — ÉGrrér D’ASPIC POUR CROUTONS. — En faisant refroidir dans un sautoir une couche de gelée de l’épais- Pdont on désire obtenir les croûtons, on n’a plus qu’à démouler la gelée sur un linge, la distribuer en bandes et rces bandes en travers pour obtenir des croûtons. On fait aussi refroidir la gelée dans un moulé à charlotte, et, d'elle est bien prise, on la démoule sur un linge humide ou sur une plaque en inclinant le moule d’un côté et lorsque la gelée se détache, on la renverse, puis on la distribue en tranches de l’épaisseur qu’on veut donner roûtons ; on divise ensuite ces tranches en bandes qu’on coupe transversalement en triangles, en losanges ou de le autre forme qu’on veut donner aux croûtons. La forme et l’épaisseur des croûtons dépend beaucoup de l’em-
uquel ils sont destinés : le point essentiel, ét que tout le monde n'obtient pas avec le même succès, c’est la à rité et la précision de la pe ;
at. 1255. — GELÉE D’ASPIC HACHÉE. — Pour la gelée ns on peut utiliser toutes les parures des croûtons; la gelée qu’on veut hacher doit toujours être raffermie sur glace ; on la place sur une serviette unie étendue sur la table ou sur ù 1 plaque étamée et on la hache à l’aide d’un couteau. La gelée hachée peut être poussée au cornet; on peut aussi la uler en cordon avec le lame d’un couteau : cette méthode a l’avantage de conserver le brillant à la gelée, qui s’altère us en la poussant au cornet ; mais l'emploi du cornet est cependant recommandable par la promptitude avec
> ‘4 on “pi opérer.
1256. — SAUCE MAYONNAISE A LA GELÉE. — Mettez dans une casserole bien étamée, 4 décil. de gelée liquide, mais froide, additionnez-lui 2 décil. d'huile, demi décil. de vinaigre, un jus de citron, une cuillerée de moutarde, une pincée de sel, undpincce de poivre et 6 jaunes d'œufs, mêlez bien l’appareil avec un fouet étamé ou en buis et placez la casserole sur glace, en fouettant l'appareil jusqu’à ce qu’il commence à se lier; alors retirez la casserole et continuez le travail encore quelques minutes, pour l’employer ensuite. On peut ailes à cette sauce des fines herbes crues, telles
que persil, cerfeuil, estragon et ciboulette hachés.
1257. -— SAUCE MAYONNAISE AUX OEUFS. — Pour opérer, il faut choisir des œufs bien frais; le degré tempéré de l'huile n doit employer est aussi un pot important ; elle ne doit être ni trop chaude ni trop froide. ‘Re # LE]
Si La Placez 3 ou 4 jaunes d'œufs dans une terrine, avec une pincée de sel et une biagée de moutarde en poudre, tra-
vaillez-les d’abord avec une cuiller pour les broyer, et dès qu'ils commencent à se lier, mélangez-leur, tout en travaillant, quelques cuillerées d’huile, qu’on laisse tomber d’une bouteille dans l’ouverture de laquelle estun ont coupé de manière à la laisser couler doucement; à mesure que l’huile s’incorpore, la mayonnaise doit prend de la consistance ; alors il faut alterner l’huile avec chic gouttes de jus de citron ; cette addition dilate légèrement l’ ’appareil en le liant; continuez ainsi le travail en alternant l'huile et le jus de citron, jusqu’à ce que vous ayez incorporé une demi-bouteille d'huile; finissez la mayonnaise en lui incorporant un filet de bon vinaigre. Quand il arrive quella mayonnaise tourne en se décomposant, il-faut arrêter l'opération pour la reprend e. dans une autre terrine, da . laquelle vous mettez 2 jaunes d'œufs pour les lier, en leur incorporant peu à peu 1 décil. d'huile et quelques : gouttes de me de citron ; vu RARPARO a pris de la consistance, on lui HCOrpOrEe avec Hénssemant la man dé oIn-
pu does la décomposition de anne primitif, car si l’huile et les ue sont Jens les RE FRA et décomposition ne peut venir que de l’excès d’huile ou d’acide.
1258. — SAUCE MAYONNAISE AU JAMBON. — Préparez une sauce mayonnaise comme celle décrite dans l'article précédent, à laquelle vous incorporez 4 cuillerées à bouche de jambon cuit et haché très-fin, une gousse d'ail cuite à
l’eau et broyée, ainsi qu’une pincée de poudre de piment.
1959. — SAUCE MAYONNAISE A LA BOHÉMIENNE. — Placez dans une terrine 1 décil. de béchamel “s refroidie, travaillez-la à la cuiller, en lui additionnant 2 jaunes d'œufs, et incorporez-lui 3 déail. d'huile parties à la fois, que vous alternez avec du jus de citron, en procédant d’après la méthode prescrite au n°-l 257 jo Lez une cuillerée de vinaigre et moutarde. à a
1260.— SAUCE MAYONNAISE A LA CHANTILLY.— Placez dans une petite bassine étamée 2 décil. “de gelée liquid mais froide, avec le même volume d'huile, un jus de citron, un filet de vinaigre et une pincée de sel : placez la bass sur glace et fouettez-la ; jusqu'à ce qu'elle commence à se lier et devenir mousseuse; alors retiréz la bassine eti icone
DES = > porez à l'appareil 4 à 5 cuillerées de crème fuuettée, une pincée de sel et: une pincée de ponge 8 5 S-RÉCRERRRE
1261. — MAYONNAISE A L’ITALIENNE. — Passez au tamis une moitié de cervelle de veau cuite, Merde une terrine, avec 4 jaunes d'œufs, travaillez-la quelques minutes à la cuiller, et incorporez-lui peu.à peu 4 dé . d'huile que vous alternez avec le jus d’un citron, ajoutez une cuillerée de moutarde, une pincée de sel, ‘une pincée de poivre et une cuillerée de persil haché. 3h
1262. — MAYONNAISE 4 LA RAVIGOTE, — Blanchissez, dans un poêlon, une pincée de feuilles d’estragon, pimprenelle, ciboulette, cerfeuil et persil; égouttez-les, au bout de 5 minutes d’ébullition, exprimez-en bien l'eau pilez-les ensemble avec 4 filets d’anchoïis, un cornichon et une cuillerée de câpres; quand le tout est réduit enpi mélangez-lui 2 cuillerées de mayonnaise, et passez au tamis fin; incorporez ensuite cette purée à une sauce maÿ naise préparée dans les conditions prescrites au n° 1257. On peut aussi préparer la Fur en hachant simplement fines herbes et les autres ingrédients, pour les mêler avec la mayonnaise. | 2-7 LE
1263. — MAYONNAISE A LA TARTARE.— Incorporez à une sauce mayonnaise, préparée dans les conditions décr au n° 1257, 6 cuillerées de fines herbes hachées, composées de feuilles de persil, ciboulette, échalottes, cornichor câpres et racinesnde raifort râpées, ajoutez une cuillerée à bouche de moutarde et une pointe de cayenne. On peu | ajouter à cette mayonnaise quelques cuillerées de gelée fondue, mais froide, et la tenir sur la glace. |
| ‘4 1264. — MAYONNAISE AU BEURRE DE HOMARD. — Rotaes les œufs ainsi que les parties rouges et crémeuses qui sont à l’intérieur du coffre du homard, broyez-les dans un mortier, passez-les au tamis et étendez cette purée à 2 cuillerées de moutarde et un filet de vinaigre ; incorporez-la alors à une sauce mayonnaise préparée dans les con
tions indiquées au n° 1257. Cela fait, additionnez à la sauce quelques cuillerées de chairs de homard, coupés petits dés.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUINZIÈME. # N° 98. — Pain de foie à la renaissance, page 266. N° 99. — Chaufroix de volaille à la moderne, page o7. N° 100. — Aspic de filets de soles, page 272. N° 101. — Pâté froid de poulardes à la Godefroy, p. 259. N° 102. — Jambon historié, page 255. | N° 103. — Filet de bœuf à la gelée, page 253. - + > 2
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1260 — BÉURRE DE PROVENCE OU AYOLI. — Épluchez 4 à 5 che d'ail du Midi et pilez-les dan$ un petit mortier de marbre, afin de les réduire en pâte bien lisse, alors additionnez quelques parties d'huile de Provence, que vous laissez tomber à travers un bouchon coupé, afin qu’elle ne puisse tomber qu’en petits filets ; versez-la d’abord avec modération, de sorte qu’en tournant l'appareil avec un petit pilon, elle se trouve aussitôt absorbée. Quand d'appareil commence à prendre de la consistance, additionriez-lui 2 jaunes d'œufs, et quand ceux-ci sont incorporés, additionnezluide temps en temps quelques filets d'huile et ensuite quelques gouttes de jus de citron ; continuez ensuite l'opération @n alternant l’huile et le jus de citron, jusqu’à ce que vous ayez incorporé une demi-bouteille d'huile, et que l'appareil aitla même consistance qu’une sauce mayonnaise; en dernier lieu, ajoutez une pincée de sel et un filet de vinaigre ; Silarrivait que l'appareil se décompose, il faudrait l’enlever du mortier et le reprendre avec 2 gousses d'ail et un
jaune d'œuf.
1266. — SAUCE RÉMOULADE. — Pilez dans un mortier les filets de 5 à 6 anchois avec 6 jaunes d'œufs durcis, quand l'appareil est réduit en pâte, ajoutez 2 jaunes d'œufs crus, que vous tournez à la cuiller en les délayant peu à péwavec de l'huile que vous laissez tomber en filet très-fin et en tournant toujours, additionnez de temps en temps un filet de vinaigre et continuez l'opération jusqu’à ce que vous ayez incorporé une demi-bouteille d'huile; la sauce doit alors être consistante et bien liée, alors hachez ensemble et très-fin une petite pincée de persil, une de cerfeuil, une d'estragon et une de ciboulette ; d’autre part, hachez aussi très-fin une demi-échalotte, une cuillerée de cäpres et une cuillerée de cornichons, exprimez tous ces ingrédients dans un linge et incorporez-les avec la sauce ; assaisonnez avec sel, poivre et moutarde.
1267. — SAUCE RÉMOULADE 4 LA RUSSE. — Préparez une sauce rémoulade comme la précédente, et quand elle est terminée, additionnez-lui 2 cuillerées de racines de raifort râpées et hachées très-fin, ainsi qu’une pincée de sucre et où 3 cornichons coupés en petits dés.
1268. — SAUCE PERSILLADE. — Hachez très-fin une cuillerée à bouche de persil, une d’estragon, une de cerfeuil, une de ciboulettes et une de très-petites échalottes; placez tous ces ingrédients dans une terrine avec 2 décil. d’huile et quelques cuillerées de vinaigre à l’estragon, en ayant soin de le travailler à la cuiller; additionnez-lui une cuillerée devinaigre et une de moutarde, sel et poivre; au dernier moment, mêlez-lui une petite partie de vert d’épinards.
1969. — SAUCE RAVIGOTE A L'HUILE. — Mettez dans une terrine 3 cuillerées à bouche de persil, cerfeuil, estragon, ciboulettes hachés très-fin; ajoutez 2 cuillerées de câpres aussi hachées, ainsi que 2 cornichons, une cuillerée de moutarde et 4 jaunes d'œufs durcis et passés au tamis; assaisonnez avec sel et poivre, délayez-les peu à peu avec 2 décil. d'huile, ainsique quelques filets de vinaigre; cette sauce ne doit pas être très-liée.
1970. — Sauce FROIDE À LA Géwoise. — Hachez et pilez à cru une forte poignée de persil, pimprenelle, cerfeuil, “estragon et ciboulette, dont vous exprimez ensuite le suc à travers un linge pour le conserver dans une terrine. 'a re part, pilez dans un mortier une poignée de pistaches mondées, et 2 poignées de pignoli ou fruit de pomme
dé pin d'Italie; quand ils sont réduits en pâte, additionnez 2 jaunes d'œufs et le jus des herbes passé au tamis fin, et mettez cet appareil dans une terrine pour le délayer avec 3 déal. d'huile que vous lui incorporez peu à peu et en tournant avec une cuiller en bois, afin de lier l'appareil comme une mayonnaise, en ayant soin d’alterner l'huile avec quelques filets de vinaigre ; en dernier lieu, assaisonnez avec sel et poivre. Cette sauce doit être liquide comme une
hollandaise.
1971. — BeuRRE DE MonTreLLIER. — Blanchissez dans un poëlon 2 bonnes poignées de persil, estragon, pimprenelle, cerfeuil, ciboulette et cresson alénois mêlés ensemble ; donnez-leur 2 minutes d’ébullition, puis égouttez-les, “exprimez-les à travers un linge, et pilez-les ensuite dans un mortier avec 2 cuillerées à bouche de câpres et 2 corni- HS aussi hachés; quand tous ces éléments sont réduits en pâte, additionnez 7 à 8 jaunes d’œufs durcis et une vingtaine de filets d’anchois: au bout de quelques minutes, étendez l’appareil avec un demi-décil. d'huile et passez-le “travers un tamis fin. D'autre part, mettez dans une terrine 4 à 500 gr. de beurre légèrement tiède, travaillez-le “seulement avec une cuiller afin de le faire lier en le rendant mousseux et léger; à ce point incorporez-lui l’appareil … passé au tamis, assaisonnez-le en lui incorporant un peu de vert d’épinards pour lui donner une belle teinte pistache, étquelques cuillerées de glace de viande fondue ; pour le beurre maigre, on remplace la glace par une cuillerée de béchamel. |
1972. — BEURRE MOUSSEUX À LA PARISIENNE. — Délayez une cuillerée à bouche de farine avec un morceau de beurre dans une casserole, ajoutez 6 jaunes d'œufs crus, sel, poivre et 2 décil. de cuisson de champignons ; cuisez cet
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I ilir; il doi i i crème pâtissière légère ; ajoutez 6 cuil. appareil sur le feu sans le laisser bouillir; il doit avoir la consistant d je P : g ; àj utez 6 cuil = 1 LP 4 #4 L F: ; lerées d'essence d’anchois, un morceau de beurre d’écrevisses, et passez à l'E _—— ans ms TS travaille: fortement l'appareil en lui additionnant, hors du feu, 400 gr. de beurre frais manié, divisé - petites parties et pe :
> % É Q , + ‘ . 4 la fois: assaisonnez-le avec sel, poivre et moutarde, et travaillez-le à la cuiller jusqu’à ce qu'il soit Mn et bier
lié; autant que possible, ce beurre doit être employé dès qu’il est fini. +
1273. — SAUCE CHAUFROIX BRUNE AU GIBIER. — Placez dans un sautoir 4 décil. d’espagnole dépouillée* autant de fumet de gibier limpide et un verre de Madère; faites-la partir en ébullition en la travaillant, puis retirez-]: sur l’angle du fourneau pendant 8 à 10 minutes en lui incorporant peu à peu 3 décil. de gelée d’aspic un peu ferme e une pointe de cayenne; faites bien dépouiller la sauce et réduisez-la en plein feu jusqu’à ce qu’elle nappe légèremen la spatule ; passez-la ensuite à l’étamine dans une petite casserole et vannez-la jusqu’à ce qu'elle perde . chaleur alors placez la casserole sur la glace et tournez-la à la cuiller jusqu’à ce qu’elle commence à se lier; à ce point, retire; la casserole hors la glace et continuez de la travailler jusqu'au point où elle est assez liée pour qu’en trempant dedans un membre de gibier et le sortant il se trouve nappé d’une couche unie et brillante qui reste adhérente sans cotlér; c’est à ce point qu'on l’emploie pour masquer les chaufroix; il faut conserver de la sauce tiède pour en relâcher celle
où l’on a trempé les membres à mesure qu’elle se raffermit trop.
1274. — SAUCE CHAUFROIX AU SANG. — Faites partir en ébullition, dans un sautoir, 3 décil. d’espagnolesave autant de fumet de gibier dégraissé et 3 décil. de gelée; tenez le sautoir sur l’angle du fourneau pendant quelques minutes pour faire dépouiller la sauce; réduisez-la ensuite en la tournant à la cuiller, et quand elle est à point, liez-la avec A cuillerées de sang de lièvre liquide et étendu avec le jus d’un citron, en procédant comme pour les liaisons au
œufs; passez-la à l’étamine dans une petite casserole, mêlez-lui encore quelques cuillerées de gelée et laissez-la"sm
glace en la tournant à la cuiller.
1275.— SAUCE CHAUFROIX DE VOLAILLE. — Marquez une sauce suprême ou un bon velouté. Quand'ellees dépouillée et dégraissée, passez-la dans un sautoir; additionnez-lui 4 décil. de gelée d’aspic blanche; donnez un bouillon en l'écumant, et réduisez-la en la travaillant lorsquelle masque la spatule d’une couche mince et brillante, retirez le sautoir du feu et liez la sauce avec 4 jaunes d’œufs ou simplement d’une cuillerée de crème fraîche, ajoutez
un jus de citron et passez à l’étamine, Dans certains cas, on mélange à cette sauce une truffe hachée.
1276. — SAUCE CHAUFROIX BLONDE. — Mettez dans un sautoir 5 décil. de velouté, avec quelques cuillerées d'essence de champignons; faites-la partir en ébullition pour la réduire à la cuiller en lui incorporant peu à peu 3 décil. de gelée d’aspic ; passez-la ensuite à l’étamine et faites-la refroidir en la tournant sur glace. Ge peut finir cette sauce avec un morceau de glace de volaille. 2
1277. — SAUCE CHAUFROIX À LA RUSSE. — Préparez une sauce chaufroix blonde d’après la méthode prescrite l'article précédent ; quand elle est à point, passez-la à l’étamine dans une petite casserole: laissez-lui perdre sa pl grande chaleur en la vannant, puis tournez-la sur glace pour la lier; quand elle est au point voulu, ‘incorporez-lui 2 cuillerées à bouche de bon vinaigre, 2 cuillerées de feuilles de persil et d’estragon hachés, et enfin 2 cuillerées dé racines de raifort râpées et hachées très-fin. : *
1278. — SAUCE CHAUFROIX À LA PURÉE D'ARTICHAUTS. — Préparez une sauce chaufroix blonde, d’après la méthode prescrite au n° 1275. Quand la gelée est incorporée, retirez le sautoir du feu et mêlez-lui 4 cuillerées à bouche de purée d’artichauts, étendue avec 4 cuillerées à bouche de gelée d’aspic et un peu de vert d’épinards ; cela fait, versezla dans une petite casserole pour la faire refroidir et la lier en la tournant. bé
EN 1279. — SAUCE CHAUFROIX AUX TRUFFES, — Préparez 5 décil. de sauce chaufroix brune du blonde, 30 glace et incorporez-lui 5 cuillerées à bouche dé truffes noires, cuites et hachées très-fin. “4 1280. — SAUCE CHAUFROIX A LA RAVIGOTE. — Blanchissez, seulement quelques minutes, une bonne poignée de feuilles d estragon, persil, pimprenelle, cerfeuil et ciboulettes ; quand ces herbes sont blanchies, exprimez bien leur
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humidité et hachez-les très-fin ; d'autre part hachez 4 filets d’anchois avec 2 cuillerées de càpres que vous mêlez avec “les herbes, pour les incorporer ensemble à une sauce chaufroix blonde réduite à point; laissez-la refroidir et liez-la
| surglace d'après la méthode ordinaire. On peut ajouter toutes ces herbes ensemble à la sauce en la réduisant; la | passer à l’étamine et la finir en lui donnant une teinte verte avec du vert d’épnards.
1281. — SAUCE CHAUFROIX À LA PURÉE DE TOMATES. — Préparez une sauce chaufroix blonde d’après la méthode prescrite au n° 1275. Quand elle est réduite à point incorporez-lui 4 à 5 cuillerées de purée de tomates bien rouge
etpassée à l'étamine ; donnez encore un bouillon, faites refroidir la sauce pour la lier ensuite sur glace d’après la méthode ordinaire.
1982. — RAIFORT A LA CRÈME FOUETTÉE POUR FROID. — Hachez 5 à 6 cuillerées de racines de raifort râpées ; mettez les dans une terrine avec leur même volume de mie de pain, assaisonnez avec du sel, une cuillerée à bouche de sucre en poudre et une cuillerée de vinaigre; mélangez l’appareil et incorporez-lui 5 à 6 cuillerées à bouche de crème fouettée. On sert quelquefois le raifort ainsi préparé avec les rosbifs chauds; on peut remplacer la crème fouettée par de la crème aigre bien épaisse.
LA
1283. — SAUCE CUMBERLAND POUR FROID. — Enlevez le zeste à une orange, 2 petites bigarades vertes et 2 citrons, mais sans aucune partie de l'écorce; émincez-les en julienne et faites-les blanchir à fond; quand elles sont tendres, égouttez-les et placez-les dans une terrine avec une cuillerée à bouche de moutarde anglaise, une de poudre de-gingembre, une pincée de cayenne, 4 cuillerées de Madère, une cuillerée à café de sucre d’oranges vertes, la même quantité de sucre de citron, un demi-jus de citron et autant de jus d'orange, 8 à 10 cuillerées à bouche de gelée de groseille;1l faut, autant que possible, ne pas trop travailler la gelée, sans cela elle prend une couleur lie de vin peu appétissante; en dernier lieu additionnez à la sauce un peu de sel, un filet de vinaigre et 2 cuillerées à bouche d’échaloties hachées et cuites dans un peu de vinaigre ou jus de citron. Cette sauce se sert ordinairement avec le sanglier et les rôts froids de venaison ou gibier.
“1284. =— (ARNITURE DE TRUFFES NOIRES POUR FROID. — Les truffes, si elles sont entières, peuvent être servies awmaturel pour garniture froide, c’est-à-dire sans être pelées; si au contraire elles sont coupées en moitiés ou en partes,1l.convient de les peler. On les cuit au vin d’après la méthode ordinaire, on les laisse refroidir pour les napper à a gelée, dans ces conditions, on peut les servir en buisson ou dans des petites caisses en papier blanc et plissées; mais dans ce dernier cas, elles doivent être épluchées et mêlées dans une casserole avec un pen de glace ou de sauce ch HoË.
1985. — (ARNITURE MACÉDOINE POUR FROID. — (ette garniture se compose de haricots verts coupés en losanges, dechoux de Bruxelles bien verts et bien ronds, de choux-fleurs et brocolis, de pointes d’asperges vertes et ‘Planches, de
-petits.pois et carottes coupées à la cuiller ovale ou coupées en petites boules. Tous ces légumes sont blanchis à fond et cutsséparément d’après les règles qui leur sont applicables ; on peut servir les légumes en bouquet et chaque espèce
Séparément ou en mêlant les légumes ensemble; dans le premier cas, on assaisonne chaque garniture à part avec sel,
huileset.vinaigre pour les lier ensuite avec un peu de gelée mi-prise et les dresser en bouquets séparés, en ayant
som d'altemer les nuances ; dans le second cas, on mêle les légumes dans une terrine pour les assaisonner avec sel,
huilé/inaigre et jus de citron, ainsi qu'une pincée de feuilles d’estragon hachées ; puis on dresse la garniture en la laissant ainsi, ou en la liant avec de la gelée mi-prise ; on peut assaisonner cette macédoine en lui mêlant une sauce Mayonnaise à la ravigote ; on peut aussi, en certains cas, lui mélanger des câpres, cornichons, champignons et concombres confits au vinaigre et coupés en dés.
1286. — GARNITURE JARDINIÈRE POUR FROID. — Cette garniture se compose avec les mêmes légumes que la macé-
| ia dont nous venons de faire la description; seulement ici les légumes sont plus marquants et on les dresse autour
| des pièces e en bouquets séparés; ainsi les petites carottes sont tournées, blanchies et cuites au bouillon; les petits
haricots Yerts sont blanchis entiers et les choux-fleurs coupés en gros bouquets cuits à l’eau de sel ; les ne d’arti-
: chants, s'ils sont très- -gros, peuvent être coupés en deux; les pointes d’asperges coupées de 6 centim, de long; les
ons tournés ou cannelés et cuits au vinaigre. Assaisonnez ces légumes séparément avec sel, huile, vinaigre;
puis dressez les bouquets bien groupés et en ayant soin :d'aherner les nuances; on nappe ensuite ces légumes au | Pinceau avec de la gelée mi-prise.
Règle générale : chaque fois qu’on dresse des garnitures acides, sur des plats en argent, il faut d'abord faire
refroidir au fond du plat une couche de gelée sur laquelle vous dressez, afin d'éviter le contact direct de l’acide avec | le métal.
1987. — GARNITURE À LA BouQueTièRE. — Préparez une garniture composée de carottes nouvelles tournée. entières, de têtes de champignons, de truffes noires, de petits fonds dartichauts et de grasses pointes d'asperge blanches; blanchissez ou cuisez ces légumes selon les règles qui leur "pui applicables, puis assaisonnez-les séparémen avec sel, poivre, huile et vinaigre; égouttez-les ensuite sur une serviette et masquez-les, suivant leur nuance, ave 3 sortes de sauces chaufroix : blanche, verte et aux truffes ; rangez à mesure ces légumes sur une plaque et laissez bie: raffermir la sauce. On peut remplacer la sauce chaufroix par une mayonnaise à la gelée: > 7 PSS
Ces garnitures se dressent autour des pièces par groupes séparés et de nuances distinctes ; on les nappe ens
pinceau avec de la gelée mi-prise.
1288. — (GARNITURE A LA SAMARITAINE POUR FROID, — Cette garniture se compose de queues d’écrevissesbie: parées, de champignons tournés et cuits bien blancs, d'olives farcies aux anchois et marinées à l’huile,.et d'h e blanchies et parées; on mêle les garnitures dans une terrine pour les sauter avec quelques cuillerées de ravi ou les assaisonner en salade. FU
1289. — (GARNITURE TOULOUSE POUR FROID. — Cette garniture se compose avec des éscalopes de foie-grase ris de veau, coupées uniformes; on les masque les unes avec de la sauce chaufroix brune, les autres avec'une chaufroix blonde. Aussitôt masquées, on place un rond de truffe sur les escalopes de foie-gras et sur celles den veau, un rond de langue écarlate bien rouge et coupé à la colonne; nappez alors ces garnitures au pinceau avecde. gelée mi-prise et tenez-les en lieu frais. À ces garnitures on peut ajouter des crêtes bien blanches, des rognons d coqs et des champignons tournés, le tout nappé à la gelée. -j "00 | 4
1290, — (ARNITURE BANQUIÈRE POUR FROID. — Coupez en escalopes régulières 2 queues de homards, mn les dans une terrine avec une quinzaine de petits fonds d’artichauts cuits, une quinzaine de larges lames deMtrufte blanches, autant de lames de champignons et autant de lames de cornichons bien verts; assaisonnez-les avecse
poivre, huile, persil et estragon hachés; mêlez-les bien et dressez-les.
1291. — (ARNITURE À LA LUCULLUS POUR FROID. — Choisissez une quinzaine de truffes rondes et d’égal grosseur, videz-les par une ouverture ronde que vous pratiquez en dessus, et emplissez-les avec un salpicon devolaill gibier ou foie-gras, légèrement lié avec une sauce chaufroix ; fermez l’ouverture avec un rond de langue écarlate nappez-les au pinceau avec de la gelée mi-prise. ;
LER
1292. — (TARNITURENDE FOIE-GRAS POUR FROID. — On fait poëler les foies entiers et on les laisse refroidir dan
leur cuisson; on les coupe ensuite en escalopes, que l'on masque avec une sauce chaufroix, en les rangeant à mi À sur une plaque ; on laisse refroidir la sauce pour les napper à la gelée. | D : : Mn ©
1293. — GARNITURE DE RIS DE VEAU POUR FROID. — On blanchit et on fait poêler les ris de veau en ne + bien blancs; on les laisse refroidir pour les couper en escalopes d’une égale dimension, que vous masquez avec un: sauce chaufroix, Quand la sauce est refroidie, on les nappe au pinceau avec de la gelée mi-prise. %
1294. — GARNITURE D’ESCALOPES DE VOLAILLE POUR FROID..— On fait sauter quelques filets de volaille où à dinde ; quand ils sont froids, on les coupe en escalopes régulières et on les masque avec une sauce chaufroix simple 0 composee, Où une sauce mayonnaise, à laquelle on mélange une ravigote avant de napper les escalopes. Les es
de perdreaux, de faisans, de lièvre ou de chevreuil se préparent d’après la même méthode, On peut les alter des escalopes de langues ou de truffes nappées à la gelée. | eh à
1295. — (ARNITURE DE HOMARD POUR FROID. — Les
queues de homards ou de langoustes se coupent en tranche transversal
es; on peut les servir simplement ou les assaisonner avec sel, poivre, huile, vinaigre-et persil haché, ou encore les masquer avec une mayonnaise à la gelée. On fait alors refroidir la sauce en lieu frais, et on les nappe er à la gelée mi-prise. On peut servir aussi pour garniture des p
attes de homards marinées ou nappées à la gelée queues d’écrevisses se ser à
vent le plus ordinairement en salade ou nappées à la gelée. ne à
D — ? . . V4 1296. GARNITURE D'ESCALOPES DE POISSON POUR FROID, — Parez des filets de poissons cuits en oi
me nappez-les avec une mayonnaise à la gelée ou une sauce chaufroix choisie parmi celles que nous venons d écrire. : Ie à
# , | K 1297. — GARNITURE DE TARTELETTES POUR FROID. — On cuit d’abord les tartelettes à blanc, c’est-à-dire laps
bit He
Le DU FROID, ORNEMENTATION, SAUCES ET GARNITURES. 219 couverte Le papier beurré, et emplies avec de la farine ordinaire ; quand elles sont cuites, on les vide pour les garnir avec un salpicon desvolaille, gibier ou poisson. Ces salpicons peuvent être liés avec une sauce chaufroix. On entoure la a garniture ave un cordon de gelée hachée. On sert des tartelettes garnies avec du homard, des queues d’écrevisses et même avec une. macédoine de légumes,
drroëé — LR DE COQUILLES POUR FROID. — On emploie à cet usage des petites coquilles naturelles ou imitées en métal. On’garnit l’intérieur des coquilles comme les tartelettes, c’est-à-dire avec un salpicon de volaille, de gibier, de poisson ou de légumes liés à la mayonnaise, à la sauce chaufroix ou simplement assaisonné en salade, selon leur nature; quand les coquilles sont garnies, on entoure la garniture avec un cordon de gelée hachée,
| “5H — GARNITURE. D'OEUFS EN COUPE POUR FROID. — Faites durcir une douzaine d’œufs, que vous laissez roidir à l'eau froide, retirez-leur ensuite les coquilles et coupez-les en deux sur le travers : ; parez les deux bouts, afin FER moitié puisse se tenir debout et d’aplomb; garnissez-les alors avec des petits hs que vous montez en es réguhères et de différentes nuances. Ces légumes sont ordinairement des petits pois, haricots verts coupés en peis dés, carottes, navets et cornichons, ces derniers coupés à la petite cuiller à racine; ces légumes doivent être hchis et cuits à fond comme pour macédoine, puis assaisonnés séparément avec sel, poivre, huile et vinaigre, et fs avec un peu de gelée mi-prise pour les dresser avec plus de facilité; nappez-les et dressez-les autour des pièces. 1360. — GARNITURE DE FONDS D'ARTICHAUTS POUR FROID. — Choisissez des fonds d’artichauts d’une égale grosseur et cuits bien blancs; nappez-les au pinceau avec de la gelée mi-prise et emplissez-les avec une salade de petits légumes blanchis à fond, d'espèces et de nuances diverses, en les montant coquettement en pyramide : nappez aussi ces légumes avec de la gelée mi-prise et entourez-les avec un petit cordon de gelée hachée; rangez-les dans un sautoir et tohegles sur r glace j jusqu’ au moment de servir.
| 1301. — GARNITURE D'ASPERGES POUR FROID. — Coupez des laties de carottes, avec lesquelles vous faites des Fa diamètre de 4 centim.; mais seulement avec les parties roug S; blanchissez-les en les tenant un peu fermes, puis égouttez-les et laissez-les foire: emplissez alors chaque anneau avec un petit bottillon de pointes d° asperges vertes, ayant 6 centim. de long et blanchies à fond ; serrez-les bien en tenant l’anneau au milieu, afin qu'ils se tiennent debout, etrangez-les dans un sautoir que vous tenez sur glace, pour les faire bien refroidir et les napper ensuite à la
gaie Drprie.
N : 1302. — HATELETS POUR FROID. — Les dessins de la pl anche 3 suffi sent à donner des idées pour la composition des garnitures de hâtelets; mais, outre ces modèles, nous observerons qu’une grande partie des pièces froides en sont ornées et que, en cuite: les dessins, on peut se rendre compte de la variété et des genres.
Le dessin n° 25 est composé avec de la gelée, de la tétine et des truffes. Pour le monter, il faut d'abord enfiler aol en argent ou brochette une belle truffe non épluchée; enfilez ensuite 12 ronds par moitié de truffes et de tétine.ou de filets de volaille, d’une égale épaisseur et coupés an coupe- pâte. Cela fait, enfilez le moule à hâtelet en le faisant aboutir immédiatement au-dessous de la grosse truffe ; alors enveloppez l'extrémité inférieure du moule avec un morceau de pâte crue, que vous soutenez avec une lame de Ro La pâte est destinée à boucher les issues et le vide que laisse la lame du hâtelet; sans ce soin, la gelée Hquidé, dont on doit emplir le moule à hâtelet fuirait par les
faintenant, emplissez aux trois quarts une petite marmite avec de la glace pilée, dont vous couvrez la surface avec üille de fort papier et piquez les hâtelets debouts et bien droits, en faisant traverser le papier par la lame qui,en ‘'enfonçant dans la glace, doit trouver un point d'appui fixe; alors remplissez tout à fait les moules avec de la gelée liquide, mais froide ; cela fait, couvrez la marmite et laissez prendre la gelée jusqu’à ce qu’elle soit bien ferme. Quand on veut démouler les hâtelets on les retire de la glace, on enlève le bouchon et la pâte, on trempe vivement le moule dans de eau chaude pour le détacher. Cela fait, enfilez aussitôt une petite truffe que vous poussez jusqu’à la partie inférieure du hâtelet qu’elle semble destinée à soutenir; alors piquez les hâtelets sur un pain de cuisine, nappez les truffes ampinceau avec de la gelée mi-prise et piquez les hâtelets sur les pièces qu'ils doivent orner. La gelée destinée aux hâtelets doit toujours être très-claire et plus collée qu’à l’ordinaire, car il est bien rare que les hâtelets-soient mangés ; on peut même, dans certains cas, remplacer la gelée par de la colle pureet bien claire; mais on ne peut agir ainSlqualors qu’on a la certitude que les hâtelets ne seront pas mangés; en ce cas on peut les RER très-élégamment avecdes bandes de carton-farce, sur lequel on applique un joli décor en truffes, langue, œufs de langoustes, cerfeuil, légumes, etc.
-Le n° 26 est moulé dans une caisse à rosace allongée, cannelée et s’ouvrant en deux pièces; ce moule est d'avance
décoré avec des détails de truffes coupés et trempés dans de la gelée mi-prise ; mais pour que les décors se soutient il faut absolument que les moules soient frappés sur glace, c ’est-à-dire bien refroidis; cela fait on enfile, à la lame \ hâtelet, la crête d’abord et la truffe ensuite; puis un filet de volaille à peu près coupé de la forme de la caisse, m petit; cette pièce est nécessaire pour masquer la lame du hâtelet et aussi pour soutenir plus intimement la alors on place le hâtelet de manière à ce que le filet de volaille pose juste sur une moitié du moule; on fé ce moule et on bouche les issues avec du beurre ou de la pâte; on place les hâtelets sur la glace de pou 1] moule avec de la gelée fondue, mais froide, en l'introduisant par une ouverture qui se Dos sur le côté. O raffermir cette gelée jusqu’au moment de dresser; on les trempe alors complétement : à l’eau chaude en les aussitôt pour ouvrir le moule et piquer une truffe en dessous de l’écusson. On pique ensuite ces hâtelets : sur les | auxquelles on les destine.
Le n° 27 représente encore un hâtelet froid ; mais celui-ci est plus spécialement destiné aux étés froides il pas décoré et il est moulé avec un appareil de pain de volaille, le moule doit être nappé à la gelée” Quand ce mot retiré, on peut piquer en dessous une double crête ou une écrevisse; on peut aussi décorer ce hâtelet une fois démc avec des petites palmettes de truffes collées à la gelée mi-prise. à ; : 538 On sert aussi Re des Ge CHRporte ayec des petits sus en HT coulés et till.
ût tenté de les prendre.
1303. — BORDURES FOUR FROID. — Les dessins n° 158, 159, 160 et 161 représentent des entrées froides dr dans des bordures de gelée de différents genres. La bordure n° 160 est simplement décorée avec de petits dét raies et ee à lécarlate ; pour opérer on DCR d’abord : ur à FRratte sur la se pilée, et cet
coule une petite couche de gelée; quand cette gelée ia prise, on borde les paroïs du ile: avec une couron queues d’écrevisses bien rouges, et on coule une autre couche de gelée; dès que celle-ci commence à prendi
nappé de gelée; il faut FDÉSFIT de les ranger dans la bordure avec la pointe en bas et les placer bien d’aplomb | fait, emplissez le moule peu à peu avec de la gelée liquide et froide. On peut, comme variété, coller, sur le jaun l'œuf coupé, un rond de truffe bien noire, en les montant dans la bordure le côté décoré appuyé contre les parois. | peut aussi couper les œufs en quartiers et les alterner avec des groupes de légumes A on pen ‘encore Ms | les œufs ordinaires par des œufs de vanneaux, mais ceux-ci doivent rester entiers. 7 La bordure n° 161 est sans décor et montée avec de la gelée bien claire diné un moule à cannelons incliné,
1304. — BORDURES DE GELÉE AUX LÉGUMES. — Pour les entrées froides de poisson ou de volaille à la mayonn ou en salade, on sert souvent des bordures de légumes nuancés, tels que carottes, choux de Bruxelles, haricots Y petits pois et choux-fleurs, Les carottes se coupent rondes ou longues avec une petite cuiller à légumes; les har verts peuvent être coupés en losanges ou en dés; dans tous les cas ces légumes sont blanchis à fond et cuits leur exigence, en les conservant de belle couleur; on les fait refroidir ensuite séparément avec un peu de gelée prise pour les lier; on peut alors les dresser en bouquets, dans la bordure, en alternant les nuances pour les ! ressortir ; il faut re emplir le; bordures au tiers de hauteur avec de la gelée lorsqu’ elle est mi- prise, ranger le légumes par petits groupes bien distincts en laissant un espace vide pour la gelée entre chaque groupe et on D
1. Incruster un moule sur glaëe signifie le placer dans un vase quelconque, bien ne en Feniqueant avec de la glace jusqu’à la hauteur des bords à peu près, , 4
mm a À
Re mm à
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d'emplir la bordure avec de la gelée. Quand on veut démouler les bordures on les trempe vivement à l’eau chaude, on Jes essuie et on les renverse sur plat.
1205. — LR DE GELÉE À LA MAYONNAISE. — Placez un moule à bordure sur glace, chemisez-le, c’est-àdire faites prendre tout autour et au fond, en le tournant en tous sens, une mince couche de gelée, et décorez les parois avec des détails de truffes, de cornichons ou de haricots verts: soutenez ce décor avec une autre couche de gelée, et
5 enfin avec une couche de la mayonnaise à la gelée; quand ile -c1 est bien prise, emplissez le vide avec une salade de
légumes liés avec de la mayonnaise à la gelée; masquez l'appareil en dessus avec une couche de gelée et laissez-le raffermir sur glace.
1306. — BoRDURES DE PURÉE POUR ENTRÉE FROIDE. — Avec-tous les appareils de pain, de volaille, de gibier à la gelée, on peut faire des bordures d’entrées ou de grosses pièces froides. On commence d’abord par préparer un “appareil de pain de volaille ou de gibier dans les mêmes conditions décrites pour les entrées froides ; quand il est fini on le verse dans un moule à bordure chemisé à la gelée et incrusté sur glace; il peut être décoré ou simplement masqué de grosses lames de truffes; quand le moule est plein, on le laisse raffermir sur glace.
1307. — BORDURES EN BEURRE. — On sert quelquefois comme variété des bordures en beurre naturel, en beurre Montpellier ou en beurre à la parisienne ; il faut que ces beurres soient rendus mousseux par le travail afin quals puissent bien prendre l'empreinte des moules, d'avance huilés; quand le moule est plein on l’incruste dans la xs et on le trempe à l’eau chaude pour le démouler vivement.
1308. — BoRDURES D'oEUrS. — Les bordures d'œufs s’emploient à entourer les mayonnaises ou salades pour entrées froïdes etcomme garniture de poisson froid; on peut rendre ces bordures très-élégantes. Faites durcir à l’eau bouillante des œufs frais, aussitôt cuits mettez-les dans de l’eau froide et laissez-les pendant une demi-heure : ; retirezleurensuite les coquilles, placez-les sur une serviette blanche et coupez-les par le milieu dans leur longueur; coupez
“lebout à chaque moitié et rangez-les debout sur une serviette pour les aligner de même hauteur; puis prenez
Je moitiés une à une pour tremper le bout coupé dans du beurre fondu mais froid, et dressez-les autour du cintre intérieur du plat, le jaune en dehors; quand la couronne est dressée, coulez au fond du plat une couche de gelée destinée à supporter la salade sans qu’elle touche le plat s’il est en argent; cela fait, décorez les moitiés d'œufs en bordant chacune avec un filet d’anchois ou une lame de truffes coupée ronde ou en rosace, que vous appliquez en les
…humectant d'avance avec de la gelée. L'ordre du décor est une affaire de goût, mais à condition qu’il soit correct.
Les grosses pièces froides sont plus spécialement destinées aux soupers de bal et aux buffets, c’est là, en effet, où elles. sont à leur véritable place et que leurs mâles proportions ressortent avec plus d'avantages; on les emploie, néanmoins, dans les grands diners où souvent elles vont sur table.
Les garnitures des pièces froides, étant indépendantes de celles-ci, sont tout à fait facultatives et peuvent, par
conséquent, être changées ou modifiées ; mais elles sont nécessaires autant pour relever la simplicité des pièces que
comme motif de diversion. Cependant, dans les garnitures de grosses pièces froïdes, il n 3 a vraiment d'obligation que lagelée : en croûtons, en bordure, ou simplement hachée.
Les hâtelets si propices à relever l’élégance d’une grosse pièce froide doivent être bien plus considérés comme ornement que somme garniture. ;
les pièces froides que représentent nos dessins sont, pour la plupart, découpées; nous recommandons ce système chaque fois que rien ne s’y oppose ; d’ailleurs les pièces froides, mieux que toutes autres, se prêtent à être découpées sans inconvénient, c’est bien plutôt une affaire de temps qu’une difficulté.
“Quant aux socles, dont la présence donne tant de relief et d'élégance à un buffet ou grand dîner, on peut, néanmoins, les supprimer; car, même dans les plus grands, on est souvent forcé de servir simplement, soit à cause des inconvénients de la saison, soit par défaut de temps et de moyens d'exécution; en ce cas, il faut sacrifier la forme au fond: Mais on remarquera, sans doute, que les pièces dont nous produisons es dessins sont en partie dressées sur plat et ceux-ci simplement placés sur socle ; or en supprimant les socles on simplifie le travail sans rien changer à la phy-
_Slonomie des pièces.
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correctement des graisses supérieures ; alors placez-la sur le centre d’une serviette humide étendue sur un plafo L. et couvrez complétement la partie dont vous avez retiré la graisse avec des bardes de tétine de veau, cuites et encor chaudes, que vous placez les unes à côté des autres en les serrant; serrez-lés ensuite avec la serviette, dont vous ficel fortement les deux bouts et laissez refroidir la culotte dans ces conditions ; le lendemain, déballez-la, parez-en lesdeu bouts et le dessus en unissant la tétine qui doit naturellement adhérer à la pièce; alors découpez-la en entaille sa rêtant à quelques centimètres des bouts et pénétrant jusqu’à moitié de son épaisseur ; coupez en tranches minces la par | enlevée, que vous remettez aussitôt sur place afin de donner à la pièce sa forme première.
ROSBIF GLACE
Un bel aloyau, cuit à point, simplement glacé et entouré de gelée, est une grosse pièce bien simple mais trèsappréciable. La F;UoRR On cuit l’aloyau sans le désosser entièrement, mais en le parant aussi bien que possible des os superflus, afin qu’une fois cuit on ne soit pas dans l’obligation de le parer de nouveau ; on le cuit à la broche où au four avec tous les soins voulus pour lui conserver une belle couleur, et quand il est sorti du feu on le laisse complétement refroidir : on dégage ensuite carrément le gros filet de dessus la charpente pour le retirer tout entier, le découperen tranchi s minces et le remettre sur place; on glace légèrement l’aloyau dans son entier, excepté sur les parties découpées;on le dresse sur un grand plat, on entoure les flancs avec de la gelée en abondance ainsi qu'avec de gros croûtons et o D dresse à chaque bout un gros bouquet de racines de raifort grattées en rubans; on sert néanmoins deux saucières de L M.
1311. — NOIX DE BOEUF A L'ÉCARLATE. Le “RE La méthode pour saler les pièces de bœuf se trouve décrite au chapitre des conserves alimentaires. En sortant la noix de la saumure, faites-la dessaler quelques heures, puis bridez-la en lui donnant une belle forme; enveloppez-là dans un linge, mettez-la dans une grande marmite en la couvrant avec de l’eau froide en abondance et faites-la partir en ébullition; au premier bouillon, retirez la marmite sur l'angle du fourneau et tenez-la ainsi pendant 4 heures, toujours au même degré , mais sans que l’ébullition soit visible; quand la pièce est cuite, retirez-la du feu et laissez-la. refroidir à moitié dans sa cuisson; égouttez-la ensuite sur un plafond, déballez-la pour la parer et faites-la refroidir dans une grande terrine dont elle doit prendre la forme en refroidissant; le lendemain, sortez-la de la terrine, parezà vif les parties maigres et enlevez une entaille sur le milieu que vous découpez en tranches minces et remettez sur place: glacez la noix dans son entier, moins les parties découpées ; puis nappez-la au pinceau avec de la gelée légèrement rougie et dressez-la sur plat; entourez-la avec de la gelée hachée et de beaux croûtons, ainsi que de quelques bouquets de feuilles de persil vert, 2
sauce raifort à la crème.
1312. — FILETS DE BOEUF À LA GELÉE. (Dessin n° 103.) | A Fe
Parez un beau filet de bœuf, lardez-le en dessous et à l’intérieur avec de gros filets de truffes et jambon; me | ensuite sur le dessus avec de petits lardons de lard d’après la méthode ordinaire; mettez-le dans une terrine avec carottes et oignons émincés, feuilles de persil, laurier, poivre en grains, sel, un verre de Madère et un demi-verre d'huile ; couvrez-le avec un papier huilé et tenez-le au frais pendant quelques heures; égouttez-le ensuite, enveloppez-le dans du papier beurré que vous ficelez; couchez-le sur broche à l'anglaise et faites-le cuire à la broche en l'arrosan avec du beurre et une partie du fonds de sa marinade ; aussitôt cuit, débrochez-le, faites-le refroidir entre deux appuis, afin qu'il se maintienne droit; quand il est bien froid, parez les contours, arrondissez les bouts, coupez-le transversales ment en tranches jusqu’aux trois quarts de son épaisseur, puis, en passant le couteau dessus, détachez les tranches de la semelle et laissez-les sur place en les serrant pour donner au filet sa forme première ; glacez-le alors légèrement dans son entier et dressez-le sur un pain-vert formant gradin, de 8 centim. de hauteur ; entourez le filet avec un épais cordon de gelée hachée; dressez debout, sur le premier gradin, une couronne de beaux croûtons de gelée et sur le fond du plat une couronne de gros croûtons carrés ; puis piquez sur le gros bout un ou plusieurs hâtelets garnis, servez à part
2 saucières : une de ravigote et l’autre de raifort à la crème. Si on sert le filet sans le découper, on peut piquer 5 hè= telets transparents, disposés en éventails, 100
FILET DE BOEUF À LA CHOISY
Parez un beau filet de bœuf, lardez-le intérieurement de gros lardons de Jambon cuit, truffes et lard; enveloppezléravec des bardes de lard, ficelez-le et marquez-le dans une braisière longue mais étroite, foncée avec des légumes émincés; mouillez-le à à moitié avec un fonds de braise et un verre de Madère; placez la braisière en plein fourneau et laissez réduire le fonds d’un tiers ; alors retirez la braisière sur feu modéré, mettez quelques charbons ardents sur le couvercle et finissez de cuire le filet tout doucement en l’arrosant avec son fonds; quand il est cuit, égouttez-le, faites- Je refroidir droit, déballez-le ensuite, parez-le proprement et découpez-le en entaille partant à 2 centim. des deux bouts et arrivant aux trois quarts de l'épaisseur du filet; remettez-le en forme, glacez-le au pinceau, puis nappez-le légèrement à la gelée et dressez-le sur plat; fixez aux dé bouts du filet 2 coupes en graisse, à trois quarts de rondeur, dans le genre de celles représentées au dessin n° 126. Emplissez-les avec de la gelée hachée, et dressez autour une garniture à la jardinière, composée de bouquets de légumes de nuances diverses, et nappée à la gelée. Piquez un hâtelet au-dessus de chaque coupe et bordez le plat avec une belle couronne de croûtons de gelée.
FILET DE BOEUF À LA BOHÉMIENNE
Parez un beau filet de bœuf, faites-le macérer 24 heures dans une marinade cuite, égonttez-le ensuite pour le faire rôtir au four, d’après la méthode décrite aux relevés chauds; quand il est cuit, laissez-le refroidir bien droit, parez-le ensuite, enlevez une forte entaille sur le milieu, découpez cette partie en tranches minces, reformez-la, remettez-la sur place et masquez-la avec une sauce chaufroix brune, que vous laissez refroidir; nappez ensuite cette sauce dlagelée, ainsi que les deux bouts du filet, et dressez celui-ci sur un pain-vert; piquez sur chaque bout deux hâtelets garniset entourez-le des deux côtés avec une garniture de petits fonds d’artichauts garnis avec une macédoine de légumes à la ravigote et sur les bouts avec des croûtons de gelée.
É 1315. — FILET DE BOEUF A LA PARISIENNE
“Parez et piquez un beau filet de bœuf, entourez-le de papier beurré et faites-le rôtir, laissez-le refroidir, puis coupez droits les deux bouts et parez-le dans son entier, en retirant la semelle; découpez-le alors en tranches minces, passant de part en part; maintenant incrustez sur glace une caisse en fer-blanc, de la forme du filet, mais plus grande etplus large et décorez-la au fond et autour, avec des grosses escalopes de truffes et langue à l'écarlate, que vous trempez à mesure dans de la gelée mi-prise ; cela fait, chemisez entièrement le moule, afin de consolider le décor, avec une-couche de gelée d’un centim. d'épaisseur, et aussitôt que cette gelée est raffermie, rangez le filet de bœuf dans la caisse chemisée en plaçant le dessus du filet au fond, alors coulez autour du filet de la gelée liquide, mais froide, jusqu’à moitié de la hauteur; quand elle est à peu près prise, dressez sur les deux bouts, et autour du filet, des petits bouquets de légumes de différentes nuances; couvrez-les aussi avec de la gelée arrivant à 3 centim. au-dessus du filet et laissez lascaisse sur glace pendant 2 heures; au moment de dresser, trempez vivement la caisse dans de l’eau chaude, essuyezla et renversez-la sur un plat; de à chaque bout du filet un beau bouquet de truffes entières ; entourez le plat avec de gros croûtons de gelée et servez à part une sauce mayonnaise à la ravigote.
FILET DE BOEUF À LA PRINTANIÈRE
Parez 2 moyens filets de bœuf, pour les piquer extérieurement avec du lard fin; marinez-les et faites-les braiser ensuite au Madère; quand ils sont cuits, laissez-les refroidir. Maintenant, préparez un appui en pain de 10 à l2centim. de haut, coupé en plan incliné des deux bouts et plat sur le milieu dans le genre de celui représenté au dessin n° 34 ; masquez-le avec une épaisse couche de beurre Montpellier, contre lequel vous montez des deux côtés une garniture de légumes nuancés, tels que carottes en petites boules, choux-fleurs, petites têtes de champignons et choux de Bruxelles; ces légumes doivent être, d'avance, trempés dans de la gelée mi-prise, on les dresse les uns sur les autres, de manière à former un dessin correct ; dressez de chaque bout une pyramide de pointes d’asperges, coupées un peulongues, et nappez les légumes au pinceau avec de la gelée, puis parez et découpez les filets en tranches régulières ebdressez-les sur l'appui, dans le genre de ceux représentés au dessin n° 34; fixez sur le centre un petit sujet en tétine auxnavets, que vous flanquez de deux hâtelets garnis; croûtonnez le plat et servez à part 2 saucières de mayonnaise à la ravigote.
ÿ 1317. — FILETS DE POULETS A LA BELLE-VUE. (Dessin n°. 120.)
Parez et faites pocher au beurre, d’après la méthode prescrite au chapitre des entrées chaudes, 24 gros filets de poulets; aussitôt cuits, rangez-les sur un plafond et faites-les refroidir; parez-les ensuite correctement et masquez-les tous dans le même sens avec une sauce chaufroix blonde; quand la sauce est froide, décorez-les sur la partie la plus large, chacun avec un beau rond de‘truffe que vous trempez à mesure dans de la gelée mi-prise.
Maintenant, faites prendre dans un grand plafond à rebords une couche de gelée de 3 millim. d’épaisseur:; | quand elle est prise, rangez les filets dessus, à distance, mais en renversant le côté décoré en dessous; cela fait, coulez aussi sur les filets de la gelée liquide, mais froide, jusqu’à ce que les intervalles soient pleins et que les filets euxmêmes en soient recouverts d’une légère couche; alors, laissez prendre la gelée et tenez le plafond sur glace jusqu’à ce que la gelée soit bien raffermie. pes
Ensuite, renversez sur un pain-vert disposé sur plat, un pain de volaille froid et chemisé à la gelée, mais être décoré et moulé dans un moule à cylindre de forme ovale ; alors, avec un emporte-pièce trempé dans l'eau chaude ou la pointe d’un petit couteau, cernez le tour des filets de volaille à à une petite distance des chairs en découpant régul è $ | rement la gelée jusqu’à la profondeur du plafond; puis, avec une petite. palette, enlevez chaque filet avec la gelée qui | lui adhère et dressez-les en couronne régulière autour du pain de volaille, puis fixez dans le creux du ne 4
moule un sujet en graisse, imitant un sanglier ou tout autre sujet posé sur un soutien et solidement fixé au pain-vent. | 1318. — FILETS DE FAISANS A LA RUSSE. (Dessin n° 122.) à | Cette pièce est montée sur un pain-vert, posé sur plat, ayant sur son centre un montant en forme de a masqué d’une épaisse ‘couche de beurre manié ou de graisse; ce montant peut être en pain. Le plat est dressé surun | socle. ; $ E | Les filets de faisan sont d’abord parés selon la règle, assaisonnés et bigarrés aux truffes, cuits et refroidis sous presse | très-légère, afin de les obtenir droits. Quand ils sont froids on les pare de nouveau pour les glacer, les napperèMa | gelée et les dresser debout contre la pyramide ; les vides qu’ils laissent entre eux sont emplis avec de la gelée hachée poussée au cornet, Au- dessus des filets sont dote sur trois rangs, des petites caisses garnies de trail, aussi glacées et nappées à la gelée. | Sur la partie supérieure de la pyramide est fixé un sujet modelé en graisse et représentant un héron dans son nid, imité aussi en graisse; la base du nid est entourée avec un épais cordon en gelée hachée ou bien en mousse | imitée de teinte verte. Six hâtelets garnis de truffes sont piqués contre la pyramide, mais sur les côtés. La base du | pain-vert est aussi entourée avec de petites caisses garnies de truffes. On peut remplacer les filets de faisans par des | filets de pintades, de gélinottes ou de volaille. |
1319. — LANGUES DE BOEUF A L'ÉCARLATE. (Dessin n° 131.) Fe
Faites dessaler 3 langues pendant quelques heures, placez-les ensuite dans une casserole avec de l’eau froide et quelques légumes, faites-les partir en plein fourneau et, au premier bouillon, retirez-les sur l'angle du fourneau pour | les cuire tout doucement; quand elles sont cuites, égouttez-les, retirez-leur les peaux et faites-les refroidir sous presse | dans un plafond, en appuyant les bouts contre les paroïs, mais ceux-ci recourbés en sens contraire ; quand elles sont | |
froides, parez-les et coupez-les en entailles sur les parties les plus épaisses; découpez-les ensuite en tranches minces, remettez-les sur place en les reformant et nappez les langues avec de la gelée rougie. + | Maintenant taillez ou modelez en graisse une pyramide triangulaire, dont vous coupez les angles pour les creuser | légèrement, entourez-les ensuite avec une corde imitée en beurre; dans chaque creux, dressez une des langues debout | en la soutenant avec un cordon de gelée; au-dessus de la pyramide, placez trois têtes de taureaux coulées à part, les | cornes et les oreilles sont modelées séparément et appliquées dans l’ordre que représente le dessin: entre lestétes fixez une petite gerbe de blé, aussi imitée en graisse et modelée, dont vous ornez la base avec quelques jolies fleurs en
graisse, garnissez les intervalles avec de la gelée poussée au cornet ; bordez la base avec de beaux croùtons et servez à
part 2 saucières de sauce cumberland. ne | S . |
1320. — LONGE DE VEAU GLACÉE A LA GELÉE. LE x Es 8.
Faites rôtir à la broche une belle longe de veau avec les soins et d’après la méthode sauts au chapitre des rélevés; quand elle est cuite, laissez-la refroidir, puis enlevez carrément le gros filet sur toute la longueur pour le découper | en tranches minces et les remettre sur place en le reformant, glacez la longe tout autour de la partie découpée et dressez-
la sur plat ; placez un beau bouquet de cresson à chaque bout. Garnissez le bas de la longe avec de la gelée he 9) entourez-la avec de beaux croûtons de gelée.
1321. — NOIX DE VEAU À LA GELÉE. a
Choisissez une belle noix de veau avec toute sa tétine : cloutez-la sans la parer avec de gros filets de jambon, lard
SOMMAIRE DE LA PLANCHE. VINGT-SIXIÈME, N° 120, — Filets de poulets à la Belle-Vue, page 257.
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et trufies ; ouvrez la tétine et applatissez-la avec quelques coups de couperetsetmasquez-en la partie découverte; salezla légèrement, couvrez-la avec des bardes de lard, ficelez-la, faites-la poêler, d’après la méthode prescrite au chapitre des relevés; quand elle est cuite, égouttez-la, débridez-la pour l’envelopper aussitôt dans un linge humide en lui donnant une forme ovale; placez-la alors dans une terrine et faites-la refroidir sous presse légère, déballez-la ensuite pour la parer et la couper en entailles sur la partie centrale; découpez la pièce enlevée en tranches minces, reformez-la et remettez-la sur place ; glacez la noix, dressez-la sur un pan-vert ou directement sur plat et entourez-la avec de la gelée hachée, et une chaîne de beaux croûtons.
NOIX DE VEAU PIQUÉE A LA GELÉE
d Choisissez une belle noix de veau, parez-la bien en lui laïssant le plus épais de la tétine, piquez-la avec du lard finsur toute la surface supérieure découverte, bridez-la en lui donnant une forme allongée, salez-la, et marquez-la de légumes émincés; mouillez-la avec une cuillerée à pot de bouillon que vous faites tomber à glace, puis mouillez-la de nouveau à moitié de hauteur avec un fonds à poêler que vous faites partir vivement pour le retirer sur feu modéré, et finir de cuire tout doucement en l'arrosant souvent avec son fonds ; quand elle est cuite, retirez-la du feu, et laissez-la refroidir à moitié ; égouttez-la ensuite sur un plafond, et quand elle est bien refroidie, divisez-la en deux sur sa lon-
- gueur; découpez les deux parties en tranches minces, et reformez la noix sur plat, glacez-la légèrement, et nappez-la de gelée; .entourez-la ensuite avec une garniture de fonds d’artichauts à la macédoine, et servez à part une sauce mayonnaise à la ravigote.
NOIX DE VEAU A LA CHARTREUSE
Parez et cloutez une belle noix de veau avec jambon et lard, salez-la légèrement, bridez-la bien ronde, et masquez-la avec des bardes de lard; ficelez-la, et marquez-la dans une casserole ronde foncée avec lard, jambon et légumes émincés, et quelques champignons ; mouillez-la aux trois quarts de la hauteur avec du fonds à poêler; faites-la partir Vivement, et finissez de la cuire à feu modéré ; égouttez-la sur un plafond pour la débrider, et la placer dans une terrine Yermie juste de la dimension dont vous lui faites prendre la forme en lui mettant un poids dessus; dans l’intervalle, passez et dégraissez le fonds avec soin, mêlez-lui ensuite une grande cuillerée à pot de gelée d’aspic, et versez-le sur la noix qui doit complétement refroidir dans ce fonds; démoulez ensuite la noix en lui laissant adhérer ce fonds pris en gelée, et découpez-la en tranches minces, mais en laissant ces tranches sur place; enlevez ensuite le tout avec un couvercle de casserole, et glissez-la sur un plat rond; entourez-la avec une garniture de petites chartreuses à la gelée, et servez aussi 2 saucières de sauce tartare.
A : 1394. — QUISSOT DE VEAU A LA GELÉE. (Dessin n° 105.)
Choisissez un cuissot de veau bien blanc, retirez-lui l'os saillant de la noix et du quasi, sciez droit le manche, emallez lé ensuite dans du papier beurré ; couchez-le sur broche et faites-le rôtir à feu modéré ; quand il est cuit et de
belle couleur, salez-le, et débrochez-le sur un plafond pour le laisser refroidir. Coupez alors le jarret, à la hauteur de Ja première jointure, bien droit, et, en sciant l'os, parez le manche, papillotez-le, glacez-le, et dressez-le sur le bout d'un plat; maintenant enlevez les parties les plus tendres du cuissot, découpez-les en tranches uniformes, nappez-les à la gelée, et dressez-les en couronne, en laissant un vide au milieu que vous emplissez avec une macédoine de légumes
mêlés et assaisonnés en salade ; entourez la couronne avec de la gelée hachée, et bordez le plat avec une chaîne de beaux croûtons. On peut dresser ce cuissot entier, bien glacé et simplement entouré avec de la gelée ou des légumes en _ salade, S ;
Le 1325. — JAMBON A LANGELÉE. (Dessin n° 104.)
Choisissez un gros jambon de bonne qualité, parez-le, faites-le dessaler, et cuisez-le d’après la méthode prescrite au Chapitre des relevés; faites-le refroidir à moitié dans sa cuisson pour le déballer; retirez alors l'os du quasi Que Vous aurez brisé d'avance avec la pointe d’un gros couteau; rafraichissez le linge qui l’enveloppait pendant sa
.Cuissgn, et emballez-le de nouveau dedans pour le faire refroidir sous presse légère ; déballez-le ensuite, parez-le dutour et en dessous, découpez la couenne en festons à la hauteur de la première jointure, et enlevez le restant, unissez la surface découverte que vous façonnez en gros cannelons; cela fait, coupez le jambon en entaille sur la parue centrale, découpez en tranches minces la partie enlevée, et remettez-la sur place; parez droit le manche, et
placez toutes les parties non découpées du jambon; dressez-le ensuite sur plat, papillotez-le, entourez-le à sa base avec dela gelée et une chaîne de beaux croûtons de gelée.
.. 1326. — JAMBON HISTORIÉ. (Dessin n° 102.)
… Faites dessaler un beau jambon, puis parez-le à vif, et désossez-le en ne laissant que le manche; roulez-le ensuite dans un linge d'après la méthode prescrite au chapitre des relevés; quand il est cuit, déballez-le, enlevez l'os du
256 CUISINE CLASSIQUE. F ; 3 manche, et retirez vivement la couenne, rafraichissez le linge, et emballez-le de nouveau en le roulant comme une ? »
galantine, puis laissez-le refroidir. # Maintenant placez sur le centre d’un plat long un fond ou appui en pain, long et plat, et masquez-le avec du beurre; alors déballez le jambon, sur lequel vous coupez une forte entaille sur le dessous, dont vous parez carrément les deux bouts pour la découper en tranches régulières que vous reformez et placez sur le centre de l'appui en le soutenant des deux bouts avec du beurre, sur lequel vous modelez la ne et le derrière d’un cochon de Hi dans Ja position que représente le dessin. Le jambon doit former le dos; cela fait, essuyez-bien les bords du plat, ainsi que le fond, que vous masquez avec de la gelée hachée, et entourez avec de beaux croûtons; servez une sauce cumberland à part
à "LA ou une sauce tartare. FC
PETITS JAMBONS DE TONKIN A EA TARTARE
Frottez avec du sel fin et faites macérer dans la saumure pendant 7 à 8 jours 2 petits jambons de Tonkin; au bout de ce temps, égouttez-les, faites-les dégorger dans l’eau pendant 2 heures, puis désossez-les en ne laissant que Pos du manche, mais sans les ouvrir entièrement; enveloppez-les séparément dans un linge, et faites-les cuire dans un fonds de mirepoix ; déballez-les ensuite, rafraichissez le linge, et emballez-les de nouveau en leur donnant une jolie forme ; faites-les refroidir dans un lieu frais, puis déballez-les pour les parer. On peut ne pas retirer la couenne, qui d'ordinaire est très-tendre; découpez-les en entaille, glacez les parties non découpées, parez les manches, papillotez-les. :
Maintenant, placez sur un plat long un petit appui en plan incliné des deux côtés, mais sans décor; glacez les jambons, et dressez-en un de chaque côté avec le manche en haut; dressez contre l’appui un beau buisson d’escalopes de volaille masqué avec une sauce chaufroix à la tartare ; emplissez les intervalles avec de la gelée hachée, et croûe tonnez richement le plat. TR
1328. — ZAMPINO DE MODÈNE À LA GELEE. re RSS _
Cuisez un zampino comme ïl est dit aux relevés; laissez-le refroidir sous presse légère, mais en ayant soin de recourber légèrement la partie la plus mince du zampino; quand il est refroidi, découpez-le en tranches minces, et dressez-le en le reformant sur un appui en beurre disposé selon la forme du zampino; modelez sur la partie extrême du pied une tête en beurre imitant celle d’un sanglier, ou tout autre animal; cela fait, masquez l'appui avec de la gelée hachée, et entourez-le avec une couronne de petites côtelettes de veau à la Belle-Vue ; croûtonnez le plat, &
servez 2 saucières de beurre à la tartare. ; ; æ 1329. — BALLOTINES DE DINDE À LA GELEE. ae |
Désossez 4 grosses cuisses de dinde en leur laissant l’os du pilon et les peaux aussi larges que possible, enlevez toutes les parties nerveuses des chairs, assaisonnez l’intérieur, et emplissez-les avec une farce à galantine de volaille aux truffes ; rassemblez les peaux, et cousez-les en leur donnant la forme d’un petit gigot; enveloppez-les alors avec du lard mince, ficelez-les, et faites-les poéler d'après la règle ; quand elles sont cuites, emballez-les dans un petit linge pour leur faire prendre une forme régulière, et laissez-les refroidir sous presse légère ; déballez-les ensuite pour les découper «en entailles sur le milieu, puis masquez les chairs du manche de chaque ballotine, jusqu’à lentaille, avec une sauce chaufroix brune, afin de leur donner l'apparence d’un petit jambon; papillotez le manche, et dressez-les debout, sur un pain-vert, appuyé sur une petite pyramide en pain frit, en les soutenant en dessous avec de la gelée hachée et poussée au cornet ; au sommet de la pyramide, piquez 4 hâtelets garnis : garnissez les intervalles avec des légumes de nuances diverses, en les montant contre la pyramide; après les avoir humectés avec de la gelée mi-prise, entourez la base avec une couronne de petits aspics à la reine montés dans de tont petits moules à dariole. É
di à ?
1330. — BALLOTINES D'AGNEAU EN BELLE- VUE. ne |
Désossez 4 épaules d’agneaux en leur laissant le manche ; enlevez les parties nerveuses des chairs; assaisonnez-
les intérieurement; emplissez-les avec une farce à galantine aux truffes, et cousez-les en leur donnant la forme d’un
petit gigot; enveloppez-les alors avec des bardes minces de lard, et faites-les braiser; quand elles sont froides, débridez et parez-les en dégageant les chairs du manche; découpez-les en entaille sur le
milieu, puis-glacez-les; papillotez les manches et dressez-les debout contre un appui en forme de pyramide disposé
d’avance sur plat, et sur le haut duquel vous placez une petite coupe en légumes garnie de petites truffes et de ge
lée ; appliquez contre l'appui el dans les intervalles de la gelée hachée passée à la poche; entourez les ballotines sur le fond du plat avec une belle
couronne d’escalopes de langue à l’écarlate bien rouge, taillées en forme de filets de volaille et décorées à la Belle- Vue avec des truffes; croûtonnez le plat et servez, = _
» de D À
1331. — BALLOTINES DE LIÈVRE À LA BUFFON. (Dessin n° 119.) 5
Désossez 6 cuisses de lièvres en leur laissant l'os de la jambe
; parez-les, assaisonnez-les et emplissez-les avec un
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salpicon de truffes et jambon cru lié avec un peu de farce à galantine; masquez-les alors avec des bardes de lard etrenveloppez-les chacune dans un petit linge en leur donnant la forme de petits gigots ; serrez-les étroitement rangez-les dans une casserole foncée avec lard et légumes émincés. Mouillez-les à couvert avec un bon fonds i braise tune demi-bouteille de Madère, et faites-les cuire doucement; égouttez-les ensuite pour les déballer et les resserrer aussitôt dans ces mêmes linges avec lesquels vous les faites refroidir sous presse ; quand les ballottines sont refroidies, parez-les de jolies formes, et après avoir dégagé les chairs du manche, masquez-les d’une couche de sauce chagfrois brune; laissez refroidir la sauce et décorez-les en dessus avec une belle rosace de langue à l’écarlate découpée et bien rouge; cela fait, nappez entièrement les ballottines avec une couche de gelée mi-prise; préparez un pain=vert sur le centre daquel vous placez une petite pyramide, dans le genre que représente le dessin n° 284, mais de forme hexagone ; disposez-le sur plat rond, et dressez tout autour les ballottines. _ Coupez 6 grosses lames de tetine de veau cuite d’un centim. d'épaisseur, bien régulières et de forme demicirculaire ; festonnez-les en dehors et dressez-en une debout; entre chaque balloitine, au-dessus de chaque croûton de tétine,-piquez un hâtelet garni en l’inclinant légèrement au dehors, et fixez sur le centre un petit objet en forme de lyre;entourez les ballottines sur le pain-vert avec une couronne de petits croûtons à la gelée de forme oblongue, et croütonnez le plat avec de gros croûtons dressés contre le pain.
1332. — JAMBONNEAUX DE POULETS (Dessin n° 118.)
“…hDésossez 24 cuisses de poulets en laissant l'os du pilon et les peaux très-larges ; retirez les parties nerveuses de l'intérieur; assaisonnez-les et emplissez-les avec un salpicon ‘de truffes et de langue à l’écarlate lié avec un peu de farconà galantine; cousez les peaux pour les arrondir et marquez-les dans un sautoir profond foncé avec jambon et légumes émincés; mouillez-les juste à couvert avec un fonds à poêler; couvrez-les avec une barde de lard et faites- Jes cuire doucement; quand elles sont cuites, tenez-les un moment hors du feu, puis égouttez-les et faites-les refroidir “ouspresse légère; débridez-les ensuite pour les parer de belle forme, et masquez-les avec une sauce chaufroix blonde ; aussitôt que cette sauce est refroidie, reprenez-les une à une et masquez la partie la plus rapprochée du manche avec “une sauce chaufroix très-brune, afin d’imiter la couenne des jambons; laissez refroidir de nouveau la sauce, puis mappez les jambonneaux ; papillotez les manches et dressez-les en couronne sur un pain-vert disposé sur plat, et ‘antour d’une Salade de légumes à la russe, moulé dans un moule ovale à cylindre cannelé, d'avance chemisé et “décoré aux truffes; soutenez les jambonneaux avec un cordon de gelée hachée poussée au cornet, el entourez la base du “pain-vert avec de beaux croûtons de gelée, et fixez dans le cylindre du moule un sujet en graisse.
PATÉ FROID DE VEAU
mt Proportions : 2 kilog. de farce composée avec filet de porc, lard et veau; 750 gr. de noix de veau et autant de filet de porc; 600 gr. de truffes crues; 500 gr. de lard blanchi, sel et épices composées ?, m4)préts: Hachez tès-fin et séparément les viandes pour farce ; pilez-les ensuite pour les mêler, assaisonnez-la déhaut goût; coupez la noix de veau et le filet de porc en gros carrés, cloutez-les avec du lard et rangez-les dans une iérrine pour les assaisonner, retournez-les bien, puis faites-les vivement roidir avéc du lard fondu ; en dermier lieu, additionnez-leur un verre de Madère et versez-les de nouveau dans la terrine pour les laisser refroidir. ‘+ Beurrez un grand moule ovale à pâté froid, mettez-le sur un plafond couvert de papier et foncez-le avec les trois _qüarts de la pâte ; appuyez-la bien contre les parois et le fond du moule en lui donnant une égale épaisseur ; cela fait, masquez l'intérieur avec des bardes minces de lard que vous couvrez alors avec une couche de la farce préparée en lui donnant un centim, d'épaisseur, Coupez le restant du lard, des truffes et du jambon en gros dés, mêlez-les avec les carrés de veau et étalez-en une couche au fond du pâté ; masquez cette couche avec une partie de la farce restante et continuez ainsi, couche par couche jusqu’à ce que le pâté soit plein ; terminez-le en dôme, un peu plus haut que les bords du moule ; couvrez-le aussi avec des bardes de lard, mouillez les parties saillantes de la pâte et couvrez le pâté Avec une abaisse formée avec le restant de la pâte, soudez-la bien avec les bords saillants du pâté, amenez-la à l'épaisseur voulue en la serrant entre les mains, puis coupez la pâte droite à 3 centim. au-dessus des bords du moule; pincez la crête et les parois intérieures ; pratiquez une petite ouverture circulaire sur le centre du dôme et décorez Celui-ci avec une double rosace formée de losanges en pâte coupée au couteau et imitant des feuilles; roulez une carte ou
ee :
1. On compose les épices avec 25 gr. dé thym, 25 gr. de basilic, 20 gr. de clous de girofle, 20 gr. dé Poivre blanc, 10 gr. de piment d'Espagne, 10 gr. de macis, 25 gr. de muscade, 10 gr. de coriandre, 10 gr. de cannelle et 30 gr. de champignons secs.. Faites sécher tous ne. ingrédients pour les piler ensemble et les passer au tamis de soie: On enferme ces épices dans de pelites bouteilles. + se FEAT Er = eu + RL %
une bande de fort papier que vous placez dans l'ouverture supérieure afin qu’elle Re ë ferme pas, entoure cette carte avec une petite crête de pâte formant cheminée et dorez entièrement la surface du pâté, soutenez la frise excédant les bords du couvercle avec une bande de papier beurré en l’appuyant en partie sur là pâte et sur le moule # collée vec de la dorure, poussez le pâté au four bien atteint, mais légèrement tombé ; aussitôt que 1 dessus est saisi, couvrez-le avec du papier mouillé et laissez-le cuire doucement pendant 5 à 4 heures à four fermé ; vers la fin de la cu son, sondez l’intérieur du pâté avec une aiguille à brider, et si les chairs ne résistent pas, retirez-le au bout de quel minutes : égouttez la graisse du plafond et emplissez le pâté avec de la gelée d’aspic mêlée avec du Madère et fondue en l’infiltrant par la cheminée du dôme que vous bouchez aussitôt avec un morceau de pâte crue ; quand } est à peu près froid, retirez-le moule et laissez-le ainsi jusqu’au lendemain ; avant de le servir, raclez les parties brunes du dessous, enlevez le couvercle en le coupant au bas de la frise ; retirez lé lard, découpez la garniture intérieure en moyennes tranches que vous dressez symétriquement en les entourant avec de la gelée hachée ; dressez-le alors sur plat couvert d’une serviette, en l’entourant de beaux croûtons de gelée. F3 Late
1334. — PATE DE FOIE-GRAS À L'ALSACIENNE. = © OS Proportions : 2 kilogr. de pâte à dresser à l’alsacienne ; 750 gr. de filets maigres de porc, un kilog. de lard frais, 3 beaux foies-gras, un kilog. de truffes crues, 4 cuillers à bouche de fines herbes, 200 gr. de maigre de jambon cuit, sel et épices composées. | : FEU Apprêts : Détrempez la pâte 12 heures avant de monter le pâté; enveloppez-la dans un linge et tenez-la aufraiss le lendemain, épluchez toutes les truffes, dont vous prenez 200 gr. des plus petites pour la farce ; coupez les filets mignons et le lard ; hachez et pilez-les séparément ainsi que les truffes, puis mêlez le tout dans le mortier, pilez encore quelques minutes, la farce et passez-la au tamis; cela fait, mêlez-lui le jambon cuit et haché et tenez-le au frais; maintenant, parez les foies, séparez les deux moîtiés et cloutez-les intérieurement avec des truffes, mettez-les sur un plat e assaisonnez-les. ue El
Alors montez les trois quarts de la pâte, abaissez-la rondesen lui donnant l'épaisseur de 2 centim. ét de étalez-la sur un plafond et marquez un rond sur le milieu avec le bout des doigts et relevez peu à peu les bords en la serrant à mesure tout autour entre les mains, afin de lui donner peu à peu la forme d’une caisse ronde. Quand cetle abaisse est à moitié montée, couvrez la pâte avec un linge et laissez-la reposer un quart d'heure, puis montez-la de nouveau en diminuant l'épaisseur des parois, pour les élever à la hauteur de 22 à 25 centim., mais en maintenant le haut de la caisse un peu plus étroit que le bas, puis enfermez-la dans un moule en fer-blanc, mais sans fond et à charnières, à l'aide duquel vous lui donnez une forme régulière et la maintenez droite pendant que vous la garnissez; appuyez la pâte contre les parois en l’égalisant et l’élevant de 2 centim. au-dessus du moule ; alors masquez les paroi | et le fond de la caisse à pâté avec une épaisse couche de farce; sur cette couche, rangez 3 demi-foies-gras que vous entourez avec la moitié des truffes coupées en quartiers et assaisonnées, couyrez avec une couche de. farce et range le restant des foies et des truffes dessus ; le pâté doit alors se trouver plein et l’appareil couvert avec une couche « farce montée en dôme dépassant les bords de la frise ; ouvrez ce dôme d’abord avec du lard coupé mince, puis, avec! restant de la pâte abaissée mince en l’appuyant contre les parois humectées de la crête afin de les souder ensemble wais en ayant soin de diminuer l'épaisseur de Ja pôte en la serrant avec les mains : parez droit le bord de la crête pour le pincer, faites une ouverture au point central du dôme, dans laquelle vous placez une carte roulée ; puis, avec des losanges en pâte ou des feuilles coupées au coupe-pâte et rayées ensuite au couteau, formez sur le dôme une be Le rosace au centre de laquelle vous pratiquez une petite cheminée à l’aide d'une bande de pâte ; dorez ensuite le dôme et 1 | crête du pâté et laissez-le ainsi pendant quelques heures, puis enlevez le moule en ouvrant les charnières et sans déformer le pâté dont vous pincez entièrement les parois du haut en bas ; dorez de nouveau le dessus et les parois et tenez:
ainsi pendant 6 heures dans un lieu frais et à l’air, afin de sécher la pâte; au moment de cuire le pâté, emballez-le
ayec des feuilles de papier que vous maintenez avec de la ficelle ou des bandes de papier collées et poussez-le au f0 chaud, mais tombé, de manière que la croûte ne se colore que lentement: à moitié de sa cüisson, retirez-le à la bouche du four pour lui infiltrer par la cheminée 2 ou 3 cuillerées de cognac et le pousser de nouveau au four ; quar 1 il est cuit, sortez-le pour le déballer et le laisser refroidir. 4
Si le pâté devait être mangé sous née 2 ou 3 décil, de bonne gelé
: ; ë rh % +
we eu
peu on pourrait, quand il est à moitié refroidi, lui infiltrer par la chemi- È Al4 « = Fi : . ; ct:
e d’aspic mêlée avec un peu de Madère; dans le cas contraire, c’est-à-dire, si
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doit être conservé longtemps, on l'emplit, jusqu’à la hauteur de la cheminée, avec de la graisse d’oie ou du bon sain doux fondu.
… Quand on veut servir le pâté on enlève le couvercle, on découpe l’appareil avec une cuiller chaude et on le dresse dé ER sur place, en l’entourant à sa base avec de la gelée hachée,
PATE FROID DE FILETS DE PERDREAUX (MONTÉ A LA MAIN
pécole ancienne faisait grand cas de ces beaux pâtés montés à la main, et de nos jours on doit les estimer d'autant plus qu'on ne les voit que fort rarement apparaître sur les tables, la difficulté de l’opération épouvante souvent le praticien et ce n est pas tout à fait sans raison, car, s’il est difficile de monter artistement un pâté à la main, il est aussi très-difficile de le bien cuire.
… Proportions : 3 kilog. de pâte à dresser ferme et peu beurrée, 2 kilog. et quart de farce, 24 filets de perdreaux, cm a Kilog. de truffes crues, 250 gr. de lard blanchi, quelques foies de poularde, sel et épices composées.
… Apprûts : Détrempez la pâte 24 heures d'avance et tenez-la au frais, préparez la farce avec 750 gr. de porc, 250 gr. de chairs des cuisses de perdreaux, 1 kilog. de lard frais ; hachez et pilez ces viandes séparément pour les - piler, ensuite les assaisonner, leur additionner 3 jaunes d’œuf, à passer au tamis; mettez la farce dans une terrine, pour Jui mêler quelques cuillerées à ragoût de foies de volaille sautés et passés au tamis; mêlez-lui aussi le quart des _ truffes hachées, ainsi que le lard blanchi et coupé en petits dés ; parez les filets de oies lardez-les chacun avec mifilet de lard et mettez-les dans une terrine, ainsi que les at entières, pour les assaisonner et leur mêler un verre de cognac etun peu de Madère; moulez les trois-quarts de la pâte et abaissez-la de forme ovale, en lui donnant l’épaiseur de 3 centim. ; placez l'abaisse sur un plafond, appuyez- -la au centre avec les doigts, en traçant un ovale un peu. “plus étroit que la dimension que vous voulez CRERER au pâté, relevez les bords de cette abaisse peu à peu en serrant _ la pâte tout autour et sans la plisser, de manière à former une caisse ovale; quand elle est montée à moitié, laissez reposer la pâte une demi-heure, puis amincissez-la encore en la pressant avec les mains pour l’élever à la hauteur … voulue, en la tenant plus étroite d’en haut que d’en bas ; coupez les bords droits et entourez la caisse avec une large - bande de fort papier, que vous soutenez avec un tour dé ficelle, afin de maintenir la pâte droite pendant que vous mirmirez la caisse; cela fait, masquez le fond et les parois intérieures de la caisse avec des bardes minces de lard, et “éelles-ci avec une couche de farce d’un centim, d'épaisseur; sur cette farce, dressez le tiers des filets de perdreaux, entremélés avec du lard et des truffes que vous masquez avec une couche de farce, et continuez ainsi en alternant les _ viandes et la farce jusqu'à ce que la caisse soit pleine, et terminez le pâté en dôme; sur ce dôme, placez une feuille de . laurier et masquez-le avec des bardes minces de lard, abaissez le restant de la pâte, avec laquelle vous couvrez le dôme _etla soudée avec les bords de la crête, diminuez l'épaisseur de la pâte en la pressant entre les mains, et coupez-la | él pour la pincer. |
* Pratiquez une petite cheminée sur le dôme, dorez-le, retirez ensuite la bande de papier et dorez entièrement les | parois extérieures du pâté pour le décorer correctement avec des ornements en pâte coupés à l emporte-pièce ; cela _ fait, dorez ces ornements et tenez le pâté dans un lieu frais, laissez-le reposer pendant quelques heures ; au moment _ delle pousser au four, entourez-le avec de fortes feuilles de papier, coupées de la même hauteur, et maintenez-les avec “une ceinture de petites bandes de papier soudées avec de la dorure, poussez-le ainsi au four modéré, mais bien atteint, “chaussitôt que la pâte commence à prendre couleur, couvrez-la avec du papier beurré et cuisez la pâte pendant “heures, puis déballez-le, et une heure après qu’il est sorti du four, infiltrez-lui par la cheminée 3 à 4 décil. de gelée
au fumet de perdreaux, bouchez l'ouverture et laissez le pâté die au moins 24 heures; découpez-le ensuite el . dressez-le sur serviette ou sur r plat, entouré de gros croûtons de gelée. RME: - : 1336. — PATÉ FROID DE POULARDES A LA GODEFROY. (Dessin n° 101.) #. Proportions : 2 lès: de pâte à dresser à l'anglaise, 2 poulardes, 2 kilog. de farce, un kilog. de truffes crues, 500 gr. de lard blanchi, 6 foies de poulardes, 200 gr. de jambon cuit, sel et épices composées,
à Apprits: Faites la détrempe d’après la méthode prescrite au chapitre de la pâtisserie, laïssez-la reposer, puis prenez. en les trois quarts, qne vous abaissez en bande longue de 80 centim. sur 30 dé largeur et 18 millim. _ d'épaisseur, roulez cette bande sur elle-même, avec le restant de la pâte moulez une autre abaisse de la même épais- _seur, mais de forme ovale et plus petite, placez-la sur un plafond couvert de papier beurré, mouillez-la autour et sur “les bords contre lesquels vous déroulez la bande en la tenant debout, soudez-la avec le fond, de manière à former une — caisse droite, évasez-la ensuite tout doucement en la travaillant avec les deux mains; quand elle est au point voulu,
_ pärez régulièrement les bords sur lesquels vous fixez, en les trempant aux œufs hétins. des petites boules en pâte à l'anglaise, bien rondes et d’une égale grosseur, décorez les parois extérieures avec des ornements coupés à l'emporte- D; 4 que vous appliquez après les avoir humectés ; cela fait, dorez entièrement la caisse à l'extérieur, puis masquez-la
« ps
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£60 CUISINE CLASSIQUE. e de ce côté avec du papier beurré pour l’emplir avec de la farine ordinaire, et poussez-la à four modéré, sans la couvrir et seulement pour la saisir, car il est inutile qu’elle soit cuite, il suffit qu'elle prenne couleur; retirez-la aussitôt et tenez-la à l’étuve chaude pendant quelques heures, pour la sortir ensuite, là laisser refroidir et la vider ; d’autre part, vous aurez marqué une farce avec autant de chairs de volaille que de lard frais, à laquelle vous mélez, quand elle est passée, le quart des trufles crues, parées et coupées en petits dés, le jambon, ainsi que la moitié du lard blanchi, aussi coupés en dés. Maintenant, désossez 2 poulardes, parez les parties nerveuses et cloutez les filets avec des truffes et du lard blanchi; coupez le restant des truffes, le lard ainsi que les foies; assaisonnez-les, liez-les avec une partie de la farce et emplissez les poulardes avec cet appareïl, sans cependant les rendre trop grosses; foncez une casserole autour et au fond avec d’épaisses bardes de lard, que vous masquez avec une couche de farce, rangez les en dedans, l’une à côté de l’autre, emplissez les interstices avec le restant des truffes, les foies et le lard, et masquez-les avec une épaisse couche de farce, que vous couvrez aussi avec des bardes de lard; cela fait, couvrez ce lard ayecune
. abaisse de pâte, que vous soudez contre les parois de la casserole ; placez la casserole dans un sautoir et poussez-la au four modéré, mais bien atteint, pour cuire le pâté pendant 2 heures ; quand les poulardes sont cuites, sortez la casserole du feu, enlevez la croûte de pâte et laissez-le refroidir au moins 24 heures, avec un poids dessus; au moment de dresser, diminuez le pâté, retirez les bardes de lard, et découpez-le en tranches moyennes, que vous dressez symétriquement sur la croûte, préparée et disposée sur plat, garnissez les bords supérieurs du pâté avec de la gelée hachée et dressez à la base une couronne de beaux croûtons. ..
Me Je ABE
PATÉ DR FOIE-GRAS DE CANARDS. D
Proportions. — 2 kilogr. de pâte à dresser, 2 kilog. de farce, 6 foies-gras de canard, 500 gr, de trafies, 150 gr. de jambon cuit, fines herbes, sel et épices composées. S; RE | ". Apprêts. — Parez et coupez les foies-gras en deux parties, mettez-les dans une terrine avec beaucoup de champignons hachés et auxquels vous mêlez les parures des foies hachés; préparez une farce à galantine avec un kilog. dé
filets mignons de porc et un kïlog. de lard frais, hachez et pilez bien fin, puis mêlez-lui les fines herbes, le jambon haché et les truffes coupées en gros dés ou en quartiers, Maintenant beurrez un moule à pâté froid de 25 centim, de haut et de forme ovale, abaissez les deux tiers de la pâté en une bande à peu près d’un centim. et demi. d'épaisseur et pouvant faire le tour du moule; roulez-la sur elle-même pour la dérouler dans l'intérieur du moule et l'appliquer contre les parois en l’appuyant ; soudez ensuite les deux bouts de la bande en les humectant avec de l’eau; appuyez bien, afin que la soudure ne soit pas apparente, puis abaïssez la moitié de la pâte restante en une abaisse ovale, avec. laquelle vous formez le fond du pâté en soudant les bords de la pâte contre les parois du moule; quand le moule est foncé, masquez-le avec des bardes de lard au fond et autour; étalez sur le fond une épaisse couche de farce sur laquelle vous rangez un tiers des foies; couvrez-les avec de la farce et récommencez deux fois la même opération, terminez la dernière couche en dôme avec des bardes minces de lard, puis couvrez le pâté avec la pâte restante; pincez les bords, décorez le couvercle avec une rosace de feuilles imitées, et terminez le pâté d’après la méthode décrite dans les articles. précédents ; donnez-lui 8 heures de cuisson à four modéré, et quand il est cuit, retirez-le pour l’emplir avec de la sauce chaufroix ou de la gelée d’aspic au Madère, que vous infiltrez par la cheminée ; laissez-le refroidir 24 heures, puis servez-le d’après la méthode ordinaire. LAC RS
- Es L.
1338. — PATE FROID DE CAILLES À LA CAMÉRANL : Proportions. — Un kilog. et demi de pâte à dresser, un kilog. de farce crue de gibier et 400 gr. de farce à gratin
de foies de volaille, 18 cailles, 250 gr. de lard blanchi, 750 gr. de truffes crues et pelées, sel et épices composées. Apprêts. — Désossez les cailles, placez-les dans une terrine avec les truffes pelées et coupées par moitié, le lard
et la langue coupés en filets, assaisonnez le tout avec sel et épices; hachez 500 gr. de chair de gibier bien parées el. 500 gr. de lard frais, hachez et pilez la farce, assaisonnez et passez-la au tamis ; alors mêlez-lui 400 gr. de farce à gratin. Avec les trois quarts de la pâte à dresser, préparée d’après la méthode décrite précédemment, un moule à pâté froid de forme ronde, masquez la pâte avec du lard et ensuite avec une couche de farce. Maintenant emplissez chaque caille avec une petite partie de la farce sur laquelle vous placez quelques morceaux de truffes, langue et lard blanchi; puis rangez-les dans le pâté par couches, entremélées avec le restant des truffes, lard et langue écarlate, et en les masquant avec une couche de farce, finissez d’emplir le pâté en le montant en dôme ; couvrez-le avec du lard, puis avec un.
couvercle dé pâte, pincez-les bords, décorez le dessus avec quelques détails de pâte, dorez et cuisez à four modéré
SOMMAIRE DE LA PLANCHE VINGT-CINQUIÈME
N° 119. — Galantines de lièvre à la Buffon, page 9256.
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pendant deux heures et quart ; en le Sortant du four, infiltrez-lui, par la cheminée, une bonne sauce Madère mêlée avec un tiers de son volume de gelée ; laissez-le refroidir à fond, pour le dresser ensuite sur serviette, l'ouvrir, le découper, le garnir avec de la gelée hachée et l’entourer des croûtons. Les pâtés de grives, bécassines, mauviettes et perdreaux peuvent se préparer d'après cette méthode; mais en général les pâtés saucés doivent être mangés à bref délai, car ils se conservent beaucoup moins que les autres.
PATÉ FROID DE LIÈVRE, DIT DE PANTIN
- On appelle aussi ces pâtés à l’aune, à cause de leur forme allongée et mince; on les confectionne indifféremment avec des viandes, du veau, de la volaille, du gibier et du poisson.
… Proportions. — 2 kilog. de pâte à dresser, un kilog. et demi de farce, 600 gr. de truffes crues et pelées, 6 filets de lièvre, 500 gr. de lard blanchi, 500 gr. de jambon cuit, sel et épices.
Apprêts. — Parez 6 filets de lièvre, cloutez-les avec lard, jambon et truffes; coupez-les en deux sur la longueur, placez-les dans une terrine avec le restant des truffes, du lard et du jambon, assaisonnez-les avec sel, épices et un peu de Madère; préparez une farce à galantine avec 250 gr. de chairs de lièvre, 500 gr. de filets mignons de porc et 750 gr. de lard ; quand elle est bien pilée, assaisonnez et passez-la au tamis; mettez-la dans une terrine et mêlez-lui quelques cuillerées de fines herbes cuites, ainsi que quelques truffes coupées en dés.
Maintenant divisez la pâte en deux parties et abaissez-les en bandes de 70 centim. de long sur 25 de large ; placez l’une de ces abaisses sur une plaque un peu épaisse et étalez sur le centre une couche de farce sur laquelle vous dressez les filets dé lièvre, en les entremêlant avec les truffes, le lard et le jambon, ainsi qu'avec quelques parties de farce ; masquez entièrement le dessus en dos d'âne, masquez l'appareil avec des lames minces de lard ; humectez les bords de la pâte et repliez-les au-dessus de l’appareil, de manière qu’ils viennent se rejoindre et se souder sur la partie centrale ; pliez aussi la pâte des deux extrémités, humectez toutes les surfaces, puis couvrez-les complétement avec la seconde abaisse que vous appuyez avec les mains pour la souder avec le pâté ; alors pratiquez sur la longueur du pâté 2 petites _ cheminées servant à dégager les vapeurs, puis dorez le pâté et entourez-le à sa base avec des bandes de fort papier que vous serrez contre le pâté en les consolidant avec des petites bandes enduites avec du repaire; cela fait, poussez le pâté auvfour, donnez-lui à peu près 2 heures de cuisson, en ayant soin de le couvrir de papier; quand le pâté est cuit, Sortez le du four pour le laisser refroidir à moitié et lui infiltrer par les cheminées de la gelée d’aspic mêlée avec un peu de Madère ; quelques heures après, enlevez les bandes de papier et laissez-le bien refroidir; découpez-le ensuite entranches, dressez-les sur plat en les inclinant légèrement et entourez-le avec de la gelée hachée et des croûtons. On faitaussi les pâtés dans des moules en forme de caisses carrées.
PATÉ FROID DE THON A LA MARSEILLAISE
Proportions : 2 kilog. de pâte à dresser, 2 kilog. et demi de thon frais, 2 kilog. de farce, 250 gr. de jambon cuit, 300 gr. de lard blanchi, un kilog. de truffes crues et pelées, fines herbes cuites, sel et épices composées.
… Apprêts : Choisissez un morceau de thon dans les parties les plus épaisses du poisson, désossez-le, retirez-lui la peau et divisez-le en carrés de 4 à 5 centim.; piquez chaque carré, en le traversant de part en part, avec 2 filets d’anchois et à filets de lard, placez-les à mesure dans une casserole d’eau tiède que vous tenez Sur l'angle du fourneau jusqu'à ce que l’eau soit bien chaude ; alors égouttez-les, rafraichissez-les et épongez-les bien sur un linge. Faites fondre dans un sautoir 300 gr. de lard râpé, dans lequel vous faites revenir le thon; au bout de quelques minutes, -additionnez les truffes épluchées et coupées en quartier, assaisonnez-les avec sel et épices, et au bout de quelques minutes mouillez-les avec un demi-verre de Madère que vous faites à peu près réduire ; retirez alors les tronçons de flou et les truffes avec une écumoire et faites-les refroidir ensemble sur un plat; faites revenir les fines herbes dans le Sautoir et laissez-les refroidir aussi. Préparez la farce avec un kilog. de filet de porc et un kilog. de lard, assaisonnez-la dehaut goût et passez-la au tamis : alors mêlez-lui les fines herbes et le jambon haché. Avec les trois quarts de la pâte, foncez un moule à pâté froid de forme ovale, puis masquez les parois et le fond de la caisse avec une couche de farce; sur cette farce dressez les carrés de thon entremêlés avec les truffes et le lard blanchi coupé en petits dés, et terminez le pâté en dôme, sur lequel vous placez une feuille de laurier, couvrez-le avec du lard mince; puis avec le couvercle du pâté, en procédant d’après la méthode décrite précédemment; pincez, décorez et dorez le pâté pour léCuire à feu modéré, mais bien atteint, en lui donnant 2 heures et demi de cuisson. Quand il est sorti du four et à moitié refroidi, infiltrez-lui par la cheminée 4 décil. de gelée mêlée avec un peu de Madère et laissez-le bien refroidir. Au moment de dresser découpez l'intérieur du pâté, garnissez-le avec de la gelée hachée, dressez-le sur platet entourez-le avec une chaîne de beaux croûtons.
On peut préparer ce pâté en maigre en supprimant le lard et le jambon et remplaçant la farce grasse par de la farce à quenelle de poisson bien assaisonnée, à laquelle on mélange le quart de son volume de fines herbes cuites.
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PATÉ FROID DE SAUMON
Proportions : 2 kilog. de pâte à dresser, 2 kilog. et demi de saumon, 2 kilog. de farce à poisson, 750 gr. de
truffes crues et pelées, fines herbes, sel et épices composées. | ie Manque une farce de poisson avec un . de chair de “TOURS ou . merlan, 6 filets d’ane
refroidir. A 20 Avec les trois quarts de la pâte foncez un moule à pâté froid, masquez le fond et les parois His avec
couche de farce, sur laquelle vous dressez les morceaux de saumon par cotiches gn les entremélant avec des truff les fines herbes et en alternant ces couches avec de la farce; finissez d’emplir le pâté en dôme, placez une feuill | laurier dessus et masquez-le avec du beurre bien frais, puis couvrez le pâté avec. le restant de la pâte, en pro
d’après la méthode précedérnment. décrite; Hate rie et dorez le pâté pour le cuire à four à pes
avec un peu de Madère, laissez-le bien refroidir, dressez-le Far sur CE découpez-le et si à re CE hachée et des croûtons. De.
TIMBALE FROIDE DE FOIES DE POULARDES
Les timbales pour grosses pièces froides se foncent dans des moules unis et droits de forme as ou ro défaut de moule, on peut les foncer dans des casseroles proportionnées : ces moules peuvent être décorés avec détails de pâte avant d’être foncés. SU SES
Proportions : Un kilog. et demi de pâte à dresser, 2 kilog. de farce, uné trentaine de gros fie de poule un kilog. de truffes crues et pelées, fines herbes, 200 gr. de jambon cuit, sel et épices composées.
Apprêts : Choisissez de beaux foies gros et gras, retirez-leur le fiel, coupez-les en deux parties æ mette: dans une terrine pour les assaisonner; préparez la farce avec 500 gr. de filets de porc, 500 gr. de filets. volaille et un kilog. de lard frais; assaisonnez de haut goût, et quand elle est passée au tamis, mettez-la. dans u terrine; passez quelques cuillerées de fines herbes avec un peu de lard râpé. Quand elles sont à sec, mélez-leur parures et débris de foies, assaisonnez et faites-les sauter vivement, puis pilez-les, mélez-leur quelques cuillerée sauce Madère et passez- 1 au tamis; entremêlez cette purée avec ls farce, ainsi que les truffes coupées en dés | jambon haché. re ra
Avec les trois quarts de la pâte, décorez et foncez un grand moule à timbale, d'après. la même eos que 1 pâtés; masquez le fond et les paroïs avec une couche de farce, et dressez dessus les foies par couches en les entremê avec les truffes et chaque couche alternée avec de la farce; finissez de garnir la timbale en couche plate et autant possible jusqu'aux bords du moule, couvrez-le dessus avec une abaisse de pâte que vous soudez attentivement avec parois de la caisse, ménagez une petite ouverture sur le centre du couvercle, dorez la pâte et placez le moule un plafond pour le pousser à four modéré, mais bien atteint, et cuiséz la timbale pendant 2 heures et demie en soin de la couvrir de papier. Quand elle est cuite, sortez-la du four et infiltrez-lui par la cheminée 2 décil glace de volaille fondue et mêlée avec autant de sauce et d’aspic: laissez-la refroidir pendant. 24 heures, puis 1
versez-la et ouvrez-la par le dessus pour découper l'intérieur à la cuiller, la garnir avec de la gelée hachée et la dresser sur plat.
TIMBALE FROIDE DE FAISANS
Proportion : 2 faisans, un kilog. et demi de pâte à dresser, un kilog. et demi de farce, un bé de ras @ et pelées, 6 foies de poulardes, 200 gr. de maigre de jambon cuit et coupé en petits dés, fines herbes, sel et épices
Apprèts : Marquez une farce à galantine avec 500 gr. de chair de volaille, 500 gr. de filet maigre de por 500 gr. de lard frais; quand elle est bien hachée et assaisonnée, retirez-la dans ure terrine et incorporez-lui 3 cui rées de fines herbes, la moitié du jambon haché, un quart de truffes aussi hachées, 2 jaunes d'œuf et 2 décil. Fe Da gnole réduite au fumet de gibier et Madère ; désoses 2 faisans comme pour galantine, parez bien les parties nerveuses, retirez les peaux et coupez les chairs en morceaux; mettez-les dans une terrine avec les truffes en quartiers, 1 r ie et le restant du jambon coupé en gros dés : Route dans une terrine, assaisonnez-les de haut FRE et TRANS qu ques cuillerées de Madère. |
Maintenant, beurrez un gros moule uni dont vous masquez le fond et les parois avec des ronds de pâte si
| emporte-pièce de 3 centim. de diamètre, que vous dressez en couronne, mais à cheval ; appuyez-les avec les mains et ht nectez-les au pinceau; cela fait, masquez d’abord le fond avec une abaisse de pâte qui en prenne juste la dimension, puis masquez les parois avec une abaisse mince, mais assez large et longue; appuyez-la pour la souder avec l'abaisse du fond et les ronds des parois, puis masquez-la entièrement à l’intérieur avec une couche de farce sur laquelle vous dressez par couches les morceaux de faisan et les garnitures en les alternant avec une couche de farce, jusqu'à ce que l’appareil arrive au haut du moule, car celui-ci doit être bien plein; cela fait, masquez l'appareil avec des bardes de lard et couvrez la timbale avec une abäisse de pâte à laquelle vous ménagez une cheminée; dorez la pâte, placez la timbale sur un plafond et poussez-la au four; au bout de queiques minutes, couvrez la pâte avec du papier et laissez cuire la timbale pendant 2 heures et demie; au bout d'une demi-heure qu’elle est sortie du four, infiltrez-lui 9 décil. de gelée mêlée avec la même quantité de sauce Madère au fumet de faisan, et laissez-la refroidir à fond ; renversez-la ensuite sur plat, ouvrez-la par le fond et découpez-la, garnissez-la avec de la gelée. On peut préparer ainsi des timbales de volaille, des perdreaux, bécasses et lièvres.
TERRINE DE FOIE-GRAS (FAÇON DE STRASBOURG
… Proportion : 400 gr. de chairs de filets de porc, 500 gr. de lard frais, 2 beaux foies d’oies, 150 gr. de jambon cuit, 600 gr. de truffes crues et éplachées, sel'et épices.
“Apprèts : Choisissez les foies bien blancs, mais surtout n’ayant pas séjourné dans l’eau; parez-les et divisez-les chacun en parties que vous cloutez avec quelques morceaux de truffes; placez-les alors dans une terrine avec les truffes et assaisonnez-les de haut goût.
d " Hachez les chairs de porc et le lard, pilez-les au mortier pour faire la farce, assaisonnez-les avec sel et épices et passez-la ensuite au tamis: mêlez-lui alors les parures de foies passées avec une cuillerée de fines herbes; mêlez-lui aussi le jambon haché ainsi que deux truffes aussi hachées, et enfin une cuillerée de rhum.
… Maintenant, prenez une grande terrine à la façon de Strasbourg, foncez-la avec une couche de farce sur laquelle vous placez deux moitiés de foies et une partie des truffes; couvrez-les avec une épaisse couche de farce et dressez-les deux autres moitiés dessus ainsi que le restant des truffes, que vous couvrez également avec de la farce; celle-ci doit dépasser detquelques centim. les bords de la terrine, en terminant en dôme; couvrez-la avec des bardes de lard et posez tout simplement son couvercle dessus ; placez la terrine sur un plafond en terre ayant les rebords élevés et dans lequel vous versez 2 verres d’eau; pousséz-la à four modéré mais bien atteint, et donnez-lui 2 heures et demie de cuisson; au bout d'une heure, commencez à l’arroser avec la graisse qui découle dans le plafond, et continuez de la cuire tout doucement ; sortez-la ensuite du feu et, quandelle est à moitié refroidie, placez un poids léger au-dessus, s’adaptant juste à l’embouchure de la terrine, que vous laissez refroidir ainsi, quand on veut servir ces terrines, on retire la graisse, on découpe l'appareil à la cuiller, on le place à mesure sur une plaque, puis on le dresse symétriquement dans laterrine avec de la gelée autour. Si on voulait servir la terrine à bref délai, on pourrait en le sortant du four lui in! trer quelques cuillerées de glace mêlée avec un peu de Madère; dans le cas, au contraire, où on voudrait conserver la terrine, il faudrait, quand elle est refroidie sous presse, la démouler pour enlever le dépôt du fond et la placer dans une terrine un peu plus petite et dont vous aurez enduit l'ouverture avec un peu de saindoux fondu et épuré; couvrez alors l'appareil avec la graisse de cuisson aussi épurée et fondue; laissez refroidir cette graisse, puis couvrez-la avec
“une couche de saindoux versé liquide dans une petite casserole et travaillé à froid à la cuiller jusqu’à ce qu'il soit refroidi ; cela fait, couvrez cette graisse avec un rond de papier, fermez la terrine avec son couvercle et lutez celui-ci avec des bandes de papier enduites de gomme ; les terrines, avant d'être servies, doivent être tenues quelques heures
sur glace.
ee. 1345. — TERRINÉ DE NÉRAC, POUR GROSSE PIÈCE.
Proportions : L perdreaux, 400 gr. de filets mignons de porc, 550 gr. de lard frais, un foie-gras, 800 gr. de truffes crues et pelées, sel et épices. | _—Apprôts : Préparez la farce à galantine d’après la méthode ordinaire ; désossez les perdreaux comme pour galanliné;-parez les chairs des parties nerveuses, assaisonnez-les et emplissez-les avec une partie des foies et des truffes _ coupées en gros dés, liés avec de la farce ; arrondissez les perdreaux en rapprochant les peaux, puis rangez-les dans né grande terrine foncée avec une couche de farce; entourez-les avec le restant des truffes et foie-gras; finissez de Pemplir avec une couche de farce que vous terminez en dôme ; couvrez-la de lard, placez le couvercle de la terrine dessus et terminez l'opération comme il est dit à l’article qui précède ; quand on veut servir celte terrine, on démoule _ l'appareil pour le découper et le dresser en buisson dans la terrine, en entourant celle-ci avec de la gelée. On peut aussi confectionner les terrines. avec des filets de perdreaux, au lieu de perdreaux désossés; on opère d'après la même méthode,
TERRINE DE LIÈVRE, POUR GROSSE PIECE
& Proportions : 4 filets et 4 cuisses de lièvre, 450 gr. de filet mignon de porc, 500 gr. de lard frais, 600 gr. . gere, ! S à "
truffes crues et pelées, 250 gr. de jambon, sel et épices composées. ei : Apprêts : Parez les filets, coupez-les transversalement en carrés, placez-les dans une terrine avec les_ truffes coupées en quartiers et le jambon coupé en petits dés; assaisonnez avec sel et épices en additionnant quelques cuil-
lerées de Madère, Eee ts Fe | 22 Préparez une farce à galantine avec le porc et le lard, passez-la au tamis et additionnez-lui de la farce à gratin préparée avec les chairs de cuisses de lièvre, ainsi que quelques truffes hachées ; foncez une grande terrine avec des bandes minces de lard que vous masquez avec une couche de cette farce, sur laquelle vous dressez une couche de filets de lièvre et truffes; continuez ainsi jusqu'à ce que la terrine soit pleine et que la farce dépasse ses bords de quelques centim.; couvrez-la avec du lard et ensuite avec le couvercle de la terrine ou une abaisse de pâte crue, et terminer
’opérati il est dit à l’article précédent 27400 l'opération comme il est dit à l’article précédent. | | # Quand on veut servir la terrine, on la démoule pour la distribuer en tranches qu’on dresse en buisson dans la
a A , o + ‘ terrine même, en l’entourant avec la gelée.
PAIN DE FOIES DE POULARDES À LA GELÉE
Proportions : 600 gr. de foies de poulardes, 400 gr. de bon foie de veau, 250 gr. de chairs de volaille, 750 gr. de lard frais, 100 gr. de panade, 200 gr. de tetine cuite, 200 gr. de langue écarlate, 600 gr. de truffes crues épluchées, 6 jaunes d'œuf, sel et épices composées. . | +
Apprêts : Émincez le foie de veau et faites-le sauter à feu vif, ainsi que les foies et les chairs de volaille, avec beurre et lard en petits dés; ajoutez quelques cuillerées de fines herbes cuites, assaisonnez-les, additionnez-leur 4 cuillerées à bouche de Madère pour les piler ensuite avec la panade et les passer au tamis: pilez le lard, passez-le aussi au tamis, puis mettez les deux parties ensemble dans le mortier pour bien les mêler et les assaisonner de haut goût; relevez alors l'appareil dans une terrine, mêlez-lui la tetine, la langue et les truffes coupées en gros dés. Mai : tenant foncez avec du lard un grand moule à timbale uni et de forme ovale, emplissez-le ensuite avec l'appareil préparé et couvrez-le avec des bardes épaisses de lard; placez le moule dans un plafond avec de l'eau bouillante jusqu’au quart de hauteur, et cuisez l'appareil à four modéré pendant à peu près 2 heures; retirez-le ensuite du four pour le laisser refroïdir. Quand vous voulez démouler le pain, trempez le moule à l’eau bouillante et renversez-le sur un couvercle de casserole, retirez ensuite le lard qui entoure le pain, lissez-le avec la lame d’un couteau trempée à l'eau chaude, glacez-le ensuite au pinceau et glissez-le sur plat; alors découpez-le en lignes inclinées sans détacher les morceaux, afin de conserver la forme: entourez-le avec de beaux croûtons de gelée et servez. BA. 4
On peut cuire ce pain dans un moule à cylindre, afin de faciliter sa cuisson à l'intérieur, et pouvoir, quand il est démoulé, l’orner avec des hâtelets garnis que l’on fixe sur un tampon de pain disposé d'avance dans le cylindre ; on peut aussi fixer sur cet appui un sujet en tetine. Rx: Ge
LE
1348. — PAIN DE FOIES-GRAS EN BELLE-VUE. Choisissez 2 grands moules ovales, dont l’un est de foie d’après la méthode prescrite au ne
plus haut et plus large que l’autre. Préparez un appareil à pair 1381, et cuisez-le dans le moule; quand il est cuit et refroidi, démoulez-le pour le lisser et le glacer; d'autre part, chemisez légèrement le moule le plus grand dont des détails de tetine et de truffes un peu marquants; chemisez de nouveau le moule, laissant au fond une couche de 2 centim. de gelée; quand celle-ci est bien prise, me juste sur le centre du moule pour qu’il n’y ait pas plus de vide d’ de la gelée liquide mais froide, et laissez-la bien raffermir sur g à l’eau chaude, essuyez-le bien et renversez-le sur un plat long;
vous décorez les parois avec afin de consolider le décor et en ttez le pain de foie dedans, mais un côté que de l’autre; alors emplissez ce moule avec lace; au moment de servir, trempez vivement le moule
entourez-le avec de beaux croûtons de gelée et piquez sur le centre 3 hâtelets garnis. On peut préparer ainsi des pains de volaille et de gibier. SCER
1849. — PAIN DE GIBIER A LA GELÉE. (Dessin n° 19) ne
AR Proportions : 600 gr. de chair de perdreaux cuite, 200 gr. de chair de perdreaux crue, 800 gr. de lard frais, les
DRE
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hies.de perdreaux et foies de poulardes, 200 gr. de panade, 200 gr. de tetine cuite, 200 gr. de langue à l'écarlate y 100 gr. de truffes crues et pilées, 15 jaunes d’œuf, sel et épices composées. ; | | Appréts : Faites revenir au lard fondu les chairs crues des perdreaux et les foies, additionnez-leur quelques cuilvrées de fines herbes et un bouquet d’aromates, assaisonnez avec sel et épices, et laissez-les refroidir pour les piler Insuite avec quelques cuillerées de sauce Madère froide ainsi que les jaunes d'œuf, et les passer au tamis EDileralors panade, le lard et la volaille cuite, et passez-les aussi au tamis ; placez ensuite ces éléments dans le mortier pour jen les mêler ; alors relevez l’appareil dans une terrine et mêlez-lui la tetine, la langue et les truffes coupées en gros ésainsi que quelques cuillerées de glace fondue ; versez-le dans 2 grands moules de forme ovale et à cylindre, ontlun doit être 3 centim. plus large que l’autre ; couvrez l’appareil avec des bardes de lard ; placez les moules dans n plafond avec un peu d’eau bouillante au fond, et faites-les cuire comme les terrines de foie-gras. Quand l'appareil ‘st bien atteint, retirez les moules et laïissez-les refroidir; démoulez-les ensuite, lissez-les aussitôt avec la lame du Wuteau trempé à l'eau chaude, et glacez-les au pinceau ; placez-l’un sur l’autre en formant gradin, nappez-les légè- ‘ement à la gelée et dressez la pièce sur un pain-vert disposé sur plat ; au-dessus du second gradin, placez un sujet “ouléen graisse orné d'allégories modelées dans le genre représenté par le dessin ; garnissez les gradins et le fond du “aitavec de la gelée hachée et de beaux croûtons ; piquez 4 hâtelets garnis de truffes sur les deux bouts, et servez. Wette pièce est dressée sur socle,
1350. — PAIN DE GIBIER À LA SAINT-HUBERT. (Dessin n° 117.)
…—Levez les chaïrs cuites de 7 à 8 perdreaux, parez-les et mettez-les dans un mortier pour les piler avec quelques iéside volaille sautés aux fines herbes; mêlez-leur quelques cuillerées de sauce chaufroix et passez au tamis ; placez purée dans une casserole, étendez-la avec quelques cuillerées de bonne glace et le tiers de son volume de sauce -haufroix encore üède ; travaillez l'appareil et faites-le passer au tamis fin, remettez-le dans la casserole et incorporezui, en le travaillant à la cuiller et par petites parties à la fois, les trois quarts de son volume de bon beurre manié ; au sout.d'une demi-heure, l'appareil doit être moelleux, lisse et de bon goût; alors chauffez-le quelques secondes afin vediminuer sa légèreté, puis retirez-le du feu; travaillez-le encore quelques secondes et incorporez-lui un salpicon de Jufieset.un foie-gras cuit, refroidi et coupé en dés moyens ; alors versez une partie de l’appareil dans un grand
ioule à timbale de forme ovale beurré, et une partie dans un plus petit moule aussi ovale, et laissez refroidir les zaoules sur glace pendant plusieurs heures ; versez le restant de l'appareil dans 10 tubes en fort papier d’un égal “liamètre et de la même longueur, formés sur un rouleau et disposés debout dans une casserole les uns contre les “utres,et laissez-les bien refroidir sur glace ; au moment de dresser, placez un pain-vert sur un plat long, trempez ivementles deux moules à l’eau chaude, démoulez-les l’un sur l’autre et lissez-les aussitôt avec la lame d’un couteau, puis retirez le papier des colonnes moulées, coupez-les juste à la hauteur du premier gradin, contre lequel vous l’appuyez après l'avoir légèrement creusé à distance calculée; soudez-les avec soin et glacez-les au pinceau ainsi que les “eux pains, entourez-les à leur base avec des bandes de tetine, et fixez sur chacune d’elles une toute petite coupe moulée en graisse.
— Maintenant décorez les intervalles des colonnes avec des bandes de truffes et tetine disposées en travers; placez sur le plus petit pain un sujet, tel qu'il est représenté sur la planche; piquez deux têtes de cerfs aux deux bouts, sur le centreun aigle tenant un chevreau dans ses serres, et des deux côtés de ce sujet, un groupe de gibier pendant, Tous ces sujets sont modelés en graisse blanche. Sur les deux bouts piquez 4 hâtelets garnis de truffes et de tetine ; garnissez la base du petit pain avec de la gelée hachée et entourez celle du gros avec de beaux croûtons : cette pièce est placée sur socle.
‘he 1351. — PAIN DE FOIE-GRAS AUX TRUFFES.
……Proportions : 2 beaux foies d’oies, le même poids de lard frais, 100 gr. de panade, 250 gr. de tetine, 600 gr. de truffes crues et épluchées, 3 jaunes d'œuf, sel et épices composées.
—Apprèts : Emincez les foies dont vous retirez quelques tranches du centre pour les mettre de côté, sautez vivement MeSautres parties avec du lard maigre râpé, beurre, fines herbes et quelques parures de truffes; assaisonnez-les avec
pe
eletépices et retirez l'appareil du feu, pilez et passez-le au tamis; pilez la panade seule en lui mêlant peu à peu le k | pilé et passé au tamis, ainsi que les foies passés; assaisonnez l’appareil de haut goût, puis retirez-le dans une terrine pour lui mêler les truffes, la tetine et le foie réservé coupés en dés; avec cet appareil, emplissez un grand moule dcylindre uni de forme ovale, couvrez-le avec d’épaisses bardes de lard, placez-le dans un plafond avec un peu d’eau etGuisez-le tout doucement à four modéré pour le faire ensuite refroidir et le démouler, lissez-le bien et glacez-le au pinceau; dressez-le sur un pain-vert, disposé sur plat long, décorez-le aux truffes et à la tetine, nappez-le légèrement.
puiS passez un montant dans le cylindre, soudez-le avec le pain-vert ét fixez-lui dessus une belle coupe ovale en graisse; | ; 34
_cou et du dos où la peau se trouve à nu; alors coupez en filets le lard blanchi, la langue, les truffes et les filets mi
pe en.
sd + és
emplissez cette coupe avec une belle garniture de truffes cuites et glacées, entourez le pain avec un cordon degelée
hachée et une chaîne de beaux croûtons. AA
1352. — PAIN DE FOIE À LA RENAISSANCE. (Dessin n° 98.) Dr 4
Modelez avec de la graisse ramollie une corne d’abondance dans le style que représente le dessin; Ne bout d’un plat long en l’appuyant sur un soutien en graisse, évasez bien LARPERTERS, bordez-là tout autour et d cor la avec goût dans l’ordre du modèle. Maintenant fixez sur le bout du plat.resté por Lt PH pain de forme ronde et allongée, que vous masquez d’une épaisse couche de beurre : cet appui est ses à soutenir les hâtelets ; el: découpez un pain de foie préparé d’après la méthode prescrite au n° 1253 ; et placez à mesure les morceaux dans le vide de la corne et sur l’appui en pain; alors piquez sur celui-ci une douzaine de petits hâtelets garnis, entourez lan ièce
avec de la gelée hachée et de beaux croûtons. La corne ainsi disposée peut être garnie avec des pains de volaille«
gibier des chaufroix et même avec des escalopes de homard ou de langouste. 5 à SEE -1 1353. — PAIN DE FOIE-GRAS A LA RÉGENCE. (Dessin n° 113.) + “y
Démoulez sur un plafond 2 terrines de foie-gras de Strasbourg ; retirez-leur les graisses, et parez-les carréme sur toutes les surfaces afin de conserver les parties du milieu; faites piler le restant pour le passer au tamis: mettez purée dans une casserole, et incorporez-lui, en la travaillant à la cuiller, à peu près son même volume de sauce chaufroix réduite au Madère; quand l'appareil a perdu toute sa chaleur, incorporez-lui peu à peu son mé n volume de bon beurre, manié et divisé en petites parties, et aussitôt qu’il est bien mousseux, chauffez très-m I ment le fond de la casserole sans cesser de travailler, mais seulement pour ramollir légèrement cet appareil, et lui incorporer les parties de foie-gras tenues en réserve et coupées en dés. - | | Si y
Incrustez sur glace deux moules unis et de forme ovale; le plus grand doit avoir 40 centim. de long sur 16.deh le plus petit 25 centim. sur 10 de haut; chemisez-les très-légèrement et avec des losanges régulièrement coupées composant de blanc d'œuf pochés, de truffes noires et de langue à l’écarlate, formez un décor dans le genrerepré senté par le dessin en distribuant régulièrement les nuances ; quand 1l est terminé, soutenez-le avec unecher gelée, puis emplissez les moules avec l’appareil préparé et tenez-les sur glace jusqu’à ce que cet appareïl soitr alors démoulez d’abord le plus grand moule sur un plat ovale, et ensuite le plus petit sur le premier, de manière : gradin; sur le plus haut des deux pains, disposez un sujet symbolique, en partie coulé et moldelé, dans le genre € représente le dessin; entourez-le à sa base avec de la gelée hachée et piquez au bas du pain supérieur et surleswpe latérales, 2 hâtelets garnis; entourez les bords supérieurs du premier gradin avec un beau cordon de gelée -hacl croûtonnez richement sa base. EU y
Les 3 nuances que nous venons de prescrire à l’égard du décor de cette pièce ne sont pas obligatoires; et qui le ton trop vif des couleurs ne conviendrait pas pourraient, sans inconvénient, tout en conservant les truffes de leur état naturel, remplacer le blanc d'œuf par des blancs de volaille cuits, où de la farce à la crème pochée en co minces ; la langue peut à sôn tour être remplacée par des losanges de farce à quenelle ferme, pilée avec les pa
des truffes employées, pochée au bain-marie et découpée à froid. On obtient ainsi trois teintes, blanche, grise et:
dont la disposition symétrique doit, à peu près, figurer les nuances et le ton du dessin.
1354. — GALANTINE DE DINDE A LA FRANÇAISE. (Dessin n° 112.) Proportions : 500 gr. de filets mignons de porc, 500 gr. de chairs de volaille, 800 gr. de lard frais, 250 lard blanchi, 250 gr. de langue à l’écarlate, 750 gr. de truffes crues et épluchées, 6 foies gras de poulardes, 12 de pistaches, une dinde, sel et épices composées. 2e Apprêts : Préparez une farce à galantine avec les chairs de volaille, le porc et le lard; épluchez une dinde t coupez les aïlerons et les pattes, puis placez la dinde sur une serviette avec l’estomac en dessous ; tracez avec le et en coupant les peaux une ligne partant du croupion, pour arriver jusqu’à la tête; dégagez les peaux du cou, la poche et glissez la lame du couteau sur la ligne tracée entre les chairs et la carcasse afin de les séparer Sans } les peaux; en opérant ainsi de chaque côté, vous arrivez jusqu’à la jointure des ailes que vous détachez sans toucl filets mignons; alors dégagez jusqu’au bout l'os de la poitrine, puis disloquez les cuisses de la caïcasse, détachéz soin les peaux les plus rapprochées du croupion que vous désossez aussi ; la carcasse se trouve ainsi complétem, chée des chairs de la dinde. Maintenant désossez les cuisses sans percer les peaux, dégagez le moigno étalez la dinde afin de diminuer l'épaisseur des filets et des cuisses énervées, et reportez les chairs sur 1
mettez-les dans une terrine, assasonnez-les avec sel et épices, humectez-les avec une cuillerée de cognac et adi nez-leur les pistaches mondées et entières; cela fait, hachez très-
fin les foies de poulardes sautés d’avanceet les à la farce dont vous étalez une épaisse couche sur la surface
de la dinde; sur cette couche, rangez une couch
filetset de truffes, langue et lard blanchi en les entremêlant; saupoudrez-les avec quelques pistaches et masquez avec déla farce; continuez ainsi en alternant la farce et les filets, jusqu’à ce que la dinde soit pleine ; rapprochez les parties extrêmes afin de la remettre en forme; cousez les peaux avec du gros fil, enveloppez-la dans une serviette beurrée, que ous serrez fortement et liez ensuite par les deux bouts; liez également le corps de la galantine avec 4 où 5 anneaux de ficelle, puis placez-la dans une braisière avec les carcasses brisées et couvrez-la largement avec du bon bouillon blanc bien gras, et un verre de Madère; faites-la cuire dans ce fonds en ayant soin de la retourner souvent et de tenirla braisière couverte ; aussitôt qu'elle est cuite, égouttez-la pour la déballer et la serrer de nouveau dans la même serviette rafraichie, placez-la alors sur un plafond et laissez-la refroidir sous presse.
Au bout de quelques heures, déballez de nouveau la galantine, débridez-la, parez les deux bouts en l’arrondissant, etrglacez au pinceau avec de la glace blonde ; alors dressez-la sur un pain-vert, bordé avec une torsade en beurre à groupez à chaque bout un petit buisson de truffes cuites, et décorez les flancs avec une rosace de truffes et tetine de veau cuite ; entourez le pain avec de beaux croûtons de gelée dressés debout et alternés avec de la gelée hachée ; placez sunle centre de la galantine un sujet dans le genre représenté par le dessin, en le collant avec de la glace ; à chaque bout, piquez 2 hâtelets transparents et garnis de truffes. Cette pièce est placée sur socle.
1355. — GALANTINES DE POULARDES, POUR GROSSE PIÈCE. Proportions : 500 gr. de filets mignons de porc, 500 gr. de lard cru, 250 gr. de chair crue de volaille, 300 gr. de lardblanchi, 300 gr. de jambon cuit, 600 gr. de truffes crues et parées, 125 gr. de pistaches, 2 poulardes, sel et épices. Apprèts : Désossez les poulardes d’après la méthode prescrite dans l’article précédent, étalez-les sur un linge, retirez les nerfs des chairs, diminuez-en l'épaisseur, assaisonnez les volailles et préparez la farce avec les filets mignons, le lard cru, sel et épices, passez-la au tamis, retirez-la dans une terrine et mêlez-lui un quart des truffes hachées fin ; coupez en gros dés les filets mignons des poulardes, les truffes, le jambon et le lard blanchi; mettez-les dans une Fe rine.avec les pistaches et assaisonnez avec sel, muscade et épices.
ù + Maintenant étalez sur les poulardes une épaisse couche de farce, sur laquelle vous rangez les garnitures en les alternant avec la farce. Quand les poulardes sont emplies, roulez-les séparément dans un linge en les serrant ; liez les deux “bouts et entourez-les avec quelques anneaux de ficelle; marquez-la ensuite dans une casserole avec les carcasses brisées, mouillez-les avec du bouillon blanc, mais très-gras; ajoutez un bouquet de persil garni ainsi qu’un verre de Madère, & pieds de veau blanchis, et faites-les cuire doucement et à casserole couverte ; quand elles sont cuites, égouttez-les pour es déballer et les serrer encore dans le même linge rafraîchi, afin de les obtenir bien rondes, et faites-les refroidir sous presse légère. Quand elles sont bien froides, déballez-les, parez-les d’aplomb ; arrondissez les deux bouts et découper-les enentailles sur le centre ; cela fait, glacez-les très-légèrement, mais pas sur les parties coupées ; puis, dressez-les sur un Support en graisse dans do genre représenté au dessin n° 34; fixez une coupe ovale sur le centre, emplissez-la
“arec des truffes cuites et glacées, et entourez les galantines avec une macédoine de gros légumes dressés en bouquets,
eten Yariant les nuances; nappez-les à la gelée ; piquez sur chaque bout de la coupe un joli hâtelet garni, et entourez la mäcédoine avec de beaux croûtons.
Fa >
GALANTINES DE POULARDES A L'ITALIENNE
Proportions : 2 poulardes, 500 gr. de filet mignon de porc, 250 gr. de maigre de veau, 500 gr. de lard, 800 gr. de langue écarlate, 300 gr. de jambon cuit, 300 gr. de lard blanchi, 2 pieds de veau, 100 gr. de cornichons, et autant Fe mondées, sel et épices composées.
—Apprêts : Désossez 2 poulardes. d’après la méthode ordinaire ;” coupez en dés le lard blanchi, la langue écar- Me. les cornichons et les filets mignons des poulardes que vous aurez réservés; mettez ces viandes dans une terrine pour les assaisonner : préparez la farce avec les filets de porc, le veau et le lard frais; quand elle est passée au amis; mêlez-lui les 2 pieds de veau cuits dans une bonne mirépoix, refroïdis, désossés et bien hachés.
6 Maintenant étalez les poulardes sur un linge, chacune avec la moitié de la farce à laquelle vous aurez mélangé lejambon, le lard, la langue et les cornichons coupés, ainsi que les pistaches entières; quand les galantines sont nplies, roulez-les dans une serviette en les serrant; ficelez et faites-les cuire comme il est dit plus haut. Quand elles sontwcuites, égouttez-les, changez-les de linge et fées. les refroidir sous presse; découpez-les ensuite en tranches
Ml renser en couronne sur un plat long ; emplissez le puits avec une salade de légumes à l'italienne; garnissez
plat avec de la gelée hachée et de beaux croûtons. #5
GALANTINES DE POULETS A L’ANGLAISE
48 ns. L poulets, 2 kilog. de farce de quenelle de volaille, 300 gr. de tetine de veau cuite, 300 gr. de langue à Pécarlate, 500 gr. de truffes crues et épluchées, sel et épices. |
prêts : Flambez les poulets, coupez-leur les pattes et les ailerons; placez-les sur une serviette appuyés sur l’es-
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tomac; fendez les peaux du dos en ligne droite, depuis le croupion jusqu’à la tête; dégagez le cou, passez la lame d'; couteau entre la carcasse et les peaux, pour dégager celles-ci; disloquez les cuisses stiRoûpes la carcasse à la jonetio: du croupion; détachez les chairs de l’estomac en retirant d'un trait la charpente, puis retirez l’os de la seconde doi ture de la cuisse; étalez ensuite les poulets sur une serviette, salez-les et emplissez-les avec de la farce à quenell préparée d’avance et à laquelle vous aurez mêlé les truffes, la langue et la tetine, en moyens dés; arrondissez l’esto des poulets, rapprochez les chairs et cousez-les; bridez-les ensuite, en rs fixer les cuisses, d'ap ès : méthode ordinaire du bridage ; introduisez les pattes dans l'intérieur, en les retournant dans l’ouverture et passez n bride sur les pattes, de manière que les poulets ne paraissent pas être désossés ; frottez alors les peaux avec un demi citron, enveloppez-les avec des bardes de lard que vous ficelez, puis marquez-les dans une braisière serrés les un contre les autres et l’estomac en haut; mouillez-les à hauteur avec un fonds à poêler et cuisez-les tout doucement.Qua ils sont cuits, égouttez-les et laissez-les refroidir sur le plat, sans retirer le lard. 55" ER de Cuisez 4 langues de veau à l’écarlate et laissez-les refroidir sous presse; quand elles sont froides, parezle 12 coupez-les en deux sur leur longueur; débridez les poulets, enlevez leur l’estomac que vous coupez en tranches e remettez sur plat; alors dressez-les debout, l'estomac appuyé sur une coquille en graisse et le haut du poulet nir. un montant en pain frit, formant pyramide, et disposé d'avance sur plat dans l’ordre que représente le"dessin.n® 38. entre chaque poulet dressez aussi debout une langue de veau; piquez alors & hâtelets transparents au-dessus des lan gues sur le haut de la pyramide, bouchez les interstices avec des truffes et de la gelée hachée; nappez légèrement, poulets et la garniture, nappez aussi les langues avec de la gelée rougie; bordez le fond du plat avec de beaux croûton
de gelée et servez à part une sauce froide.
1358. — GALANTINES DE POULETS À LA ROBERT. (Dessin n° 110.)
Désossez complétement 6 poulets d’après la méthode prescrite au n° 1355, et emplissez-les avec de la
déballez-les pour les serrer de nouveau dans la même serviette, et les laisser refroidir dans la forme naturellesps les ensuite pour les découper en entailles et les masquer avec une sauce chaufroix légèrement foncée, mais très-lég quand la sauce est refroidie, dressez les galantines debout sur un pain-vert disposé d’avance sur plat et autour di vous aurez ménagé 6 coquilles en navet pour soutenir les garnitures, en les appuyant du côté opposé contre lap mide en pain frit ou en riz très-ferme fixé sur le centre du pain-vert; sur le haut de la pyramide, placez un sujé le genre représenté par le dessin, et entourez-les avec de la gelée; dans l’intervalle des galantines, dressez triquement des légumes tels que choux de Bruxelles, carottes, navets, choux-fleurs et haricots verts au-dessus-desque vous placez un fond d’artichaut plein de petits pois. Nappez le tout à la gelée mi-prise; bordez les légumes galantines avec un gros cordon de beurre formé en torsade, et eroûtonnez le fond du plat avec de beaux croûton: gelée dressés debout. Cette pièce est dressée sur socle. | L 32411
GALANTINES DE PERDREAUX A LA DAUPHINE
Proportions : k perdreaux, 200 gr. de foies de poulardes, 200 gr. de langue à l’écarlate, 200 gr. de lard 600 gr. de truffes crues et épluchées, 200 gr. de jambon cuit, 600 gr. de farce, sel et épices. M
Apprêts : Désossez les perdreaux d’après la méthode appliquée pour les volailles; assaisonnez-les et placez-le un plat. Mettez dans une terrine les truffes, le lard, la langue, le jambon et les foies coupés en gros dés; assais le tout avec sel et épices composées en additionnant une cuillerée de Madère ; préparez la farce avec 150 gr. de mignon de porc; 150 gr. de chairs de perdreaux et 300 gr. de lard frais; assaisonnez de sel, muscade, épices et. pas la au tamis, mettez-la dans une terrine et finissez-la en lui incorporant quelques cuillerées de farce à gratin defoi gras et quelques truffes hachées; mêlez-lui ensuite toutes les garnitures coupées et emplissez les perdreaux ay appareil; reformez-les en rapprochant les peaux et enveloppez-les entièrement avec des bardes de lard; cel introduisez chaque galantine dans un moule ou casserole à bain-marie de la forme d’une demi-boîte à conserve plus haut et tous du même calibre, en ayant soin de leur faire bien prendre la forme des moules 'arrosez | peu de beurre et glace; couvrez-les avec du lard ; fermez les moules avec de la pâte à dresser, et plac plafond pour les pousser à four modéré et les cuire tout doucement; retirez-les ensuite; enlevez la pâ refroidir les galantines dans les moules avec un rond de bois et un poids sur chacune d’elles ; quand elles s démoulez-les pour les déballer et les couper en tranches; dressez-les ensuite superposées et un peu en biais su pan-vert avec une pyramide au milieu; emplissez les interstices avec de la gelée et des quartiers de truffes glaë
Rue le fond du plat avec de beaux croûtons et piquez 4 hâtelets garnis sur le haut de la pyramide, en lesinclin égerement. | | 2
1360. — GALANTINES DE PERDREAUX A LA ROYALE. (Dessin n° 114.)
— Préparez et cuisez selon la règle 8 galantines de perdreaux; quand elles sont froides, parez-les et masquez-les “vec une sauce chaufroix de gibier, mais de teinte blonde et transparente ; quand la sauce est froide, décorez-les régulirement avec de petits carrés de truffes que vous disposez dans l’ordre du dessin, et nappez-les à la gelée.
Placez sur le centre du päin-vert de forme ovale un tampon en pain de cuisine coupé en ovale et masqué avec du beurre; masquez le beurre avec de la gelée hachée contre laquelle vous appuyez les galantines, en les dressant à distance égale sur le pain-vert, traversez-les sur le haut avec un hâtelet garni, et emplissez les intervalles avec une garniture-de truffes rondes, cuites au vin, pelées, glacées et nappées à la gelée; au-dessus du tampon, disposez un sujet en graisse dans le genre représenté par le dessin ; celui-ci est en partie coulé et modelé. Cette grosse pièce est établie etrmontée dans des conditions telles qu’elle ne peut guère être servie que sur socle, mais on peut la simplifier.
1361. — GALANTINE DE FAISAN DE VOLIÈRE. (Dessin n° 111.)
Proportions : Un gros faisan, un demi-foie-gras, 500 gr. de trufles crues et épluchées, 200 gr. de lard cuit, 800 gr. defarce, sel et épices composées.
— Apprèts : Désossez le faisan d’après la méthode appliquée aux volailles; assaisonnez-le et étalez-le sur un linge; Coupez les plus petites truffes, le foie et le lard en gros dés et mettez-les dans une terrine pour les assaisonner; préparez la farce avec 200 gr. de chairs de gibier, 300 gr. de filets mignons de porc et 400 gr. de lard; quand elle est passée au tamis, mêlez-lui les garnitures de la terrine et emplissez le faisan aussi bien que possible pour former la galantine, en rangeant intérieurement les plus belles truffes entières; roulez-la ensuite dans une serviette beurrée; ficelez-la fortement aux deux bouts et sur le centre, puis marquez-la dans une casserole ; mouillez-la largement avec un fonds blanc non dégraissé et un verre de Madère ; ajoutez un bouquet d’aromates et la carcasse du faisan et cuisezlatout doucement; quand elle est cuite, déballez-la pour la serrer de nouveau dans la même serviette, et laissez-la 1eftoidir dans une casserole longue et étroite, mais sans la mettre sous presse; déballez-la enfin pour la parer et la découper en entailles, la glacer et la dresser sur un pâté froid de gibier de forme ovale, décoré et cuit de belle couleur; dressez le pâté sur un pain-vert, glacez-le et entourez-le à sa base avec une quinzaine de canetons imités avec des Cuisses de volaille farcies et saucées en chaufroix; garnissez-les avec de la gelée hachée, et entourez le pain-vert avec dé petits aspics de pain de gibier.
Maintenant ornez la galantine avec un cou, une queue et les deux ailes d’un joli faisan; les ailes sont traversées par un fil de fer et séchées ouvertes; la queue, disposée un peu en éventail, est aussi traversée par deux fils de fer pourla tenir en forme ; la tête et la gorge sont empaillées et soutenues en forme par un fil de fer qui sert aussi à les piquer sur la galantine; si on ne prépare pas soi-même ces accessoires, on doit bien recommander à l’empailleur de nemployer aucune substance malfaisante. Cette pièce est placée sur socle.
GALANTINE DE COCHON DE LAIT
; re “Faites bien nettoyer un cochon de lait, flambez-le, fendez-le depuis le dessous du cou sur toute la longueur du “entre et désosse-zle en laissant intacts les pieds et la tête; salez-le et faites-le macérer pendant 24 heures dans une marinade à cru, en ayant soin de lui mettre un poids dessus et le tenir au frais. Préparez une farce à galantine dans les conditions prescrites à l’article n° 1355, assaisonnez-la de haut goût et additionnez-lui des truffes et de la langue écarlate coupées en dés moyens; emplissez l'animal avec cette farce, cousez-le ensuite, en lui faisant reprendre sa forme première aussi bien que possible; bridez les pattes, couchez les oreilles et emballez la galantine dans un linge ; serrez fortement les deux bouts et liez-la avec un ruban en fil; marquez-la ensuite dans une braisière longue, mouillez-la à couvert avec du bouillon blanc bien gras; ajoutez un fort bouquet d’aromates, quelques couennes blanchies, un verre de Madère et une bouteille de vin blanc; cuisez-la tout doucement pendant 3 heures et demie; quand elle est cuite, laissez-la refroidir dans sa cuisson; déballez-la alors pour la serrer de nouveau et la laisser refroidir; parez-la ensuite stdressez-la sur un pain-vert disposé sur plat, reformez la tête. en relevant les oreilles et refaisant les yeux; puis déupez-la sur le milieu, entourez-la avec de la gelée hachée et croûtonnez le fond du plat ; glacez la galantine et piquez “quelques hâtelets garnis sur les parties non découpées. On peut préparer cette galantine en désossant complétement “l'animal et en lui retirant la tête ; alors on cuit la galantine ronde et on la fait refroidir sous presse pour la parer ensuite; on la dispose alors sur un fonds en beurre et on modèle les deux extrémités de l’animal dans le style représenté au dessin n° 102. Les galantines de marcassins peuvent se préparer ainsi.
GALANTINES D’ANGUILLES AU BEURRE DE MONTPELLIER
Dépouillez 2 grosses anguilles auxquelles vous coupez la tête et les parties minces.dé la queue, ouvrez-les du côté du ventre*sur toute leur longueur pour les désosser ; battez légèrement les chairs, assaisonnez-les avec sel et épices, et emplissez les anguilles avec une farce à galantine à laquelle vous ture un salpicon de ruse crues ; fermez les galantines, enveloppez-les avec de larges bandes de lard, et roulez-les séparément dan june de. ficelez fortement les bouts, entourez-les avec quelques anneaux de ficelle, et marquez-les dans une poissonnière étroite; mouillez-la à hauteur avec un fonds de mirepoix au vin bien assaisonné et très-gras. Ouisez-les tout doucement; aussitôt cuites, égouttez-les pour les déballer, retirez le lard, et roulez-les de nouveau dans la roue rafraichie puis pendez-les par un bout avec un poids attaché à l'autre, et laissez-les refroidir ainsi pour les obtenir rondes et droites; dès qu’elles sont bien froides, débridez-les et parez-les pour les couper transyersalement en 8 tronçons de 10 cent. de long, coupez chacun d’eux en 5 tranches que vous laissez l’une sur l’autre sans déformer le tronçon; glacez les 4 plus gros tronçons, et masquez les 4 plus minces avec du beurre de Montpellier, en leur donnant la même épaisseur qu’aux autres; dressez-les alors debout sur un pain de forme ovale d’avance disposé sur plat et masqué au beurre de Montpellier, au centre duquel vous aurez disposé une pyramide masquée aussi au beurre de Montpellier; collez alors sur le centre une coupe ovale en stéarine garnie intérieurement avec du beurre, emplissez cette coupe avec un petit buisson de queues d’écrevisses épluchées et de la gelée hachée; poussez aussi, au-dessus de chaque tronçon, un cordon de gelée hachée au milieu duquel vous placez une belle truffe; entourez la base avec de beaux croûtons, et servez à part 2 saucières
de mayonnaise à la tartare. R 214 à re, |
1364. — HURE DE SANGLIER FARCIE A LA FRANÇAISE. (Dessin n° 106.)
Faites couper une hure de sanglier, en lui laissant adhérer une partie du cou, faites brûler les poils sur un fourneau de charbon ardent ou avec un fer rouge; quand elle est flambée, faites-la dégorger une heure, puis grattezla bien et désossez-la en l'ouvrant en dessous depuis la mâchoire jusqu’à l’extrémité opposée, ainsi qu'on opère pour désosser les têtes de veau. Cela fait, enlevez la langue et parez les chairs, puis frottez-les avec quelques poignées de sel mêlé avec un peu de salpêtre et faites macérer la hure dans une terrine avec une bouteille de vin blanc, poivreen. grains, oignons, carottes, persil et aromates; placez-la sous presse et tenez-la ainsi 2 ou 3 jours, en la retournant de temps en temps. : 5 À ÿ
Égouttez ensuite la hure, essuyez-la bien; retirez une partie des chairs, coupez-les en gros dés et mettez-les dans
une terrine avec 7 à 800 gr. de truffes crues pelées et coupées par moitié, 2 filets mignons de porc frais en gros dés la langue du sanglier et une langue écarlate cuite et coupée en gros dés, une douzaine de foies de poulardes sautéset coupés en deux, quelques gros dés de lard et enfin 2 poignées de pistaches émondées; assaisonnez de haut goût, additionnez un petit verre de cognac et laissez-les macérer pendant 2 heures dans une terrine. Maintenant préparez 3 kilog. de farce composée avec deux tiers de filets de porc et un tiers de lard frais; quand elle est bien pilée, assaisonnez-la et mêlez-lui les garnitures de la terrine, ainsi que quelques cuillerées de farce à gratin de foies de volaille et de gibier ; emplissez la hure, cousez-la en lui laissant sa forme autant que possible; masquez l'ouverture du cou avec une plaque de couenne de porc de la même dimension, que vous cousez et soutenez avec un rond en bois ou une assiette; Cousez le groin ou museau, emplissez les oreilles et entourez-les de farce commune ; emballez là hur. À dans un linge, serrez-la fortement avec du ruban en fil et maintenez-la des deux côtés à l’aide de 2 petites planchess minces de longueur suffisante, que vous ficelez. Maintenant marquez la hure dans une grande braisière avec 10 D de veau désossés, légumes et aromates ; mouillez-la largement à couvert avec du bouillon et deux bouteilles de vin blanc, ajoutez quelques parures de boucherie et cuisez-la tout doucement pendant 5 à 6 heures ; sondez-la de temps en temps et, aussitôt qu’elle est cuite, retirez-la du feu pour la laisser refroidir à moitié dans sa cuisson ; déballez-la ensuite pour lemballer de nouveau et la reformer aussi bien que possible. Quand elle est bien refroidie, déballez-la pour la parer ; coupez la partie du cou à vif, mettez-la d’aplomb, découpez-la ensuite tout le long du museau jusqu’à moitié de sa hauteur; évidez les parties où se trouvent les yeux et refaites-les en beurre, en leur donnant la vivacité naturelle à l’aide de deux yeux imités en émail. Cela fait, piquez les oreilles sur les côtés, comblez-en les cavités avec du beurre de les rendre aussi vraisemblables que possible ; dégagez les chairs du museau pour l’entr’ouvrir et reformez l ”e ] avec du pain de foie ou de gibier pilé, et, à défaut de celui-ci, avec du beurre; imitez deux défenses en modeler ou en beurre, que vous placez en évidence dans l’ouverture de la gueule, et glacez eutièrement la hu
DT
Lith. HTi Muller JM 4]
de la glace très-brune. Alors dressez-la sur un pain-vert disposé sur plat; entourez-la abondamment avec de la gelée hachée et croûtonnez le plat avec de mâles croûtons de gelée; dissimulez le crâne sous une belle rosace formée en _tetine, au centre de laquelle vous piquez un gros hâtelet garni; entourez également le tour du cou avec des hâtelets plus petits, mais en les inclinant en dehors ; : emplissez les cavités des oreilles et de la gueule avec de la gelée hachée et servez. Cette pièce peut aller sur socle.
1365. — HURE DE SANGLIER EN GALANTINE. (Dessin n° 109.)
Après avoir farci, cuit et fait refroidir une hure de sanglier, comme 1l est dit à l’article précédent, dressez-ia d'aplomb sur un pain-vert, déjà collé au saindoux, dans un plat long proportionné ; garnissez l’intérieur de la gueule avec du beurre rouge et imitez les dents et défenses avec du beurre blanc; retouchez les oreilles et les parties déformées avec du pain de gibier pilé; glacez bien la hure avec de la glace brune et dressez sur le sommet un rocher en beurre, sur lequel vous fixez un sujet exécuté en graisse dans le genre de celui représenté sur le dessin ; adaptez de chaque cbté une branche imitant le chêne, dont vous formez les feuilles et les glands en les modelant en graisse verte de deux nuances; piquez, en les inclinant, de beaux hâtelets sur toutes les parties saillantes et bordez le plat avec de gros croûtons de gelée ; glacez ensuite la hure avec de la gelée mi-prise. Comme diversion, on sert quelquefois, au lieu de hure, une imitation modelée en graisse ou en beurre, mais de grosseur naturelle. Si le sujet est bien traité, il est d’un joli effet, surtout s’il est modelé en graisse bien blanche; en ce cas, on lui adapte des yeux en émail. On la dresse sur un beau pain-vert décoré, autour duquel on dresse une couronne, soit une de hure ou galantine de sanglier cuite
séparément, soit simplement des roulades de sanglier préparés d’après la méthode prescrite au chapitre des entrées froides, mais également découpées en tranches. Quand la hure est modelée en graisse, on peut la peindre avec un mélange de couleur, afin d’imiter la nuance des crins de sanglier.
HURE DE SANGLIER À LA CUMBERLAND
“Faites couper la hure aussi longue que possible du côté du cou; quand elle est flambée, emballez-la dans un linge en penchant les oreilles; marquez-la ensuite dans une braisière et mouillez-la avec une mirepoix de légumes mouillée avec du vinaigre, du vin blanc et de l’eau ; ajoutez du poivre en grains, de la coriandre, clous de girofle, un fort bouquet
l'aromates et un bouquet de persil , et cuisez-le tout doucement pendant 5 à 6 heures; sondez-la de temps en temps, et aussitôt cuite retirez la braisière du feu pour laisser refroidir à moitié la hure dans sa cuisson; égouttez-la ensuite pour le mballer soigneusement dans un linge et la laisser refroidir sur un plafond; quand elle est bien froide, déballez-la et réparez les dégâts occasionnés par la cuisson avec du beurre ou du pain de foie pilé; entr’ouvrez la gueule pour lui fixer deux défenses imitées en graisse. Cela fait, glacez entièrement la hure et dressez-la sur un pain- - vert disposé sur plat; emplissez la gueule, les oreilles et les cavités avec de la gelée hachée, et ornez-la avec des feuillages imités en graisse; entourez-la avec de la gelée et aussi avec de beaux croûtons, puis piquez quelques beaux hâtelets sur la partie du cou et servez à part 2 saucières de sauce cumberland. _ Cette pièce se sert sans être découpée; quand on veut la distribuer, on émince en tranches fines les parties du cou, qui seules.sont mangeables.
PASTION DE VOLAILLE POUR GROSSE PIÈCE
Préparez 4 galantines de poulets ou poulardes, d’après la méthode prescrite au n° 1355; quand elles sont cuites, faites-les refroidir en les laissant bien rondes; aussitôt refroidies, parez-les droites aux deux bouts et coupez-les en tranches régulières; reformez les galantines, tenez-les debout et glacez-les entièrement. Préparez un pain-vert de forme ovale ayant 7 à 8 centim. d'épaisseur; sur le centre de ce pain, placez un montant en pain masqué de beurre, leforme carrée et un peu moins haut que des galantines ; abattez les angles du pain en les creusant légèrement, afin de donner l'appui nécessaire aux galantines qui doivent venir s’y appuyer; cela fait, masquez les quatre faces de ce Montant avec des morceaux de langue et de tetine taillés en carrés ronds pour imiter des pierres de taille, mais en ayant soin d’alterner les nuances et les coller symétriquement contre le beurre aussitôt collés; nappez-les à la gelée, à l'aide du pinceau. Maintenant placez le pain-vert sur plat et dressez les galantines debout appuyées contre les cavités des angles, soutenez-les en dessous avec des ronds en beurre ayant 2 centim. d’épaisseur et un peu plus larges que les galantines ; couvrez-les aussi avec un rond semblable que vous bordez avec une bande de tetine dentelée pour imiter les créneaux ; crénelez aussi les faces du pain d’après le même procédé, puis imitez une porte basse au centre de Châque galantine aussi avec de la tetine ; sur le haut du montant, placez une petite tourelle ou un trophée en graisse, puis bordez la base du bastion avec de la gelée hachée poussée au cornet, et croûtonnez le fond du plat avec de beaux
croûtons de gelée. En suivant ces indications, on peut composer des bastions avec des galantines de gibier et d’anguilles.
1368. — BASTION EN PAIN DE GIBIER A LA MAZAGRAN. (Dessin n° 116.) | EL
Préparez une grande casserole de pain de gibier au beurre d’après les PreieripHonsAGnnees à l’article ne 1349; avec cet appareil, emplissez d'abord 6 tubes en papier ayant 18 centim. de haut sur 7 de diemeite, rangez-les debout dans une casserole que vous placez sur glace, et laissez bien raffermir l’appareil ; foncez de papier un moule à timbale ov lle et emplissez le même appareil que vous faites aussi refroidir sur glace. SHARIPRANE dressez sur un plat ovale un painvert de l'épaisseur de 7 à 8 centim., sur lequel vous placez un gros pain de mie ou une caisse en bois longue et à 6 faces, mais vide et renversée ; masquez-la avec une épaisse couche de l'appareil de gibier en ménageant à chaque angle des petites cavités contre lesquelles vous dressez l'appareil moulé dans les tubes, et devant simuler les tourelles di bastion ; dissimulez les jointures en les soudant, puis dressez sur la partie centrale de la caisse l'appareil refroidi dans le moule ovale ; c’est ce qui doit représenter la tour supérieure du bastion; lissez l'appareil après avoir enlevé le papier, puis glacez entièrement la pièce au pinceau ; cela fait, creusez légèrement les meurtrières et les embrasures surles. tours et les murs pour les border avec des lames minces de tetine dans l’ordre représenté par le dessin ; dans les“ mbrasures on peut imiter au beurre la gueule d’un canon, qu’on fixe dans l'appareil; maintenant bordez le dessus “ tourelles et des murs avec une petite frise en carton-farce noir et blanc, sur laquelle vous appuyez une bordure en tetine dentelée et formant créneau; cela fait, carrelez entièrement les murs et les tours avec des cordons de beurre travaillé que vous poussez au cornet. Fixez sur la tour principale un trophée d’armes artistement groupées ; entoure. la base des tours et des murs avec de la gelée hachée, puis dressez sur le fond du plat une couronne de beaux croûtons.
Cette pièce est représentée dressée sur un socle analogue, c’est-à-dire imitant aussi un bastion; mais au besoin
pièce principale peut être servie sur plat; l’essentiel, c’est de l’exécuter d’une manière régulière, correcte et.surit t proportionnée. 5” | à 1369, — BASTION D'ANGUILLE A LA MODERNE. (Dessin n° 137)
Préparez 6 galantines d’anguilie, d’après la méthode prescrite au n° 1363, ayant chacune la longueur de 20 centi à peu près ; aussitôt cuites, déballez-les pour les emballer de nouveau pour mieux les serrer et les laisser refroidir bi rondes et droites; quand elles sont bien froides, découpez-les en tranches, puis reformez aussitôt chaque tronçon le glacer en le tenant debout. ; | f È FÉES
Modelez sur une boîte légère et de forme carrée un socle également carré, flanqué de 4 tours, dans le genre représente le dessin, et dressez-le sur un pain-vert de forme ronde, d'avance disposé sur platssau centre de ce fixez solidement un rouleau en beurre, de forme et de la grosseur d’une galantine; placez dessus une abaisse en be de Montpellier de 2 centim. d'épaisseur et coupée suivant les contours que forment les. galantines réunies, en obset vant de lui donner un demi-centim. en plus de largeur. Sur cette abaisse, fixez une grosse bordure en graisse blanch d'avance découpée et formant créneaux, en lui faisant suivre les contours de l’abaisse ; entourez aussi la base des gale tines avec une bande épaisse de beurre de Montpellier, formant soubassement et en même temps destinée à soute les galantines. Maintenant dissimulez les jointures des galantines avec de la gelée hachée que vous poussez au Co et masquez la plate-forme du $ocle avec du beurre de Montpellier passé au tamis, en imitation de mousse, entremêlés avec de la gelée hachée. Maintenant simulez 4 petites meurtrières en truffes contre chacune des galantines : couvrez. F surface supérieure du socle avec une-épaisse couche de gelée, et croûtonnez richement le fond du plat avec des-croûton dressés debout. On peut dans le même ordre, servir des bastions en pain de foie-gras, préparés comme il est di pi le pain de foie-gras à la Régence. ÿ: 10e 0
1370. — ASPIC DE FILETS DE SOLES, POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 100.)
Cuisez au beurre et au vin blanc 8 belles soles dont vous aurez supprimé la tête et les parties minces de la qu aussitôt cuites, égouttez-les pour les laisser refroïdir et en retirer les filets que vous parez uniformes, en les lais entiers ; rangez-les alors sur un plafond l’un à côté de l’autre et décorez-en la moitié avec des détails de truffe vous disposez en palmettes, et l’autre moitié avec des filets d'anchois, des œufs de homard et feuilles de cerfeui posées en guirlande ; nappez ce décor avec de la gelée mi-prise et laissez-les refroidir dans le timbre. Maintenaf incrustez sur glace un grand moule à cylindre ovale et à gros cannelons; coulez au fond une petite couche de gelée vous laissez prendre et sur laquelle vous dressez une couronne de queues d’écrevisses; couvrez celle-ci, peu à eu, » une autre couche de gelée, arrivant jusqu'à hauteur des cannelons, et aussitôt qu’elle est prise, dressez ee déc dans chaque cannelon d'avance coupé de la longueur voulue, et en observant que le décor des filets soit tourné co les parois du moule, et que les deux genres de décor soient alternés ; cela fait, coulez entre les filets et le moule, gelée mi-prise pour combler les vides ; chemisez ensuile complétement le moule et les filets, et enfin emplissez-le de la mayonnaise à la gelée bien collée, à laquelle vous mêlez le restant des filets et des queues d'écrevisses et coi
chons coupés en dés, ainsi que des câpres entières; quand le moule est plein, laissez-le raffermir sur glace. Au moment de servir, trempez vivement ce moule dans l’eau chaude, essuyez-le et renversez-le aussitôt sur un plat de forme ovale, sur lequel vous aurez disposé un pain aussi ovale et masqué avec du beurre d’écrevisses ; entourez-le avec de gros croûtons de gelée ou avec une garniture quelconque ; emplissez le puits avec une asso) de légumes en salade et servez à part 2 saucières de mayonnaise.
On peut préparer ainsi de gros aspics, en dressant tout simplement en couronne les filets ou escalopes de poisson.
1371. = ASPIC DE HOMARD A L'ANCIENNE. POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 107. )
Incrustez sur glace un moule de forme ovale cannelé et au fond duquel est représenté un gros homard en relief ; chemisez-le avec une mince couche de gelée, imitez les yeux du homard avec deux ronds de truffe et avec du aid pilé, passé au tamis et mélangé avec de la gelée collée et rougie; masquez avec une couche mince de gelée les reliefs représentant la carapace, la queue ainsi que les pattes du homard et laissez-la raffermir: alors dressez en couronne sur cette couche 2 queues de homards ou langoustes escalopées; au centre de cette couronne dressez un bouquet de garpiture, composé avec les parures de homards et.des légumes liés avec de la mayonnaise à la gelée; cela fait, emplissez peu à peu\les vides avec de la gelée liquide, mais froide ; quand elle est prise, dressez dessus une autre couronne d’escalopes et de garmiures que vous couvrez aussi avec de la gelée; laissez raffermir l’ aspic et, au moment de servir, démoulez-le sur plat. Servez deux saucières de mayonnaise à part.
ASPIC DE FOIE-GRAS, POUR GROSSE PIÈCE
Incrustez sur la glace un moule à cylindre de forme ovale et coulez au fond une couche de gelée ayant un centimètre d'épaisseur ; aussitôt quelle est prise, rangez dessus et contre les parois du moule, une couronne de belles truffes rondes; couvrez-les peu à peu avec une autre couche de gelée de 2 à 3 centim. d'épaisseur et laissez-la aussi rafiermir. Coupez en carrés longs et uniformes une terrine ou un pain de foie-gras; glacez-les légèrement et dressez- Jesencouronne, sur la couche de gelée raffermie dans le moule; couvrez-les aussi avec une autre couche de gelée de 3 centim. d'épaisseur, mais en la coulant peu à peu, afin de ne pas déranger les carrés de foie-gras; quand elle est prise, dressez sur celle-ci une couronne de foie-gras, que vous rangez en sens contraire de la première couronne ; cela fait,-coulez peu à peu de la gelée dans le vide, jusqu’à c2 que le moule soit plein et laissez-le sur glace pendant quelques.heures ; au moment de servir, trempez vivement le moule à l’eau chaude; essuyez-le pour le renverser sur un pain-vert disposé sur plat long ; ce pain doit avoir sur la partie centrale une cavité dans laquelle on peut introduire un montant en bois masqué de beurre, et de la dimension du cylindre du moule ; quand le moule est renversé, fixez sur le montant une jolie coupe en tétine de forme ovale que vous garnissez avec un Ho de petites truffes rondes ; entourez la base du moule avec un cordon de gelée hachée, et sur celle-ci une couronne de filets de langue écarlate, coupée en demi-cœur et nappée de gelée.
Or peut confectionner et servir, d’après cette méthode, de gros aspics de chaufroix de volaille ou de gibier, de call, de ris le veau ou de crêtes, truffes et champignons mélangés,
ASPIC DE VOLAILLE, POUR GROSSE PIÉCE
pe SR AS F2 EE à À QE —…Levez, sans faire de poitrine, les filets de 4 bons poulets poëlés et refroidis, mais vert-cuits; parez et divisez ces
deux parties chacun, que vous masquez aussitôt avec une sauce chaufroix blonde, rangez-les à mesure sur une évet laissez bien refroidir la sauce. D’autre part, préparez une garniture composée de crêtes, rognons de coqs et Hesrondes ; incrustez dans de la glace pilée un grand moule de forme ovale, uni et sans cylindre, coulez dedans che de gelée de l'épaisseur d’un centimètre et demi ; aussitôt cette gelée raffermie, placez sur la partie centrale le un autre moule étamé en dehors, de même frs que le premier, mais ayant 2 centim. en moins de diaemplissez-le avec de la glace pilée et coulez peu à peu de la gelée froide tout autour pour emplir le vide jusqu’à des bords ; laissez bien raffermir cette chemise de gelée, puis retirez la glace du moule et remplacez-la avec 1 'tüède afin de l’enlever sans endommager la gelée; alors, emplissez le vide laissé par le moule avec les escade volaille, les truffes, les crêtes et les rognons que vous distribuez de manière à mélanger les nuances, mais en “ de couler de la gelée froide sur ces garnitures, afin de combler les cavités et soutenir en même temps
l'appareil que, vous couvrez, en dernier lieu, avec une épaisse couche de gelée; laissez bien refroidir la gelée sur glace, puis démoulez Vaspic sur un pain-vert, ornez le dessus avec une rosace de gelée découpée et entourez la base avec de dagelée hachée, et garnissez ile plat avec une belle couronne de truffes en petites caisses d'office, nappées avec une légère sauce chaufroix.
1374. — CHAUFROIX DE FILETS DE FAISANS. (Dessin n° 147.)
Levez les gros filets et les filets mignons de 3 faisans, parez les uns et les autres-selon la règle, marquez-les sépa-
filets en deux parties sur leur longueur, mais un peu en ie ADS TA avec une sauce chaufroix, 50 mesure sur une plaque et placez aussitôt sur chacun d'eux un croûton de langue bien rouge et cannelé sur lc a
doivent être posés de manière à ne pas les couvrir entièrement; nappez- Jes à la gelée, saucez également
mignons et décorez-les avec des truffes en croissant pour les parer ensuite. Maintenant, démoulez sur plat une bordure de gelée, ‘décorée sur les côtés avec de’ gros ronds de truffes: empliss
le puits de la bordure avec un rond en bois masqué avec du beurre, et sur celui-ci disposez deux petits gradins déco
graisse, et dont la hauteur du premier doit être de même mesure que les filets de faisans que vous. y
les faisant par sur ce Rp be es les filets mignons sur le haut; fixez un He ne sur le SOI mme
dans un diner. &
1375. — CHAUFROIX DE FAISAN, POUR GROSSE e PrÈCE. has
Bardez et cuisez 3 jeunes faisans à la broche, laissez-les refroidir et détachez-en les cuisses, dont à
l'os de la jointure intérieure, coupez le pilon à moitié, parez-les en leur donnant la forme des filets, div i macs en quatre parties, actes vous retirez les peaux ; parez bien les filets et désossez les poitrines ; ; que membres sont parés, masquez-les avec une sauce chaufroix brune, dans laquelle vous aurez fait entrer u faisan préparé avec les parures ; rangez-les à mesure sur un plafond et laissez refroidir la sauce dans un lieu glacez-les, rangez-les dans un plafond et nappez-les à la gelée, et cernez-les ensuite avecun coupe-pâte. Vou d’avance taillé un socle en graisse dans le style des croustades représentées par es dessins ne.78 ele mais de ovale; collez-le sur plat avec du saindoux manié, et fixez un montant sur son centre; alors, dressez les. couronne sur le bord du socle en les alternant; dressez ensuite les membres de Ha debout contre nappez-les à la gelée, croûtonnez le pied du ne et piquez 3 hâtelets transparents sur le haut. du montant. post à
1376. — CHAUFROIX DE VOLAILLE EN BORDURE. (Dessin, n ne ue)
avec une,sauce chaufroix; rangez-les à
mesure sur donne. pour Dale refroidi la sauce et es a la gelée. ; |
supérieur, sur lequel vous dressez aussi une couronne de truffes rondes . nappées à gclée; “eroûton plat. Cette entrée est posée sur un a socle” pouvant aller sur table dans un diner. RS re r< + 200
Faites poêler 5 jo et laissez-les refroidir dans leur fonds Re ensuite is as de per par membres, d’après les règles ; retirez l’os du gras de la cuisse, coupez le pilon à moitié, parezforme de filets, parez aussi les ct et les filets en leur retirant les peaux, et trempeziles dan une sauc liée à point, afin de les masquer avec une couche lisse ; rangez-les à mesure sur un plafond, liste ro di nappez-les à la gelée mi-prise. Modelez en graisse un avant-corps de cygne avec les ailes déployées, fixer. s sur l d’un plat long, en le soutenant avec une bordure en graisse, qui des deux côtés des ailes vient abo tir Ut e mité du plat; sur ce point, collez un tampon en pain frit que vous masquez ayee du beürro et piquez-lui 7 hâtelets transparents; couvrez alors le fond du plat, en dedans de Ja bordure, avec une épaisse couche de ge sur laquelle vous dressez les membres de volaille en cuisson, mais de manière à Hg le va: du re Lo
avec de la gelée hachée et de beaux croûtons transparents. 1378. — FILETS DE SOLES À LA PARISIENNE, (Dessin n° 148) + —
Levez les filets à 4 ou 5 soles cuites au beurre et au vin blanc et refroidies ; parez-les carrément, dimint
SOMMAIRE DE LA PLANCHE VINGT-SEPTIÈME
N° 121. — Groupe de langoustes et crevettes, page 278. | N° 122. — Filets de faisan aux truffes, )
LS F ; : , k. N ‘4 4 | | P1,9 4
mént leur épaisseur, et montez-les autour d’un moule uni à cylindre et incrusté sur glace, en les appuyant contre les parois dans le genre des charlottes, mais en les trempant à mesure dans de la gelée mi-prise ; chemisez-les ensuite avec une couche de gelée, et emplissez le vide avec une salade de légumes à la mayonnaise collée; appuyez-la bien et couvrez-la avec un rond de papier ; au bout d’une heure, trempez vivement le moule à l’eau chaude, essuyez-le et renversez le pain sur un montant d'entrée froide, n° 1118 et glissez aussitôt celui-ci sur un pain-vert disposé sur plat ; maintenant, fixez sur la colonne un sujet en graisse représentant une coquille entr’ouverte, avec des branches de corail dedans ; ce sujet doit d’abord être fini sur un petit appui de 7 à 8 centim. de haut, que vous entourez avec un peu de salade de légumes, en lui donnant la forme cônique, afin de pouvoir ranger dessus 4 couronnes de queues d’écrevisses ; nappez-les à la gelée, puis garnissez la base de l’entrée avec de la gelée hachée et croûtonnez le fond du plat. Servez à part une saucière de mayonnaise. Cette entrée est posée sur socle pour aller sur table dans un diner.
1379. — PAIN DE FOIES DE LOTTES. (Dessin n° 149.)
m…ncrustez sur glace un moule à 6 pans, mais légèrement en pyramide; montez ensuite, contre les parois, des truffes régulièrement coupées, pour former une bande, en ayant soin de les tremper à mesure dans de la gelée miprise ; quand le moule est ainsi décoré, chemisez-le très-légèrement et emplissez-le avec un appareil de pain de foie de lotte au beurre, préparé d’après la même méthode que pour les pains gras; laissez le moule sur glace, et au bout d'une heure, démoulez le pain sur un montant d'entrée froide, n° 1188 ; glissez-le aussitôt; fixez, sur la colonne du montant, un petit sujet en graisse ou stearine, et croûtonnez le fond du plat. Cette entrée est posée sur socle, pouvant aller sur table dans un diner.
CL: - & - 13880. — TRUITE AU BLEU. (Dessin n
Cuisez une grosse truite au court-bouillon, d’après la méthode décrite plus haut, conservez-la bien entière ,laissezlrefroidir à moitié dans sa cuisson, puis égouttez-la sur une planche en la dressant sur le ventre, et glissez-la ensuite Surun pain-vert disposé sur un plat long en la plaçant bien d’aplomb et la soutenant à sa base avec du beurre ; nappez- Ida pinceau avec de la gelée mi-prise; masquez le beurre qui l’entoure avec de la gelée hachée, en abondance, et garmissez-la des deux côtés avec des petits ronds de beurre de Montpellier bordés avec des filets d’anchois, puis garnis avec des queues d’écrevisses; croûtonnez richement le plat et et servez plusieurs saucières de mayonnaise. Cette pièce esbposée sur socle; la garniture peut être remplacée par des groupes de belles crevettes, des œufs durs, des cœurs de salade ou des petits moules de gelée.
SAUMON FROID A LA PARISIENNE
Choisissez un gros saumon, bien fait, habillez-le en le vidant par les ouïes, et faites-lui une petite incision au ventre pour en retirer tout le sang ; lavez et essuyez-le bien, puis emplissez-lui le ventre avec une farce à quenelle de LA da ; | v? es . , . . À . , . . . ’ .
poisson ferme et bien assaisonnée ; bridez-lui la tête et placez-le sur le gril d’une poissonnière proportionnée; mouillez-
lé avecun court-bouillon à vin blanc, et cuisez-le pendant une heure et demie à peu près, selon la grosseur ; laissez-le refroidir aux trois quarts dans sa cuisson, égouttez-le ensuite pour le glisser sur une planche en le plaçant sur son ventre
dans le court-bouillon et 1e laissez refroidir jusqu’au lendemain. Pendant ce temps, préparez une planche longue à bouts arsondis et ayant juste la longueur du poisson, marquez-la avec du beurre vert. Quand le poisson est bien froid, coupez la peau sur le milieu, de chaque côté, avec la pointe d’un couteau, pour en dégarnir complétement les deux | filets, depuis la tête jusqu’à 10 centim. de l’extrémité de la queue; nappez ces parties au pinceau avec de la gelée miprise et légèrement rosée à la cochenille. Quand la couche de gelée est prise, glacez de nouveau le poisson avec de la gelée ordinaire, et posez-le sur la planche préparée ; maintenez-le droit en le calantavec du beurre, puis placez la planche etle poisson sur un grand plat ou sur une autre planche enveloppée avec des serviettes et ayant 2 traverses en dessous n de pouvoir l'enlever facilement. Maintenant, placez de chaque côté du poisson, sur le bord du fond vert, 3 ou &demi-dômes en beurre blanc, sur lesquels vous piquez des crevettes en groupe; entre chaque groupe, vous placez des bouquets de cresson ou de salade ; éntourez ensuite le poisson avec de la gelée, et piquez en dessus 6 ou 9 hâtelets garnis chacun de 6 belles crevettes et d’une écrevisse. Nappez le tout à la gelée mi-prise, et bordez le plat ou la planche qui en tient lieu avec des beaux croûtons de gelée. Servez à part 6 saucières de mayonnaise et remoulade. “Si les poissons se déformaient à la cuisson, on pourrait les masquer entièrement avec de la mayonnaise à la gelée, etdécorer le dessus avec des queues d’écrevisses, des filets d’anchois, des truffes, pour les garnir ensuite
GROSSE CARPE AU BLEU
| une grosse carpe de couleur dorée, habillez-la et ficelez-lui la tête, enveloppez-la dans une serviette
beurrée, et faites-la cuire dans un court-bouillon au vin rouge, laissez-la refroidir dans ce fonds et égouttez-la ensuite pour la déballer, glissez-la ensuite sur plat long couvert d’une épaisse couche de gelée hachée, glacez-la à la glace légère, et ensuite avec de la gelée mi-prise, entourez-la avec de belles écrevisses, et croûtonnez les bords du plat avec de beaux croûtons de gelée, et servez 2 saucières de mayonnaise à part. On peut décorer la partie centrale du poisson avec des beaux filets d’anchois placés à distance égale, dont vous garnissez les intervalles avec du persil haché, des jaunes d’œufs durs et des blancs hachés séparément ainsi que des cornichons. +
1383. — BROCHET FROID A LA GELÉE. (Dessin no 125.)
Habillez un gros brochet, emplissez-le intérieurement avec de la farce à quenelle, enveloppez-le de bardes de larc et d’une serviette et cuisez-le dans un bon court-bouillon, laissez-le refroidir à moitié dans sa cuisson, puis égouttez-le pour le déballer et le laisser complétement refroidir, appuyé sur le ventre. Glissez-le ensuite sur un fond en bois masqut avec du beurre vert, et, avec la pointe d’un couteau, tracez deux lignes droites sur toute la longueur des filets pouren retirer les peaux, dégager les chairs et les découper sur place; entourez le poisson, soutenez-le avec de la gelée hachée : nappez-le entièrement à la gelée mi-prise et piquez-lui en dessus 7 hâtelets garnis. Garnissez les bouts avec des moitié: d'œufs durs, décorés aux truffes et dressés debout, les unes à côté des autres, et la partie centrale avec de petits aspics de salade italienne décorés aux truffes ; entre chaque aspic, dressez un petit groupe de queues d’écrevisses bien rouges et alterné avec des petits bouquets de persil ou de cresson ; craûtonnez richement le plat avec de la gelée et serve, à part quelques saucières de mayonnaise.
1384. — DARNE DE SAUMON À LA CHEVREUSE. (Dessin n° 108.)
Coupez toute la partie centrale et la plus épaisse d’un gros saumon, cuisez-la au court-bouilion ; quand elle es cuite, égoutlez-la pour la laisser refroidir à plat, couverte d’un linge ; alors, retirez-lui les peaux et glacez-la entièrement au pinceau avec de la gelée légèrement rougie; glissez-la sur un pain-vert disposé sur plat; décorez le dessus avec des filets d’anchois, des lames de truffes coupées en croissant et placées en forme d’écailles de poisson. Ainsi représente le dessin. Quand la darne est décorée, nappez-la avec de la gelée mi-prise, entourez-la avec de la gelée hachée, croûtonnez richement le plat et envoyez deux saucières de mayonnaise à part. — Cette pièce peut être ornée avec des hâtelets garnis de truffes, écrevisses et crevettes. # «
1385. — DARNE DE SAUMON A LA TIVOLI. (Dessin n° 129.)
Coupez, sur le milieu d’un gros saumon, une darne de 40 centim. de long ; emplissez l’intérieur avec de la farce à quenelle, roulez dans une serviette beurrée et cuisez-la au court-bouillon ; laissez-la ensuite refroidir à moitié dans sa cuisson, égouttez-la pour la déballer, et, quand elle est froide, dressez-la sur un pain-vert disposé sur socle : mu : ensuite avec de la gelée rougie. Piquez sur les deux bouts nn hâtelet garni avec des crevettes et écrevisses ; fixez su le centre un sujet dans le genre représenté par le dessin. Le bas de la darne est garni avec des quartiers de cœurs de laitues dressés debout, soutenus avec de la gelée hachée, et entre chacun d’eux placez une grosse queue d’écrevisse non épluchée. Au-dessous des laitues rangez une couronne de moitiés d'œufs durcis dont le blanc est bordé avec des filets d’anchois, et le jaune à moitié couvert avec des ronds de truffes. Dressez sur le milieu du socle un buisson de queues d’écrevisses épluchées et nappées à la gelée. Servez quelques saucières de mayonnaise. “250
1386. — DARNE D'ESTURGEON A LA MORGHAN. (Dessin n° 196.) +1
? 5] . Fe x Sat . . ee, ” Coupez un beau tronçon d’esturgeon d’un tiers plus long que vous voulez l’avoir cuit, car ce poisson diminue et se
retire beaucoup à la cuisson ; habillez-le suivant la règle, assaisonnez-le, enveloppez-le avec du lard, ficelez-le bien droit et cuisez-le dans un fonds de mirepoix. Quand il est cuit, roulez-le dans une serviette humectée avec le fonds de cuisson et sans lui retirer le lard, serrez-le bien et laissez-le refroidir ; déballez-le enfin pour le parer régulièrement, découpez-le en entailles des deux côtés, glacez-le avec de la glace fondue avec du beurre d’écrevisses et dressez-le sur un pain en beurre rose disposé sur plat long : masquez les deux extrêmes chacun avec une bande de beurre de Montpelliér
que vous bordez avec un cordon de queues d’écrevisses, puis emplissez les creux avec de la gelée hachée; placez contre les bouts deux coupes taillées en gros navets, emplisse
pain avec des croûtons de beurre de Montpellier que:y lets garnis de chaque bout sur la bande de beurre de Montpellier et servez à part 2 saucières de mayonnaise.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTIÈME. | E N° 125. — Brochet froid à la gelée, page 276.
LA
z-les avec des queues d’écrevisses nappées à la gelée, bordez le ous dressez debout ; croûtonnez le plat à la gelée, piquez 3 hâte-
ré
| N° 126. —— Darne d’esturgeon à la Morghan, page 276. N° 127. — Truite au bleu, page 275. ee
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HOMARD EN COQUILLES
Cuisez deux gros homards d’après la règle. Quand ils sont froids, sciez les coquilles des grosses pattes à moitié afin de découvrir les chairs, divisez-les en deux parties sur leur longueur, retirez ensuite les chairs des queues sans les briser, garnissez le vide des coquilles avec de la gelée hachée et découpez les chairs en tranches minces pour les remettre dans les coquilles en les retournant et en plaçant chaque moitié dans la coquille opposée à celle où elle était, afin d'avoir le côté rouge en dessus ; cela fait, nappez-les légèrement à la gelée, dressez-les sur un plat long couvert d'une serviette, placez les grosses pattes autour et garnissez le vide des coffres avec de la gelée hachée, entourez-les avec . de beaux croûtons de gelée et quelques petits bouquets de feuilles de persil vert. Servez à part 2 saucières de mayonnaise.
1388. — HOMARD ENTIER GARNI DE HATELETS. (Dessin n° 128.)
“Ce homard est dressé entier sur un pain-vert en beurre sur lequel il est fixé à l’aide d’un petit hâtelet ; mais les Chairs de la queue ont été d'avance retirées par le dessous et sans abimer la coquille. On escalope ces chairs pour les dresser sous la coquille en les soutenant avec des hâtelets garnis. Le pain est complétement masqué avec de grosses iranches de langoustes bien blanchies dressées en couronnes. On garnit la pièce avec quelques bouquéts de persil vert eton l'entoure avec de la gelée hachée. On sert à part des saucières de mayonnaise ou sauce tartare.
1389, — QUEUES DE LANGOUSTES À LA GELEE. (Dessin n° 130.)
Cette pièce est directement dressée sur socle. Cuisez 3 belles langoustes d’après la méthode prescrite plus haut. -Enes sortant de la cuisson, faites-les refroidir sous presse avec les queues allongées afin qu’elles soient droites ; quand ellés sont bien refroidies, retirez les chairs des queues d’un seul morceau, sans les endommager, découpez-les en tranches un peuen biais et dressez-les debout en les reformant chacune dans une niche taillée à cet effet sur un montanten graisse à trois pans, dans le genre représenté par le dessin et d'avance fini sur le socle. Quand ces queues sont dressées bien d’aplomb, et régulièrement, nappéz-les à la gelée et entourez-les, pour les soutenir, avec de la gelée hachée poussée au cornet. Cela fait, emplissez les intervalles des niches avec une jolie macédoine de légumes variés comme espèces et comme nuances; dressez ces légumes en les appliquant symétriquement contre le montant au sommet duquel vous fixez un sujet coulé. Nappez bien les légumes, croûtonnez richement la pièce et servez à part de la mayonnaise .
1390. — BUISSON DE TRUFFES AU CHAMPAGNE. (Dessin n° 132.)
Faites brosser 2 à 3 kilog. de belles truffes choisies bien rondes, lavez-les bien, puis repassez-les une à une, afin d'enlever avec la pointe d’un petit couteau tontes les parcelles de terre ayant résisté à la brosse; marquez-les ensuite dans une casserole foncée de lard, avec un peu de sel, grains de poivre, un bouquet garni d’aromates, une carotte, un dignon, un morceau de racine de céleri et une tranche de jambon cru émincés; mouillez-les à couvert avec du Champagne et un demi-litre de bon fonds, couvrez-les d'abord avec des bardes de lard et ensuite avec un rond de papier beurré, fermez hermétiquement la casserole, placez-la en plein fourneau et cuisez-les violemment pendant 12 à 15 minutes, retirez ensuite la casserole du feu et laissez refroidir les truffes dans leur cuisson; quand les truffes sont bienrefroidies, égouttez-les, glacez-les et placez-les à mesure dans des petites caisses d'office, de manière que la glace les colle au papier; cela fait, préparez une pyramide en carton de forme cônique et dans les proportions du socle, sur lèquel vous la fixez solidement; glacez-la entièrement au pinceau avec de la glace ordinaire, et dressez régulièrement les caisses en couronne et à plat, en les collant contre le carton, avec un peu de glace dissoute, les unes à côté des autfes, en ayant soin de commencer par la couronne inférieure; quand le buisson est monté, emplissez le vide que lès caisses laissent entre elles avec de la gelée hachée poussée au cornet, puis piquez en éventail, sur le sommet de la
pyramide, 4 hâtelets garnis de truffes; fixez sur le centre un petit sujet en graisse et croûtonnez la base du buisson. On peut monter les buissons sur des socles ovales, ou en posant simplement les caisses de truifes sur des petits
gradins.
1391. — BUISSON D'ÉCREVISSES. (Dessin n° 133.)
Cuisez au vin blanc, d’après la méthode prescrite au chapitre des relevés, une cinquantaine de belles écrevisses ; quand elles sont cuites, laissez-les bien refroidir. | Pa Placez sur un socle rond ou hexagone un gradin à trois ou quatre étages et en forme de pyramide ; ce gradin peut être en fer-blanc ou en bois, masqué avec de la graisse blanche, et dont les abaisses graduées sont entourées de petites pointes aiguës et légèrement recourbées ; garnissez alors l’intérieur du gradin avec des feuilles de persil vert, puis, a tout autour des abaïsses les écrevisses par les queues, en commençant par le bas ; la hauteur de chaque
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abaisse doit être combinée de manière à ce que les écrevisses suspendues de chaque gradin, en se chevauchant, ne laissent aucun jour; quand le gradin est monté, nappez légèrement les écrevisses à la gelée et fixez sur le haut
gradin un petit sujet en graisse blanche ou en stéarine. E 1392. — BUISSON COMPOSE. (Dessin n° 124.)
Cette pièce est formée de 2 buissons composés avec des écrevisses, des HR, quenés de langoustes et trufles Le buisson inférieur est composé avec une belle queue de langouste, d'avance refroidie sous presse, afin de l'obteni droite ; on la découpe ensuite en tranches qu’on superpose, en les appuyant sur un tampon en beurre vert, qui sépar les deux dauphins, et en les soutenant avec un hâtelet garni ; on range alors des deux côtés les crevettes, en Îles piquan dans le tampon en beurre, piquez alors un hâtelet de chaque côté, sur le haut. Le buisson supérieur est monté sur une coupe, au centre de laquelle est disposée une pyramide en pain frit, masquée de beurre, afin de pouvoir piquer crevettes et les hâtelets qui l’entourent à sa base ; ces hâtelets se composent simplement chacun d’une belle écrevisse piquée, avec la queue en l’air. La base de la pyramide est entourée avec une couronne de petites caisses garnies de truffes; l’intérieur de la coupe est empli avec des feuilles de persil vert; le sujet posé sur le haut de Ja pyramide représente une grosse branche de corail, imitée en graisse. C’est tout simplement une branche d'arbuste, qu’on trempe à plusieurs reprises dans de la graisse à moitié refroidie et peinte ensuite couleur de corail, et nappée à la gelée rougie. Cette branche est fixée sur un morceau de graisse, et celui-ci sur la pyramide, mais orné avec de la mousse imite . Cette pièce est dressée sur un plat en argent. Les crevettes, écrevisses et queues de langoustes sont nappées à la gelée.
1393. — BUISSON DE LANGOUSTES ET CREVETTES. (Dessin n° 123.) a.
Placez un pain-vert sur un plat long; sur le pain-vert collez une grande pyramide de forme ovale, taillée sur 2 pains de mie assemblée, que vous masquez complétement avec une épaisse couche de beurre, en lui donnant une forme arrondie et formant à peu près le dôme. Es °°
Faites refroidir sous presse 6 belles queuos de langoustes, afin de les obtenir droites, auxquelles vous retirez ensuite les chairs d’un seul morceau et sans les abîimer. Parez les deux autres queues et fixez-les sur la pyramide à l'aide de petits hâtelets, invisibles et arrivant jusqu’au pain; maintenant, coupez les 4 queues de langoustes sans
coquilles, en tranches régulières, et dressez-les séparément à distance de 8 à 10 centim. , en les appuyant contre le beurre dans le sens indiqué par le dessin, entre lesquelles vous dressez symétriquement de belles crevettes piquées sur le beurre par la pointe; terminez le dôme par 2 couronnes régulières de crevettes ; placez ensuite sur le sommet tn sujet nautique, entourez-le avec de la mousse imitée en beurre vert, blanc et rose pâle, entourez la base du buis son avec de la gelée hachée, piquez de chaque bout 3 beaux hâtelets garnis, et nappez le tout avec de la gelée à l’aide du
pinceau. ER SES 1394. — GROUPE DE QUEUES DE LANGOUSTES ET DE CREVETTES. (Dessin n° 121.) 550
Cuisez 8 langoustes ; en les sortant de la cuisson, faites-les refroidir sous presse, avec les queues allongées afin de les obtenir droites. Quand elles sont froides, retirez les chairs des queues entières, maïs sans abimer les coquilles;
placez un pain-vert sur plat ovale, au centre duquel vous aurez collé un montant en pain sur lequel vous ménage 8 cavités à distance égale, masquez-le avec du beurre et dressez les queues de langoustes debout en les appuyant con [re les cavités du montant, soutenez-les à la base avec du beurre et sur le haut avec un hâtelet transparent. Dans es intervalles des langoustes, placez des bandes de beurre roulées de la grosseur d’un doigt, sur lesquelles vous rangez de belles crevettes piquées dans le beurre au-dessus des queues, montez un petit buisson de crevettes piquées sur le haut du montant; sur le centre de ce montant collez un sujet dans le genre que représente le dessin. Nappez les crevettes et les queues de langoustes avec de la gelée, entourez-les à la base avec de la gelée hachée et groupez sur les flan cs d
AE: : : PCR, © plat deux belles rosaces de crevettes piquées dans du beurre: croûtonnez richement le plat et piquez de chaque bout 2 hâtelets transparents. He.
ENTRÉES FROIDES
Les entrées froides se dressent indifféremment sur pains-verts en beurre ou en graisse, sur socles, en bordure ou sur plat : cela dépend beaucoup de l'élégance qu'on veut leur donner et aussi de leur composition; mais celles qui sont destinées à être passées dans un'diner ne peuvent être directement dressées sur socle qu'à condition que ceux-ci ne soient ni hauts de forme, ni lourds à porter, ni exposés à être détériorés dans le transport. È
Quand, dans un diner, on veut servir des entrées froides sur socle, le moyen le plus simple pour éviter des aceidents consiste à les Hiner sur plat et poser ceux-ci sur les socles. Dans ces conditions, le socle reste sur table pendant toute la durée du service culinaire. Les entrées froides de la planche 34 sont dressées d’après cette méthode et peuvent servir de modèle.
Les entrées froides pour les diners de luxe sont généralement ornées de hâtelets transparents ou garnis, et trèssouvent avec des sujets en graisse coulés ou modelés. Quel que soit le genre de dressage adopté, 1l faut surtout s’atta- ‘her à leur donner de la légèreté en même temps que l'élégance et la solidité.
COTELETTES DE SOLES A LA PHÉNICIENNE
v: Levez les filets de 4 belles soles, battez-les légèrement, salez-les et doublez-les pour les marquer dans un sautoir avec du beurre et vin blanc pour les faire; quand ils sont cuits, égouttez-les et laissez-les refroidir sous presse ; alors parez-les en leur donnant la forme de côtelettes ; masquez-les avec une sauce mayonnaise à la gelée; rangez-les à mesure Sur une plaque et laissez refroidir la sauce; nappez-les ensuite à la gelée, parez les contours en retirant le surplus de la sauce, piquez-leur vne patte d’écrevisses au bout pointu et dressez-les en couronne sur une couche de gelée prise sur plat ; emplissez le puits avec une garniture de choux-fleurs en salade et croûtonnez le plat.
1396. — COTELETTES DE VEAU EN BELLE-VUE. (Dessin n° 145.)
, … Coupez 12 grosses côtelettes, cloutez-les avec truftes, tétine et langue, cuisez-les dans un bon four et faites-les refroidir sous presse ; alors parez-les correctement, dégagez le bout de l’os de la côte, coupez-les un peu sous la noix pour pouvoir. les faire tenir debout, glacez-les et décorez-les sur l’épaisseur du dos avec quelques croissants de truffes ; nappez-les ensuite à la gelée et dressez-les sur un pain-vert d'avance fixé sur plat et au centre duquel vous avez fixé “ne colonne en graisse un peu plus haute que les côtelettes ; au-dessus de cette colonne fixez un petit vase coulé en graisse ; poussez au cornet de la gelée hachée entre chaque côtelette; décorez l’épaisseur du pain-vert avéc des détails de {étine et langue, et entourez-les avec des croûtons de gelée; servez à part une saucière froide et dressez l'entrée sur socle.
COTELETTES DE VEAU A LA PARISIENNE
| k Coupez 12 côtelettes de veau de grosseur ordinaire, mais les côtes très-courtes; marquez-les dans un sautoir éteuisez-les d'après la méthode décrite à l’article précédent ; quand elles sont cuites, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse légère ; aussitôt re:roidies, parez-les de belle forme, mais en tenant les manches très-courts; cela fait,
rangez-les sur un plafond, tournées toutes dans le même sens et décorez les noix avec une jolie rosace dont 6 seront formées avec des trufles et 6 avec de la langue bien rouge, mais en ayant soin d'humecter le décor avec de la gelée misprise. Maintenant coulez sur un plafond bien droit une couche de gelée de 3 à 4 millim. d'épaisseur, que vous
faites raffermir sur glace; sur cette couche rangez les côtelettes l'une à côté de l’autre en les appuyant sur la partie décorée ; alors coulez entre elles jusqu’à hauteur de la gelée froide mais liquide ; laissez bien raffermir cette gelée, puis cernez tout autour les côtelettes avec la pointe d’un petit couteau en rasant les chairs; cela fait, enlevez les côtelettes une à une avec la lame d’un couteau et dressez-les en couronne sur une bordure plate de beurre à la parisienne, avec le côté décoré en dessus, mais contrairement à l’ordre établi les os des côtes doivent être en dessous; placez sur le ‘centre une petite coupe en graisse, emplissez-la avec une petite macédoine de légumes variés; croûtonnez le fond du
plat et Servez à part une sauce froide.
COTELÈTTES DE VEAU EN SURPRISE
Taillez 12 petites côtelettes de veau de grosseur ordinaire, battez-les légèrement sans les parer, faites-les braiser etbien glacer et laissez-les refroidir sous presse légère ; parez-les ensuite bien égales, dégagez le bout des côtes et enlevez-leur sur la noix, avec un coupe-pâte, un rond de 3 à 4 centim. de diamètre traversant de part en part; cela fait, rangez les côtelettes sur une plaque et emplissez les cavités des noix avec un salpicon de truffe légèrement lié avec de la sauce champignons ; tenez la plaque sur glace pour raffermir l'appareil, puis détachez les côtelettes avec la lame d'un couteau et masquez-les entièrement avec une Sauce chaufroix blonde; rangez-les à mesure sur une plaque toutes dans le même sens et laissez refroidir la sauce ; alors décorez-les sur les noix avec un petit rosage de langue, nappez-les à la gelée et quand celle-ci est refroidie, parez les côtelettes du surplus de la sauce et dressez-les en couronne Sur une
épaisse couche de gelée prise sur plat; garnissez le puits avec de la gelée hachée sur laquelle vous placez des grosses *.
lames de truffes noires, entourez les côtelettes avec une couronne de champignons bien égaux, masqués avec une trèslégère couche de sauce chaufroix; servez à part une sauce mayonnaise à la tartare.
COTELETTES DE MOUTON AUX POINTES D’ASPERGES
Taillez 12 côtelettes du double de la grosseur ordinaire, battez-les légèrement sans les parer, cloutez les noix avec du lard et faites-les braiser quand elles sont cuites, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse légère, alors parez à vif, tenez les noix bien rondes et uniformes, dégagez le bout des côtes et masquez-les ensuite avec une sauce chaufroix brune à l’essence de champignons; rangez-les à mesure sur plaque toutes dans le même sens, faites refroidyr la sauce et nappez-les à la gelée, alors papillotez-les et dressez-les en couronne sur une bordure de salade italienne renversée sur plat, garnissez le puits avec de belles pointes d’asperges à l'huile, croûtonnez les bords du plat. = +
1400, — COTELETTES D'AGNEAU A L'ÉCARLATE.
Taillez une quinzaine de belles côtelettes d'agneau, parez-les sans dégager les chairs du manche, battez-les lépèrement, assaisonnez et faites-les sauter au beurre; aussitôt cuites, faites-les refroidir sous prere légère, puis parezles avec soin, dégagez le bout des côtes, glacez-les et rangez-les à mesure sur une plaque; laissez raffermir la glace pour les napper à la gelée et les dresser ensuite en couronne sur une bordure chartreuse à la gelée, en les alternant avec un beau croûton de langue écarlate bien rouge ; emplissez le puits avec un buisson de petits fonds d’artichauts entiers
assaisonnés en salade, nappez-les aussi à la gelée et croûtonnez le tour de la bordure. us tt 1401. — COTELETTES DE VOLAILLE A LA MACEDOINE. | +.
Parez 14 moyens filets de poulets, battez-les légèrement, marquez-les dans un plat à sauter beurré, assaisonnez-les
et faïtes-les pocher au beurre des deux côtés, quand ils sont cuits, laissez-les refroidir, passez-les de nouveau, piquezà
chaque filet un petit os de volaille et masquez-les avec une sauce chaufroix à la ravigote ; aussitôt la sauce refroïdie
nappez-les à la gelée, papillotez l'os et dressez les côtelettes sur une bordure de pain de volaille au beurre ; dressez
dans le puits une macédoine de légumes variés, cuits à frond et marinés avec sel, huile et vinaigre: nappez-les à la
gelée et croûtonnez le fond du plat, :
CÔTELETTES DE CHEVREUIL À LA DORSAY. M
Taillez une quinzaine de belles côtelettes de chevreuil, sans les parer à fond; mettez-les dans un plat et faites-les macérer quelques heures dans une marinade crue ; égouttez-les ensuite pour les faire sauter à l’huile; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir sous presse légère, puis parez-les À vif et masquez-les avec une sauce chaufroix brune à l& quelle vous aurez mêlé quelques cuillerées de truffes hachées ; quand la sauce est refroidie, nappez-les à la gelée, parez-les du surplus de la sauce, papillotez-les et dressez-les en couronne sur une bordure de pain de gibier ; garnissez le puits avec des truffes cuites au vin de Champagne ; glacez, nappez et croûtonnez le pied de la bordure. = '
1403, — COTELETTES DE GIBIER AU SUPRÈME. a. ve
Préparez un appareil de pain de gibier d'après la méthode décrite au n° 1350, mais sans être trop MOUSSEUX; aussitôt qu’il est terminé, additionnez-lui un petit salpicon de foie-gras et verséz-le sur une plaque en lui donnant l'épaisseur d’un centimètre, tenez la plaque sur glace jusqu’à ce que l’appareil soit bien raffermi ; alors coupez-le avec un Coupe-pâte en forme de côtelette, et à défaut de celui-ci, coupez-les sur un modèle en carton à l’aide d’un petit couteau; quand les côtelettes sont coupées, lissez-les et masquez-les avec une sauce chaufroix de gibier brune, en les rangeant à mesure sur plaque pour laisser refroidir la sauce ; alors placez sur chacune une belle tranche mince de L truffe, nappez les à la gelée et, quand celle-ci est refroidie, parez les contours des côtelettes, détachez-les de la plaque et piquez-leur à chacune, sur la pointe, une petite papillote; dressez-les ensuite en couronne sur un pain-vert, masquez le fond du puits avec une couche de la gelée hachée, garnissez et finissez de lemplir avec des truffes. L
COTELETTES DE FOIE-GRAS A LA LUCULLUS
Avec une demi-terrine de foie-gras préparez un appareil décrit à l’article 1353; étendez-le sur une plaque en lui donnant 15 millim, d'épaisseur; faites raffermir cet appareil sur la glace et coupez-le ensuite avec un emporte pièce en forme de petites côtelettes ; il en faut 16 pour une entrée. Trempez-les à mesure dans une sauce chaufroix et
ee DEA AR CR PR SOMMAIRE DE LA PLANCHE VINGT-NEUVIÈME.
N° 124, — Buisson composé, page 278.
sablez-les à mesure une moitié avec des truffes hachées et l’autre avec de la langue écarlate aussi hachée; rangez les côtelettes sur une plaque, tenez-les un moment au timbre pour les raffermir, égalisez-les ensuite avec la lame du coufeau et ornez-les chacune avec une petite manchette; collez sur un plat d’entrée un montant en beurre de forme conique contre lequel vous dressez les côtelettes debout mais en les alternant, une rouge une noire: entre chacune d'elles poussez au cornet de la gelée hachée et entourez la base avec une couronne de petites caisses de truffes glacées etnappées. Collez sur le haut de la colonne un casque coulé en stéarine, Emplissez le dedans avec de la gelée rose hachée et tenez le plat au timbre jusqu’au moment de servir.
COTELETTES DE GRIVES À LA RUSSE
: Préparez un appareil de pain de gibier comme 1l est décrit au n° 1350; étalez-en sur une plaque une couche d’un demi-centim. d'épaisseur et laissez-le refroidir sur glace.
| Préparez un salpicon de filets de grives et mêlez-le avec un tiers de son volume de truffes en petits dés, liez l'appareil'avec un peu de sauce chaufroix et étalez-le en couche mince sur l’appareil de gibier en ayant soin de bien l’égaliser, et aussitôt qu'il est devenu bien ferme, coupez l'appareil en côtelettes avec un moule de cette forme, prenez-les ensuite une à une, et à l’aide d’une fourchette trempez-les dans une sauce chaufroix brune pour les masquer entièrement, rangez-les à mesure sur plaque et laissez raflermir la sauce; nappez-les ensuite à la gelée, puis parez-les, papillotez-les et dressez-les en couronne sur plat, entourez-les avec de la gelée hachée, croûtonnez le fond du plat et emplissez le puits avec une salade de légumes.
COTELETTES DE PERDREAUX A LA REINE
Parez une galantine de perdreaux en lui donnant le profil de côtelette; cela fait, coupez-la transversalement en tranche d'un demi-centim. d'épaisseur et rangez les côtelettes sur une plaque, masquez-les ensuite avec une couche d'appareil de pain de gibier n° 1350, ayant un demi-centim. d'épaisseur et laïssez-le bien refroidir; alors masquez entièrement les côtelettes avec une sauce chaufroix brune, en les rangeant à mesure sur plaque l’une à côté de l’autre ; quand la sauce est refroidie, nappez-la à la gelée et aussitôt qu’elle est prise, parez les côtelettes du surplus de la sauce poules, papilloter et les dresser en couronne sur un pain-vert, emplissez le puits avec un buisson de truffes en petites caisses et croûtonnez le fond du plat.
1407. — COTELETTES DE FOIE-GRAS À LA KALERGI. (Dessin n° 144.)
Préparez ün petit appareil de foie-gras décrit plus haut à l’article pain de foie au suprême, finissez-le en lui incorporant un petit salpicon de truffes et étalez-le sur une plaque en couche d’un centim. d'épaisseur; aussitôt qu’il estraffermi, distribuez-le en côtelettes en le coupant à l’aide d’un moule, et masquez-les tour à tour en les trempant dans une sauce chaufroix brune, rangez-les à mesure sur plaque et laissez refroidir la sauce; décorez-les ensuite avec une belle couronne de truffes que vous appliquez sur la partie la plus large des côtelettes; nappez-les alors à la gelée, laissez bien refroidir la sauce pour les parer, les papilloter et les dresser en couronne sur une pièce de graisse blanche, étcannelez le centre, duquel vous avez d'avance fixé une double coupe imitant nne petite cascade dont vous garnissez la basesavec des petites caisses de truffes et la coupe avec des filets de gelée; entourez les côtelettes avec de la gelée hachée, croûtonnez le fond du plat et dressez-celui-ci sur socle.
COTELETTES EN PAIN DE VOLAILLE
Avec une petite purée de volaille, préparez un petit appareil au beurre d’après la méthode prescrite au n° 1350; aussitôt qu'il est terminé, étalez-le sur une plaque en lui donnant un centim. d'épaisseur; tenez la plaque sur glace étquand l'appareil est bien refroidi coupez une vingtaine de côtelettes avec un coupe-pâte ayant cette forme, masquezleSaussitôt avec une sauce chaufroix blonde, en les rangeant à mesure sur plaque pour faire refroidir la sauce, décorez chaque côtelette ayec une rosace de truffes et nappez-les à la gelée; aussitôt celle-ci prise, parez-les du surplus de là sauce, piquez-leur une petite manchette et dressez-les en couronne sur un pain-vert, emplissez le puits avec de la gelée Sur laquelle vous dressez un joli buisson de têtes de champignons bien blanches ; nappez-les à la gelée et croûtonnez le fond du plat.
RIS DE VEAU A LA MIRABEAU
Choisissez 6 beaux ris de veau, faites-les dégorger et blanchir suivant la règle, cloutez-les avec des truffes, mais en dessous et sans que les filets traversent sur la surface lisse; enveloppez-les avec du lard, ficelez-les et faites-les poêlerssaussitôt cuits, égouttez-les et faites-les refroidir sous presse légère ; déballez-les ensuite pour les parer ronds et
les découper en tranches sans les déformer; arrosez-les avec de la gelée et décorez-les avec une belle rosace de truffes
noires; alors, nappez-les à la gelée mi-prise, puis dressez-les sur une salade de légumes à la mayonnaise montée en dôme dans le puits d’une bordure de gelée démoulée sur p lat; servez une sauce tartare à part. On peut sérvir NE à VE ,
+ à : Le |
des ris de veau piqués et glacés. + 1410, — LANGUES DE VEAU AU BEURRE DE MONTPELLIER.
Faites dégorger 6 langües de veau salées. cuisez-les d’après les règles et faites-les raie sous presse; quand elles sont froides, parez-les avec soin, coupez-les en deux sur leur largeur et nappez-les avec de la gelée rougie. Étalez sur une plaque couverte de papier une couche de beurre de Montpellier bien vert en lui donnant l'épaisseur d’un centim., et tenez la plaque sur glace; quand le beurre est bien raffermi, distribuez-le en 12 parties de la même grandeur que les langues, puis dressez celles-ci en couronne, en les alternant avec les morceaux de beurre ; garnissez, le puits avec un émincé de filets de dinde assaisonnée en salade; croûtonnez le fond du plat autour des langues, et
servez à part une saucière de mayonnaise.
1411. — LANGUES DE MOUTON A LA DOMINICAINE. (Dessin n° 156.)
Faites blanchir et cuire dans un fonds à poêler une douz. de langues de mouton : aussitôt cuites, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse. Parez-les ensuite et glacez-les de belle couleur, coupez 12 croûtons de langue écarlate en forme de crête et de la longueur des petites langues, nappez-les à la gelée rougie. Maintenant, placez. sur un plat rond un pain en graisse blanche décoré avec des ornements verts et au centre, duquel vous fixez solidement un montant surmonté d’une petite corbeille en graisse moulée et décorée; entourez ce montant avec de la macédoine de légumes liés avec de la mayonnaise à la gelée ; emplissez aussi la coupe avec quelques légumes variés symétriquement disposés; dressez ensuite autour de la macédoine les langues de mouton debout, en les alternant avec une crête de langue écarlate; nappez-les à la gelée, soutenez-les en dessous avec de la gelée hachée, entourez-les avec des croûtons de forme carrée et croûtonnez également le fond du plat et nappez le tout à la gelée; servez une saucière de marie naise ou ravigote à part. Les langues de veau, de rennes et d'agneau peuvent être servies ainsi. PR
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1412. — PAIN DE FOIE-GRAS EN BORDURE. (Dessin ni) 0
Incrustez sur glace un moule à gelée cannelé en biais; emplissez-le avec de la as d’aspie succulente et bien claire et laissez-la raffermir à point. 10 minutes avant de servir, trempez vivement le moule à l’eau claude pour démouler la bordure sur plat ettenez celui-ci sur glace et bien d’aplomb. Maintenant, enlevez toute la graisse d’un pain de #oiegras en terrine et avec une cuiller à bouche, en fer mince si c’est possible, que vous trempez à l’eau bouillante, découpez le pain en morceaux lisses arrondis, dans la forme à peu Pa de la cuiller, et dressez- les à mesure dans le puits
de la bordure en formant une belle pyr nd D:
1413. — PAIN DE PERDREAUX AU SUPRÈME. (Dessin n° 154). A Levez les chairs de 2 ou 3 perdreaux cuits, parez-les et faites-les piler, assaisonnez-les de bon goût, Be |
L décil. de sauce chaufroix à l’essence de perdreaux, et passez-les au tamis fin; aussitôt la purée passée, mettez-la dans une terrine, travaillez en à la cuiller et 1ACOTPOréZe ce par peites ME Pi) gr. dé beurre manié bien b .
ensuite sur un montant n° 1188, glissez-le alors sur ae fixez une coupe à trois gradins sur la colonne, glacez le |
découpez-le à moitié de sa hauteur, mais en trempant le couteau à l’eau chaude ; garnissez les mue coupes avec de la gelée hachée et croûtonnez la base du pain.
l414, — PAIN DE GELINOTTES À LA GELÉE. | 1.
Préparez une purée de gelinottes avec laquelle vous préparez un appareil d’après la méthode décrite dans l’ar précédent; quand il est fini, additionnez-lui quelques truffes coupées en julienne, puis étalez-le sur un plafond à ]: en lui donnant l’épaisseur d’un centim. ; lissez bien le dessus et, aussitôt qu'il est froid, glacez ses surfaces au pinceau, puis coulez-lui dessus une sie de gelée d’une égale épaisseur sur toute la surface, 5 à 6 millim. au plus ; quand elle est prise, coupez l'appareil en le distribuant en carrés longs; passez ensuite le couteau en dessous me
détacher du plafond et dress:z-les en couronne régulière sur une couche de gelée prise sur plat; garnissez le
PAIN DE VOLAILLE À L’ESTRAGON
… Piles les chairs de 2 poulets cuits, mêlez-leur son même volume de sauce chaufroix blonde, et passez l'appareil au à # : : ; PE HAE pe
tamis fin; mettez-le dans es terrine et étendez-le en le travaillant à la cuiller avec 1 décil. d'huile d'olives et quelques cuillerées de vinaigre à l’estragon ainsi que quelques cuillerées de gelée; cela fait, essayez sa consistance et, s’il est à point, passez l'appareil à l’étamine ; alors, liez-le en le tournant sur glace et versez-le dans un moule à cylindre uni; quand l'appareil est raffermi, démouiez le pain sur une couche de gelée prise sur plat; alors, décorez le pourtour avec time guirlande de cornichons bien verts coupés à l’emporte-pièce, mais en ayant soin de les tremper à mesure dans de “a gelée mi-prise ; dressez sur le haut du pain une couronne de petits filets de volaille, nappés à la gelée et alternés avec des escalopes de langue écarlate ; croûtonnez le fond du plat. Cette entrée peut être moulée dans un moule à cylindre, démoulée sur un pain-vert et ornée avec un sujet.
1416. — PAIN DE VOLAILLE A LA ROSSINI. (Dessin n° 157.)
_Incrustez sur glace un moule dit à macédoine, mais sans le double fond; chemisez-le avec une légère couche de gelée et rangez contre les parois, mais sans ordre symétrique, des lames épaisses de grosses truffes ; cela fait, placez le
double fond du moule à sa place, et coulez peu à peu dans le vide de la gelée froide, jusqu’à ce qu’il soit plein ; emplissez le double fond avec de la glace pilée, et laissez prendre la glace; quand elle est raffermie, enlevez la glace, que vous 5 remplacez par de l’eau chaude afin de détacher le double fond du moule; alors, emplissez ce vide avec de petites escalopes de volaille que vous entremêlez avec quelques crêtes et rognons de coqs en emplissant à mesure les interstices avec une sauce chaufroix liquide, mais froide; laissez encore le moule sur glace pendant une heure. Au moment de » servir, trempez vivement le moule à l’eau chaude, essuyez-le bien et renversez-le sur un pain-vert décoré avec de la _ tetine; croûtonnez les bords du pain-vert ainsi que le fond du plat, et piquez sur le haut un petit hâtelet garni d’une (1e et d’une truffe. On peut, d’après cette méthode, confectionner des pains de poissons, gibier ou de foies de lottes ;
en ce dernier cas, on remplace les crêtes et rognons par des champignons et queues d’écrevisses.
_ CS 1417, — PAIN DE VOLAILLE A LA CHANTILLY
_ Pilez les chairs de 2 poulets cuits, assaisonnez-les, additionnez-leur 4 à 5 décil. de sauce chaufroix réduite à l’es- _…sence de champignons, et passez l'appareil au tamis fin; essayez alors sa consistance et passez-le à l’étamine ; mettez-le _ dans une casserole; travaillez-le quelques minutes en lui mêlant quelques cuillerées de gelée chaude afin de le lisser; : alors, essayez sa consistance et, s’il est assez fort, pas:ez-le à l’étamine; remettez-le dans la casserole et tuurnez-le sur _ glace pour le lier comme un appareil à bavaroïs; à ce point, incorporez-lui 5 à 6 cuillerées à bouche de crème fouettée et versez-le aussitôt dans un moule à cylindre uni, d'avance incrusté sur glace et chemisé à la gelée, Au moment de | servir, trempez le moule à l’eau chaude pour le démouler sur un montant n° 1188, etglissez-le sur un pain-vert d'avance
- disposé sur plat, et décorez-le contre les paroïs extérieures avec une belle guirlande de truffes en trempant à mesure les
“détails dans la gelée. Collez un petit sujet en graisse sur le faîte de la colonne, entourez la base du pain avec une cou-
_ ronne d’escalopes de foie-gras saucées en chaufroix et nappées à la gelée.
“1218. — PAIN ISABELLE. (Dessin n°: 138.)
| 5% Pilez les chairs cuites de 3 bécasses ainsi que les foies et les intestins, additionnez-leur 3 décil. de sauce chaufroix _ degibier et passez au tamis. Mettez l'appareil dans une terrine, incorporez-lui 3 à 4 décil. de gelée et passez-le à l'éta- : mine; alors, essayez Sa consistance pour le lier sur glace et le verser dans un grand moule à gelée dit à artichaut, : d'avance incrusté sur glace. Un quart d'heure avant de servir, démoulez le pain sur un couvercle de casserole légère- : ment huilé et masquez-le avec une sauce chaufroix brune, liée à point sur glace; tenez le couvercle dans le timbre “jusqu'à ce que la sauce soit refroidie, puis nappez le pain avec de la gelée; enlevez le surplus de la sauce sur la base du “pain et glissez-le sur plat, croûtonnez-le à la base et placez le plat sur un socle à couronne dans le genre représenté par Le dessin. On peut préparer ainsi des pains de volaille, de foïes et de gibier.
EL
. 1419. — PAIN D'ÉCREVISSES A LA GBLÉE. | …_ Chemisez d’abord un moule à cylindre et décorez-le avec quelques détails de truffes, cornichons et des moitiés —… d'écrevisses que vous soutenez aussi avec une chemise de gelée. Préparez un petit salpicon d’écrevisses et de truffes, et
_ tenez-le de côté. | - Maintenant retirez les chairs et les œufs de 120 écrevisses, coupez les plus belles queues en salpicon et faites piler
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le reste; quand elles sont en pâte, additionnez-leur 5 1eee de sauce chaufroix blonde et Fe pointe ae passez l'appareil au tamis ; alors mêlez-lui 2 décl. de gelée et essayez sa consistance pois € orne QUS ne 1 une casserole ; le refroidir à point, lui mêler le salpicon et le verser dans le moule chemisé. posts pa est LL raffermi, trempez le moule dans de l’eau chaude, essuyez-le et renversez-le sur plat, ira ae à la base vec u ù bordure de moitié d'œufs durs et décorés aux truffes que vous soutenez avec un cordon de gelée hachée ; servez |
saucière de mayonnaise à part. F 74500
1420. — PETITS PAINS DE VOLAILLE A LA REINE. (Dessin n° 153.)
Mettez de la glace pilée dans un plafond à rebords élevés, dans lequel vous rangez une quinzaine de Iaonles à de riole, décorez-les au fond chacun avec un rond de trufle bien noire trempée dans de la gelée mie-prise ; aussitôt qu’ils sont consolidés, emplissez les moules avec de la gelée pour les vider au bout de quelques minutes, d'est-à-dire alors qu’ils se trouvent nappés avec une couche de cette gelée ; cela fait, emplissez-les avec du pain de volaille déc t dans ce chapitre, laissez-les sur glace, et au bout d’une heure, trempez-les vivement l’un après l’autre dans l'éat chaude pour les démouler et les dresser en pyramide sur un pain-vert à trois gradins. Collez sur le haut une petite coupe en tetine que vous garnissez de gelée, et croûtonnez le plat. On peut préparer ainsi des petits pains de gibier, de foies de poulardes ou foies de lottes. | ; FE
| : Fa 1421. — CHAUFROIX DE FILETS DE POULETS A LA RAVIGOTE.
Parez d'après les règles 14 filets de poulets, assaisonnez-les, faites-les sauter au beurre et refroidir sur un plats parez-les uniformes et masquez-les avec une sauce chaufroix à la ravigote, en les rangeant à mesure sur une pla pour laisser refroïdir la sauce; alors nappez-les à la gelée, parez-les ensuite et dressez-les en couronne ane bo
à É RE . a RS ME ET Eee. : 10 dure de gelée plate et large ; emplissez le puits avec une macédoïne de légumes variés et métrique 24 montés en pyramide, nappez-les et croûtonnez le fond du plat. 2: FER ee
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CHAUFROIX DE FILETS DE DINDE À L'ÉCARLATE
Parez 12 filets mignons de dinde en retirant le gros nerf qui leur est adhérent, parez-les en forme de filets de. volaille, mais plus longs; assaisonner-les et faites-les sauter au beurre : quand ils sont pochés des deux côtés, mai vert-cuits, laissez-les refroidir, puis parez-les uniformes et masquez-les avec une sauce chaufroix blanche, et faites refroidir la sauce ; parez 12 tranches de langue à l’écarlate, de même forme que les filets et nappez-les à la gelée, démoulez sur plat une bordure de gelée, et emplissez les puits avec un tampon en bois masqué de beurre. Vous aurez fait prendre sur glace et dans un moule en forme d’entonnoir, ou plutôt dans un cornet de fort papier, une macédoine de légumes liée à la gelée; démoulez la macédoine sur le tampon et dressez les filets de dinde debout et appuyés contre elle, en les collant à mesure avec de la mayonnaise poussée au cornet, et en les alternant avec les filets de langue À placez sur le haut un petit fond d’artichaut empli avec des petits pois bien verts; nappez le tout à la gelée,
CHAUFROIX DE FILETS DE PERDREAUX AUX TRUFFES
Parez 14 filets de perdreaux, assaisonnez-les, faites-les sauter au beurre en les tenant vert-cuits, et laissez-les. refroidir ; quand-ils sont froids, parez-les uniformes, masquez-les avec une sauce chaufroix aux truffes, laissez refroidir la sauce pour les napper à la gelée ; alors parez-les du surplus de leur sauce et dressez-les en couronne sur une épai se couche de gelée prise sur plat; garnissez le puits avec de la gelée hachée, sur laquelle vous rangez une belle garniture. de truffes, et croûtonnez les bords du plat. On peut dresser ces filets dans le
genre représenté par le<dessinr n° 147% en ce Cas, on marque les filets mignons séparément. Ne de. fre
1424. — CHAUFROIX DE FILETS DE GELINOTTES EN BELLE- VUE. Parez 14 filets de gelinottes, salez-les et faites
“les sauter au beurre pour les faire refroidir, et masquez-les avec une sauce chaufroix blonde;
faites refroidir la sauce et décorez la partie la plus large des filets avec une rosace de truffes que vous nappez légèrement pour soutenir le décor. Maintenant faites prendre sur glace au fond d’un sautoir une couche de gelée de 4 millim. d'épaisseur; rangez les filets sur cette gelée avec le côté décoré en dessous et coulez peu à peu de la gelée liquide entre les filets, en coupant la gelée avec un coupe-pâte à côtelettes un peu plus grand” que le premier; détachez ensuite les filets avec attention à l’aide d’une fourchette et dressez-les en couronne sur une épaisse couche de gelée; garnissez le puits avec un beau buisson de têtes de champignons saucés avec une sauce chau froix blonde, mais très-claire, puis nappés à la gelée; croûtonnez les bords du plat. Ls |
Dé
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CHAUFROIX DE FILETS DE CHEVREUIL A LA GELÉE
Parez l'A filets mignons de chevreuil, battez-les légèrement, assaisonnez-les et faites-les sauter et refroidir sous presse, parez=les ensuite uniformes et masquer-les avec une sauce chaufroix liée au sang, laissez refroidir la sauce et * nappez-les à la gelée.
_ Emplisezun cornet de fort papier double avec un appareil de pain de gibier au suprême et faites-le refroïdir en le _ plaçant droit dans le cylindre d’un moule disposé sur glace. Quand le pain est ferme, enlevez le papier et dressez l’ap- … pareïl sur le centre d’un petit pain-vert d'avance collé sur plat et dressez les filets debout en les appuyant contre la = pyramide coupée juste à hauteur des filets, placez une belle truffe glacée sur le dessus etnappez-les à la gelée; entourez le pain-vert avec de la gelée hachée sur laquelle vous dressez une douzaine de truffes tournées et bien glacées; alors
“tenez le plat au timbre jusqu’au moment de servir. On dresse de même des filets de levrauts, lapereaux, etc.
FILETS DE COQS DE BRUYÈRE AUX TRUFFES
| Piquez l'estomac de 2 coqs de bruyère et faites-les rôtir; quand ils sont froids, découpez-les en filets minces sur
- toute la longueur de l'estomac, parez-les uniformes et rangez-les sur une plaque pour les napper à la gelée, dressez-les
ensuiteen buisson dans le puits d’une bordure de pain de gibier que vous aurez démoulé sur un pain-vert et au centre
de laquelle vous aurez placé une épaisse couche de gelée hachée, entourez aussi la bordure avec de la gelée hachée sur
laquelle vous dressez une couronne de truffes en petites caisses. Les filets peuvent être saucés avec de la sauce chaufroix de gibier et simplement dressés dans une bordure de gelée.
FILETS DE SOLES À LA RAVIGOTE
| _ Coupez lesiêtes et les parties les plus minces de 4 soles, assaisonnez-les et marquez-les dans un sautoir avec du P. SCA et vinblanc. Quand elles sont cuites, égouttez-les et laissez-les refroidir sous presse, parez ensuite les filets en Les laissant sur toute leur longueur, mais réguliers; trempez-les tour à tour dans une mayonnaise à la gelée et à la ravigote, que vous laissez bien égoutter et rangez-les à mesure sur une plaque; quand la sauce est refroïdie, parez les “contours et dressez-les debout sur plat en les appuyant contre une macédoine de légumes liée avec une mayonnaise à la gelée et raffermie sur glace dans un moule en fer-blanc en forme de cornet; dressez les filets debout et entre chaque filet, poussez au cornet un cordon de gelée hachée, entourez-les à la base avec une couronne de demi-œufs dureis et … sarnis en coupe avec une macédoine de petits légumes; dressez sur le haut un petit buisson d’écrevisses, nappez les | » filets à la gelée el servez à part une saucière de mayonnaise.
FILETS DE SOLES AU BEURRE DE MONTPELLIER
Levez les filets de 4 soles cuites d’après la méthode prescrite dans l’article qui précède, préparez un beurre de _ Montpellier, étalez-le de l'épaisseur d’un demi-centim. sur une grande feuille de papier blanc disposée sur un plafond et rangez les filets de soles dessus en les appuyant pour les coller avec le beurre; tenez le plafond sur glace et quand le beurre est raffermi, cernez les filets avec la pointe d’un couteau en coupant le beurre juste de leur dimension , alors “détachez les filets de dessus le papier et dressez-les debout en les superposant contre une petite pyramide de légumes “dressée sur plat; soutenez-les en dessous avec un cordon de beurre de Montpellier ramolli et poussé au cornet, croûtonnez le plat et piquez sur le centre un petit hâtelet garni avec une écrevisse et quelques crevettes. On peut dresser les filets en couronne sur'plat et garnir le puits avec une salade de queues d’écrevisses ou de légumes. Je 1499 — GALANTINE DE POULARDE A LA GELÉE. (Dessin n° 151.) Désossez une poularde, salez-la et emplissez-la avec une farce à galantine préparée d’après la méthode prescrite au n°1355 ; quand elle est emplie, rapprochez les peaux, placez-la sur le centre d’une serviette et enveloppez-la en lui “lonnant la forme ronde; cuisez-la d’après les règles, et en la sortant de la cuisson placez-la dans une terrine ou dans “un moule à dôme de son calibre, en la faisant refroidir sous presse ; déballez-la ensuite, parez-la d’aplomb, découpez-la “en entaille, glacez-la et dressez-la directement sur un petit socle bas; piquez un hâtelet sur le centre et entourez la galantine avec de la gelée hachée et de beaux croûtons de gelée. Les galantines de faisans peuvent être dressées ainsi;
ces entrées conviennent pour buffet et diners servis à la française. 3 |
GALANTINE DE POULARDE A LA ROYALE
. Préparez une poularde en galantine d’après la méthode prescrite au n° 1355; aussitôt cuite, déballez-la pour l’emballer - dé nouveau dans un linge rafraichi et laissez-la relroidir ; quand elle est froide, parez-la, glacez-la et coupez-la en deux sur sa longueur, puis découpez chaque moitié en tranches d’un centim. d'épaisseur, décorez ces tranches sur
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- 4 Ê - | LV leur épaisseur avec des carrés de truffes un peu épais, puis dressez-les debout et sur les bords d’un pain-vert au centre
4 . C4 Ca 4 ? 1 2 ; £ : Pi A duquel vous aurez collé un montant surmonté d’une coupe en graisse; entre ue on Le Se . 4 - L . Na 2 L4 « LA 4 n 6 > | gelée hachée et emplissez la coupe avec des petites truffes entières bien nappées à la gelée, bordez pain* rt ee
la gelée hachée et croûtonnez les bords du plat. ” 1e
"TRS
1431. — GALANTINES DE POULETS A LA REINE. (Dessin n° 143.) “2 | Pe 3
Préparez 3 galantines de petits poulets d’après la méthode prescrite au n° 1358; quègd elles sont froides, décou P partie de l'estomac des poulets en entaille, masquez-les avec une sauce chaufroix blaMeRpet laissez refroioiiess : collez au fond du plat un pain-vert, sur le centre duquel vous aurez fixé un montant à trois faces avec un sujet dessus représentant un écureuil, dressez les poulets debout et bien d’aplomb en les appuyant sonne le HORS et en les sous tenant par le haut avec un hâtelet invisible; entourez-les avec de la gelée hachée, emplissez les interstices avec des
table. Ne 1439, — GALANTINES DE POULETS À LA BANQUIÈRE. A A | Désossez 2 jeunes poulets, salez-les et emplissez-les avec une farce à galantine préparée dans les conditions L décrites au n° 1355 ; rapprochez les peaux et roulez-les séparément dans un linge en leur donnant une forme un peu plus allongée et moins épaisse qu’à l'ordinaire, cuisez-les d’après la règle. Quand elles sont cuites; déballez-les pour les emballer de nouveau dans le même linge rafraichi; débridez-les ensuite pour les parer des deux bouts et les découper en tranches régulières. Maintenant démoulez sur plat une bordure de gelée simple ou historiée dont vous emplissez le puits avec un tampon en bois masqué de beurre s’y adaptant tout juste, et dressez les tranches de galantine en buisson aussi élevé que possible, mais sans les faire porter sur la gelée; entourez la bordure avecluñe garniture la banquière et nappez très-légèrement les tranches de galantine entières, bordez le pain-vert avec de la gel Je croûtonnez les bords du plat. “2 PAGES NE 2 PENCNES
1433. — GALANTINES DE PERDREAUX EN BELLE-VUE. (Dessin n° 150.)
"Préparez 2 perdreaux en galantine, d’après la méthode prescrite au n° 1359; faites-les cuire et refroidir sous. presse, puis coupez-les transversalement en tranches minces que vous glacez ensuite. Faites refroidir sur un plafond bien droit une couche de gelée de 4 millim. d'épaisseur, sur laquelle vous rangez les tranches de galantine à petite distance; recouvrez-les ensuite avec de la gelée liquide et froide de manière à les couvrir d’ane couche bien transparente, laissez refroidir celte gelée, cernez ensuite les galantines tout autour avec un coupe-pâte trempé à l’eau chaude ou avec la pointe d’un couteau en coupant la gelée à une petite distance des bords; enlevez alors les tranches de. galantines en même temps que la gelée et dressez-les en couronne sur les bords d’un socle bas, au centre duquel vous aurez fixé un montant de pain de gibier en forme de pyramide surmonté d’un petit nid en beurre, au centre duquel vous placez un petit caneton imité avec une cuisse de volaille. Maintenant dressez debout, ét en les appuyant contre le pain de gibier, 8 filets mignons de perdreaux décorés aux truffes, ainsi que 8 croûtons de langue coupés de ne forme, décorés et nappés à la gelée; entourez les galantines avec un cordon de gelée hachée et la base du socle avec de beaux croûtons. Ces entrées peuvent être dressées directement sur plat avec de la gelée hachée ou une garniture dans le puits. |
1434, — GALANTINES DE PERDREAUX AUX TRUFRES. D à “
Cuisez et laissez refroidir 2 galantines de perdreaux préparées d'après la méthode prescrite au n° 1359, parez-l ensuite de manière qu’en les coupant en travers vous obteniez des tranches en forme de filets de perdreaux, mais plates. Aussitôt coupées, glacez-les et placez une belle lame de truffe sur chacune d’elles, nappez ensuite à la gelée à plusieurs reprises, puis parez-les et dressez-les en couronne sur une bordure de pain de gibier concave et décoré en.
belle-vue sur les parois; nappez-les, emplissez le puits avec un buisson de truffes ou simplement de la gelée hachée, et entourez les bords du plat avec de très-petits crotitons de gelée. | |
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE ET UNIÈME
& # N° 128. — Homard entier garni de hâtelets, page 277. | N° 129. — Darne de saumon à la Tivols pass 276. ie
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sont froides , parez-les et découpez-les en tranches, reformez-les et soutenez-les avec une aiguille à brider pour les glacer.
Vous aurez d'avance incrusté sur glace et chemisé à la gelée 3 moules dits à galantine, au fond desquels vous faites prendre une couche de gelée. Quand cette gelée est raffermie, posez une galantine dans chaque moule en le plaçant bien d’aplomb; coulez peu à peu de la gelée autour d'elles en les entourant à mesure avec quelques truffes. Emplissez bien les moules et tenez-les sur glace pendant une heure; dressez-les ensuite sur plat, au centre duquel vous aurez collé un tampon masqué de beurre ou graisse et surmonté d'un petit sujet.
1436. — GALANTINES DE PLUVIERS A LA CINQ-MARS. (Dessin n° 155.)
" Désossez et emplissez 5 pluviers avec une farce de galantines de gibier à laquelle vous mêlez un salpicon de truffes et de foie-gras, roulez-les séparément dans une serviette, et cuisez-les selon la règle ; quand elles sont cuites, déballezles pour les rouler de nouveau dans la même serviette rafraichie et les laisser refroidir, parez-les, et découpez-les ensuite en tranches minces sans les déformer, traversez-les alors avec un petit hâtelet, masquez-les entièrement avec ne sauce chaufroix brune, et laisser refroidir la sauce. Incrüstez sur glace un moule à cylindre avec 5 gros cannelons, au fond duquel vous faites prendre une couche de gelée de 2 centim. d'épaisseur; sur cette gelée appuyez les galantines en les plaçant debout, et emplissez ensuite le moule peu à peu avec de la gelée liquide, mais froide. Au moment de Servir trempez le moule à l’eau chaude pour le renverser sur une petite palmette en graisse, placez une truffe sur chaque cannelon, et croûtonnez les bords du plat. On peut faire cette entrée avec 3 moules seulement, et les garnir avec 3 galantines de perdreaux, vanneaux ou ramiers.
GALANTINES DE CAILLES A LA PÉRIGORD
Désossez une douzaine de cailles, et emplissez-les avec une farce à galantine de gibier à laquelle vous aurez mêlé tn salpicon composé avec trulles, foie-gras et langue écarlate; rapprochez les peaux, et enveloppez séparément les galantines dans des bandes de papier beurré pour les maintenir en forme, marquez-les dans un sautoir, et faites-les
“cuire à court mouillement dans un fonds de braise avec un verre de Madère; laissez-les refroidir dans leur fonds pour
es déballer ensuite, les parer et les glacer ; incrustez sur glace 12 petits moules à aspics de forme ovale, décorez-les au fond avec une rosace en truffes dont vous trempez à mesure les détails dans de la gelée mi-prise ; coulez ensuite une petite couche de gelée dessus, et placez une caille dans chaque moule; emplissez-les peu à peu avec de la gelée que
| vous laissez raffermir sur glace ; au moment de dresser, démoulez les galantines et dressez-les contre une garniture de truffes à la gelée moulée dans un moule en forme de cornet, et démoulez sur plat.
GALANTINES DE GRIVES, EN CAISSES
. Désossez une quinzaine de grives, salez-les, et emplissez-les chacune avec une petite partie de farce à galantine de gibier, ployez les peaux, et enveloppez-les dans une bande de papier beurré en leur donnant une forme ovale; marquez-les dans un sautoir beurré, couvrez-les de bardes de lard, et arrosez-les avec du bon dégraissis, ajoutez une tranche de jambon cru et un bon assaisonnement, faites-les partir en plein feu et cuire tout doucement au four. Quand elles sont cuites, Jaissez-les refroidir dans leur cuisson, sortez-les ensuite pour les parer et les masquer avec une sauce “Chaufroix brune ; quand la sauce est froide, nappez-les à la gelée, dressez-les chacune dans une petite caisse plissée emplie à moitié avec de la gelée, dressez-les ensuite en buisson sur serviette. Si les galantines étaient trop grosses, On
pourrait les couper en deux avant de les saucer.
GALANTINES DE BÉCASSINES À LA GELÉE
_ Désossez et farcissez une douzaine de bécassines avec une farce de galantine à gibier à laquelle vous aurez incorporé les intestins passés au tamis, rapprochez les chairs, et entourez-les de bandes de papier beurré en leur donnant la forme ronde, faites-les cuire comme il est dit pour les grives; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir dans leur fonds, parez-les ensuite pour les glacer et les décorer avec une rosace en truffes ; cela fait, nappez-les à la gelée sur glace. Au dernier moment, démoulez une bordure de gelée sur un plat d'entrée ; emplissez le puits avec un paiu de
beurre, dressez dessus les galantines en buisson, et nappez-les à la gelée. Si les bécassines sont grosses, on peut en
“diminuer le nombre et les couper en deux avant de les saucer.
GALANTINES DE MAUVIETTES, EN COUPE
elles une petite truffe que vous couvrez
Hésossez une trentaine de mauviettes, salez-les, et placez dans chacune d vous soudez à
avec de la farce de gibier, ployez les peaux, et entourez-les avec une bande de papier beurré que Rd His r l'œuf; rangez- ns un sautoir beurré en les serrant, arrosez-les aves du beurre fondu, et glacez-les; convrez les de
Fe PA de
lard, faites-les partir sur le fourneau, et poussez-les à four chaud pour finir de les cuire; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir, parez-les bien rondes et d’aplomb, et masquer-les des une sauce chaufroix brune en les rangeant à mesure sur une plaque; quand la sauce est froide, nappez-les à la gelée, puis dressez-les en buisson sur unsoûle en forme de coupe et collé sur plat en les appuyant sur de la gelée hachée; entourez le bas de la coupe ayec une nt |
de truffes en caisses. +. 0
GALANTINES DE MAUVIETTES EN BORDURE. UE
Désossez une vingtaine de mauviettes, emplissez-les avec une farce de gibier aux truffes, enveloppez-les de papier
en les tenant rondes, et marquez-les dans un sautoir pour les cuire avec du beurre et du lard pilé; quand elles sont
cuites, glacez-les et laissez-les refroidir pour les parer et les glacer, ou de masquer ayec une sauce cheUITAUES he
sur glace un moule à bordure uni, décorez-le au fond, et couvrez le décor avec une couche de gelée d’un centim,
d'épaisseur ; aussitôt que cette gelée est raffermie, rangez les mauviettes dessus, et emplissez peu à peu la bordure avec
de la gelée liquide, mais froide, que vous laissez raffermir sur glace. Au moment de dresser, démoulez la bordure sur
ES 23 , £ 6
plat, et emplissez le puits avec un pain de gibier coupé à la cuiller chaude, comme les pains de foie-gras. 2550
1449, — GALANTINES D'ORTOLANS À LA FLORENTINE. (Dessin n° 152 ) 4
Désossez une trentaine d’ortolans, emplissez-les avec une farce à gratin de foie-gras à laquelle vous aurez méléun salpicon de truffes et jambon cuit ; rapprochez la peau, et entourez-les aves une bande de papier beurré : donnez-leur une forme ovale, et rangez-les dans un sautoir beurré en les serrant l’un contre l’autre; arrosez-les avec quelques cuil” lerées de glace et de beurre fondu, et couvrez-les avec du lard; faites-les partir à feu vif, et poussez-les au four pour finir de les cuire ; alors retirez-les du feu, et laissez-les refroidir à moitié dans le sautoir ; déballez-les ensuite, parez= les, laissez-les refroidir complétement sur glace pour les masquer ensuite avec une sauce chaufroix brune et les napper à la gelée; dressez-les ensuite sur un petit socle en graisse de forme basse et à 3 gradins, sur le plus haut desquels vous fixez une petite coupe en tetine garnie d’un betit buisson de truffes en boules; entourez les galantines avec del.
gelée hachée et poussée au cornet; croûtonnez les bords du plat, : 1443. — GALANTINES D’ANGUILLE À LA TARTARE. 4
Habillez, désossez et emplissez une grosse anguille avec de la farce à galantine à laquelle vous mêlez un salpicon
de truffes, roulez-la dans une serviette beurrée et cuisez-la pour la faire refroidir d’après la méthode prescrite au n°1365; déballez-la ensuite, parez-la, glacez-la et découpez-la en tranches. Dressez sur le centre d’un plat une salade de légumes moulée en forme de pyramide contre laquelle vous dressez les tranches de galantine en couronne : croû= tonnez richement le plat et servez à part une sauce tartare. |
| 7 lää4, — GALANTINE D'ANGUILLE EN BORDURE DE GELÉE. (Dessin n° 158.)
Préparez une grosse galantine d’anguille d’après la méthode prescrite au n° 1363; quand elle est refroidie, bien ronde, glacez-la et découpez-la en tranches régulières ; démoulez sur plat une bordure de gelée dont le fond est décoré avec quelques petits détails de truffes, emplissez le puits avec un fond en bois masqué de beurre, sur ce fond fixez une petite colonne aussi masquée au beurre et dressez les galantines en couronne superposées, dont vous emplissez le vide
avec de la gelée hachée, au sommet de la colonne piquez un hâtelet transparent ; croûtonnez le plat et servez à part une sauce mayonnaise. |
DARNE DE SAUMON A LA GELÉE
Coupez une moyenne darne sur le centre d’un saumon, enveloppez-la avec du lard, ficelez-la et faites-la cuire dans un fonds de mirepoix au vin :
; quand elle est cuite faites-la refroidir, puis déballez-la pour la parer en lui retirant
la peau; glacez-la ensuite au pinceau avec de la glace fondue, légèremeut rosée, dressez-la alors sur un pain en beurre ou en graisse blanche d’avance disposée sur plat et bordez
darne avec une belle rosace composée avec des truffes, la avec de la gelée hachée et des croûtons de beur mayonnaise.
-le avec de la gelée hachée, décorez alors le centre de la cela fait nappez-la au pinceau avec la gelée mi-prise, entourez re de Montpellier et de gelée; servez à part une saucière de
1446. — DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER. Coupez une moyenne darne de saumon, envelo
| ppez-la avec du lard et ensuite dans une serviette beurrée et cuisez-la au court-bouillon ; égouttez-la ensuite pour 1
a laisser refroidir, déballez-la, refitez-lui la peau et masquez-la à Là +. | # en dessus avec une couche régulière de beurre de Mont
pellier ayant un demi-centim. d'épaisseur, puis glacez les | Sa POS g'aeRS SOMMAIRE DE LA PLANCHE VINGT-QUATRIÈME.
N° 118. — Jambonneaux de poulets, page 257.
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bouts avec Ja gelée légèrement rosée, placez alors la darne sur un pain-vert, et décorez les extrémités avec deux rangs de queues d’écrevisses ; ornez-la avec quelques beaux croûtons de gelée et de la gelée hachée et servez une sauce tartare à part.
HURE DE SANGLIER EN ROULADE
_ Choisissez une petite tête de marcassin, ainsi que les deux poitrines, désossez la tête et marquez-la dans une casserole avec les poitrines, quelques pieds de veau blanchis et 4 gros oignons ; mouillez-les à couvert avec un fonds de-court-bouillon au vinaigre et vin blanc, préparé d’après la méthode ordinaire, et cuisez-les tout doucement, Quand elles sont cuites, égouttez-les sur un plafond, divisez la tête en deux parties, que vous placez sur deux serviettes “en les étalant, assaisonnez-les avec sel et poivre ; alors désossez bien les poitrines, divisez-les en filets et rangez-les par parties égales sur chaque moitié de tête; assaisonnez-les aussi, puis roulez-les dans les linges en les serrant fortement etles liant comme des galantimes ; faites-les refroidir sous presse, et, quand elles sont bien froides, coupez-en une partie en tranches, que vous dressez en couronne sur un pe avec de la gelée au milieu ou en buisson dans une bordure
_ de gelée; servez à part une sauce cumberland.
CELESTINES DE VOLAILLE AUX TRUFFES
Levez et coupez en petits dés les chairs blanches d’un poulet cuit, et meltez-les dans une petite casserole avec la
moitié de leur volume de truffes aussi en dés ; avec les chairs des cuisses, préparez une petite purée, que vous mêlez
avec 2 décil. de sauce chaufroix; tournez alors l’appareil sur glace. Aussitôt qu’il est lié à point, incorporez-lui le salpicon et retirez la casserole hors de la glace.
Coupez une quinzaine de lames de langue à l’écarlate, que vous parez en carré long, étalez sur ces lames une
1 couche de l'appareil préparé, que vous lissez avec un couteau, et laissez refroidir sur glace ; masquez ensuite cet appareil
“avec une sauce chaufroix. Quand la sauce est froide, décorez la surface des célestines avec des lames de truffes et nappez-les à la gelée; parez-les ensuite pour les dresser en couronne sur une bordure unie de pain de volaille, dont
vous croûtonnez la base avec de la gelée. On peut, d’après cette méthode, préparer des célestines avec toute espèce de …salpicon et les dresser dans des moules à aspic.
1449. — CÉLESTINES D'ÉCREVISSES.
Coupez en petits dés quelques douzaines de queues d’écrevisses cuites, mêlez le salpicon dans une casserole et liez-le avec de la sauce chaufroix. Cuisez au beurre et vin blanc 4 moyennes soles ; quand elles sont froides, levez les
filets, parez-les de forme oblongue et d’une égale dimension ; masquez-les ensuite avec une couche du salpicon préparé,
lisser bien l’appareil et laissez-le raffermir sur glace; masquez ensuite les célestines avec une sauce mayonnaise à la
gelée et rangez en dessus des queues d’écrevisses épluchées et parées, nappez-les à la gelée; puis dressez les célestines en couronne sur une bordure de gelée disposée sur plat; garnissez le puits avec une belle macédoine de légumes
variés, nappez-les à la gelée et croûtonnez les bords du plat. On prépare, d'après c celte méthode, des célestines de _homards, crevettes et foies de lottes.
RS: | 1450. — CHAUFROIX DE VOLAILLE
” …Quisez 3 poulets en les tenant vert-cuits, laissez-les refroidir; découpez-les chacun en cinq morceaux, auxquels
Vous retirez les peaux, les pilons et la plus grande partie des os. Cela fait, masquez-les tour à tour avec une sauce
“chaufroix de volaille, en les rangeant à mesure sur une plaque ; aussitôt que la sauce est froide, nappez-les à la gelée,
renVersez sur plat un moule à bordure uni et placez dans le puits un rond en bois masqué de beurre. Cela fait, parez
Les membreS de volaille du surplus de leur sauce et dressez-les symétriquement en buisson sur le fond, en les alternant
“avec quelques crêtes et champignons et en évitant de les faire porter sur la bordure; nappez à la gelée et tenez le plat
au Dors: nu au moment de servir.
CHAUFROIX DE FAISAN À LA GELÉE
Cuisez 2 faisans en les tenant vert-cuits, découpez-les d’après les règles, retirez les peaux et les os saillants; Masquez-les ensuite avec une sauce chaufroix au fumet de faisan et rangez-les à mesure sur une plaque dans le puits
dune bordure de gelée renversée sur plat, et dont le centre est empli avec un fond en bois masqué de beurre et juste
de la hauteur de la bordure. Cette bordure peut être décorée ou garnie avec des grosses truffes.
1459, — CHAUFROIX DE BÉCASSES EN BORDURE. (Dessin n* 160.)
: Faites rôtir 4 bécasses bardées en les tenant vert-cuites ; quand elles sont froides, découpez-les en cinq morceaux, dont vous retirez les peaux; parez-les et masquez-les avec une sauce chaufroix au fumet de bécasse, en les rangeant à
ou.
€ 1456, — MAYONNAISE DE POULETS À LA RAVIGOTE. à
“pion à moitié de sa longueur; enlevez l'os du gras tie et faites refroidir celles-ci sous presse ; quand elles s0
mesure sur une plaque. Quand la sauce est refroidie, nappez-les à la gelée ; renversez sur plat une bordure de gel
décorée au fond et autour avec des truffes, emplissez le puits de cette bordure avec un fonds en pain de foie juste d dimension, et sur ce fonds dressez le chaufroix, les cuisses en dessous, les filets en couronne et les estomacs dr debout, en les soutenant avec une petite pyramide de pain de foie; entre chaque estomac, dressez les têtes de béca
le bec en haut. BARRE ee. r.
CHAUFROIX DE FILETS DE GELINOTTES À LA CIRCASSIENNE
Levez les filets de 6 gelinottes sans retirer les filets mignons; prenez-les, salez- les et faites-les sauter au RE: en nu un vert- cu et laissez-les refroidir pour ee ape avec une sauce chaufroix MARS au fumet de he
refroidir la sauce, nuls à la gelée et or ensuite pour les reset en conronnés sur une ose ai ge hachée, en alternant chaque filet avec une lame de langue écarlate taillée en crête : ; garnissez le puits avec une cou de soie hachée, sur laquelle vous dressez un buisson de beaux champignons. cannelés ; servez à pie une sauce re iv |
1454. — CHAUFROIX DE PERDREAUX AUX Hs
Re en les rangeant à mesure sur ne laissez refroidir la sauce et ne -les à la ce. alors drésoer fai let en buisson sur un pain-vert et les estomacs dessus; comblez les vides avec des truffes bien glacées et entourez. la bas avec de gros croûtons de gelée. Oe peut dresser ce chaufroix dans une bordure de gelée dont on emplit le puits, avec petit pain de gibier préparé avec les cuisses des perdreaux. |
CHAUFROIX DE FILETS DE GRIVES A LA SAVOISIENNE. SR
Faites rôtir vivement 18 belles grives bardées ; quand elles sont froides levez les filets, parez-les ( en retirant le masquez-les avec une sauce chaufroix à la purée de gibier, ex les rangeant à mesure sur une plaque ; : quand. la sa est froide nappez-les à la gelée. Incrustez un moule à bordure sur glace ; coulez au fond une petite couche de gelée q vous laissez prendre et décorez le fond avec quelques détails en truffes coupés à l’emporte-pièce ; couvrez ce décor ave une autre couche de gelée et quand elle est prise dressez dessus une couronne de ronds de foie-gras coupés colonne et glacés, finissez d’emplir le moule avec de la gelée et laissez-la raffermir. Au moment. de dresser, démoul bordure sur plat, emplissez le puitsavec une salade de truffes blanches d'Italie émincées très-fines et dressez les de grives en couronne autour. Servez à part dans une saucière une sauce COIPPES avec de l'huile, jus de ttes sence d’anchois, sel et poivre. È
Faites poêler 2 poulets en les tenant vert-cuits; détachez-en aussitôt les cuisses auxquelles vous coupez l'os
froides dégagez les chairs du pilon pour les parer ensuite comme un filet de volaille: retirez-leur la peau et me les dans une terrine, parez les filets et les estomacs en leur laissant peu d'os; mettez-les aussi dans une terrin marinez-les en salade. Placez un moule à bordure sur glace, versez dans le fonds une couche de gelée arrivant auti de sa hauteur, laissez-la raffermir et dressez dessus des petits bouquets de légumes de couleurs variées, as$aisonnés salade et d'avance liés avec de la gelée; finissez d’emplir peu à peu le moule avec la gelée et laissez-la raffermir glace. Égouttez les membres de volaille, masquez-les avec une mayonnaise à la gelée. et rangez-les à mesure plaque : quand la mayonnaise est prise nappez-les à la gelée; au moment de dresser parez les membres du surplus
la sauce, renversez sur plat le moule à bordure, dont vous emplissez le puits avec le restant des légumes et gr volaille dessus en buisson ; servez à part une sauce ravigote.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE - SIXIÈME. Le 4% À mi à "| 0 | N° 150. — Galantine de perdreaux en Belle-Vue, p. 286.| N° 151. — Galantine de poularde, à gelée, page
N° 152. — (Galantine d’ortolansàla Florentine, page 288.| N° 153: -— Petits pains de volaille à la Reine, page N° 154. — Pain de perdreaux au Suprême, page 282. | N° 155. —— Galantine de pluviers à la Cing-Mars, p.
'ubois et Bernard del.
_ té
Pl°.36:
MAYONNAISE DE FILETS DE DBINDE
Coupez en filets l'estomac cru d’un gros dinde rôti, parez ces filets d’une égale forme, masquez-les avec une sauce
| mayonnaise à la gelée, liée à point, laissez raffermir la sauce et nappez-les à la gelée. Chemisez un moule à bordure uni, et emplissez-le avec une macédoine de légumes liée avec de la mayonnaise à la gelée; quand l'appareil est raftermi, démoulez la bordure sur plat; emplissez le puits avec une salade de légumes dressez dessus les filets de dinde en couronne; placez sur le haut un fond d’artichaut cannelé en coupe que vous emplissez avec quelques petits légumes, placez sur le haut de la bordure une couronne de petits champignons au vinaigre bien blancs ; nappez-le tout à la gelée et servez ayec une sauce mayonnaise à part.
1458. — MAYONNAISE DE LANGOUSTES À LA GELÉE. (Dessin n° 159.)
Escalopez en tranches minces 2 queues de langoustes cuites; rangez-les dans un plat, assaisonnez-les, nappez-les aussitôt avec de la gelée mi-prise, et tenez-les au frais. : m.… Rangez dans le fond d’un moule à bordure, une couronne de queues d’écrevisses et des quartiers d'œuf durcis et décorés; emplissez le moule avec de la gelée et tenez-le sur glace ; au moment de dresser, renversez la bordure sur plat, au centre duquel vous collez un montant en pain frit masqué de beurre de Montpellier; emplissez le puits de la bordure avec une macédoine de légumes liée à la mayonnaise collée, avec laquelle vous entourez aussi le montant; cela fait, dressez les tranches de langoustes en couronnes superposées et piquez sur le montant un hâtelet transparent garni avec
ne écrevisse. Envoyez une saucière de mayonnaise à part.
ASPIC DE PAIN DE FOIE-GRAS AUX TRUFFES
Coupez un pain de foie-gras en tranches d’un demi-centim. d'épaisseur, découpez ensuite ces tranches en ronds avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre et tenez-les sur glace ; tournez 7 à 8 belles truffes cuites bien rondes et “coupez-les en tranches un peu épaisses; parez-les du même diamètre. fntourez de glace pilée un moule à cylindre ümi, au fond duquel vous coulez une petite couche de gelée sur laquelle vous dressez, quand elle est prise, une couronne de ronds de truffes et pain de foie; alternez cette couronne avec une autre couche de gelée à peu près d’un “centim. d'épaisseur, et aussitôt qu’elle est ferme, dressez sur elle une couronne de ronds de foie-gras que vous couvrez _ également avec une couche de gelée; continuez ainsi en alternant les truffes, la gelée et le foie-gras jusqu’à ce que le moule soit plein, et tenez-le sur glace. Au moment de dresser, trempez vivement le moule à l'eau chaude, démoulez Paspie sur un montant n° 1188, et glissez-le aussitôt sur plat; piquez un petit sujet sur le faîte de colonne, et croûtonnez
- richement le plat.
ne. 1460. — ASPIC DE FILETS DE POULETS A L'ÉCARLATE.
—…"Tevez les filets de 3 moyens poulets et divisez chaque filet en 2 parties; battez-les et parez-les de jolie forme, “salez-les, faites-les sauter au beurre en les tenant vert-cuits et laissez-les refroidir sous presse pour les parer de nouveau ; coupez de même forme une égale quantité de filets de langue à l'écarlate; rangez-les sur une plaque et …nappez-les avec une couche de gelée rougie ; incrustez sur glace un moule à aspic au fond duquel vous faites prendre une couche de gelée; sur cette couche dressez une couronne de filets de poulets en les alternant avec un filet de langue; ouvrez cette couronne avec une couche de gelée, et aussitôt prise dressez une autre couronne de filets et langue ; continuez ainsi jusqu’à ce que le moule soit plein et laissez raffermir l’aspic sur glace. Au moment de dresser, trempez 4 Yivement le moule à l’eau chaude pour le renverser sur plat et croûtonner l'entrée. On peut aussi dresser les filets
contre les parois du moule nappé de gelée en les superposant-comme on monte les charlottes.
LÉ é 1461. — ASPIG À LA DUCHESSE.
… Coupez en tranches un petit pain de gibier et divisez ces tranches en ronds de 8 centim. de diamètre, coupez à peu près le même nombre de ronds en langue écarlate bien rouge et autant de ronds de truffes. Incrustez sur glace un moule uni et à cylindre, nappez-le à la gelée et rangez contre les parois une couronne de ronds de truffes, une de fie et une de langue, en les trempant à mesure dans de la gelée mi-prise; chemisez-le moule et montez-le par couches avec de la gelée que vous alternez avec le restant des ronds. Laissez bien raffermir l’aspic sur glace et démoulez-le sur
un pain masqué en beurre, croutonnez le haut de l’aspic- et garnissez le bas avec une couronne de petites caisses de mauviettes en chaufroix.
ASPIC A LA MONTGLAS
… Préparez une montglas, composée avec des filets de volaille, langue écarlate, truffes et champignons, liée avec une bonne sauce chaufroix; étalez-la sur une plaque en lui donnant un centimètre d'épaisseur et laissez-la raffermir
sur glace, alors découpez l'appareil en ronds ou en carrés longs, æ masquez-les avec une sauce RARE brune en l rangeant à mesure sur une plaque, pour laisser refroidir la sauce ; incrustez sur glace un moule ve à cylindre, au
duquel vous faites prendre une couche de gelée et sur laquelle vous mou UiesCoHDORne de l'appareil montglas ; emplissez le moule en alternant la gelée avec l’appareil, en suivant la méthode prescrite dans les articles précéder Au moment de dresser, démoulez l'entrée sur plat et entourez la base avec une bordure de truffes en petites caisse au-dessus avec une couronne de filets ou escalopes de volaille masquées en chaufroix. |
ASPIC DE FAISAN A LA VERNON
Coupez en petits filets minces l’estomac d’un faisan, parez-les régulièrement et masquez-les avec une sauce che a froix, coupez des filets de langue dans les mêmes dimensions que les filets de faisan, et d’autre part, glacez une douzaine de truffes tournées rondes et cuites ; incrustez sur glace pilée un moule à cylindre à cannelons, au fond duquel vous versez une couche de gelée ; alors rangez une truffe entière dans chaque cannelon, couvrez-les avec de la gelée que vous laissez raffermir ; dressez dessus une couronne de filets de faisan alternés avec ceux de langue et emplissez ensuite le moule peu à peu avec de la gelée, pour le laisser sur glace. Au moment de dresser, démoulez l'entrée surun montant n° 1188, que vous glissez sur plat, piquez un petit sujet sur le faite de la colonne et entourez l'entrée avec dë la gelée hachée, sur laquelle vous dressez une garniture de belles crêtes masquées en chaufroix blanc et nappées à la gelée. : Lite 13
ASPIC À LA TOULOUSAINE
Préparez une garniture composée de 24 rognons de coqs, 15 belles crêtes bien blanches, quelques escalopes le grosses truffes, autant de ronds de langue écarlate et de champignons. Masquez avec une sauce chaufroix brune une quinzaine d’escalopes de foie-gras, et avec une sauce blanche 15 escalopes de ris de veau, pour Îles napper ensuite à la gelée. Incrustez un moule à cylindre uni dans de la glace pilée pour le chemiser, et rangez dans le fond une couronné de langue, truffes et champignons alternés ; couvrez-la avec de la gelée, faites-la refroidir et dressez dessus 2 pe its bouquets de rognons, 2 bouquets de foie-gras et 2 ris de veau; couvrez encore cette couche avec de la gelée, laissez prendre et rangez sur celle-ci une couronne de crêtes; couvrez-les encore avec de la gelée et aussitôt qu’elle commente à prondre ajoutez le restant de la garniture; couvrez-les avec une épaisse couche de gelée pour finir d’emplir le moule, et laissez-le sur glace une heure, puis démoulez l’aspic sur plat et servez-le avec une mayonnaise dans le puits.
ASPIC DE VOLAILLE À LA REINE. 2 OO
Faites piler les chairs blanches de 2 volailles cuites, étendez la purée avec le même volume de sauce chaufroix, ajoutez quelques cuillerées de gelée et passez-la à l’étamine; placez-un moule à cylindre dans la glace pilée, nappez= le à la gelée blanche et coulez-en au fond une couche de 2 centim. d'épaisseur: quand elle est prise, coulez dessus une couche de purée de volaille ausside 2 centim., que vous laissez Prendre, et continuez ainsi de superposer les coucl jusqu'au haut du moule, Laissez raffermir la gelée, trempez ensuite le moule à l’eau chaude pour démouler l’aspic:
un plat d'entrée ; entourez-le de gelée hachée, sur laquelle vous dressez en couronne des escalopes de volaille saucée en chaufroix. LA LT 30
1466. — ASPIG DE LEYRAUT À LA PARISIENNE. : RAR
Parez et faites sauter les filets de 2 levrauts, laissez-les refroidir pour les couper transversalement en tranche peu en biais, que vous parez en escalopes, masquez-les avec une sauce chaufroix de gibier liée au sang et tenez-les : glace. Vous aurez d’avance fait rôtir les cuisses des levrauts, retirez-en les chairs que vous faites bien piler avec
même volume de sauce chaufroix au fumet de gibier, étendez-les avec 2 décil. de gelée d’aspic et passez-le: à l’étamine. | PRE OCT
Maintenant, incrustez sur glace un moule à cylindre, coulez au fond une couche de gelée sur laquelle vous range une Couronne d’escalopes, recouvrez-les peu à peu avec de la gelée liquide que vous laissez prendre ; sur celle-ci, co une couche de purée de 4 à 5 centim. d'épaisseur; quand elle est prise, recouvrez-la d'une petite couche de gelée s laquelle vous dressez le restant des escalopes, finissez d’emplir le moule avec de la gelée et laissez bien rafferm l'aspic sur glace, démoulez-le ensuite sur plat, entourez-le avec de la gelée hachée, sur lequel vous dressez une be couronne de tranches de langue écarlate, bien rouges, coupées sur la partie la plus épaisse d’une langue. T2RE
ASPIC DE HOMARDS
dont vous décorez le fi RS 1 SVP ond avec une couronne de queues d’écrevisses, sur laquelle vous coulez une couche de gelée.
peu épaisse que Vous laissez prendre et sur laquelle vous dressez les plus belles tranches de homards en couronne ; recouvrez-les de gelée, et quand elle est prise, versez dans le moule une couche de mayonnaise à la gelée fouettée, à laquelle vous aurez mélangé des câpres, anchois et cornichons en dés, ainsi que les pattes d’écrevisses épluchées; Jaissez raffermir sur glace et finissez d'emplir le moule avec de la gelée et le restant des homards; quand la gelée est prise, démoulez l’aspic sur plat et entourez-le à sa base avec une bordure d’œufet de belles queues d’écrevisses nappées à la gelée ; servez une mayonnaise en même temps.
ASPIC D'ÉCREVISSES A LA MAYONNAISE
Épluchez et parez une centaines de belles queues d’écrevisses que vous coupez en deux sur leur longueur, incrustez sur glace un moule à cylindre ayant 6 cannelons, chemisez-le à la gelée et garnissez 3 des cannelons avec les queues d'écrevisses que vous montez contre les parois en lès trempant à mesure à la gelée ; garnissez les trois autres canne- 1ons avec de la mayonnaise à la gelée disposée en couche mince à l’aide d’un cornet; coulez au fond du moule une couche de gelée sur laquelle vous dressez par groupes les queues d’écrevisses alternées avec des groupes de légumes ‘ariés en espèces; continuez ainsi jusqu'à ce que le moule soit plein, tenez-le sur glace, et une heure après démoulez-le sur plat et entourez l’entrée avec de petits bouquets de choufleurs et pointes d’asperges. Servez à part une sauce
mayonnaise.
ASPIC DE CREVETTES
Chemisez un moule à cannelons et tenez-le sur glace. Choisissez quelques douzaines de belles crevettes dont vous parez les queues seulement et auxquelles vous retirez les petites pattes ; montez-les ensuite debout et superposées dans fés cannelons, en les trempant à mesure dans la gelée mi-prise ; nappez-les à la gelée et dressez dans le vide du moule des queues de crevettes par groupes entremêlés avec de petits légumes et alternés avec de la gelée. Quand le moule est plein, laissez raffermir la gelée et démoulez ensuite l’aspic sur un pain-vert, entourez-le avec un cordon de gelée hachée, recouvert en dessus avec du papier blanc, et dressez autour une couronne de beaux croûtons à la gelée.
PETITS ASPICS DE HOMARDS
— Ghemisez légèrement une quinzaine de petits moules à aspie, et à défaut de ceux-ci des moules à dariole ; décorez-les avec des œufs de homards en groupes, entremêlés avec des feuilles de persil, cerfeuil ou estragon et filets d’anchoïs, en mitant des grappes de raisin et feuilles de vigne ; soutenez ce décor avec une légère couche de gelée, et emplissez le Vide avec un salpicon de homard lié avec un peu de mayonnaise à la gelée ; tenez les moules sur glace pendant une heure, puis dressez-les sur un pain-vert à trois gradins, dans le genre représenté par le dessin n° 153. Entre chaque aspic, poussez au cornet de la gelée hachée sur laquelle vous placez une queue d’écrevisse, et dressez à sa base une
couronne de crevettes nappées à la gelée. On peut garnir des petits aspics avec toute sorte de salpicon,
PETITES CHARTREUSES A LA GELÉE
Incrustez sur glace une douzaine de moules à dariole, préparez une garniture de légumes taillés en boule ou de louté autre forme, mais variés et blanchis à fond en leur conservant les nuances naturelles; égouttez-les sur un linge, “ében les prenant avec une lardoire, montez-les au fond et autour d’un moule en les trempant à mesure dans de la gelée méprise. On peut entremêler à ces légumes des truffes et des cornichons. Quand les moules sont montés, soutenez intérieurement les légumes avec une couche de gelée et emplissez le vide avec un salpicon de volaille lié avec une sauce chaufroix. Laissez raffermir l'appareil sur glace, puis dressez les chartreuses en bordure dans un plat, garnissez le puits avec des éscalopes de volailles assaisonnées en salade.
TERRINE DE FOIE-GRAS A LA GELÉE
Collez sur plat une jolie terrine à foie-gras de Strasbourg en porcelaine, sur le fond de laquelle vous placez un tampon en pain du diamètre de la terrine et arrivant au tiers de sa hauteur ; masquez-le avec la graisse que vous retirez d’une terrine ou boîte de pain de foie-gras et recouvrez-la avec de la gelée hachée. Cela fait, placez deux cuillers en fer dans un bain-marie avec de l’eau bien chaude; puis, avec une de ces cuillers que vous changez tour à tour, coupez le pain de foie-gras en tranches arrondies dans le sens de la cuiller, et dressez-les à mesure dans la terrine en buisson correct et s’élevant au-dessus des bords ; parsemez dessus quelques cuillerées de gelée hachée et bordez la base de la terrine avec de beaux croûtons de gelée. Si on servait les terrines ordinaires en terre jaune, on pourrait en dissimuler la simplicité avec des ornements modelés à la graisse maniée et travaillée à la glace ou bien avec du beurre. On peut lesorner avec une belle couronne de fleurs dans le genre des décors des socles en saindoux, ou tout autre sujet.
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TIMPBALE DE FOIE-GRAS A LA GELÉE
À ; Z= des ronds en pâte à dresser, coupés au coupe-pâte
Beurrez un moule à dôme plus large que haut, foncez-le avec P COUDES 1p pâte
de 3 à 4 centim, de diamètre, que vous humectez à mesure afin de les souder ensemble; cela fait, garnissez la timbale e in 2 .,. n . . 7 2 ec un beau foie-gras et de la farce préparée dans les conditions décrites au n° 1334, couvrez la timbale avecu av -pras k £ “
ne j i re sur le centre, et cuisez-la avec les soins voulus et à
couvercle en pâte auquel vous ménagez une petite ouverture pose ÉU ve ; 4
odéré pendant 2 heures; en la sortant du four laissez-la refroidir à moitié et infiltrez-lui par l’ouverture centrale la m ? ï : À SAYSE ; A
valeur de 2 décil. de bonne demi-glace au Madère, mêlée avec un tiers de gelée ; laissez refroidir la timbale pendant
un jour, puis démoulez-la, parez-la d’aplomb et dressez-la sur un pain-vert en la .renversant, glacez-la au pinceau et ? . L4 f S L Û pr ,
découper-la du haut en bas en tranches minces, bordez-la avec un cordon de gelée hachée ainsi que le fond du plat,
entourez la base du pain-vert avec une couronne de belles truffes. On peut servir ainsi pour entrée froide les timba s
En,
de volaille, gibier et poisson.
1474. — PATÉ FROID DE PERDREAUX A LA GELÉE. ne | Préparez un appareil de pâté de perdreau d’après les prescriptions données au n° 1335, et faites-le cuire | casserole foncée de lard et recouverte avec de la pâte ; quand le pâté est cuit, retirez le coùvercle “et faites-le refroïdir
avec un poids dessus. | | Le Es .
Montez dans un moule à pâté froid une croûte en pâte à dresser que vous décorez avec goût, et faites-la QU
2 Sn s Û ’ s LEO . x, . a. 2 \ k Re +
belle couleur mais à blanc, c’est-à-dire masquée à l’intérieur avec du papier beurré et remplie avec de da farine ordinaire; en ce cas 6n ne fait pas de couvercle, Au moment de dresser, démoulez le pâté de la casserole, parez-leset découpez-le en tranches de trois quarts de centim. d'épaisseur, divisez ensuite ces tranches en carrés longs, pilez les parures et avec elles masquez le fond et les paroïs de la croûté à pâté jusqu’à 4 centim. des bords, collez-la ensuite Su) plat, semez de la gelée hachée au fond et montez-la en dôme en dressant symétriquement le pâté découpé, glacez la croûte au pinceau et entourez sa base avec de beaux croûtons de gelée. On peut servir ainsi pour entrée les Pâtés MONS LES SR EH -
de volaille, gibier et poisson. + : TE
1475. — PETITS PATES FROIDS DE FOIE-GRAS. Es à
Foncez avec de la pâte à dresser une quinzaine de petits moules à pâtés, cannelés et à charnières, entourez l’inté-
rieur de la pâte avec du papier beurré, emplissez-les avec de la farine ordinaire et cuisez-les au four modéré ; quand la
pâte est cuite de belle couleur, videz-les, masquez-les autour et au fond avec une petite couche de foie-gras pilé, glacezles et emplissez-les en dôme avec du pain de foie-gras, coupé avec une cuiller à café chaude ; bordez-les avec un cord ; +. 4
de gelée poussé au cornet et dressez-les en buisson sur une serviette.
PETITS PATÉS FROIDS DE MAUVIETTES. _
Guisez une quinzaine de croûtes de petits pâtés froids; quand elles sont vidées, glacez-les en dedans et en chi emplissez-les à moitié avec de la gelée hachée, placez dans chacun d’eux une galantine de mauviettes masquée en chaufroix et nappée à la gelée; dressez ensuite les pâtés en pyramide sur plat dont vous croûtonnez les bords.
SALADE DE VOTAILLE A L'ANCIENNE
Cuisez 3 poulets en les tenant vert-cuits ; quand ils sont froids, découpez-les chacun en cinq parties que vous désossez; retirez-leur la peau et faites-les mariner pendant un quart d'heure avec sel, huile, vinaigre et moutarde : dressez sur le fond d’un plat une bordure d'œufs durs décorés, emplissez l’intérieur de cette bordure avec une co ache de gelée, laissez-la prendre, puis étalez dessus une couche de macédoine de légumes liée avec de la mayonnaise collée, et tenez le plat sur glace. Un quart d’heure avant de servir, dressez les membres de poulets en buisson sur la macédoine
en les nappant au pinceau avec de la gelée, à laquelle vous aurez mêlé une pincée de persil, cerfeuil et estragon haché. Servez une sauce tartare à part, D :
SALADE DE VOLAILLE À LA MAYONNAISE
Découpez et parez 3 poulets comme il est dit dans l’article précédent, marinez-les pendant un quart d'heure, puis égouttez-les pour les masquer avec une sauce mayonnaise à la gelée simple ou finie avec de fines herbes, nappez-les à la gelée, rangez-les à mesure sur plaque ; quand la sauce est froide, nappez-les à la gelée et dressez-les en buisson sur
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-CINQUIÈME
N° 146. — Chaufroix de volaille en bordure, page 274. N° 147. — Chaufroix de filets de faisan, page 973. dé | N° 148. — Salade de filets de soles, Parisienne, p.274. N° 149, — Pain de foies de lottes à la Belle-Vue, p- 275.
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une bordure de légumes à la gelée renversée sur plat et dont le puits est empli avec des cœurs de laitues émincés; nappez le tout à la gelée et servez à part une sauce mayonnaise.
1479. — SALADE DE SOLES A LA BAGRATION. (Dessin n° 143.)
…Quisez au beurre et vin blanc les filets de 6 moyennes soles, laissez-les refroidir et parez-les ensuite en escalopes ; mettez-les dans un plat pour les mariner avec sel, huile et vinaigre. Emplissez un moule à bordure avec du beurre parisienramolli dans une terrine et laissez-le refroidir sur glace, démoulez-le ensuite sur plat et emplissez le puits avec un fond en bois de son diamètre et masqué de beurre.
“Incrustez sur glace 2 moules à cylindre unis dont l’un sera de moitié plus petit que l’autre ; chemisez-les à la gelée et décorez d’abord le petit avec des petites boules de cornichons et de légumes de nuances variées que vous appliquez contre les parois en les trempant à mesure dans de la gelée mi-prise ; décorez ensuite le plus grand moule en damier avec des carrés de blancs d’œuf cuits de deux nuances, blanche et rose, disposés dans l’ordre que représente le dessin ; quand les moules sont montés, chemisez intérieurement les légumes avec de la gelée afin de les soutenir, puis émplissezle vide de chacun d’eux avec une macédoiné de légumes à la mayonnaise collée; quand les moules sont pléims; couvrez-les avec une couche de gelée et laissez bien raffermir l’appareil sur glace.
Au moment de dresser, démoulez le plus grand moule au centre de la bordure en beurre et fixez sur le fond en boissune colonne masquée de beurre et un peu plus étroite que le cylindre du petit moule; cela fait, démoulez le second moule sur le premier, mais en passant d’abord la colonne dans son cylindre, alors fixez une petite coupe sur la colonne, emplissez-la avec quelques petits légumes nappés, croûtonnez le dessus des deux gradins et envoyez une saucière de mayonnaise à part. Cette entrée, dressée sur socle, peut être posée sur table dans un diner. On prépare ainsi des salades de homards, langoustes et écrevisses.
SALADE DE SAUMON À LA RUSSE
…Chemisez très-légèrement un moule à timbale ou un moule à dôme de forme haute, décorez correctement l’intérieur avec des queues d’écrevisses coupées en moitié, des lames de cornichons et des légumes de nuances variées; Soutenez le décor avec une couche de gelée, puis chemisez entièrement le moule avec une mayonnaise à la gelée d’un centimà peu près d'épaisseur; quand ce‘ appareil est raffermi, emplissez le vide avec des carrés de saumon cuit Coupéssbien nets, que vous entremêlez avec une salade de légumes liés à la mayonnaise collée à laquelle vous mélerdes filets de quelques harengs salés coupés en petits dés. Quand le moule est plein, couvrez l'appareil avec une couche de. gelée et tenez le moule sur glace ; au moment de dresser, trempez vivement le moule à l'eau chaude et renversez la salade sur plat; entourez-le avec de la gelée hachée sur laquelle vous placez une couronne de belles queues d'écrevisses nappées à la gelée. Servez une rémoulade à part.
SALADE DE FILETS DE SOLES A LA FRANÇAISE
Renversez sur le fond d’un plat une salade de légumes liés à la mayonnaise collée, que vous aurez fait refroidir dans un grand moule à timbale, en lui donnant seulement l'épaisseur de 3 centim., et tenez le plat sur glace. Faites un grand cornet avec du fort papier, emplissez-le aussi avec de la même salade de légumes, placez le cornet sur le cylindre d'unmmoule et laisser-le refroidir. Ce cornet doit avoir, à son ouverture, 2 centim. de moins que le diamètre du fond : en légumes ; quand l'appareil du cornet est raffermi, renversez-le sur le fond dressé sur plat.
Cuisez 4 soles au beurre et au vin blanc; quand elles sont froides, retirez les filets, parez-les en pointe en les laissant Sur toute leur longueur, mais bien égaux, alors assaisonnez-les en salade et dressez-les debout sur les bords du fond en légumes et appuyés contre la pyramide moulée au cornet, en les collant à la mayonnaise ; nappez-les à la gelée etplacez Sur le haut un cœur de laitue que vous entourez avec une couronne de queues ce crevettes ; dressez debout, autour du fond en légumes, une couronne de betterave et lames de céleri cuits, assaisonnés en salade et que vous dressez suune couche de gelée hachée. On peut remplacer ces légumes par une bordure aux œufs de vanneaux à la gelée. Servez à part une saucière de mayonnaise.
SALADE DE LANGOUSTES AUX OEUFS DE VANNEAUX
$ Coupez en tranches 2 queues de langoustes ; avec les plus belles vous foncez complétement un moule à dôme nappé à la gelée en appliquant les tranches contre les parois, masquez-les avec une couche de gelée et emplissez le vide ayec une salade composée avec les parures de langoustes coupées en dés, ainsi que des cornichons et champignons au Vinaigre, filets d’anchois et câpres, liée avec une sauce tartare collée à la gelée; laissez raffermir l'appareil Sunglace, et un quart d'heure avant de servir, démoulez l'entrée sur plat au fond duquel vous aurez fait refroidir une
couche de gelée : : garnissez le tour avec des œufs de vanneaux appuyés sur des gros croûtons de gelée coupés en anneaux. + f
pour les maintenir droites et emp
SALADE DE HOMARDS A LA GELÉE
ez les queues des coffres pour retirer les chairs des coquilles
assaisonnez-les ainsi que les grosses pattes el nappez-les à la gelée. Collez un
‘4 mn.
Fe
Cuisez 6 petits homards; quand ils sont froids détach
et les couper en deux sur leur longueur; RS:
pain-vert sur plat au centre duquel vous fixez une petite colonne en graisse surmontée d’une coupe, entourez la col
avec un peu de salade de légumes à la mayonnaise à laquelle vous mêlez les parures de homards ; cela fait, dres les queues debout et la pointe appuyée contre la salade en formant couronne ; poussez entre elles de la gelée h: lissez la coupe avec 2 pattes de homard ; entourez le pain avec des moïitiés d
’ ” D ar , 5. $ 1 ; durcis et dressés debout, bordés avec un filet d’anchois et ornés d’un rond de truffe sur la partie jaune ; servez à,p $ N:
une saucière de mayonnaise au beurre de homard. à 1484. — SALADE D'ÉCREVISSES. | 1.
Faites refroidir dans un plat une couche de gelée sur laquelle vous étalez une couche de légumes à la mayonnaise collée ; tenez le plat sur glace pendant une heure, puis dressez sur la couche de légumes un | de belles queues d’écrevisses ; nappez-les à la gelée, entourez le fond du plat avec une bordure de moitiés d’œt décorées et dressées debout ; piquez entre chaque moitié un petit cœur de salade et bordez les légumes avec d farcies; nappez les écrevisses et croûtonnez le plat. On peut aussi dresser les queues d’écrevisses dans une bo garnie avec des œufs de vanneaux. On peut dresser ainsi une salade de crevettes. FL: TR
SALADE DE THON A L’ITALIENNE
Coupez en dés des filets d’anchois dessalés ; émincez des cornichons et champignons au vinaigre, des fonds d chauts et céleris cuits, quelques haricots verts blanchis et des petits bouquets de choux-fleurs et brocolis, ainsi q concombre cru. Assaisonnez avec sel, poivre, jus de citron, huile et vinaigre, ajoutez une pincée de ciboule, cerfer estragon et pimprenelle hachés, et enfin quelques cuillerées de câpres. AP AUE TS ER # 34500
D'autre part, coupez en tranches des betteraves et des pommes de terre cuites. Distribuez-les ensuite e égaux avec un emporte-pièce. Cela fait, huilez un moule à charlotte et montez ces carrés en damier contre le
Tenez le moule sur glace et emplissez le vide avec la salade préparée et liée avec une mayonnaise collée. heure après, démoulez la salade sur un plat d’entrée au fond duquel vous aurez fait raffermir une couche de ge Entourez alors l'entrée avec une couronne de tranches de thon mariné coupées en forme de carrés longs, et rangez & l'entrée un petit buisson de truffes blanches de Piémont émincées. ton 150
1486. — BUISSON DE TRUFFES. (Dessin n° 139.) VUS
Cale
VA L
de gelée
LEE “a
Préparez un petit socle pour entrée froide dans le genre de ceux décrits au n° 1233, et orné d’une jolie b pendante; fixez solidement ce socle sur un plat et dressez dessus un joli buisson de grosses truffes cuites au vin,r dies et nappées à la gelée; soutenez-les avec de la gelée hachée que vous poussez au cornet dans les interstices, croûtonnez richement le pied du socle. PR
BUISSON DE MAUVIETTES EN CAISSES
Préparez et cuisez 2 douzaines de mauviettes en galantines; quand elles sont parées, masquez-les ave sauce chaufroix brune en les rangeant à mesure dans des petites caisses en papier blanc. Quand la sauce est, nappez-les à la gelée, dressez en buisson sur un pain-vert en les appliquant contre un montant en forme d pyramide, et glacez-les au pinceau. Collez les caisses avec de la glace contre une petite pyramide disposée centre d’un pain-vert, croûtonnez les bords supérieurs de ce pain et entourez-le à sa base avec une garniture C entières, parées et glacées. LÉ SSPR TIRE
BUISSON DE PETITS HOMARDS, SAUCE MAYONNAISE
Cuisez et laissez refroidir 6 petits homards desquels vous détachez les queues; divisez-les en deux parties sur leur. longueur et avec les coquilles; retirez ensuite les chairs de chaque moîitié tout à fait entières, parez-les et remet e7dans les coquilles, mais en les changeant de côté, afin que les parties rouges se trouvent en dessus : retirez égalen chairs des 12 pattes dont vous aurez enlevé une partie de la coquille en les sciant bien proprement. Mainten: un pain-vert sur plat, au centre duquel vous piquez une petite colonne en graisse surmontée d’une coqui graisse ou stéarine; dressez une partie des grosses pattes debout en les appuyant sur un bouquet de feuille: dont vous aurez entouré la colonne; ces pattes doivent être disposées comme si cléé apportent coquille rangez les 12 demi-queues sur le pain-vert à plat et les unes à côté des autres avec le bout courbé en dehors;
les plus petites pattes dans la coquille sur une couche de gelée hachée, croûtonnez le fond du plat et envoyez à par
saucière de mayonnaise.
Lun.
COQUILLES DE VOLAILLE À LA GELÉE
Les coquilles qu’on sert pour entrées froides sont naturelles, en argent ou en porcelaine.
Préparez un salpicon de volaille, mêlez-le dans une casserole avec la moitié de son volume de truffes et de champignons aussi en dés, liez ce salpicon avec un peu de sauce chaufroix, et avec lui emplissez une douzaine de coquilles en le dressant en dôme, unissez bien la surface, entourez-le avec un cordon de gelée hachée et disposez sur lecentre une petite rosace en truffes, dressez les coquilles Sur plat et.entourez-les, soit avec de la gelée hachée, soit avec des croûtons. On sert ainsi des homards, des écrevisses et des crevettes.
ESCALOPES DE FILETS DE CERF À LA GELEE
Parez À beaux filets mignons de cerf, piquez-les de lard fin et faites-les mariner pendant une heure avec huile, vinaigre et aromates ; faites-les ensuite rôtir en les arrosant avec beurre, et laissez-les refroidir; parez-les alors, glacez-les et découpez-les en tranches minces un peu en biais; rangez sur le, centre du plat les tranches les moins égulières, et sur celles-ci dressez les plus belles en trois couronnes superposées; placez sur le haut un gros rond de lée, et croûtonnez la base de l'entrée.
On peut dresser de même les émincés de gros filets de cerf, de daim et de chevreuil rôtis.
ESCALOPES DE FILETS DE DINDE A L'ÉCARLATE
Levez les filets d’une dinde cuite et refroidie en leur laissant adhérer les filets mignons, émincez les tranches coupées en biais, mais sans retirer la peau; parez aussi les contours de 2 langues à l’écarlate refroidies sous presse, dontvous supprimez les extrémités ou parties minces, et découpez le reste transversalement en belles tranches, dressez celles-ci en couronne régulière dans un plat d'entrée, emplissez le puits avec de la gelée hachée, et sur la première couronne dressez en une seconde avec les tranches de filets de dinde, et sur celle-ci de la langue, finissez avec de la gelée hachée, sur laquelle vous placez une belle tranche de filet de dinde bien blanche.
“On. dresse ainsi, en alternant les sortes, de petites tranches de jambon, de galantine, de filets de volaille et gibier. On peut servir aussi des escalopes de filets mignons ou noix de veau, de filet de chevreuil ou de bœuf.
FONTE DE SAINDOUX
… Choisissez la quantité suffisante de graisse de rognons de porc (panne) bien fraiche, retirez-en toutes les peaux, coupez-la en petits dés et faites-la dégorger quelques heures à l’eau froide, égouttez-la ensuite pour la mettre dans ünemarmite avec un peu d’eau, placez la marmite sur feu; aussitôt que l’ébullition est bien développée, retirez la marmite sur l'angle du fourneau et couvrez-la ; remuez-la de temps en temps et continuez de la cuire jusqu’à ce qu’elle aibréduit toute l'humidité, c’est-à-dire alors qu’elle est limpide et qu’elle ne laisse plus échapper de vapeur ; alors passez autamis toutes les parties liquides, retirez les grappes dans une petite casserole avec un peu d’eau, cuisez-les encore une heure, et exprimez-les à travers un linge afin d’en exprimer toute la graisse, mais sans la mêler avec la première Cuisson qui est naturellement plus pure. On conserve le saindoux dans des vessies ou des pots en gré.
D 1493. — SAUCISSES AUX FINES HERBES
* Hachezun kilog. de chairs maigres de porc bien énervées avec trois quarts de kilog. de lard frais, jusqu’à ce que à farce : Soit bien finie, assaisonnez-la avec sel et épices composées et PME k à 5 cuillerées de fines herbes cuites, i que 9cuillerées de béchamel réduite.
, ia à l’eau froide des boyaux de mouton déjà salés#égouttez-les ensuite pour bien les éponger, et e assuré qu’ils ne sont pas percés, introduisez par l’un des bouts la douille de l’embossoir (lesicharcutiers pas à ce usage des machines à pression) que vous emplissez avec l’appareil en le faisant couler par la pression dans us Vides; quand les boyaux sont pleins, percez-les aux endroits où l’air est comprimé avec la pointe d’une aiguille afin de l’en anse divisez ensuite les saucisses et marquez leur longueur en pressant le boyau entre les mains et le tordant de distance en distance. Les saucisses doivent être conservées pendues dans un lieu frais et aéré jusqu’ au moment de les employer. E
QE
Préparez une farce à saucisse avec des truffes dedans, mais sans fines herbes; cela fait, divisez l'appareil parties auxquelles vous donnez une forme oblongue et mi-plate : alors appliquez de chaque côté 8 à tran he truffes crues, puis appuyez-les sur un carré de crépine dans lequel vous les enveloppez. Avant de cuire ces santé Se. on les humecte avec du beurre fondu, on les panne et on les fait griller. Fo SFR
SAUCISSES A LA CHIPOLATA
| TT «#4 Préparez une farce à saucisse aux fines herbes, avec autant de chairs maigres que de lar incorporez 2 poignées de mie de pain trempée dans du lait et bien exprimée, assaisonnez-la de ha: 8 de petits boyaux de mouton avec lesquels vous formez des saucisses de 5 à 6 centim. de long. Ces : a! surtout pour garniture. 0 HSE ù 1497. — SAUCISSES LONGUES A L’'ANGLAISE. | : #: se
Préparez une farce à saucisse avec autant de chairs maigres que de lard, additionnez-lui un sixième de son de mie de pain trempée au bouillon et bien exprimée, assaisonnez avec sel, épices et une pointe de cayenne, eti des saucisses longues dans des boyaux. | RE .
É r, se
BOUDINS NOIRS
Lorsqu'on saigne un porc, faites tomber le sang dans une terrine, dans laquelle vous aurez mis une bouche de vinaigre; il faut tourner le sang jusqu’à ce qu’il soit froid, afin de l'empêcher de se coaguler. Fe Retirez les peaux à un kilog. de panne ou graisse de porc, coupez-la en dés d’un centimètre carré; hachez 250 gr. de la même graisse que vous faites fondre dans une casserole. Quand elle est fondue, enlevez les ! r additionnez-lui 7 à 8 oignons hachés; faites-les cuire doucement sans qu'ils prennent couleur. Quand ils so versez-les dans une grande casserole et versez le sang dessus après l'avoir passé au tamis, versez aussi la gr dés dans la casserole, ainsi qu’un litre de bonne crème double très-épaisse ; assaisonnez l'appareil avec sel, p épices, et tournez-le à la cuiller et sur feu modéré jusqu’à ce qu’il se lie comme une crème ; il doitalors avoir la cou et la consistance d’une sauce de civet. Alors versez-le dans une terrine et avec lui emplissez des boyaux. dessalés, bien propres et liés d’un bout (on emploie pour cette opération un entonnoir en fer-blanc à grande ouve quand les boyaux sont pleins, liez l’autre bout et placez-les dans-un bassin d’eau chaude, mais non bouillan vous maintenez au même degré jusqu’à ce que les boudins soient pochés; alors égouttez-les sur un linge, graissez surfaces avec un morceau de panne et laissez-les refroidir. Sr
1499. — ANDOUILLES TRUFFÉES. Re Prenez un kilog. de boyaux de porc gras et bien frais, faites-les dégorger quelques heures à l’eau tiède eta
égouttez-les ensuite pour les rafraichir et en mettre de côté 6 morceaux de 35 à LO centim. de long, en ayant choisir les parties qui ne sont pas percées. Coupez le restant des boyaux en filets, ainsi qu’une tetineet e veau-cuites, équivalant à peu près à la quantité de boyaux émincés et mêlez-les dans la même terri avec sel, poivre, muscade et épices, ajoutez un oignon et une carotte émincés, thym, laurier et persi un verre de Madère; couyrez la terrine et laissez macérer ces
Maintenant ficelez l’un des bouts de chaque boyau et emplissez-les avec l'appareil refroid ma aussitôt qu’un boyau est plein, il faut lier l'autresbout et les ranger à mesure dans une bre avec mOIlÉ eau et moitié lait, ajoutez un peu de sel et un bouquet d’aromates, couvre
| | SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-DEUXIÈME. Ro 12000 N° 130. — Queues de homards à la gelée, page 277, |
NSAGLES Langues à l’écarlate, page 25 N° 132. — Buisson de trufles au Champagne, page 296. |
N° 133. — Buisson décrevisses, page 277. |
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DU FROID, CHARCUTERIE
n ébullition; mais aussitôt que le premier bouillon se développe, retirez la braisière pour la maintenir au é de Éas, saris Chan Anssiiôt que les RAS sont tendres au toucher, retirez complétement la
CÔtÉ de autres, pour les faire refroidir droites sous cr légère. Dand. on Jeu cuire Lee andouilles, on el ppe dans une feuille de papier graissé, ou bien on les pane et on les ciselle pour les faire griller.
1500. — HS DE PORC ï Fa RRQ.
es sur un plafond, frottez-les avec du saindoux, panez-les avec 4 la panure sèche et faites-les BA à “
FROMAGE D'ITALIE AUX
un foie de. porc bien blanc en plusieurs parties que vous râpez avec le couteau pour € en retirer les peaux ! cela fait, mêlez-le avec la moitié de son volume de lard frais haché très-fin et placez-les ensemble dans les piler. Passez quelques cuillerées de fines herbes dans une casserole, et quand elles sont à point
cla casserole du feu, égouttez les truffes-et le lard dans une terrine et versez les fines herbes dans le mortier | ler avec la farce; finissez-la avec 4 jaunes d'œufs crus et retirez-la dans une terrine.
1 enant masquez : fond et les parois d’un grand moule à timbale avec du lard et versez dedans une couche ede.2 à 3 centim. d’é épaisseur; sur cette couche rangez régulièrement le tiers des filets de lard et des truffes que VOUS cou rez aussi avec une couche de farce; continuez ainsi l'opération jusqu’à ce que le moule soit plein, alors ? + dé avec des bardes de Jard et d’un rond de papier, placez le moule sur un plafond et dones fui 2 heures
LE. oas ob.Vett démouler le fromage on trempe le moule à l’eau chaude et on le renverse sur une C Pour le servir on enlève le lard, on le glace et on le dresse sur plat avec de la gelée autour.
ien les flamber et les ratisser, mettez-les ensuite dans une terrine avec deux langues de porc, assaisonnez avec e de salpètre, sel, poivre, thym, laurier, persil, un oignon émincé, une gousse d’ail et un verre de Madère; ; macérer € ces viandes pendant 5 jours dans un lieu frais et en les retournant de temps en temps; placez alors les cilles’et les langues dans une marmite avec une bouteille de vin bianc, du bouillon, un bouquet d’aromates et quel- MR faites partir la marmite en ébullition et retirez-la aussitôt sur feu modéré pendant 6 heures; quand les s et les oreilles sont cuites retirez-les pour les égoutter sur un tamis, les couper en gros dés et les placer à “à “une terrine ; ajoutez un peu d'épices ainsi que 200 gr. de pistaches mondées, puis versez l'appareil chaud ans un moule en fer-blane, percé de trous comme une passoire et laissez-le refroidir sous quai fromage est bien refroidi démoulez-le et parez-le pour le dresser sur plat avec de la gelée autour.
EE 1503. — NOIX DE PORC EN TERRINE
vez la noix d’un jambon frais de porc jeune, retirez-lui la couenne mais en lui laissant le lard; cloutez-la intément avc des gros lardons de je et de lard salés ; ; mettez-la dans une terrine Gi faites-la mariner pendant
É ine dans le genre de celles de Nérac, de forme plate et pouvant supporter la chaleur du four; uez-la eu ement avec du lard et garnissez-la autour avec une couche de farce à saucisse ayant un centimètre
M. placez la noix dessus et couvrez-la aussi de la farce sur laquelle vous rangez des bardes de lard, recouvrez la terrine avec son couvercle ou une assiette renversée, placez-la ainsi dans un sautoir avec de l’eau bouillante jusqu’au Sähauteur, poussez le sautoir à four modéré et cuisez la terrine pendant 3 heures; en la sortant du four; ids dessus avec lequel vous la laissez refroidir. Quand on veut servir cette terrine, on enlève la graisse “on découpe la noix et on la sert dans la terrine avec de la gelée autour. - : 1504. — CERVELAS.
È Hachez 4 kilogr. de chairs maigres de porc et 3 kilogr. de lard frais, mêlez et assaisonnez-les avec du sel, poivre et épices composées ; additionnez-leur une toute petite pointe d’ail et quelques cuillerées de fines herbes cuites; avec
es | , / Fr . dé
250 gr. de lard coupé en filets de 4 à 5 centim. de long et d’un centim. d'épaisseur; ajoutez aussi 500 gr.» “crues épluchées et coupées en quartiers; assaisonnéz de haut goût, passez-les 5 minutes avec les fines herbes,
UE
cette farce emplissez des boyaux de bœuf d'avance salés; donnez-leur la longueur que vous désirez et noue es; ils sont noués, coupez le boyau et faites macérer les cervelas dans la saumure pendant 12 heures, séchez-les et fumez-les pendant 2 jours d’après la méthode décrite à l'égard des jambons; on les cuit à l’eau Panda une heure.
1505. — GER VELAS A L’'ESPAGNOLE.
Hachez séparément 2 kilogr. de chairs de "porc maigres et énervées et un kilogramme et demi de fc mêlez ensuite ces viandes dans le mortier pour les piler ; assaisonnez-les avec sel, poivre, épices, un peu de. al une cuillerée à café de poudre de piment rouge; avec cette farce emplissez des boyaux de bœuf ou de porc, fi cervelas de 10 à 12 centim. de long, divisez-les ensuite pour les faire fumer, Ce sont ces cervelas (chorisos) quo
me Anse niiss 1506. — SAUCISSONS D'OIE DE NAVARRE.
Flambez et épluchez une oie, coupez-lui le cou, les ailerons et les pattes; fendez la peau sur le ao ‘de et des reins tout au long, et dégagez-la des deux côtés sans attaquer Jes chairs, cousez ensuite ces pea largeur avec du fil en laissant une ouverture d’un côté; alors salez les peaux cet tenez-les SOUS : 9 heures. Maintenant retirez toutes les chairs des cuisses et des filets de l'oie En supprimant toutes. ve veuses ; hachez-les ensuite avec moitié de leur poids de lard frais et quart de graisse d’oie crue, ‘assais poivre, épices, coriandre en poudre et 4 gr. de salpêtre par kilogramme de viande; mêlez bien tous ce: retirez la farce dans une terrine, égouttez les peaux de l’oie, épongez-les bien avec un linge et emplissezfarce préparée, ficelez ensuite l’ouverture et faites macérer les saucissons dans une saumure 1 égouttez-les ensuite pour les faire fumer 3 jours. On cuit ces saucissons à l’eau avec quelques légum Ci heure et demie. #
1507. — URSS DE LYON.
sécher à l’air pendant 2 ee. et faites-les fumer 5 à 6 jours en les sortant du fumoir, resserrez les frlls et! les saucissons avec de la lie de vin pour les faire sécher et les enfermer ensuite dans des feuilles d’étain lat
SAUCISSONS CRUS À L'ITALIENNE
Prenezles chaïrs maigres d’épaules de porc frais que vous parez avec soin, mêlez-les avec la noi de MS * lard frais, et hachez-les grossièrement ; assaisonnez avec sel, poivre en poudre. et en grains et un peu de salpêtr ces viändes dans un linge, et laissez-les égoutter en les suspendant pendant 12 heures, retirez-les éR te d l emplissez un morceau de boyau de bœuf salé ; ficelez-le fortement aux deux bouts et sur toute la longu ueur sons, RU faites-les Hate É jours dans la saumure, ponte ensuite gt fumez- les. seule sun
MORTADELLES DE BOLOGNE
Énervez bien et hachez séparément 5 kilogr. de chairs maigres de pore, et 3 kilogr. ae lard frais; no ensemble pour les assaisonner avec sel, épices et une pincée de salpêtre; maintenant, broyez peu à la fois cette f un billot avec une petite massue en bois et retirez-la ensuite dans une terrine, alors mêlez-lui une poignée de poi grains et le quart de son volume de lard sec coupé en gros dés; serrez cette farce dans un linge et laissez-la ég pendant 12 heures; emplissez ensuite des vessies de porc salées et ramollies, ficelez fortement l'ouverture et faites-l macérer dans la saumure pendant 10 jours ; égouttez-les ensuite, ficelez-les fortement en long et en travers, et faites#les fumer pendant 4 jours. Ces mortadelles se conservent à l'air sec. On les cuit üne heure et demie sans ébullition. k
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DES ROTS
Les rôts sont de deux espèces : les gras et les maigres ; les premiers se composent avec de la volaille ou du gibier; les seconds avec des poissons choisis parmi les plus délicats.
À l'égard des rôts de volaille, de gibier, et en général de toutes les viandes cuites à la broche, le point précis de cuisson est tellement essentiel et capital, qu’il résume pour ainsi dire le mérite de ces mets.
Chaque espèce de chair, chaque pièce de rôt, suivant sa nature, sa grosseur ou son degré de tendreté, a sa règle
particulière et méthodique de cuisson ; l'application plus ou moins violente du calorique, les dispositions du feu de
broche, la durée plus ou moins prolongée de l'opération, sont autant d’études à faire, car elles résument en elles la science du rôtisseur, dont l’expérience et le discernement sont les premiers maitres.
Si la perfection des rôts dépend beaucoup des soins que leur apporte le cuisinier, ainsi que du degré exact de leur Cuisson, il faut convenir pourtant-qu’elle dépend aussi beaucoup de la tendreté des pièces elles-mêmes : on peut régler Väction du feu mais on n’attendrit pas les viandes ; cela est très-vrai, Cependant si la science n’a pas appris aux cuisi-
“niers à rectifier les mauvaises qualités d’une volaille dure, la pratique nous a démontré les moyens de les reconnaître,
ét clest tout juste assez pour les éviter. Il est d’ailleurs des cas exceptionnels où la responsabilité du cuisinier est à
Couvert. Mais dans une situation normale, par exemple, dans un pays où les bonnes provisions sont à portée de chacun,
un cuisinier ferait preuve de négligence s’il servait un rôti dur. Nous savons bien que les hommes les plus expérimentés
_ peuvent, par inadvertance, ou se laisser surprendre ou se tromper eux-mêmes sur les qualités d’une volaille ou d’un
gibier : cela est probable car nul n’est infaillible, mais dans une circonstance semblable un praticien scrupuleux ne doit reculer devant aucun sacrifice pouvant réparer son erreur. En fait, on ne doit compter sur un rôt qu ‘autant qu’on
“est pertinemment convaincu qu'il se trouve dans les conditions normales.
La mortification raisonnée des pièces de volaille ou de gibier, pour rôt, peut être considérée comme un auxiliaire
“puissant, leur apportant des qualités très-appréciables autant sous le rapport de leur succulence que celui de leur
miendreté. Ainsi les viandes rôties, quelles qu’elles soient, ne doivent pas être trop fraiches, car elles seraient coriaces, Mi moins qu’elles soient cuites aussitôt abattues et avant que la chaleur naturelle ait disparu, ainsi que cela se pratique
* dans quelques cas, dont on trouvera l’application dans ce chapitre.
. La mortification du gibier, daique d’une importance essentielle, doit cependant être bornée dans de certaines Mis, ‘et le cuisinier serait certainement blâmable s’il confondait la mortification nécessaire et possible avec celle qui
“n'est plus supportable. Quelle que soit l’importance d’un rôt de gibier, du moment qu’il dépasse le degré de mortifi-
cation toléré et compatible avec le goût général, il doit être rigoureusement sacrifié.
Les rôts gras en général peuvent, sans inconvénient, être piqués avec du lard. 8 P ) ;
Dans les diners servis à la française, on sert quelquefois ensemble des rôts chauds et des pièces froides qui en
tiennent lieu; mais cette méthode n’est pas généralement admise, et cela n’est qu’alors que les diners en comportent plusieurs.
On sert D lncfais dans les diners familiers de la viande de boucherie pour rôt; selon nous, cette méthode n’est pas conforme à la règle culinaire, mais il est évident qu’il se rencontre des cas où l'on peut être forcé d’en agir ainsi.
fl 1!
_ Assaisonnez-les ensuite avec sel, huile
» x “+ , 4 , Les rôts en général sont décrits d’après la méthode du service, à la russe, c’est-à-dire découpés ; ‘nous n’avons pas. , . . , ? besoin de dire que si on veut les servir entiers, l'opération se simplifie d'autant.
La “4
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SAUCES ET GARNITURES DE ROTS
1510. — Jus Pour RÔTS. — Que le jus soit de volaille ou de gibier, il doit toujours être clair, succulent, de be | couleur foncée et lié au point d’une demi-glace par la réduction. Si les rôts sont, Sans garnitures, .on verse le. jus -348 F " ON * HE NO Een” le plat même, et s’ils sont garnis, on le sert en saucière. ÈS SAN °
1510 bis. — SAUCES POUR RÔTS. — On sert avec les rôts de volaille ou de gibier de la sauce au pain (bread-sauce), des sauces poivrade, venaison, cumberland, aux pommes, à la menthe, et enfin de la gelée de groseilles, En Angleter on sert avec certains gibiers, et indépendamment des autres sauces, une saucière de mie de pain passée au beurre.
1511. — CrESsoN Pour RÔTS. — Le cresson de fontaine est celui qu’on sert le plus ordinairement avec les rôts ;
il doit être bien lavé et égoutté; au moment de le servir, on peut l’assaisonner avec sel et vinaigre. On dresse le cresso; sur plat en bouquet ou dans un plat séparé.
1512. — GELEE DE GROSEILLES POUR RÔTS. — Avec les rôts de gibier on sert quelquefois de la gelée de seilles froide; on la sert dans une saucière, KE : yat
1513. — CITRONS POUR RÔTS. — Avec les rôts de volaille, de gibier et de poisson, on sert quel refois citrons, soit sur le plat même du rôt, soit sur une assiette à part; on les coupe en deux parties, on leur retire > ait vement toutes les semences, puis on festonne le tour de l’écorce et on les pare droit en dessous. Ss
1514. — UROÛTES POUR RÔTS. — On sert avec les rôts des éroûtes simples et garnies. Les premières s simplement colorées au beurre et les autres sont garnies avec un appareil préparé avec l’intérieur des gibiers. celles-ci ne sont pas généralement applicables à tous les gibiers. Les grives,
bécasses et bécassines sont à peu p les seuls gibiers dont les intestins se prêtent à cet emploi. La préparation de l'appareil pour garnir les croûtes « trouve décrit au n° 998. |
é | Re.
1515. — SALADE DE LAITUES. — Choisissez les laitues fraîchement cueillies et tendres ; retirez-leur les feuille dures pour ne conserver que les cœur
CÈ
S, parez-les en deux ou plusieurs parties, suivant leur grosseur ; lavez-les vivement!
et épongez-les bien. Passez au tamis 2 jaunes d’œuf cuits, délayez-les avec l’huile nécessaire à la salade ; ajoutez le laitues, sel, poivre, vinaigre, ciboulette, cerfeuil et estragon, et mélangez le tout avec soin. | ROSE FORME
, FT. à FRS Le re FR HR 1516. — SALADE DE CHICORÉE. — Il faut les choisir blanches et tendres, les parer, les laver et les éponger. » vinaigre, cerfeuil, estragon. On lui additionne quelquefois une pointe d'ail L'escarole, les barbes, pissenlits et mâches se traitent de même. ‘4
L: s 20 1517. — SALADE DE ROMAINES. — On doit supprimer les feuilles vertes et dures des romaines, essuyer les feuilles blanches sans les laver, si c’est possible, les diviser
ensuite de la longueur de 5 à 6 centim., les mettre dans un saladier pour les assaisonner avec sel, poivre, huile, vinaigre. On peut aussi leur mêler quelques fournitures hachées, c’est-àdire cerfeuil, estragon, pimprenelle, ciboulette et cresson alénois. MERS EE. céleris tendres et blancs, parez-les des tiges dures et creuses,
e de la longueur de 3 à 4 centim., mettez-les dans un saladier vinaigre et moutarde. de
1518. — SALADE DE CÉLERIS. — Choisissez des essuyez bien ou lavez les plus tendres, divisez-les ensuit et assaisonnez-les avec sel, poivre, huile,
î L ROTS, SAUCES ET GARNITURES. 303 1519. — SALADE DE HARICOTS VERTS. — (Choisissez-les très-fins, afin de pouvoir les laisser entiers; faites-les
- cuire à l’eau salée, égouttez-les et laissez-les refroidir pour les assaisonner avec sel, huile, vinaigre. On peut ajouter aussi du persil haché.
1520. — SALADE DE BETTERAVES. — Cuisez au four une ou plusieurs betteraves rouges, parez-les ensuite pour les diviser en tranches, les mettre dans un saladier en les assaisonnant avec sel, poivre, huile et vinaigre; on peut
» ajouter du persil et racines de raifort râpée. Les betteraves sont souvent mêlées à d’autres salades crues ainsi que les pommes de terre et les racines de céleri cuites.
#…. 1521. — SALADE DE LÉGUMES cuits. — Mettez dans un saladier des lentilles et nus blancs et cuits, additionnez-leur des pommes de terre, racines de céleri et betteraves cuites et coupées en liards; assaisonnez-les avec sel, 4 huile et vinaigre. On peut ajouter du persil, fenouil ou estragon haché.
où es ensuite clé eau en les at et assaisonnez-les avec sel, poivre, huile et vinaigre. On. peut ajouter du
persil haché.
1523. — SALADE DE CHOUX ROUGES: — fimincez les choux comme pour julienne, faites-les blanchir à l’eau, Négoutez- -les, épongez-les bien et assaisonnez- les avec sel, poivre, huile et vinaigre.
La 1524. — SALADE DE CHOUCROUTE. — Choisissez la choucroute sans odeur défectueuse et bien blanche; lavez-la, Dee bien et assaissonnez-la avec peu de vinaigre, beaucoup d’huile, poivre et peu de sel.
LOT. — SALADE RUSSE. — Coupez en dés des pommes de terre, des betteraves, racines de céleri cuites, des ) cis et des cornichons confits € ét une pomme crue; ajoutez des câpres entières et filets d’anchois coupés, un peu de arde et du raifort ràpé; assaisonnez et liez le tout avec un peu de mayonnaise.
| 1526. - — SALADE À LA ROYALE. — Ron pe des pointes d’asperges vertes en dés, mais en ayant soin de mettre de : les têtes entières ; cuisez-les séparément à l’eau salée, laissez-les refroidir et mêlez-les avec le quart de leur
ume e de truffes, tue au Madère et coupées en dés; assaisonnez-les ensemble en salade et er -les.
| 14 1527. — SALADE SUÉDOISE. — Coupez en dés de la langue écarlate, des pommes de terre cuites, quelques pommes de rainettes crues et pilées, des betteraves et carottes cuites, ainsi que du hareng salé; assaissonnez avec sel, sr huile, vinaigre, persil, cerfeuil haché moutarde; quand la salade est dressée, on Fours avec des olives tours et avec un filet d’anchois roulé en anneau et disposé dessus. $
+ “ 41598. — SALADE DE HARENG A L’ALLEMANDE. — Coupez en petit des pommes de terre cuites, quelques pommes tescrues, des filets de harengs salés, des concombres salés, des cornichons, des filets d’anchois, un peu d’oignon cru ché; assaisonnez le tout avec sel, huile, vinaigre, moutarde; liez ensuite l’appareil avec quelques cuillerées de
Mm1529. — HABILLAGE ET BRIDAGE DES VOLAILLES. — Retirez d’abord la poche de l’estomac de la volaille que | vous voulez brider en fendant la peau du cou; ouvrez-la du côté opposé pour la vider avec soin; flambez-la ensuite à … l'esprit-de-vin ou au papier, essuyez-la bien et épluchez-la; cela fini, coupez les ailerons, le cou et le bout des pattes, brisez le bréchet avec la pointe d’un gros couteau, maintenez les cuisses de la volaille en les appuyant contre l’estomac, “ebtraversez-les avec l’aiguille à brider à la hauteur de {a jointure du pilon; renversez alors la volaille sur l'estomac raversez les chairs des aïlerons pour nouer la ficelle en la serrant fortement. Maintenant, placez la volaille sur le dos afin d’abaisser les cuisses en les appuyant avec la main et traversez-les entre l'os et les peaux du pilon; renversez la ensuite sur le côté et faites traverser l’aiguille de part en part en la pignant à eôté du so/-l'y-laisse; nouez de nouveau la ficelle en la serrant, Toutes les volailles et même en grande partie des pièces de gibier pour rôt, se brident Ÿ après cette méthode.
Br.
DINDES TRUFFÉES, ROTIES
On s’assure de la tendreté des dindes, et en général des pièces de volaille, en appuyant sur la pointe intérieure l’estomac, qui fléchit sous la pression si l'animal est tendre, et résiste s’il est avancé; on s’en assure encore en observant l’écaille ou enveloppe des pattes, qui est noire chez les jeunes dindes et jaune chez les vieilles. #
Choisissez une dinde (femelle) bien en chair et tendre pour l’habiller selon la règle; prenez 6 à 800 gr. de truffes: crues brossées, lavées et pelées; si elles sont petites, laissez-les entières, divisez-les si elles sont grosses, et mélez:les dans une casserole avec un peu de lard fondu; sautez-les quelques secondes sur feu pour les assaisonner avec see poivre, puis retirez-les et mêlez-les avec 3 à 400 gr. de lard haché et passé au tamis; mettez ensuite cet appareil de le corps de la dinde, bridez-la, cousez les ouvertures, enveloppez-la ensuite dans du lard ou du papier beurré, et ter la au frais pour la conserver ainsi deux ou trois jours; bardez-la ? ensuite avec du lard pour la*coucher sur broche( l’anglaise si c’est possible) et la faire rôtir à feu modéré. La cuisson d'une dinde varie d’une heure à deux et davantage si la pièce est très-grosse. Dans tous les cas, la bonne direction du feu de broche exerce naturellement une grande influence sur leur cuisson; en principe, le feudoit être allumé d’avance, allongé et bien entretenu, sur les bouts sur tout; une fois la broche en mouvement, il faut entretenir le calorique et tenir la dinde à distance afin qu’elle ne s pénètre que peu à peu et sans violence; à moitié de cuisson on peut la déballer en l’arrosant avec du beurre; en dernier lieu, il faut modérer l’action du feu et, quand la dinde est cuile, en retirer le lard pour lui faire prendre une
belle couleur. # On peut juger du degré de cuisson d’une volaille rôtie en pressant avec les doigts les chairs des cuisses; maisles signes physiques les plus significatifs sont des petits tourbillons de fumée blanchâtre qui s’échappent précipitamment
des chairs de la volaille en cuisson. à t Autant que cela se peut, la cuisson des rôts doit être réglée de manière à atteindre son dernier degré quelques minutes seulement avant de servir : c’est là un point essentiel et que les hommes soigneux ne négligent jamais. Quand la dinde est cuite, salez-la, débrochez-la sur un plafond, pour la débrider et la découper; séparez d'aborc
les cuisses du corps et coupez-les en trois ou quatre parties; séparez alors la carcasse de l'estomac, coupez ensuitele
deux ailes en leur laissant après une petite partie de l'estomac; découpez ensuite quelques filets sur celui-ci, maisen: laissant la partie centrale assez forte pour être divisée transversalement en deux parties. Maintenant, rangez le
LRU , ARE M cuisses sur le centre du plat, lune à côté de l’autre, et dressez les autres parties dessus, symétriquement disposées aux deux extrémités du plat, dressez les truffes retirées de l’intérieur de la dinde en deux buissons: glacez-les ainsi que x: 4
les viandes et servez à part soit un bon jus de volaille, soit une sauce périgueux peu liée. | à
Dans quelques cas on peut farcir les dindes, seulement avec les parures mêlées avec du lard haché et Servir. même temps que le rôti les truffes cuites séparément.
DINDONNEAUX PIQUÉS ET ROTIS. “TS
S1 les dindonneaux sont petits, il faut en mettre deux, habillez-les et bridez-les d’après la méthode prescrite da l’article précédent; emplissez la poche avec un morceau de beurre , lambez-les et piquez les estomacs avec deux. trois rangs de chaque côté des filets et deux rangs sur les cuisses. DA de 4 Le piquage est une affaire de goût et d'application : on doit surtout s’attacher à piquer régulièrement en lignes droites et serrées, les bouts des lardons doivent passer des deux côtés d’une longueur égale. Quand les dindonneaux sont piqués, couchez-les sur broche et faites-les partir trois quarts d’heure à peu près ayant
de servir, quand ils sont cuits et de belle couleur, salez-les et débrochez-les sur un plafond pour les débrider et le découper; détachez d’abord les cuisses et les ailes de chaqne dindonneau, séparez l'estomac de la carcasse; parez cellesci, divisez-les transversalement en deux parties, et dressez-les d’un côté du plat; retirez alors une tranche mince sur chaque côté de la poitrine et dressez celles-ci chacune sur une carcasse ; rangez sur les côtés les tranches minces et les
ailes de manière à reformer à peu près les estomacs; cela fait, divisez les cuisses en deux parties et rangez-les des deux ve DNS
L2 1. Les bardes de lard ne doivent être ni trop épaisses ni trop g
randes, surtout à l'égard des petites pièces de rôt, mais il faut avoir le soin de les ciseler superficiellement, afin qu’elles ne se raccourciss D
ent pas à la cuisson.
cbtés de l'estomac. Dressez l’autre dindonneau dans le même ordre, puis glacez-les, dressez deux bouquets de cresson sar les côtés et envoyez à part une saucière de bon jus et une de bread-sauce. —
PE | 1532. — CHAPONS ROTIS, A LA PEAU DE GORET
; F On donne ordinairement le nom de peau de goret aux rôtis de volaille, poulets, poulardes, pigeons, chapons et dindes qui ne sont ni piqués ni bardés et qu’on cuit en les arrosant avec du beurre.
Habillez 2 chapons d’après les règles, emplissez-leur l'estomac avec du beurre, bridez-les et couchez-les sur brochs; arrosez-les avec du beurre, cuisez-les à feu modéré pendant une heure en les arrosant souvent; quand ils sont cuits de belle couleur et la peau croustillante, salez-les, débrochez-les sur un plafond et découpez-les en détachant d’abord les cuisses et ensuite l'estomac de la carcasse ; parez et coupez celle-ci en trois parties que vous dressez les unes à côté des autres en travers du plat. Coupez les cuisses en deux parties que vous dressez à plat de chaque côté des carcasses, après en avoir retiré les pattes. Coupez les deux filets des estomacs en laissant une bonne partie des chairs; parez les ailes et dressez-les sur les cuisses, divisez l’estomac sur leur longueur et dressez-les sur les carcasses en les reformant; glacez alors les chapons et masquez le fond du plat avec du bon jus, servez à part du cresson et de la sauce au pain à l’anglaise, ils sont facultatifs. Ces chapons peuvent être dressés entiers l’un à côté de l’autre.
Ré . 1533. — POULARDES ROTIES A L’'ANGTAISE.
— Habillez 2 poulardes, flambez-les et emplissez-leur l'estomac avec une farce de pain ou panade mêlée avec la moitié de-Son volume de graisse de rognons de bœuf hachée et finie avec quelques jaunes d'œuf, sel, poivre et oignon haché; Dridez ensuite les poulardes, bardez-les, couchez-les sur broche et faites-les rôtir en les arrosant avec du beurre fondu; quand elles sont cuites et de belle couleur, salez-les et débrochez-les pour les découper par membres et les dresser d'après la méthode prescrite à l’égard des dindonneaux; glacez-les, dressez la farce des deux côtés et servez à part une saucière de jus.
POULETS GRAS ROTIS, AU CRESSON
_ Habillez 2 ou 3 poulets, suivant leur grosseur, flambez-les, emplissez la poche des estomacs avec du beurre, bridezes, couchez-les sur broche et cuisez-les à feu modéré, 40 à 50 minutes suffisent; quandils sont de belle couleur, salez
Jes, débridez-les, coupez les pattes et les ailerons pour les découper chacun. en cinq ou six parties; coupez les cuisses et
pattes en deux et dressez les poulets en buisson : les cuisses et les pilons en dessous, les filets et les estomacs en dessus; ces les, dressez sur les côtés deux bouquets de cresson et servez à part une saucière de bon jus clair. Ces poulets
L: euvent être dressés entiers, on peut aussi les truffer. PA à 1535. — POUSSINS ROTIS A LA POLONAISE.
_… Faites saigner 6 à 8 poussins, trempez-les aussitôt à l’eau bien chaude pour leur retirer les plumes instantanément;
épluchez-les bien, flambez-les et habillez-les ; essuyez bien l’intérieur avec un linge et emplissez-les avec une farce préparée avec de la mie de pain blanche et du beurre amalgamés avec la lame d’un couteau ou une cuiller et assaisonnezla avec sel, poivre et persil haché. Quand les poulets sont farcis, bridez-les, en.fermant avec soin les ouvertures, et couchez-les sur un hâtelet en fer que vous fixez sur une broche; faites-les alors partir à feu violent en les arrosant avec 4 beurre fondu à l’aide d’un pinceau, 15 à 18 minutes suffisent pour les cuire ; quelques minutes avant de les retirer, OSez-les avec du beurre et saupoudrez-les avec de la mie de pain blanche et fraîche, salez-les, et dès que le pain est sèrement coloré, débrochez-les sur plaque, débridezet découpez-les en deux par le milieu; reformez-les en les dressant plat, les uns à côté des autres et arrosez-les simplement avec le beurre de leur cuisson; servez à part une saucière
bon jus. On peut aussi cuire ces poulets en emplissant simplement l’estomac avec un morceau de beurre. On peut à les servir sans les découper.
OISONS ROTIS
k Habillez 2 oisons, essuyez bien l’intérieur avec un linge, bridez-les en farcissant les,estomacs avec un morceau de beurre ou farce au pain et à la graisse hachée; couchez-les sur broche, emballez-les dans une feuille de papier “héurrée et donnez-leur de 40 à 50 minutes de cuisson. Quelques minuies avant de les retirer, déballez-les pour leur faire prendre couleur, salez-les ensuite et débrochez-les sur plaque pour les débrider et les dresser sur plat entiers ou découpés en moyens morceaux, et dans l’ordre des autres volailles; glacez-les et saucez le fond du plat avec du bon jus” On sert quelquefois avec les oisons de la marmelade ou purée de pommes peu sucrée. On peut farcir les oISOnS
etles Lies rôtis avec des marrons, de la farce à saucisse et même avec des pommes crues.
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PIGEONS ROTIS AU JUS
Häbillez 6 à 8 pigeons jeunes et gras, essuyez bien l’intérieur avec un linge ; coupez le bout Es, pattes) ailerons, emplissez-leur l'estomac avec un morceau de beurre, bridez-les, bardez-les de lard très-mince «et couchez $ sur un hâtelet en fer; fixez le hâtelet sur broche et faites-les cuire à bon feu. Quand ils sont cuits et de belle couleur salez-les, débrochez-les sur un plafond et découpez- -les chacun en trois parties ou par moïitiés ; dressez-lés, sur glacez-les et servez-les avec du bon jus. On peut farcir les pigeons avec une farce al anglaise.
1538. — OUTARDE FARRÉRRS ROTIE.
avec du bon jus.
PINTADES PIQUÉES : ROTIES
Habillez 2 pintades, bridez-les pour les piquer avec du lard fin sur lestomac et sur les cuisses ; couchezbroche et faites-les partir à feu modéré en les arrosant avec du beurre; elles exigent de 40 à 50 minutes de Cuiss Quand elles sont cuites, salez-les et débrochez-les sur un plafond pour les découper ; détachez d’abord les cuisses vous dressez sur plat, puis séparez les carcasses des estomacs et découpez ceux-ci en petits filets, en laissant un mo de poitrine que vous dressez sur les cuisses en les entourant avec les filets; ; glacez-les et masque cie du u plat du jus. Les pintades peuvent être piquées et servies entières. |
JEUNE PAON PIQUÉ ROTI
Les jeunes paons peuvent être piqués ou bardés et cuits à la broche d’après la méthode prescrite. pou dindonneaux; on les dresse ensuite sur plat entiers ou découpés. En ce cas, on les dresse sur plat M dindonneaux ; on les entoure avec des moitiés de citron et on sert à part une saucière de bon j Fuis
FAISANS TRUFFÉS ROTIS
Les faisans mâles sont les préférés s’ils sont jeunes et gras; mais ils doivent être faisandés à point.
Habillez 2 faisans, essuyez-les bien à l’intérieur et emplissez-les avec des truffes assaisonnées et mélées lard haché et passé au tamis; cousez les ouvertures, bridez-les, masquez-les avec du lard et tenez-les dan$ un] lie pendant 24 heures ; bardez- Le ensuite ou piquez-les, traversez-les avec un hâtelet en fer pour les fixer à une br faites-les partir à te modéré, mais soutenu; 40 à 50 minutes de cuisson suffisent. Quand ils sont à point, sa ez débrochez-les sur un es détachez d'abord les cuisses, que vous coupez en deux parties, parez les carcass dressez-les sur plat: rangez les deux cuisses sur les côtés et posez dessus les estomacs découpés, chacun en q parties, el remis en forme; rangez les truffes sur les côtés, disposez en buisson, “glacez-les, ainsi aie les faisans 1) servez à part un Jus cent ou une sauce périgueux peu liée: 0
On sert quelquefois les faisans avec les plumes des queues piquées dans un demi-citron et + rangées sur un bout du plat. On peut toujours entourer les faisans rôtis avec des demi-citrons parés; on peut piquer les faisans et les s entiers.
COQS DE BRUYÈRES ROTIS
Les coqs de bruyères, s’ils sont jeunes, mortifiés et cuits à point, constituent un excellent rôt. On les pique
du lard et on les fait rôtir à la broche pour les servir et les dresser, comme les faisans, entourés avec des demi-cit et accompagnés avec une saucière de bon jus.
Les jeunes coqs de bois, quand ils sont de la grosseur d’un petit perdreau, peuvent être cuits au beurre da 1s casserole ; on les coupe en deux pour les dresser sur plat, en les glaçant et les arrosant avec le fonds de leur cuis
GROUSES ET PTARMIGANS ROTIS A L’ANGLAISE
Habillez les grouses en les vidant, bridez-les et bardez-les, couchez-les sur broche et cuisez-les à bon feu pende A UN ERP ON PEER 3 SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-QUATRIÈME.
| 12. — Galantine de poulet à la Reine , page 286. N° 143. — Salade de ne à la Bagration, page 285. 14. — Côtelettes de foie-grasà la Kaler gi,page 281.] N° 145, — Côtelettes de veau en Belle-Vue, page 27
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90 à 25 minutes, en les arrosant avec du beurre. Quand ils sont cuits, salez-les et débrochez-les pour’ les découper en retirant les deux cuisses et faisant trois morceaux des estomacs; dressez les cuisses en dessous, les filets et les poitrines dessus ; glacez-les et servez à part un bon jus et une saucière de mie de pain passée au beurre et égoutiée.
- Le ptarmigan est un gibier de la même espèce que le grouse, avec lequel il a beaucoup de ressemblance; il est commun en Suède et en Écosse. On le cuit et on le sert comme les grouses.
PERDREAUX ROUGES PIQUÉS ET ROTIS
Habillez 3 perdreaux rouges, essuyez bien l’intérieur, bridez-les et flambez-les pour leur piquer ensuite l'estomac avec du lard fin; traversez-les avec un hâtelet en fer et couchez-les sur broche pour les faire rôtir en leur donnant de 953 30 minutes de cuisson; salez-les et débrochez-les ensuite pour les découper en cinq parties : 2 cuisses, 2 filets et time poitrine. Dressez-les ensuite en buisson, les cuisses en dessous, les filets et les estomacs en dessus; glacez-les, eutourez-les avec des moitiés de citron et servez à part une saucière de bon jus, ainsi qu’une saucière de bread-sauce.
On peut aussi découper les perdreaux en trois parties, en coupant du même coup les filets et les cuisses et laissant je morceau de poitrine. Parez celui-ci de la carcasse que vous renversez et reformez le perdreau, en posant la poitrine Sur la carcasse. On découpe encore les perdreaux en détachant les trains de derrière des estomacs; on pare ceux-ci des carcasses, on les découpe en trois parties et on les reforme pour les poser ainsi sur les trains de derrière, qu’on dresse ensuite sur plat les uns à côté des autres. On sert quelquefois les perdreaux rouges entourés avec les têtes et les ailes non plumés, mais papillotés. Nous signalons cette méthode sans la conseiller.
Les perdreaux peuvent être truffés à légal des faisans. Les perdreaux gris comportent les mêmes apprêts. On peut aussi les cuire dans une casserole avec du beurre ou au four.
GELINOTTES PIQUÉES ET ROTIES
Habillez 4 gelinottes, essuyez-les bien avec un linge puis bridez-les, et flambez-les pour les piquer sur l'estomac avec du lard fin; couchez-les sur broche et faites-les rôtir à bon feu, en les arrosant souvent; quand elles sont cuites, salez-les, débrochez-les et découpez-les en cinq parties; dressez-les ensuite sur plat, la poitrine et les filets reformés
et dressés sur les cuisses.
GELINOTTES ROTIES À LA LITHUANTENNE
Faites rôtir les gelinottes comme il est dit dans l’article précédent, en les tenant vert-cuites, mais sans les piquer eten les arrosant avec du beurre. Quand elles sont cuites débrochez-les et coupez-les en trois parties sur leur longueur en coupant d’un trait les filets et les cuisses des deux côtés et laissant une poitrine ; cela fait, placez entre les deux parties latérales séparées de la poitrine, un gros morceau de beurre manié avec de la mie de pain et assaisonné avec poivre et persil haché ; placez le morceau de poitrine sur le milieu, puis serrez les gelinottes pour les reformer et rangezles à mesure dans une casserole, pouvant juste les contenir et en les serrant les unes conire les autres; alors mouillezles avec quelques cuillerées de demi-glace ; couvrez la casserole et posez-la sur feu doux; au bout de 10 à 12 minutes retirez les gélinottes, pour les dresser sur plat les unes à côté des autres; mêlez 2 ou 5 jus de citron au fonds de cuisson
ainsi qu'un peu de glace liquide et versez-le sur les gelinottes.
BÉCASSINES ROTIES AUX CROUTES
… Les chairs des bécasses pour être bien parfumées ont besoin d’une certaine mortification.
Habillez 4 bécasses en les vidant par le côté, mais en ayant soin de réserver les intestins; pattes et les ailerons, puis faites rentrer le bec à l’intérieur par l’ouverture de l'estomac ; bridez-les ensuite, bardez-les et lraversez-les avec un hâtelet en fer, pour les coucher sur broche et les faire rôtir à bon feu, 25 minutes suffisent. Quand elles sont cuites débrochez, salez-les et découpez-les chacune en trois parties sur leur longueur, en laissant une poitrine; dressez-les ensuite sur plat, soit en les reformant, soit en dressant les poitrines sur le centre et les parties latérales en couronne. Entourez-les avec des croûtes de pain garnies avec un appareil préparé avec les intestins, d'après läméthode prescrite au n° 998; glacez les bécasses et servez à part une saucière de bon jus. On peut cuire les bécasses sans les vider, c’est-à-dire en retirant simplement les gésiers : en ce cas on fait légèrement revenir au beurre des croûtes de pain qu’on place sous les bécasses pendant leur cuisson. Les bécasses ne se piquent pas; à défaut de broche on peut très-bien les cuire dans une casserole avec du beurre. On doit toujours servir les têtes de bécasses sur le plat de rôti.
coupez le bout des
CANARDS SAUVAGES ROTIS
Quand les canards sont habillés, on les lave intérieurement pour les bien essuyer, les brider et les env ] dans une feuille de papier huilé, et on les cuit pendant 40 minutes à bon feu et en les tenant vert-cuits lieu, déballez-les, salez-les, débrochez-les et découpez les estomacs en aiguillettes en les laissant sur place dr ainsi sans découper les cuisses, glacez-les ainsi et versez un peu de bon jus dans le plat ; servez des. moitié L
à part.
SARCELLES ROTIES
Habillez 4 sarcelles, lavez-les intérieurement, épongez-les bien, bridez-les, snete sur broche, € ny op avec du papier huilé et failes-les cuire à feu vif, 25 à 30 minutes suffisent, quand elles sont cuites, déballez-les, $ sale et débrocher-les ; découpez-les en quatre parties ; dressez les cuisses sur le fond du plat et les filets en dessus glac versez dans le fond du plat un peu de bon jus ; servez à part des demi-citrons. RNCS }
1552. — POULES D'EAU OR Les oiseaux aquatiques n’ont pas la même valeur dans tous les pays : les qualités de leurs chairs dépendent st | des lieux où ils se nourrissent, Si les poules d’eau sont tendres et grasses, elles constituent un excellent rôt. On l
vare, on les cuit et on les sert comme les bécasses.
BÉCASSINES ROTIES
mince, et cuisez-les à bon feu, 20 minutes Mt on les sert Lens ou entières, selon leur grosseur, mais sées sur des petites croûtes de pain frites au ee et masquées avec une couche mince de: purée de foies de cuits et mêlés avec un peu d’espagnole. : ARE LAS
1554, — GUIGNARDS ROTIS.
ressemblance par le goût et la délicatesse de leurs chairs.
ë ni — GRIVES ROTIES, AUX. GROUTES.
têtes dans l’ouverture des estomacs. Préparez un appareil à drotfens d’après la méthode prescrite au n° 998, bar grives, traversez-les avec un hâtelet, et couchez-les sur Orne pour les cuire à feu vif, salez et débrochez-les
jus une saucière de mie de pain frite au houtis
Les merles de Corse sont très-estimés, on les prépare comme les grives et a aussi ane la méthode prescrite po les ortolans à l'italienne. M
de cuisson suffisent. Quand elles sont rs débrochez-les, parez les barre, salez-les et dressez-les sur Ft 8x les légèrement et versez du bon jus dans le plat. ire L'ÉPEMRS
Les rois de cailles, aussi très-estimés, se préparent, se cuisent et se A comme les cailles. 4 fe
ORTOLANS ROTIS. RE
On bride les ortolans après leur avoir retiré le gésier ; on peut leur laisser adhérer le cou pour leur nr ren trer la tête dans l'ouverture de l’estomac; traversez-les avec un hâtelet en fer, sans trop les serrer, fixez le hâtelet sur br beurrez-les au pinceau et faites les cuire à feu vif pendant 10 à 12 minutes ; salez-les ensuite, débrocher-les | se Fe S
à *< + LA F 7.
| ROTS, SAUCES ET GARNITURES. UT 309 les sur plat en les appuyant sur des petites croûtes de pain frites au beurre et glacées ; servez à part une saucière de bon jus. s | 1558. — ORTOLANS A L'ITALIENNE.
Coupez en carrés longs autant de croûtes de pain minces que vous avez d’ortolans, puis coupez des carrés longs de jambon cru de la même longueur que les croûtes, mais comme quantité, il en faut le double. Après avoir habillé les ortolans, couchez-les sur les hâtelets en les alternant avec un croûton de pain placé entre deux carrés de jambon ; fixez léhätelet sur broche, arrosez-les au pinceau avec du beurre fondu et faites-les partir à feu vif et cuisez-les un quart d'heure à peu près. Quelques minutes avant de les retirer, salez-les légèrement et saupoudrez-les avec de la mie de pain ; arrosez-les avec du beurre fondu ; retirez-les ensuite pour les dresser sur plat et les servir sans jus.
MAUVIETTES BARDÉES, ROTIES
Les mauviettes ou allouettes ne se vident pas, on leur retire simplement le gésier et on laisse adhérer le cou dont On replie ensuite la tête dans l'ouverture de l'estomac. Bardez-les avec du lard coupé bien mince, enfilez-les ensuite transversalement avec un hâtelet en fer que vous fixez sur broche. Cuisez-les ensuite à feu vif pendant un quart d’heure; débrochez et salez-les pour les dresser sur des croûtes de pain frites au beurre et très-légèrement masquées avec une couche de purée de foies de volaille. Servez à part du bon jus.
MAUVIETTES A L'ALLEMANDE
Retirez les gésiers à 2 douz. de mauviettes, coupez les pattes et le cou et rangez-les dans un sautoir grassement beurré, arrosez-les avec du beurre fondu, salez-les, faites-les partir vivement et poussez-les ensuite à four chaud ; au bout de 8 à 10 minutes, saupoudrez-les avec de la mie de pain blanche et sèche; on les arrose avec leur graisse et on cuitencore 5 à 6 minutes. Dressez-les ensuite sur plat en les arrosant simplement avec.leur fonds. On sert quelque- “fois de la purée de pommes peu sucrée en même temps que les mauviettes.
es 1561. — BEC-FIGUES ROTIS. 5
…—. Onretire seulement le gésier aux bec-figues, on les enfile sur un hâtelet en fer après les avoir bardés avec du
lard mince et on les cuit à feu vif pendant 12 minutes. En dernier lieu, on les sale pour les débrocher et les dresser Sur des croûtes de pain cuites au beurre.
CIMIER DE DAIM A L’ANGLAISE
— Parez une selle de daim bien grasse, beurrez-la au pinceau, salez-la, enfermez-la dans une grande abaisse de pâte à l'eau, comme il est dit au n° 752; enveloppez-la ensuite dans des feuilles de papier beurré et couchez-la sur roche à l'anglaise, pour la faire cuire au moins deux heures en l’arrosant avec de la graisse. Quand elle i Done BIaise; D 8 est cuite, -débrochez-la, retirez-la de la pâte pour la découper en tranches et la dresser sur plat; glacez-la, versez un peu de jus dans le plat et servez à part une saucière de gelée de groseilles et une de sauce venaison. Dm P 8 grose
SELLE DE MARCASSIN ROTIE
Parez une petite selle de marcassin, faites-la macérer 24 heures dans une marinade cuite, puis égouttez-la pour traverser avec un hâtelet en fer et la coucher sur broche; enveloppez-la avec du papier beurré et cuisez-la pendant 2heures à feu modéré. En dernier lieu, déballez-la, salez-la et débrochez-la pour la découper et la dresser sur plat ; gläcez-la, versez un peu de jus dans le fond du plat et servez à part une sauce piquante légère. On cuit les quartiers de Marcassin ou sanglier d’après la même méthode,
SELLE DE CHEVREUIL PIQUÉE ET ROTIE
Parez une selle de chevreuil en retirant les peaux superficielles des filets et piquez ceux-ci au lard, deux rangs sur chaque filet; couchez ensuite la selle sur broche, beurrez-la au pinceau, enveloppez-la avec une feuille de papier et cuisez-la à bon feu, 40 minutes à peu près. En dernier lieu, déballez-la, salez-la et débrochez-la pour la découper et la dresser sur plat, glacez-la et versez un peu de bon jus dans le plat. Servez à part soit une sauce piquante Ou Venaison, soit simplement une saucière de gelée de groseiïlles. Si on voulait faire mariner la selle dans une marinade
“cuite, il faudrait ne la piquer qu'après lavoir égouttée,
É 1565. QUARTIER DE CHEVREUIL
Parez un quartier de chevreuil en retirant les peaux superficielles de la noix et faites-le macérer 24 heures dans
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à $ une marinade cute; égouttez-le ensuite pour lé éponger et le piquer avec du lard fin; traversez-le ensuite. ave hâtelet en fer et fixez-le sur broche; cuisez-le pendant une heure en l’arrosant avec du Bonne puis salez-le et débroc À le pour le découper en partie seulement et le dresser sur plat. Glacez-le, versez un peu de jus dans le fond du}
servez à part une sauce venaison ou piquante, mais légère.
LEVRAUTS ROTIS
Après avoir habillé 2 levrauts, détachez-en les épaules et le cou, coupez les poitrines et bridez les pe dessous; brisez ensuite l'os du gras de cuisse, coupez les pattes pour les croiser et les maintenir droites en versant avec un petit hâtelet en fer. Maintenant parez les levrauts en retirant les peaux superficielles des file gras des cuisses que vous piquez avec du lard fin ; traversez-les ensuite avec du lard fin et couchez-les sur broche les cuire à bon feu pendant une demi-heure à peu près; en dernier lieu salez-les et débrochez-les pour découper | filets, les remettre sur place et les dresser sur plat au fond duquel vous versez à part soit des demi-citrons, soit gelée de groseilles. : He DER
On peut cuire les levrauts et les lièvres avec du beurre et au four, et les servir avec une sauce à la crèm préparée dans les conditions prescrites à l’article précédent.
1568. — ROTS DE POISSON. ui Les rôts de poisson se servent généralement dans les diners maigres. Ils sont ou frits ou Files 2A les sert 1
ordinairement entiers. On peut les accompagner avec une sauce chaude ou froide.
On sert aussi comme rôti de poisson des homards ou langoustes froides, accompagnés avec une mayonn ravigote; on sert aussi les saumons et les brochets froids.
Tous les apprêts de poisson sont décritsau chapitre des relevés maigres.
ROTS FROIDS DE VOLAILLE ET GIBIER
Les rôts froids sont surtout destinés aux soupers de bals ou -soirées. Mais dans quelques ca cas on sert auss les diners des rôts froids en même temps que des rôts chauds.
Les rôts froids pour les soupers se composent indifféremment où avec des pièces de volailles telles que : pintades, poulardes, chapons et poulets. Comme gibier on sert des faisans, perdreaux, bécasses, chevreuil et ve Ces rôts sont généralement découpés bien proprement, lé
gèrement glacés et dressés avec goût; mais on peut les se entiers. On les
garnit avec du cresson, des demi-citrons ou avec de la gelée hachée ou en croûtons.
DES ENTREMETS DE LÉGUMES
… Doutes les productions végétales et potagères, à quelque famille | cation culinaire, sont désignées sous le nom générique de légumes, les farinages sont aussi compris dans cette classification.
qu’elles appartiennent et pouvant recevoir une appliet peuvent être servies pour entremets. Les œufs et
Dans l’ordre culinaire d’un diner, l’entremets de légumes y est admis au même titre que les autres mets ; mais les
| primeurs yjouent quelquefois un grand rôle. Un légume ordinaire, pour peu qu'il soit introuvable ou d’un prix fabu- | leux, acquiert aussitôt un mérite considérable.
Les produits conservés d’après la méthode Appert sont d’un grand secours pour la cuisine, On dispose maintenant d'unnombre infini de bons légumes qui, employés dans les saisons où les légumes frais font défaut constituent en quelquessorte de véritables primeurs. Les cuisiniers prévoyant peuvent, avec ce puissant auxiliaire, se créer des ressources
précieuses.
On.sert les entremets de légumes avant ou après les rôts. À notre avis, on devrait les servir immédiatement après les | entrées ; il semble, en effet, que cet ordre soit plus méthodique et plus rationnel, en ce sens que les légumes feraient |Hransition entre les deux services et reposeraient le palais des convives de la succulence des mets qui les précèdent.
| C'est là une opinion que nous émettons, mais qui reste cependant subordonnée aux habitudes des maisons ou aux pré- | férences des amphitryons.
LL A 3 L4 La . À . PRET ES ù 3 Dans un diner soigné, les légumes secs ne doivent être servis que comme auxiliaires, et encore convient-il d’en | être sobre, si on peut les remplacer.
| En toute occurrence, on doit observer de n'employer à la cuisson des légumes que de l’eau de rivière et toujours
| abondante.
| On dresse les légumes, soit dans des casseroles d'argent, soit simplement sur plat. Les légumes frits se dressent | surune serviette pliée d’ayance et disposée sur plat.
f OL) On —
POMMES DE TERRE EN ROBES
… Choisissez de bonnes pommes de terre, lavez-les bien et mettez-les dans une casserole ou marmite, au fond de [laquelle vous aurez disposé une grille appuyée sur trois pieds de 5 à 6 centim. de haut, mettez de l’eau froide jusqu’à |moïtié de sa hauteur avec un peu de sel dedans, et faites parür en ébullition ; fermez hermétiquement la marmite et |finissez de cuire les pommes de terre sans discontinuer l’ébullition, mais en ayant soin de remplacer l’eau évaporée. |Quand elles sont cuites, Sortez-les de la marmite pour les dresser dans une serviette ployée et les servir avec du beurre |frais à part. + 0
POMMES DE TERRE A L’ANGLAISE
Pelez des pommes de terre de Bonne qualité et d’une égale grosseur, en leur donnant une forme ronde ou en
grosse olive. Jetez-les à mesure dans de l’eau froide, puis lavez-les, mettez-les dans une casserole, couvrez-les avec d l’eau froide, salez-les, couvrez la casserole et faites partir en ébullition. Quand elles sont à peu près cuites, égo Lt
l’eau, couvrez-les avec un petit linge, couvrez aussi la casserole ettenez-la à la bouche du four pendant 12 à 15 ir l dressez-les ensuite dans une casserole à légumes ou dans une ser viette ployée. On peut finir ces pommes de tert
du beurre et persil haché.
1572. — POMMES DE TERRE A LA DUCHESSE. 5 les à mesure dans de l’eau froide ; rafraichiss
Coupez des pommes de terre en quartiers, pelez-les et jetezcouvrez la casserole et faites- Fe partir en éb |
mettez-les dans une casserole et couvrez-les avec de l’eau, salez-les, € tion pour finir de les cuire, comme il est dit dans l’article précédent; passez-les ensuite au tamis, peu à peu, po pas les corder, et mettez la purée dans une casserole pour la finir avec un morceau de beurre, quelques jaunes d un peu de crème, sel et muscade ; divisez-les ensuite par petites parties que vous placez sur la table farinée pour rouler en forme de bouchon; aplatissez-les ensuite avec la lame du couteau pour leur donner tr ois quarts de cent d'épaisseur, et rangez-les à mesure dans un sautoir dont le fond est masqué avec du beurre clarifié ; placez le saut sur feu modéré et faites leur prendre couleur tout doucement. Quand elles sont colorées, retournez-les avec soin} les colorer de l’autre côté et les dresser ensuite sur plat. On peut leur donner une forme ronde et les tremper | aux
battus avant de les ranger dans le sautoir.
à 1573. — POMMES DE TERRE A LA MAÏITRE- D'HÔTEL.
Cuisez des pommes de terre en robe et parez-les à vif pour les couper ensuite en gros dés; aie # casserole avec du beurre et mouillez-les à peu près à hauteur avec du bouillon ; assaisonnez-les, couvrez les santc cuisez-les jusqu’à ce que le fonds soit à peu près réduit, alors retirez-les du feu pour leur incorporer un bon mor! de beurre et les fixer avec le jus d’un citron, persil haché et une pointe de muscade. On peut, quand les Pot terre sont cuites, les parer en forme de bouchon et les couper en lames un peu épaisses.
POMMES DE TERRE FRITES
Tournez des pommes de terre crues en forme de bouchon et émincez-les en lames fines, lavez-les et éponge bien sur un linge ; plongez-les ensuite dans une friture abondante et modérément chaude pour les cuire de belle leur; égouttez-les ensuite à l’écumoire sur un linge ou une passoire, salez-les et dressez-les sur serviette On: couper les pommes de terre en tranches longues ou en filets carrés; on peut aussi les enlever à la cuiller à lég ronde ou ovale.
POMMES DE TERRE SOUFFLÉES
Pelez des pommes de terre de Hollande, de forme allongée, et coupez-les en tranches sur leur longueur, m trop minces, plongez-les à grande friture, mais modérément chaude, pour les cuire sans les colorer ; égouttez-les dans une passoire et laissez-les à peu près refroidir, pour les plonger ensuite à friture bien chaude ; remue l’écumoire jusqu’à ce qu’elles soient soufflées et de belle couleur, Hot salez-les et dressez-les sur servié
POMMES DE TERRE À LA CHATÉAUBRIAND
Choisissez de moyennes pommes de terre et tournez-les en forme d'olive, rate le épongez-les bi mettez-les dans une casserole, avec du beurre clarifié pour les faire cuire tout doucement, en les sautant de tem temps ; quand elles sont cuites, égouttez le beurre et mêlez-lui un bon morceau de beurre, salez-les et dressez=le plat. On peut cuire ainsi les pommes de terre coupées à la petite cuiller ronde ou ovale.
TRUFFES NOIRES A LA MIREPOIX
Pour un entremets ordinaire, choisissez 15 à 18 belles truffes. Faites-les tremper à l’eau froide, mais en a soin de ne les laisser que le temps nécessaire pour ramollir la terre, que vous enlevez ensuite à l’aide d’une bross trop long séjour dans l’eau altère où diminue l'as des truffes. Quand elles sont bien propres, repassez-les u une, afin d'enlever les moindres parcelles avec la lame d’un petit couteau ; placeZles alors dans une casserole fo | 4° 0
ra Ta
avec des bardes de lard et mouillez-les à trois quarts de hauteur avec moitié fonds de mirepoix et moitié vin du Rhin où Champagne sec ; ajoutez un peu de sel, un bouquet garni d'aromates, poivre et girofle, puis masquez-les avec du Jard mince et un rond de papier beurré, pour les cuire vivement pendant 15 à 20 minutes, suivant leur grosseur, car lestruffes se racornissent, si elles sont trop cuites; aussitôt cuites, égouttez-les et dressez-les dans une casserole d'argent ou en buisson sur une serviette et servez à part une assiette de beurre frais. Pour servir des truffes au Champagne, on les marque dans une casserole foncée avec lard, jambon et aromates ; On les assaisonne avec sel et poivre
et on les mouille à couvert avec du Champagne sec. On termine l'opération comme ci-dessus.
TRUFFES NOIRES SAUTÉES AU MADÈRE
Épluchez avec soin une quinzaine de truffes crues et déjà brossées, émincez-les de l'épaisseur d’une pièce de 2», et placez-les dans un sautoir avec 200 gr. de beurre fondu et quelques cuillerées d’huile ; faites-les revenir sur feuviolent pendant quelques minutes, assaisonnez-les avec sel et poivre et additionnez-leur un verre de Madère, couvrez le-sautoir et faites réduire le mouillement à peu près à glace ; retirez-les du feu pour leur mêler quelques cuillerées de glace fondue ainsi qu’un bon morceau de beurre maître-d’hôtel, roulez-les dans leur cuisson sans les remettre sur feu etservez-les dans une casserole d’argent avec une couronne de croûtons de pain fnits au beurre et dressés en couronne.
CROUTES AUX TRUFFES NOIRES
Foncez avec de la pâte fine un moule à flan cannelé, masquez intérieurement la pâte avec du papier beurré, emplissez la croûte avec de la farine commune et cuisez-la ainsi, en la sortant du four, videz-la, mettez-la sur un plat et emplissez-la avec un émincé de trufles préparées d’après la méthode prescrite dans l’article précédent. On peut dresser ces truffes sur des croûtes de pain frites au beurre et disposées sur le fond d’un plat.
TRUFFES NOIRES À L'ITALIENNE
# Épluchez une vingtaine de moyennes trufles d'avance brossées, en leur retirant toutes les peaux superficielles ; émincez-les en lames, puis faites revenir à l'huile un petit oignon haché et mélé avec une pointe d’échalote, additionnez aussitôt les truffes, assaisonnez-les avec sel et poivre et passez-les sur feu vif ; quand elles sont bien chaudes, mouillez-les avec quelques cuillerées d’espagnole réduite et une petite pointe d’ail, donnez deux bouillons et retirez-les du feu pour leur incorporer un bon morceau de beurre frais et un peu de bonne glace, ainsi qu’un petit morceau de beurre d’anchois.
‘4 1582, — ÉMINCÉ DE TRUFFES NOIRES A LA CRÈME. | Émincez une quinzaine de truffes noires et épluchées, mettez-les dans un sautoir avec 200 gr. de beurre, sel et poivre, sautez-les vivement et faites-leur réduire un verre de vin blanc, alors retirez-les du feu et liez-les avec quelques cuillerées de bonne glace, puis dressez-les sur le fond d’une casserole en argent, en les alternant avec une couche de sauce à la crème, préparée et finie d’après les prescriptions données au n° 278; saupoudrez-les en dessus avec un peude parmesan râpé et glacez-les à la salamandre.
COQUILLES DE TRUFFES NOIRES
jk Épluchez quelques truffes crues et coupez-les en petits dés, mettez-les dans une casserole mince avec du beurre fonduet un peu d'huile, assaisonnez-les avec sel et poivre, sautez-les vivement sur feu et liez-les avec un peu d’espagnole réduite au vin ; donnez deux bouillons et retirez-les du feu; alors, emplissez une douzaine de coquilles, sau- Poudrez-les en dessus avec de la mie de pain frite au beurre, arrosez-les avec un peu de beurre et glacez-les à la salamandre ; dressez les coquilles sur serviette.
TRUFFES BLANCHES A LA PIÉMONTAISE
— Lavez une dizaine de belles truffes blanches du Piémont ; essuyez-les bien et repassez-les pour leur enlever, avec la pointe d’un petit couteau, les taches et points noirs des surfaces ; émincez-les ensuite en lames très-fines, dressez-les dans une casserole d’argent par couches et en les alternant avec un peu d’espagnole réduite et finie ayec 200 gr. de bon beurre, un peu de glace et un peu de beurre ou purée d’anchois ; servez-les aussitôt.
ÉMINCÉ DE CHAMPIGNONS À LA PIÉMONTAISE
” Émincez une quantité suffisante de champignons comestibles bien propres, faites-les blanchir vivement à l’eau salée etacidulée, égouttez et épongez-les bien pour les sauter vivement avec un peu de beurre; quand ils sont secs, on les aSSalsonne avec sel et poivre, et on les finit avec une maitre. d'hôtel et quelques cuillerées de glace. Servez-les avec des croûtons autour. ,
1586, — CROUTES AUX CHAMPIGNONS.
Les champignons en général ne devraient jamais toucher l’eau, mais des motifs de prudence rendent cette m indispensable ; il faut donc les laver le plus promptement possible. |
Choisissez une quantité de champignons en rapport avec leur grosseur, mais non ouverts et fraichemen séparez-les de leurs queues, tournez- les vivement et jetez-les à mesure dans une casserole où vous aurez fa un grand morceau de beurre et mêlé avec quelques jus de citron; sautez-les de temps en temps, à mesur vous les tournez, afin de les empêcher de noircir ; salez-les ensuite, couvrez la casserole et faites-les partir vi donnez quelques minutes d’ébullition vive, retirez-les aussitôt du feu, égouttez leur cuisson pour la dégrai la mêler avec 3 décil. de velouté en réduction; quand la sauce est à point, liez-la avec 2 jaunes et passezzli l’étamine sur les champignons; vous aurez d'avance coupé 12 croûtons de pain à potage en leur laissant la. beurrez-les, faites-les sécher à four modéré et dressez-les sur le fond d’une casserole d’argent, et dressez les pignons dessus. - 4! 20e PETER
On sert aussi des croûtes aux champignons en garnissant des petits pains dits à Fan avec un émincé de ch: pignons; on les range ensuite dans un sautoir, on les arrose avec du beurre fondu, on les saupoudre à avec del pain frite et on les tient quelques minutes au four pour les dresser ensuite en buisson. PR
CHAMPIGNONS PARCS
du côté de la queue avec une cuiller à légumes; hachez vivement ces parures et les queues, ne au u beur m l'huile avec un peu d’oignon haché et faites-leur réduire leur humidité; ajoutez alors une poignée de mie de ] fixez l'appareil avec quelques cuillerées de velouté ou béchamel réduite, ajoutez un peu de poivre, muscade et haché, retirez-le du feu, ajoutez quelques jaunes d’œuf, et emplissez ensuite la partie concaye des champignons e Ta les sur un plafond ou sautoir beurré ; 25 minutes avant de servir, saupoudrez-les avec de la mie de pain, à , avec du beurre fondu ou de l’huile et noussez-les à four vif; une fois cuits, dressez-les en buisson sur plat.
1588. — CHAMPIGNONS FARCIS A LA PROVENÇALE. de 5 È
On les prépare comme il est dit dans l’article qui précède mais en remplaçant le Rs is de lie où râpé et en additionnant une pointe d’ail à l’appareil.
1589. — CÈPES À LA Rs
bien cuits égouttez-les sur un linge ; égouttez l'huile dans tie is ont cuit et mettez-en de la nouvelle ee la p avec un peu de persil haché, avec une pointe d’ail; rangez les cèpes dessus et chauffez-les des deux côtés modéré, assaisonnez-les avec une pointe de cayenne, ae en dernier lieu avec un peu de glace et dresse plat. Qand les cèpes sont conservés, on les chauffe dans une poêle avec leur huile; quand ils sont chauds, on 1 sur up linge pour les chauffer avec de l'huile neuve en procédant comme il est dit Ds haut. 22 OS
ÉMINGÉ DE CÈPES À LA PROVENÇALE. | PR
Choisissez des cèpes frais, lavez-les vivement, épongez-les bien et émincez-les sans les tourner; faites alor | au beurre ou à l’huile, 2 cuillerées d’oignon haché; ajoutez une gousse d’ail, une feuille de laurier et € suite émincés que vous cuisez vivement en réduisant leur humidité; assaisonnez avec sel et poivre, finissez-les ensuite liant avec un peu d’espagnole, un peu de sauce tomale, un morceau de beurre d’anchois, persil haché a ge de retirez la gousse d'ail et le laurier et dressez-les sur plat pour les garnir avec des croûtons frits. 4 Ca À
CÈPES À LA POLONAISE
Émincez les cèpes comme il est dit dans l’article qui précède, faites-les revenir avec un peu dort ha ol d'ail, assaisonnez-les de haut goût et faites réduire leur humidité; alors liez-les avec quelques cuillerée sc aigre, sans les faire bouillir, et dressez-les dans une casserole d'éisent ou sur plat, saupoudrez-les avec de la pain, arrosez-les avec du beurre fondu et faites-les gratiner au four chaud ou glacez-les à la salamandre. 24
Li ;
ORONGES A LA RUSSE
Épluchez, lavez et épongez les oronges, liez-les avec une cuillerée de smilane, passez au beurre un oignon haché; quand il est revenu, additionnez les oronges, assaisonnez avec sel et poivre, mouillez avec un peu de demi-glace et fimissez-les avec le jus d’un demi-citron et persil haché ; dressez-les sur plat, saupoudrez-les avec de la panure et faites-les gratiner au four.
MORILLES A LA POULETTE
La quantité de morilles nécessaire est déterminée par leur grosseur. Parez les queues avec attention, et quand elles sont grosses divisez-les en deux ou plusieurs parties; mettez-les dans une casserole avec de l’eau tiède afin de faire détacher la terre au fond; lavez-les ensuite à plusieurs eaux et faites-les blanchir, et au premier bouillon retirez-les de leauavec lécumoire, pour les rafraichir et les égoutter sur un linge : mettez-les ensuite dans une casserole avec du beurre, un petit oignon et un bouquet de persil garni, assaisonnez-les et faites-les partir vivement; puis retirez la casserole sur feu, mouillez-les ensuite avec quelques cuillerées de velouté et finissez de les cuire doucement ; en dernier hieuretirez l'oignon et le persil et liez la sauce avec quelques jaunes d’œuf étendus avec un peu de crème; finissez-les avec.une pointe de muscade, un morceau de beurre et le jus d’un citron, dressez-les ensuite sur plat. On peut mouiller es morilles à l’espagnole et les finir avec un petit beurre d’anchois.
1594. — TOPINAMPBOURS À LA CRÈME.
Parez les topinambours en leur donnant la forme ronde ou en olive, faites-les cuire à l’eau salée, égouttez-les ensuite. pour les faire revenir quelques minutes au beurre ; assaisonnez-les avec sel et muscade, puis saupoudrez le fond d'une casserole d'argent avec un peu de parmesan râpé et dressez-les par couches en les saupoudrant avec du fromage et les masquant avec de la sauce à la crème beurrée et finie au moment, masquez-les en dessus avec la sauce, saupoudrez-les avec du fromage, arrosez-les avec du beurre fondu et glacez-les à la salamandre. On peut couper les topinambours en tranches.
TOPINAMBOURS A LA CRACOVIENNE
……Parez et faites cuire les topinambours à l’eau salée; égouttez-les ensuite et faites-les revenir quelques minutes au beurre pour les assaisonner avec sel, poivre et muscade ; dressez-les ensuite sur plat et masquez-les avec une sauce au pain frit au beurre.
de 1596. — PETITS POIS A L’ANGLAISE.
Choisissez des pois tendres et fraîchement cueillis, plongëz-les à l’eau bouillante bien salée et dans laquelle vous mis un bouquet de persil et un oignon vert ; aussitôt cuits, égouttez-les, retirez le bouquet de légumes et dressezlessur plat ou casserole d'argent avec un bon morceau de beurre dessus. En Angleterre, on cuit quelquefois les pois
É umbouquet de menthe.
ri - 1597. — PETITS POIS A LA FRANCAISE.
Choisissez des petits pois tendres, mettez-les dans une casserole avec un grand morceau de beurre, quelques
cuillerées d'eau, un peu de sel et un bouquet de persil lié avec une laitue ; maniez-les bien, puis égouttez l’eau, couvrez lacasserole et faites-les partir vivement en les sautant de temps en temps ; aussitôt qu’ils sont cuits, ajoutezune pointe de Sucre, retirez le bouquet et finissez-les avec un morceau de beurre manié ou simplement du velouté réduit, incorporez- Jeurhors du feu un bon morceau de beurre et servez-les avec des croûtons autour. On peut lier des pois avec quelques jaunes d'œuf. On égoutte les pois conservés sur un tamis pour les placer ensuite dans une casserole et les chauffer Miement; assaisonnez-les avec sel et sucre et finissez-les avec du velouté et un bon morceau de beurre incorporé hors du feu. 4 1598. — PETITS POIS AU LARD.
— Coupez en dés 4 à 500 gr. de lard de poitrine fumé, mais blanchi, mettez-le dans une casserole avec du beurre quelques minutes et mêlez-leur les petits pois, ajoutez un bouquet de persil lié avec un oignon vert; faites-les partir WYement, puis retirez-les sur feu modéré pour finir de les cuire; quand ils sont cuits, liez-les avec quelques cuillerées
de velouté, assaisonnez-les, dressez-les sur plat et entourez-les avec des fleurons en feuilletage.
us 1599. — HARICOTS VERTS A L’ANGTAISE.
Choisissez les haricots bien tendres ; s'ils sont petits, laissez-les entiers; s’ils sont gros, coupez-les en filets et faiteslescuire à l'eau bouillante et salée en les tenant bien verts ; aussitôt cuits, égouttez-les et dressez-les sur plat avec un bon morceau de beurre dessus.
HARICOTS VERTS A LA FRANÇAISE. È
Cuisez les haricots dans les conditions prescrites à l’article qui précède, égouttez-les ensuite, mettez-les dans un
sautoir avec dn beurre fondu, sautez-les sur feu vif afin de réduire leur humidité, assaisonnez-les avec sel, poivree muscade. et au dernier moment finissez-les avec un bon morceau de beurre maître-d’hôtel, un peu de glace et lens ? cs
d'un citron. À "7 "4 On peut préparer des haricots à la lyonnaise en les sautant avec un peu d’oignon haché pour les lier ensuiteave un peu d’espagnole. On les prépare à la poulette en les liant avec un peu de velouté et quelques jaunes d’œuf; ones
finit avec beurre, persil haché et citron. RÉ: 4
HARICOTS BLANCS A LA MAITRE -D'HOTEL
Les haricots de Soissons sont les plus estimés ; lavez-les, mettez-les dans une casserole avec de l’eau froide et cuisez-les tout doucement; salez-les un quart d'heure avant de les retirer; égouttez-les ensuite, mettez-les dan: sautoir avec un morceau de beurre, sautez-les quelques minutes sur feu ; liez-les avec un peu de velouté;, assaison les et finissez-les, hors du feu, avec un bon morceau de beurre maître-d’hôtel. On peut aussi les lier avec quel jaunes ; on peut simplement les servir sautés au beurre ou à la crème comme les fèves de marais. ;
HARICOTS BLANCS A LA BRETONNE
Cuisez les haricots à l’eau salée, égouttez-les bien, mettez-les dans un sautoir et mouillez-les juste à couvertavec l’espagnole peu liée, dans laquelle vous les cuisez 20 minutes; au moment de les servir mêlez-leur quelques cuille de soubise ou simplement un émincé d'oignons bien cuits ; ajoutez un peu de poivre.
HARICOTS BLANCS A LA ROBERT
Cuisez et égouttez les haricots; faites revenir au beurre 2 oignons coupés en dés; quand ils sont légère ment colorés, égouttez le beurre et mettez quelques cuillerées d’espagnole ; donnez quelques minutes d’ébullition et add
tionnez les haricots ; assaisonnez-les avec muscade et poivre ou pointe de cayenne, retirez-les ensuite du feu et finissezsles avec un peu de moutarde et un bon morceau de beurre. ;
HARICOTS ROUGES A LA BOURGUIGNONNE
Mettez les haricots dans une casserole avec un oignon, carotte, bouquet garni et un morceau de petit salé cm His blanchi; couvrez-les largement avec de l’eau froide; faites-les partir ensuite tout doucement. A trois quarts soon retirez une partie de l’eau que vous remplacez par du vin rouge, et continuez l’ébullition jusqu'à ce qu'ils s cuits; alors égouttez-les, mettez-les dans un sautoir avec un bon morceau de beurre manié; sautez-les jusqu’à ce le beurre soit dissous et dressez-les sur plat avec le petit salé autour, coupé en morceaux.
rue
HARICOTS NOIRS AU BEURRE
Gette espèce est FRRUE dans le Midi. On les lave bien et on les cuit, en les mettant à l’eau froide, on les 10 minutes avant de les retirer ; on les égoutte ensuite pour les sauter au beurre et les dresser sur plats
1609. — POIS POINTUS (GARBANCOS ).
Le Midi de la France et l'Espagne en fournissent d’excellente qualité.
Faites dégorger les pois à l’eau de rivière pendant 48 heures et avec une pincée de potasse dedans; quand ils sont gonflés et ramollis, mettez-les dans une marmite en terre avec un morceau de petit lard ; couvrez-les largement avec de Veau de rivière et faites-les partir pour les cuire tout doucement; quand ils sont bien tendres, égouttez-les bien et mettez-les dans un sautoir avec du beurre fondu, pour les sauter quelques minutes; assaisonnez-les et finissez-les avec un peu de persil haché et piment.
FÈVES DE MARAIS A IA BÉCHAMEL
Choisissez les fèves tendres; si elles sont grosses, retirez-leur la peau superficielle et cuisez-les à l’eau salée comme les petits pois ; égouttez-les ensuite et sautez-les vivement quelques minutes avec du beurre fondu ; assaisonnezles avec sel, poivre, muscade et une pointe de sucre, et additionnez-leur un peu de béchamel réduite: donnez un bouillon, retirez-les du feu et finissez-les avec un bon morceau de beurre. On peut finir les fèves avec un peu de velouté etles hier aux œufs pour les finir et les servir comme les haricots verts. On peut cuire les fèves à l'anglaise avec un fort bouquet de sarriette dedans.
ASPERGES, SAUCE AU BEURRE
Parez et effeuillez les têtes des asperges, ratissez les tiges, coupez-les d’une égale longueur et plongez-les à mesure à l’eau froide ; égouttez-les ensuite pour les lier par petites parties, en mettant ensemble celles de même grosseur; plongez-les ensuite à l’eau bouillante et salée, et à casserole couverte, en ayant soin de plonger d’abord les plus épaisses, aussitôt que les parties tendres des tiges sont assez atteintes pour fléchir sous la pression des doigts, égouttezles et rangez-les bien régulièrement sur une serviette; couvrez-les aussi avec une serviette mouillée et servez-les en même temps qu'une sauce au beurre. On peut aussi les servir à la hollandaise, beurre fondu ou sauce à la crème.
En Allemagne on retire l’enveloppe pelliculaire des tiges à l’aide d’un petit couteau. On les cuit ensuite pour les servir avec une sauce au pain frit à la polonaise.
POINTES D’ASPERGES BLANCHES AU VELOUTÉ
# Choisissez de moyennes asperges, effeuillez-les et coupez les pointes de la longueur de 4 à 5 centim. mais égales ; œuisez-les à l'eau bouillante et salée, égouttez-les ensuite sur un linge, pour les faire sauter au beurre, quelques. minütes seulement et les assaisonner avec sel, muscade et sucre ; mouillez-les alors avec un bon velouté réduit, donnez un seul bouillon et liez-les avec quelques jaunes; retirez-les du feu et incorporez-leur un bon morceau de beurre.
Lee
POINTES D’ASPERGES A LA COLBERT
Choisissez de belles asperges vertes, bien fraiches et d’une égale épaisseur; cassez les tiges en les ployant, afin de memployer que les parties tendres ; coupez d’abord les têtes que vous mettez de côté; coupez ensuite les tiges tendres en morceaux d’un centim. de long; cela fait, blanchissez les têtes et les tiges séparément à feu vif, à l’eau bouillante et salée, et en les tenant aussi vertes que possible; égouttez-les ensuite pour les sauter légèrement au beurre, les assaisonner, les lier avec un peu de velouté, et dressez-les sur plat, les tiges au fond et les têtes en dessus; entourez-les avec une couronne d'œufs pochés que vous masquez légèrement avec un peu de velouté, et placez ensuite entre chacun d'eux un petit croûton de pain taillé en crête et glacé.
POINTES D'ASPERGES A L'IMPÉRIALE
Cuisez des pointes d’asperges vertes à l’eau salée; aussitôt cuites, égouttez-les; sautez-les vivement au beurre ; aSsaisonnez-les avec sel et poivre; dressez-les sur plat; écartez-les pour faire un vide au milieu que vous emplissez avec.un bouquet de truffes noires coupées en grosse julienne à cru, sautées au moment avec du beurre, assaisonnées et finies avec un peu de glace et persil haché.
POINTES DE HOUBLON AU VELOUTÉ
Choïisissez-les bien fraîches ; épluchez-les ; coupez-les d’une égale longueur, et placez-les à mesure dans de l’eau froide acidulée; cuisez-les ensuite à l’eau bouillante salée et acidulée ; quand elles sont cuites, égouttez-les, épongez-
les bien, et mettez-les dans un sautoir avec du beurre fondu ; assaisonnez-les avec sel, muscade et une pointe de sucre, faites sauter pendant quelques instants pour les lier avec du velouté réduit; finissez-les ensuite avec un bon morceau
: . ’ . , 5 5 RS à de beurre que vous incorporez hors du feu; ajoutez un peu de persil haché et le jus d’un citron; entourez-les avec des
croûtons frits au beurre. / ‘-! CRC -.
1617. — POINTES DE HOUBLON FRITES. ë & fe Lie SE
Quand les pointes de houblon sont épluchées, faites-les blanchir légèrement, puis égouttez-les; metiez-les un plat, assaisonnez-les avec sel et jus de citron; au moment de les cuire, égouttez-les sur un linge ; farinez-lesk petite quantité à la fois, puis mettez-les dans une petite terrine; mêlez-leur un peu de pâte à frire, et plongez-les pe à peu dans la friture. On peut les cuire en deux poêles. Quand elles sont sèches, égouttez-les, étalez-les et dressez les en buisson sur serviette. Ë |
nn
CARDONS À LA MOELLE. -: TR
Choisissez 3 ou 4 pieds de cardons, suivant leur grosseur, retirez les tiges les plus dures et détachez les blan du trognon pour les diviser en tronçons de 10 à 12 centim. de long, en ayant soin d’écarter celles qui sont creus dures; jetez-les à mesure dans de l’eau froide acidulée; quand elles sont lavées, égouttez-les pour les plonger dan: casserole d’eau en ébullition à laquelle vous aurez mêlé quelques croûtes de pain et un filet de vinaigre ou acide cit couvrez la casserole et cuisez pendant un quart d'heure, c'est-à-dire jusqu'a ce que les peaux cotonneuses se détai des tiges sous la pression d'un linge; alors, égouttez-les pour les passer à l’eau froide et les parer des filamentssup ficiels, sans cependant détériorer les petites côtes, et en les jetant à mesure dans un autre vase d’eau acidulée ; faite dégorger et rangez-les ensuite dans une casserole foncée avec du lard mince; mouillez-les avec du bon bouillon non dégraissé auquel vous mêlez quelques jus de citron; couvrez-les avec des bardes de lard ou d’un papier be faites-les partir en ébullition et retirez aussitôt la casserole sur feu modéré pour finir de les cuire. Égoutte ensuite pour les ranger sur un linge; parez-les et coupez-les d’égale longueur, puis dressez-les sur plat. pyramide régulière ; saucez-les avec une espagnole réduite et entourez-les avec des croûtons en pain ou feuilleta mais vidés et garnis chacun avec un morceau de moelle blanche carrément coupé et glacé. Au lieu de croutons peut servir de toutes petites bouchées en feuilletage aussi garnies de moelle. On peut servir les cardons au véloutés
CARDONS AU PARMESAN
Cuisez des cardons comme il est dit dans l’article qui précède; égouttez-les ensuite, mettez-les dans un sau! pour les rouler avec un peu de glace; cela fait, dressez-les par couches dans un plat ou casserole d'argent, enless poudrant à mesure avec un peu de parmesan râpé et les masquant avec un peu de sauce à la crème beurréeetfimie moment; saupoudrez-les aussi en dessus avec du parmesan et glacez-les à la salamandre. *
1620. — CARDONS POIRÉS AU GRATIN. a 1:48)
Choisissez de belles côtes de poirées épaisses et blanches; coupez-les de 15 centim. de long; retirez-leur tou. filaments; faites-les blanchir un quart d'heure dans de l’eau salée: égouttez-les ensuite pour les ranger dans 1 casserole; couvrez-les avec du lard mince; mouillez-les avec du bon bouillon; ajoutez un bon morceau debe faites-les partir en ébullition et finissez de les cuire tout doucement; égouttez-les ensuite sur un tamis; parez-les coupez-les en grosses losanges; faites-les revenir au beurre, et quand leur humidité est réduite, retirez-les du feu; poudrez-les avec deux poignées de parmesan; liez-les avec un peu d’espagnole réduite; versez-les dans une cass d'argent; saupoudrez-les encore avec du parmesan; arrosez-les avec du beurre et faites-les gratiner au four po ir les Servir. Le
ARTICHAUTS BOUILLIS, SAUCE HOLLANDAISE
Ghoisissez-les bien tendres, cassez les tiges et retirez les feuilles les plus dures ; égalisez-les en dessus en les cot paï | arrondissez les fonds, citronnez-les et jetez-les à mesure dans un vase d’eau froide ; égouttez-les ensuite pour les plonge ; à l'eau bouillante, salée et acidulée ; couvrez la casserole et finissez de les cuire vivement. La durée de leur-cuisso varie selon leur grosseur; on les sonde pour s'assurer du degré voulu. Aussitôt cuits, égouttez-les pour les plonge
, . - . . e el ; l’eau froide, les parer et leur retirer le foin ; remettez-les ensuite dans l’eau de leur cuisson pour bien les chauff égouttez-les alors pour les dresser en buisson sur
plat en les coupant s’ils sont trop gros; servez à part une sa hollandaise. + TR
ARTICHAUTS A LA BARIGOULE
Choisissez les artichauts de moyenne grosseur, mais tendres ; parez les fonds en les citronnant à mes écourtez-les, retirez les feuilles les plus dures et le foin ; desserrez légèrement les feuilles, entre lesquel es vous glis
un appareil préparé avec de la mie de pain, des champignons, du persil haché, sel,-poivre et épices mêlés ensemble, Maintenant foncez une casserole plus large que haute avec légumes émincés, lard, jambon, et un bouquet d’aromates garni d'une gousse d'ail; puis rangez les artichauts dessus, le fond appuyé contre la casserole et les uns à côté des autres; arrosez-les avec de l’huile et mouillez-les avec un grand verre de vin; couvrez-les avec un rond de papier, fermez hermétiquement la casserole, faites-la partir en ébullition et retirez aussitôt la casserole pour la pousser à la bouche du four pour les cuire tout doucement. Au moment de servir retirez les artichauts avec précaution et dressez-les embuisson sur plat sans les parer. Dégraissez et passez leur fonds de cuisson, liez-le avec un peu d’espagnole et versez-le sur le fond du plat.
ARTICHAUTS FARCIS A LA BORDELAISE
Parez légèrement les artichauts, écourtez-les et videz-les ensuite de toutes leurs feuilles tendres, et assaisonnez-les avec-sel.et épices. Faites revenir à l’huile 4 cuillerées d’oignon haché, additionnez ensuite quelques champignons hachés, ainsi que les feuilles tendres des artichauts aussi hachées ; au bout de quelques minutes, égouttez l’huile et mélez aux fines herbes assez de mie de, pain râpée pour en faire un appareil consistant, auquel vous additionnez quelques cuillerées de jambon et persil hachés ; liez-le légèrement avec un peu d’espagnole réduite et emplissez le vide dés artichauts ; couvrez l'appareil avec un morceau de lard mince et rangez-les, les uns à côté des autres, dans une casserole plus large que haute et foncée avec lard et légumes émincés; mouillez-les au quart de hauteur avec moitié vin blanc et moitié bon fonds; faites-les partir en ébullition et couvrez hermétiquement la casserole et poussez-la à la bouche du four. Quand ils sont cuits, dressez-les en buisson sur plat, passez et dégraissez le fonds de leur cuisson et
réduisez-le en demi-glace; finissez-le avec Le jus d’un citron et persil haché.
ARTICHAUTS A LA LYONNAISE
“Coupez 6 gros artichauts en quatre parties chacun, ou huit moyens en trois morceaux; parez les fonds avec
Soin, retirez les feuilles dures, écourtez-les, arrondissez les angles, citronnez-les à mesure et jetez-les dans un vase d'eau froide acidulée, pour les empêcher de noircir ; égouttez-les ensuite pour bien les éponger et les ranger à plat dans un sautoir, avec du beurre fondu, salez-les et faites-les partir vivement; retournez-les de temps en temps, mouillez-les ensuite avec un peu de bon fonds, et quand ils sont cuits, dressez-les en couronne sur plat ; dégraissez le fonds-de cuisson pour le lier avec un peu de velouté et le finir hors du feu, en lui incorporant un peu de glace, ua morceau de beurre, persil haché et jus de citron; masquez les artichauts avec cette sauce et garnissez-les avec quelques croûtons de pain, frits et glacés. Si les artichauts ne sont pas tout à fait jeunes, il convient de les blanchir
4 de les cuire.
ARTICHAUTS FRITS A L’ITALIENNE
_ Choisissez 4. artichauts très-tendres, émincez les fonds en écaille, c’est-à-dire, en laissant à chaque partie une feuille tendre, mettez-les dans une terrine, assaisonnez-les avec sel et poivre pour les faire mariner pendant trois quarts d'heure, puis les égoutter pour les fariner, les tremper aux œufs battus et les faire frire de belle couleur.
4e 1626. — FONDS D’ARTICHAUTS A L’ESPAGNOLE.
Retirez d'abord les feuilles dures qui entourent le fonds de quelques moyens artichauts, citronnez-les et plongez-
Lsä-mesure dans un vase d’eau froide acidulée ; égouttez-les ensuite pour les plonger à l’eau acidulée et bouillonnante, couvrez la casserole et maintenez l’ébullition jusqu’à ce que le foin se détache des fonds d’artichauts ; alors,
égouttez-les à l’écumoire pour les faire refroidir dans un vase d’eau froide, égouttez-les ensuite pour retirer le foin et | en parer les contours ; rafraichissez-les pour les éponger et les marquer dans une casserole foncée avec du lard ; | müuillez-les à couvert avec du bouillon blanc non dégraissé et un verre de vin blanc, ajoutez les chairs d’un citron épinées, couvrez-les avec du papier beurré, faites-les partir et cuisez-les tout doucement. Au moment de servir, outtez-les sur un linge, dressez-les sur plat et masquez-les avec une espagnole réduite et finie avec un morceau de
LS persil haché et jus de citron.
FONDS D’ARTICHAUTS FARCIS
Cuisez les fonds d’artichauts comme il est dit dans l’article qui précède, égouttez-les bien et emplissez les cavités aveCun appareil aux fines herbes, cuites et liées avec un tiers de leur volume de farce crue ; saupoudrez-les avec de la “mie de pain, arrosez-les avec du beurre fondu et rangez-les dans un sautoir, avec quelques cuillerées de demi-glace au fond, et chauffez-les à four modéré en les arrosant souvent ; dressez-les ensuite sur plat et masquez-les avec leur fonds liéavec un peu d’espagnole et fini avec beurre, persil haché et jus de citron.
FONDS D'ARTICHAUTS A LA MACÉDOINE
Cuisez une douzaine de fonds d’artichauts comme il est dit au n° 1626. Peputepe ensuite pour les emplir avec
une macédoine de petits légumes printaniers, cuits et liés avec un peu de velouté réduit; glacez les fonds et dressez-les “INT à) À’
sur plat. “ à. 4 1629. — CROQUETTES D’ARTICHAUTS. ‘à
Coupez en petits dés quelques fonds d’artichauts cuits et refroidis ; réduisez quelques cuillerées de béchamel avecün: peu de glace; quand elle est bien serrée et succulente, liez-la avec quelques jaunes d’œuf, additionnez-lui le salpicon d’artichaut et retirez la casserole du feu, incorporez bien l'appareil et étendez-le ensuite sur un plat pour lefaire refroidir sur glace; quand il est bien froid,. divisez-le en petites parties que vous rangez sur la table, saupoudrée avec de la mie de pain, et moulez les croquettes en les roulant sous la main, pour les former en bouchon, passez les croquettes dans une omelette battue, pauez-les encore pour les égaliser et plongez-les à friture chaude, égouttez=le
"ii ht
ensuite pour les dresser en buisson sur serviette. * &
On peut préparer ainsi des croquettes avec plusieurs espèces de légumes, on peut aussi mélanger les espèces; less sentiel est que ces légumes soient bien glacés et bien égouttés pour ne pas relâcher la sauce, sans cela il serait très difficile de paner les croquettes convenablement.
FONDS D’ARTICHAUTS A LA VILLEROI
Choisissez de petits artichauts. Quand les fands sont cuits, parés et refroïdis, masquez-les, en les trempant avec. une sauce Villeroi; rangez-les à mesure sur plaque pour faire refroidir la sauce, puis passez-les à la mie depam blanche, trempez-les dans des œufs battus et panez-les pour les faire frire ensuite, les égoutter et les dresser en buisson,
sur serviette.
TOMATES FARCIES A LA PROVENÇALE
Choisissez les tomates d’une égale grosseur pour les cerner en dessus et les ouvrir; exprimez leur eau/etles, semences en même temps; salez-les et laissez-les égoutter sur un tamis; faites revenir à l'huile quelques cuillerée d'oignons hachés, additionnez-lui ensuite des champiynens hachés en suffisante quantité, et quand ils ont réduit leur, humidité, retirez-les du feu, mêlez-leur de la mie de pain râpée, persil haché avec une pointe d’ail et quelques anchoïs” aussi hachés ; assaisonnez l’appareil de haut goût, liez-le avec quelques jaunes d’œuf et avec lui emplissez le vide des tomates ; saupoudrez-les avec de la mie de pain, marquez-les sur un plafond et arrosez-les largement avec de l'hu pour les cuire à four modéré en les arrosant ; dressez-les ensuite sur plat et arrosez-les avec leur fonds. |
TOMATES AU GRATIN
les égoutter quelques minutes sur un tamis; marquez-les ensuite dans une poêle avec du beurre ou de l’huile, et faites les revenir vivement des deux côtés; saupoudrez-les ensuite avec une poignée de mie de pain mêlée avec un peu de persil haché, avec une pointe d'ail, et dressez-les par couches, sur un plat à gratin; saupoudrez-les encore avec le même appareil, arrosez-les avec du beurre fondu et faites-les gratiner au four pendant 10 à 12 minutes.
163k. — OIGNONS FARCIS.
Choisissez des oignons blancs d’une égale grosseur, épluchez-les et faites les blanchir quelques minutes ; rafrai= chissez-les pour les égoutter, les vider à l’aide d’un coupe-pâte, et les emplir ensuite avec une farce à quenelle aux
fines ou unissez les surfaces, marquez-les dans un sautoir beurré, les uns contre les autres, mouillez-les aux trois” uar! ë 1 al Ari ; : AE : F ÿ : à s de HAHieus avec du bouillon, faites les partir, couvrez-les de papier beurré et cuisez-les à four modéré. Quandle n . . A4, . 4 % c À 1
L s est ons les oignons doivent être cuits; alors dressez-les sur plat, allongez le fonds avec un peu d’espagnole. légère, et dégraissez-le, passez-le et versez-le sur les oignons. * d
PIEDS DE CÉLERIS A L’ESPAGNOLE
d’ à " = > s: \ Le y 1 1 ï une égale longueur, 10 à 12 centim. à peu près; jetez-les à mesure dans un grand vase d'eau froide pour les bien,
et nettoyez-les encore, car ce n’est que lorsqu'ils sont blanchis qu'on peut écarter les branches sans les briser et s’assurer qu'il ne reste ni sable, ni aucun corps étranger ; alors liez-les de deux en deux, et marquez-les dans une casserole foncée avec du beurre ; mouillez-les à hauteur avec du bouillon non dégraissé ; ajoutez une pointe de sucre, clous de girofle, et couvrez-les avec du lard mince ; faites-les partir pour les retirer sur feu modéré et finir de les cuire; égouttez-les ensuite sur un linge, parez-les un à un, Coupez-les régulièrement et dressez-les sur plat pour les masquer avec une espagnole succulente, mais peu liée. On sert les céleris avec une sauce allemande, veloutée ou à la crème. On prépare les céleris au parmesan, d’après la même méthode que les cardons.
PIEDS DE CÉLERIS A LA VILLEROI
Uuisez une douzaine de petits céleris, d’après la méthode prescrite dans l’article qui précède, laissez-les refroidir pour les couper en deux sur leur longueur, trempez-les ensuite dans une sauce Villeroi et rangez-les à mesure sur une plaque pour faire refroidir la sauce ; roulez-les ensuite dans de la panure blanche, trempez-les dans des œufs battus et passez-les ; faites-les frire de belle couleur, égouttez-les et dressez-les en buisson sur plat.
RACINES DE CÉLERI À LA PURÉE (CÉLERI-RAVE
Épluchez 7 à 8 racines de céleri, divisez-les en quartiers, arrondissez les angles et retirez les parties dures, blanchissez-les pendant 10 minutes à l’eau bouillante, puis égouttez-les et marquez-les dans une casserole foncée de lard, mouillez-les à couvert avec du bouillon non dégraissé, couvrez-les aussi avec du lard et faites les cuire ainsi. Quand les
“racines sont cuites, passez-en la moitié au tamis pour en faire une purée ; laissez refroidir les autres parties pour les “masquer avec une sauce Villeroi, les passer et les faire frire de belle couleur; dressez-les alors en couronne sur plat et garmissez le puits avec la purée finie avec un peu de glace, une pointe de sucre et un morceau de beurre.
Les racines de céleri peuvent être servies comme les céleris même, à l’espagnole ou au velouté.
CONCOMBRES FARCIS ET GLACÉS
Choisissez les concombres tendres, retirez-leur les peaux et les parties minces des bouts, coupez-les transversalement en tranches de 3 à 4 centim. d'épaisseur et faites-les blanchir; videz-les ensuite d’un côté seulement et emplissez “lemvide avec de la farce cuite et assaisounée aux fines herbes, que vous disposez un peu en dôme; puis marquez ces concombres dans un sautoir foncé avec lard et jambon, et mouillez-les aux trois quarts de hauteur avec du bon fonds ; faites-les partir et cuisez-les tout doucement, égouttez-les ensuite pour lès dresser sur plat et les masquer avec une -demi-espagnole succulente.
+ n peut farcir les concombres en les coupant en tronçons de 6 à 7 centim., pour leur retirer les peaux, les faire blanchir, les vider à l’aide d’un tube à colonne et emplir le vide avec une farce à quenelle aux fines herbes ; on les place alors sur le côté dans un sautoir et on les fait cuire dans un bon fonds. Quand ils sont cuits, on les pare sur les bouts, on les dresse sur plat et on les masque avec une espagnole légère ou au velouté.
CONCOMBRES A LA DUCHESSE
Rarcissez quelques concombres en tronçons, d’après le procédé décrit dans la seconde partie de l’article qui précède, parez-les régulièrement, divisez-les en tranches un peu épaisses que vous dressez en buisson sur le fond d’un plat, en les saupoudrant avec du parmesan râpé ; masquez-les ensuite avec un bon velouté.
1641. — DOLMAS A LA TURQUE.
Hachez 500 gr. de viande de mouton crue maigre, et bien énervée, avec un quart de son volume de graisse de Tognon de bœuf épluché et un quart.de mie de pain trempée dans du bouillon et exprimée ; assaisonnez ce hachis avec selet épices, et mêlez-lui quelques poignées de riz cru, mais bien trié et lavé. Maintenant blanchissez à l’eau bouillante, 2 minutes seulement, une trentaine de feuilles de vigne fraîches, rafraîchissez-les ensuite, égouttez-les sur un linge, divisez chaque feuille en deux, et dans chaque moitié enveloppez une petite partie du hachis de la grosseur et de la forme d’une prune noire. Rangez les dolmas à mesure dans un sautoir beurré, les uns à côté des autres, et mMouillez-les à trois quarts de hauteur avec de bon bouillon ; faites-les partir vivement en ébullition, puis retirez-les sur feu modéré et cuisez-les 30 à 35 minutes. Quand ils sont cuits, le fonds doit être à peu près réduit ; alors dressez-les en buisson sur plat; détachez le fonds du sautoir avec un peu de bouillon que vous passez sur les dolmas.
AE e A4
022, — CAROTTES-: A LA MAÎTRE - D'HOTEL. We:
Choisissez des carottes nouvelles et d'une égale grosseur; tournez-les et faites-les blanchir à l’eau salée ; égouttezzles ensuite, mettez-les dans un sautoir avec quelques cuillerées de consommé, un morceau de beurre, sel et une point sucre; placez le sautoir sur feu et faites réduire le mouillement à glace; retirez-les alors du feu pour les lier avec: peu de velouté et leur incorporer peu à peu un bon morceau de beurre maître-d’hôtel; dressez-les ensuite sur plat
SALSIFIS AU VELOUTÉ. " TR
Choisissez les salsifis tendres, ratissez-les pour enlever les peaux noires et jetez-les à mesure dans un grand vase d’eau froide et acidulée ; égouttez-les ensuite pour les couper en morceaux d’une égale longueur, les lier par peti quantités et les marquer dans une casserole ; mouillez-les à couvert avec un fonds blanc, auquel vous additionnez/lesj de 2 citrons: couvrez-les avec du papier beurré, faites-les partir et cuisez-les à feu modéré; égouttez-les ensuite dressez-les régulièrement en pyramide sur plat pour les masquer avec un velouté réduit, succulent et fini avec leju d'un citron et un bon morceau de beurre. On peut servir les salsifis à l'espagnole, à l’allemande et à la crème. $
SALSIFIS FRITS
Cuisez les salsifis comme il est dit dans l’article précédent; quand ils sont froids, marinez-les dans un plat avec sel, poivre et jus de citron; prenez-les ensuite un à un pour les tremper dans une pâte à frire et les plonger dans la fr chaude; quand la pâte est sèche et de belle couleur, égouttez-les, salez-les et dressez-les en buisson sur serviette; on peut aussi préparer les salsifis à la Villeroi. 1210
NAVETS GLACÉS
L'espèce des navets est très-variée, on choisit les meilleurs : s’ils sont gros, on les divise pour les parer; s'ils s petits, on les laisse entiers; on les fait blanchir à peu près à fond comme les carottes et on les fait tomber à glace.au du consommé, beurre et sucre; quand ils sont cuits, on peut les servir avec une espagnole légère, velouté oubien
sauce à la crème. Les navets se servent aussi farcis. "4
NAVETS A LA CHARTRES
PAT 3 j; 22
On tourne les navets ronds et un peu plats, on les blanchit puis on les fait colorer au beurre, on les assaisonn pour les marquer ensuite dans un bon fonds, finir de les cuire et les faire tomber à glace; alors on les dresse dansuné casserole d'argent et on les masque avec un peu d’espagnole légère. si
1647. — LAITUES BRAISÉES.
Détachez les feuilles vertes d’une vingtaine de Jaitues, lavez-les ensuite à plusieurs eaux et blanchissez-les à.h bouillante et salée, mais quelques minutes seulement; retirez-les ensuite à l’écumoire, rafraîchissez-les ‘et expri bien toute leur eau; rangez-les ensuite dans un sautoir foncé avec lard et jambon en les serrant les unes contre autres, salez-les, additionnez un petit oignon piqué de 2 clous de girofle, mouillez-les avec un fonds blanc et gr couvrez-les avec du lard mince et du papier, faites-les partir vivement et finissez de les cuire à feu modéré; égout les ensuite, épongez bien leur graisse en les étalant sur un linge et les ployant sur le bout; rangez-les dans un sautoi mouillez-les avec un peu de demi-glace et poussez-les à la bouche du four pour les glacer; dressez-les ensuite sur pla en Couronne et masquez-les avec une espagnole réduite. On peut saucer les laitues au velouté. | à à
LAITUES FARCIES
Cuisez les laïitues comme il est dit dans l’article qui précède; égouttez-les ensuite pour les diviser en deux parties si elles sont grosses, étalez-les sur un linge et placez sur le centreune petite partie de farce à quenelle que vous recou! | aussi bien que possible; marquez-les à mesure dans un sautoir, mouillez-les avec un peu de demi-glace, couvrez avec un rond de papier beurré et tenez-les au four modéré pendant 20 minutes; en dernier lieu, glacez-les bien, puis
dressez-les sur plat et masquez-les avec une demi-espagnole succulente. de * *
AUBERGINES FARCIES
Fendez 7à8 aubergines par le milieu, videz-les de leurs chairs à l'aide d’une cuiller à légume en leur laiss
une épaisseur de 5 a 6 millim. ; salez-les à l'intérieur et renversez-les sur un tamis pour les faire égoutter ; épo les ensuite avec un linge et faites-les revenir quelques minutes dans une poêle avec du beurre ou de lhuile en plaçant sur la partie coupée. Maintenant, faites revenir au beurre 2 oignons hachés ; hachez les chairs des aubergt
exprimez bien leur humidité et mêlez-les avec les oignons pour les faire revenir ensemble ainsi que quelques champignons hachés ; quand l'appareil est à sec, mouillez-le avec quelques cuillerées de demi-glace que vous faites réduire ; alors, UE du feu, mêlez-lui quelques poignées de mie de pain et persil haché; assaisonnez et liez Mapoereil avec quelques jaunes d'œuf et emplissez ensuite les aubergines. On peut ajouter à l’appareil quelques cuillerées de câpres hachés avec 2 ou 3 filets d'anchois. Quand les aubergines sont emplies, saupoudrez-les avec de la mie de pain; rangez les dans un plafond ou sautoir beurré, arrosez-les avec du beurre fondu et faites-les cuire tout doucement à four modéré en les arroSant souvent. Quand elles sont cuites, dressez-les en couronne sur plat et arrosez-les avec leur fonds. On peut remplacer le beurre par de l'huile et mêler quelques parties de farce crue à l’appareil.
AUBERGINES FRITES
Épluchez et émincez en tranches quelques aubergines, salez-les pour les faire macérer quelques minutes dans le sel, égouttez-les ensuite, épongez-les bien, farinez-les en petite quantité à la fois, passez-les aux œufs battus et faites-les frire à grande friture, égouttez-les à mesure qu’elles sont sèches et de belle couleur, salez-les et dressezles en buisson sur plat.
AUBERGINES A LA LYONNAISE
On émince les aubergines après les avoir coupées en deux. On les fait blanchir à fond dans de l’eau salée, puis ondes égoutte bien et on les fait sauter au beurre en petits dés, mais d'avance revenus et de couleur blonde ; assaison- Hez avec sel et poivre et servez avec des croûtons de pains frits au beurre.
1652. — COUCOUCELLES SAUTÉES.
Coupez les deux bouts d’une quantité de coucoucelles ou petites courges, de la forme d’une grosse reine-claude; plongez-les à l’eau salée pour les cuire à peu près ; égouttez-les ensuite et faites-les sauter au beurre ; assaisonnez-les eétfinissez-les avec un peu de persil haché et le jus d’un citron.
CHICORÉE À LA CRÈME
Choisissez quelques têtes de chicorée bien tendres, retirez-leur les feuilles vertes, lavez-les bien, coupez-les et faites-les blanchir à l’eau salée jusqu à ce qu’elles soient cuites ; alors égouttez-les, rafraichissez-les, exprimez-en toute “l'eau pour les hacher et les passer au tamis; faites revenir ensuite la chicorée dans une casserole avec un peu de beurre pour en réduire l’humidité; assaisonnez-la et mouillez-la avec à peu près une égale quantité de béchamel ; réduisez alors l'appareil à la cuiller, et quand il est lié à point, additionnez-lui un peu de glace; puis finissez-la en | lui incorporant un bon morceau de beurre, dressez-la sur plat, et entourez-la avec des croûtons de pain frits au beurre et glacés, des œufs pochés ou des œufs mollets.
Lu 1654. — CHICOREE AU JUS.
Faites blanchir la chicorée, hachez-la grossièrement et placez-la dans une casserole beurrée, mouillez-la avec un
peu de bon jus et cuisez-la tout doucement pendant 20 minutes; en dernier lieu, faites tomber le mouillement à
place; assaisonnez-la et additionnez-lui quelques cuillerées de glace, réduisez-la quelques minutes à la cuiller, et quand
elle est à point, retirez-la du feu et finissez-la avec un bon morceau de beurre pour la dresser sur plat et la garnir “avec des croûtons de pain frit ou des œufs pochés ou mollets et l'arroser avec du bon jus réduit.
ÉPINARDS À LA CRÈME
Hachez bien et faites passer au tamis des épinards cuits à l’eau salée, et tenus bien verts; cela fait, placez dans
“une casserole un bon morceau de beurre et faites-les cuire à la petite noiselte; versez de les épinards dedans,
tournez-les sur feu jusqu’à ce que toute leur humidité soit réduite, D ElER avec sel et muscade, et mouillez-
[les avec une bonne béchamel réduite, avec laquelle vous les cuisez quelques minutes sans cesser de les tourner ; en
dernier lieu incorporez-leur, hors du feu, un bon morceau de beurre, et dressez-les sur plat pour les garnir avec rs croûtons, des œufs pochés ou des fleurons en feuilletege.
ÉPINARDS AU JUS
Choisissez des épinards tendres, triez-les avec soin, lavez-les à plusieurs eaux et cuisez-les vivement à l’eau bouil- “lante et salée dans une bassine. A bout de quelques minutes égouttez-les, rafraïchissez-les et exprimez-en toute l’eau “pour les hacher; mettez alors dans une casserole un bon morceau de beurre, et quand il est cuit à la petite noisette, mêlez-lui les épinards, assaisonnez-les et desséchez-les quelques minutes en les tournant à la cuiller; saupoudrez-les
et les rouler dans de la panure; passez-les ensuite dans des œufs battus pour les paner, les faire frire de belle couleur
alors avec 2 ou 3 cuillerées de farine, et quand elle est bien mêlée, mouillez peu à peu les épinards avec un peu de bon fonds de veau; liez-les bien*en les tournant à la cuiller, et quelques minutes après dressez-les sur plat pour entourer avec des croûtons frits, des œufs pochés, des œufs mollets ou durs. |
1657. — EPINARDS A L'ANGLAISE. 22 DR
Cuisez les épinards à l’eau salée en les tenant verts. Quand ils sont égouttés, exprimez bien leur eau et don leur quelques coups de couteau pour les diviser, sans les bacher ; dressez-les aussitôt sur un plat avec un bon morceau
de beurre dessus. ‘+ 100
ÉPINARDS À LA PIÉMONTAISE
Quand les épinards sont cuits et bien exprimés, cuisez un bon morceau de beurre à la noisette, auquel vous mêlez une petite cuillerée de purée d’anchois et une pointe d’ail; additionnez aussitôt les épinards, passez-les quel minutes, assaisonnez-les et mouillez-les avec un peu d’espagnole ; donnez quelques bouillons pour les dresser en sur plat et les arroser avec de la glace. bé À 4 à
CHOUX-FLEURS A LA HOLLANDAISE. | À
Choisissez les choux-fleurs tendres, blancs et bien serrés; divisez-les en petits bouquets dont vous parez les“tiges en écartant les petites feuilles, lavez-les bien et mettez-les dans une casserole pour les couvrir avec de l’eau froi de couvrez la casserole et placez-la sur feu pour la faire partir et cuire les choux-fleurs. Dix minutes avant de les retirer salez-les ; quand ils sont cuits égouttez-les avec soin sans les briser et dressez-les aussitôt sur plat en les montani en dôme régulier. Servez à part la sauce hollandaise ; on peut aussi les masquer avec une sauce au beurre, à la crème, au beurre noir, ou avec une sauce au pain frit.
CHOUX-FLEURS AU GRATIN
Cuisez les choux-fleurs comme il est dit dans l’article qui précède, Quand ils sont bien égouttés, faites-les Vivement revenir avec un morceau de beurre pour les assaisonner, puis dressez-les par couches dans une casserole d’arge en ayant soin de les saupoudrer avec du parmesan râpé et les arroser avec une couche de sauce béchamel, finie at moment avec un bon morceau de beurre; saupoudrez-les en dessus avec du fromage râpé mêlé à de la mie de pain arrosez-les avec du beurre fondu et faites-les gratiner au four ou à la salamandre. er 2740
1662. — BROCOLIS AUX ANCHOIS. M On pare et on cuit les brocolis comme les choux-fleurs en les tenant bien verts. Quand ils sont cuits ne faites-les sauter dans une poêle avec du beurre ou de l’huile, assaisonnez-les avec sel, poivre et persil pour les d
sur plat et les servir avec des croûtons. Les brocolis peuvent être servis bouillis avec une sauce au beurre ou & hollandaise.
1663. — CHOUX MARINS À L’ANGLAISE (SEE-KALE). Epluchez les tiges des choux comme celles des céleris, mais avec beaucoup de soin, pour ne pas les briser; lavez
les bien, liez-les de deux en deux en les classant suivant leur longueur et faites-les cuire à l’eau bouillante et salée
comme les asperges; égouttez-les ensuite pour les dresser sur serviette et les servir avec une sauce hollandaise à part: On peut les servir à la sauce au beurre ou avec la saute au pain frit. | ‘tu
CHOUX VERTS "GLACES
Parez les choux, coupez-les en quatre parties et faites-les blanchir à l’eau bouillante et salée pendant 10 minutes ; égouttez-les ensuite sur un tamis, puis divisez-les pour les former en petits paquets que vous exprimez en leur donnant une forme allongée; marquez-les ensuite dans une casserole foncée avec du lard et jambon coupés minces et un oignon; mouillez-les à peu près à hauteur avec du bouillon non dégraissé, couvrez-les avec du lard mince ou papier beurr faites-les partir vivement pendant 10 minutes ; retirez-les alors sur feu modéré pour les cuire tout doucement, égouts tez-les ensuite pour les parer, bien éponger la graisse et les ranger dans un sautoir avec un peu de demi-glace deda ns ;
glacez-les au pinceau et tenez-les à la bouche du four pendant 10 minutes en les arrosant souvent; dressez-les ensuite sur plat et saucez-les légèrement avec un peu de demi-glace.
CHOUX BLANCS A L’ALLEMANDE
Parez et émincez des choux cabus en retirant les côtes dures des feuilles ; hachez un oignon et faites-le revenir avec du lard fondu, ajoutez les choux ; assaisonnez-les avec sel et poivre et pit les cuire tout doucement, de manière qu'ils finissent de cuire en tombant à glace; alors, additionnez-leur un filet de vinaigre, et 10 minutes après, servez-les.
CHOUX DE MILAN FARCIS
avez et faites blanchir un beau chou frisé, jusqu’à ce que les feuilles soient à peu près à moitié de cuisson: lors, égouttez-le sur un tamis et, quand il est à peu près froid, placez-le sur un linge en l’appuyant sur le trognon coupé; ouvrez-le en étalant les feuilles une à une et sans les détacher. Faites revenir au lard fondu quelques cuillerées d'oignon haché auquel vous additionnez le cœur d’un petit chou haché ainsi que quelques champignons aussi Machés; cuisez à point cet appareil, assaisonnez-le, puis retirez-le du feu pour lui mêler quelques cuillerées de farce saucisses et quelques poignées de riz blanchi; alors, liez-le avec quelques jaunes d’œuf. Placez ensuite une petite parue de l'appareil sur le centre du chou et couvrez-le avec les petites feuilles, que vous masquez aussi avec un peu d'appareil, et couvrez avec les feuilles les plus proches; continuez ainsi jusqu’à ce que le chou soit reformé; alors ficelez-le et marquez-le dans une casserole foncée avec le jambon, mouillez-le à moitié de hauteur avec du bon fonds non dégraissé, faites-le partir en ébullition et retirez la casserole sur feu modéré pour finir de le cuire; égouttez-le alors.pour le débrider, le dresser sur plat dont vous masquez le fonds avec un peu d’espagnole réduite et le glacer.
CHOUX-RAVES FARCIS
Choisissez une vingtaine de petits choux-raves tendres, tournez les ronds et d’égale grosseur, blanchissez-les à fond, à l'eau salée, puis égouttez-les pour les rafraichir et les vider à l'aide d’une cuiller à légumes et les farcir avec un appareil de fines herbes cuites liées avec un peu de farce crue; marquez-les ensuite dans un sautoir beurré, les uns à côté des autres; mouillez-les à moitié de hauteur avec une demi-glace légère ou bon fonds ; faites-les partir en ébullition et poussez-les à à la bouche du four doux pour les tenir ainsi pendant 20 minutes en les arrosant; dressez-les ensuite sur plat, dégraissez et passez le fonds; liez-les avec un peu d’ espagnole et. masquez-en les choux.
On peut préparer aussi les choux-raves comme les navets et racines de céleri.
CHOUX ROUGES A L’ALLEMANDE
…Hachez un oignon et faites-le revenir avec un morceau de beurre; additionnez ensuite les choux rouges parés des côtes dures et émincés, ajoutez une pomme aigre coupée en dés et Re la casserole sur feu modéré ; couvrez-les et cuisez.les choux tout doucement, quand ils sont à peu près cuits, assaisonnez-les, mouillez-les avec un peu de vin blancouvinaigre que vous faites réduire ; liez-les ensuite avec un morceau de beurre manié, et dressez-les sur plat.
Pour que les choux ne perdent pas leur couleur, il faut les cuire dans un vase en terre.
CHOUX DE BRUXELLES SAUTÉS
. Parez les choux, lavez-les à plusieurs eaux et cuisez-les vivement dans une bassine à l’eau bouillante et salée, en léStenant bien verts. Égouttez-les ensuite, faites-les rafraîchir, parez-les et rangez-les dans un sautoir avec du beurre fondu; assaisonnez-les de sel et poivre et faites-les sauter à feu vif pendant quelques minutes, finissez-les avec un peude persil haché et un bon morceau de beurre que vous incorporez hors du feu et dressez-les sur plat. On peut leSier avec un peu de sauce et les garnie avec des croûtons frits au beurre ou des marrons cuits à l’eau ou au bouillon et glacés.
PATATES À L'ESPAGNOLE
Les patates se servent souvent cuites au four dans leurs écorces ou peaux; mais on peut les couper en tranches de
15 millim. d'épaisseur, les parer régulièrement, les fariner et les marquer dans un sautoir avec du beurre clarifié et chaud; salez-les et faites-leur prendre couleur des deux côtés; égouttez-les ensuite pour les dresser sur serviette.
MACÉDOINE DE LÉGUMES
Faites un choix assorti de légumes printaniers et préparés d’après les règles qui leur sont particulièrement appliables: quand ils sont ou blanchis ou glacés, mêlez-les ensemble dans un sautoir avec du beurre fondu, assaisonnez-les iecsel, muscade et sucre ; sautez-les vivement pendant quelques minutes, puis égouttez le beurre et liez-les avec une
béchamel réduite ou velouté; retirez-les aussitôt du feu et incorporez-leur un bon morceau de beurre pour les dress
sur plat; on garnit les macédoines avec des croûtons, des petites bouchées et aussi avec des œufs pochés. 1
LJ
On sert aussi les macédoines dans des bordures de pommes deterre, du pain de légumes pochés, au bain-mar | ainsi que dans des croûtes de vol-au-vent.
1672. — PAINS DE LEÉGUMES. |
On compose ces pains avec des purées de légumes, assaisonnées et finies avec des jaunes d’œuf, en proportione
leur consistance. On les fait ensuite pocher au bain-marie dans des moules unis ou des moules à bordure, pour
sérvir au naturel ou masqués avec une sauce légère.
FARINAGES.
OEUFS POCHÉS AU JUS
Choisissez des œufs pondus du jour, si c’est possible, ou tout au moins très-frais. Faites bouillir 2 litres d’ dans une petite bassine, salez-la fortement et additionnez-lui le quart d’un verre de vinaigre; faites-la partir enébu tion et plongez les œufs dedans, de deux en deux seulement, en les ouvrant à fleur d’eau et à l'endroit où elle bo afin que l'œuf se trouve saisi et se poche bien rond ; retirez aussitôt la bassine sur l’angle, de manière que l’envelop du jaune se trouve suffisamment solidifiée par la cuisson, sans que le jaune cesse de rester liquide ; enlevez=le l’écumoire pour les plonger dans un grand vase d’eau froide, parez-les ensuite avec soin en les arrondissant etlais les dans l’eau jusqu’au moment de servir; alors égouttez-les et chauffez-les légèrement dans de l’eau chaude, salé acidulée; égouttez-les de nouveau sur un linge pour les dresser symétriquement, et masquez le fond du plat avecs peu de bon jus de volaille, clarifié et réduit en demi-glace. “°0
On peut servir les œufs pochés avec une garniture de légumes ou de croütons frits et glacés. On peut lessaut complétement avec une sauce suprême ou une sauce au kari, ou une maïtre-d’hôtel liée. | [30
OEUFS MOLLETS A LA DAUPHINE
plonger à l'eau froide, retirez les coquilles peu à peu et laissez-les refroidir dans l’eau; épongez-les sur und puis masquez-les avec un peu de sauce Villeroi légère, et passez-les à la mie de pain, trempez-les aux œufs bat panez-les et faites-les frire de belle couleur pour les dresser en buisson sur serviette.
OEUFS BROUILLÉS AUX TRUFFES
avec 200 gr. de beurre coupé en petits morceaux; placez la casserole sur feu modéré et tournez l’appareilavec cuiller jusqu’à ce qu’il soit lié et lisse comme une crème ; à ce point mêlez-lui une cuillerée de velouté et une émi de truffes crues, sautées au moment avec un peu de beurre et Madère et assaisonnées; dressez ensuite les œufs plat et entourez-les avec des croûtons de pain ou petites bouchées emplies avec un petit salpicon de truffes.
On prépare des œufs brouillés aux pointes d’asperges. On fait aussi des œufs brouillés au fromage en leur mê un petit salpicon de gruyère coupé en petits dés. | F
OEUFS AU MIROIR
Beurre grassement le fond d’un petit sautoir bien droit, chauffez-le et cassez dessus 12 œufs bien frais les un: côté des autres, salez-les, faites partir le sautoir et poussez-le à four modéré pour les cuire et pocher en même tem les jaunes sur la surface; aussitôt cuits coupez-les au coupe-pâte, enlevez-les avec une palette et dressez-les sur p
1677. — OEUFS FARCIS AUX CHAMPIGNONS. k
Faites durcir une douzaine d’œufs, laissez-les refroidir dans de l’eau froide, retirez-leur les coquilles pour diviser en deux sur leur longueur ; retirez alors les jaunes du milieu pour les hacher et les mêler avec un salpico champignons cuits; liez ce salpicon avec un peu de béchamel réduite, très-serrée et finie avec un peu de glace, uns
de-persil haché et assaisonnée de haut goût; quand l'appareil est refroidi, divisez-le en petites parties avec lesquelles vous emplissez chaque moitié d’œuf, en donnant à chacune la forme d’un œuf entier; roulez-les dans de la mie de pain, trempez-les dans des œufs battus, panez-les et faites-les frire, pour les dresser ensuite en buisson sur serviette; on peut aussi préparer ces œufs en les panant au beurre après les avoir farcis; alors on les fait gratiner dans un plafond en lés arrosant avec du beurre.
OEUFS À LA LYONNAISE
Faites durcir 12 œufs, fendez-les en deux pour en retirer les jaunes que vous tenez de côté, émincez les blancs. Maintenant émincez 4 oignons blancs, mettez-les dans un sautoir avec du beurre et faites-les revenir tout doucement, assaisonnez-les avec sel, muscade et une pointe de sucre, et mouillez-les ensuite avec un peu de consommé que vous faites tomber à glace ; quand les oignons sont cuits, liez-les avec un peu de béchamel réduite, et additionnez-leur les blancs émincés, chauffez-les bien et dressez-les dans un‘ plat; passez les jaunes à travers un gros tamis et dressez-les en buisson sur les œufs, mais sans briser les cordons; garnissez le plat avec des croûtons en feuilletage.
OEUFS AU GRATIN
Faites durcir une quinzaine d'œufs, retirez-leur les coquilles et tenez-les dans l’eau chaude; au moment de servir égouttez-les, coupez-les en tranches épaisses que vous dressez par couches dans une casserole à légumes, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé, et la masquant avec une sauce à la crème finie au moment. Saupoudrezles aussi en dessus, arrosez-les avec du beurre fondu êt glacez-les à la salamandre.
OMELETTE AUX FINES HERBES
—…Cassez une quinzaine d'œufs dans une terrine, assaisonnez-les avec sel, poivre et muscade; mêlez-leur quelques cuillerées de fines herbes crues, c’est-à-dire, du persil, estragon et ciboulette hachés; battez-les vivement avec un fouet péndant quelques minutes, puis mêlez-leur un morceau de beurre divisé en petites parties. Maintenant, faites fondre dans une poêle un bon morceau de beurre, placez-la sur feu vif et large, et quand il est bouillant, versez les œufs dedans;-tournez-les avec une cuiller pour les lier aussi vite que possible, et aussitôt que la masse commence à prendre de la consistance agitez-la en la roulant sur elle-même; sautez-la légèrement pour la plier ensuite en porte-manteau, Jest-à-dire pointue des deux bouts, alors renversez-la sur plat.
LS
OMELETTE AU FROMAGE
+ Coupez 200 gr. de fromage de Gruyère en petits carrés minces, battez une quinzaine d’œufs, assaisonnez-les avec ny de sel, poivre, muscade et une poignée de parmesan, ajoutez quelques petits morceaux de beurre, puis versez-les
Is une poêle dans laquelle vous aurez fait fondre et chauffer un bon morceau de beurre ; quand l’omeleite commence ra lier, additionnez le gruyère, puis roulez l’omelette comme il est dit dans l’article qui précède, pliez-la et renverer-la sur plat.
Lors FA i
OMELETTE AUX ROGNONS
En un rognon de veau cru dont vous retirez toutes les parties grasses ou dures, faites-les sauter vivement au beurre, assaisonnez-les, et quand elles sont à sec, liez-les avec un peu de glace et très-peu d’espagnole pour les retirer du feu, Maintenant préparez une omelette dans les conditions prescrites au n° 1681, mais avec du persil haché seulement; quand elle est liée, roulez-la et placez dans le centre les rognons sautés que vous enfermez avec soin en pliant lomelette ; renversez-la ensuite sur plat,
On peut préparer ainsi des omelettes aux truffes, aux pointes d’asperges, aux champignons, aux huîtres et aux
i ons ; il suffit de préparer ces garnitures à part et dans les conditions voulues, et les lier très-légèrement avec un peu de sauce ou de glace.
OMELETTE AUX TOMATES
Retirez-les peaux à quelques tomates, fendez-les en deux pour les exprimer et retirer les semences, puis coupezleS“en dés, et sautez-les vivement dans uné poêle avec un peu de beurre ou d’huile ; assaisonnez-les avec sel et poivre, ebfaites-leur reduire toute l'humidité ; alors retirez-les du feu, battez une quinzaine d’œufs dans une terrine, assai- Sonnez-les, additionnez un peu de persil et une pointe d'ail, ainsi que quelques petits morceaux de beurre ; au dernier moment mêlez-leur les tomates, et versez le tout dans une poële disposée sur feu avec du beurre chaud dedans, et cuisez l’omelette d’après le procédé prescrit au n° 1681.
On peut préparer ainsi des omelettes aux épinards hachés à cru et passés au beurre dans une casserole,
yù
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placez la casserole sur feu modéré en le tournant jusqu’à ce que le fromage commence à se dissoudre ; ajoutez alors
El
1684. — GNOQUIS A LA ROMAINE (GNOCCHI). &
Proportions : 300 gr. de farine, une poignée de fécule, 7 à 8 décil. de lait, 150 gr. de beurre, 15 jaunes et 2û
entiers, une pincée de sel, une pincée de sucre, muscade, parmesan râpé. Pr ee Placez dans une terrine la farine, la fécule, les pie le sucre, le sel et la muscade, ; Ses Ê touta ave
réduisez l'appareil pour lui faire prendre consistance; quand il est serré, incorporez-lui, hors du feu, le reste beurre et quelques poignées de parmesan, puis versez-le sur un plafond beurré en lui donnant l’épaisseur de 2 centim quand il est refroidi, découpez-le au coupe-pâte en ronds de 4 centim. de diamètre, et dressez-les symétriqueme sur plat en buisson et par couches que vous saupoudrez avec du parmesan, et arrosez avec du beurre fondu; pous ensuite le plat à four chaud pour lui faire prendre une belle couleur et les servir.
1685. — PANNEQUETS A LA BÉCHAMEL.
Préparez un appareil à pannequets sans sucre et avec quelques blancs fouettés, additionne:-lui une pointé muscade et une poignée de parmesan râpé, puis cuisez 2 douz. de pannequets de largeur ordinaire ; ; quand ils so tous cuits, rangez-les dans une casserole d'argent beurrée en les étalant et les masquant à mesure avec une lég couche de béchamel beurrée que vous saupoudrez avec un peu de parmesan; saupoudrez-les en dessus, arrosez-les. avé du beurre fondu, et glacez-les à la salamandre. e
FONDUE À LA PIÉMONTAISE
Mettez 6 jaunes d’œufs dans une casserole, délayez-les avec 2 décil. de crème simple, et additionnez-lui une point de muscade. Coupez en petits dés 600 gr. de gruyère frais, dit fontine, mêlez-en la moitié avec l’appareil à la crème,
restant du fromage en petites parties, et tournez-le jusqu’à ce qu’il soit lié à consistance de béchamel, mais Sans ébul lition ; à ce point versez l'appareil dans une croûte à blanc bien chaude et disposée sur plat. Si on veut faire la fond aux truffes blanches ou noires, 1l suffit de lui mêler les truffes émincées, crues ou cuites au moment même de la r reti du feu.
SOUFFLÉ AU PARMESAN, À LA ROSSINI
peu de fromage; assaisonnez-le avec une pointe de muscade, et quand il est à peu près refroidi, incorporez-lui 54 jaunes d'œuf crus; 20 minutes avant de servir, mêlez à l'appareil 10 blancs d’œuf fouettés très-fermes, ét en mêm temps 4 fortes poignées de parmesan râpé ; versez ensuite l’appareil dans une casserole d’argent beurrée, uniss® en dessus, saupoudrez-le de parmesan et cuisez-le à four très-modéré, pour le servir aussitôt cuit et de belle c leur : il faut de 15 à 20 minutes. On peut cuire je soufflé dans des caisses en papier, une seule ou plusieurs petit
on peut préparer l'appareil avec de la mie de pain blanche au lieu ie farine; en ce cas, il ne faut pas trop le rédui il suffit seulement de lier à point.
MACARONI AU GRATIN
Cuisez à l’eau salée 4 à 500 gr. de gros macaroni coupé en moyens morceaux; il doit être très-cuit; égouttez-l ensuite sur une passoire et mêlez-le avec une sauce béchamel bien réduite et bien FT retirez le sautoir du feu € incorporez à l’appareil quelques poignées de parmesan râpé et 250 gr. de beurre divisé en petites parties; ajoutez un
pointe de muscade et dressez sur plat ou dans une casserole d'argent; unissez bien la surface, saupoudrez-la ave
un peu de parmesan râpé, arrosez-la avec du beurre fondu et faites-la gratiner à four modéré pour servir qua elle est de belle couleur. On peut, quand le macaroni est fini au beurre et fromage, le verser dans une croûte ! | timbale et le servir ainsi.
1689. — NOQUES À L’ALLEMANDE.
Maniez 400 gr. de beurre, mettez-le dans une terrine tiède et travaillez-le à la cuiller en lui incorporant peu peu 4 jaunes et 3 œufs entiers sans cesser de travailler; assaisonnez l'appareil avec sel et muscade, et quand ils mousseux, incorporez-lui 300 gr. de farine; essayez-en ensuite une petite partie à l’eau bouillante pour le rectifier a besoin, puis prenez-le avec une cuiller à Hotte que vous laissez tomber dans une casserole d’eau au point de l'ébulli tion et tenue sur l'angle du fourneau. Quand les noques sont toutes moulées, faites-les pocher au point voulu €
égouttez-les sur un linge; dressez-les ensuite sur plat en les saupoudrant avec du parmesan et les arrosant avec beurre cuit à la noisette. :
TIMBALE DE NOUILLES A LA CRÈME
Beurrez et panez un moule à timbale, versez dedans 4 œufs bien battus que vous promenez sur toutes les surfaces intérieures du moule ; renversez-le ensuite pour le faire égoutter, et panez-le de nouveau; emplissez-le alors avec une garniture de nouilles cuites, liées avec un peu de béchamel et finies avec parmesan, beurre, muscade, ainsi quequelques jaunes d’œuf, mais en tenant l’appareil un peu consistant; couvrez-le avec un rond de papier beurré et cuisez-le à four modéré jusqu’à ce que la timbale soit colorée à point au hi et contre les parois du moule; il faut à peuprès trois quarts d'heure; dégagez-la alors avec la lame d’un couteau et renversez-la sur plat.
On peut aussi finir les PE avec beurre, permesan et béchamel pour les dresser sur plat et les faire gratiner comme le macaroni. On peut aussi, quand cet appareil est terminé, le verser dans une croûte à timbale cuite à blanc que vous renversez sur plat.
1691. — RAMEQUINS DE POULAINTE.
Cuisez une petite casserole de poulainte d’après les prescriptions données au n° 180, finissez-la en lui incorporant du beurre et du parmesan râpé, ajoutez un peu de poivre, muscade et une petite pointe de sucre. Prenez ensuite cet appareil avec une cuiller à bouche et couchez-le en ronds sur une plaque mouillée; à mesure que vous les couchez, placez sur le centre une petite partie de parmesan frais (fontina), ou simplement du parmesan râpé, que vous couvrez aussitôt avec un peu de poulainte. Quand l'appareil est refroidi, coupez-le régulièrement au coupe-pâte, trempez-le dans des œufs battus, passez-le et faites-le frire pour le dresser sur serviette.
1692. — RAMEQUINS AU PARMESAN.
Préparez une pâte à ramequin d’après les prescriptions données aux détrempes; quand les œufs et le fromage sontincorporés, mettez la pâte dans une poche et couchez les ramequins sur plaque de la grosseur des choux et à distance, dorez-les et cuisez-les à four doux. On peut cuire la pâte dans un moule à timbale beurré.
1693. — SUBRICS DE RIZ.
Payez et faites blanchir 4 à 500 gr. de riz, cuisez-le ensuite avec du lait en le tenant de la consistance d’un appareilà pouding ; à ce point, retirez-le du feu, laissez-le un peu refroidir et finissez-le avec un bon morceau de beurre, quelques poignées de parmesan et quelques jaunes d'œuf. Alors, prenez l'appareil avec une cuiller à bouche et couchez-le en ronds sur un plafond ou sautoir dont le fond est masqué avec du beurre fondu et clarifié ; placez-le sur feu modéré pour le colorer légèrement des deux côtés, alors dressez-le en couronne sur serviette.
1694. — SUBRICS D’ÉPINARDS.
Lavez bien et cuisez les épinards à l’eau bouillante et salée, exprimez-les ensuite pour les hacher et les passer au beurre, assaisonnez-les ensuite et mouillez-les avec quelques cuillerées de béchamel, réduisez-les ainsi quelques miauies; puis retrez-les du feu pour leur incorporer un morceau de beurre et quelques jaunes d’œuf. L'appareil doit étre légèrement consistant ; alors, prenez-le avec une cuiller et couchez-le en ronds dans un plafond beurré, retournez l'appareil quand il est raffermi et coloré d’un côté, puis dressez les subrics sur serviette et glacez-les au pinceau.
FLANS SUISSES AU FROMAGE
Avec des rognures de feuilletage ou de la pâte fine, foncez 2 douz. de moules à tartelette de forme ovale. Mettez dans une petite casserole 4 cuillerées à bouche de parmesan et une de farine, ainsi que 6 jaunes d'œuf; mêlez l'appareil et | délayez-le avec 2 décil. de crème simple ; additionnez un morceau de beurre, une pointe de sucre, poivre et muscade, très-peu de sel; placez la casserole sur feu modéré et tournez l’appareil à la spatule jusqu’à ce que le beurre soit 4 retirez alors la casserole du feu et incorporez-lui 4 blancs d’œuf fouettés et bien fermes, et mettez l’appareil dans les moules, puis faites cuire à four vif.
Les potages et les entremets sont les anneaux extrêmes fermant la chaîne d’un diner classique à l'égard des séri culinaires. Les premiers en sont en quelque sorte le prélude et peuvent, jusqu’à un certain point, en donnerl mesure d'appréciation. Les seconds le terminent par une diversion agréable.
Les entremets sucrés sont, peut-être plus qu'aucun mets culinaire, soumis au goût et à l'inspiration des p à ciens, qui, tout en restant dans les limites des règles, peuvent cependant en tirer des variétés très-étendues ;‘ilent dans la confection de ces mets tant d'éléments divers, qu’on peut dire sans exagération que chaque genre, traité toute son extension, entrainerait à des descriptions infinies. Ce n’est pas sous ce point de vue, bien entendu, queno nous proposons de les traiter dans ce chapitre ; nous leur donnerons toute l'extension possible, nous produirons tous! genres, mais en nous abstenant d'entrer dans des détails minutieux que les cuisiniers sont à portée de saisir par di simples indications. Nous voulons, ici comme ailleurs, sortir de cette méthode descriptive trop multiple et détaillée po être retenue, et n’ayant d'autre résultat que celui de surcharger la mémoire. Le
Nous avons divisé ce chapitre en deux parties, l’une traitant les entremets chauds et l’autre les froids ; dansce dernière seront compris les entremets de pâtisserie servis froids. 42 LS OS
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1696. — HÂTELETS D’ENTREMETS CHAUDS. — Dans quelques cas, on peut orner les entremets chauds avec.dé hâtelets. Ces hâtelets diffèrent naturellement de tous les autres et par leur physionomie et par leur nature. La fon des hâtelets eux-mêmes, c’est-à-dire des brochettes, se compose d’une simple lame sans ornements ; on les orne avecüir sujet en pastillage levé à la planche, et on les garnit avec de jolis fruits confits de nuances variées formant un ensen
agréable. On pique ces hâtelets soit sur les entremets eux-mêmes, soit sur des tampons en pain. Ces mêmes hâtelets de fruits sont quelquefois appliqués aux compotes. 1
1697. — GARNITURE D’ENTREMETS CHAUDS. — Les garnitures.des entremets chauds se composent le pl
souvent avec des fruits en compote, des reines-Claude, ananas, pommes, abricots et pêches ; ces fruits sont en ou divisés selon leur grosseur ou leur forme. On emploie aussi de petites croquettes, beignets, etc.
1698. — SAUCE A L’ANGLAISE AU MADÈRE, — Met
à tez 300 gr. de beurre dans une casserole avec 2 cuilleré à bouche de farine ou une de fécule que vous in
corporez à la cuiller; additionnez 4 cuillerées à bouche de suc e
AS
fin, un décilitre et demi de Madère et autant d’eau; tournez la sauce sur feu jusqu’à ce qu’elle soit bien liée, mais sans ébullition ; passez-la alors à l’étamine. On peut faire cette sauce au rhum ou à l’eau-de-vie.
1699. — SAUCE A LA CRÈME VANILLÉE. — Mettez 8 jaunes d'œuf dans une casserole, travaillez-les avec 6 cuillerées à bouche de sucre en poudre et une demi-cuillerée de fécule ; délayez peu à peu avec 3 décil. de lait, ajoutez un demi-bâton de vanille et tournez la sauce pour la lier sans ébullition ; passez-la aussitôt à l’étamine, et finissez-la en yincorporant un bon morceau de beurre et deux cuillerées à bouche de crème fouettée.
1700: — SAUCE AU MapèRe. — Faites bouillir dans une petite casserole 2 décil. de Madère avec à peu près la même quantité de sirop à 32 degrés; au premier bouillon, liez l'appareil avec une cuillerée de fécule délayée à froid
avec un peu d'eau; ajoutez le quart d’un zeste d'orange ou de citron, passez à l’étamine, et finissez la sauce avec un morceau de beurre,
101. — SAUCE ABRICOTS. — Étendez 7 à 8 cuillerées à bouche de marmelade d’abricots avec 3 décil. d’eau tièdewet passez au tamis dans une casserole ; additionnez à l'appareil un demi-bâton de vanille et demi-verre de Madère,
kirschou noyau ; chauflez à point et servez. Si l’on opère avec des fruits frais, il faut ajouter du sucre. Pour les entremets de fruits, on peut supprimer le vin.
1702. — SAUCE AUX SUCS DE FRUITS. — Les sucs de groseilles et framboises crues ainsi que les purées de fraises, pêches et abricots crus, mêlés avec les trois quarts de leur volume de sucre fin et tournés sur glace jusqu’à ceque le sucre soit dissous, sont souvent employés omme sauce d’entremets chauds, mais sans être chauffés. À défaut desfruits frais, on emploie les sucs de fruits ou purées conservées passées au tamis. On peut aussi employer comme sauce les sirops de compotes fraîches ou conservées en les réduisant à point,
1703: — SAUCE ÉGLANTINE. — Mettez 6 cuillerées à bouche de marmelade de fruits d’églantier dans une casserole avec un verre de vin blanc; ajoutez un morceau de cannelle, zeste de citron et sucre; faites bouillir la sauce, et'quand elle est bien liée, passez-la à l’étamine,
na
1704: — SAUCE A L'ORGEAT. — Quisez 200 gr. de sucre au petit cassé et décuisez-le avec 2 décil. de lait d'amandes; ajoutez un demi-bâton de vanille et une cuillerée de marmelade d’abricots; quand le sucre est bien dissous, passez l'appareil au tamis et finissez-le au-moment avec quelques cuillerées de crème double.
1705. — SAUCE AUX PÊCHES. — Épluchez et émincez 7 à 8 moyennes pêches, cuisez-les avec 3 décil. de sirop
et un demi-bâton de vanille; quand les pêches sont fondues, passez l’appareil à l’étamine et finissez-le avec quelques cuillerées de liqueur aux noyaux. FE
1706: — SAUCE AUX FRAISES. — Passez au tamis 400 gr. de fraises crues et étendez la purée avec 3 décil. de Sirop vanillé ; ajoutez un peu de zeste d’orange et citron et passez à l’étamine. On sert cette sauce froide même avec les entremets chauds ; on opère de même avec les framboises.
ne 11
1707. — SAUCE A L'ANANAS. — Infusez quelques parures d’ananas avec 3 décil. de sirop et passez-le au tamis; avec ce sirop, étendez 4 cuillerées de purée de pommes, additionnez-y un demi-bâton de vanille, chauffez la sauce à point en la tournant sur feu et finissez avec 5 à 6 cuillerées d'ananas crus coupés en petits dés; couvrez la casserole et retirezla du feu ; au bout de quelques minutes, retirez la vanille et servez. On remplace la vanille par du kirsch.
E. 1708. — SAucE Au PuNcH. — Mettez dans une casserole un décil. de rhum, un décil, de cognac, 150 gr. de sucre en pain trempé dans l’eau, le quart d’un bâton de vanille, un zeste d'orange ou de citron, un peu de cannelle et fleur de muscade : quelques minutes avant de servir, chauffez l'appareil sur feu en laissant enflammer l'esprit; au bout
d'une minute, retirez la casserole du feu, couvrez-la aussitôt pour éteindre la flamme, additionnez-lui le jus d’une orange eb passez au tamis fin.
1709. — Sauce Bicaor. — Mêlez dans un poëlon 2 décil. de vin blanc avec la même quantité de sirop, faites bouillir cet appareil pour le lier avec une cuillerée de fécule étendue à froid ; alors additionnez-lui le zeste d’un citron et
> ER là . . . « . . 0 ’ Là d’une orange émincés en julienne et blanchis à fond, une vingtaine d'amandes et autant de pistaches mondées et coupées #
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en filets, ainsi que 150 gr. de raisins de Malaga, de Corinthe et de Smyrne ramollis à l’eau froide. Donnez quelques bouillons et retirez la casserole du feu. 10 1710. — SAUCE AU CHOCOLAT. — Faites fondre à la bouche du four et dans une petite casserole 200 gr. de
chocolat sans sucre, broyez-le à la cuiller et étendez-le peu à peu avec 4 décil. d’eau, ajoutez quelques cuilleréesu sucre en poudre et demi-bâton de vanille, tournez l'appareil sur feu, et au premier bouillon retirez la casserole s l'angle, cuisez-le pendant un quart d’heure et servez. On peut finir cette sauce en lui incorporant de la crème double et un petit morceau de beurre très-frais.
1711. — SAUCE AU CAFÉ. — Faites torréfier 200 gr. de café cru; quand il est à point, faites-le piler, meltez-le dans un vase contenant 3 décil. d’eau bouillante; couvrez la casserole et laissez infuser, puis passez l’infusion à traversur
linge, Placez 10 jaunes d’œuf dans une casserole, broyez-les avec quelques cuillerées de sucre fin et demi-cuillerée-de fécule, étendez-les avec l’infusion et 25 gr. de beurre, tournez cette sauce sur feu comme une crème ordinaire, et quant
elle est liée, passez-la au tamis.
1712. — SAUCE CRÈME ANGLAISE A L'ORANGE. — Mêlez 10 jaunes d’œuf dans une terrine avec quelq CE cuillerées à bouche de sucre en poudre, étendez l'appareil avec 3 décil. de lait, passez-le au tamis dans une casserolee tournez-le sur feu pour le lier à point, mais sans ébullition; infusez-lui alors le quart d’un zeste d’orange et passez-le tamis fin. On peut infuser cette crème avec tout autre zeste, ainsi qu’à la vanille, au café, etc. +3
1713. — SAUCE CRÈME ANGLAISE AUX NOISETTES. — Faites torréfier au four 200 gr. dé noïsettes sans coq il retirez-leur la peau et pilez-les; infusez-les ensuite dans une crème anglaise liée sur feu au moment “avec morceau de vanille et encore toute chaude ; au bout d’un quart d'heure, passez-la au tamis. On peut infuser ces crèm aux amandes, noix et pistaches pilées sans être torréfiées. s
1714. — SABAYON AU VIN. — Mettez dans un poëlon 6 jaunes et un œuf entier avec 150 gr. de sucre « poudre ; ajoutez le zeste d'un citron et mouillez l’appareil avec 2 décil. de bon vin du Rhin, de Madère, ou autre; pla le poëlon sur feu très-doux, et fouettez l’appareil jusqu’à ce qu’il soit bien chaud, mousseux et ferme. Alors retirez
zeste et servez aussitôt. On peut, au moment de servir, ajouter au sabayon quelques cuillerées de rhum, de kirsch autre liqueur.
1715. — SAUCE MOUSSEUSE A LA VANILLE. — Mettez dans une terrine 7 jaunes d'œuf, broyez-les à la cuil et étendez-les avec 2 décil. de sirop à 28 degrés infusé avec un demi-bâton de vanille; passez l’appareïl au tamis un poêlon que vous placez sur feu modéré, et travaillez-le avec un fouet jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux et Jiés à ce point, retirez-le du feu et incorporez-lui 2 cuillerées de crème fouettée. |
1716. — SAUCE MOUSSEUSE A LA MOELLE. — Faites dégorger 250 gr. de moelle, coupez-la en morceau faites-la dissoudre au bain-marie ; passez-la ensuite à travers une serviette dans une térrine vernie et travaillez-la à Ja cuiller jusqu’à ce qu’elle commence à mousser ; alors additionnez-lui 200 gr. de beurre frais, distribué en p
parties que vous incorporez peu à peu ; quand l'appareil est mousseux et léger, additionnez-lui un peu de sucre d’orat
et 4 à 5 cuillerées à bouche de rhum. On sert cette sauce avec le plum-pudding. ERA . ; Le * |
1717. — SAUCE AUX CERISES. — Mettez dans un poêlon 2 poignées de cerises aigres avec un verre de vin ro un morceau de sucre, de la cannelle et zeste de citron. Cuisez l'appareil jusqu’à ce que les cerises soient bien cu
alors passez-le au tamis et remettez-le dans le poëlon, liez-le avec une cuillerée de fécule étendue à froid t'additionnés lui 6 cuillerées à bouche de cerises sans noyau cuites en compote. ME - <
POUDING DE CABINET A L’ORANGE
Travaillez dans une terrine 10 jaunes et 2 œufs entiers, 250 gr. de sucre, dont un quart parfumé à l'orange; étendez l'appareil avec 3 décil. de lait et 2 décil. de crème crue; quand le sucre est fondu, passez au tamis 2 ou 3 fois.
Beurrez un moule uni et à cylindre au fond duquel vous in un rond de papier, puis coupez des lames de biscuit enfeuilles d'un centimètre d'épaisseur, juste de la hauteur du moule, et dressez-les debout contre les parois en alternant “ine-surface colorée, une surface coupée à vif, afin de former deux nuances différentes; foncez aussi le fond avec une seule abaisse de biscuit coupée dans les limites du moule.
Maintenant coupez en dés moyens des fruits confits, tels que : écorces d’oranges, angélique, ananas, reines-Claude, abmcots et cerises à mi-sucre; ces dernières peuvent rester entières. Mettez ces fruits dans une terrine et mélez-leur poignées de raisins de Smyrne, ramollis à l’eau tiède; étalez au fond du moule une couche de ces fruits que vous masquez avec des lames minces de biscuit, et finissez d’emplir le moule en alternant le biscuit et les fruits, puis versez dessus l'appareil à la crème, mais peu à peu; cela fait, placez le moule dans une casserole, appuyé sur un gril ou trépied avec de l’eau chaude jusqu’à moitié de hauteur; faites bouillir l’eau, couvrez la casserole et poussez-la à la bouche du four pour faire pocher la crème sans ébullition. Au bout d’une heure, démoulez le pouding sur plat, masquezléau pinceau avec un peu de sirop, et saucez le fond du plat avec une crème anglaise à l’orange ou un sabayon; servez le restant dans une saucière.
POUDING DE CABINET À LA ROYALE
Beurrez un moule à timbale et masquez-le avec un rond de papier ; coupez en lames transversales une brioche cuite.dans une casserole un peu plus large que le moule à timbale ; parez les lames de leur croûte en les coupant du méme diamètre que le moule, videz-les au centre avec un coupe-pâte de 4 à 5 cent. de diamètre et masquez chaque lame d'un côté avec une couche de marmelade d’abricots; cela fait, montez ces lames dans le moule, en les saupoudrant altérnativement avec des pistaches et macarons écrasés. Quand le moule est monté, emplissez le puits laissé par des lames de brioche avec une garniture de none confits, composée d’abricots, ananas et angélique, coupés en dés, ainsi que decerises entières ; cela. fait, versez peu à peu dans le moule un appareil à la crème préparé dans les conditions prescrites dans l’article LITE alors faites pocher le pouding au bain-marie. Quand il est à point, renversez-le sur platet masquez-le avec une sauce abricots au marasquin.
POUDING AU MALAGA
Manier 250 gr. de beurre dans un linge, mettez-le ensnie dans une terrine et travaillez-le à la cuiller, en lui additionnant 15 jaunes d’œuf, puis 250 gr. de sucre, et en dernier lieu 4 cuillerées à bouche de marmelade de pommes. Alors incorporez-lui 8 blancs fouettés. Maintenant beurrez un moule à cylindre uni, glacez-le à la fécule et emplissez-le couche par couche avec l’appareil, que vous alternez avec des biscuits à la cuiller trempés à mesure dans du vin de Malaga. Quand le moule est plein, placez-le dans une casserole avec de l’eau bouillante à moitié de sa hauteur, et faites pocher l’appareil au bain-marie. Quand il est raffermi, démoulez-le sur plat, emplissez le puits avec un sabayon au Malaga ; saucez également le fond du plat, et servez le restant dans une saucière.
_.. ï 1721. — POUDING DE CABINET A L'ITALIENNE.
æ Émiettez dans une terrine 400 gr. de biscuit quelconque ; ajoutez quelques macarons écrasés, une cuillerée à
e de sucre de citron, 3 œufs entiers et 8 jaunes ; travaillez l'appareil à la cuiller pour le mêler, et étendez-le avec : décil. de crème crue et un petit verre de rhum, et passez-le ensuite au tamis; alors mêlez-lui 250 gr. d’écorce de citron.et orange coupés en dés, ainsi que 2 poignées de raisin de Corinthe et Smyrne épluchés et ramollis à l’eau tiède ; cela fait, versez l’appareil dans un moule à dôme beurré et fariné, couvrez-le avec un rond de papier, placez le Sols dans une casserole, appuyé sur un grand coupe-pâte, et avec de l’eau chaude jusqu’à moitié de sa hauteur; faites partir l’eau en ébullition et poussez la casserole à la bouche du four pour la maintenir au même degré de chaleur, mais sans ébullition, jusqu’à ce que l'appareil soit raffermi ; alors démoulez le pouding sur plat, glacez-le avec de la marmelade d’abricots réduite, et saucez le plat avec une sauce au punch.
at
en dés et faites-les macérer avec un peu de cognac. Épluchez la graisse, hachez-la avec une cuillerée de farine et met:
une sauce abricots à la vanille, et finie avec 2 cu
eT
POUDING DE CABINET A LA REINE
Coupez à l’emporte-pièce 35 lames de pain, rondes, de l'épaisseur d’un centim. sur 4 SE diamètre ; imbibess légèrement avec quelques jaunes d'œuf étendus avec un peu de Éreme crRes rangez-les Piètue sur une plaque et saupoudrez-les des deux côtés avec du sucre fin; fouettez 7 œufs entiers, étendez-les avec 2 décil. de crème et la même quantité de sirop vanillé; passez cet appareil à l’étamine. Beurrez un moule à timbale et Dé avec un rond de papier. Sur ce fond dressez une couche de lames de pain que vous saupoudrez de deux cuillerées d’ananas confit coupé en dés, mêlé avec quelques pistaches aussi'en dés; sur les fruits dressez encore une couche de lames de pain et arrosez-les avec une petite partie de l’appareil à la crème préparé ; finissez d’emplir le moule en sRérnensde pain, les qu | et la crème, puis placez le moule dans une casserole sur un trépied et faites pocher l'appareil au bain-marie, d'après la méthode prescrite. Une heure après, renversez le pouding sur plat et masquez-le avec un sirop d’ananas.
POUDING AU PAIN NOIR
Mettez dans une terrine 4 jaunes et 3 œufs entiers ; ajoutez 200 gr. de sucre en poudre dont une partie sera parfumée au zeste de citron, et travaillez l'appareil à la cuiller pendant un quart d’heure ; alors additionnez-lui 200 gr d'amandes bien hachées, mais sans être mondées, une pincée de cannelle en poudre, une cuillerée de chocolat, 4 cuil lerées d’écorces de citron en. petits dés, ainsi que 250 gr. de mie de pain noir (pumpernikel), râpé et humecté, ave quelques cuillerées de vin rouge; versez l’appareïl dans un moule à timbale beurré ; placez-le dans un sautoirsave de l’eau chaude jusqu’au tiers de sa hauteur et poussez-le au four modéré. Trois quarts d'heure après, démoulez le pouding sur plat et servez-le avec une sauce bichof ou une-sauce aux cerises.
1724. — PLUM-PUDDING AU PUNCH. (Dessin n° 170.)
Proportions : 500 gr. de graisse de rognons de bœuf, 500 gr.fde raisin de Oorinthe, Smyrne et Malaga, 600 gr. de mie de pain fraiche, une cuillerée à bouche de farine, 300 gr. de cassonade, 200 gr. d’écorces d’oranges et cédrats confits, un grain de sel, la moitié d'une muscade râpée, une pincée de gingembre en poudre, le zeste d’un citron hac 10 œufs, 3 décil. de cognac ou de rhum, un décil. de crème. Ces proportions sont pour deux poudings. 15
Procédé. Après avoir épluché et lavé les raisins à l’eau tiède, placez-les dans une terrine avec les écorces coupée
tez-la dans une grande terrine avec la mie de pain, la cassonade et les œufs ; mêlez bien cet appareil avec une cuill additionnez-lui les raisins et les écorces, le restant du cognac, le sel, la muscade, le gingembre, le zeste haché et, dernier lieu, la crème. Trempez une serviette dans l'eau, beurrez-la-sur le centre en étalant le beurre avec la mai en couche unie ; saupoudrez les parties beurrées avec de la farine, que vous enlevez après l'avoir promenée sur toutes les surfaces; étalez alors la serviette sur une terrine, le côté fariné en dessus, et versez l'appareil sur le centre : rappro-
chez les pans de la serviette en les serrant à niveau de l'appareil, liez-les fortement, puis plongez la serviette dans ut marmite d’eau bouillante, 4 heures au moins avant de servir, et continuez l’ébullition jusqu’au dernier moment ; égou alors le pouding sur un tamis, déballez-le, coupez-le droit sur le haut, afin de lui donner de l’aplomb, et renversezsur plat avec la serviette ; détachez ensuite celle-ci avec soin, afin de ne pas enlever la superficie lisse du poudin
arrosez-le avec une sauce au punch. Servez à part une sauce anglaise au rhum, un sabayon, ou une sauce mousseusen la moelle. On enflamme le punch dans la sale à manger. DS.
On peut cuire ce pouding dans un moule à dôme étamé des deux côtés, aussi beurrée et farinée, dont on lie les pans au-dessous du moule. On do cas, le moule doit être étamé en dedans et en dehors.
beurré, fariné et couvert avec une serviett nne également 4 heures d’ébullition; enc
1725. — POUDING À LA CAMBACÉRÈS. Re
Proportions : 300 gr. d'amandes douces et 5 à 6 d’amères, citron et cédrat, 100 gr. d’angélique, 500 gr. de biscuit, 100 gr. de farine, 8 jaunes et 4 œufs entiers, 1 décil. d’ Procédé :
300 gr. de raisins de Smyrne, 300 gr. d’écorces d’oran 800 gr. de moelle de bœuf, 150 gr. de sucre en poudre eau de noyaux.
Pilez d’abord séparément les amandes, les écorces confites et la moelle, puis mêlez-les ensemble les passer au tanus et les mettre dans une terrine
avec la purée de la terrine ; alors incorporez à cet versez-le dans un moule à d
; humectez le biscuit avec le noyau, passez-le au tamis et m l appareil la farine, le sucre, les raisins, l’angélique et les œufs, € lacez celui-ci dans une casserole avec de l’eau chaude jusqu’à moiti -marie, Quand il est raffermi, démoulez-le sur plat et masquez-le avec illerées de liqueur aux noyaux. ii À FR
ôme, beurré et fariné ; P desa hauteur, et faites pocher l’appareïl au bain
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POUDING A LA VERNET
Faites dégorger 400 gr. de moelle de bœuf, pilez-la ensuite et passez-la au tamis; mettez-la dans une terrine avec un morceau de beurre et travaillez-la à la cuiller pendant un quart d'heure, en lui additionnant peu à peu 5 jaunes et 5œufs pleins ; incorporez-lui alors 7 à 8 cuillerées de purée de marrons sucrée et vanillée, une cuillerée de farine de riz, 250 gr. de raisin de Smyrne, autant d'ananas coupé en dés et 4 cuillerées à bouche de kirsch ; versez cet appareil
dans un moule uni à cylindre, beurré et fariné; faites-le pocher au bain-marie, et, quand 1l est raffermi, renversez-le sur plat et masquez-le avec un sirop d’ananas au kirsch.
POUDING À LA TYROLIENNE
Faites ramollir à la bouche du four 200 gr. de chocolat sans sucre, mettez-le alors dans une terrine, mêlez-lui 400 gr. de biscuit délayé avec 5 jaunes et 5 œufs entiers, passé au tamis, ainsi que 150 gr. de moelle de bœuf hachée très-fin, 2 poignées de raisins de Smyrne, 4 cuillerées à bouche de marmelade d’abricots et une de sucre vanillé ; étendez cet appareil avec 2 décil. de crème crue et versez-le dans un moule à dôme beurré et fariné ; faites-le pocher au bain-marie, pour le démouler ensuite sur plat et le masquer avec une sauce chocolat.
POUDING À LA VÉSUVIENNE
Mettez dans une terrine la valeur d’un demi-litre de purée de marrons sucrée et vanillée, et mêlez-lui 7 à 8 cuillerées de riz cuit à la crème, ainsi que 250 gr. de raisins de Smyrne et autant d’écorces confites, 2 cuillerées de marasquin, 10 jaunes d'œuf et 2 œufs entiers ; versez cet appareil dans un moule à cylindre de forme basse, beurré et fariné ; faites-le pocher au bain-marie et démoulez-le ensuite sur plat; alors emplissez le cylindre avec un gros salpicon de fruits confits mêlés ; faites chauffer 2 décil. de rhum avec 150 gr. de sucre, et aussitôt que l'esprit s’enflamme, versez-le dans le puits et sur le pouding. Si on passe ce pouding autour de la table, les maîtres d'hôtel doivent le faire avec une
extrême attention, afin de prévenir tout accident.
POUDING A L'ÉCOSSAISE
Faites tremper au lait 400 gr. de mie de pain blanc et exprimez-en aussitôt toute l'humidité ; mettez-la dans une casserole avec 250 gr. par moitié de moelle et graisse de rognons de bœuf hachées très-fin ; mêlez-les ensemble avec le pain et additionnez-leur 250 gr. de sucre, 400 gr. de raisins de Smyrne et écorces confites, 1 décil. de rhum, le zeste d'une orange, 10 jaunes, 2 œufs entiers, et, en dernier lieu, 4 blancs fouettés; versez l’appareil dans un moule à timbalebeurré et fariné ; placez le moule dans une casserole, appuyé sur un trépied avec de l’eau chaude jusqu’à moitié de hauteur ; faites partir l’eau en ébullition, couvrez la casserole et poussez-la au fond pour pocher l'appareil avec ébullition.Une heure après, renversez le pouding sur plat et masquez-le ayec une sauce abricots au Madère.
POUDING DE PAIN A L’ANGLAISE (BREAD PUDDING
ÿ «Coupez en gros dés 500 gr. de mie de pain de cuisine, mettez-la dans une terrine, humectez-la avec du lait chaud, ebquand elle est bien ramollie, exprimez-la par petites quantités à la fois et mettez-la à mesure dans une casserole pour lbroyer avec une cuiller, mais hors du feu. Cela fait, additionnez 150 gr. de beurre, un grain de sel, 250 gr. de
LE
sucrevanillé, 4 jaunes et 6 œufs entiers, 300 gr. de raisin de Smyrne, 6 macarons écrasés et queltçues cuillerées de
ème crue ; quand le mélange est opéré, versez-le dans un moule à timbale beurré, placez le moule dans une casse- & appuyée sur un trépied et avec de l’eau jusqu’à moitié de hauteur, faites partir en ébullition, couvrez la casserole poussez-la au four en maintenant l’ébullition pendant une heure ; alors démoulez le pouding sur plat dont vous masez le fond avec une crème anglaise à la vanille.
POUDING WELLINGTON
Cuisez d’après les règles 3 douz. de petits pannequets au sucre, parez-les, étalez-les sur une serviette et masquezlessavec une légère couche de marmelade d’abricots.
…Cuisez un moyen moule à timbale de crème au bain-marie parfumée au café ; quand elle est refroidie, renversez-la dans une terrine pour la broyer à la cuiller et la passer au tamis; liez alors cet appareil avec 8 à 10 jaunes et deux œufs entiers. Maintenant, masquez le fond et les parois d’un moule à dôme beurré avec quelques pannequets préparés en les appuyant du côté qui n’est pas masqué de marmelade. Maintenant pliez les autres pannequets en carrés et rangez-les dans un moule par couches, en les alternant avec une petite partie de l'appareil à la crème préparé. Quand le moule éstplein, masquez toute l’ouverture avec un large pannequet, et placez le moule dans une casserole, appuyé sur un Srandwcoupe-pâte et ayant de l’eau chaude jusqu’à moitié de sa hauteur ; faites partir la casserole en ébullition, cou-
SIQUE
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vrez-la ensuite et poussez-la à la bouche du four ou sur des cendres chaudes, avec des cendres chaudes sur le couvercle, et faites pocher l appareil pendant une heure sans ébullition; au moment de servir, renversez le moule sur plat et masquez le pouding avec une sauce mousseuse au café.
POUDING GEORGE QUATRE
Cuisez 3 à 4 douz. de petits pannequets minces, parez- -les et masquez-les d’un côté avec une couche de riz à la crème sucré, vanillé et fini avec quelques jaunes d'œuf et un peu de beurre, puis pliez les pannequets en carré long et {ous dans les mêmes dimensions; cela fait, beurrez grassement un moule à timbale avec du beurre clarifié, glacez-le“au sucre fin, et masquez le fond et les pourtours du moule avec une partie des pannequets en les dressant à plat, puis emplissez le vide avec le restant des pannequets dressés par couches, en les alternant avec du riz et des cerises mi- -sucre ramollies et épongées ; couvrez l'ouverture du moule avec un rond de papier, placez-le sur un petit plafond et poussez $ à four vif pour glacer le pouding et le renverser ensuite sur plat. Servez-le avec une sauce aux cerises. F2 1733. — POUDING DE RIZ À LA PORTUGAISE. É
Lavez bien et cuisez à fond à grande eau 600 gr. de beau riz. Quand il est cuit, égouttez-le sur un tamis, puis sur un linge pour le bien éponger; alors mettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre et le sucre nécessaire, couvrez la casserole et tenez-la à la bouche du four jusqu'à ce que toute l’humidité du riz soit absorbée; cela fait, changez-le de casserole, additionnez-lui 2 cuillerées à bouche de sucre d’orange, une bonne poignée de raisins de Smyrne et un petit salpicon composé avec des écorces confites et cédrat et quelques cuillerées de pistache; ee l'appareil 7 à 8 jaunes d'œuf et deux blancs fouettés, puis versez- -le dans un moule à timbale beurré, couvrez l’appare avec un rond de papier, placez le moule dans une casserole avec de l’eau jusqu’à moitié de hauteur, faites partir l'eau en ébullition et tenez le moule au bain-marie jusqu’à ce que l’appareil soit raffermi ; alors démoulez le pain sur plat, entourez-le à sa base avec une garniture de quartiers d’oranges coupés à vif, et servez à part une sauce abricots à l'orange.
POUDING A LA HUMBOLDT
Pilez 300 gr. d'amandes avec un blanc d’œuf et passez-les au tamis. Mettez 6 jaunes d'œuf dans une terrine aie 300 gr. de sucre en poudre, dont une partie vanillée ; travaillez cet appareil à la cuiller comme pour biscuit, et quandi il est bien mousseux, incorporez-lui les amandes et ensuite 4 blancs fouettés. : CHER
Maintenant, préparez un appareil à pannequets avec du lait d'amandes et suffisant pour fournir 3 douz. de panne quets ordinaires ; cuisez-les dans 2 poêles différentes, et à mesure qu’ils sont cuits, étalez-les sur un linge pour les parer avec 5 ou 6 de ces pannequets ; foncez entièrement un moule à cylindre uni, de forme basse, à fond arrondi beurré. Quand le moule est foncé, coupez le restant des pannequets en deux parties, masquez-les d’un côté avec dela marmelade d’abricots, pliez-les et rangez-les dans le moule par couches que vous alternez avec l’appareil aux amandes“ quand le moule est plein, couvrez le dessus avec un pannequet non masqué ; placez le moule dans une casserole avec. de l’eau bouillante jusqu'à moitié de hauteur, et faites pocher l'appareil au bain-marie pendant une heure. Dans l’intervalle, collez sur le centre d’un plat un tampon en pain frit coupé en forme de pyramide et de même hauteur que à moule, et masquez-le avec une couche de marmelade. Quand le pouding est poché; démoulez-le sur ce plat et pique autour du pain 5 à 6 hâtelets d’entremets garnis avec des fruits confits; masquez le pouding au pinceau avec de la mars
melade d'abricots, entourez-le avec une couronne de quartiers de ph et servez à part un sirop vanillé et fini aude it d'amandes,
POUDING DE SEMOULE A LA WESTPHALIENNE
Préparez un appareil de pouding de semoule en le tenant un peu ferme, laissez-le refroidir et versez-le sur une où deux plaques minces bien beurrées, étalez-le d’un centimètre d'épaisseur ; saupoudrez-le avec du sucre fin et poussez les plaques à four vif; quand l'appareil est raffermi, sortez-le du four et divisez-le en ronds, juste du diamètre du moule à timbale que vous voulez employer pour mouler le pouding, beurrez grassement ce moule et rangez les abaisses dedans, l’une sur l’autre, mais en les masquant à mesure d’un seul côté avec une marmelade d’abricots très-ferme. Quand le moule est plein, tenez-le pendant 20 minutes au bain-marie ; au moment de servir, renversez-le sur plat;
masquez-le avec une sauce abricots au marasquin et saupoudrez-le avec des pistaches hachées. On peut opérer de même avec un appareil de riz ou de nouilles. PR
POUDING A L'AMERICAINE
Levez les chairs blanches de 2 poulets rôtis,
Lu
retirez-leur la peau et pilez-les avec 150 gr. de moelle de bœuf ; mêlez-leur la valeur de 3 décil. d'appareil à soufflé à consistance de béchamel et passez-les au tamis ; placez l'apr
pareil dans une terrine et incorporez-lui à la cuiller 6 cuillerées à bouche de marmelade de pommes, une pointe de fleur de muscade pilée, 3 œufs entiers et 8 jaunes, un demi-zeste de citron haché et 600 gr. de raisins de Corinthe et de Smyrne ; versez cet appareil dans un moule uni à cylindre beurré et fariné et faites-le pocher au baïn-marie pendant une heure, sans ébullition ; au moment de servir, renversez le pouding sur plat et masquez-le avec une sauce à
l'anglaise au rhum ou au Madère.
1737. — POUDING D'ABRICOTS A IANGLAISE.
…Honcez un moule à dôme plus large que haut avec de la pâte à pouding très-mince, masquez-la intérieurement avec une couche de marmelade de pommes bien serrée et emplissez le vide avec des quartiers d’abricots pelés que vous dressez par couches en les alternant avec de la cassonade ou du sucre, couvrez-les avec un rond de pâte que vous soudez aux parois, fermez le moule avec son couvercle, enveloppez-le à l’eau bouillante pour lui donner deux heures ébullition violente ; égouttez ensuite le moule, déballez-le et dressez le pouding sur plat et masquez-le avec une sauce abricots au Madère. On peut préparer ainsi des poudings de pêches, pommes et prunes.
POUDING À LA COWLEY
Mravaillez à la cuiller et dans une terrine 200 gr. de sucre avec 4 jaunes d’œufs que vous incorporez peu à peu. Quand l'appareil est bien mousseux, additionnez-lui 200 gr. d'amandes pilées avec 4 jaunes d'œuf et passées au tamis ; d'autre part, travaillez dans une terrine 5 à 6 cuillerées à bouche de pulpes de pommes de terre cuites sous la Me et passée au tamis, en lui incorporant 2 cuillerées à bouche de sucre vanillé, 4 jaunes et un œuf entier; cela
fait, mêlez les deux appareils ensemble et incorporez-leur 4 blancs d’œuf fouettés; alors versez-le dans un Ro à limbale beurré et glacé au sucre, placez le moule sur un plafond et poussez-le au Le modéré. Au bout d’une demiheure, démoulez le pouding sur plat et masquez-le avec une crème anglaise à la vanille.
1739. — POUDING À LA CAMERANI.
—……(iselez très-fin 2 œufs de pâte à nouille, foncez un moule à dôme avec de la pâte fine; avec 150 gr. de tarine, D. un appareil à soufflé. Quand il est bien lié, retirez la casserole du feu et incorporez-lui 150 gr. d’amandes
ilées avec 2 jaunes d'œuf et passées au tamis; additionnez-lui de plus 6 jaunes d’œuf, versez-le alors dans une LL. laissez-le refroidir pour lui incorporer 5 blancs fouettés. Faites blanchir les nouilles dans du lait; quand elles sont cuites, égouttez-les sur un tamis, versez- -les dans une terrine et incorporez-leur un morceau de beurre, 150 gr. d'écorce d’oranges et autant d’ananas et de marrons confits coupés en dés, 2 poignées de raisins de Smyrne et enfin 3 œufs entiers. Cela fait, mêlez les deux appareils ensemble et versez-les dans le moule ; couvrez avec un rond de pâte, | que vous soudez avec celle des bords, fermez le moule avec son couvercle, enveloppez- ae dans un linge et plongez-le à l'eau bouillante pour lui donner une heure et demie d’ébullition; déballez ensuite le moule et renversez le pouding sur
plat, masquez-le alors avec un sirop d’ananas au marasquin.
POUDING DE HANOVRE
—… Mettez dans une terrine 300 gr. de beurre manié, travaillez-le à la cuiller, en lui incorporant 4 jaunes et un œuf entier, mais peu à peu; quand l'appareil est bien mousseux, incorporez-lui 2 cuillerées à bouche de farine, 4 de sucre à l'orange, 4 d’écorce de citron coupées en petits dés, un grain de sel, 2 poignées de raisins de Smyrne, ainsi que 300 gr. éumie de pain humectée avec du lait et égouttée sur un tamis. Cela fait, versez l'appareil dans un moule à dôme )eurré et fariné ; fermez le moule, enveloppez-le dans une serviette, plongez-le à l’eau bouillante et donnez 2 heures débullition continue; sortez ensuite le moule de l’eau, déballez-le et démoulez le pouding sur plat; masquez-le avec
1e sauce d’abricots au marasquin.
# 1741. — POUDING DE SEMOULE, SAUCE ÉGLANTINE. (Dessin n° 166.)
Faites bouillir 6 décil. de lait dans une casserole; au premier bouillon, retirez-la sur le coin du fourneau et incorporez-lui peu à peu 200 gr. de semoule, que vous laissez tomber en pluie et agitant le liquide avec une cuiller à l'endroit où tombe la semoule. Aussitôt que l’appareil est bien lié, mêlez-lui 200 gr. de sucre, cuisez-le encore quelques minutes et versez-le dans une terrine pour lui incorporer un bon morceau de beurre, quelques fruits confits coupés en petits dés et le zeste d’un citron haché, 5 jaunes, 2 œufs entiers et 5 blancs fouettés; beurrez un moule cannelé et à cylindre, emplissez-le avec l'appareil, placez-le dans un sautoir avec de l’eau D jusqu’à moitié de hauteur et cuisez-le à four modéré pendant trois quarts d'heure; démoulez-le ensuite sur plat et masquez-le avec une sauce
églantine.
POUDING DE RIZ A L'ORANGE
Lavez et blanchissez à point 350 gr. de riz, égouttez-le ensuite et placez-le dans une casserole; mouillez- Je 8 décil. de lait, ajoutez un grain de sel et faites-le partir en ébullition, en le tournant à la cuiller de temps en te ‘attache pas au fond. Au bout de quelques minutes d’ébullition, couvrez la casserole et placez-l
afin que le riz nes | ans y toucher jusqu’à ce qu il soit à sec et De tendre; alors retirez-le du f
feu modéré, et finissez de cuire le riz s additionnez-lui un bon morceau beurre et 200 gr. de sucre en poudre. dont 50 gr. More couvrez la cassero
laissez-la ainsi pendant 10 minutes hors du feu. Alors versez l'appareil dans une terrine, incorporez-lui 300. gr. fruits et écorces confites en petits dés, une poignée de cerises mi-sucre entières, 6 jaunes, 2 œufs entiers et 3 b fouettés; versez-le alors dans un moule à timbale beurré et pané à la mie de pain, arrosez-le avec un peu de beur placez-le sur un plafond pour le pousser au four modéré. Au bout de trois quarts d'heure, retirez-le pour le démou sur plat et servez à part une crème anglaise à l'orange. On peut aussi cuire le pouding au bain- -marie dans un mc
beurré, comme les précédents. : ASC Ne.
POUDING DE RIZ À LA BOURDALOUE. À
Cuisez un pouding de riz d’après la méthode prescrite dans l’article qui précède ; quand il est sorti du four, cerr le en dessus pour le vider, en laissant autour et au fond une épaisseur de 2 centim. Alors emplissez le vide avec crème frangipane chaude et parfumée aux amandes, à laquelle vous incorporez un gros salpicon de fruits confits variés, ainsi que 2 jaunes d’œuf et un blanc fouetté; couvrez cet appareil avec une couche de riz et tenez-le à modéré pendant 25 minutes. Au momeut de servir, démoulez le pouding sur plat et masquez-le avec une sauce abricots à la vanille. : 4
174k. — POUDING DE NOUILLES A L'ITALIENNE.
Plongez à l’eau bouillante 4 œufs de nouilies émincées, donnez- leur quelques minutes d’ébullition et égouttezsur un tamis; versez-les aussitôt dans uue casserole, additionnez-leur un bon morceau de beurre et 200 gr: de suc couyrez la casserole et laissez-les ainsi pendant quelques minutes. Alors incorporez à cet appareil 6 jaunes etun. entier, 6 macarons pulvérisés, un demi-zeste de citron haché et 300 gr. de cédrat confit et coupé en dés; finis avec un morceau de beurre et 2 cuillerées à bouche de crème fouettée, et versez-le dans un moule à timbale beurré glacé au sucre; couvrez-le de papier, placez-le sur un plafond et poussez-le à four modéré pour le cuire pendant quarts d'heure, Au moment, démoulez le pouding sur plat et masquez-le avec une crème anglaise aux amandes: Le |
POUDING SOUFFLÉ AUX AMANDES
Délayez dans une casserole 7 à 8 cuillerées à bouche de fécule de riz avec 4 à 6 décil. de lait d'amandes dou amères, ajoutez un grain de sel et un morceau de beurre, et liez l’appareil sur feu en le tournant à la cuiller; que est de la consistance d’un appareil à soufflé, incorporez-lui 200 gr. de sucre fin et en partie vanillé. Cela fait,r l'appareil du feu et, quand il a perdu sa plus grande chaleur, incorporez-lui peu à peu 10 jaunes et un œuf entier, que 2 cuillerées à bouche de crème à la Chantilly et 4 blancs fouettés et bien fermes; alors beurrez et farinez un: à timbale et dressez-le dans l’appareil, en alternant chaque couche avec des lames de biscuit coupées très-min masquées avec de la marmelade d’abricots. Quand le moule est plein, placez-le dans une casserole avec.de chaude jusqu’à moitié de hauteur, et faites-le pocher au bain-marie pour le démouler ensuite sur plat et le ma: avec une crème anglaise aux amandes et à la vanille. :
1746. — POUDING SOUFFLÉ DE FRANCFORT. a
Mettez 250 gr. de beurre dans une terrine, travaillez-le à la cuiller, en lui incorporant 6à 7j jaunes d œuf. (8 l'appareil est bien mousseux, mêlez-lui 175 gr. d’amandes séchées, pilées et passées au tamis, 175 gr. de su poudre, 125 gr. de mie de pain noir, pulvérisé et passé au tamis; ajoutez quelques cuillerées d’écorces confites co en petits dés, 2 cuillerées de sucre vanillé et une pincée de cannelle en poudre. Cela fait, incorporez à l'appareil 6 pl
= d'œufs fouettés bien fermes et dressez-le dans un moule couches par couches, sur lesquelles vous semez qu cerises mi-sucre ; placez le moule dans un sautoir avec de l’eau chaude dedans et poussez-le à four doux pour l'appareil ; Tes ensuite le pouding sur plat, dont vous saucez le fond avec une sauce aux cerises, et servez. I res
à part.
L747. — POUDING SOUFRFLÉ AU CITRON
/ - Q ’ L 1 | Mettez 10 jaunes d’œuf dans une casserole avec 150 gr. de sucre en poudre, 150 gr. de beurre, une cuiller bouche de fécule et le jus de 2 citrons; placez la casserole sur feu très-doux et cuisez l'appareil, en le tournant. us . J ;: : ,* . », | . o 7% cuiller jusqu’à ce qu'il soit lié comme une crème à l'anglaise; alors passez-le à l’étamine dans une terrine et Ve
C'URE | à ë ” .
jusqu’à ce qu'il soit froid. Dans l’intervalle, fouettez 10 blancs d’œuf, incorporez-les peu à peu à l’appareil de la terrine etversez-le dans un moule à dôme beurré et fariné; placez-le aussitôt dans une casserole, appuyé sur un coupe-pâte, ayant de l’eau jusqu’au tiers de sa hauteur; faites-le partir en ébullition et poussez la casserole à four doux pour cuire lepouding pendant 35 minutes à four fermé. Au moment, démoulez-le sur plat, dont vous saucez le fond avec une crème anglaise au citron, et servez le restant à part. Ce pouding doit être servi aussitôt cuit à point,
POUDING SOUFFLÉ A LA SAXONNE
LE : 500 gr. de farine, 500 gr. de beurre, 500 gr, de sucre, trois quarts de litre de lait, 22 jaunes, 20.blancs fouettés, un grain de sel, un bâton de vanille; ces proportions suffisent pour 4 moules.
Apprèts : Faïtes bouillir le lait avec une gousse de vanille coupée, couvrez la casserole et retirez-la du feu; au bout de 10 minutes, placez la farine dans une autre casserole, délayez-la avec le lait chaud, mais peu à peu, afin de ne pas/faire de grumeaux. Alors mêlez la moitié du beurre et la moitié du sucre à l'appareil, ainsi que le sel; placez la casserole sur feu modéré et travaillez-le à la cuiller jusqu’à ce qu’il commence à prendre de la consistance ; alors retirez
“iacasserole du feu, afin de mieux lier l’appareil, et, quand il est bien lisse, remettez-le sur feu pour le travailler de nouveau et le dessécher jusqu’à ce qu’il se détache du fond de la casserole. À ce point, versez-le dans une autre casserole, et, aussitôt qu'il a perdu sa plus grande chaleur, travaillez-le à la cuiller, en lui incorporant peu à peu les jaunes d'œuf, ainsi que le restant du sucre et du beurre. Maintenant prenez les blancs en neige bien fermes et incorporez-les à l'appareil; versez-le alors dans un moule uni et à cylindre, placez le moule dans une casserole avec de Peau jusqu'à moitié de hauteur et cuisez-le à four modéré pendant 40 minutes, Au moment de dresser, renversez le pouding sur plat et masquez-le avec une crème anglaise à la vanille.
POUDING SOUFFLÉ AU CHOCOLAT
à Préparez un petit appareil d’après la méthode prescrite dans l’article qui précède; avant d’incorporer les œufs méêlez-lui 3 cuillerées à bouche de chocolat sans sucre, broyé et délayé d'avance avec 2 jaunes d'œuf; incorporez ensuite le restant des œufs, le beurre et les blancs fouettés, et versez l'appareil dans un moule à cylindre; faites-le cuire au bain-marie, puis renversez le pouding sur plat et masquez-le avec une sauce au chocolat à la crème et vanillée.
1750, — POUDING SOUFFLÉ A LA ROYALE. (Dessin n° 164.)
Quisez un petit appareil de biscuit roulé décrit au chapitre de la pâtisserie, masquez-le avec une couche de marmelade de frambroises un peu ferme, roulez-le sur lui-même du diamètre de 4 centim., enveloppez-le aussitôt dans du papier pour le serrer et le maintenir bien rond; une heure après coupez-le transversalement en tranches minces avec lesquelles vous masquez entièrement un moule à dôme beurré, en les appliquant contre les parois et le fond. Cela fait, emplissez le vide dû moule avec un appareil n° 1748 et placez-le dans une casserole avec de l’eau bouillante à moitié de hauteur; faites pocher le pouding au bain-marie pour le démouler ensuite sur plat, glacez-le au pinceau avec de la
marmelade d’abricots et saucez le fond du plat avec une purée de framboises fraîches et étendue avec un sirop vanillé où du sucre en poudre.
POUDING SOUFFLÉ A L'ESPAGNOLE
Faites fondre 250 gr. de beurre, épurez-le et versez-le dans une casserole pour le chauffer; mêlez-lui alors 2 bonnes poignées de mie de pain blanche et fine et cuisez-la en la tournant à la cuiller jusqu’à ce qu’elle ait pris une couleur blonde; alors mouillez-la peu à peu avec 3 décil. de lait tiède et tournez l’appareil sur feu jusqu’à ce qu’il commence à devenir consistant; retirez aussitôt la casserole hors du feu et liez l'appareil en le travaillant fortement; à ce point, mêlez-lui 250 gr. de sucre en partie vanillé, cuisez-le encore quelques minutes et versez l’appareil dans une autre casserole pour lui incorporer 3 œufs entiers et 6 jaunes. Quand l'appareil est froid, mélangez-lui avec soin 5 blancs fouettés et bien fermes; versez-le alors dans un moule à cylindre uni et beurré, placez le moule dans une casserole avec dé l'eau jusqu'à moitié de hauteur et faites pocher l’appareiïl à four modéré. Une heure après renversez le pouding sur
plätet masquez-le avec une crème anglaise à la vanille. s
É 1752. — CHARLOTTE DE POMMES A LA VANILLE
_ Beurrez grassement un moule à charlotte dont vous masquez le fond avec des lames de pain de mie coupées minces en formant une rosace serrée et sans jours, mais en ayant soin de tremper à mesure le pain dans du beurre fondu afin de l'imbiber. Coupez alors des lames minces de pain juste de la hauteur du moule et de la largeur de 3 à à centim.; imbibez-les à mesure dans du beurre fondu disposé dans un sautoir et appliquez-les üne à une tout autour et contre les parois du moule en les superposant de moitié; cela fait, clochez le moule et tenez-le dans un lieu frais.
CUISINE CLASSIQUE. : ri
e vingtaine de pommes reinettes en quartiers, auxquels vous ratings le cœur et la peau; ém ement beurré, avec un bâton de vanille coupé en deux, et les ©
nt à moitié attendries, saupoudrez-les avec du sucre fin, et finis brisant le moins possible; en dernier lieu, liez-les avec 4 cuiller
Coupez un les ensuite pour les ranger dans un sautoir larg “bon feu en les sautant souvent; quand elles so les cuire en les tenant un peu fermes et en les marmelade d’abricots et versez-les dans une terrine. Nr Une heure avant de servir, emplissez le vide du moule à charlotte avec les pommes, couvrez-le avec 2 trancl rmant le diamètre du moule, étalez une couche de beurre dessus, placez le moule sur un plafond e oussez mmes et glacer le pain de belle couleur. En sortant | mou e
pain fo four modéré, mais bien atteint, pour chauffer les po le moi four, tenez-le 10 minutes hors du feu, puis renversez-le sur plat en le laissant sur la charlotte et placez le plat à lé
pour l'y laisser 10 minutes. Au dernier moment, épongez bien le beurre, retirez le moule, glacez la charlotte au pin avec de la marmelade, d’abricots et dressez à la base une couronne de quartiers de pommes bien parés; glacez-les
légèrement et versez à part une Sauce abricots à la vanille.
CHARLOTTE A LA VARSOVIENNE
Foncez un moule à charlotte avec du pain beurré d'après la méthode décrite dans l’article précédent, m our et au fond avec une couche de marmelade de pommes très-serrée. Trois quarts d'heure avan édoine de gros fruits variés demi-confits ou cuits au sirop, suivant pommes et poires en boules, cerises et verjus. Tous ces f mêlé avec un peu de Madère; puis dressez par couches | _les avec deux lames de pain formant le
ensuite ce pain aut servir, emplissez le vide du moule avec une mac nature, tels que reines-claude, abricots, pêches, ananas, doivent être bien épongés, tenus au chaud dans un Sirop le moule en les alternant avec un peu de marmelade d’abricots ; couvrez mètre du moule, étalez dessus une couche de beurre, placez le moule sur. un plafond, poussez-le à four vif et lai cuire la charlotte jusqu’à ce que le pain soit de belle couleur; en la sortant du four, laissez-la reposer quelques minu puis renversez-la sur plat, épongez bien le beurre, retirez le moule et saucez le fond du plat avec une marn
d'abricots au Madère dont vous servez le reste à part.
17$û, — CHARLOTTE DE POIRES À LA NAPOLITAINE. (Dessin n° 165.)
Coupez en quartiers une douzaine de poires à cuire bon chrétien, rousselet où catillard; retirez les parties d et la peau, placez-les dans une casserole avec un morceau de cannelle et zeste de citron, et mouillez-les avec dus et un verre de vin blanc ; faites-les cuire à couvert et sur feu modéré, afin qu'elles rougissent: Quand elles sont cu égouttez-les, placez-les dans un sautoir avec quelques cuillerées de marmelade d’abricois étendue avec un peu Madère, ainsi que 300 gr. de raisins de Smyrne et écorces confites coupées en petits dés, et faites-les chauffer; ) un moule à dôme avec de la pâte à flan, masquez le fond et le tour avec une couche mince de marmelade de pomm duite, et emplissezle vide du moule avec les poires ; couvrez-les avec un rond de pâte et poussez au four modéré mai atteint. Trois quarts d'heure après sortez la charlotte du four et laissez-la reposer 10 minutes; démoulez-la alors su saucez-la avec de la marmelade d’abricots et saupoudrez-la avec des pistaches hachées; dressez autour une couron
quartiers de poires en compote blanes et roses, en les alternant.
CHARLOTTE A LA POLONAISE
Cuisez un biscuit à la vanille dans un moule à timbale ou à dôme. Quand il est refroidi, coupez-le transversa en tranches d’un centimètre d'épaisseur; masquez chacune de ces tranches avec une crème frangipane, à la vani reformez le biscuit sur plat dans son état primitif; masquez-le également avec une couche d'appareil à meringue [u vous unissez bien lisse et décorez au cornet, en disposant le décor de manière à pouvoir l’orner après la cui on avi confitures. Quand il est décoré, saupoudrez la meringue avec du sucre fin et poussez le plat à four doux afin de 0 la meringue d’une belle teinte blonde ; en sortant la charlotte du four, essuyez bien le plat, entourez la charlotte des reines-claude en compote, décorez la meringue avec de la gelée de pommes et groseïlles, et servez à par! une (
x anglaise à la vanille. . |
CHARLOTTE A LA REINE
Préparez un appareil à pouding décrit à l’article n° 1748, et faites-le pocher dans un moule à cylindre Aussitôt qu’il est poché et refroidi, renversez-le sur un plafond et découpez-le en tranches transversales d’un centim d'épaisseur que vous enlevez avec un couvercle mince pour les dresser sur le centre d’un plat, l’une sur l'autre, € lé masquant à mesure avec une couche de marmelade d’abricots. Quand l'appareil est remis dans sa forme pre emplissez le puits avec un salpicon d’ananas confit lié avec un peu de marmelade d’abricots, et masquez entiè la charlotte avec une couche d’appareil à meringue que vous lissez bien pour la décorer ensuite au. cornet; glace
La
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meringue au sucre fin et poussez-la à four doux pour lui faire prendre une belle couleur blonde. En sortant la charlotte du four, décorez-la avec de la marmelade de reines-claude et de la gelée de groseilles. Servez à part une purée de fraises crues à la vanille.
TIMBALE A LA CONDE
Béurrez un moule à timbale, saupoudrez-le avec des amandes hachées et foncez-le avec une pâte à flan, masquez la-pâte au fond et autour avec du papier beurré, et emplissez le vide du moule avec de la farine ordinaire, pour cuire latimbale. Quand la pâte est de belle couleur, enlevez la farine et le papier sans démouler la timbale.
Cuisez 300 gr. de riz à la crème parfumée à la vanille; quand il est cuit, liez-le avec quelques jaunes, finissez-le avec un morceau de beurre et masquez-en la croûte de la timbale à l’intérieur avec une couche de 2 centim. d’épaisseur: cela fait, emplissez le vide avec des moitiés d’abricots que vous aurez cuits au beurre, et liez-les au moment même avec un peu de marmelade d’abricots ; couvrez les fruits avec une couche de riz, et celui-ci avec un rond de papier; tenez la timbale à la bouche du four pendant un quart d’heure, et renversez-la ensuite sur plat; glacez-la avec de la marmelade d'abricots, ornez-la en dessns avec un petit décor d’angélique, entourez-la à la base avec une couronne de moitiés d'abricots, et servez à part une saucière de sauce abricots à la vanille.
TIMBALE À LA MACÉDOINE
Décorez un moule à dôme avec de la pâte à nouilles sucrée et foncez-le avec de la pâte fine ; masquez intérieurement la pâte avec du papier beurré, emplissez-la avec de la farine et cuisez-la ainsi. Préparez dans un sautoir une belle macédoine de fruits en compote et des fruits confits de nuances et d'espèces variées, tels que : pêches, abricots, reinesclaude, coings, pommes, poires, marrons, cerises, amandes vertes, pistaches, etc. Chauffez-la tout doucement avec unpeu de sirop vanillé. Au moment de dresser, masquez le fond et les paroiïs,de la timbale avec une couche mince de marmelade de pommes, égouttez les fruits et dressez-les par couches dans le vide de la timbale en les masquant à mesure avec un peu de marmelade d’abricots ; couvrez les fruits en dessus avec une couche de marmelade de pommes, tenez la timbale à la bouche du four pendant 10 minutes et renversez-la ensuite sur plat, masquez-la au pinceau avec dela marmelade d’abricots, entourez-la à la base avec une couronne de tranches d’ananas, et servez à part le sirop des fruits,
TIMBALE DE MARRONS AU MARASQUIN
Retirez la première écorce à un cent de marrons, plongez-les ensuite à l’eau bouillante pour leur retirer la peau, mettez-les dans une casserole avec 2 verres de lait et un demi-bâton de vanille pour les cuire tout doucement ; quand ils sont cuits, ils doivent être à sec et avoir réduit leur mouillement; alors passez-les au tamis. Maintenant, pour 150 er. de purée de marrons, pesez 300 gr. de sucre que vous cuisez au petit cassé avec un demi-bâton de vanille ; lorsqu'ilest arrivé à ce degré, mêlez-le avec la purée de marrons d'avance placée dans une casserole; quand le sucre esbincorporé, travaillez l'appareil sur feu jusqu’à ce qu'il soit bien desséché, lisse et compacte ; alors prenez-le par petites parties avec une cuiller et masquez-en le fond et les parois d’un moule à timbale beurré et d’avance foncé avec
du papier, pressez l'appareil, unissez-le aussi bien que possible en lui donnant 2 centim. d'épaisseur. Emplissez aussitôt la timbale avec un appareil de riz à la crème, fini avec quelques jaunes d'œuf auxquels vous aurez mêlé des cerises mi-sucre ; renversez la timbale sur plat et masquez-la avec une glace fondante au marasquin; entourez-la en dessus et à la base avec une couronne de cerises mi-sucre et servez à part un sirop d’abricots au marasquin.
TIMBALE A LA DUCHESSE
Détrempez 600 gr. de pâte à flan un peu ferme, divisez-la en parties de la grosseur d’un œuf que vous moulez pourles rouler ensuite, tour à tour, en cordons de l'épaisseur d’un macaroni; cela fait, passez ces cordons dans du beurre clarifié ayant perdu toute sa chaleur et tenu dans un plat, puis roulez-les en spirale et montez-les contre les parois en commençant par le fond et en soudant les bouts avec attention ; aussitôt le moule foncé, masquez intérieuément la pâte avec une couche de marmelade et remplissez le vide du moule avec des quartiers de pommes au beurre ét glacés à la marmelade d'abricots; masquez-les en dessus avec une abaïsse en pâte; placez le moule sur un plafond et.poussez-le à four vif pour le cuire pendant une demi-heure ; renversez ensuite la timbale sur plat et masquez-la avec
de la marmelade d’abricots.
TIMBALE A L’ESPAGNOLE
Abaissez 600 gr. de pâte fine de l'épaisseur de 2 millim., détaillez-la au coupe-pâte en ronds de 3 centim. de diamètre ; aussitôt coupés, pressez ces ronds avec la pointe d’une lardoire, trempez-les dans du beurre clarifié liquide, Mais froid, et montez-les au fond et autour d’un moule à dôme en couronnes superposées. Maintenant, cuisez à fond et
à grande eau; mêlez avec le jus de deux citrons 250 gr. de riz, égouttez-le et placez-le dans une igprine ARE une poignée de sucre ou avec du sirop vanillé pour le laisser macérer, Placez dans une autre terrine 7 à 8 cuillerées à bousions purée de marrons sucrée, à laquelle vous incorporez 6 jaunes d’œuf et 5 blancs fouettéss; quand l'appareil est terminé, additionnez-lui une quinzaine d'amandes vertes et 2 tranches d’ananas confits et émincés en julienne, puis 2 poignées de raisins de Smyrne, et en dernier lieu le riz bien égoutté ainsi que 2 cuillerées à bouche de marasquin ; emplissez le moule avec cet appareil, couvrez-le en dessus avec un rond de papier beurré, placez le motle sur un plafond que vous poussez à four modéré pour cuire la timbale pendant trois quarts d'heure ; démoulez-la ensuite sur pla, masquez-la avec un sirop vanillé, et entourez-la à la base avec une couronne de marrons demi-confits. | 1
TIMBALE DE RIZ A LA NAPOLITAINE. E
Û Préparez une quinzaine d’abaisses évidées ainsi que 2 abaisses pleines en pâte frolle, et procédant comme il est dit
: 142 : & - Ga 5 | FE
à l'égard des gâteaux napolitains ; aussitôt ces abaisses cuites, parez régulièrement les contours, placez-les sous presse: légère, puis masquez les deux abaisses pleines avec de la marmelade d’abricots, et, sur celles-ci, dressez celles qui sont
évidées les unes sur les autres et en les alternant avec une couche de marmelade d’abricots ; quand la timbale est montée,
masquez aussi les contours et le dessus avec de la marmelade et tenez-la à l’étuve douce pendant une demi-heure ; alors dressez-la sur plat, masquez-la légèrement avec une sauce abricots, saupoudrez-la avec des pistaches hachées“e emplissez le puits avec un appareil de riz cuit au lait d’amandes parfumé à la vanille et fini avec quelques cuillerées de crème fouettée.
TIMBALE DE FRUITS A LA PARISIENNE
paisseur et tenez-la au chaud sans la sortir du moule. Mettez dans un sautoir un demi-verre de Madère avec 2504 ie de raisins par moitié de Smyrne et de Corinthe ramollis à l’eau tiède, ainsi qu’un vase de confitures de cerisestdon
vous aurez en partie égoutté le sirop ; donnez un bouillon à ces fruits et tenez-les au chaud pendant 10 minutes"An
moment de servir, masquez intérieurement la brioche avec une couche de marmelade d’abricots serrée, et emplissez-l
avec les fruits que vous rangez par couches en les alternant avec quelques quartiers de pommes cuits au beurre; fermez l'ouverture de la brioche avec le rond supérieur tenu en réserve et renversez-la sur plat; masquez-la avec unesauce
abricots au Madère, saupoudrez-la avec des pistaches hachées, et servez le restant de la sauce à part.
CRÈME AU BAIN-MARIE AU CAFÉ
Torréfiez dans un poëêlon 250 gr. de café; quand il est à point, versez-le dans une casserole contenant 5 décil. de
lait bouilli et chaud; couvrez hermétiquement la casserole, infusez l'appareil pendant 25 minutes et passez-le au tamis
de soie et allongez-le avec 2 décil. de crème crue. Mettez 15 jaunes et 2 œufs entiers dans une terrine avec 250 gr de
trois fois au tamis et versez-le dans un moule à timbale beurré, placez le moule dans une casserole appuyéesuru : RFO
trépied et ayant de l’eau chaude jusqu’à moitié de sa hauteur, faites partir l’eau en ébullition, puis couvrez la casserole
fleur d’oranger.
CRÈME AU CARAMEL
Ne ILE
Cuisez 150 gr. d’amandes comme pour nougat; quand elles sont froides, Dome et versez-les dans 5 décile de
lait chaud et sucré, additionnez un morceau de vanille, couvrez la casserole et tenez-la ainsi pendant un quart d'heure. Meter 15 jaunes d'œuf dans une terrine et délayez-les avec l’infusion, passée au tamis fin; passez de nouveau l'appareil au tamis. Maintenant, mettez 2 poignées de sucre en poudre dans un poêlon et cuisez-le au caramel blond sur feu modéré et sans le quitter. Quand il est de belle couleur, versez-le dans un moule à timbale, tournez-le sur tous les sens et laissez-le refroidir ; alors versez l’appareil dedans et faites-le pocher au bain-marie pendant une heure sans ébul-
Lition; renversez ensuite la crème sur plat et arrosez-la avec du sirop vanillé chaud et légèrement coloré avec du caramél. Ces crèmes se servent aussi froides. À
1766. — CROUTES AU MADÈRE. 41
| Egouttez un pot de confitures de cerises de 500 gr., passez-les à l’eau et mettez-les dans un poëlon avec ne. ! he . 4 x Lt 4 poignée de raisins de Smyrne aussi lavés à l’eau tiède, le même volume d'amandes vertes confites, autant d’ananas
frais ou confit et enfin 4 cuillerées à bouche de pistaches mondées, le tout coupé en dés. Mouillez ces fruits à couvert avec moitié Madère et moitié sirop vanillé et liez légèrement avec un peu de fécule; couvrez le poëlon, chauffez les fruits et placez-les au bain-marie.
Maintenant coupez quelques tranches de mie de pain d’un centimètre d'épaisseur, divisez-les en ronds avec un coupe-pâte de 4 centim. de diamètre (il en faut 30 au moins), saupoudrez-les des deux côtés avec du sucre fin, et faitesles glacer au four sur le gril ; cela fait, montez-les sur le fond du plat en cinq colonnes et six ronds par colonne, mais enayant soin de les tremper l’un après l’autre dans une sauce abricots au Madère, à mesure que vous les montez en laissant un vide au milieu du plat; aussitôt les ronds montés, versez le salpicon dans le puits formé par les colonnes, et arrosez-le avec une sauce abricots au Madère,
CROUTES AUX FRUITS A LA PORTUGAISE
Coupez les tranches de mie de pain d’un centimètre à peu près d’épaisseur; sur ces tranches, coupez des croûtes deforme ovale, et cernez-les à une petite distance des bords, faites-les frire ensuite dans un sautoir avec du beurre pour leur faire prendre une légère couleur blonde ; quand elles sont prises, égouttez-les sur un linge pour les ouvrir et leswider, emplhissez ensuite le vide avec un fin salpicon d’ananas lié avec un peu de marmelade d’abricots, et couvrez-le également avec une couche de marmelade; alors dressez-les sur plat en couronne, et emplissez le puits avec des quartiers d'orange parés à vif, saucez-les avec de la gelée de pommes vanillée, et masquez très-légèrement les croûtes avec une sauce abricots au Madère dont vous servez à part une saucière. |
1768. — CROUTES A LA VICTORIA.
Collez au centre d’un plat rond une petite pyramide en pain frit ayant 7 à 8 centim. de haut; cela fait, bordez le plabavec une bordure en pâte découpée et frite d’une égale couleur en la collant au repère d’après la méthode appliquée aux bordures de plat, et tenez le plat au chaud.
Coupez 18 croûtes en brioche d’un demi-centimètre d'épaisseur coupées de forme ovale et toutes de la même épaisseur, saupoudrez-les légèrement avec du sucre fin, faites-les glacer au four bien chaud, et masquez-les avec un peu de marmelade d’abricots; dressez 6 de ces croûtes à plat entre la bordure et la pyramide, et sur celles-ci dressez le-restant des croûtes en couronne, en les alternant avec 12 tranches d’ananas coupées de même forme, mais plus minces, et que vous aurez fait macérer quelques heures dans un bon sirop vanillé. Cela fait, dressez symétriquement contre la
“pyramide une macédoine de fruits composée de pêches et abricots en quartiers, de cerises sans noyaux, de ronds d'änanas enlevés à l’emporte-pièce, et des amandes vertes et confites coupées en moitiés. Saucez ces fruits avec un bon “sirop réduit au Madère, et piquez contre la pyramide 5 hâtelets garnis de beaux fruits piqués en éventail avec un plus gros.que les autres placé debout sur le faîte de la pyramide. Ces hâtelets peuvent être composés avec des reines-claude vertes, des fraises et des détails de pommes ou poires blancs ou rouges. Envoyez à part une sauce Madère avec des rai-
Sins de Smyrne dedans.
#. 1769. — CROUTES AUX CERISES. (Dessin n° 163.)
Taillez en pain, ou sur une brioche rassie cuite dans un moule à timbale, une coupe évasée dans le genre que “représente le dessin. Si elle est en pain, faites-la frire de belle couleur pourela coller au centre d’un plat; si elle est en brioche, saupoudrez-la au sucre en poudre, et poussez-la à four.chaud pour la glacer.
Coupez 18 croûtes en savarin de l’épaisseur d’un centimètre; donnez-leur la forme ovale, saupoudrez-les avec du sucre fin, et faites-les glacer au four.
Au moment de servir, emplissez la coupe avec de belles cerises cuites et bien égouttées, et entourez-la à sa base avecunsalpicon de fruits variés chauffé avec un peu de Madère et lié avec un peu de marmelade d’abricots; sur ce Salpicon dressez-les croûtes en couronne, et masquez-les avec une gelée de framboises mi-prise. Servez à part une sauce abricots légère et mêlée avec un petit salpicon de pistaches.
1770. — CROUÛUTES À L'ITALIENNE.
Coupez des tranches de mie de pain ayant l'épaisseur de 7 à 8 millim., distribuez-les en croûtes de forme ovale, Tangez-les dans un plat les unes à côté des autres, et imbibez-les avec de la crème double bien fraiche ; aussitôt qu'elles sont imbibées, égouttez-les sur un linge, puis passez-les dans des macarons pulvérisés, trempez-les dans des Œufs battus, et panez-les à la mie de pain; égalisez-les avec la lame d’un couteau, et faites-les frire dans un sautoir avec du beurre clarifié; quand elles sont de belle couleur des deux côtés, égouttez-les sur un linge, masquez-les ensuite ayec une légère couche de marmelade, dressez-les en couronne sur plat, emplissez le puits avec des boules de pommes ebpoires enlevées à la cuiller, cuites en compote et mêlées avec quelques cuillerées de raisins de Smyrne et écorces confites coupées en dés; saucez-les avec un sirop réduit au marasquin, et servez le restant à part.
A Serres
SE
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1771. — CROUTES A L'ESPAGNOLE. | épaisseur de 8 millim. en leur donnant la forme ovale, saupo _les ensuite avec une couche de marmelade d’abricots, e
Coupez une vingtaine de croûtes en brioche de l drez-les de sucre fin, et faites-les glacer au four; masquez
dressez-les en couronne sur plat; emplissez alors le puits de la c
ouronne avec une garniture de marrons demi-confits » ; À : EYNES ainsi que quelques cuillerées de raisins de Smyrne; saucez-les, ainsi que les croûtes, ayec un sirop au curaçao, Sa pou-
drez-les avec des pistaches émincées, et servez à part un punch aussi au Curaçao très-sucré. 5 4 1779. — CROUTES PRINTANIÈRES AUX FRUITS. | a
Mettez dans une terrine quelques douzaines de cerises crues, Sans queue ni noyau, autant de belles fraises et de framboises, autant de quartiers d’oranges parés à vif, ainsi que quelques cuillerées de groseilles rouges et blanch >s égrainées. Vous aurez d'avance coupé une quinzaine de tranches de mie de pain de l’épaisseur de 7 à 8 millim. en} donnant une forme ovale, cernez-les et faites-les frire au beurre, puis videz-les et emplissez le vide avec des abri sautés au beurre que vous dressez en dôme en lissant le dessus, glacez-les ensuite avec une glace chaude au ki Cela fait, dressez les croûtes en couronne sur plat, et emplissez le puits avec les fruits que vous mêlez au moment m
avec de la gelée de framboise fraîche et à moitié refroidie. Saucez les croûtes avec un punch au kirsch très sucré,
POMMES AU RIZ A L'ORANGE. 1 PER
Blanchissez 300 gr. de beau riz, égouttez-le pour le mettre dans une casserole et le couvrir avec du lait au doub de sa hauteur, faites partir en ébullition, et quelques secondes après retirez la casserole sur feu modéré, et tenez-le couvert jusqu’à ce que le riz soit à sec; alors additionnez-lui quelques cuillerées de crème, et terminez ainsi sa Cuiss quand il est bien cuit, additionnez-lui 200 gr. de sucre en poudre, couvrez la casserole, et tenez-la hors du feu jus ce que le riz ait absorbé toute l'humidité du sucre ; alors incorporez-lui 150 gr. de beurre, 3 jaunes d'œuf et un de zeste d'orange haché ; versez alors l’appareil bien chaud dans un moule à bordure uni et beurré, en le tassant sur, linge, et placez-le à l'étuve. pus ER
Vous aurez d'avance coupé en quartiers et cuit à moitié avec un demi-bâton de vanille 8 à 10 belles pommes reine ajoutez un demi-zeste d'orange et laissez refroidir les pommes dans ce sirop, puis égouttez-les et rangez-les dans sautoir ; passez et réduisez moitié du sirop avec quelques cuillerées de marmeladed’abricots et versez-le sur les pomme alors poussez le sautoir au four pour les glacer, et dressez-les en buisson dans le centre de la bordure de r1z renversée sur plat ; saucez la bordure avec de la marmelade d'abricots, entremêlez les pommes avec quelques losanges d’an À lique, glacez-les avec le sirop restant de la compote réduit à la nappe. or | en é,
1778. — POMMES AU RIZ MERINGUÉES. (Dessin n° 169.)
Blanchissez et cuisez 300 gr. de riz au lait et à la vanille, finissez-le d’après la méthode prescrite dans l’article pre cédent ; alors dressez-le en forme de bordure sur le fond d’un plat, laissez-le bien refroidir, et dressez dans le puits d la bordure des quartiers de pommes reinettes glacés, comme il est dit ci-dessus, en les dressant en pyramide. fait, masquez la surface avec une couche d'appareil à merimgue, lissez-bien cèlte couche que vous masquez ensuite à des gros points en forme de petites meringues rondes que vous poussez au cornet les unes à côté des autres dan | genre du dessin; alors saupoudrez la meringue avec du sucre fin, poussez le plat à four doux afin de sécher la merin ‘ en la colorant d’une belle couleur blonde ; en sortant l’entremets du four, dressez debout contre la bordure de ri beaux quartiers de pommes glacés à l’abricot, et garnissez les cavités du décor avec de la gelée, des losanges d’angéli ou des cerises confites. Servez une saucière d'abricots à part. | - RUES
POMMES AU GRATIN
Coupez transversalement et en deux parties une quinzaine de pommes calville, dont vous retirez le cœur à lai d’un tube à colonne ; tournez ensuite chaqüe moitié en arrondissant les angles, et cuisez-les dans un sirop léger et vanillé, mais en les tenant un peu fermes: rangez-les à mesure dans un grand sautoir beurré les unes à côté des autres ; arrosez-les ensuite avec de la marmelade d’abricots, poussez le sautoir au four, et quand les pommes sont bien glacées dressez-les en dôme sur un plat d'argent, en dressant symétriquement les plus belles moïtiés en dessus; masquez-les avec des amandes hachées, mêlées avec les trois quarts de leur volume de sucre en poudre, et poussez le plat
four chaud pour glacer le pralin; alors sortez-les pour les servir.
POMMES AU BEURRE
arrondissez les angles, citronnez-les et marquez-les dans un sautoir les unes à côté des autres; arrosez-les largement avec du beurre fondu, saupoudrez-les avec du sucre vanillé et cuisez-les tout doucement en les retournant; quand les pommes sont à peu près cuites, additionnez-leur un verre de gelée de pommes broyée que vous étalez dessus. Alors placez le sautoir à la bouche du four. Maintenant coupez en demi-cœur une douzaine de croûtons de mie de pain ayant umcentim. d'épaisseur, et faites-les frire avec du beurre dans un sautoir. Quand ils sont de couleur blonde, sans être secs, égouttez-les, marquez-les avec de la marmelade d’abricots un peu ferme et rangez-les sur plat en rosace, sur laquelle vous dressez les pommes en dôme ; arrosez-les avec leur fonds étendu avec un peu de sirop vanillé.
POMMES A LA RICHELIEU
Videz largement avec un tube à colonne une quinzaine de moyennes reinettes ; tournez-les et blanchissez-les à eau bouillante, égouttez-les pour les plonger dans un sirop à 25 degrés dans lequel vous les finissez de cuire et les laissez refroidir; égouttez-les ensuite sur un tamis, rangez-les sur un plafond et emplissez le vide avec une pâte d'amande étendue avec un peu de frangipane à la vanille. Alors masquez-les au pinceau avec de la marmelade d’abricots chaude et poussez-les au four modéré; à mesure que les pommes chauffent, glacez-les de nouveau jusqu’à ce
quelles soient bien nappées; alors enlevez-les avec la lame d’un large couteau et dressez-les en pyramide sur une croûte à flan disposée sur plat et dont le fond est masqué avec une couche de crème frangipane ; saupoudrez les pommes avec de l’angélique et des amandes coupées en tout petits dés; placez sur chaque pomme une belle cerise
confite et servez à part une crème anglaise.
POMMES A LA DAUPHINE
Coupez par moitié 3 à À grosses pommes et divisez-les en tranches épaisses que vous parez, et passez au coupe-
_ pâte pour les obtenir égales; rangez-les à plat dans un sautoir grassement beurré; saupoudrez-les avec du sucre
vanillé et cuisez-les vivement des deux côtés en les conservant entières et un peu fermes ; dressez-les aussitôt en cou-
“ronne serrée sur, une bordure de riz à la vanille, et finie avec un salpicon d’angélique; glacez les pommes au pinceau
avec de la gelée de pommes mi-prise, dressez dans le puits une compote de belles cerises montées en pyramide, et servez à part le sirop de la compote.
Eu
æ 1779. — PÊCHES AU RIZ, AU MARASQUIN.
… Cuisez 300 gr. de riz à la crème, et quand il est fini emplissez une douzaine de moules à dariole beurrés et “foncés avec un anneau en pâte d’abricots; placez-les sur un plafond et tenez-les au chaud.
—. Coupez en deux parties 8 à 10 pêches, auxquelles vous retirez les noyaux pour les plonger ensuite à l’eau bouillante quelques secondes, afin de pouvoir retirer la peau; coupez chaque moitié en deux parties, placez-les dans “un poëlon et couvrez-les avec du sirop à 25 degrés bouillant et vanillé; couvrez le poëlon et tenez-le hors du feu; au moment de servir, démoulez les petits pains de riz et rangez-les à mesure sur le tour du fond d’un plat; égouttez bien les pêches, dressez-les dans le puits formé par les pains de riz et masquez-les avec le sirop réduit à 30 degrés que vous “parfumez au moment avec quelques cuillerées de marasquin,
me. - 1780. — ABRICOTS A LA CONDÉ. (Dessin n° 168.)
Séparez une trentaine d’abricots en deux parties, tournez-les et rangez-les à mesure dans un sautoir beurré ; arrosez-les avec un peu de marmelade d’abricots claire; additionnez-leur un demi-bâton de vanille, ainsi que les &Mandes mondées des abricots ; faites-les partir en ébullition et cuisez-les à four modéré. Dressez-les ensuite en dôme surune couche de riz à la crème dressé d'avance sur plat; saupoudrez-les alors avec des amandes hachées et mêlées avec du sucre en poudre, et glacez-les à la salamandre ou à la bouche du four. Au dernier moment entourez-les avec une couronne de croquettes de riz en forme de poires, glacées au sucre vanillé ou au fondant.
ABRICOTS À LA COLBERT
- Mendez en deux une quinzaine de beaux abricots pas trop mûrs, tournez les moitiés en retirant la peau et plongez-les à l’eau bouillante, quelques minutes seulement pour les attendrir légèrement ; égouttez-les aussitôt, rangezles dans une terrine et couvrez-les avec du sirop vanilié à 25 degrés, dans lequel vous les laissez refroidir ; égouttez-les ensuite sur un linge et emplissez le vide de chaque moitié d’abricot avec du riz à la crème, fini-avec quelques jaunes d'œuf et parfumé à la vanille, et formez des croquettes, en leur donnant la forme d’un abricot entier; masquez ensuite leriz avec une couche de marmelade d’abricots et roulez-les dans des macarons pulvérisés; trempez-les ensuite dans des œufs battus et panez-les à la mie de pain pour les faire frire de belle couleur; en les sortant de la friture égouttez-
| kl
les sur un linge, roulez-les légèrement dans du sucre vanillé et dressez-les en buisson dan un plat bordé ave et collés au repère. Le fond de ce plat doit être garni avec une m
détails de pain enlevés à l'emporte-pièce, frits mi demi-abricot chauffé au sirop, et au moment de servir ne a)
couche de riz; dressez sur chaque croquetle un ment l’entremets avec une sauce abricots parfumée à la vanille et finie au lait d amandes.
1782. — ANANAS AU RIZ À LA CRÉOLE. Nearee. n° 162.)
Parez à vif un bon ananas, coupez-le en deux sur sa longueur et divisez chaque partie en oh régulière vous rangez dans un sautoir pour les mouiller à couvert avec du sirop bouillant à 25 degrés; ES ee #4
ni. 4
tenez-le au chaud.
sistant; laissez-le à peu près ere et dressez-en une partie en de sur le centre d’un plat; montez le restan un petit plafond en forme d’ananas et piquez-lui sur le sommet quelques feuilles d’angélique en imitation de la couro et des petits grains de raisin de Smyrne sur les contours, pour imiter les aspérités; cela fait, placez-le sur le riz dis sur le centre du plat; soutenez-le avec du riz, masquez-le avec de la marmelade d’abricots et tenez-le à la bou
four pendant un quart d'heure en l’arrosant souvent avec la marmelade chaude; dressez ensuite les tranches d'ar en couronne tout autour; entre l’ananas et le riz disposez des feuilles d’ ngélique coupées en pointe et servez à
une sauce abricots. *
MARRONS AU RIZ A L’ESPAGNOLE
Beurrez un moule à dôme et décorez-le intérieurement avec des gros détails d’angélique confite, mais ramoll l’eau tiède ; blanchissez et cuisez 400 gr. ne riz à la crème avec un bâton de ne dedans. nn il est cuit. à P
lissez-le bien à l’intérieur et . le vide avec une garniture de marrons, one confits et Ro de Rs ,, que vous entremêlez avec une poignée de raisins de Smyrne ramollis et quelques cuillerées de marmelade d’abri couvrez ces fruits avec une couche de riz et celle-ci avec un rond de papier. Tenez le moule au bain-marie e pen
20 minutes, puis renversez le pain sur plat, dont vous masquez le fond avec le sirop des marrons, -
:78h. — SOUFFLÉ A LA VANILLE.
Pour un diner de 12 couverts, 1l convient de servir cet entremets dans deux casseroles en oi |
Mettez dans une casserole 200 gr. de farine, une cuillerée à bouche de fécule de riz ou de pommes. de te jaunes d'œuf; délayez le tout avec 2 verres de lait ; ajoutez un grain de sel, 100 gr. de beurre, un bâton de van 150 gr. de sucre; placez la casserole sur feu Bdérs tournez l'appareil avec une cuiller en bois pour le lier san meaux ; après ie secondes d’ébullition il doit.avoir la consistance d’une béchamel serrée ; alors : passez l’ap à l’étamine dans une autre casserole pour lui incorporer un à un 12 à 14 jaunes d'œuf, ainsi qu’un morceau de: beu travaillez vivement l'appareil pendant 10 minutes et incorporez-lui aussi avec soin 8 à 10 blancs d'œuf fouettésets fermes ; le mélange étant opéré versez l’appareil dans deux casseroles en argent beurrées, pour les emplir à trois quarts; placez celles-ci sur un plafond et poussez-les à four doux mais bien atteint; 24 minutes doivent suffire à leur cui Quelques minutes avant de les servir, c’est-à-dire alors que l'appareil désee la hauteur des casseroles, saupoudr largement en dessus avec du sucre fin à la vanille et poussez de nouveau à four jusqu’à ce que le dessus des sou soit bien glacé. Alors placez les deux casseroles sur un plafond couvert avec une couche de cendres chaudes; les avec des cloches chaudes et faites-les porter ainsi jusqu’à la salle à manger. Là on doit placer chaque cas:
un plat et les passer en même temps aux convives, qui en quelques minutes doivent être tous eus On peut parf fumer cet appareil au zeste d'orange ou de citron. "
SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-HUITIÈME
N° 162. — Ananas au riz à la Créole, page 346. N° 163. — Croûtes aux cerises, page 343. 3
N° 164. — Pouding soufflé à la Royale, page 239. N° 165. — Charlotte de poires, napolitaine, page 340 340 N° 166. — Pouding semoule, sauce églantine, p. 337. | N° 167. — Savarin à l’ananas, page 351. | N° 168. — Abricots à la ous page 345. N° 169. — Pommes au-riz meringuées, ee M
N° 170. — Plum-pudding au punch, page 334. N° 171. — Pannequets meringués, page 352.
SOUFFLÉ DE RIZ AU MARASQUIN
Quisez à grande eau 2 ou 3 poignées de riz; quand il est bien cuit, égouttez-le, mettez-le dans une terrine, saupoudrez-le avec un peu de sucre et arrosez-le avec quelques cuillerées de marasquin.
— Préparez un appareil à soufflé d’après la méthode prescrite dans l’article précédent. Quand les blancs sont incorporés, additionnez-leur 2 cuillerées à bouche de marasquin et dressez l’appareil par couches dans des casseroles à soufflé différentes, en alternant chaque couche avec une petite partie de riz cuit et bien égoutté sur un linge. Quand les casseroles sont pleines aux trois quarts placez-les sur un plafond et poussez au four doux mais bien atteint; cuisez les soufilés pendant 25 minutes, glacez:les au sucre quelques minutes avant de les dresser et servez-les dans les conditions
… prescrites à l’article précédent.
SOUFFLÉ À LA PALFFY
Préparez un appareil à soufflé à la vanille, tel qu’il est décrit au n° 178.
Vous aurez cuit d'avance une plaque de biscuit en feuille, que vous fendez par le milieu afin d’en diminuer lépaisseur ; masquez le biscuit d’un côté avec de la marmelade d’abricots, et divisez-le en ronds un peu plus petits que Pouverture de la casserole à soufflé : il en faut 6 à 8 pour 2 soufflés; cela fait, dressez dans chaque casserole une couche d'appareil de 2 centim. d'épaisseur, et sur cette couche, placez un rond de biscuit, masquez celui-ci avec une autre couche d'appareil et continuez ainsi jusqu’à ce que les casseroles soient pleines aux trois quarts ; alors, placez-les sur une plaque et poussez-les à four doux, mais bien atteint, afin que l'appareil cuise sans prendre couleur; quand il est cuit, saupoudrez le dessus des soufflés et faites-les glacer ; retirez-les aussitôt et servez-les avec les soins prescrits à article n° 1784.
SOUFFLÉ AUX AMANDES
mm. Driez 250 gr. d'amandes douces, parmi lesquelles vous en mêlez quelques-unes d’amères ; frottez-les bien dans un lnge.et hachez-les sans les monder, jusqu’à ce qu’elles soient pulvérisées.
……"Pravaillez à la cuiller 300 gr. de sucre fin, et dont une partie est.vanillée, avec 10 jaunes d’œuf, en procédant comme pour biscuit. Quand l'appareil est bien mousseux, incorporez-lui peu à peu les amandes hachées, en même tempsque 8 blancs fouettés bien fermes; mélangez bien l’appareil et versez-le dans 2 casseroles à soufflé beurrées ; placez les casseroles sur une plaque et poussez-les à four modéré pour le cuire sans prendre couleur ; au dernier moment, Ssaupoudrez-le avec du sucre fin pour les glacer ; servez-le avec les soins prescrits au n° 1784
SOUFFLE AU CHOCOLAT EN CAISSE
Préparez un appareil à soufflé à la vanille, d’après la méthode prescrite au n° 1784. Quand il est lié et à peu près refroidi, incorporez-lui 150 gr. de cacao fondu à la bouche du four et broyé à la cuiller. Cela fait, incorporez les jaunes à lappareilet puis les blancs fouettés bien fermes ; versez l'appareil dans 2 grandes caisses en papier, plissées et légèrement beurrées au pinceau avec du beurre clarifié; ces caisses doivent être pleimes à trois quarts de hauteur ; rangezlessurune plaque et cuisez les soufflés à four très-modéré ; au dernier moment, saupoudrez l'appareil avec du sucre fin dla vanille et faites-le glacer à feu plus vif. En sortant les caisses du four, glissez-les chacune dans une caisse bien blanche, disposée sur plat chauffé ; couvrez les soufflés avec une cloche chaude et servez-les promptement. Les appa-
EN précédents peuvent aussi être cuits en caisse.
«à 1789. — SOUFFLÉ DE POMMES À LA RUSSE.
— enez au chaud dans une casserole le volume d’un demi-litre de marmelade de pommes à la vanille réduite, mais peu sucrée; 25 minutes avant de servir, amenez-la à l’ébullition, puis retirez l'appareil du feu et incorporez-lui vivement 10 blancs d'œuf fouettés bien fermes ; versez aussitôt l’appareil dans 2 casseroles à soufflé, emplissez les casseroles égmontant l'appareil en dôme, saupoudrez-les légèrement avec du sucre fin et tenez-les au four modéré pendant 20minutes ; retirez-les ensuite du four pour les dresser sur plat, les clocher et servir. D’après cette méthode, on peut Préparer des appareils à soufflé avec une grande partie des fruits propres à être mis en marmelade, Ces appareils ont cela de particulier qu’une fois euits ils ne retombent plus et restent tels qu’on les a mis dans les casseroles.
SOUFFLE D’ABRICOTS, À FROID
Placez dans une bassine étamée 4 décil. de purée d’abricots sans sucre, cuits ou crus; mêlez-lui le double de son volume de sucre, dont une partie parfumée à l'orange; placez la bassine sur glace et tournez l’appareil à la cuiller, JuSqu'à ce qW’il soit bien lié ; alors additionnez-lui un blanc d'œuf non fouetté, que vous mêlez vivement à l'appareil,
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aussitôt incorporé, additionnez-en un autre et ainsi de suite jusqu’à concurrence de 10 blancs; pour que l'appareil so lisse et léger, il faut le travailler au moins trois quarts d'heure. cs à 0 Hoi ne À
SOUFFLÉ DE FRAMBOISES
Mettez dans une bassine mince 500 gr. de purée de framboises, broyez-la bien avec une cuiller, placez-la sur et mêlez-lui peu à peu une forte poignée de sucre en poudre, dont une partie sera parfumée à l'orange; trav l'appareil pendant 12 à 15 minutes, puis incorporez-lui 8 blancs d'œuf fouettés et bien fermes ; additionnez à l'appa: quelques gouttes de couleur rouge d'office, afin de lui donner la couleur naturelle des framboises, puis versez-le 9 casseroles à soufflé et donnez-lui 20 minutes de cuisson à four modéré ; en sortant les soufflés du four, saupoudrez-
avec du sucre en poudre et servez-les aussitôt. : 5148 1792. — PETITS SOUFFLÉS A L'ORANGE. KES
Préparez un appareil à soufflé dans les conditions prescrites au n° 1784, mais en supprimant la vanille, que il faut seulement observer que ce sucre ne doit en
remplacez par une addition de 2 cuillerées de sucre d'orange; 1 | dans l'appareil qu'alors que celui-ci est cuit et refroidi ; quand les jaunes et les blancs d'œuf sont incorporés, emp
gh petites caisses en papier plissées, rangez ces caisses sur une plaque recouverte de papier et poussez-les au four do Au bout de 10 à 12 minutes, saupoudrez-les avec du sucre fin, dressez-les aussitôt sur 2 plats couverts d’une servit LA
et servez-les de suite.
OMELETTE DU ROI
Préparez un petit appareil à pouding, d’après la méthode prescrite au n° 1746, et parfumé à la vanille. 0
Chauffez 3 poêles à frire de grosseur différente, dont la plus petite sera une poêle à pannequets, frottez-les avêt du lard cru, essuyez-les bien et beurrez-les au pinceau avec du beurre clarifié, puis étalez sur le fond de la poêle ur couche d'appareil ayant au plus un centim. d'épaisseur, cuisez-le à feu modéré en le retournant, puis renversez-lefsu plaque. Il faut une quinzaine de ces abaïsses pour faire un entremets. Quand elles sont cuites, imbibez-les avec un pe de marasquin, masquez-les d’un côté avec une couche de marmelade et dressez-les à mesure sur plat, les unes sur lé autres et les plus larges en dessous, de manière à former un dôme. Cela fait, masquez aussi le dôme avec une couche de marmelade ; avec deux grandes abaisses réservées, couvrez entièrement le dôme afin de lui donner une forme régus lière, saupoudrez l’entremets avec du sucre fin à la vanille et tenez le plat pendant un quart d’heure à la bouche du foi très-modéré ; au moment de servir, faites glacer à four chaud et servez à part une saucière de crème anglaise à
vanille.
OMELETTE AUX CONFITURES
Battez une quinzaine d’œufs dans une casserole, avec un grain de sel et 4 cuillerées à bouche de sucre, dont un partie parfumée au citron, et ajoutez-leur 50 gr. de beurre distribué en petites parties. D’autre part, faites fon 200 gr. de beurre dans une poêle à omelette bien propre, placez la poêle sur feu vif; aussitôt que le beurre est chaud versez les œufs battus dedans et cuisez l’omelette, en la liant avec soin à l’aide d’une cuiller, agitez la poêleenn temps sur elle-même afin de rassembler toutes les parties et roulez l'omeletie à moitié, pour verser sur son centre pot de gelée de groseille, légèrement broyée, enfermez-la aussi bien que possible en finissant de rouler l’omelette € portemanteau, fermez bien les bouts et renversez-la sur plat; alors égalisez-la, saupoudrez-la avec du sucré n poudre, et avec un hâtelet en fer rougi, glacez la surface poudrée en formant un dessin quelconque. On peut alte ner ces omelettes avec de: la gelée de coings, de pommes ou de framboises, ainsi que des marmelades ou confitures « cerises, prunes, etc. “|
OMELETTES A LA CÉLESTINE
Préparez d’abord une crème frangipane à la vanille, d’après les prescriptions données au chapitre de la pâtisserié : quand la frangipane est refroidie, incorporez-lui 4 à 5 jaunes d’œuf crus et passez-la au tamis. 1.
Maintenant, préparez un petit appareil à pannequets comme il est décrit aux détrempes, clarifiez 250 gr. de beurri avec lequel vous beurrez largement au pinceau le fond de deux petites poêles, chauffez-les légèrement et versez dar chacune d’elles 3 à 4 cuillerées d’appareil préparé, que vous étalez sur toute la largeur du fond des poêles, de mani à obtenir des omelettes tant soit peu plus épaisses que les pannequets ordinaires ; quand elles sont cuites des deti côtés, renversez-les sur une plaque dans toute leur largeur, parez les parties minces du tour, puis placez transver= salement sur le centre de chacune d’elles une petite partie de frangipane; roulez alors l’omelette de manière à enveloppe parfaitement l'appareil, en lui donnant la forme d’une omelette ordinaire ; à mésure que les omelettes sont roulées rangez-les sur un plafond beurré, les unes à côté des autres ; quand elles sont toutes cuites et roulées, couvrez-les a) un papier beurré et poussez le plafond à la bouche du four, afin de pocher l’appareil intérieur des omelettes sans séc
+ ; Celles-ci ; cela fait, saupoudrez largement les omelettes avec du sucre vanillé et glacez-les à l’aide d’un hâtelet en fer
rougi au feu, en formant une petite palmette sur chaque omelette ; alors, dressez-les sur plat en pyramide et servez à part une saucière de crème anglaise à la vanille. On peut garnir l’intérieur de ces omelettes avec de la marmelade.
OMELETTE SOUFFLEE À LA VANILLE
Pour un diner de 12 couverts, cet entremets doit être servi double.
Faites fondre 250 gr. de bon beurre et tirez-le à clair; mettez dans une terrine vernie 14 jaunes d'œuf avec 300 gr. de sucre fin, dont une partie sera vanillée ; travaillez l'appareil à la cuiller, comme pour biscuit, jusqu’à ce qu'il soit mousseux et léger, alors additionnez-lui un grain de sel, et en dernier lieu, 7 à 8 macarons pulvérisés, puis
* incorporez-lui les LA blancs d'œuf fouettés et bien fermes ; maintenant, versez le beurre clarifié dans deux poêles à ‘omelette bien propres, chauffez-le, et versez la moitié de l’appareil dans chaque poêle, sautez-le tout doucement pour le chauffer dans sôn ensemble et lui faire absorber le beurre en l’arrondissant, puis versez-le dans deux plats différents
jüe vous aurez tenus bien chauds et que vous beurrez au moment ; poussez aussitôt les plats au four modéré mais bien atteint ; 10 à 12 minutes suffisent à cuire les omelettes ; quand elles sont bien atteintes et de belle couleur, sortez les plats du four avec attention, saupoudrez-les largement avec du sucre fin à la vanille, et servez-les avec les mêmes soins Que les soufflés. On peut les dresser en dôme sur deux plats beurrés ou dans des casseroles d'argent pour les cuire
LL
comme les soufflés sans les passer à la poêle.
Le ; 1797. — OMELETTE SOUFFLÉE A LA FLEUR D'ORANGER.
: & … Pilez 300 gr. de sucre avec 4 cuillerées de fleurs d'oranger pralinées, passez-le au tamis dans une terrine et mêlez lui peu à peu 15 jaunes d'œuf en travaillant l'appareil à la cuiller, travaillez-le jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux et 1 ér, alors additionnez-lui un grain de sel et 7 à 8 macarons pulvérisés, puis incorporez-lui les blancs fouettés et bien ; mes: faites chauffer dans deux poêles bien propres 250 gr. de beurre fondu, épuré et divisé par moitié dans chaque poêle; quand il est bien chaud, versez la moitié de lappareil dans chaque poêle que vous sautez tout doucement, versezle ensuite dans les deux plats tenus au chaud et beurrés au moment, placez-les sur un plafond, poussez-les à four modéré, et quand les omelettes sont cuites et de belle couleur, sortez-les pour les saupoudrer largement avec du sucre et
les servir avec les mêmes soins que les soufflés. %
OEUFS A LA NEIGE
Cassez 12 œufs en mettant les blancs dans une hassine et les jaunes dans une casserole, étendez ceux-ci peu à peu avec un verre de lait et quelques cuillerées de crème fraîche, additionnez un grain de sel et 200 gr. de sucre en poudre mp l'appareil au tamis, remettez-le dans la casserole avec un bâton de vanille et cuisez sur feu modéré comme une à ne anglaise ; alors passez-la au tamis dans une terrine et tournez-la jusqu’à ce qu’elle soit à peu près refroidie. âintenant fouettez en neige les blancs des 10 jaunes d’œuf, et quand ils sont bien fermes, sucrez-les légèrement avec quelques cuillerées de sucre vanillé ; cela fait, prenez cet appareil avec une cuiller à ragoût et laissez-le tomber simplement dans de l’eau ou du lait sucré en ébullition pour le pocher pendant quelques secondes en le retournant avec une écumoire. Aussitôt qu’il se maintient, enlevez-le à l’écumoire et faites-le égoutter sur un tamis, alors parez régulière- “ment chaque partie et dressez-les en couronne et presque debout sur plat; arrosez-les avec une partie de la crème à la nille, saucez légèrement le centre du plat et servez le restant dans une saucière.
BORDURE DE RIZ AUX REINES-CLAUDE
Li Quisez 250 gr. de riz à la crème, d’après les prescriptions données plus haut, finissez-le avec quelques macarons pulvérisés, un bon morcéau de beurre et quelques cuillerées de chantilly; laissez-le raffermir quelques minutes hors du feu ël à Couvert, et versez-le dans un moule à bordure beurré ; tenez le moule à l’étuve pendant 10 minutes, démoulezléensuite sur plat et emplissez le puits avec une compote de belles reines-Claude, glacez-les au pinceau avec un peu de sirop des fruits réduits à la nappe, et servez à part le restant mêlé avec 2 cuillerées de liqueur au noyau.
fs “On peut aussi servir ces bordures garnies avec toute autre compote de fruits.
BORDURE DE SEMOULE AUX ABRICOTS
—…. Préparez un petit appareil à pouding d’après la méthode prescrité plus haut; quand il est fini, emplissez-en un moule à bordure uni et beurré, placez ce moule dans un sautoir avec de l’eau jusqu’à moitié de sa hauteur, et faites pocher l'appareil au four; quand il est raffermi, démoulez la bordure sur plat ; dressez dans le puits une belle compote de moitiés d’abricots que vous entremêlez avec quelques amandel d’abricots et quelques pistaches, arrosez-les avec un peu de leur sirop réduit à la nappe, ét masquez légèrement la bordure avec une sauce abricots à la vanille dont vous
350 CUISINE CLASSIQUE. ù A
Ë de.
; st ‘ ts garnis de fruits, avec tous les appareils servez le restant à part. On peut confectionner ainsi des bordures pour entremets g à PP re ils
chauds à poudings. :
BORDURE MADELEINE AU RIZ. F ME
Préparez un petit appareil à madeleine d’après les prescriptions décrites au chapitre de la pâtisserie; versez-le dans un moule à bordure ouvragé, beurré et glacé au sucre, placez le moule sur un petit plafond, et cuisez l’apparei
four modéré ; aussitôt cuit, démoulez la bordure sur plat et emplissez le puits avec un appareil de riz à la vanille, es plus haut et fini avec quelques cuillerées de chantilly ; masquez légèrement la bo:
d’après les prescriptions donné dure avec un peu de sauce abricots au marasquin, et servez à part le restant dans une saucière.
BABA CHAUD AU MADÈRE
Beurrez un moule à cylindre cannelé, emplissez-le aux deux tiers de sa hauteur avec de la pâte à baba déjà le et rompue, décrite au chapitre de la pâtisserie ; laissez revenir l'appareil à température douce jusqu à ce qu'i plein, alors placez le moule sur un plafond et poussez-le à four gai en lui donnant 35 à AG minutes de cuisson. | l'intervalle, lavez à l’eau tiède 300 gr. de raisins de Smyrne, et mettez-les dans un poëlon avec la moitié de leur volt d'écorces confites de citrons, oranges et cédrats, ainsi que quelques cuillerées d'amandes vertes confites et autant diæ nanas cru coupé en petits dés ; mouillez ces fruits avec 3 décil, de sirop à 30 degrés, et 2 décil. de vin de Madère, don un seul bouillon et tenez le bouillon au bain-marie. Quand le baba est cuit, sortez-le du four, parez-le droit endess puis démoulez-le sur une grille de pâtisserie pour l'imbiber avec un sirop bouillant mêlé avec quelques cuillerées Madère et un petit verre de rhum infusé aux zestes d’orange et citron. Laissez bien égoutter le baba, puis masque le avec une glace cuite à l’orange, dressez-le anssitôt sur plat, emplissez le puits avec une partie des fruits préparés saucez légèrement le fond du plat avec le sirop et servez le restant à part dans une saucière. | ES
On peut cuire l’appareil dans des petits moules à dariole qu’on imbibe et qu'on glace, pour les dresser ensuite
en pyramide; servez la garniture de fruits à part. F
BABA CHAUD AU CHOCOLAT. FAP
Cnisez un petit appareil à baba dans un moule cannelé comme 1l est dit dans l’article précédent; quand il est et il parez-le droit, démoulez-le sur une grille et imbibez-le avec un sirop à 25 degrés, bouillant et parfumé à la vanille quand il est bien égoutté masquez-le avec une glace fondante au chocolat, puis dressez-le sur plat, dont vous sauce]
fond avec une sauce chocolat à la crème, et servez le restant dans une saucière. 20
MAZARIN AU-KIRSCH
Tamisez dans une terrine tiède 400 gr. de farine bien sèche, délayez 30 à 40 gr. de beurre avec 2 décil. de lait tiède et passez le liquide au tamis ; faites un trou au centre de la farine dans lequel vous versez ce liquide pour forr À! avec le tiers de la farine un levain de même consistance que celui pour la brioche; entourez ce levain avec la f couvrez la terrine avec un linge, placez-la à température douce pour faire lever le levain; quand il est augmenté deux fois son volume, rompez-le avec la main et incorporez-lui peu à peu 7 œufs entiers et 3 jaunes, quelques cuil lerées à bouche de crème double et un grain de sel, puis incorporez peu à peu la farine pour en former une pâte. la consistance de la brioche; quand elle est lisse et bien liée, additionnez-lui 200 gr..de beurre distribué en pet parties ainsi que 150 gr. de sucre; travaillez la pâte encore quelques minutes, puis couvrez la terrine et tenez:l température douce jusqu’à ce que la pâte soit levée au double de sa hauteur; à ce point rompez-la et la pren: petites parties avec la main, emplissez à trois quarts de hauteur un moule à timbale un peu haut de forme etb beurré ; placez ce moule sur un plafond, couvrez-le avec du papier et placez-le à température douce pour faire lever pâte jusqu’à ce qu’elle soit arrivée à peu près à hauteur des bords du moule ; alors entourez celui-ci avec une ba
SA PARIeS beurré en la soutenant avec un tour de ficelle et poussez le plafond à four chaud, pour cuire le gâte elle couleur. * | ee
Maintenant coupez en petits filets de 2 centim, de long 6 à 800 or. d’angélique lavée à l’eau tiède et cédrat co nfit Pa mOItÉ ; mettez ces filets dans un poêlon avec trois quarts de litre de sirop à 28 degrés infusé aux zestes d’orange e sion chauñez bien l'appareil, puis retirez-le sur l’angle du fourneau et incorporez-lui peu à peu 400 gr. de beunl divisé en peüles parties, mais en vannant toujours l'appareil afin de bien le lier avec le beurre; cela fait, incorporez-lu 2 déeil. de kirsch. Cette opération doit être terminée juste au moment de dresser. Alors démoulez le gâteau et divis le aussitôt en tranches ayant 1 centim. d'épaisseur, puis reformez le gâtean dans le moule bien essuyé, en altern chaque tranche avec une partie des fruits émincés et du sirop beurré, Ces tranches peuvent être divisées en deux ou rois parties; quand le gâteau est reformé, renversez-le sur plat, masquez-le encore avec un peu d'appareil et servez
réstant en saucière. Cet entremets doit être servi bien chaud. Les proportions données peuvent suffire à deux
entremels.
SAVARIN A LA MONTMORENCY
…_Emplissez aux trois quarts un moule à savarin, haut de forme et beurré avec de la pâte à savarin déjà levée et rompue, préparée d'après la méthode prescrite au chapitre de la pâtisserie, et placez-le sur un plafond à température douce pour faire revenir la pâte. Quand elle arrive à la hauteur des bords du moule, poussez-le à four chaud mais bien tombé. Quand le savarin est cuit et de belle couleur, démoulez-le sur une grille pour l’imbiber à plusieurs
reprises avec un sirop bien chaud parfumé au kirsch et dressez-le sur plat; emplissez ensuite le puits avec une compote de belles cerises Montmorency bien rouges, réduisez le sirop à point, finissez- le avec quelques cuillerées de kirsch, masquez-en le gâteau ainsi que les fruits et servez le reste dans une saucière.
A 1806. — SAVARIN A L’ANGLAISE
—……Cuisez un appareil à savarin dans un moule à dôme ou à timbale. Aussitôt le gâteau cuit, démoulez-le pour le souper en tranches transversales d’un centim. d'épaisseur, et reformez-le en le montant dans le moule, mais en masquant chaque tranche avec une couche de frangipane vanillée à laquelle vous aurez incorporé un morceau de “beurre et un salpicon d’ananas coupé très-fin ; renversez-le sur plat, masquez le fond du plat avec une crème anglaise dont vous servez le restant dans une saucière.
1807. — SAVARIN À L’ANANAS. (Dessin n° 167.)
—……(risez un savarin comme il est dit au n° 1803; en le sortant du four parez-le droit et démoulez-le sur une grille pour le siroper en le trempant promptement dans un sirop serré à l’ananas infusé avec vanille, zestes d’orange et ; et relàché au moment avec du kirsch, curaçao, marasquin et rhum, un petit verre de chaque ; dressez-le de suite
sumplatet entourez le gâteau à sa base avec une couronne des demi-tranches d’un ananas coupé en deux, chauffées au
siropvanillé. Découper. le gâteau jusqu'au trois quarts de sa hauteur et servez-le avec son sirop. On peut remplacer Iéstranches d’ananas par un salpicon de fruits que vous dressez dans le puits.
PETITS SAVARINS AUX PÊCHES
Coupez 10 à 12 belles pêches pas trop müûres, chacune en deux parties, retirez les noyaux et plongez les pêches à Peau bouillante, deux secondes seulement pour les égoutter et en retirer la peau; alors rangez-les dans un sautoir Dour les arroser avec un bon sirop vanillé auquel vous additionnez quelques cuillerées de marmelade d’abricots. D. lé sautoir au four chaud pendant 10 minutes pour réduire le sirop et glacer les pêches. Vous aurez cuit une
zame de petits savarins dans des moules à dariole ; en les sortant du four parez-les droits et infusez-les avec un
op à la vanille mêlé avec quelques cuillerées de marasquin et lait d'amandes, masquez-les vivement avec une glace chaude au marasquin; dressez-les autour du plat et emplissez le puits avec les pêches en les saupoudrant avec des pistaches et amandes coupées en filets fins.
F' | 1810. — GATEAU DE COMPIÈGNE AU SABAYON
Beurrez un moule à cylindre, emplissez-le aux trois quarts avec une pâte à compiègne, déjà levée et rompue, préparée d’après la méthode prescrite au chapitre de la pâtisserie. Tenez le moule à température douce et faites lever lpâte jusqu’à la hauteur des bords. Alors placez le moule sur un plafond et poussez-le à four un peu chaud. Quand le compiègne est cuit et de belle couleur, démoulez-le et siropez-le avec un sirop au rhum, dressez-le aussitôt sur plat et emplissez le puits avec un sabayon au rhum ; saucez également le fond du plat et servez : restant dans une saucière.
10 "Ne & | 1811. — PETITS COMPIÈGNES AU CAFÉ.
. Beurrez une vingtaine de moules à dariole, emplissez-les à moitié avec une pâte à compiègne déjà levée et ropue rangez-les sur un plafond, tenez-les à température douce et faites lever la pâte jusqu’à ce que les moules soient pleins; alors poussez-les à four vif et cuisez-les de belle couleur; en les sortant du four, parez-les droits et imbibez-les F4 un sirop à l'essence de café. Aussitôt qu'ils sont égouttés, HUE Tes avec une glace chaude au café et dressez-les
bpyramide sur plat, et servez de la crème anglaise au café dans une saucière.
__ GATEAU DU CONGRÈS A LA GROSEILLE
1812. 1 250 gr. de fécule, 6 jaunes et un œuf entier, le zeste d
Proportions : 250 gr. de beurre, 250 gr. de sucre,
citron haché fin, un grain de sel. | |
Procédé : Maniez le beurre dans un linge pour l'éponger et le ramollir, mettez-le dans une terrine, trav vivement à la cuiller en lui additionnant les jaunes un à un; quand l'appareil est bien mousseux, additionnez sucre, le sel, et en dernier lieu la fécule, peu à peu; alors beurrez avec du beurre clarifié et glacez à la fécule placez le moule sur un plafond et poussez-le au four c
moule dit à trois-frères, emplissez-le avec l'appareil, | r pour les biscuits ; 15 à 20 minutes cuffsent à sa cuisson. Quand il est de belle couleur, démoulez-le sur plat, empliss
le avec de la gelée de groseilles et servez-le aussitôt.
GATEAU DU CONGRÈS AU RIZ
Préparez et cuisez un gâteau d’après la méthode décrite à l’article précédent; aussitôt cuit démoulez-le su glacez-le légèrement au pinceau avec un peu de marmelade d’abricots et emplissez-le avec un appareil de riz à lo fini à la chantilly; mêlez avec un salpicon d'ananas et 2 cuillerées de pistaches coupées en petits dés, et servez
une sauce abricots à l'orange.
1814. — PANNEQUETS AUX CONFITURES.
après l’une des méthodes prescrites au chapitre de la pâtisserie. le au chaud dans une petite casserole; chauffez deux poêles à pannequets, et versez dans chacune d’elles 2 petites cuillerées à bouche d’ap | ace de la poêle ; placez la poêle sur feu très-doux, et dès que l’apparé commence à sécher, retournez vivement le pannequet à l’aide d’une fourchette, et quelques secondes après renver sur un plafond dans toute sa largeur; cuisez ainsi tous les pannequets, parez-les ensuite et masquez-les avec une coutl abricots et ployez-les en carré long de manière à bien enfermer celle-ci ; à mesure qu'ils sont ployé Les avec du sucre fin et glacez-les au four ou à la salamandre, puis dressez< emplissez le puits avec une compote de moitiés d’abricots et masquez légère: rmelade d’abricots étendue avec du sirop dont vous servez le reste à part
Préparez un appareil à pannequels d’ Clarifiez 150 gr. de beurre et tenezessuyez-les bien, beurrez-les avec un pinceau que vous étalez en couche mince sur toute la surf
de marmelade d rangez-les sur un plafond, saupoudrez en couronne sur plat, presque debout; ment les pannequets avec un peu de ma
1815. — PANNEQUETS AU CHOCOLAT. - , 0
Préparez un appareil à pannequets d’après l’une des méthodes décrites au chapitre de la pâtisserie, auquel vous mêlez quelques cuillerées de sucre vanillé. Avec cet appareil, cuisez 3 douz. de pannequets que vous étalez à mest sur une feuille de papier pour les parer, les masquer avec une couche de frangipane à la vanille et les plier en carré long ; dressez la moitié de ces pannequets en couronne sur un plat et l’autre moitié en buisson dans le puits de ce couronne ; tenez-les quelques minutes à la bouche du four, puis masquez-les avec une sauce a chocolat.
1816. — PANNEQUETS À L’IMPÉRIALE.
z-les et masquez-les avec une coul
Cuisez une vingtaine de pannequets un peu plus larges que d'ordinaire, pare:
de marmelade de pommes à l’abricot et à laquelle vous aurez mêlé un salpicon d’ananas coupé très-fin; cela fait les pannequets en trois, de manière à former une bande de 7 à 8 centim. de large, masquez encore cette surfac de la marmelade et pliez-les en travers en leur donnant la forme d’un carré long; dressez-les ensuite en couronne S plat, presque debout, tenez le plat à la bouche du four pendant quelques minutes, puis emplissez le puits avec ün $ picon d’ananas mêlé avec quelques cuillerées de raisins de Smyrne, quelques pistaches en dés, le tout chauffé dans du sirop vanillé ; saucez les pannequets et les fruits avec de la sauce d’abricots au marasquin, et servez à part une saut
de la même sauce. TS
1817. — PANNEQUETS MERINGUÉS. (Dessin n° 171.)
Préparez un appareil à pannequets avec un peu moins de sucre qu’à l'ordinaire; cuisez les pannequets d’ap règle, étalez-les sur une plaque et masquez-les à mesure avec une couche de crème frangipane à la vanille; ploye: en quatre, parez les bouts et coupez-les en deux en formant des carrés longs; dressez-en une couronne dans un en argent et masquez-la avec un appareil à meringue vanillé que vous lissez au couteau, et décorez avec de la merin que vous poussez au cornet dans le genre représenté par le dessin; saupoudrez l’entremets avec du sucre et sez-le à four très-doux afin de colorer la meringue d’une belle couleur blonde; en le sortant du four, essuyez bier plat, emplissez le puits de la bordure avec une crème fouettée, sucrée et vanillée que vous dressez en pyramide, et vez à part une saucière de crème anglaise à la vanille. On peut garnir les pannequets avec un appareil de riz àla crè
bien cuit. On peut aussi les monter à plat l’un sur l’autre après les avoir masqués de crème ou de marmelade, et les
| LAN en dôme.
1818. — PANNEQUETS GLACÉS À LA PUREE DE MARRONS.
Prec un appareil à pannequet préparé d’après la méthode ordinaire, cuisez une trentaine de pannequets; étalez-les à mesure sur une plaque pour les parer, les masquer avec une légère couche de purée de marrons au marasquin et les plier en carrés longs; rangez-les à mesure sur une plaque, les uns à côté des autres: saupoudrez-les avec du sucre fin et glacez- les à la salamandre; dressez-les ensuite en buisson sur plat, et servez à part un sabayon au Lycos
1819. — DAMFNOUILLES (DAMPFNUDELN) À L’ALLEMANDE.
Proportions : 500 gr. de farine, 100 gr. de beurre fondu, 3 cuillerées à bouche de sucre vanillé, 3 œufs entiers, 2 jaunes, trois quarts de verre de lait, 3 cuillerées de crème, un grain de sel, 40 à 50 gr. de levûre; farine et ter= rine tièdes.
Procédé : Délayez la levüre avec le lait tiède, passez le liquide au tamis, et avec la moitié de la farine faites un levain léger dans une terrine, tenez-le à température douce, et, quand il est sé au double de son volume, incorporezlui le-restant de la farine, les œufs, le sucre, le beurre fondu, ainsi que quelques cuillerées de crème ; tenez la pâte un peu ferme, couvrez la terrine, placez-la dans un lieu chaud et failes-la revenir au double de son a. renversez-la ‘ensuite sur la table farinée, rompez-la, moulez-la et abaissez-la pour la diviser en bandes épaisses de 2 centim. que | 0 IS coupez transversalement de manière à obtenir des carrés pour les rouler ensuite de forme ronde gros comme des
n x; rangez-les à mesure dans un sautoir beurré, à petite distance les unes des autres: faites-les lever à température ouce, et, quand ils sont à point, mouillez-les juste à couvert avec du lait tiède, sucré et vanillé; placez le sautoir sur à faites partir le liquide en ébullition, puis couvrez le sautoir et poussez-le à four chaud; il ne observer de ne pas “découvrir le sautoir avant que les damfnouilles soient à sec ; il faut pour cela au moins 12 minutes ; alors elles doiv nt être moelleuses ; détachez-les du sautoir avec une tite et dressez-les en buisson sur plat; masquez-les légèrement avec une ou à la vanille et servez le restant dans une saucière. L On peut aussi cuire les damfnouilles sèches et gratinées en dessus; pour obtenir ce résultat, on fait partir le lait en ébullition, avec les damfnouilles dedans ; on ROSE le sautoir au four à couvert, mais on le découvre au bout de 7 à minutes, et on tient les damfnouilles au Los jusqu’à ce qu’elles aient pris une belle couleur; en dernier lieu, on ns avec du sucre vanillé, puis on les détache pour les dressér en buisson en servant une anglaise à la aille à part. En Allemagne, on cuit quelquefois les damfnouilles en faisant dissoudre dans le lait avec lequel on les mouille, à orceau de beurre d’écrevisses ; cette addition leur donne une belle couleur. I} opération est d’ailleurs la même.
: | 1820. — PROFITEROLES AU CHOCOLAT.
Le _ Couchez à la poche, sur une plaque, 2 douz. de petits choux ronds, gros comme des demi-noix, dorez-les et cuisez-les en les tenant un peu secs; quand ils sont cuits, fourrez-les à l’aide d’un cornet avec une crème frangipane à la De puis dressez-les en je sur un plat au fond duquel vous aurez étalé une couche de crème pâtissière. Cela
it poussez le plat à la bouche du four, et, quand les profiteroles sont bien chaudes , Masquez-les avec une crème pâtis- Sière au chocolat à la vanille de belle Fe mais clane, de manière à les napper complétement; servez à part une . de la même crème peu liée. On fait aussi des profiteroles au café en les garnissant avec une crème au café et
en les Masquant avec une anglaise aussi au café,
MISPAÏS À L'ANGLAISE. (MINCE-PIES
Proportions : 500 gr, de raisins de Corinthe et autant de Smyrne, 5 à 6 pommes, 400 gr. de graisse de rognons
de bœuf, 400 gr. de filet de porc et de bœuf rôtis, 300 gr. de langue écarlate, demi-bouteille de cognac et autant de
re, 200 gr. de cassonade, le zeste d'une orange et d’un citron, une noix muscade une cuillerée de poudre de gingembre.
# Opération : Coupez e en tout petits dés les viandes et les pommes, hachez très-fin de graisse et meltez-les ensemble dans une terrine avec le cognac et le madère, le citron et la cassonade jaune, les zestes hachés, le gingembre et la muscade en poudre, ainsi que les raisins; mêlez bien ces éléments et enfermez-les dans un bocal en grès profond et pouvant se fermer hermétiquement. Places le vase dans un lieu frais et faites macérer ainsi l'appareil pendant 8 à 10 jours en le retournant de temps en temps.
Quand vous voulez préparer les mispaïs, foncez 2 douz. de gros moules ronds à tartelettes avec des rognures de euilletage ou du feuilletage à 6 tours; emplissez-les ensuite avec de l’ appareil juste à niveau des bords; couvrez alurs
… Le
DR
l'appareil avec une abaisse de pâte évidée au centre avec un coupe-pâte d’un centimètre de diamètre. Soudez.
abaisse avec les bords de la tartelette et dorez-la en dessus; rangez ensuite les tartelettes sur une plaque et pouss
à four chaud pour les cuire; quelques secondes avant de les sortir, saupoudrez-les au sucre fin et faites-les glace
belle couleur; alors, retirez-les pour les démouler sur plat et les tenir au chaud. SR Vous aurez cuit en même temps 24 petites abaisses de 3 à 4 centim. de diamètre, mais taillées avec un coupe=p cannelé. Glacez-les également au sucre. ‘2 Préparez un sirop avec du cognac, du rhum et du sucre en pain trempé à Teas froide; placez cet appareil. un poëlon pour le chauffer; quand il est bien chaud, versez-le dans une petite soupière ou casserole en argeï envoyez-le avec les pts et les petites abaisses. Au moment de servir les mispaïs, les maîtres d’hôtel doiven distribuer sur les assiettes, chacune avec un couvercle à côté, puis verser dedans un peu de sirop enflammé. On passe ainsi aux convives, qui peuvent éteindre le feu avec l’abaisse en pâte servant de couvercle au mispais. On : habituellement les mispaïs simplement dressés en buisson sur une serviette ployée dans un plat, et on sert à. P punch irès-sucré dans une saucière. ;
1822, — MISPAÏS A LA. FRANÇAISE.
Mettez dans une terrine 600 gr. de raisins, par moitié de Corinthe et de Smyrne, mais bien triés, et lavez a tiède quelques malagas égrenés et hachés ; additionnez-leur 400 gr. d’écorces confites de cédrat et de citron, k pommes crues coupées en tout petits dés, 200 gr. de moelle de bœuf passée au tamis, un zeste de citron et un d hachés, une pincée de poudre de gingembre et un peu de muscade en poudre, 4 cuillerées de sucre vanillé, et en grand verre de cognac et un petit verre de rhum; faites macérer ces éléments pendant cie ni puis avec dure ARE de marmelade d'abricots. : /
sert à part un sirop au punch.
CROUSTADE AUX PÊCHES
Foncez un moule à pâté chaud de forme basse avec de la pâte à flan que vous tenez un peu épaisse: ma qi intérieurement avec du papier beurré, emplissez-la avec de la farine commune pour la cuire à blanc; quand L est à point, videz-la et masquez-la au fond avec une épaisse couche de marmelade de pommes réduec ti peu s et masquez les paroïs avec une légère couche de marmelade d’abricots; collez ensuite la croustade sur plat et em sez-la avec 2 douz. de belles moitiés de pêches cuites en compote "arrosez-les avec un sirop vanillé réduit à la et servez à part une petite purée de pêches étendue au sirop vanillé et finie avec quelques cuillerées de Taie d’am mar On peut servir ainsi des croustades aux abricots et même garnies avec des fruits x variés. 22) EN
1824, — CROUSTADE A LA GRÈME. ë
Beurrez un moule à pâté chaud de forme basse, placez-le sur un plafond, foncez-le avec CA la pâte à fo peu ferme, serrez bien les charnières, masquez intérieurement la pâte avec une couche de marmelade d’abrico! emplissez le vide jusqu’à un centimètre des bords avec un appareil à crème au bain-marie ; poussez la croustade à très-doux et donnez-lui une heure de cuisson alors; retirez-la du four et laissez-la à peu près refroidir dans le m ile; masquez-la ensuite en dessus avec une couche d’appareil à meringue, que vous montez en dôme et décorez au cor! saupoudrez la meringue avec du sucre vanillé et faites-la colorer d’un beau blond. En sortant la croustade | :
ornez le décor en meringue avec de la marmelade d’abricots poussée au cornet, ainsi qu'avec quelques fruits nuances variées,
PETITES CROUSTADES DE NOUILLES À L'ANANAS
Préparez 8 œuls de pâte à nouille, émincez et blanchissez-les dans du Jait pour les égoutter, les placeki dans casserole et les finir avec beurre et sucre, dont une partie sera parfumée à l'orange ; alors, servez l'appareil dans sautoir beurré, et, lui donnant Vaio de 4 à 5 centim., unissez-le bien en dessus, couvrez-le avec du papier be et faites-le refroidir avec un poids léger dessus ; quand Pappareil est bien froid, découpez-le avec un coupe-pâte | k centim. de diamètre que vous trempez chaque fois à l’eau chaude: coupez sur son épaisseur une quinzaine de P pains ; quand ils sont coupés, roulez-les dans de la poudre de macarons, puis trempez-les aux œufs battus et pas sc à la mie de pain blanche et fraîche: ; égalisez-les bien en les appuyant avec la lame d’un couteau et cernez-les coupe-pâte un peu plus élroit que ra croustades ; plongez-les ensuite dans de la friture chaude pour leur faire prend belle couleur, les égoutter sur un linge et les ouvrir et les vider en leur laissant une égale épaisseur autour etau
alors, emplissez-les avec un salpicon d’ananas mêlé, lié avec un peu de marmelade d’abricots et du sirop au punch; fermez les croustades avec leur propre couvercle, dressez-les en buisson sur plat et masquez-les avec une sauce abricots au curaçao. On peut, d’après cette méthode, confectionner des croustades de riz, de semoule et de marrons et les garnir avec differents salpicons. * ra 1826. — BEIGNETS DE PECHES.
2 | Retirez la peau et le noyau à 7 ou 8 pêches bien mûres, divisez-les en quartiers et mettez-les dans une terrine avec 4 cuillerées de sucre vanillé et 2 cuillerées de marasquin ; faites-les macérer pendant 10 minutes, égouttez-les ensuite sur un linge, roulez-les dans des macarons pulvérisés et trempez-les aussitôt un à un dans une pâte à frire pour Jés plonger à mesure dans la friture chaude, mais en petite quantité à la fois; quand la pâte est sèche et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, saupoudrez-les avec du sucre vanillé, rangez-les sur une plaque et glacez-les vivement à la salamandre, dressez-les en buisson sur serviette et servez-les aussitôt.
BEIGNETS DE POMMES GLACÉS
# Tournez 5 à 6 pommes reinettes et coupez-les en tranches transversales de 6 à 8 millim. d'épaisseur, videz chaque tranche sur la partie centrale avec un coupe-pâte, afin d’en retirer les parties dures du cœur; parez ensuite chaque ‘tranche avec un coupe-pâte plus grand, afin de les obtenir uniformes; placez-les à mesure dans une terrine, saupoudrezles avec quelques cuillerées de sucre fin parfumé à l'orange et arrosez-les avec 2 cuillerées de cognac; laissez-les ainsi pendant 10 minutes, puis égouttez-les pour les tremper une à une dans une pâte à frire, avec laquelle vous les enve- Joppez bien et les plongez à mesure dans la friture chaude ; remuez la poêle à mesure que vous plongez les beignets dedans afin qu'ils soient saisis de tous les côtés en même temps et qu'ils ne s’attachent pas ensemble; mais il convient d Pmetire peu à la fois. Quand la pâte est bien séchée et de belle couleur, enlevez les ae à l’écumoire et égouttez-les sur un linge, roulez-les ensuite dans du sucre fin, glacez-les à la salamandre et dressez-les aussitôt en buisson sur serviette,
| Ê à ; 1828. — BEIGNETS DE POMMES A LA DUCHESSE.
Tournez 8 à 10 pommes reinettes, parez-les et coupez-les transversalement en 3 parties égales, auxquelles vous retirez les parties du cœur avec un tube à colonne ; plongez-les ensuite dans un sirop en ébullition pour les cuire, mais qe maintenant entières ; égouttez-les sur un tamis. Maintenant, placez dans un sautoir quelques cuillerées de marmelade d'abricots avec son même volume de gelée de pommes et un demi-bâton de vanille, tournez cet appareil sur feu j jusquà ce que la gelée soit complétement dissoute, alors ajoutez un morceau de beurre frais et un petit verre de rhum et rangez les pommes dans ce sautoir; faites-les mijoter quelques instants sur feu modéré, puis masquez chaque morceau avec une couche de marmelade et poussez le sautoir au four pour réduire l'humidité ; en le sortant, rangez aussitôt les pommes sur une plaque pour les laisser refroïdir ; quand la marmelade est al détachez les pommes de la plaque, roulez-les dans des macarons pulvérisés, trempez-les une à une dans de la pâte à frire et plongez-les à mesure à grande friture dans deux poêles différentes et en petite quantité à la fois ; aussitôt que la pâte est bien sèche a de belle couleur, égouttez-les sur un linge, masquez-les d’un côté seulement avec une glace au rhum, rangez-les à sur une plaque et tenez-les quelques secondes à la bouche du four; dressez-les ensuite en buisson sur serviette.
Re 1829. — BEIGNETS DE POIRES A LA SAINT-AMAND.
LA … Choisissez nne trentaine de petites poires de printemps, tournez-les en leur laissant une partie des queues, videzes ensuite par le côté opposé à l’aide d’une cuiller à racines, en leur retirant les parties dures du cœur; aussitôt lées, cuisez-les dans un sirop léger, sortez-les ensuite pour les ranger sur un lamis et les faire bien égoutter, épongez en l'intérieur et emplissez-les avec une marmelade d’abricots bien réduite, puis trempez-les une à une dans une pâte à fire, et plongez-les aussitôt à grande friture; quand la pâte est sèche et de belle couleur, égouttez-les pour les sau-
Poudrer de sucre vanillé, et dressez-les en fs sur serviette.
FE | 1830. — PEIGNETS DE CERISES
æ . Choisissez 250 belles cerises fraîches et bien mûres, retirez-leur les noyaux et enfilez-les par 8 ou 10 sur des petites “brochettes en bois, en les serrant les unes contre les autres, trempez-les ensuite dans une pâte à frire pour les plonger à friture bien chaude dans deux poêles différentes et peu à la fois; quand la pâte est bien sèche et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, roulez-les dans du sucre en poudre, retirez les brochettes de bois et pis les beignets en buisson sur serviette.
BEIGNETS DE REINES-CLAUDE
Séparez en deux parties 24 reines-Glaude et placez dans le creux de chaque moitié une petite boule en pâte d’a-
mandes un peu molle, masquez-les ensuite avec une légère couche de marmelade de reines-CGlaude, enveloppez-les des petiles hosties mouillées et roulez-les dans des macarons pulvérisés, trempez-les ensuite dans use pâte à r plongez-les dans une friture chaude. Quand la pâte est sèche et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, saupoudre les avec du sucre vanillé, dressez-les en buisson sur une serviette et servez-les aussitôt, On peut opérer ainsivave des reines-Claude confites. 3 1832. — BEIGNETS D’ABRICOTS CONFITS.
rées de kirsch dans lequel vous les sautez. Au bout d’un quart d’heure, égouttez-les sur une serviette, trempez-lessui une dans une pâte à frire et plongez-les à mesure dans la friture chaude; quand la pâte est ressuyée et de belle cou égouttez les beignets, saupoudrez-les avec du sucre vanillé. re
1833. — BEIGNETS D’ANANAS À L'IMPÉRIALE, es ni #
Parez à vif et coupez en tranches minces un moyen ananas, videz ces tranches sur le milieu avec un coupe-pâte et placez-les dans une terrine avec quelques cuillerées de sucre pour les faire macérer un quart d'heure ; égouttezsle: ensuite sur un linge pour diviser chaque tranche en 2 parties; masquez l’une de ces tranches avec une couch pâte de pistaches un peu molle et appliquez dessus l’autre moitié de la tranche d’ananas afin de l’enfermer entr deux; alors, trempez-les dans une pâte à frire et plongez-les à mesure dans la friture chaude ; quand la pâte est-sèc et de belle couleur, égouttez les beignets, roulez-les dans du sucre vanillé et dressez-les en buisson sur serviette,
BEIGNETS DE MARRONS. AA D
Préparez 5 à 600 gr. de pâte de marrons à la vanille d’après la méthode prescrite au n° 1759; étalez-la surun
plaque en couche d’un centimètre d'épaisseur et laissez-la refroidir ; divisez-la ensuite en carrés longs et uniformes, trempez-les un à un dans une pâte à frire légère, plongez-les à friture bien chaude pour les égoutter aussitôt qui
sont de belle couleur, roulez-les alors dans du sucre vanillé et dressez-les en buisson sur serviette. : "EURE
1835. — BEÏIGNETS DE PATE DE COINGS. ae
Préparez 7 à 800 gr. de pâte de coings d’après la méthode prescrite au chapitre de l'office, étalez-la sur un
en lui donnant l'épaisseur d’un cent. et laissez-la refroidrir ; elle doit être suffisamment raffermie. Alors découpez ronds avec un coupe-pâte de 4 centim. de diamètre, videz-les sur le centre avec un petit tube à colonne et trempe dans une pâte à frire pour les plonger à friture bien chaude ; quand la pâte est de belle couleur, égouttez les beig sur un linge et glacez-les avec une glace au rhum ; dressez-les en buisson sur serviette et servez-les aussitôt,
BEIGNETS DE FRAISES. D
Épluchez 5 à 6 douz. de belles fraises ananas, masquez-les avec une légère couche de marmelade d’abricots pour les rouler ensuite dans des macarons pulvérisés, trempez-les ensuite une à une dans une pâte à frire pour les plonger à friture bien chaude. Quand la pâte est sèche et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, roulez-les dañl du sucre vanillé et dressez-les en buisson sur serviette. | MARS
BEIGNETS D’ORANGES
Divisez 8 à 10 oranges, chacune en 6 parties, que vous parez à vif en passant le couteau entre la chair ( blanc de l'écorce ; retirez-leur les semences et les peaux apparentes, puis rangez-les dans une terrine. Saupoudrez-les avéc une poignée de sucre fin avec lequel vous les laissez macérer pendant 10 minutes ; égouttez-les ensuite sur un linge pour les éponger, les tremper dans une pâte à frire et les plonger à friture bien chaude ; quand la pâte est sèch
t de belle couleur, égouttez-les, saupoudrez-les avec du sucre à l'orange et dressez-les en buisson sur serviette:
BEIGNETS DE CRÈME À LA VANILLE
Préparez une crème pâtissière très-ferme à étalez-la sur un plafond de l'épaisseur d° chauffez ensuite le plafond, enlevez le P pez-le en ronds de 4 à 5 centim. avec u rement à la farine pour les égaliser les légèrement avec la lame d’
la vanille, d’après la méthode prescrite au chapitre de la pâtisse e; un centimètre. Couvrez-la avec un papier beurré et laissez-la bien refroi apier et renversez l'appareil sur la table saupoudrée de panure ; alors dé n coupe-pâte que vous trempez à mesure dans l’eau chaude, roulez-les légè- > Puis trempez-les aux œufs battus et panez-les à la mie de pain blanche; appuyerun Couteau et rangez-les à mesure les uns à côté des autres, sur une plaque couverte,
papier. Dix minutes avant de servir, plongez-les à grande friture, mais peu à la fois, pour leur faire prendre une belle couleur; en les sortant, égouttez-les sur un linge, roulez-les dans du sucre vanillé pour les dresser aussitôt en buisson sur serviette. On prépare aussi ces beignets au chocolat; on peut leur donner la forme de croquettes longues.
ë 1839, — BRIGNETS DE CRÈME FOURRÉS.
Préparez un petit appareil de pâte de pommes, d'après la méthode prescrite au chapitre de l'office ; quand la pâte éstrréduite à point, élalez-la sur une plaque, en carré régulier, en lui donnant l’épaisseur d’un demi-centimètre, et laissez-la bien refroidir.
D'autre part, étalez sur une plaque la moitié d’un appareil de crème pâtissière, en lui donnant la même épaisseur qu'à la pâle de pommes; sur cette couche, rangez la pâte de pommes, que vous masquez immédiatement avec le restant delà crème pâtissière, à laquelle vous donnez l’épaisseur de la première couche. Laissez bien refroidir l’appareil, puis divisez-le en carrés longs de 6 centim. sur 3 de largeur; cela fait, masquez les parties visibles de la pâte de pommes avecune mince couche d'appareil, puis roulez les beignets dans de la panure ; trempez-les aux œufs battus et panez-les
une Seconde fois; égalisez-les avec la lame d’un couteau et plongez-les à grande friture pour les colorer à point;
égouttez-les ensuite sur un linge, au -les bien, roulez-les dans du sucre vanillé et dressez-les en buisson sur serviette.
BEIGNETS SOUFFLÉS A L'ORANGE
Placez 2 décil. d’eau dans une casserole avec 150 gr. de beurre, 2 cuillerées à bouche de sucre en poudre et un grain de sel; placez la casserole sur feu et retirez-la au moment où l'ébullition se prononce; alors emplissez le liquide avec la farme nécessaire pour obtenir une pâte lisse et bien liée, en procédant comme pour la pâte à choux; cela fait,
placez la casserole sur feu modéré et travaillez-la à versez-la dans une casserole froide et incorporez-lui 4 jaunes et 5 œufs entiers, mais peu à peu et en travaillant forte-
la cuiller jusqu’à ce que la pâte se détache de la casserole ; alors
ment l'appareil ; cela fait, additionnez-lui la moitié d’un zeste d’orange haché très-fin ainsi qu’un blanc d’œuf fouetté ; prenez ensuite l’appareil avec une cuiller à bouche et faites-le tomber dans la friture en le poussant avec le doigt; apitez sans cesse la poêle afin que les beignets ne s’attachent pas et qu'ils se colorent également ; quand ils sont de Pelle couleur et bien atteints dans le milieu, égouttez-les sur un linge, roulez-les dans le sucre parfumé à l’orange et dressez-les en buisson sur serviette. Il convient de cuire les beignets dans deux poêles différentes afin d’en faire assez “dune seule fois pour les servir bien chauds, On fait aussi ces beignets en poussant en anneaux à l’aide d’une seringue d'office sur le tour fariné.
és 1841. — BEIGNETS SOUFFLÉS A L'ITALIENNE.
à … Préparez un appareil à beignets d’après la méthode prescrite dans l’article précédent, mais en le tenant un peu plus ferme et en supprimant les blancs fouettés; quand la pâte est refroidie, distribuez-la en parties égales, en la prenant avec une cuiller, et posez-les à mesure sur la table farinée; roulez-les alors de forme ronde, que vous aplatissez ensuite avec la lame du couteau, en leur donnant 1 centim. d'épaisseur. Cela fait, plongez-les dans la friture chaude, mais en ne les laissant que le temps nécessaire pour les roidir superficiellement; égouttez-les aussitôt sur un linge et laissez-les refroidir, Quand ils sont froids, cernez les beignets au centre de leur épaisseur par une légère incision que vous leur faites tout autour avec la lame d’un petit couteau; plongez-les ensuite à grande friture modérément chaude, mais peu à la fois. Au bout de quelques instants, ils montent droits comme des petits pâtés ; agitez sans cesse la friture, afin de les cuire de belle couleur ; égouttez-les sur un linge, roulez-les dans du sucre vanillé et placez sur chacun d’eux
une lame de gelée de pommes coupée ronde et de la largeur du beïgnet; dressez-les ensuite en buisson sur serviette. Dr à
À 1842. — BEIGNETS DE BRIOCHE A LA CRÈME
2 Cuisez une petite brioche dans un moule à timbale, et, quand elle est froide, divisez-la en lames d’un centim. et demi d'épaisseur; distribuez ensuite ces lames en ronds avec un coupe-pâte de 4 centim. de diamètre. Il en faut Elouz. Rangez ces ronds sur un plat creux et imbibez-les avec une crème anglaise à la vanille; quand ils sont bien imbibés, égouttez-les sur un tamis, puis trempez-les dans une pâte à frire un à un, et plongez-les à friture chaude. Quand la pâte est de belle couleur, égouttez-les sur un linge, roulez-les dans du sucre vanillé et dressez-les en buisson
sur plat, Li 1843. — BEIGNETS A LA ROMAINE.
— Cuisez 400 gr. de semoule fine tout simplement avec de l’eau, un grain de sel et un peu de sucre, de manière à obtenir un appareil très-compacte ; quand la semoule est bien cuite, retirez la casserole du feu et incorporez-lui peu à peu,3 décil, d’eau-de-vie ordinaire; versez alors l'appareil sur un marbre humecté avec de l’huile de première qualité
* à la cuiller ou à la poche, et à 4 centim. de distance sur toute la surface de l’abaïsse, des petits tas de marmel
ï t A: el .
et travaillez-le avec les mains en le moulant comme une pâte à dresser, pour lui faire prendre du corps, en lui faisant absorber peu à peu les trois quarts d’une bouteille d'huile. Cela fait, laissez bien refroidir l'appareil, puis distribuez-le en petites parties que vous roulez sur la table farinée en cordons ayant le double d’éaisseur d’un gros macaroni; coupez ces cordons de la longueur de 4 à 5 centim., avec lesquels vous formez des anneaux en soudant les deux. bou rangez-les à mesure sur des couvercles de casserole et plongez-les dans de la friture d'huile d’olives bien chau Quand ils sont de belle couleur, égouttez-les sur un linge pour les rouler dans du sucre en poudre et les dresser buisson sur serviette. On sert ces beignets en Italie les jours de maigre rigoureux, où le lait et le beurre sont inte
184hk. — BEIGNETS A LA DAUPHINE, AUX AMANDES.
Prenez 800 gr. de pâte à brioche peu beurrée, déjà levée et rompue, abaissez-la au rouleau sur la table frnl lui donnant l'épaisseur de 3 à 4 millim., distribuez-la alors en ronds avec un coupe-pâte de 5 centim. de diamètre en faut une soixantaine. Prenez la moitié de ces ronds, auxquels vous dorez les bords et dont vous garnissez le cen avec une petite partie de crème frangipane aux amandes vanillée ; à mesure que ces ronds sont garnis, couvrez= s chacun avec les ronds réservés, en les appuyant sur les bords pour les souder ensemble. Cela fait, passez-les nouveau au coupe-pâte, afin de les égalisér et mieux souder les deux abaisses; à mesure que les beignets sont coup rangez-les à distance de 2 centim. les uns des autres sur un linge fariné disposé sur une plaque ; couvrez-les enst avec un linge léger et placez-les à température douce pour faire lever la pâte pendant une heure. Quand elle est deve légère, prenez les beignets avec ménagement et plongez-les un à un dans de la friture de saindoux, mais modérém: chaude; agitez continuellement la poêle, et, quand ils sont cuits et de belle couleur, égouttez-les sur un linge, masqu les ensuite avec une glace cuite au‘lait {d’amandes, mais légère; laissez-les égoutter sur une grille pendant quelq secondes, puis dressez-les en buisson sur serviette. On peut faire ces beignets aux cerises ou aux confitures et les gla aux liqueurs. |
BEIGNETS DE CARNAVAL A LA POLONAISE. (PONSZKL
Proportions : 500 gr. de farine, 100 gr. de sucre, 200 gr. d'amandes pilées, 8 jaunes d'œuf 1 verre ! at, so 0 gr. de beurre, zeste de citron ie, un grain de sel. 214
Procédé : Tamisez la farine dans une terrine et tenez-la à l’étuve pendant 20 minutes; faites tédir le td a lequel vous délayez la levüre; passez la solution au tamis, puis additionnez-lui le beurre et le sel; faites un vided le centre de la farine, et dns ce vide placez les jaunes d’œuf et le sucre, que vous délayez avec dé solution tiède ; corporez ensuite la farine, en faisant prendre du corps à la pâte autant que possible et lui donnant la consistance d! pâte à brioche. A ce point, additionnez-lui les amandes pilées, ainsi que le zeste haché; couvrez la terrine avec un lin placez-la à température douce pour faire revenir la pâte. Quand elle-est arrivée au double de son volume, rompezsur le tour fariné, puis divisez-la en deux parties, que vous abaissez chacune à 4 millim. d’épaisseur. Cela fait, couc
d’abricots réduite très-ferme; mouillez ensuite les intervalles au pinceau et placez la seconde abaïsse sur celle=c manière à couvrir complétement la marmelade, puis, avec le revers d’un coupe-pâte, appuyez l’abaisse supérieure de marquer les beignets, et coupez-les ensuite avec un coupe-pâte ayant 5 centim. de diamètre; détachez ensuite” beignets, dont vous appuyez les bords avec les doigts pour souder la pâte, et rangez-les à mesure sur un linge far disposé sur une planche bien sèche; couvrez-les aussi avec un linge léger et tenez-les à température douce jusqu'à que la pâte soit devenue molle et flexible au toucher. Alors enlevez-les du linge avec précaution et plongez-les à grand friture, cuisez-les en les agitant jusqu’à ce qu’ils soient atteints à l’intérieur et de belle couleur ; alors égouttez-les sur un linge, puis trempez-les vivement dans une glace cuite parfumée au punch, mais très-légère ; rangez-les à: mesur sur une grille pour égoutter la glace, passez-les une seconde à la bouche du four et dressez-les ensuite en buisson
avec une sauce abricots à part. On peut cuire ces beignets à friture couverte; on peut aussi les servir simplement saupoudrés avec du sucre fin. ‘ie
1846. — PBEIGNETS À LA VARSOVIENNE. CNALENISKL.) PR
Cuisez une trentaine de pannequets d’après les règles ordinaires, étalez-les à mesure sur un plafond poire le parer et les masquer avec une couche de marmelade de poires, à laquelle vous aurez mêlé un petit salpicon d’ ananas; ployez-les en carrés longs, dont vous pressez les deux extrêmes, afin d’enfermer la marmelade; passez-les aux œuf |
battus pour les paner, les faire frire de belle couleur, les rouler ensuite dans le sucre vanillé et les dresser en buissot sur serviette. ; &
RISSOLES À LA CONFITURE
Abaissez 5 à 600 gr. de pâte fine ou rognures de feuilletage en un carré mince et régulier, parez-le droit,
A …couchez à 5 centim. des bords les plus rapprochés de vous des petites parties de marmelade d’abricots très-ferme ; humectez au pinceau les bords de la pâte, ainsi que les intervalles de la marmelade, puis pliez la bande humectée en Vavançant jusqu'à 20 centim. au delà de la ligne de marmelade ; appuyez alors la pâte à sa jonction, ainsi que sur les “intervalles, afin de chasser l'air, et coupez les rissoles avec un coupe-pâte de 6 centim., mais seulement à trois quarts de rondeur, en ayant soin de laisser la confiture sur le point central. Quand elles sont coupées, appuyez les bords de la pâte avec les doigts, afin d’en diminuer l'épaisseur, puis coupez de nouveau les rissoles avec le même coupe-pâte; cela fait, trempez-les dans des œufs battus pour les passer à la mie de pain, les frire de belle couleur, les rouler dans du sucre vanillé et les dresser en buisson sur serviette. On peut garnir les rissoles avec toute autre marmelade ou appareil : a crème; on peut aussi cuire les rissoles sans les paner.
1848. — RISSOLES A L'ANGIAISE.
Moulez 7 à 800 gr. de pâte fine ou demi-feuilletage, que vous abaissez mince et carrée, sur laquelle vous coupez une soixantaine de ronds avec un coupe-pâte de 5 centim. de diamètre; prenez alors la moitié ce ces ronds, que vous humectez sur les bords à l’aide d’un pinceau et dont vous garnissez le centre avec une petite partie d'appareil à | Cela fait, couvrez les ronds de pâte et l'appareil avec les ronds réservés, en les appuyant tout autour de
ière à souder parfaitement les deux ronds et en diminuer en même temps l’épaisseur; alors coupez-les de nouveau
| avec le même coupe-pâte, afin d'égaliser les rissoles. À mesure qu’elles sont coupées, rangez-les sur un linge fariné et _plongez-les ensuite à grande friture pour les cuire de belle couleur, les égoutter, les rouler dans du sucre fin et les | dresser en buisson sur serviette ; servez à part un sirop au punch.
RISSOLES DE MOELLE A LA GENOISE. (BUON-BOCCONTI
+. | Pilez 195 gr. d’écorces de cédrat confites, mêlez-leur le même volume de marmelade d’abricots, 200 gr. de moelle de bœuf dégorgée et essuyée, 2 cuillerées à bouche de sucre parfumé au zeste d'orange ou de citron et 6 jaunes d'œuf; royez ces ingrédients au mortier et passez au tamis. Maintenant abaissez en carré long 5 à 600 gr. de rognures de févilletage, sur lequel vous distribuez l'appareil en petites parties à distance voulue et procédez à la confection des | rissoles d’après la méthode prescrite plus haut. Quand elles sont coupées, panez-les, faites-les frire, roulez-les dans le “cucre fin; après les avoir égouttées, dressez-les en buisson sur serviette.
L 4 1850. — CROQUETTES DE RIZ A L'ORANGE
| - TO à grande eau et cuisez au lait 400 gr. de riz à la crème. Quand il est bien cuit et à crane avec M bon morceau de ne 2 cuillerées de sucre à l’orange et 8 à 10 jaunes d'œuf; tenez l’appareiïl un peu ferme et incorporez-lui 100 gr. d’écorces d'orange confites et hachées ; étalez-le ensuite sur un plafond beurré, en lui donnant . d’un demi-centim.; couvrez l’appareil avec du papier beurré et laissez-le bien refroïdir pour le couper ensuite en carrés longs ou le diaibues en ronds à l’aide d’un coupe-pâte; trempez-les ensuite dans des œufs battus, | | paner-les, égalisez-les avec la lame d’un couteau et plongez-les à grande friture chaude pour les frire de belle couleur; égouttez-les ensuite, roulez-les dans du sucre parfumé à l’orange et drestez-les en buisson sur serviette. Servez | _üne saucière de marmelade d’abricots à part. On peut parfumer le riz à la vanille et aux amandes; on peut aussi rouler | les croquettes à la mie de pain en forme de gros bouchons ou de poires.
À 1851. — CROQUETTES DE MARRONS A LA VANILLE
_ Prenez 5 à 600 gr. de purée de marrons sucrée, vanillée et un peu consistante; finissez-la avec un morceau de _ beurre et 8 à 10 jaunes d'œuf, laissez refroidir l'appareil, puis distribuez-le sur la table farinée en petites parties d’une _ égale grosseur que vous roulez en bouchons d’abord, et aplatissez ensuite avec la lame d’un couteau pour leur donner _ ka forme méplate; passez les croquettes aux œufs battus pour les paner et les frire de belle couleur; en les sortant de “la friture, égouttez-les sur un linge, essuyez-les bien, masquez-les avec une glace cuite à la vanille, tenez-les quelques Minutes à la bouche du four, puis dressez-les en buisson sur serviette. On: peut aussi les glacer à blanc avec du sucre en poudre.
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE A LA VANILLE
Faites cuire au four ou sous les cendres chaudes une quinzaine de grosses pommes de terre farineuses , retirez-en toutes les parties fécaleuses que vous passez au tamis et placez dans une casserole. Pour 500 gr. de purée, incorporezlui à la cuiller 200 gr. de beurre, 150 gr. de sucre en partie vanillée, un grain de sel et 8 à 10 jaunes d’œuf. Divisez alors l'appareil en petites parties égales que vous roulez en bouchons sur la table farinée, passez-les aux œufs battus pour les paner, les plonger à friture chaude, les cuire de belle couleur, les rouler dans du sucre vaniilé et les dresser
“en buisson sur serviette. Servez à part un compotier de crème fouettée à la vanille. SF
ENTREMETS FROIDS LU
1853. — SAUCES D'ENTREMETS FROIDS: — Les sauces d’entremets froids consistent en crèmes, , ang
chantilly, purées de fruits et sirops froids; les purées de fruits frais, mêlées avec du sucre fin et bien refro
sur glace, sont surtout très- estimées; toules ces préparations se tronsèBi déjà décrites, nous nous bornerons ?
Jes mentionner.
de petits one de fruits confits en compote et crus, simples ou glacés, et enfin d’appareils froids, de Le Le pis ou blanc-mangers; quelles que soient les garnitures que l’on adopte, il faut leur donner des formes mignonnes dt garnitures trop matérielles sont de mauvais goût. L'application des différentes garnitures sera prescrite dans Part ic de la description des entremets auxquels elles sont associées. “ er D
PTE ST TETE ERRETRSS 1855. — CROÛTONS RUBANÉS POUR GARNITURE D’ENTREMETS. — Préparez un demi-litre de gelée rose Î même volume de blanc-manger un peu ferme. Incrustez sur glace un moule carré ou à timbale et emplissez-le couel par couche en alternant les deux appareils; quand il est bien raffermi, démoulez-le sur une serviette pour le coupe | haut en bas en tranches d’un centimètre d’épaisseur que vous distribuez ensuite en croûtons triangulaires. ! On obtient aussi des croûtons ronds et de deux nuances, si on emplit un moule à dariole de crème franç: se chocolat teint sur glace; quand l’appareil est bien ferme, évidez-le à l’aide d’un tube à colonne de moitié moins 8 que le diamètre des moules; emplissez alors ce vide avec un appareil de blanc-manger vanillé et laissez- le Pris u: glace ; démoulez ensuite les petits pains pour les couper transversalement en tranches. D'après cette méthode, on peut préparer des croûtons en gelée de deux nuances: il suffit d'a avoir soin quê aromes des gelées ne se neutralisent pas et que les couleurs soient bien tranchées et distinctes. On peut aussi emplir des petits moules à dariole avec de la gelée liquide et froide à à laquelle on mêle de a gelée r et du blanc-manger, pris séparément sur glace et coupés en petits dés réguliers.
1856. HÂTELETS POUR ENTREMETS FROIDS. — Les hâtelets d’entremets sont en argent ou dorés, mais compo avec une simple lame pointue des deux bouts, à laquelle on adapte, d’un côté, des ornements en DL en imitatio! de ceux d’entrées. Ces hâtelets sont ordinairement garnis avec des fruits confits et glacés de nuance et d'espèce var on peut aussi les orner avec de la gelée douce dans le genre de ceux pour entrées froides, mais moins matériels:
cas même, il convient de leur adjoindre des fruits afin d’en mieux indiquer la nature; on pe aussi si de hâtelets imités en sucre filé.
1 1857. — ORNEMENTS D'ENTREMETS FROIDS. — Le sucre filé en: pompons, aigreltes, fleurons ou sultanes, ï constitue un des plus riches ornements des entremeis froids.
Les petits sujets en paétiee tels que coupes, vase trophées, s’y adaptent aussi fort bien.
SOCLES ET FONDS DE PLAT POUR ENTREMETS FROIDS
— On ne sert les entremets sur socle qu’alo qu'ils doivent aller sur table ; en ce cas, ils doivent être dressés sur
fonds de plat ou sur plat même, afin de pouvoir } | ’ | Re !
à > L HER x 2 CS f 2 SD * o L 11 Sr a: LA | SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-NEUVIÈME. HR er | + | Ed 4 N° 172. — Charlotte russe aux pistaches, page 378. | N° 173. — Gelée rubanée à la Française, page 367. ‘i N° 174, — Bavarois printanier, page 383, N° 175. — Suédoise de fruits à la gelée, page 380. ne d: N° 176. — Pain d’abricots à l’Impératrice, page 368. N° 177, — Gâteau napolitain aux fraises, page 391. Fa N° 178: — Crème plombière d’abricots, Suédoise, p.372.| N° 179. — (âteau du Havre, page 393. à ; d N° 180. — Gelée moscovite à l'ananas, page 367, N° 181
- — Bavarois au café, page 384,
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enlever pour les passer aux convives sans déranger la Sent de la table ni s’exposer à des accidents, Pour les buffets,
on peut les dresser directement, sur socle, mais on dresse plus ordinairement les entremets froids sur des tambours ou fonds en bois, masqués en pastillage et de couleur claire, bordés en blanc et de forme basse, commeils sont représentés au dessin n° 180; pour plus de facilité à les passer, on dresse encore les entremets sur des fonds en sucre sculpté ou fonds en bois, l'essentiel, c’est de concilier l'élégance avec la légèreté en donnant à ces ornements un cachet qui les distingue
de ceux des entrées.
1859. — SOCLES EN GLACE NATURELLE POUR ENTREMETS FROIDS. — Le dessin n° 201 représente un socle en glace naturelle ; 1l convient d’avoir des moules en deux ou plusieurs pièces mais fermés. On les emplit avec de l’eau naturelle ou colorée dans laquelle on fait dissoudre un peu d’alun; on frappe alors les moules avec de la glace salée et fortement salpêtrée et on les laisse jusqu’à ce que le liquide soit congelé. On monte ensuite les pièces, après les avoir démoulées, en les collant avec du sel pulvérisé.
1860. — MoNTANTS POUR ENTREMETS MOULÉS. — Ces montants se composent d’une abaisse ronde et en bois ayant une colonne fixée sur son centre, l’une et l’autre sont masquées en pastillage; l’abaisse peut même être bordée avec une bordure pleine ou à jour, mais en pastillage ; ces montants conviennent pour les entremets moulés dans des moules à cylindre ; on les démoule sur l’abaisse en passant la colonne centrale dans le cylindre du moule, puis on glisse lemontant et l'entremets sur plat; il faut seulement observer que la colonne ne se trouve pas plus large que le cylindre dumoule ni plus haute que celui-ci : quand l’entremets est démoulé on fixe sur le sommet de cette colonne un sujet en pastillage, une aigrette en sucre filé ou en glace royale, une petite corbeille de fruits glacés ou un joli hâtelet, selon la nature de l’entremets.
1861. — MouLes CHEMISÉS. — Napper ou chemiser un moule, c’est lui faire prendre tout autour et au fond une couche de gelée plus ou moins mince, mais d’une épaisseur égale sur toutes les surfaces ; on procède à cette opération d'après les différentes méthodes que nous allons décrire.
Coupez un rond de papier blanc et fort ayant 2 à 3 centim. de plus que le diamètre du moule; ciselez-le légèrement autour et enduisez les bords du papier avec une mince couche de repère, alors placez le rond de papier sur l’ou- Yerture du moule en appuyant les bords ciseiés contre les parois extérieures afin de les coller; tenez le moule à l’étuve pendant 10 minutes afin de sécher le repère, incrustez ensuite le moule sur de la glace pilée que vous faites arriver jusqu’à la hauteur des bords, puis avec la lame d’un petit couteau, cernez le papier pour lui enlever, sur la surface, un rond arrivant jusqu'à un centim. des bords, de manière qu’il ne reste plus au tour du moule qu’une simple bande depapier ; quand le moule est bien saisi par le froid, versez dedans un grand verre de gelée liquide mais froide, enlevez aussitôt le moule avec un linge et appuyez-le sur le côté contre une couche de glace pilée et bien unie, sur laquelle vous le roulez jusqu'à ce qu’une couche suffisante de gelée soit attachée contre les parois. Cela fait, incrustez de nouveau le moule sur glace pour le décorer ou l’emplir avec l’appareil qui lui est destiné, On peut aussi chemiser les moules sans le papier, mais alors on s'expose à perdre de la gelée.
On chemise les petits moules à dariole en les emplissant d’abord jusqu’à hauteur des bords avec de la gelée et les disposant bien d’aplomb, sur un plafond creux empli avec de la glace pilée ; 5 à 6 minutes après que les moules Sont sur glace renversez-les pour sortir la gelée, ils doivent alors être chemisés avec une couche dont l'épaisseur dépend du temps que les moules sont restés à la glace; quand ils ne sont pas assez chemisés, on les emplit de nouveau pour les frapper davantage.
aussi sur glace, puis on la fouettetout doucement avec un fouet en osier jusqu'à ce qu’elle soit arrivée au degré de consistance voulu. Si on éprouvait de la peine à la faire prendre, on pourrait lui mélanger une petite pincée de gomme adragante pulvérisée; mais si la crème est bonne, cette addition est superflue.
1863. — CLARIFICATION DES SUCS ET FRUITS POUR ENTREMETS. — Les sucs de citron, d'orange, de framboises et de groseilles, sont ceux qu'on clarifie le plus ordinairement.
Déchirez quelques feuilles de papier à filtrer, macérez-le à l’eau tiède jusqu'à ce qu’il soit bien ramolli, puis broyez-le en le déchirant avec les mains pour le réduire en pâte. Lavez-le, en le changeant d'eau, jusqu’à ce qu’il ne la salisse plus ; alors étalez-le en couches sur un petit tamis bien propre; laissez-le égoutter, puis placez le tamis d'aplomb, sur une terrine vernie et versez peu à ie le sucre sur le papier, en lui mêlant quelques brins de zeste
d'orange ou de citron ; reversez-le sur le tamis jusqu’à ce qu'il passe limpide et tenez-le dans un lieu frais. L6
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x l’aide d’un cornet de papier à filtrer, disposé dans le creux d’un entonnoir en
On filtre aussi les sucs de fruits creux d’ bien propre; on remet dans le filtre les premiers jets jusqu’à ce quelle
verre ou en faïence, qu’on place sur une carafe ; suc passe limpide. Cette opération doit se faire dans un lieu frais. ne
1864. — EXTRACTION DE LA COLLE DE PIEDS DE vEAu. — Flambez 12 pieds de veau, raser bien, fenderles en deux, enlevez l'os principal, faites-les dégorger et placez-les dans ie marmiie Bien étamée ; couvrez-les Jar e= ment avec de l’eau froide, placez la marmite en plein fourneau,donnez-lui 5 minutes d’ébullition, puis égouttez les
vieds, lavez-les à l’eau froide, ainsi que la marmite, puis remettez-les dans celle-ci en les couvrant de nouveau ayec de î ? à
l'eau froide ; placez la marmite en plein fourneau pour amener le liquide à l’ébullition ; écumez, et au premier bouil - 2 . »s # 2 = : è Ë afin qu’elle ne fasse que frissonner, jusqu’à ce que les pieds soient cuits; alors dégre
lon, retirez-la sur l’angle, bien la colle et passez-la à la serviette.
D'après la même méthode, on peut aussi préparer de la colle avec des couennes fraiches de porc.
1865. — EXTRACTION DE LA COLLE DE COUENNES FRAÎCHES DE PORC. — Prenez 5 à 6 kilogr. de couen
à ’ . ° 3.4. E CAR l fraîches de porc, mettez-les dans une marmite, couvrez-les avec de l’eau froide, placez la marmite sur feu, afin d'amene ébullition; alors retirez la marmite, égouttez les couennes pour les placer dans de l’eau froide, puis rati
le liquide à l° | & c | levant toutes les parties de graisse ; cela fait, lavez-les bien, mettez-les de nou
les des deux côtés avec un couteau en en veau dans la marmite bien propre, mouillez-les à couvert avec de l’eau froide, faites-les partir en ébullition en” écumant avec soin, et au premier bouillon retirez la marmite sur l'angle du fourneau pour qu’elle ne fasse q
frissonner jusqu’à ce que les couennes soient cuites; passez ensuite la colle au tamis fin, dégraissez-la avec soin
laissez-la refroidir.
1866. — CLARIFICATION DE LA GÉLATINE!. — (Choisissez la gélatine transparente et sans mauvaise odeur: fai tremper à l’eau froide 100 gr. de gélatine; quand elle est ramollie, égouttez-la pour la placer dans une casserolese mouillez-la avec un litre d’eau, placez-la sur feu modéré et tournez-la à la cuiller jusqu’à ce qu’elle soit dissoute; alors retirez la casserole du feu et laissez à peu près refroidir l’appareïl; fouettez seulement pour les monter à moitié 2 ou 3 blancs d'œuf, additionnez-leur 2 cuillerées d’eau froide et le jus de 2 citrons, puis versez-les 4 l'appareil que vous placez en plein fourneau pour l'agiter vivement avec un fouet pour l’amener à l’ébullition le faisant mousseux; au premier bouillon retirez la casserole hors du feu et couvrez-la, placez quelques charbc ardents sur le couvercle et tenez-la ainsi pendant 20 minutes, mais sans y toucher ni provoquer l'ébullition ; qu: la colle est claire, versez-la peu à peu dans une serviette tendüe en filtre sur un tabouret renversé et disposé dan lieu à température douce ; recueillez la colle dans un vase verni en remettant les premiers jets dans le filtre jusqu ce qu’elle passe limpide ; couvrez alors la serviette avec une plaque étamée; laissez filtrer la,colle tout doucement. .
1867. — CLARIFICATION DE COLLE DE POISSON. — Coupez par petits morceaux 60 gr. de colle de pois lavez-la à l’eau froide et placez-la dans une casserole avec un litre d’eau, le jus d’un citron et une pincée de suc faites partir le liquide en ébullition sur un feu très-doux et en le tournant à la cuiller, retirez-la ensuite sur l'angle fourneau pour la faire dépouiller tout doucement, jusqu’à ce qu’elle soit dissoute et claire, mais en ayant soin del cumer avec soin; passez-la alors à la serviette. La colle de poisson de qualité inférieure peut être dissoute comm gélatine et clarifiée au blanc d'œuf. je 2
1868. — CLARIFICATION DE LA COLLE DE PIEDS DE VEAU. — Cuisez les pieds d’après la méthode prescrite n° 1961; quand la colle est passée, dégraissée et refroidie, lavez-la à l’eau chaude et prenez-en la quantité voulue.p emplir un moule d’entremets, placez-le dans une casserole et faites-la fondre pour la dégraisser de nouveau ayec au” papier sans colle que vous promenez sur la superficie, Maintenant fouettez 2 ou 3 blancs d'œuf à moitié seulem mêlez-les avec quelques cuillerées d’eau froide ; autant de vin blanc sec et le jus de 2 citrons que vous versez enser duns l’appareil à peine tiède ; placez la casserole sur feu et fouettez vivement l’appareil jusqu’à ce qu’il arrive à bullition; mais au premier bouillon retirez la casserole hors du feu, couvrez-la et placez sur le couvercle un peu-de cendres chaudes avec quelques charbons ardents dessus, et tenez-la ainsi sans ébullition; au bout de 20 minutes l'impureté de l'appareil monte à la surface et la colle se trouve claire; alors prenez l’appareil avec une grande cuiller
SR
V à On trouve aujourd’hui, dans le commerce, de la gélatine qui n’a pas besoin d’être clarifiée; il suffit de la dissoudre à l'eau pour employer. Si ‘4 :
et versez-le tout doucement sur une serviette mouillée et disposée en filtre sur les 4 coins d’un tabouret renversé ; remettez les premiers Jets jusqu à ce que la colle passe limpide. On peut clarifier la colle de couennes d’après cette
méthode.
1869. — CLARIFICATION DE LA COLLE AVEC LE SUCRE. — Qu'elle soit de gélatine, de pieds de veau ou de couennes, la colle doit être dissoute, mais à peu près froide; alors mesurez-en un moule d’entremets et versez-la dans une casserole, sucrez-la à point avec du sucre en pain dissout à l’eau froide; goûtez l’appareil et essayez sa consistance sur glace, afin de le rectifier suivant ses besoins et l’emploi auquel vous le réservez; quand il est dans les conditions voulues, mêlez-lui 3 ou 4 blancs d'œuf fouettés à moitié avec quelques cuillerées d’eau froide et le jus de 3 ou 4 citrons; placez la casserole sur un feu vif et travaillez l’appareil avec le fouet jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux et que lepremier bouillon se développe; alors retirez la casserole du feu, couvrez-la et placez quelques charbons sur le couvercle, afin de faire monter l’œuf sur la surface; quand la gelée est claire, passez-la à la serviette d’après le procédé précédemment décrit. On peut aussi clarifier la colle sucrée en remplaçant les blancs par des jaunes ou des œufs entiers; en ce cas, fouettez l'appareil sur feu vif, et au premier bouillon, additionnez-lui le jus d’un citron pour le verser immédiatement sur la serviette disposée en filtre.
GELÉE À L'ORANGE
Pour un moule d’entremets de grandeur ordinaire, prenez 50 à 60 gr. de colle de poisson ou l'équivalent de gélatine (100 gr.) clarifiée d’après l’une des méthodes prescrites; quand elle est passée et froide, mêlez-lui du Sirop clarifié, ainsi que la quantité nécessaire de jus d’oranges filtré, 8 à 10 pour obtenir une composition de bon goût; nuancez la gelée avec un peu de cochenille clarifiée pour lui donner une teinte rosée. Essayez sa consistance dans un petit moule à tartelette, et rectifiez-la au besoin; quand elle est à point, versez-la dans un moule à gelée d'avance incrusté sur glace et bien d’aplomb et laissez raffermir la gelée pendant une heure au moins. Quand la gelée est bien prise, retirez le moule de la glace, trempez-le vivement à l’eau chaude, essuyez-le et renversez-le aussitôt sur plat;
äcez celui-ci sur glace et bien d’aplomb, afin de faire prendre la Le au fond du plat; garnissez l’entremets avec des quartiers d'orange à la gelée coupés par le milieu et dressés debout contre la gelée. On prépare les gelées au ( tron d'après la même méthode, en substituant du jus de citron au jus d'orange. On peut garnir intérieurement ces lées avec des quartiers d’oranges passés à vif en faisant prendre la gelée peu à peu et par couches que vous alternez
les quartiers d’oranges bien épongés.
1871. — GELÉE AUX FRAMPOISES.
Écrasez quelques poignées de framboises bien fraîches; jetez-les sur un tamis pour en extraire le suc: unissezle“avec le jus d’une orange et d’un citron, et filtrez-le aussitôt d’après la méthode ordinaire; quand il est filtré placez-le dans une terrine en porcelaine, et mêlez-lui 75 gr. de gélatine clarifiée ainsi que le sirop nécessaire, mais Vün et l’autre doivent être froids ; opérez le mélange et essayez sa consistance dans un petit moule; pour la rectifier au besoin quelques heures avant de servir, incrustez un moule à gelée, dans la glace pilée, entourez-le jusqu’à la hauteur des bords, et placez-le bien d’aplomb; cela fait, coulez une couche de gelée au fond de 2 à 3 centim. d'épaisseur et aussitôt qu'elle est à moitié prise, distribuez dessus des petits groupes de framboises, d’avance liées à la gelée mi-prise dansun bol ; couvrez ces framboises avec de la gelée que vous laissez prendre, pour recommencer l'opération en alternant la gelée avec les framboises; quand le moule est plein, couvrez-le et laissez-le sur glace jusqu’au dernier moment, alors trempez vivement le moule à l’eau chaude et renversez-le sur plat, entourez la gelée avec une couronne de petites
“bouchées de dames glacées à la vanille.
GELÉE FOUETTÉE A L'ABRICOT
Préparez une composition de gelée à l’orange; quand elle est froïde, placez-la dans une bassine étamée, et fouettezla sur glace, en lui mêlant le jus de 2 oranges; aussitôt qu'elle commence à se lier, additionnez-lui, peu à peu, quelques cuillerées de marmelade d’abricots étendue avec un peu de kirsch, puis versez la composition dans un moule d’entremets inérusté sur glace ; quand la gelée est prise, dressez-la sur plat et entourez-la avec une belle couronne de moitiés d'abricots cuits comme pour compote sur lesquelles vous placez les amandes émondées et nappées à la gelée.
rise eue
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GELÉE AUX FRAISES
4 Mettez 3 à 400 gr. de fraises bien fraîches dans une terrine, mouillez-les avec 4 à 5 décil. de sirop vanillé à
1: Incruster un moule sur glace signifie le placer bien d’aplomb sur une couche de glace pilée, l’entourer aussi avec de la glace; arrivant à peu près à hauteur du moule, aussi bien à l'extérieur que dans le cylindre, s’il y en a un:
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26 degrés et froid; couvrez la terrine avec du papier, placez-la sur glace et ie infuser le sirop pendant 2 heures, passez ensuite le sirop au tamis, mêlez-le avec du jus d’oranges et citrons et filtrez-les ensemble au papier haché; mêlez à l’infusion la colle clarifiée nécessaire, et opérez le mélange, goûtez et essayez la consistance de cette composition dans un petit moule, et si elle est à point, versez-en une couche au fond d’un moule incrusté sur glace, laissez la prendre à moitié et semez dessus, sans symétrie, des fraises épluchées, couvrez les fruits avec ane couche de gelée €
continuez ainsi à emplir le moule en alternant la gelée avec les fraises; au moment de servir, renversez l'entr
GELÉE AUX PÊCHES. | Ÿ
Émincez en lames minces 5 à 6 pêches mûres et pelées; placez-les dans un vase verni avec 4 à 5 décil: de Sirop vanillé à 25 degrés; couvrez le vase et laissez-le infuser pendant 2 heures dans un lieu frais, passez ensuite l'infus au tamis, mêlez-lui le jus de 2 oranges et 2 citrons, ainsi que quelques brins de zestes, et filtrez-le au papier;ad tionnez-lui alors la colle clarifiée, opérez le mélange, goûtez la gelée et essayez sa consistance sur glace, puis faites prendre par couches dans nn moule incrusté sur glace, en alternant chaque couche avec des quartiers de pêch
sur plat et entourez-le avec une couronne de tartelettes aux fraises.
quand la gelée est prise, dressez-la sur plat, entourez-la avec une couronne de toutes petites meringues italienne accouplées à la gelée de groseille, - ti
GELÉE AU SUC DE QUATRE FRUITS
Mëlez le jus de quelques poignées de framboises, de fraises, de groseilles et cerises, avec celui de 2 orangesetui citron , additionnez quelques parties de zestes et filtrez-les au papier ; quand le suc est filtré, additionnez-lui la colle et le sirop nécessaires et passez la composition au tamis, goûtez-la, essayez-la sur glace, puis faites-la prendre dans moule incrusté sur glace, renversez-la ensuite sur un montant pour entremets et glissez-la sur plat; ornez la colonn avec une aigrette et sucre filé et entourez-la avec de toutes petites tartelettes de cerises. | :
1876. — (ELEE AUX GRENADES.
ï Le 2 A A . . é E ; EÉcrasez les grains de 4 grenades bien müres, mêlez-les avec le jus de 2 oranges, 2 citrons et quelques parties. zestes ; filtrez-les ensemble au papier et additionnez-leur la colle nécessaire ainsi que ie sirop clarifié; goûtez l’appan essayez sa consistance dans un petit moule et quand il est dans les conditions voulues, faites-le prendre par cor dans un moule incrusté sur glace, en lui mêlant quelques grains de grenades bien rouges, mais en petite quantité
Quand la gelée est prise, dressez-la sur plat et entourez-la avec une couronne de petites génoïises au naturel coup avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre.
GELÉE AU RAISIN MUSCAT
Mêlez 4 décil. de jus de raisins muscats avec celui de 2 oranges et 2.citrons; pour les filtrer au papier, additionn = lui ensuite la colle et le sirop nécessaires et passez la composition au tamis fin, goûtez-la, essayez la consistance glace et faites-la prendre par couches, dans un moule incrusté sur glace, en l’alternant avec quelques grains de raisinsÿ dressez la gelée sur plat et garnissez-la avec une couronne de petits choux glacés au caramel et saupoudrés de pistaches
GELÉE A L'ANANAS
Parez à vif un ananas bien mûr, coupez-le ensuite en deux parties sur sa longueur que vous émincez en tran he pour les placer dans une terrine avec quelques cuillerées de sirop froid, hachez les parures avec quelques poignées sucre fin, étendez-les ensuite avec le jus de 6 oranges et celui de 4 citrons; mêlez quelques zestés au jus et filtre au papier, filtrez également le sirop où ont macéré les tranches d’ananas, puis mêlez-les ensemble, additionnez-leu colle et le Sirop nécessaires ; goûtez la gelée, essayez-en une petite partie sur glace, puis faites-la prendre par cou dans un moule incrusté dans la glace, en alternant chaque couche avec une partie des tranches d’ananas bien épong quand la gelée est prise, démoulez-la sur un fond en sucre sculpté et entourez la base du socle avec des quar
d oranges à la gelée; il est bon d’observer que le jus d’ananas ne doit pas cuire, parce que ce jus cuit tend à affaiblir 1 consistance de la colle. |
GELÉE DE DANTZIG. | LOS
; Re ifiez 60 gr. de gélatine, vannez-la Jusqu'à ce qu’elle soit froide, alors mêlez-lui à peu près 2 déail. d'eau-de-vie e us pailletée à l’or et le sirop nécessaire, goûtez-la, essayez sa consistance, et si elle est à point, faites-la prend
à moitié en la tournant sans la troubler ; mélangez-lui alors 2 poignées de filets de pistaches coupés très-fins. Q
le mélange est opéré k ; £ ; ù + "US se 8e est opéré, versez la gelée dans un moule pour la laisser raffermir sur glace ; laissez bien prendre uis dr ë : $ puis dressez-la sur plat et entourez-la avec une couronne de petits éclairs aux fraises. És
GELÉE AU CHAMPAGNE
Ciarifiez 70 gr. de colle de poisson ou l’équivalent de gélatine avec à peu près la moitié de l’eau nécessaire pour émplir le moule que vous voulez employer; quand elle est passée, mêlez-lui le sirop clarifié nécessaire, le jus de 2 ou 3 oranges et de 2 citrons filtrés, 4 à 5 décil. de bon Champagne ; goûtez la gelée, essayez-en une petite partie sur gläce pour vous assurer de son degré de consistance et versez-la dans un moule à gelée d’avance incrusté sur glace; quand la gelée est prise, démoulez-la sur plat et entourez-la avec une couronne de petits gâteaux secs. On peut aussi frapper cette composition dans des verres à Champagne, et quand la gelée est à peu près prise on verse sur chaque verre une couche de gelée fouettée qui imite la mousse du Champagne.
GELÉE AU RHUM
Clarifiez 60 gr. de gélatine avec le sucre, l’eau nécessaire ainsi que le jus de 2 citrons et d’une orange, en procédant d'après la méthode prescrite au n° 1863; quand elle est filtrée laissez-lui perdre toute sa chaleur, et quand elle éstufroide, sans cependant être prise, additionnez-lui la valeur de 2 décil. de bon rhum, vannez-la pour opérer le mélange, puis versez-la dans un moule incrusté sur glace, laissez-la prendre à point pour la démouler sur plat et la
garnir avec une couronne de petits gâteaux-punchs glacés.
GELÉE À LA SOUVERAINE
Cbennsez avec une mince couche de gelée au kirsch un moule à charlotte un peu haut de forme, incrustez-le dans laglace pilée et décorez-le autour et au fond avec fraises, angélique et amandes vertes confites, de manière à former un décor voyant et de nuances variées ; cela fait, couvrez le décor avec une mince chemise de gelée que vous laissez raf-
fermir.
Vous aurez d'avance cuit un biscuit dans un moule à charlotte d’un bon centim. plus étroit que le premier; parez droit ce biscuit et videz-le en lui laissant du fond et autour un centim. d'épaisseur, alors masquez-le extérieurement avec une couche de marmelade d’abricots légèrement collée, et aussitôt qu’elle est froide, placez le biscuii surle centre du moule incrusté et coulez de la gelée froide tout autour, afin de combler les vides en soudant le biscuit avec la chemise de gelée; laissez le moule sur glace jusqu’au moment de servir, alors emplissez le vide du biscuit avec me crème plombière à la Souveraine que vous dressez par couches en les alternant avec des tranches minces de pêches lrès-légèrement cuites au sirop; couvrez le dessus avec un rond de biscuits du même diamètre, puis trempez vivement
de moule à l’eau chaude et démoulez sur plat, entourez-le ensuite avec une couronne de quartiers de pêches et nappés à la gelée de pomme.
GELÉE AU CRESSON
Clarifiez 60 gr. de colle de poisson, avec l’eau, le sucre et jus de citron nécessaires, d’après la méthode prescrite au n° 1869, filtrez-la ensuite. Pilez dans un mortier bien propre quelques poignées de feuilles de cresson de fontaine fraichement cueilli et bien lavé ; quand il est bien pilé, additionnez-lui quelques cuillerées d’eau fraiche et exprimez-le äMtraÿers un linge pour en recueillir le suc, que vous filtrez et mêlez à la composition tout à fait froide; goûtez-la, eSsayez-en une petite partie sur glace pour vous assurer de son degré de consistance et versez-la ensuite dans un moule à gelée placé sur glace; quand la gelée est bien prise démoulez-la sur plat.
GELÉE MANDARINE
Préparez une composition de gelée collée à jus d'oranges et citrons filtrés ensemble ; infusez dans cette gelée le reste de 2 mandarines et passez-la au tamis fin Pour essayer sa consistance; incrustez un moule à gelée sur la glace pilée et emplissez-le par couches que vous alternez avec des mandarines épépinées; quand la gelée est bien prise, trempezle moule à l’eau chaude et renversez la gelée sur plat, entourez l’entremets avec une garniture de quartiers d’oranges glacés au cassé.
GELÉE A LA MACÉDOINE
Épluchez séparément une quinzaine de fraises ananas, 3 à 4 douz. de fraises de bois, autant de framboises et autant degroseilles blanches rouges, 2 douz. de belles cerises auxquelles vous retirez le noyau et quelques quartiers dabricots pelés et quartiers d'orange parés à vif; placez tous ces fruits sur une serviette en divisant les espèces.
Préparez suivant les règles, les trois quarts d’un moule de gelée au marasquin en suivant les prescriptions décrites plus hat; goûtez-la, essayez-en une petite partie sur glace pour vous assurer de sa consistance, en observant de la tenir un peu plus ferme que les gelées ordinaires, laissez-la refroidir, incrustez alors un moule à gelée sur de la glace
point et dans laquelle vous faites entrer un décil. par moitié de
pilée, au fond duquel vous coulez une petite couche de gelée, et décorez Jes cavités du moule avec des fruits de nuance différente ; couvrez ce décor avec une couche de gelée sur laquelle vous ur. quand ele est prise 140 petits bouquets de fruits chacun d’une nuance différente, consolidez ces fruits avec de la gelée et É ee la solidité de la gelée le permet, recommencez l’opération en continuant ainsi à alterner la gelée et les fruits jusqu à ce me 4 moule soit plein. Il convient de mettre plus de fruits sur le haut du moule que dans le fond, afin d éviter qu’en démoulant la gelée, celle-ci se trouve entraînée par leur poids. Quand le moule est plein, laissez bien raïfermir l’appareil, puis démoulez l’entremets sur un fond en sucre taillé mais de forme basse ; quand la macédoïne est démoulée, fixez sur le centre du fond en sucre, une petite colonne, aussi en sucre et de la hauteur de l’entremets, sur laquelle vous collez une petite corbeille en nougat remplie avec des fruits glacés ; garnissez le bas du fond en sucre avec une couronne de petits nougats
coupés en carrés longs. 1
GELÉE MACÉDOINE A L'ORANGE
Avec une cuiller à racines, enlevez quelques cuillerées de petites boules de poires et de pommes. On peut aussi les parer en petits quartiers, cuisez-les séparément dans du sirop en tenant les pommes bien blanches; quand | sont cuites, mettez les poires dans un petit poëlon avec un peu de leur sirop, un filet de couleur rouge d'office po rougir, donnez-leur un bouillon et faites-les macérer une heure dans ce sirop. Maintenant, coupez 2 oranges en qua que vous parez à vif et placez sur un linge; prenez ensuite quelques fruits demi-confits tels que : cerises, abri reines-Claude et ananas, divisez les plus gros en quartiers ou en moitiés, rafraichissez-les à l’eau tiède et rangezs sur la serviette ainsi que quelques grappes de raisin. 3
Incrustez sur glace un moule à macédoine avec son double fond que vous emplissez aussi avec de la glace pilée coulez alors dans le vide du moule de la gelée à l’orange, que vous faites arriver jusqu'à la hauteur des bords; qua cette gelée est prise, enlevez la glace du double fond que vous emplissez avec de l’eau chaude afin de pouvoir ledét cher d’un trait; emplissez ensuite le vide qu’il laisse dans l’intérieur du moule avec les fruits bien épongés,*en arrosant à mesure avec quelques cuillerées de gelée à l’orange ; quand ce vide est plein, laissez bien raffermir l’ent mets pour le démouler au moment sur une couche de gelée prise sur plat, et entourez-le avec des quartiers d'ore à la gelée.
GELKÉE MACÉDOINE À LA MARÉCHALE
Cuisez une petite plaque de pâte napolitaine abaissée très-mince ; en la sortant du four et pendant qu’elle est enc chaude, divisez-la en montants de 8 centim. de long sur 2 centim. de large, coupez aussi le même nombre de ro avec un coupe-pâte de 2 centim. de diamètre, quand la pâte est bien refroidie, masquez d’un côté seulement les ro et les montants avec une couche de marmelade d’abricots légèrement collée, puis décorez les uns et les autres avec petits détails de fruits verts et des amandes blanches, mais décorés uniformément. “4
Maintenant, préparez un appareil de gelée au kirsch, d’après les prescriptions et avec les soïns indiqués plus haut, laissez-la refroidir; préparez également une belle macédoïine de fruits variés que vous disposez sur un linge cela fait, incrustez sur glace un moule à cylindre uni et chemisez-le entièrement en procédant avec de la gelée, puis rangez à plat sur le fond du moule, les ronds de biscuits décorés en appuyant le décor sur la gelée et dressez debout montants tout autour et contre les parois du moule, le côté décoré aussi appuyé sur la gelée, consolidez-les en coulan au fond du moule une couche de gelée au kirsch, sur laquelle vous distribuez une partie de la macédoine de fruits couvrez ces fruits avec une autre couche de gelée et finissez d’emplir le moule en alternant les fruits et la gelée ; quand celle-ci est bien raffermie, démoulez la macédoine sur un fonds d’entremets et glissez-les ensemble sur plat, fixez su
le haut de la colonne une petite aigrette en sucre filé et entourez la macédoine avec de beaux croûtons de gelée d'o= ranges rouges.
GELÉE MACÉDOINE A LA RUSSE
Incrustez sur glace un moule à timbale, décorez le fond avec une rosace de fruits variés que vous rangez Sur ul couche de gelée à l'orange, couvrez-les aussi; quand cette couche est prise, emplissez avec de la glace pilée un autr moule à timbale, étamé extérieurement, ayant 3 centim. de moins en largeur que le premier, et placez-le sur la parti centrale du moule en l’appuyant sur une couche de gelée ; au bout de quelques instants, glissez entre les deux moule une macédoine de fruits variés, crus ou confits, mais, dans les deux cas, un peu marquants et bien épongés; rangez ces fruits par couches, en les couvrant à mesure avec de la gelée à l'orange que vous laissez raffermir; quand le moul est ainsi monté, laissez bien raffermir la gelée, puis remplacez la glace, du petit moule en la remplaçant par de l’eau chaude afin de pouvoir l'enlever d’un trait; alors emplissez le vide qu’il laisse avec une gelée fouettée à l'orange, à laquelle vous mêlez de l'ananas coupé en petites tranches minces, laissez bien prendre cette gelée, puis démoulez
’ , . , l’entremets sur plat, entourez-le avec une couronne de petites madeleines glacées au rhum. On forme aussi cette macédoine dans un moule à cy
lindre foncé avec une couche de gelée rose pour l'empl ‘)
ensuite avec de la gelée fouettée, à laquelle on mélange des fruits moitié confits; la gelée peut aussi être parfumée ou aux liqueurs, ou au vin de Champagne, Malaga, Frontignan, etc.
1889. — GELÉE RUBANÉE A LA FRANÇAISE. (Dessin n° 173.)
Incrustez un moule sur glace à cylindre et à gros cannelons, au fond duquel vous coulez une couche de gelée aux fraises d’un beau rose ; quand elle est prise, coulez sur celle-ci une couche de gelée fouettée en marasquin et de même épaisseur, alternez ainsi les nuances jusqu’à ce que le moule soit plein. Laissez-la sur glace, et quand la gelée est rafférmie à point, démoulez-la sur plat. On peut rubaner ainsi une gelée à la vanille en l’alternant avec un appareil de blanc-manger.
; 1890. — GELÉE SULTANE A L'ORIENTALE. (Dessin n° 190.)
Chemisez un moule à dôme avec de la gelée à l’orange rosée, et emplissez-le peu à peu en petites couches avec de là.gelée blanche parfumée au zeste de mandarine et en l’alternant avec des mandarines parées à vif. Laissez le moule surglace jusqu’à ce que la gelée soit prise, et démoulez sur une assiette en cristal à peu près du même diamètre que le moule, mais plate et s’adaptant juste sur le centre d’un socle d’entremets sur lequel vous dressez la gelée couverte avec une sultane à grillage en sucre blanc pilé sur un moule à dôme et ornée avec une petite aigrelte en sucre filé rosé et blanc; un entremets ainsi dressé est destiné à aller sur table.
GELÉE MACÉDOINE AU MARASQUIN
Mettez dans une bassine étamée un moule de gelée au citron fondue un peu moins collée qu’à l’ordinaire et bien sucrée ; placez la bassine sur glace, et fouettez tout doucement la gelée en lui additionnant peu à peu 2 verres de Ghampagne et le jus de 3 ou 4 citrons ; aussitôt que la composition blanchit et commence à se lier, sans être trop écumeuse, Versez-la dans un moule à gelée incrusté sur glace au fond duquel vous aurez fait prendre une couche de gelée claire ; uneheure après, démoulez l’entremets sur une couche de gelée prise sur plat, et entourez-le avec une couronne de petites tartelettes à l’ananas.
GELÉE A LA RUSSE AU FRONTIGNAN
Préparez un appareil de gelée sans parfum; quand elle est bien froide, additionnez-lui 2 verres de bon Frontignan, goûtez-la, essayez sa consistance pour la rectifier au besoin, puis versez-la dans un moule à gelée incrusté sur glace pilée et salée; couvrez hermétiquement le moule, saupoudrez-le aussi avec de la glace salée, et faites frapper la gelée pendant 35 minutes; au moment de dresser, trempez vivement le moule à l’eau chaude, essayez-le, renversez la gelée sur plat et Sri avec une couronne de petits biscuits secs glacés au Frontignan. On peut préparer ces gelées aux liqueurs, vin de dessert et sucs de fruits.
en - ; de 1893. — GELÉE MOSCOVITE. À L’ANANAS. (Dessin n° 180.)
— Épluchez un petit ananas bien parfumé, coupez-le en franches pour les faire infuser dans 6 décil. de sirop légèrement vanillé, additionnez-lui un peu de zeste et le jus filtré de 2 citrons, et passez-le au tamis dans un bol pour lui mélangerk 0 à 50 gr. de colle de poisson clarifiée et 2 verres de vin de Champagne; la gelée doit être moins collée et un peu plus-sucrée qu’à l’ordinaire ; versez-la ensuite dans un moule à cylindre, et tenez-le sur glace; 25 minutes avant de Sérr, frappez le moule au sel autour et en dessus, et démoulez ensuite la gelée sur un fonds en pastillage rosé, bordé emblanc et entouré avec de tout petits gâteaux ronds.
PANIERS D'ORANGES À LA GELÉE
Choisissez une quinzaine d’oranges avec la peau mince, coupez-les en petits paniers en leur laissant une anse Sürle centre, videz-les sans les endommager en retirant les chairs à l’aide d’une cuiller à racines, et plongez-les à l’eau bouillante pour une minute seulement, puis retirez-leur la peau blanche adhérente aux zestes afin que la gelée ne puisse pas contracter d’amertume, lavez-les pour les bien égoutter, et rangez-les sur de la glace en les plaçant bien d'aplomb ; quand ils sont saisis par le froid, emplissez-les avec une gelée à l’orange peu collée et légèrement nuancée avec de la cochenille, laissez-les ainsi jusqu’à ce que la gelée soit prise, puis dressez-les sur un gradin à deux étages.
MACÉDOINE DE FRUITS A LA NAPOLITAINE
Chemisez avec de la gelée au citron une douzaine de petits moules à dariole, incrustez-les dans la glace pilée etemplissez-lés avec un appareil de pain d’abricots au lait d'amandes; dans l'intervalle, préparez une belle macédoine de fruits composée avec des quartiers d’oranges parés à vif, pêches et abricots en quartiers, reines-Claude, ananas et cerises; ces
SSIQUE.
fruits peuvent être en partie cuits et Crus, suivant la saison ; ie les deux cas, roles ensemble dans une terrine, arrosez-les avec un peu de sirop à la vanille très-serré, et 20 minutes ax de oi rangez-les par cu dans une petite sorbetière sanglée au sel en arrosant chaque couche avec rose cuillerées de Champagne; laissez-bien frapper ces fruits, et au moment de servir, démoulez les petits moules autour d’un plat dans le centre duquel vous dressez les
fruits en pyramide en les entremêlant avec quelques fraises et framboises fraiches.
1896. — QUARTIERS D'ORANGES À LA GELEE. (Dessin n° 182.) :
Cernez le dessus de quelques grosses oranges du côté de la tige en leur faisant une ouverture circulaire de 2.à3 cent.
de diamètre, par cette ouverture videz-les de leurs chairs, dégagez peu à peu et tout autour avec le doigt afin de les détacher complétement de l'écorce et les enlever peu à peu; cela fait, plongez-les une minute seulement à l’eau bouils Jante, et retirez-les aussitôt pour les jeter à l’eau froide ; retirez ensuite, à l’aide d’une cuiller à racines, la peau blanche adhérente aux zestes, bouchez les fissures avec un peu de beurre, et placez-les bien d’aplomb sur de la glace pilée pour les emplir avec une gelée à l'orange légèrement rosée et froide; quand la gelée est prise, parez droit les oranges du côté de l'ouverture, et distribuez-les en quartiers que vous dressez ensuite debout sur un gradin à tro S étages, bordé et disposé dans le genre représenté par le dessin n° 182. On peut faire ces quartiers d’oranges rubanës
en emplissant les oranges par couches avec de le gelée et du blanc-manger.
PAIN DE FRAISES À LA PARISIENNE
Passez à l’étamine et dans un vase verni 7 à 800 gr. de fraises fraichement cueillies et épluchées ; mélezà-cette purée 70 gr. de gélatine clarifiée et réduite, mais froide, ainsi qne le sirop vanillé nécessaire pour la sucrer à point, enfin le jus de 3 oranges et 2 citrons; versez l’appareil dans un poëlon, et tournez-le sur glace jusqu'à ce qu'il soit vis blement lié; alors versez-le dans un moule uni et à cylindre incrusté sur glace, et laissez-le prendre à point, au‘ Mid ment de dresser, démoulez le pain sur un plat d’entremets, croûtonnez le dessus avec des petits croûtons au marasquin,
avec une couronne de quartiers d’oranges à la gelée. s IF _ 10 Pour les pains de fruits rouges il convient de chemiser les moules à la gelée avant de les emplir, afin quelétai n’ait pas d’action directe sur la couleur du fruit. :
PAIN DE FRAMBOISES A LA GELÉE
2 oranges et celui d’un citron, mais en observant que cette solution soit complétement refroidie, quoique liquide, essayez la consistance de l'appareil sur glace et dans un petit moule pour le rectifier au besoin. Re Maintenant chemisez un moule à cylindre uni avec de la gelée àu citron ou à l’orange, et décorez-le avec de losanges d’angélique avec lesquelles vous formez une couronne contre les pourtours, masquez aussi le décor avec. un couche de gelée, puis liez l'appareil aux framboises en le tournant sur glace; quand il est à point, versez-le dans vide du moule; tenez-le sur glace jusqu’à ce qu’il soit raffermi, puis démoulez-le sur plat; croûtonnez le dessus avec de. la gelée rose, et entourez-le avec une garniture de petits gâteaux. . 11
1899. — PAIN D'ABRICOTS A L'IMPÉRATRICE. (Dessin ne 176.)
Écrasez et passez au tamis quelques abricots bien mûrs, auxquels vous aurez retiré la peau et le noyau, et que vous aurez saupoudré avec quelques cuillerées de sucre vanillé ; ajoutez le sirop nécessaire pour sucrer la purée, ainsi que de la colle de poisson ou gélatine clarifiée, le jus d’une orange et 2 cuillerées de lait d'amandes, essayez sa CONSIS= tance et passez-le ensuite à l’étamine, ;
Maintenant, incrustez sur glace, en chemise, un moule à dôme uni; cuisez légèrement des demi-abricots bien ronds, rangez-les sur un plafond et tenez-les sur glace, emplissez le creux avec de la gelée, sur laquelle vous fixez un demi-amande d’abricot sur le point central de chaque moitié. Montez-les ensuite contre les parois du mo couronnes superposées et le côté décoré appliqué contre les parois, mais en les trempant à mesure dans de la gelée mi-prise. Chauffez-les pour les soutenir, puis emplissez le vide avec l'appareil d’abricots lié à point sur glace en les tournant, laissez raffermir l'appareil, puis trempez le moule dans de l’eau chaude, pour démouler le pain sur plat, en l’entourant avec une couronne de grosses fraises nappées à la gelée de framboises.
PAIN D’ABRICOTS A LA VANILLE
Préparez un appareil de pain d’abricots dans les conditions prescrites dans l’article précédent, liez-le sur glace, et aussitôt qu'il est à point, versez-le dans un moule à cylindre uni d'avance, incrusté sur glace et chemisé à la gelée;
et décoré avec des demi-amandes d'abricots, laissez bien raffermir l'appareil pour démouler le pain sur plat, après avoir trempé le moule à l’eau chaude, masquez ensuite le pain avec un appareil de blanc-manger à la vanille, peu collé et très-légèrement lié sur glace, en les tournant à la cuiller.
PAIN D’AMANDES À LA VILAIN QUATORZE
Chemisez très-légèrement à la gelée un moule à timbale uni, incrustez-le sur glace et décorez le fond du moule avec de belles moitiés d'amandes vertes et confites, masquez ces fruits avec une couche de gelée et emplissez ensuite levide du moule avec un appareil de blanc-manger à la vanille, lié à point sur glace et fini avec quelques cuillerées de
“crème fouettée, mais en ayant soin de dresser l'appareil couches par couches, que vous alternez, à mesure qu’elles sont prises, avec une couche d'appareil de pain d'abricots, également lié sur glace au moment; tenez le moule sur glace pendant une heure, puis renversez l’entremets sur plat et entourez-le avec une garniture de petites gaufres en cornet
-emplies avec de la crème à la vanille.
PAIN DE PÈCHES AU MARASQUIN
De Clarifiez 70 gr. de gélatine avec un peu de sucre et 2 verres d’eau : quand elle est passée et froide, mêlez-la avec une purée crue de pêches, additionnez-lui le jus d’une orange, un décil, de marasquin et du sirop vanillé, passez l’appareil à l'étainine, goûtez-le et essayez-en une petite partie sur glace, afin de vous assurer de sa consistance, liez-le _ ensuite sur glace en le tournant et versez-le dans un moule à cylindre, d'avance incrusté sur glace. Laissez bien “allermir l’appareil et trempez ensuite le moule à l’eau chaude, pour démouler le pain sur plat; masquez-le avec un À sirop au marasquin à 28 degrés, et bien refroidi sur glace.
5 se 1903. — PAIN DE PÊCHES A LA CRÈME.
js D. Partagez par le milieu une douzaine de bonnes pêches bien mûres, auxquelles vous retirez la peau et le noyau, _ divisez chaque moitié en 3 quartiers, en les parant d’une égale grosseur, et rangez-les ensuite sur un linge. Incrustez sur glace un moule à timbale uni et chemisé, dont vous emplissez le vide avec les quartiers de pêches en les dressant cn couronnes serrées, mais à plat; cela fait, couvrez-les juste à hauteur avec de la gelée au marasquin, que vous laissez “refroidir, placez alors sur le centre du moule et appuyez sur la couche inférieure un autre moule étamé de 3 à 4 centim. plus étroit que le premier, puis rangez dans le vide des deux moules le restant des pêches, que vous dressez en cou-
ronnes et couvrez à mesure avec de la gelée au marasquin, alternez ainsi les fruits avec la gelée jusqu’à ce que le moule = soit monté ; alors, laissez bien raffermir la gelée, puis enlévez le moule formant cylindre, en remplaçant la glace par … del’eau chaude, et emplissez le vide avec un appareil bavarois aux pêches, très-léger ; tenez encore une heure le moule sur glace, puis trempez-le vivement à l’eau chaude, pour renverser le pain sur une couche de gelée prise sur plat, et
ntourez-le avec une couronne de petites génoises glacées et sablées avec des pistaches hachées.
des 1904... — PAIN D’ANANAS AUX PISTACHES.
| Ghemisez très-légèrement un moule à cylindre avec de la gelée au curaçao, à laquelle vous aurez mêlé des pistaches ‘Émincées en filets, et tenez le moule sur glace; parez un ananas bien mür, dont vous mettez le quart de côté, coupez
le reste en morceaux pour les piler, retirez-les dans une terrine, mêlez-les avec 80 gr. de colle clarifiée avec 2 verres d'eau, d’après la méthode prescrite plus haut; additionnez le jus de 2 oranges et du sirop vanillé en suffisante quantité pour sucrer lappareil, passez-le à l’étamine pour le tourner sur glace ; quand il commence à se lier, mêlez-lui un _salpicon d’ananas et versez-le dans le moule chemisé, laissez raffermir l'appareil, puis trempez le moule à l’eau chaude «pour renverser le pain sur plat et l'entourer avec une couronne de petites bouchées de dames glacées.
EE
mr ane 1905. — PAIN DE MARRONS A LA VANILLE.
… Mettez dans une terrine la valeur de 5 décil. de purée de marrons peu sucrée, étendez-la avec 4 décil. de sirop _Yanillé et 60 gr. de gélatine clarifiée et réduite, et passez l'appareil à l’étamine. Chemisez très-légèrement un moule à cylindre avec de la gelée d’abord, puis avec un appareil de bavarois au chocolat très-brun, emplissez ensuite le vide du moule avec l'appareil de marrons lié à point sur glace. Au bout d’une heure, trempez le moule à l’eau chaude, démoulez le pain sur plat et entourez-le avec des marrons glacés au cassé.
PAIN DE FRAISES MARBRÉ
Ghemisez un moule à cylindre avec de la gelée à l’orange et tenez-le sur glace ; préparez séparément 2 appareils, lun de pain ‘de fraises bien rouge et l’autre de blanc-manger, placez-les dans deux moules à timbale différents et faites-les prendre sur glace ; quandils sont bien raffermis, avec une cuiller à bouche trempée à l’eau chaude, enlevez-en
SIQUE
des parties, que vous rangez dans le moule par couches, mais sans symétrie, et en mêlant indifféremment les 2 appass reils: comblez à mesure les interstices avec de la gelée à l'orange et emplissez le moule jusqu'à hauteur des bord
coulez encore de la gelée dessus et tenez le moule sur glace pendant une heure, trempez- -le ensuite dans l’eau chau plat, croûtonner le dessus avec de la gelée et l’entourer à sa base avec une couronne,
pour démouler le pain sur petits gâteaux- -punch glacés au marasquin.
1907. —— PAIN D'ORANGES À LA MONTPENSIER. ME # ous séparez les chairs de l'écorce en passant la lame
Divisez en quartiers une douzaine d’oranges, dont v incrustez sur glace un moule à timbale uni; mas t
couteau entre les deux, épépinez-les et rangez-les sur un tamis ; le fond de ce moule avec de la gelée et des quartiers d’oranges, que vous distribuez en couronnes serrées, pour
couvrir ensuite avec de la gelée à l’orange que vous laissez bien raffermir; alors, placez sur le centre de ce moul autre moule plus étroit de 3 à 4 centim. et empli avec de la glace pilée; entre le vide des deux moules, dressez une ronne avec le restant des quartiers d’oranges, en les couvrant à mesure avec de la gelée aux fraises; aussitôt le mou monté et la gelée bien ferme, retirez le moule formant cylindre en remplaçant la glace par de l’eau chaude el emplisse 4 le vide qu’il laisse avec un IT bavarois à l'orange, tenez le moule encore une heure ou deux sur glace jusqu'à e
que l'appareil soit raffermi, pour le démouler ensuite sur plat ei TERRES à sa base avec des petits es de "
PAIN DE FRAISES A LA FRANCAISE
Épluchez un kilog. à peu près de fraises et coupez les plus grosses par le milieu. Chemisez un Ho à dés ave de la gelée au marasquin et masquez le fond et les parois avec une partie des fraises coupées par le milieu, et le coupé en-dessous et par rangs ; alternez- les avec d’autres moitiés en les appliquant le côté blanc en dessus, de mani à former deux nuances ; mais il faut avoir soin de tremper chaque moitié de fraise dans la gelée mi-prise. Nappezensuite à la gelée pour les soutenir, puis emplissez le vide qu ’i] laisse avec un appareil de pain de fraises ; au mom de dresser, trempez le moule à l’eau chaude pour dérouler le pain sur plat et l’entourer avec des petites miss à
la crème vanillée.
PAIN DE CERISES À EA MONTMORENCY
Retirez la queue et le noyau à un kilog. de cerises Montmorency, égouttez-les sur un tamis et | tenez-les glace ; incrustez un moule à timbale uni et de forme haute duquel vous masquez le fond avec les cerises, en les t pant à mesure dans de la gelée mi-prise, en ayant soin de placer le côté de l'ouverture en dessus ; masquez-les el avec une mince couche de gelée au kirsch que vous laissez prendre et sur laquelle vous placez un autre moule à timb F0 étamé extérieurement et ayant 3 cent. de largeur en moins que le premier et rempli avec de la glace pilée ; ‘alors em plissez le vide entre les deux moules avec le restant des cerises que vous montez en couronnes régulières en les couvran à mesure avec de la gelée au kirsch; quand le vide est comble et la gelée bien prise, enlevez le petit moule en remp = cant la glace par de l’eau chaude, puis emplissez-le vide qu’il laisse avec une crème plombière aux framboises et re ï versez aussitôt le pain sur plat pour l’entourer avec une couronne de petits cou prunes et servir de suite. $
PAIN DE FRUITS A L'IMPÉRIALE
Préparez un petit appareil de blanc-manger aux amandes, infusé à la vanille. Incrustez sur A un nou timbale huilé, au fond duquel vous faites prendre une couche d’appareil d’un centim. et demi d'épaisseur ; qu l'appareil est pris, placez dessus un autre moule plus étroit et empli avec de la glace pilée, fixez-le. d’aplomb coulez-lui autour le restant de l'appareil que vous laissez bien raffermir, alors enlevez le moule formant cylindre remplaçant la glace par de l’eau chaude et remplissez le vide qu’il laisse avec une macédoine de fruits composée des quartiers d’oranges, fraises et framboises crues ainsi que des cerises, reines-Claude sans noyaux, abricots, pêches ananas cuits coupés en petits quartiers ou en tranches, rangez ces fruits par couches que vous arrosez ayec un appar 3 de pain d’abricots à l’orange; laissez le moule encore une heure sur glace, dégagez l'appareil du moule en
donnant de l’air, renversez-le sur une couche de gelée et entourez-le avec une garniture de reines-Claude en corp mais vertes. SES
Le 18
1911. — PAIN DE RIZ, SAUCE AUX FRAISES. à ;
Faites blanchir 125 gr. de riz bien trié, égouttez-le pour le mettre dans une casserole avec un Eire de lait chaud Fi placez la casserole sur feu et tournez le riz à la cuiller jusqu’à ce que le lait soit en ébullition ; finissez FE cuire le riz à Fe bouillon et onu Li, moine Fabre il 1 à peu près cuit, sucrez légèrement le lait et additionnez- lui un dem ai
de.
ENTREMETS DE DOUCEUR FROIDS. spl
tournez l appareil à la cuiller, et aussitôt qu’il commence à se lier, mélangez-lui le riz, tournez encore un moment et à retire/-le de la glace pour lui incorporer son même volume de crème fouettée; au bout de quelques minutes, versez-le dans un moule à cylindre uni, incrusté sur glace et chemisé à la gelée ; laissez raffermir l'appareil pendant une heure, “puis trempez le moule à l’eau chaude, démoulez le pain sur plat et arrosez-le avec une purée de fraises crues étendue … avec un sirop vanillé.
Fe 1912. — PAIN DE RIZ À L'IMPÉRATRICE.
Huilez légèrement un moule à dôme de forme haute avec de l’huile d’amandes douces, incrustez-le sur glace et
| _tenez-le à couvert; préparez un appareil de pain de riz à la crème, d’après le procédé décrit dans l’article précédent ; _ quand il est lé sur glace, versez-le dans le moule jusqu’à moitié de sa hauteur et jlacez aussitôt sur le centre de _ celui- -ci un autre moule à dôme étamé des deux côtés, de 2 centim. plus étroit, empli de glace et dont l'extérieur est maussi enduit avec de l'huile d'amandes; placez-le sur le centre du riz, qui remonte ainsi jusqu’au bord du grand moule; laissez raffermir l’appareil ant une demi-heure, enlevez ensuite le moule formant cylindre à l’aide de l’eau chaude et remplissez-le vide qu'il laisse avec un appareil de pain d’abricots à la vanille peu collé; quand l'appareil est | D bu, etau moment de dresser, prenez le moule avec un linge, essuyez-le bien, dégagez le pain du moule en lui 3 . donnant de l’air d'un côté, renversez-le sur plat, arrosez-le avec un sirop vanillé. On peut, si on veut, huiler le moule et le napper à la gelée rose ou avec de l’ HR à pain d’abricots: on peut alors croûtonner le fond du plat avec de la _ gelée blanche et rose. On appelle aussi riz à l’Impératrice un appareil de plombière au riz dressé dans un moule à _ dôme par couches alternées avec de la marmelade d’abricots qu’on laut ensuite pendant 25 minutes sur glace salée.
PAIN DE RIZ A LA PRINCESSE
…(uisez deux poignées de riz, d’après la méthode décrite au n° 1911 : égouttez-le sur un tamis et laissez-le refroidir; - chemisez légèrement avec de la gelée aux noyaux un moule à timbale uni ; décorez-le au fond et autour avec des fruits | variés et de nuances diverses, que vous masquez ensuife avec une ie de gelée pour les soutenir, placez dans
une bassine un petit appareil de blanc-manger, tournez-le sur glace, et aussitôt qu’il commence à se lier, incorporezli peu à peu le riz préparé ainsi qu’un petit salpicon d’ananas ; tournez-le encore quelques minutes et mêlez-lui son Téôine volume de crême fouettée, versez-le alors dans le moule; une heure après, trempez celui-ci à l'eau chaude _ démoulez le pain sur plat et entourez-le avec une couronne de quartiers d’oranges rubanés à la gelée.
Fa
ET 1914. — PAIN DE RIZ A L’ANANAS
—…— Glarifiez 40 gr. de colle de poisson ou l'équivalent de gélatine avec 2 verres d’eau, sucre et jus de citron ; mettez dansun poêlon 6 cuillerées à bouche de marmelade’ d’abricots que vous délayez peu à peu avec le jus de 4 oranges; - additionnez ensuite la gelée peu à peu et fouettez légèrement l’appareil sur glace, mais sans le faire mousser ; quand 1l commence à se lier, mélangez-lui à la cuiller 250 gr. de riz cuit à la crème, parfumé à l'orange et froid, ainsi qu'un salpicon d'ananas, travaillez-le encore quelques minutes et versez-le dans un moule à dôme nappé avec de la gelée, _ sablé avec des pistaches hachées et incrusté sur glace ; laissez-bien raffermir l'appareil, trempez-le ensuite à l’eau chaude pour le démouler sur plat et l’entourer avec une couronne de tranches d’ananas.
CREME FRANÇAISE AUX AMANDES
“Faites bouillir les trois quarts d’un litre de lait avec un bâton de vanille distribué en petites parties, sucrez-le et
| i sez-le refroidir à moitié mais à couvert; broyez ensuite 12 jaunes d'œuf, étendez-les peu à peu avec le lait infusé cet marquez une crème anglaise à la vanille. En le sortant du feu, infusez-lui 200 gr. d'amandes pilées avec un peu
de crème froide, vannez l’appareil jusqu’à ce qu’il soit refroidi et passez-le au tamis fin dans une bassine étamée, et mélangez-lui 50 gr. de gélatine clarifiée, essayez-en une pêtite partie, et s'il est à point, versez-le dans une bassine : étamée, puis tournez-le sur glace pendant quelques minutes pour le lier, et versez- -le dans un moule cannelé et à cylindre d'avance incrusté sur glace; laissez-le bien raffermir, puis trempez vivement le moule à l’eau chaude et renversez la crème sur plat. Entourez-le avec des petits gâteaux.
CRÈME FRANÇAISE AU CHOCOLAT
mm Préparez les trois quarts d’un moule de crème anglaise à la vanille; quand elle est liée, laissez-la refroidir à moitié en la vannant. Faites dissoudre dans une casserole et à la bouche du four 200 gr. de chocolat; broyez-le d'abord à la cuiller et étendez-le ensuite peu à peu avec la crème anglaise; mêlez-lui 40 à 50 gr. de gélatine clarifiée et réduite, passez l'appareil à l'étamine; essayez-en une petite partie sur glace, versez-le ensuite dans une casserole pour le tourner sur glace pendant es minutes seulement, le verser dans un moule chemisé à la gelée et incrusté sur
372 CUISINE CLASSIQUE. ee glace. Au moment de dresser, trempez le moule à l'eau chaude et démoulez la crème sur plat, enlourez-la avec une :
couronne de petits pains de la Mecque. NS
CRÈME ESPAGNOLE AU RHUM
EC Délayez dans une terrine 6 cuillerées à bouche de marmelade d’abricots avec 2 décil. de rhum; mettez 15 ci 18 jaunes d’œuf dans une terrine, broyez-les avec le fouet, additionnez-leur 200 gr. de sucre fin et une cuillerée à | bouche de fécule, étendez peu à peu l'appareil avec trois quaris de litre d’eau froide et passez-le au tamis dans une casserole pour le cuire sans ébullition comme une crème anglaise ; quand il est lié, passez-le au tamis dans une territ et vannez-le jusqu'à ce qu’il soit à peu près refroidi; alors mélangez-lui 60 à 70 gr. de gélatine clarifiée, ainsi l'appareil au rhum et passez-le de nouveau au tamis. Essayez sa consistance sur glace, faites-le bien refroidi versez-le dans un moule chemisé et incrusté sur glace. Au moment de dresser, trempez le moule à l eau chaude, E versez, la crème sur plat et entourez-la de petits ronds rubanés au chocolat et amandes. RU ;
1918. — CRÈME PLOMBIÈRE A L'ORIENTALE.
Préparez une composition de glace aux fraises d’après les prescriptions indiquées au chapitre de l'otfca de ou degrés au pèse-sirop; faites-la glacer d’après la méthode ordinaire, et quand elle est bien lisse et consistan prenez-en une pelite partie dans une terrine, à laquelle vous incorporez 7 à 8 cuillerées à ragoùût de chantilly sucré versez peu à peu l'appareil dans la sorbetière, travaillez vivement la composition pendant 10 minules CDR laisse reposer quelques instants pour la dresser ensuite en rocher dans une bordure de blanc-manger.
CRÈME PLOMBIÈRE À LA SOUVERAINE
Pilez 3 à 400 gr. de noix fraiches et épluchées, délayez-les avec 6 décil. de crème donblé. » ie et ci additionnez le quart d’un zeste d'orange, laissez infuser la composition pendant une heure dans un lieu frais et passe deux fois à l’étamine pour exprimer le liquide, mais sans spatule; sucrez-la à point avec un sirop vanillé et versez-la dans la sorbetière pour la faire prendre d'après la méthode prescrite à l’égard des glaces. Quand elle est ferme et bien lisse, retirez-en une petite partie dans une terrine à laquelle vous incorporez peu à peu 7 à 8 décil. de chantilly suc de; versez cet appareil dans la composition, travaillez-la vivement pendant quelques minutes, laissez-la reposer, et avec e emplissez un moule à timbale foncé avec du papier et d'avance frappé au sel; couvrez le moule et laissez-le ain pendant 2 heures; seulement au dernier moment démoulez la plombière sur plat, enlevez le papier et couyrez- “la avec une jolie sultane en sucre filé. HR MR M
1920. — CRÈME PLOMBIÈRE D'ABRICOTS À LA SUÉDOISE. (Dessin n° 178)
Coupez à la colonne des poires et des pommes de la longueur de 3 centim. de long sur un de diamètre, cuion à en compote dans du sirop en tenant les pommes blanches et faisant les poires rouges; laissez-les refroidir et égouttez s les ensuite pour les placer dans deux petites terrines avec quelques cuillerées de gelée au marasquin mi-prise.
Incrustez sur de la glace pilée un moule à bordure cannelé que vous nappez légèrement avec de la gelée et mo
les fruits contre les parois en les trempant à mesure dans de la gelée mi-prise et en les alternant par trois ( dans le ger que représente le dessin; finissez alors d’emplir la bordure avec de la gelée au marasquin que vous laissez prendre sur glace. Au moment de servir, démoulez la bordure sur plat et emplissez le puits avec une crème plombière aux abrici que vous dressez en pyramide et sur laquelle vous formez des cavités avec une petite cuiller; emplissez-les au*cort avec de la marmelade d’abricots et servez de suite. On peut varier le décor de fruits à voie en employant Pe décorer la bordure des fruits en compote de forme et couleur variées. |
1921, — CRÈME PLOMBIÈRE AU PARFAIT. î Avec 250 gr. de café en poudre et 3 à 4 verres d’eau bouillante, préparez une infusion, passez-la à travers ul filtre ou une serviette et mêlez-la avec du sirop à 30 degrés, de manière que la composition donne 22 degrés au pès !
SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTIÈME, Ér
à 182. — Quartiers d'orange à la gelée, p. 368. N° 183. — Suédoise en pyramide, page 380. e: Ne RS je SuNan, page 895. N° 185. — (radin garni de gâteaux, page 410. < N° e+ Li Coupe garnie te quartiers d'oranges, p. 381.1 N° 187. — Corne d’abondance au nougat, page 382. 1 88. — Meringue garnie de plombière, page 388. No:180,12 Groquembouche de gênoise aux fraises, p. à "4
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sirop. Faites-la prendre à la sorbetière, et quand elle est bien lisse, incorporez-lui un demi-litre de érème fouettée et légèrement sucrée, en procédant d’après la méthode prescrite. Moulez ensuite la plombière dans un moule foncé de papier et d'avance frappé au sel; fermez bien le moule, couvrez-le aussi avec de la glace salée, et tenez-le ainsi pendant trois quarts d’heure pour le démouler ensuite sur serviette et l’entourer.de gâteaux.
CRÈME PLOMBIÈRE À LA MADELEINE
“ Huilez avec de l'huile d'amandes douces un moule à dôme que vous frappez au sel. Quand il est bien saisi, décorez-le au fond et autour avec des lames d’ananas confites, et masquez toutes les surfaces avec une couche de marmelade d'abricots peu sucrée, bien réduite et transparente; emplissez ensuite Je moule avec une crème plombière à ananas, finie avec un petit salpicon de fruits; fermez bien le moule, masquez-le avec de la glace salée, et laissez-le frapper une heure. Au moment de servir trempez-le dans de l’eau tiède, dressez l’entremets sur serviette et entourez-le avec une garniture de petits gâteaux.
CRÈME PLOMBIÈREÉ DES DAMES
Avec une purée d’abricots marquez une composition de glace ayant 94 degrés au pèse-sirop, infusez-lui un demibâton de vanille et additionnez-lui un décil. de lait d'amandes très-essencé ; passez la composition au tamis fin et faites-la prendre à la sorbetière d’après les procédés ordinaires. Quand elle est lisse et ferme, retirez-en une petite parue dans une terrine à laquelle vous incorporez 7 à 8 cuillerées à ragoût de chantilly sucrée, versez cet appareil dansla sorbetière, mélangez-le peu à peu à la composition que vous travaillez vivement quelques minutes, versez-la ensuite dans un moule à dôme foncé de papier et frappé sur glace, couvrez le moule, tenez-le ainsi pendant 25 minutes, puis renversez la plombière sur plat et entourez avec une couronne d’éclairs fourrés à la crème, glacés à la vaïille.
F2 À - 1994, — CRÈME PLOMBIÈRE À LA DAME-BLANCHE
“ Cuisez à fond et à grande eau 100 gr. de beau riz; quand il est bien cuit, égouttez et placez-le dans une terrine xernié, couvrez-le avec du sirop vanillé à 25 degrés ss lequel vous le laissez macérer pendant 2 ou 3 heures. Marquez une composition de glace à la crème crue et à la vanille, faites-la prendre d’après les règles ordinaires et quand elle est bien lisse, incorporez-lui le riz égoutté du sirop, ainsi que 4 cuillerées de marmelade d’abricots; au boutde 10 minutes retirez une petite pare de la composition dans une terrine à laquelle vous incorporez 7 à 8 Gares à ragoût de chantilly légèrement sucrée, versez ensuite cet appareil peu à peu dans la sorbetière, travaillez vivement la composition pendant 10 minutes, puis dressez-la par couches dans un moule à bombe, foncé de papier et frappé ausel; en alternant chaque couche avec des fruits confits, ramollis à l’eau tiède, macérés dans du sirop, puis égouttés, coupés en dés et liés avec un peu de marmelade d’abricots ; fermez le moule, laissez-le sur glace pendant 45 minutes, puis dressez là plombière sur serviette et entourez-la avec une garniture de bouchées de dames glacées à la vanille.
CRÈME PLOMBIERE A LA MOSCOVITE. (TUTTI-FRUTTI
— Préparez un appareil de blanc- -manger aux amandes ou aux noix fraîches et à la vanille très-peu collée ; sanglez une sorbetière à demi-dose de sel, versez l'appareil dedans et travaillez-le à la spatule pour le faire prendre. Doi il est. mousseux, lisse et consistant, mêlez-lui un salpicon de fruits confits, d'avance macérés dans du sirop pendant à heures, mais bien égouttés; versez ensuite l’appareïl dans un moule à dôme, frappé avec de la glace pilée et salée. Fermez hermétiquement le moule, saupoudrez-le avec de la glace salée et laissez-le frapper 25 minutes, layez-le ensuite à l'eau froide pour le tremper à l’eau tiède et démoulez l’entremets sur plat.
CRÈME PLOMBIÈRE À LA NAPOLITAINE
Choisissez un melon bien parfumé et mûr à point dont vous passez la pulpe au tamis, il en faut 7 à 800 gr. ; élendez cette purée avec le suc de 3 oranges et le sirop vanillé nécessaire pour l’amener à 24 degrés au pèse-sirop. Ajoutez le quart d’un zeste d'orange et passez la composition à l’étamine pour la verser dans une sorbetière sanglée ; faites-la prendre d’ après les procédés ordinaires des glaces, et quand elle est lisse et ferme retirez-en une petiie partie dansune terrine, à laquelle vous mêlez peu à peu 7 à 8 cuillerées à ragoût de chantilly sucrée, incorporez ensuite cet appareil à la composition peu à peu, et au bout de quelques minutes de travail onde ini un salpicon de fruits confits, d'avance ramollis à l’eau tiède. Le salpicon doit macérer dans du sirop pendant une heure, on l’égoutte ensuite Subun linge. Quand la composition à repris la solidité nécessaire, additionnez-lui un décil. de bon rhum, et versez-la dans un moule à dôme frappé à la glace salée et foncé avec du papier ; fermez le moule et au bout de 25 minutes fenversez la plombière sur serviette pour l’entourer avec une garniture de quartiers d’oranges glacés au cassé.
fs
7 LASSIQUE.
CRÈME PLOMBIÈRE AUX AMANDES
mp : DAT d'amandes avec quelques cuillerées de sucre en poudre et de l’eau fraiches
Émondez et pilez 3 à 400 gr.
qu’elles ne tournent pas en huile; quand elles sont réduites en pâte placez-les dans une terrine et couvrez-les
valeur d’un litre et quart de crème anglaise à la vanille et à moitié refroidie; passez ensuite à l’étamine et versez-|
la sorbetière frappée au sel, pour faire prendre la composition d'après les règles appliquées aux glaces ; quand | el e«
lisse et consistante, retirez-en. une petite partie dans une ter rine, à laquelle vous incorporez 7 à 8 cuillerées de che
sucrée, versez cet appareil dans la sorbetière, peu à peu, incorporez-le bien à la composition et 10 minutes dressez-la en rocher dans une bordure en biscuit aux amandes glacé à la vanille. On peut, APE celte méthode
préparer des glaces aux amandes torréfiées ainsi qu'aux noisettes et avelines.
POUDING FROID DE CARÈME
Avec 8 décil. de lait, 250 gr. de sucre, 12 jaunes d'œuf et un bâton de vanille, préparez une crème an: d’après les règles ordinaires; aussitôt liée, versez-la dans une terrine et vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit à peu refroidie ; alors bles 60 gr. de géné clarifiée et passez 'Eppe au te fin ou à l’étamine. Ineruste
centim., imbibez- Le tour à tour avec du marasquin; disposez dans une assiette creuse et Re en co au fond du moule; saupoudrez-les avec une cuillerée à bouche de fruits confits coupés en dés et dans du mara macérés, couvrez-les alors avec une couche de la crème anglaise préparée, ayant un centim. d'épaisseur, observant de la couler et la faire prendre peu à peu ; quand la crème est prise, dressez dessus une autre couche d imbibé que vous saupoudrez également avec un salpicon de fruits pour la couvrir, enfin avec une couche de & anglaise, ayant la même épaisseur que la première, continuez ainsi en alternant la crème, le biscuit et lesru jusqu’à ce que le moule soit plein, et tenez le moule sur glace encore trois quarts d’heure ; au moment de dr s£ trempez vivement le moule à l’eau chaude, essuyez-le et renversez le pouding sur plat; entre AS avec une col PA à de belles moitiés d’abricots en compote et servez à part une purée de fraises s sucrée au Sirop vanillé et DIE ref le sur glace. :
POUDING FROID À LA DUGHESSÉ
Coupez un biscuit-punch en lames d’un demi-centim. d'épaisseur que vous divisez en montants 13 2 à 3 ce de large sur 12 de long. préparez trois quarts de litre de crème anglaise; aussitôt liée à point, retirez-la, mêlezl tiers d’un zeste d'orange et vannez-la jusqu'à ce qu’elle soit froide, . mélanger-lui 60 gr. de gélatine clari réduite, ainsi qu'un décil. de marasquin, et passez-la au tamis fin.
Incrustez sur glace un moule à cylindre uni dont vous masquez les pourtours avec les montants en ki légal d’une charlotte, mais en ayant soin de les imbiber à mesure d’un côté seulement avec de la crème an préparée et en les appliquant contre le moule du côté imbibé, masquez également le fond du moule avec du coupé en losanges et d’ayance imbibés à la crème. Quand le moule est complétement masqué, coulez au fond t couche de l'appareil à la crème d’un centim. d'épaisseur que vous laissez raffermir et sur laquelle vous dressez couche de fruits confits très-moelleux, tels que reines-Claude, abricots, cerises, amandes vertes et ananas d’av ramollis à l’eau tiède et les plus gros divisés en parties; couvrez ces fruits aussi avec une couche de crème et fn d’emplir le moule en alternant la crème et les fruits; au bout de trois quarts d'heure démoulez le pouding sur après l'avoir trempé à l’eau chaude, masquez-le entièrement avec une couche de sance RUE froide et 1668
collée ; cela fait, emplissez le puits avec une chantilly parfumée au sucre d'orange. 1
POUDING DE RIZ A LA MALTAISE
Préparez un appareil de riz à la crème bien cuit et parfumé à l’ orange ; finissez-le, quand il est froid: avec qu
cuillerées de chantilly, versez-le ensuite dans un moule à timbale, foncé de papier et frappé au sel; couvrez hern quement le moule, masquez-le aussi avec une couche de glace salée et faites-le frapper trois quarts d'heure ; dém
le ensuite sur plat et garnissez-le autour et en dessus avec des quartiers d’oranges parés à vifetcrus.. |
1931. — POUDING DE RIZ À L'IMPÉRATRICE:. TER | va
Préparez un appareil de riz à la crème et au citron , mais bien cuit et bien sucré : : quand il est froid se quelques cuillerées de chantilly et rangez-le par tin dans un moule à dôme frapBé au sel et foncé de papier, ou
a ENTREMETS DE DOUCEUR FROIDS. | 375
alternant chaque couche avec des carrés de gelée de framboises que vous étalez dessus ; fermez bien le moule et frappez-le
sirop parfumé au citron et bien refroidie sur glace.
endant trois quarts d'heure ; démoulez-le ensuite sur plat et masquez-le avec une purée de framboises étendue avec du
Fat A
POUDING FROID A LA DALMATIE
Incrustez sur glace un moule à timbale et décorez-le au fond et contre les parois avec des fruits de nuances Variées, symétriquement coupés, et à mesure trempés dans de la gelée mi-prise afin de les coller; cela fait, coulez au fond du moule une couche de gelée à l’orange d’un centim. d'épaisseur. Quand cette gelée est raflermie, placez sur elle un moule à timbale de 2 centim. plus étroit que le premier et empli avec de la glace pilée; au bout de quelques minutes coulez peu à peu de la gelée entre les deux moules afin d’emplir le vide et laissez-la raffermir; une demi-heure après, enlevez le moule formant cylindre en remplaçant la glace par de l’eau chaude. Cela fait, emplissez le vide avec un appareil bavarois à la vanille auquel vous mélangez, lorqu’il est presque pris, un verre d’eau de noyau et des fruits confits variés, coupés en dés et infusés au marasquin.
ere cetappareil par couche, que vous alternez avec quelques biscuits à la cuiller trempés dans du marasquin ; quand Je moule est plein, laissez frapper l’appareil pendant une heure ou deux, puis trempez vivement le moule à l’eau chaude, essuyez-le et renversez le pouding sur plat; entourez-le à sa base avec une couronne de tranches d’ananas crues, mais macérées au sirop vanillé que vous versez dessus.
POUDING FROID A LA PARISIENNE
! Chemisez, un peu épais, un moule à timbale avec de la gelée à l'orange; préparez une petite purée de fraises due avec du sirop vanillé et collé avec 60 gr. de colle de poisson clarifiée ou l’équivalent de gélatine, ajoutez le jus orange ainsi que quelques brins de zeste, et passez l'appareil au tamis dans un poêlon pour le lier très-légèreen lé tournant, lui méler un petit salpicon de fruits confits et le retirer aussitôt; alors versez-le dans le moule ouches, que vous laissez prendre légèrement pour les alterner à mesure avec des lames de biscuit imbibées au quin; quand le moule est plein, couvrez-le et laissez-le raffermir sur glace, puis trempez-le vivement à l’eau e; essuyez-le bien et démoulez le pouding sur plat; entourez-le à sa base avec une couronne de quartiers de Spêches, seulement blanchies et macérées pendant une heure dans du sirop vanillé. D'après cette méthode, on
= 1934. — POUDING ERMANCE.
et
Pilez 300 gr. d'amandes avec le même poids d’écorces de citron et oranges confites; additionnez à l'appareil llerées à bouche de marmelade d’abricots, 2 œufs entiers et 8 jaunes; passez-le au tamis, mettez-le dans une ne pour lui mêler 100 gr. de pistaches coupées en petits dés, 200 gr. de raisins de Smyrne, un décil. de iqueur aux noyaux, et 500 gr. de biscuit émietté; mêlangez bien l'appareil et versez- -le dans un moule à cylindre, fond bombé et de forme basse ; tenez-le au bain-marie pendant 40 minutes, démoulez-le ensuite sur un plafond et ue à plusieurs reprises avec de la marmelade d’abricots tiède et ben avec un peu de noyau. Quand le pouding est froid, dressez-le sur plat et emplissez le puits avec de la chantilly parfumée à la hiqueur de noyaux. On
eut entourer l'entremets avec une garniture de reines-Claude.
POUDING FROID A L'ITALIENNE
‘# y 75 les (ns quarts d’un litre de crème anglaise à la vanille, collez-la, quand elle est froide, avec 50 gr. de rélatine dissoute et passez-la au tamis; avec cet appareil, étendez la valeur d'un tiers de litre de purée de marrons
nillée, mais peu sucrée, et passez Pareil à l’étamine. Préparez un gros salpicon de fruits confits variés et d’alance ramollis à l’eau tiède, que vous faites mariner pendant une heure avec un décil. de rhum; incrustez sur glace
Moule à timbale haut de forme, coulez au fond une couche d’appareil de marrons d’un centim. d'épaisseur, saupoudrez l'appareil avec une cuillerée à bouche de salpicon de fruits bien égouttés, et aussitôt qu’il est à peu près pris masquez-le avec une couche de lames de biscuits minces et légèrement imbibées au rhum; couvrez ces lames avec de appareil assez liquide pour pénétrer dans les cavités, laissez-le prendre et finissez d’ Date le moule en alternant l'appareil, les fruits et les lames de biscuit imbibes. Au moment de dresser, démoulez le pouding sur plat et enourer-le à sa base avec une couronne de beaux marrons demi-confits et à la vanille; arrosez-le avec le sirop des
narrons, m5. 1936. — POUDING GLACÉ À LA DIPLOMATE.
— Ramollissez, en les lavant à l’eau tiède, quelques amandes vertes, écorces d’oranges, citrons, cédrats, cerises et
ananas confits; coupez-les ensuite en dés moyens, mettez-les dans une terrine avec quelques cuillerées de raisins.de Smyrne, pour les couvrir avec du sirop mêlé avec quelques cuillerées de rhum, dans lequel vous les faites maére pendant une heure; préparez à peu près le volume de trois quarts de litre de crème anglaise à la vanille;.que laissez refroidir en la vannant; d'autre part, coupez en lames un biscuit à la vanille, Trois heures à peu près ay lace pilée, salée et salpêtrée un moule en fer-blanc en forme de pyramide ro
servir, frappez dans un seau et à la g dressez au fond une couche de lames de biscuits imbibées au rhum, que vous saupoudrez avec quelques cuillerée
salpicon de fruits d'avance égouttés; arrosez chaque couche avec quelques cuillerées de crème anglaise, et coi | ainsi en alternant le biscuit, les fruits et la crème jusqu’à ce que le moule soit plein, alors couvrez l'orifice du m d'abord avec un grand rond de papier et ensuite avec le couvercle du moule; lutez les jointures avec du: manié, saupoudrez le moule avec du sel et salpêtre mêlés, et ensuite avec de la glace pilée et aussi salée; ; cou seau avec un linge afin d’obstruer l’air et tenez-le dans un lieu frais. Au bout d’une heure et demie, sanglez di veau le moule en égouttant la plus grande partie de l’eau et en additionnant de la glace salée; au moment di | retirez le moule pour le tremper entièrement à l’eau tiède, l’essuyer et dresser le pouding sur plat; masquez-le une sauce crème anglaise au rhum bien refroidie sur glace et servez le restant à part. On confectionne aussi ce dings froids en remplaçant la crème anglaise par une crème plombière. En ce cas; on frappe le moule une heu l’emplit d’après la même méthode que nous venons de prescrire, mais en commençant par une couche de plom On peut encore préparer cet entremets en collant l'appareil aux marrons pour le lier sur glace et le dresser en nant avec les fruits. |
POUDING GLACÉ A LA METTERNICH
Placez dans une terrine 250 gr. de raisins de Smyrne, autant de pâte d’abricots coupée en petits. dés et quelqi cuillerées à bouche d’écorces confites aussi coupées en dés, faites-les macérer une heure avec 2 décil. de. r frappez à la glace salée et salpêtrée un moule en fer-blanc en forme de. pyramide ronde ; d'autre part, préparez u plus d'un litre de crème anglaise à la vanille, avec laquelle vous étendez 150 gr. de ue mondées, mêlé 200 gr. d'amandes pilées ensemble et sure en pâte; laissez infuser l'appareil pendant une demi-heure, puis pa le à l’étamine deux fois. Coupez un petit gâteau Gussy en lames d’un demi-centim. d'épaisseur que vous places 4 un plat; imbibez-les tour à tour avec du marasquin et dressez-les par couches dans le moule frappé, saupoud avec 2 cuillerées à bouche de salpicon de fruits égouttés, en les arrosant à mesure avec quelques cuillerées de aux pistaches, à laquelle vous mêlez # cuillerées de crème fouettée; quand le moule est plein, couvrez-le avec ungr rond de papier et fermez-le hermétiquement avec son couvercle, que vous lutez avec du beurre ; saupoudrez-le une poignée de salpêtre et masquez-le complétement avec de la glace salée ; une heure et demie après, sang] nouveau le moule après avoir égoutté l’eau en partie, et, au bout-d’une he retirez-le pour le tremper vive
‘eau tiède, l’essuyer, le découvrir, renverser le pouding sur plat et le masquer aussitôt avecle restant de la crème
refroidie sur glace. On peut également opérer en remplaçant la crème anglaise par une plombière a aux pistaches très-légèrement glacé. re LE CHÈRE
1938. — POUDING GLACÉ À LA RICHELIEU. (Dessin n°199 ) 5 FFE
Préparez une crème plomblière au riz d’après la méthode prescrite au n° 1924, masquez une e vingtaine d rons moelleux avec de la marmelade d’abricots et rangez-les sur un plat. Parez à WE une moitié d’ananas que coupez en dés moyens, placez-les dans une terrine avec des marrons confits et des pistaches coupées en dés, et co y les avec du sirop chaud dans lequel vous les laissez refroidir. Trois heures à peu près avant de servir, sanglez au $ salpêtre un moule en fer-blanc en forme de pyramide, mais à côtes; placez au fond une couche de crème plomi rangez dessus les macarons par couches mélangées avec l'ananas, A pistaches et les marrons égouttés au mor 1 arrosez chaque couche avec la crème plombière et alternez ainsi les couches avec la plombière jusqu’à ce que le m soit plein, alors couvrez-le de papier, fermez-le hermétiquement avec son couvercle et masquez-le entièrement de la glace salée et salpêtrée ; au bout d’une heure et demie, sanglez-le de nouveau, et, au moment de servir, d le pouding sur plat après avoir trempé le moule à l’eau tiède, puis entourez-le avec une couronne 8 de tartelettes amandes, et servez À part une sauce froide d’abricots au kirsch bien refroidie sur glace,
POUDING GLACÉ À LA NESSELRODE
Lavez à l'eau tiède et coupez en petits dés de bons fruits confits bien tendres, que vous mettez dans u une , avec quelques cuillerées de raisins de Smyrne; arrosez-les avec un décil. de marasquin, dans lequel vous les f macérer pendant une heure en les retournant de temps en temps; marquez une crème plombière à la purée dei n rons, faites-la prendre et finissez-la d’après les règles ordinaires; quand la chantilly est incorporée, additionnezpeu à peu un décil. et demi de bon marasquin, mais sans cesser de travailler la plombière ; au bout de 8 à 10 mint
incorporez-lui les fruits d'avance égouttés ; sanglez au sel un moule à dôme, et aussitôt qu’il est saisi par le froid emplissez-le par couches avec la plombière, que vous alternez à mesure avec des lames de biscuit à la vanille, imbibées au marasquin; couvrez l’orifice du moule avec un rond de papier et fermez-le hermétiquement avec son couvercle; masquez-le alors avec de la glace salée et frappez-le pendant une heure et demie ; au moment de dresser, retirez le moule dela glace, lavez-le à l’eau froide pour le tremper ensuite à l’eau tiède, le découvrir et renverser le pouding sur serviette; entourez-le avec une couronne de petits gâteaux et servez.
POUDING GLACE À LA CHATEAUBRIAND
» Préparez une crème plombière aux amandes d’après les prescriptions données plus haut. Quand la chantilly est “incorporée, additionnez-lui un salpicon composé d'amandes vertes et ananas confits que vous aurez fait macérer une “heure avec un peu de marasquin, mêlez aussi le liquide à la plombière, et travaillez-la encore quelques minutes ; san-
“lez un moule à dôme, foncez-le avec du papier, et emplissez-le avec la plombière que vous alternez par couches avec
“des lames de biscuit aux amandes masquées de marmelade d’abricots et légèrement imbibées au marasquin ; couvrez Vorifice du moule avec un rond de papier, fermez-le hermétiquement avec son couvercle, et faites-le frapper pendant “une heure : au moment de dresser, retirez-le de la glace, découvrez-le, et renversez-le pouding sur serviette; enlevez le papier et entourez l’entremets avec une couronne de petits gâteaux.
EE
SABAYON GLACÉ À LA PIÉMONTAISE
placez dans un poêlon 10 jaunes et 3 œufs entiers, mêlez-leur 150 gr. de sucre en poudre, travaillez quelques : Mantes l'appareil avec une cuiller en bois, et étendez-le peu à peu avec 4 à 5 décil. de vin de Lunel, ajoutez un demibâton de vanille, un demi-zeste de citron et un morceau de cannelle, fouettez doucement l'appareil sur un feu doux
Ti *
jusqu'à ce qu'il soit bien mousseux, en même temps solide; alors retirez vanille, cannelle et citron, et faites-le
refroidir en le fouettant hors du feu; additionnez-lui 40 à 50 gr. de gélatine clarifiée et réduite, très-serrée, ainsi que sou 3 cuillerées à bouche de us et versez dans un moule frappé sur glace. Lorsque le sabayon est raffermi, dmoulez- -le sur plat, et garnissez-le avec des petits gâteaux en pâte frolle.
Eu
e- 1942. — ENTREMETS DE GLACES MOULÉES. (Dessin n° 201.)
—. On sert quelquefois, comme entremets, des glaces moulées soit dans des moules dits à fromages, soit dans des moules à fruits ou de tout autre genre.
— L'entremets que représente le dessin est composé d’un ananas imité avec une glace ou plombière à l’ananas. Cette “pièce est entourée avec des glaces variées et moulées dans des petites formes à fruits, garnies avec des feuilles vertes
…ctfraiches. L’entremets est dressé sur un socle en glace naturelle.
TIMBALE GLACEE A LA SICILIENNE
AT
Foncez un moule à timbale de moyenne grandeur avec de la pâte frolle, mais un peu ferme, masquez la pâte avec du papier, et emplissez le vide avec de la farine commüne, placez le moule sur un plafond, et poussez-le au four; quand | h pâte est cuite, videz la timbale, laissez-la refroidir, et masquez-la intérieurement et en dehors avec de la RS d abricots; renversez-la ensuite pour la décorer extérieurement avec des moitiés d'amandes blanches, de l’angélique, | istaches et raisins blonds et noirs. Maintenant, incrustez sur glace un moule à timbale de 2 centim. plus large que la croûte décorée ; coulez et faites prendre au fond du moule une couche de gelée au citron ayant un centim. d’épaissur; sur cette couche, placez la croûte décorée bien au milieu, couvrez-la avec un couvercle de bain-marie, et em- _ plissez l'intervalle qui la sépare du moule avec de la gelée froide, quoique liquide, mais surtout en ayant soin de la | éouler peu à la fois ; laissez bien raffermir cette gelée, et au moment de servir, emplissez le vide de la croûte décorée avec une plombière à la reine Blanche que vous dressez par couches en les alternant avec see fruits confits ramollis ar eau tiède et divisés en parties.
EL à 1944. — TIMBALE DE MARRONS A LA SULTANE.
— Préparez un appareil de pâte de marrons à la vanille d’après la méthode prescrite au n° 1757, et montez-le pendant qu'il est chaud contre les parois d’un moule à timbale foncé de papier en lui donnant l’épaisseur d’un centim. ais sans faire de fond. Aussitôt la timbale montée, démoulez-la sur un couvercle, et glacez-la en dessus et en dehors avec une glace cuite au chocolat; aussitôt la glace sèche, glissez la timbale sur plat, passez-la quelques secondes au four pour donner du luisant à la glace, puis entourez- la sur le haut avec une couronne de tout petits choux glacés au cassé, “emplissez-la avec une chantilly à la vanille très-rerme, ou une mousse vanillée bien frappée dans une petite sor-
betière, et que vous dressez en rocher à l’aide d’une cuiller; couvrez alors la timbale avec une sultane à jour et en
CHARLOTTE PARISIENNE
Préparez 3 douz. de petites gaufres aux amandes roulées de la grosseur d’un doigt et de 12 centim. de long humectez-leur les deux bouts avec de l'appareil à meringue, et sablez-les d’un côté avec du gros sucre rose et de at avec des pistaches hachées; laissez-les sécher un instant à la bouche du four, et rangez-les debout contre lespa intérieures d’un moule à timbale en les collant les unes contre les autres avec un filet de glace royale poussée cornet. Laissez sécher à l’étuve; au moment de servir, emplissez la charlotte intérieurement avec uue crème plom d'amandes au marasquin, et renversez-le sur plat. Couvrez la charlotte avec une abaisse ronde, en gaufre, glacée bordée, au centre de laquelle vous placez une petite corbeille en glace royale à jour, ou une aigrette en sucrefilé”
Si la charlotte ne figure pas sur table, on la garnit simplement avec une crème plombière qu’on dresse en rocht et on l’entoure à sa base avec des petites gaufres en cornet pleines de chantilly. | 5
CHARLOTTE À LA MONTPENSIER
Cuisez 2 plaques de pâte frolle abaissée mince comme pour gâteau napolitain; pendant que la pâte est encol chaude, coupez une abaisse hexagone d’un centimètre plus large qu’un moule ordinaire à 6 pans, coupez égale: 6 montants dont chacun d’eux sera exactement de la même largeur que les faces de l’abaisse hexagone et de 12 ce de long; quand la pâte est froide, coupez légèrement en biais les angles des montants sur leur longueur afin de pou les ajuster avec précision; cela fait, masquez-les d’un côté avec une couche mince de marmelade pour les masq er ensuite avec une glace fondante aux pistaches ; quand cette glace est sèche, parez régulièrement les montants, assemblé: les, et collez-les debout sur l’abaisse hexagone à l’aide de la glace royale, de manière à former une timbale à 6 face Quand la charlotte est ainsi montée et solide, décorez-la sur les jointures et le dessus avec une chaine régulière points en glace royale blanche ; cela fait, glissez la charlotte sur plat, entourez-la à sa base avec une couronne de quartiers d’oranges garnis avec du blanc-manger, et emplissez-la au moment avec une crème plombière aux amandes qe vous dressez à la cuiller en forme de rocher. 1
1947. — CHARLOTTE RUSSE AUX PISTACHES. (Dessin n° 172.)
Foncez avez du papier un moule à charlotte, cuisez une plaque de biscuit nTevanille étalée en couche mince ; quant il est cuit, parez-le en lui donnant un centim. d'épaisseur; divisez-le alors en bandes de 12 centim. de largeur, mas quées moitié avec une glace royale à la vanille et moitié avec de la glace verte aux pistaches; divisez-les aussité transversalement en biscuits de 2 centim. à peu près de largeur, rangez-les à mesure qu’ils sont coupés sur une plaque couverte de papier et à distance, afin de faire sécher la glace : coupez également un fond rond du diamètre intérieur di moule, dont vous glacez nne moitié avec de la glace blanche et l’autre moitié avec de la glace verte ; divisez aussitôt rond en rosace, que vous rangez aussi sur un plafond ; quand la glace est bien sèche, montez la charlotte en commen çant par le fond et en alternant les nuances, puis dressez les montants debont contre les parois du moule en les serre les unes contre les autres, alternez aussi les nuances et faites-les raccorder avec celles du fond. Une heure avant servir, incrustez le moule sur glace, et au bout de quelques minutes, emplissez la charlotte avec un appareil bay aux pistaches lié au moment sur glace, et presque ferme ; au moment de dresser, renversez la timbale sur plat, déco= rez-la en dessus avec de la gelée à l’orange et entourez-la à sa base avec des bouquets de gelée hachée blanche et r se
Ces charlottes peuvent être montées avec du biscuit glacé blanc et au chocolat ou bien rose et blanc. L’appar intérieur peut être aussi remplacé par tout autre appareil bavarois. | »
CHARLOTTE RUSSE AUX FRAISES
Cuisez une plaque de biscuit-punch auquel vous donnez l'épaisseur de 2 centim. Quand il est cuit, parez-le en dessus pour l’égaliser et divisez-le par le milieu sur son épaisseur, distribuez-le ensuite en montants ‘d’un centim. êt demi à 2 de large sur 10 à 12 de long. Il en faut une trentaine. Coupez ensuite la même quantité de triangles allong mia lesquels vous formez le fond de la charlotte, et en ayant soin de les appuyer au fond du moule, la moitié côté coupé à vif, de manière à alterner les nuances, mais en ayant soin de faire les coupures droites afin de ne lai er aucun jour. ; | se Aussitôt la charlotte foncée, dressez les biscuits longs debout contre les parois en les serrant les uns contre les autres et en les appuyant aussi contre le moule, alternativement, l’un du côté coloré, l'autre du côté coupé à vif, mais en observant que les coupures des montants correspondent avec celles du fond. Quand la charlotte est montée, incrus=
fl
tés le moule sur glace, et au bout d’un quart d’heure, emplissez-le avec un bavaroïs aux fraises lié au moment sur glace; une heure après, renversez la charlotte sur plat et entourez-la à sa base avec une couronne de grosses fraises nappées à la gelée. On peut monter cette charlotte avec des biscuits à la cuiller de 10 centim. de long.
CHARLOTTE A LA SAVOISIENNE
Guisez un biscuit de Savoie à la vanille dans un moule à croquembouche de moyenne grosseur; quand il est cuit, démoulez-le et placez-le debout sur une grille pour le laisser refroidir, il doit être bien glacé et d’une belle couleur blonde. Quand il est tout à fait froid, parez-le droit et renversez-le sur un plafond pour le cerner à un centim. des bords et le vider aux trois quarts. Alors dressez-le sur une serviette, et au moment de servir, emplissez-le avec une
chantilly à la vanille bien ferme que vous dressez en pyramide, entourez-le avec une chaîne de petites meringues ou avec une couronne de fruits glacés.
1950. — CHARLOTTE DE GAUFRES À LA CHANTILLY. (Dessin n° 196.)
Préparez une pâte d'amandes pourtimbale, essayez-en une partie pour la rectifier au besoin, puis prenez l'appareil avec une cuiller par petites parties de la grosseur d’une noix que vous rangez sur une plaque beurrée et farinée, en ayant soin de les poser à distance, poussez-les aussitôt à four modéré pour les retirer aussitôt que la pâte est cuite et de belle couleur ; avec ces ronds, formez des petits cornets que vous laissez refroidir, il en faut une quinzaine,
D UN r
nee aintenant, avec 7 à 8 cuillerées d’appareil, couchez sur plaque beurrée une bande à peu près de 50 centim, de long sur 8 de large ; en la sortant du four, coupez droit les bords et les extrêmes, puis détachez-la de la plaque pour la rouler en cercle et debout autour d’un moule à timbale, soudez les deux bouts avec du sucre au cassé et laissez-la refroidir ainsi. Ce cercle sert à former la timbale, Avec le restant de l'appareil, cuisez une abaisse que vous coupez en la sortant du four avec un cercle à flan un peu plus grand que le cercle; quand elle est refroidié, collez-lui le cercle dessus à l’aide du sucre au cassé, de manière à former la charlotte que vous glissez sur plat. Alors trempez la pointe des cornets dans du sucre au cassé et collez-les à mesure autour de la timbale, dans le sens qu'indique le dessin ; emplissez-les ensuite avec de la chantilly à la vanille ‘sur laquelle vous semez des pistaches hachées; emplissez de même la charlotte, puis décorez les bords supérieurs de la charlotte avec des petites boules en sucre filé ou bien avec des points poussés au cornet, en meringue ouen crème. On peut garnir cette charlotte avec une glace, une plombière, un appareil à bavaroïs ou pain de fruits lié à point sur glace. On peut aussi la recouvrir avec une sultane filée sur un moule à dôme.
D: :: : 1951. — CHARLOTTE A LA SICILIENNE
Re Guisez un biscuit à la vanille dans un grand moule à dôme haut de forme : aussitôt cuit, démoulez-le sur une grille sblaiSsez-le refroidir, alors essuyez bien le moule, remettez le biscuit dedans, parez-le droit, cernez-le à un centim. des bords et videz-le en lui laissant la même épaisseur sur toutes les parties ; cela fait, masquez-le intérieurement avec une couche de marmelade d’abricots et incrustez le moule sur glace.
— Maintenant, préparez une petite macédoine composée avec des pêches et abricots bien mûrs, épluchés et coupés quartiers ainsi que quelques quartiers d’oranges parés à vif et épépinés; rangez ces fruits par couches dans une moyenne sorbetière en les mélangeant et en alternant chaque couche avec du sucre vanillé et passé au tamis de soie ; arrosez-les ensuite avec un décil. de marasquin, puis placez la sorbetière dans un seau, entourez-la avec de la glace pilée et salée, fermez-la et laissez-la frapper pendant une demi-heure, alors retirez-la de la glace, enlevez les fruits peu à peu et dressez-les dans le biscuit vidé, emplissez les vides avec de la marmelade d’abricots, puis renversez la harlotte sur plat, entourez-la avec une couronne de reines-Claude en compote et servez aussitôt. Un biscuit ainsi préparé peut être empli avec un bavaroïis ou une plombière ; on peut aussi le glacer au moment de le servir.
CHARLOTTE NAPOLITAINE
… Beurrez un moule à charlotte et foncez-le avec de la pâte frolle, couvrez la pâte avec du papier beurré et emplissez le vide avec de la farine commune pour cuire la charlotte à blanc; aussitôt cuite, videz-la, laissez-la refroidir pour la démouler, essuyez-bien le moule, remettez la charlotte dedans et incrustez-le sur glace. Maintenant préparez appareil de pain de marrons, d’après la méthode prescrite plus haut, que vous liez sur glace et auquel vous addiionnez en dernier lieu 200 gr. de raisins de Smyrne et 200 gr. d’écorces confites de cédrat, oranges et citrons, ainsi que” quelques cuillerées à bouche de marasquin, et quand il est lié à point, versez-le dans la charlotte sur plat, mäsquez-la extérieurement ayec une couche de marmelade d’abricots que vous lissez bien avec la lame d’un couteau, puis décorez-la au-dessus avec une rosace composée ayec des lames de génoise parées à vif et blanches, décorez le tour
dés,
uirlande aussi en génoise ou en feuilletage cuit à blanc que vous aurez d'avance préparé, entourez la charlotte
avec une g fusées au sirop vanillé et servez aussitôt. Be JS
avec une couronne de tranches minces d’ananas in
SUÉDOISE DE FRUITS A LA GELÉE "(DESSIN TA
Tournez une quinzaine de pommes entières et coupez-les en boules rondes et de la grosseur d'une pet balle à l’aide d’une cuiller à racines ; plongez-les à mesure dans un vase d’eau froide et acidulée ; faites-les « cuire m rément dans un sirop à 20 degrés, dans lequel vous les laissez refroidir. Cela fait, préparez la même quanti 6 petites boules de poires que vous faites cuire dans un poêlon avec du sirop léger. Quand elles sont à peu près cuit égouttez ce sirop, mouillez-les avec un peu de sirop à 25 degrés auquel vous mêlez 2 .cuillerées de carmin liqu d donnez-léur un bouillon afin de les colorer d’un beau rouge et laissez-les refroidir dans se sirop. Égouttez ensuite boules de pommes et de poires sur un linge, mettez-en peu à la fois dans deux petites casseroles avec de la gelée prise, prenez-les avec une lardoire pour les monter une à une contre les parois et le fond d’un moule à cylindre chemisé et tenu sur glace ; alternez les nuances, dans l’ordre qu’indique le dessin ; quand la suédoise est comp ment montée, emplissez le vide avec un appareil de pain de fruit lié au moment sur glace et auquel vous méêlez dernier moment un salpicon de fruits confits. Laissez raffermir l'appareil pendant 2 heures, puis trempez le moul l'eau chaude et renversez-le sur plat, entourez l'entremets à sa base avec une couronne de reines-Claudes demi-conl Ë
1954. — SUÉDOISE EN PYRAMIDE. (Dessin n° 183.) :
Tournez une douzaine de pommes, coupez-les en lames de 4 à 5 millim. d'épaisseur sur toute la a du et faites-les blanchir dans un sirop acidulé en les tenant fermes.
Préparez une macédoine de fruits composée avec des pêches, ananas, poires, cerises, reines- Etuis et ‘0 moitié confits, lavés à l’eau tiède et distribués en quartiers, mettez-les dé une terrine, additionnez-leur quelo quartiers d'orange parés à vif ainsi que quelques fraises où framboises, puis liez-les avec un petit appareil de P n d'abricots au marasquin et versez l'appareil dans un moule à pyramide, d'avance foncé aves des bandes de pâte fr à la napolitaine et incrusté sur glace. Quand l'appareil est bien raffermi, démoulez la pyramide sur plat, puis, quez toute les surfaces de la pâte avec une couche mince de marmelade d’abricots réduite. Maintenant, égouttezh les lames de poires et pommes, coupez-les régulièrement en carrés longs que vous trempez à la gelée mi-pri appliquez-les contre les faces de la pyramide en les disposant en pierres de taille, dans le genre que représente le sin ; il convient de commencer l’opération par le bas et observer de diminuer la proportion des carrés à mesures l'épaisseur de la pyramide s’amoindrit, marquez les jointures avec des filets d’angélique régulièrement cou] nappez l’ensemble, couvrez le haut de la pyramide avec un carré de-pâte masqué de marmelade d’abricots, sur lex duquel vous placez un chinois traversé par une tige d’angélique glacée au cassé, et sur chaque angle une cerise trav d’une pointe d’angélique aussi glacée. Maintenant entourez la base de la done avec une macédoine variée de fruits et servez.
SUÉDOISE DE POMMES À LA REINE
Mettez dans une terrine la valeur d’un demi-litre de purée de pommes AS que vous étendez avec ur d'amandes sucré, collé et vanillé, passez l’appareïl à l’étamine. EP 4
Incrustez sur glace un moule à timbale uni et de forme haute, montez-le au fond et autour avec Fo petites be de pommes coupées à la cuiller à racines, cuites dans du sirop mais dont la moitié aura été rougie avec du rouge d'office, montez ces boules en couronnes superposées mais en ayant soin de les tremper à mesure dans de la mi-prise et d’alterner les nuances ; masquez-les avec une petite couche de gelée, puis emplissez le moule avec l’ap aux pommes lié sur glace; au moment de servir, trempez le moule à l’eau chaude, renversez le pain sur plat et « tourez-le avec une couronne de petits pains à la duchesse. |
1956, — CROQUEMBOUCHE DE MARRONS.
Choisissez un cent de marrons d’une égale grosseur, fendez-les et faites-les griller aussi blancs que poss retirez-leur ensuite la peau, piquez-les au bout de petites brochettes en bois, trempez-les dans du sucre au cassé pe à les masquer entièrement, laissez égoutter le sucre et piquez tour à tour ces brochettes sur une grille à pâtisserie € les penchant en dehors; quand le sucre est froid, détachez les marrons des brochettes, puis montez-les contre les p: d’un moule à dôme Fe huilé en les trempant à mesure, très-légèrement dans du sucre au cassé afin di coller ensemble. Quand le moule est monté, trempez-le extérieurement à l’eau froide et démoulez ensuite Je croq bouche sur serviette ; placez dessus un pompon en sucre filé et entourez la base avec une couronne de petites c: d'office, garnies ee avec un marron glacé au cassé et servez à part une chantilly à la vanille.
: 1957. — CROQUEMBOUCHE DE GENOISE AUX FRAISES. (Dessin n° 189.)
Quisez une plaque de génoise ayant un centim. d'épaisseur, distribuez-la en croissants avec un coupe-pâte de &à 5 centim. de diamètre, puis, en abattant les angles de ces croissants, parez-les et donnez-leur la forme de petits quartiers d’oranges ; faites-les sécher à l’étuve douce, divisez-les en deux parties, piquez-les avec une petite bro- “Chette, et glacez-les d’un côté seulement au sucre au cassé, moitié avec du sucre blanc, moitié avec du sucre rose ; piquez à mesure les brochettes sur une grille d'office pour bien égoutter le sucre et quand celui-ci est tout à fait froid, détachez les gâteaux pour les monter contre les parois d’un moule à timbale uni et légèrement huilé, en ayant soin de ks tremper à mesure dans un peu de sucre au cassé, afin de les coller ensemble en les montant en couronnes superposées. Quand le sucre est bien refroidi, démoulez le croquembouche sur plat, bordez-le en dessus avec du sucre filé etentourez-le à sa base avec des petites bouchées aux fraises; emplissez-le de suite avec une crème plombière aux fraises que vous montez en rocher à l’aide d’une cuiller, et sur ce vous placez de grosses fraises coupées en deux. On peut monter ces croquembouches en damier ou en anneaux.
1958. — CROQUEMBOUCHE DE PETITS CHOUX A LA CRÈME. (Dessin n° 194.)
Préparez environ 150 petits choux; quand ils sont cuits ils doïvent avoir la grosseur d’une noix; garnissez-les intérieurement avec de la crème frangipane aux amandes vanillées. Guisez du sucre au cassé et montez les petits choux au fond et contre les parois d’un moule conique; maïs en les trempant au sucre que juste ce qu’il faut pour les coller ensemble sans les glacer complétement. Une fois le sucre refroidi, démoulez le croqguembouche et placez-le sur un socle
“d'entremets; collez sur le haut une petite coupe filée sur un petit moule
à calotte que vous garnissez avec une belle boule en sucre, filé rose ou blanc, placé comme l’indique le dessin. dk + -
: 1959. — CROQUEMBOUCHE A LA BOURQUENAY.
% Préparez une pâte à choux ordinaire en la tenant un peu ferme, prenez- -la ensuite par petites parties que vous Jaissez tomber sur la table farinée afin de les rouler rondes avec la main en petits choux; rangez-les sur plaque et à “distance, dorez-les et cuisez-les à four doux. Une fois cuits, ils ne doivent pas être plus gros qu’une cerise. En les
Ortant du four, détachez-les des plaques, faites-les sécher une heure à l’étuve sur un plafond couvert de papier, puis
# prenez-les un à un avec la main, tremper-les très-légèrement et d’un côté seulement, dans du sucre au cassé pour les “monter en rangs superposés en les collant ensemble au fond et contre les paroïs intérieures d’un moule à dôme huilé ;
5 quand le sucre est froid, démoulez le croquembouche sur une grille d’office et masquez-le aussitôt avec une ne cuite au chocolat. Cette glace ne doit pas être excessivement chaude, afin qu’elle puisse bien napper le croquem-
bouche; quand la glace est bien refroidie, détachez le croque-en-bouche de la grille pour le dresser sur serviette ;
+ entourez-le avec une couronne de reines-Claude glacées au caramel et servez à part une chantilly à la vanille. Pour ne
$ pas prolonger cette série des croquembouches pour entremets, nous dirons que tous les apprêts décrits aux grosses
“pièces de pâtisserie, peuvent être servis pour entremets, dans les conditions des formules précédentes.
COUPE EN NOUGAT GARNIE DE FRUITS GLACES
Avec 600 gr. d'amandes coupées en filets et 350 gr. de sucre en poudre, préparez un appareil à nougat d’après le | _ procédé décrit aux grosses pièces de pâtisserie; quand il est à point, moulez vivement un moule à coupe et un pied légèrement huilés, en tenant le nougat mince ; quand 1l est refroidi, démoulez la coupe et le pied pour les coller ensemble avec du sucre au caramel et les fer sur le centre d’un plat. Cela fait, ornez la coupe avec deux anses en : nougat d'amandes hachées, auxquelles vous aurez donné la forme en les roulant sur plaque pour les coller ensuite
MRRT
avec du caramel. Bordez la coupe avec de belles amandes glacées au cassé; placez sur le centre de la coupe une grosse boule en sucre filé afin de faciliter le dressage, puis garnissez la coupe avec des fruits confits et glacés au cassé, tels que : ananas, reines-Claude, amandes vertes et cerises ; glacez également quelques quartiers d’oranges, amandes, fraises ét grappes de raisins blancs et noirs. Quand ces fruits sont glacés et refroidis, dressez-les en buisson, entourez le pied de la coupe avec les quartiers d’oranges et servez.
| 1961. — COUPE GARNIE DE QUARTIERS D'ORANGES GLACÉS. (Dessin n° 186.)
Moulez une coupe et son pied en nougat et d’après la méthode que nous venons d’indiquer. Quand la coupe est montée, collez-la sur le centre d’un plat et bordez-la avec un cordon de sucre filé, ornez-la avec deux anses aussi en nougat. Vous aurez d'avance épluché les quartiers de 12 oranges pour les sécher et les glacer au cassé, moitié avec du Sucre blanc et moitié avec du sucre rosé ; trempez-les d’un côté seulement dans du sucre cuit au cassé et dressez-les dans la coupe en couronne superposée, ainsi que l'indique le dessin.
COUPE EN NOUGAT A LA CHANTILLY
Moulez une coupe en nougat comme il est dit plus haut; collez-la sur le centre d’un plat, ornez-la avec deux anses, bordez-la avec une couronne de moitiés d'amandes Co Ribé glacées au cassé ; entourez-la à sa base avec des petits nougats foncés dans des moules à dariole. Au dernier moment, emplissez la coupe avec une chantilly à la vanille, fouettée bien ferme. On peut garnir la coupe avec une crème plombière, des meringues ou des petits EU
1963. — CORNE D'ABONDANCE GARNIE DE FRUITS GLACÉS. (Dessin n° 187.)
Les moules à cornes d’abondance sont ordinairement en 2 pièces et à charnières. Huilez le moule intérieurement, fermez-le avec soin et moulez la corne en nougat dont les amandes auront été coupées en petits dés, mais en observant. de pousser l'appareil jusqu’au fond du moule avec le manche d’une cuiller, afin de ne point faire de vide; quand ele est bien refroidie, démoulez-la pour la coller debout sur un pied de coupe, disposé sur une abaisse en pâte d'office d'avance bordée en pastillage et fixée sur plat; soutenez la corne en dessous avec un petit appui en nougat, afin de la maintenir d’aplomb; bordez-la avec une couronne de belles amandes glacées, puis rangez, dans le creux de la corne; des fruits frais et confits, mais glacés au cassé d’après les règles prescrites au chapitre de l'office. Quand Jes moules à corne sont de grande dimension, on les garnit à moitié à moule ouvert, qu’on ferme aussitôt, pour finir de les emplir
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sans laisser refroidir le nougat. %
1964. — CORNE D'ABONDANCE GARNIE D'OEUFS IMITÉS. ss F 3
Préparez une corne d’abondance en nougat, dans les mêmes conditions que les précédentes, collez-la directement
sur plat, mais un peu sur le côté et debout; soutenez-la en dessous avec un petit appui en nougat, puis entourez-la avec une couronne de quartiers d’oranges collés d’un côté, sur le fond du plat; masquez le vide de cette couronne, ainsi. que celui de la corne avec une crème plombière à la vanille, et dressez dessus une quinzaine d'œufs imités en blanc= manger coulé et pris dans les coquilles d’œufs vidées; entremêlez-les avec quelques losanges d’angélique glacées au
cassé, et fixez sur le haut un petit pompon à deux nuances. On peut servir cet entremets pour le jour de Pâques ; les
œufs imités peuvent être en glace et formés dans des moules en étain. 4 1965. — PETITS NOUGATS A LA CRÈME. 1 Préparez un appareil à nougat avec des amandes en petits dés, avec lequel vous foncez une vingtaine de moules à
dariole ; quand ils sont moulés, parez les droits sur les bords et laissez-lés refroidir un moment pour les démouler ; : alors bordez l’orifice avec un cordon de glace royale et appuyez-les sur des pistaches hachées, afin de les border en vert. Cela fait, collez à chaque nougat une petite anse en sucre filé ou bien en feuilletage à blanc, emplissez-les ensuite avec une chantilly à la vanille et dressez-les sur un petit gradin à deux “he
1966. — MERINGUE A L’ANCIENNE (VACHERIN ).
Couchez à la poche des meringues de la longueur de 8 à 10 centim. et cuisez-les selon la règle ; quand elles sont sèches et refroidies, collez-les à la glace royale, debout sur une abaisse ronde en pâte napolitaine, au centre den laquelle vous aurez disposé un petit moule à timbale pour soutenir les meringues. Quand elles sont solides, retirez le moule et masquez-les extérieurement avec une couche unie de meringue, que vous décorez ensuite avec goût; glacez ét faites sécher cette meringue à l’étuve chaude pour la dresser ensuite sur plat et la garnir intérieurement avec une crème chantilly à la vanille.
1967. — MERINGUE GARNIE DE GLACE. (Dessin n° 197.)
Coupez 6 ronds de papier de 18 centim. de diamètre chacun, rangez-les sur plaque etavec un appareil à meringue
que vous poussez au cornet, formez 12 anneaux ou couronnes ayant exactement le même diamètre que les ronds de papier, saupoudrez abondamment ces meringues avec du sucre et poussez-les au four très-doux. Lorsqu’elles sont sèches et de belle couleur blonde, sortez-les du four et laissez-les refroidir; humectez ensuite le papier en dessous pour le détacher, les assembler de deux en deux et les dresser l’une sur l'adté, dans un plat d’entremets, d’après l’ordre
eq,
SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE ET UNIÈME, N° 190. — Gelée sultane à l’Orientale, page 367. N° 191, — Blanc-manger à la Parisienne, page 386. N° 192. — Gradins garnis de gâteaux, page 410. N° 193. — Gradins garnis de pâtisserie, page k10. N° 194 — Croquembouche de petits choux, page 381, |'N° 195, — Gâteau Delille, page 442,
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indiqué par le dessin. Vous aurez préparé séparément une crème chantilly à la vanille, et à laquelle vous mé- “langer un petit verre d’eau de noyaux, pour l’enfermer ensuite dans un moule, faites-le frapper au sel, puis démoulez Vappareil par morceau pour le découper et les dresser en pyramide dans la meringue, ainsi que l’indiquel! le dessin. On peut remplacer la crème par une glace aux fruits, moulée dans des moules à briques.
1968. — MERINGUE GARNIE DE PLOMBIÈRE. (Dessin n° 188.)
| ; Guisez une grande plaque d'appareil à gaufre d’après la méthode prescrite pour la charlotte de gaufres, Quand la pâte est cuite, divisez-la en 6 bandes régulièrement coupées, pour former en les collant une caisse hexagone ; montez ces bandes sur une abaisse aussi en gaufres, de forme hexagone et un peu plus large que la caisse : cela fait, masquez- Ja avec une couche d'appareil à meringue, que vous lissez et décorez ensuite correctement au cornet, dans le genre _ représenté par le dessin ; sur le bord supérieur, poussez une chaîne régulière de petits anneaux en meringues, saupoudrez la meringue avec du sucre fin et poussez-la au four doux pour lui faire prendre une belle couleur blonde, retirez-la “alors pour la laisser refroidir, la masquer intérieurement avec de la marmelade d’abricots et l’orner avec de la gelée de pommes et de framboises, que vous poussez au cornet dans les vides du décor ménagés à cet effet; placez une petite cerise confite dans chaque rond de la chaîne supérieure et glissez la charlotte sur plat. Au moment de servir, emplissezla avec une plombière à l’ananas que vous dressez en rocher à l’aide d’une cuiller. | 1969. — NID EN SUCRE FILÉ. (Dessin n° 202.) Avec la pointe d’un petit couteau, pratiquez une petite ouverture ronde sur la partie centrale (pas sur les bouts) de 2.douz. d'œufs de poule, pour vider entièrement les coquilles des jaunes et du blanc, puis lavez-les bien intérieurement et laissez-les égoutter sur un linge ; incrustez-les ensuite dans de la glace pilée et quand ils sont bien frappés, emplissez-les peu à peu avec un appareil de blanc-manger à la vanille, que vous coulez à l’aide d’un petit entonnoir, _etlaissez prendre l’appareil.
és ; Maintenant, avec du sucre filé fin et blanc, formez une imitation de nid d'oiseau que vous dressez sur plat aussi “bien que possible. Au moment de servir, brisez tout doucement les coquilles dont vous dépouillez l'appareil et dressez À les œufs en pyramide contre une crème plombière que vous aurez préparée dans le nid avec des moules en étain imitant des œufs; on peut garnir le nid avec des œufs en glace frappée et de plusieurs couleurs.
ANANAS GLACÉ À LA D'ORLÉANS
ES Choisissez un bel ananas, duquel vous coupez la couronne en lui laissant adhérer une tranche épaisse du fruit ; parez-le droit à l’autre extrémité et videz-le de ses chairs en lui laissant seulement l'épaisseur d’un centim. tout autour ; alors placez-le debout dans une casserole à bain-marie de son calibre, et mouillez-le à couvert avec du sirop bouillant et vanillé pesant 25 degrés ; couvrez le bain-marie et laissez refroidir à fond l’ananas dans le sirop. Coupez en déslemtiers des chairs de l'ananas, placez-les dans une petite terrine et couvrez-les aussi avec du sirop vanillé et bouillant, dans lèquel vous les laissez refroidir; avec le restant des chairs passées au tamis, le jus de 2 oranges et d’un citron, un peu de zeste et le sirop d’ananas nécessaire, marquez une glace à l'ananas que vous faites prendre d’après les règles ordinaires.
Une heure avant de servir, sanglez une moyenne sorbetière, à peu près du calibre de l’ananas ; quand elle est bien
saisie par le froid, égouttez bien l'ananas et placez-le debout dans la sorbetière, en l’appuyant sur un rond de papier ; fermez la sorbetière et couvrez-la avec une épaisse couche de glace salée. Une heure avant de dresser, sortez l’ananas de la sorbetière, emplissez-le avec la glace préparée et remeltez-le aussitôt dans la sorbetière ; moulez le reste de la glace dans un moule à dôme, couvrez-le et sanglez-le à la glace salpêtre. Au moment de servir, démoulez le dôme de glace sur une serviette disposée sur plat et entourez-le avec une quinzaine de tartelettes à l'ananas ; sortez alors l'ananas de la sorhetière, divisez-le promptement en tranches transversales, remettez-le aussitôt en forme et dressez-le sur le centre du dôme en glace, puis entourez-le avec de longues tiges d’angélique coupées en poinie et d'avance glacées au sucre au cassé, que vous piquez en dessous de l’ananas, en imitation des feuilles de la tige ; cela fait, groupez en dessous, entourez-le avec des fruits frais ou confits glacés au cassé, Vous aurez glacé également au sucre les feuilles, la couronne de l’ananas, afin de leur donner du brillant, et puis temelez-la en place sur le haut de l’ananas, et nappez celui-ci au pinceau avec de la gelée de pommes mi-prise et servez,
| 1971. — BAVAROIS PRINTANIER. (Dessin n° 174.)
Prenez 5 à 6 cuillerées de pistaches hachées; placez-les dans une terrine et liez-les avec quelques-cuulerées de Seléemi-prise; préparez aussi 2 ou 3 décil. de gelée rougie et autant de gelée fouettée bien blanche ou blanc-man- Séblournez l’un après l’autre les appareils sur glace afin de les refroidir, puis mettez-les chacun séparément dans un
Pr nn 2 à
384 | e les parois d’un moule d’entremets ayant 12 cannelons, d'avance bien refroidi sur glace le côté et d’alterner les nuances ainsi que l'indique le dessin, c’est-à-dire À Car LE lons de gelée rouge, 4 aux pistaches et 4 blancs ; placez ensuite le moule droit sur la glace, finissez de même le! et coulez dedans de la gelée mi-prise que vous tournez en tous sens dessus, jusqu’à ce qu'ils se trouvent nappés. plissez alors le vide du moule avec un appareil bavarois aux fraises, aux framboises ou autres fruits de primeur lié moment sur glace; quand l'appareil est raffermi, démoulez-le sur plat et entourez l’entremets avec des quar
d'orange à la gelée. On peut napper moitié des cannelons avec un appareil de crème française au chocolat, et empl le moule avec un bavaroïs à la vanille. F2 “5
1972. — BAVAROIS AU CAFÉ, (Dessin n° 181.).
Huilez au pinceau l’intérieur d’un moule d’entremets à cylindre avec de l'huile d'amandes douces, et incruste sur glace. Faites torréfier dans un poëlon 250 gr. de café en grains; quand il est colorié à point, versez-le dans 5 d de lait bouillant et sucré, mais retiré hors du feu dans une casserole; couvrez cette casserole et laissez infuser Je pendant 25 minutes, puis passez l'appareil dans une terrine pour lui mélanger 8 à 10 feuilles de gélatine clarifiée réduite froide ; passez l’appareil au tamis fin dans une bassine étamée ; placez la bassine sur glace pour le tourner qu’à ce qu'il se lie; alors, incorporez-lui peu à peu le double de son volume de crème fouettée et versez-le en dans le moule; une heure après, dégagez le bavarois du moule en l’inclinant d’un côté pour lui donner de l'air; ren. versez-le sur un fond en sucre bordé en pastillage, dans le genre indiqué par le dessin et entourez-le avec une couronne
de petites meringues rondes à l'italienne. RS.
BAVAROIS AU CHOGOLAT 20 ESS ITS
Faites fondre à la bouche du four et dans une casserole 200 gr de chocolat sans sucre; broyez-le à la cuiller et étendez-le, en le délayant peu à peu, avec 3 décil, de sirop vanillé et chaud mêlé avec 40 gr. de gélatine dissoute “et claire ; passez appareil au tamis fin dans une petite bassine; tournez-le sur glace pour le lier, et aussitôt qu'il comment e à prendre, incorporez-lui peu à peu 7 à 8 cuillerées à ragoût de chantilly bien ferme; tournez-le encore quelqué minutes, puis versez-le dans un moule d’entremets chemisé et incrusté sur glace ; au moment de dresser, trempez
moule à l’eau chaude, renversez le bavarois sur plat et entourez-le avec une couronne de petites meringues à
cornet et poussez-les contr mais en ayant soin de le tenir sur
la vanille.
1974. — BAVAROIS A L'ANANAS. ë ni 34 Parez à vif un ananas bien mür, coupez-le en deux sur sa longueur, coupez les bouts et émincez-le en lamés minces ; placez ces lames dans une terrine, saupoudrez-les avec 250 gr. de sucre fin, sautez-les par intervalle et lai les macérer une couple d'heures ; égouttez ensuite le sirop dans une terrine, mêlez-le avec les parures pilées et pa à l’étamine ainsi que 60 gr. de gélatine clarifiée, le jus d’une orange et un peu de zeste; passez de nouveau l'appa au tamis dans une bassine et tournez-le sur glace pour le lier; à ce point, retirez le poëlon de la glace et incorpor = lui peu à peu 7 à 8 cuillerées à ragoût de chantilly ; tournez-le encore quelques minutes sur glace, puis versez-le dans un moule d’entremets davance incrusté et chemisé à la gelée pour le faire raffermir ; au moment de dresser, trempe
le moule à l’eau chaude, renversez le bavarois sur plat et entourez-le avec les lames d’ananas. NS
de
BAVAROIS AUX PISTACHES
Pilez 250 gr. de pistaches avec 126 gr. d'amandes douces, 100 gr. de sucre, un demi-bâton de vanille coupé en petits morceaux, en les humectant avec quelques cuillerées d’eau fraiche. Relevez l'appareil dans une terrine ver ni délayez-le avec 5 décil. de sirop froid à 25 degrés, et laissez-le infuser pendant 2 heures; passez-le ensuite, mêle L0 gr. de gélatine clarifiée et réduite, ainsi qu’une cuillerée à café de vert d'épinards, et passez-le à l’étamine dans uné petite bassine ; tournez l'appareil sur glace pour le lier, incorporez-lui alors peu à peu 7 à 8 cuillerées à ragoût chantilly; tournez-le encore quelques minutes sur glace et versez-le ensuite dans un moule d’entremets incr d'avance et chemisé à la gelée; une heure après, trempez le moule à l’eau chaude, démoulez le bavaroïs sur p entourez-le avec une couronne de petites madeleines glacées avec amandes. On opère ainsi à l'égard des bavaroï
noix fraiches, amandes et avelines. On peut, dans cet appareil, remplacer le sirop par une crème anglaise à la van
BAVAROIS AU RIZ À L’ORANGE
Filtrez le suc de 6 oranges, mêlez-le avec 4 à 5 décil. de sirop froid à 30 degrés, ainsi que le zeste d’une orang laissez macérer l'appareil pendant 10 minutes: additionnez-lui alors 40 gr. de gélatine clariñée, et passez-le au fin dans une petite bassine; liez-le sur glace, en le traversant, puis incorporez-lui peu à peu 2 poignées de riz cuit €
Jait sucré et 7 à 8 cuillerées de chantilly ; tournez-le encore quelques instants et versez-le dans un moule d’entremets, d'avance incrusté sur glace et huilé. Au bout d’une heure, démoulez-le sur plat et entourez-le avec des quartiers
d'oranges à la gelée.
BAVAROIS AU RIZ, À LA FLEUR D’ORANGER
Be Infusez une poignée de fleurs d'oranger fraiche avec 5 décil. de sirop froid. Au bout d’une heure, mêlez à l'infusion 60 gr. de gélatine clarifiée et passée au tamis fin dans un poêlon; liez l’appareil sur glace en le tournant, et incorporez-lui peu à peu 7 à 8 cuillerées de chantilly. Au bout de quelques instants, versez-le dans un moule d’entremets incrusté sur glace et huilé; quand il est raffermi, renversez le bavaroiïs sur plat et entourez-le avec une couronne de petits gâteaux-punch glacés à l’orange.
- ‘Fes 1978. — BAVAROIS AUX FRAISES.
ds} :
te 7 » . ‘ . x , , . Ê , prés …. Passez au tamis un petit panier de fraises en recueillant la purée dans un plat en faïence ; incorporez-lui 3 décil.
ue, ue, . RÉ + b . . .
_de sirop vanillé mêlé avec 60 gr. de colle de poisson, le jus de 2 oranges et de 3 citrons ainsi qu'un peu de zeste, et
AIS À
ne de sucre en poudre ; passez alors l'appareil à l’étamine dans un poêlon; tournez-le sur glace pour le lier, sincorporez-lui 7 à 8 cuillerées à ragoût de chantilly, et, au bout de quelques instants, versez-le dans un moule d’entremets chemisé et incrusté sur glace ; au bout d’une heure, trempez le moule à l’eau chaude, renversez le bavarois sur plat et entourez-le avec une couronne de quartiers d'oranges glacés au cassé ou au fondant.
Vh
BAVAROIS AU GINGEMBRE
: Pilez 300 gr. de gingembre confit et passez-le au tamis; étendez la purée avec quelques cuillerées de son sirop et 3 décil. de sirop vanillé, et passez l'appareil à l’étamine; mêlez-lui alors 60 gr. de colle de poisson et tournez-le sur glace pour le lier ; incorporez-lui aussitôt 7 à 8 cuillerées de chantilly ainsi qu’un petit salpicon de gingembre;
Ournez-le encore quelques instants et versez-le dans un moule d’entremets chemisé et incrusté sur glace; une heure près, trempez le moule à l’eau chaude, démoulez le bavarois sur plat et entourez-le avec une couronne de petits jamonneaux en biscuit, glacés au rhum.
BAVAROIS PANACHE A LA BOHÉMIENNE
…—…. Préparez séparément quatre petits appareils bavarois : aux fraises, au chocolat, aux amandes et aux pistaches ; lierles sur glace et faites-les refroidir chacun dans un petit moule ; quand ils sont bien raffermis, démoulez-les sur une plaque couverte de papier et coupez-les en petits carrés de 2 centim. Maintenant, chemisez un moule à timbale avec de la gelée et emplissez-le par couches avec les divers appareils coupés en dés, mais en mêlant les nuances sans symé- “rie ; arrosez chaque couche avec de la gelée à l'orange, afin de remplir les interstices, et tenez le moule sur glace pen- N ant une heure; au moment de dresser, trempez-le vivement à l’eau chaude, renversez-le sur plat et entourez le bavarois avec une couronne de reines-Claude demi-confites.
PE
rs 1981. — BAVAROIS EN SURPRISE.
LT
à: . Chemisez très-légèrement un moule à timbale, et décorez le fond et les pourtours avec de petites rosaces placées À distance les unes des autres et formées avec des moitiés d'amandes; cela fait, chemisez le moule complétement avec une couche d'appareil bavarois au chocolat, et, aussitôt raffermie, emplissez le vide avec un appareil bavarois à la anille lié sur glace au moment; au bout d’une heure, trempez vivement le moule à l’eau chaude, démoulez le bavarois | su | plat et entourez-le avec une couronne de petites bouchées à la crème.
BAVAROIS AU MARASQUIN
—… Frappez à la glace salée un moule d’entremets ayant son couvercle; mettez dans un poëlon 2 décil. de sirop à ) degrés avec un décil. et demi de marasquin et 5 à 6 feuilles de gélatine dissoute; tournez cet appareil sur glace pour e lier légèrement et lui incorporer 8 à 10 cuillerées à ragoût de chantilly; au bout de quelques minutes, versez-le dans _ le moule frappé, couvrez-le d’abord avec un papier et ensuite avec son couvercle, puis couvrez-le avec de la glace pilée et salée ; une heure après, enlevez le moule, passez-le à l’eau froide et trempez-le énsuite à l’eau chaude; enlevez le couvercle et le papier, renversez le bavarois sur plat et entourez-le avec une couronné de moitiés de pêches en compote. Quand on soupçonne qu'un appareil bavarois déjà moulé pourrait être trop faible pour se soutenir sur plat en le _“démoulant, il convient de le frapper au sel pendant 20 minutes. On prévient ainsi des accidents désagréables.
BLANC-MANGER A L'IMPÉRATRICE
Préparez un petit appareil de pain d’abricots comme il est dit plus haut, préparez aussi un appareil de blanc-
manger à la vanille,
PR mes
# Chemisez très-légèrement un moule à timbale uni et saupoudrez la gelée, au fond et contre les parois, avec des filet
de pistaches coupés fin ; masquez ces fruits avec une légère couche de gelée, sur laquelle vous faites prendre aussi ur couche d'appareil de pain d’abricots lié au moment et de l'épaisseur d’un centim. à peu près sur toutes les surfaces; cela fait, emplissez aussitôt le vide avec l'appareil de blanc-manger, également lié sur glace au moment; 2 heu après, trempez vivement le moule à l’eau chaude pour démouler l'entremets sur plat et entourez-le avec de beaux
tons de gelée au kirsch. .
1984, — BLANC-MANGER A LA PARISIENNE. (Dessin n° 191.)
Épluchez 200 gr. de noisettes fraîches et faites-les piler avec quelques cuillerées d’eau, mouillez-les avec 5 de de sirop vanillé et passez à l’étamine; mélangez à l’appareil 50 gr. de colle de poisson clarifiée ou l’équivalent gélatine, un petit verre d’eau de noyaux et autant de marasquin; faites-le refroidir sur glace en le tournant,” langez-lui le double de son volume de bonne crème fouettée et versez-le dans un moule cannelé, mais sans cylind que vous frappez à la glace pendant 2 heures. Vous aurez d’avance cuit un biscuit d'amandes dans un petit mo à gradin, glacez-le au marasquin et ornez-le avec un pompon en sucre filé; au moment de servir, démoulez le bla manger sur une assiette en cristal, que vous placez sur un socle d’entremets; emplissez le puits avec un tampon biscuit juste de la dimension du cylindre et dressez dessus le biscuit glacé. Es. 2
1985. — BLANC-MANGER A L'ORANGE. ne 4 !
Plongez à l’eau bouillante 500 gr. d’amandes douces, dans laquelle vous les laïssez une minute, c'est-à-dire jusq ce que les enveloppes se détachent sous la pression des doigts ; alors égouttez-les sur un tamis et émondez-les vivemer en les jetant à mesure dans de l’eau froide. Faites-les dégorger quelques heures pour les obtenir bien blanches, égouttez-les pour les piler avec quelques cuillerées de sucre fin et vanillé, en les arrosant de temps en temps avec un peu d’eau ; relevez-les dans une terrine, délayez-les avec 6 décil. d’eau froide et passez-les à la serviette avec pression; s alors ce lait d'amandes avec le sirop nécessaire infusé avec le zeste d’une orange et à 30 degrés, mélangez à l'app 70 gr. de colle de poisson clarifiée ou l’équivalent de gélatine ; passez-le au tamis fin, essayez-en une petite partie sur glace, afin de vous assurer de sa consistance, puis tournez-le quelques minutes sur glace et versez-le dans un moule cylindre uni, d'avance incrusté et huilé. Quand l'appareil est bien raffermi, renversez-le sur un montant d’entrem que vous glissez ensemble sur plat, fixez une jolie aigrette sur le sommet de la colonne et entourez l’entremel avec des quartiers d’oranges à la gelée. | CA
1986. — BLANC-MANGER AUX NOIX FRAICHES. : re
Gassez et retirez la peau à 100 noix fraiches, pilez-les dans un mortier avec quelques cuillerées de sucre fin et
en leur additionnant de temps en temps quelques gouttes d’eau froide; quand elles sont réduites en pâte, étendez-les avec les trois quarts d’un litre d’eau froide et passez le liquide à travers un linge avec pression ; sucrez-le avec du sirop vanillé et mêlez-lui 60 gr. de gélatine clarifiée ; passez de nouveau l'appareil à l’étamine dans un poëlon étamé, tou le quelques minutes sur glace et versez-le dans un moule d’entremets chemisé et incrusté sur glace. Au moment d
servir, trempez vivement le moule à l’eau chaude, renversez le blanc-manger sur plat et entourez-le avec une couronne de petits gâteaux. , .
BLANC-MANGER RUBANÉ
Préparez un appareil de blanc-manger aux amandes ou aux noix d’après l’une des méthodes précédentes; qua est collé et sucré à point, divisez-le en trois parties. Dans l’une, infusez 150 gr. de pistaches pilées avec un peu de d’épinards, que vous délayez avec l'appareil, et passez ensuite à l’étamine; infusez le zeste d’une orange ou quelques cuillerées de purée de fraises dans la deuxième partie, colorez-la légèrement avec du rouge végétal et passez-la aussi l’étamine. La troisième partie de l’appareil sera infusée à la vanille et restera dans sa teinte naturelle, Maintena incrustez sur glace un moule à cylindre uni et huilé, au fond duquel vous coulez une couche d'appareil vert ayant un centim. d'épaisseur; aussitôt cette couche prise, versez sur elle une seconde couche d'appareil blanc de la même. épaisseur que la première. Quand celle-ci est prise, couvrez-la avec une couche d’appareil rouge de même épais que vous laissez prendre à point pour recommencer les couches par la première nuance, en continuant l’ordre prim jusqu’à ce que le moule soit plein; alors tenez le moule sur glace pendant une heure. Au moment de dresser, déga l'appareil du moule, en lui donnant de l'air pour le renverser sur plat et l’entourer avec des croûtons ronds de. douce. On peut simplement nuancer l'appareil couleur chocolat et blanc; mais il faut observer de ne pas le verser t p. froid sur les couches déjà prises, car alors les deux appareils ne se lieraient plus. | sg. #4 |
BORDURE DE CRÈME AUX ABRICOTS
Incrustez sur glace tn moule à bordure pour le chemiser à la gelée d’oranges, emplissez-le ensuite avec unè | a +
chantilly à la vanille légèrement collée et liée sur glace au moment; laissez bien raffermir l'appareil, et, au moment de dresser, trempez vivement le moule à l’eau chaude pour démouler la bordure sur plat et emplir le puits avec une plombière aux abricots, que vous dressez en rocher à l’aide d’une cuiller.
BORDURE MACÉDOINE AUX PÈCHES
-Incrustez sur glace un moule à bordure à cannelons penchés, au fond duquel vous coulez une mince couche de gelée; aussitôt qu’elle est prise dressez-lui dessus des petits bouquets de fraises, que vous alternez avec de petites boules de pommes bien blanches. Ces bouquets doivent être d’une égale grosseur et arriver seulement à moitié de hauteur du
moule; mais, avant de les dresser, il faut surtout avoir soin de les rouler sur glace dans de la gelée mi-prise, afin de mieux les grouper; couvrez-les ensuite avec de la gelée au citron, que vous coulez peu à peu jusqu’au niveau des fruits étique vous laissez prendre pour recommencer aussitôt la même opération, mais cette fois en dressant les bouquets de fruits blancs immédiatement au-dessus des fruits rouges qui sont dans le fond du moule, et par suite les fruits rouges “au-dessus des blancs, de manière que les nuances des fruits forment échiquier dans la bordure ; coulez peu à peu de la gelée sur les fruits pour les couvrir entièrement et emplir le moule. Quand la gelée est bien prise et au moment de dresser, trempez le moule à l’eau chaude pour renverser la bordure sur plat et emplir le puits avec une plombière aux pêches, que vous dressez en rocher à l’aide d’une cuiller à ragoût.
de
ë 1990. — BORDURE DE BLANC-MANGER AUX FRUITS.
| % Incrustez sur glace un moule à bordure cannelé, coulez au fond de chaque cannelon une petite partie de gelée surlaquelle vous placez une fraise de grosseur proportionnée au cannelon; couvrez-la juste à hauteur avec de la gelée, ét, aussitôt que celle-ci est prise, emplissez peu à peu le moule avec un appareil de blanc-manger à l'orange, que vous laissez raffermir à point. Au moment de dresser, trempez le moule à l’eau chaude pour démouler la bordure sur plat et eémplissez le puits avec une belle macédoine de fruits variés frappés sur glace salée avec sucre et marasquin.
à | = 1991. — BORDURE DE BLANC-MANGER À LA MALTAISE,
… Incrustez sur glace un moule à bordure façonné, au fond duquel vous faites prendre une petite couche de gelée à lorange ; sur cette couche, dressez une autre couronne de quartiers d’oranges et finissez d’emplir le moule avec la gelée “que vous laissez raffermir; au moment de dresser, trempez le moule à l'eau tiède, démoulez la bordure sur plat et emplissez le puits avec un appareil bavarois à l’orange, que vous liez au moment sur glace.
LA
# 1992. — MOUSSE A LA VANILLE. (Dessin n° 198.)
"Prois heures avant de servir, foncez un moule à dôme, de forme haute, avec une bande de papier de la hauteur u monte et ciselée d’un côté jusqu’au tiers de sa largeur; fermez-le avec son couvercle et sanglez-le *.
_ Mettez dans un poëlon 3 décil. de sirop à 25 degrés avec un bâton de vanille coupé en trois parties ; tenez le poëlon sur - 1m du fourneau. Faites fouetter sur glace 3 décil. de crème double, et quand elle est bien ferme égouttez-la sur ün tamis. Mettez 7 jaunes d'œuf dans une petite bassine étamée, broyez-les avec le fouet et délayez-les peu à peu 1 “avec ie sirop bouillant, passez l'appareil au tamis et remettez-le dans la bassine pour le fouetter sur feu doux jusqu’à ce qu'il soit bien mousseux, puis reurez-le du feu, fouettez-le jusqu’à ce qu’il soit à peu près refroidi et fouettez-le sur
ice; incorporez-lui ensuite la chantilly et versez aussitôt l'appareil dans le moule sanglé, mais peu à peu, afin de ne pas déranger le papier; couvrez le moule avec un large rond d: papier et formez-le hermétiquement avec son couvercle que vous lutez à la jointure avec une bonde de papier beurré; saupoudrez-le en dessus avec une poignée de sel salpêtré, couvrez-le avec une épaisse couche de glace salée et salpêtrée, et tenez le seau dans un lieu frais. Une heure et quart après, égouttez en partie l’eau du seau par la bande inférieure pour sangler de nouveau le moule avec une addition de glace salée et salpêtrée. Une heure après, retirez le moule de la glace, enlevez le couvercle, trempez-le entièrement dans de l’eau froide, essuyez-le bien et renversez la mousse sur un plat, retirez le papier et entourez-la avec une couronne de petites meringues longues à l'italienne poussées au cornet que vous dressez debout dans le genre indiqué : le dessin.
MOUSSE AU THÉ
Foncez un moule à dôme avec du papier blanc et fin, ciselé d’un côté afin qu'il prenne bien la forme du moule; ez-le avec son couvercle et sanglez-le dans un seau avec de la glace salpêtrée. Infusez à couvert et dans un vase en
ES
Het. Sangler un moule signifie l’incruster et l’entourer jusqu’à hauteur avec de la glace pilée, salée et salpêtrée, soit dans un seau, soit dans tout autre vase muni d’une bonde,
porcelaine 95 à 30 gr. de bon thé, avec un décil. et demi d’eau bouillante ; tenes le vase au chaud et Rissez fi l’eau pendant 7 à 8 minutes; alors passez l’infusion et mêlez-la avec 2 décil. CESSE bouillant donnant 34 degré pèse-sirop, de manière qu'avec l'addition de l’infusion le sirop se trouve pi 25 degrés. Mae 7 jaunes d’ dans une petite. bassine, broyez-les avec le fouet, étendez-les peu à peu avec le sirop, passez l'appareil et remette dans la bassine en le fouettant vivement; tenez la bassine sur feu pendant 2 ou 3 minutes, sans cesser de trava l'appareil avec le fouet; retirez-le alors et continuez de le fouetter jusquà ce qu'il soit è Poe près reRoies : cez-le sur glace et fouettez-le jusqu'à ce qu’il ait pris une certaine consistance, À ce point, incorporez-lui. : le même volume de crème fouettée bien ferme et versez ensuite l’appareil dans le moule frappé; fermez-le quement avec son couvercle et terminez l'opération comme il est dit dans l’article précédent. Au moment de di retirez le moule de la glace, trempez-le entièrement dans l’eau froide, essuyez-le aussitôt, démoulez la mousse viette, retirez-lui le papier et entourez-la avec une couronne de petits friands glacés au rhum. On peut mouler
mousses dans des moules à pyramides unis. RON
1994, — MOUSSE AU MARASOUIN.. Hat Sete
Sanglez selon la règle un moule à dôme foncé avec du papier ciselé. Mettez dans un poélon 2 décil. de
96 degrés avec le quart d’un bâton de vanille et tenez-le bouillant sur l’angle du fourneau; placez 7 jaune dans une petite bassine, broyez-les avec le fouet et étendez-les avec le sirop bouillant; fouettez quelques l'appareil sur le feu, puis retirez-le pour le fouetter jusqu’à ce qu'il soit à peu près refroïdi. Alors additionnez-lui | peu un décil. de marasquin, placez la bassine sur glace et continuez à fouetter l'appareil jusqu'à ce qu'il soit bien: seux et consistant; à ce point, prenez-le cuillerée par cuillerée que vous versez dans le moule sanglé; fermé moule selon la règle, couvrez-le avec de la glace salpêtrée et laissez-le frapper pendant deux heures, en ayant soin d sangler de nouveau au bout d’une heure. Au moment de dresser, trempez le moule à l’eau froide, découvrez-le, renvei
la mousse sur serviette et entourez-la avec une garniture de tout petits choux glacés et sablés aux pistaches" 0
% + de
d’après cette méthode, préparer des mousses au kirsch ou toute autre liqueur,
1995. — MOUSSE A L’ANANAS.. | 0 Parez à vif un ananas bien mûr, retirez-en un tiers sur la partie du milieu que vous coupez en lames; pla lames dans une terrine et couvrez-les avec du sirop bouillant; pilez le restant des chairs et passez-les au ta: placez la purée dans une bassine avec à peu près son même volume de sucre en poudre dont 3 cuillerées à la w placez la bassine sur glace et travaillez l'appareil avec une cuiller en bois jusqu’à ce qu'il soit bien refroidi et bie: alors incorporez-lui 8 à 10 cuillerées à ragoût de crème fouettée bien égouttée et bien ferme. Quand le mé est opéré, versez l'appareil dans un moule à dôme frappé au sel salpêtré; fermez hermétiquement. le moule av papier et son couvercle, couvrez-le aussi avec de la glace salée et laissez-le frapper pendant 2 heures, en de le sangler encore une heure avant de servir. Au moment de dresser retirez le moule de la glace, trempez- f ment dans l’eau froide pour le laver, puis passez-le à l'eau tiède; essuyez-le, découvrez-le pour renverser Je
sur serviette et la garnir avec les tranches d’ananas égoutiées du sirop et dressées en couronne.
1996. — MOUSSE AUX FRAISES. EN a STEAM Passez à l’étamine un petit panier de fraises bien fraiches; placez la purée dans une petite bassine avec 0 volume de sucre en poudre dont 2 cuillerées à la vanille; placez la bassine sur glace et tournez l’appare ; en bois jusqu’à ce qu’il soit bien refroidi et bien lié; alors incorporez-lui légèrement 8 à 10 cuillerées de crème bien ferme; versez le dans un moule sanglé au sel et fermez-le hermétiquement avec son couvercle; mastiq Jommtures avec du beurre ou de la pâte, couvrez-le avec de la glace salée et frappez-le ainsi pendant deux heu st ayant soin de le sangler encore au bout d’une heure; démoulez enfin la mousse sur serviette, après avoir trempé moule à l’eau tiède, entourez-la avec une couronne de petites tartelettes ovales garnies de fraises. ” TNT DR
1997. — MOUSSE A L'ALLEMANDE. Let RN
Fouettez bien ferme 4 décil. de bonne crème, puis divisez-la en deux parties que vous placez dans deux te différentes; sucrez-en une moitié au sucre vanillé, et additionnez dans l’autre 3 cuillerées à raguût de mie n bn (pumpernikel) râpé et légèrement humectée avec quelques cuillerées à bouche de vin rouge ; sucrez l'a point, puis versez-le en même temps que la crème chantilly à la vanille dans un moule à dôme sanglé d'avance glace salée et salpêtrée. Quand le moule est plein, couvrez-le avec un rond de papier, fermez-le ensuite herm ment avec son couvercle, mastiquez les jointures avec de la pâte et frappez-le pendant deux heures, mais en aya de le sangler de nouveau au bout d’une heure et demie, après avoir égoutté en partie l’eau du seau, Au mo
MOUSSE AU CHOCOLAT
| Faites dissoudre à la bouche du four et dans une casserole 300 gr. de bon chocolat à la vanille; broyez-le, étendez- | Jeésavec quelques cuillerées de sirop, passez-le à l’étamine et incorporez-le ensuite avec la crème fouettée nécessaire ;
| Sucrez l'appareil à point, additionnez-lui quelques cuillerées de sucre vanillé passé au tamis de soie et versez-le ne | timmoule à dôme d’avance sanglé; terminez l'opération d’après la méthode prescrite dans les articles précédents et quand l'appareil est frappé à point, trempez le moule à l’eau tiède, essuyez-le bien, démoulez la mousse sur serviette st entourez-la avec une couronne de petits gâteaux.
| 1999. — BOMBE A LA NAPOLITAINE. (Dessin n° 203.)
Deux heures et demie avant de servir, sanglez un grand moule à bombe sphérique en étain età charnière s’ouvrant | en quatre pièces en le tenant ouvert sur glace salée ; préparez, selon la règle, une petite glace bien ferme au chocolat à la vanille foncée en couleur; d'autre part, marquez un appareil de mousse à la vanille, d’après la méthode prescrite au L. alors chemisez ie le moule sur toutes les parties avec de la glace au chocolat, en lui donnant l’ épais- | seur d'un centim. et demi, fermez-le ensuite, masquez les jointures avec des bandes de papier beurré et entourez-le de glace pilée et salée jusqu'à niveau d’une ouverture se trouvant à la jonction des quatre parties du moule et par laquelle vous versez dans le vide de la bombe l’appareil mousseux ; fermez cette ouverture avec de la glace au chocolat | et le couvercle en métal qui s’y adapte hermétiquement, saupoudrez-le de sel mêlé avec un quart de salpêtre et couvrez-le avec une épaisse couche de glace aussi salée et salpêtrée; une heure et demie après, égouttez une partie de
|Heéau du seau et sanglez de nouveau le moule ; au moment de servir, retirez-le de la glace, trempez-le entièrement dans
| de l’eau froide, essuyez-le, ouvrez les pièces du moule, renversez la bombe sur une serviette et placez-la bien d’aplomb; | plantez sur le haut une flamme en sucre filé blanc et rouge fixée sur un petit fond en biscuit, formé d’un anneau : collez-lui deux petites anses moulées en glace-chocolat et coupées en deux pour les ajuster, en les appuyant, dans le genre indiqué par le dessin; on peut démouler cette bombe d’avance et la tenir en cave bien sanglée afin qu’elle soit prête au, moment du service ; on peut aussi mouler ces bombes dans des moules ordinaires à dôme ou en pyramide ayant un couvercle.
F | 2000, — BOMBE A LA SOUVERAINE
-Sanglez un moule à bombe ou un moule à dôme de forme haute, foncez-le de papier et fermez-le avec son couvercle | pour le laisser bien frapper; 3 heures avant de servir, chemisez le moule avec une plombière à la souveraine et em- | issez le vide avec un appareil de mousse au thé; terminez l’opération d’après les prescriptions données au n° 1992; au: moment de dresser, retirez le moule de la Le trempez-le à l’eau froide, essuyez-le bien, démoulez la bombe snr serviette et entourez-la avec une garniture de génoises coupées en losanges.
où
BOMBE A LA MOGADOR
| _ Foncez un moule à dôme avec du papier ciselé, sanglez-le avec de la glace salée et salpêtrée, et deux heures avant ervir, chemisez-le avec soin avec une crème plombière au café très-essencée, puis emplissez le vide avec un appareil -mousse au kirsch; fermez le moule avec soin, couvrez-le entièrement avec de la glace salpêtrée et laissez bien | frapper appareil; au bout d’une heure, égouttez l’eau du seau et sanglez-le de nouveau. Au moment de dresser, retirez | le moule de la glace, trempez-le à l’eau froide, essuyez-le, ouvrez-le, renversez la mousse sur serviette et entourez-la avec une couronne de petits gâteaux-punch au naturel.
a af
BOMBE A LA SICILIENNE
Chemisez un moule à dôme foncé avec du papier et d’avance sanglé, avec une glace plombière aux marrons ; emplissez ensuite le vide avec un appareil de mousse à la vanille, fermez attentivement le moule, couvrez-le avec une | épaisse couche de glace et laissez-le frapper; au bout d’une heure, égouttez l’eau de la glace fondue et sanglez-le de {nouveau ; une heure après, retirez le moule, trempez-le à l’eau froide, découvrez-le, renversez la bombe sur serviette et éntourez-l avec une garniture de marrons glacés au kirsch.
k 2003. — BOMBE A LA PRINTANIERE.
Foncez avec du papier et sanglez un moule à dôme, d’après les règles ordinaires ; quand il est bien saisi, chemisezleavec une plombière aux fraises que vous liscez bien intérieurement en lui donnant une épaisseur égale : cela fait, emplissez le vide avec une crème chantilly sucrée et parfumée à la vanille et à laquelle vous aurez mélangé des petites
fraises sautées au sucre et au marasquin; fermez le moule pour laisser frapper l'appareil ; au bout d’une heure, égouttez
l’eau du baquet et sanglez-le de nouveau; une heure après, sortez le moule de la glace, trempez-le à l’eau froide,
découvrez-le et renversez la bombe sur serviette pour la garnir avec une couronne de biscuits glacés aux framboises,
BOMBE À LA REINE
Foncez avec du papier et sanglez fortement un moule à dôme dans un seau; quand il est bien saisi, chemisez/le. attentivement avec une glace aux noix fraîches; emplissez aussitôt le vide avecun appareil de mousse aux fraises termin ; au moment, fermez-le hermétiquement avec son couvercle, lutez les jointures avec une bande de papier beurré; couvre le moule avec une épaisse couche de glace salpêtrée et laissez bien frapper l'appareil; au bout d’une heure, égoutter l'eau du seau et sanglez de nouveau le moule; au moment de dresser, retirez le moule de la glace, trempez-le à l'eau froide, essuyez-le bien, découvrez-le et renversez la bombe sur serviette pour l’entourer avec une Re |
de gaufres. 2005. — SOUFFLÉ GLAGÉ A LA VANILLE. LT Placez une casserole en argent dans une petite braisière ronde, un peu plus large que la casserole; fermez Fi braisière avec son couvercle et sanglez-la dans un baquet avec de la glace salpêtrée ; quand la casserole dass est bi saisie par le froid, emplissez-la avec un appareil de mousse à la vanille, fini au moment; vous aurez mis une bandedé 1 papier autour de la casserole afin que l’appareil soit plus haut que les bords; cela fait, fermez hermétiquement la brain sière, saupoudrez-la avec une couche de sel salpêtré et couvrez-la avec une épaisse couche de glace aussi salée et s F4 pêtrée; au bout d’une heure, égouttez l'eau du baquet et sanglez de nouveau la braisière; une heure après, re rez-la de la glace, découvrez-la, essuyez vivement la casserole, saupoudrez avec l'appareil de la pos de biscu passez au tamis de soie, enlevez la bande de papier, dressez la casserole sur serviette. |
2006. — SOUFFLÉ GLACÉ AUX FRAISES. de
Placez une casserole d'argent dans une petite braisière, fermez celle-ci, et sanglez-la fortement dans: un à D ru Marquez un appareil de mousse aux fraises d'après la méthode prescrite plus hat aussitôt qu'il est terminé, verse tout doucement dans la casserole d’argent bien saisie, fermez la braisière avec son couvercle; convrez-la avec ! épaisse couche de glace salpètrée et laissez frapper l’appareil ; au bout d’une heure, égouttez en partie l’eau du baquet pour sangler de nouveau la braisière ; une heure après, sortez la casserole, essuyez-la bien, saupoudrez l'appareil ë vec | du sucre à l’orange mêlé avec son même volume de poudre de biscuit, et servez aussitôt.
SOUFFLÉ GLACÉ A LA PALLPHY
Sanglez fortement au sel salpêtré une petite braisière ronde dans laquelle vous aurez enfermé une casserole @ 1 argent; cela fait, marquez un appareil de mousse à la vanille ; quand il est terminé, découvrez la braisière et dres l'appareil par couches, dans la casserole en argent, en da chaque couche avec des lames minces de biseüit amandes masquées de marmelade ; saupoudrez le dessus avec de la poudre de biscuit au chocolat et fermez la braisi couvrez-la avec une épaisse couche de glace salpêtrée, et laissez frapper l'appareil ; au bout d’une heure, sanglez nouveau la braisière, et une heure après, couvrez-la pour essuyer la casserole et dressez-la ss sur serviette.
CRÈME VIERGE À LA VANILLE
Mettez dans une bassine étamée trois quarts de litre de crème double et liquide, placez-la sur glace, et que L 6 est bien refroidie, fouettez-la tout doucement; aussitôt qu’elle est ferme, incorporez-lui peu à peu 250 gr. de sucre poudre à la vanille, et versez-la aussitôt dans un moule à dôme par couches que vous alternez avec de la marm d’abricots. Ge moule doit être frappé à la glace salée ; couvrez l’orifice avec un rond de papier, et fermez-le avec s il i couvercle; couvrez-le avec de la glace salée, et laissez- le frapper pendant une heure; lavez ensuite le moule à l’eau froide
de pour le tremper à l’eau tiède, et démoulez la crème sur serviette. ; à 2009. — GATEAU MILLE FEUILLES AUX AMANDES. s
Tourez à 10 tours un kilogr. et demi de feuilletage; quand il est touré, divisez-le en deux ou trois parties que BAT 1
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vous abaissez en bandes de l'épaisseur de 5 à 6 millim. ; sur ces bandes, coupez avec un moule à timbale une quinzaine d'abaisses rondes ayant 16 centim. de diamètre; rangez ces ronds sur plaque et à distance, appuyez-les légèrement, puis videz-les avec un coupe-pâte de 6 à 7 centim. de diamètre ; cela fait, dorez-les et cuisez-les à four modéré; en les sortant du four, quand la pâte est bien sèche, détachez les abaisses des plaques, et faites-les refroidir sous presse trèslégère, simplement pour les égaliser ; quand elles sont froides, masquez-les d’un côté avec une couche de frangipane aux amandes, puis découpez chaque abaisse en quatre ou cinq parties, et dressez à mesure ces abaisses les unes sur les utres sans les déformer, et en les montant comme un napolitain ; aussitôt le gâteau monté, masquez-le avec une couche ‘de crème frangipane, et ensuite avec une couche d’appareil à meringne que vous lissez bien avec la lame d’un coufeau pour décurer les surfaces au cornet avec de la meringue italienne; placez aussitôt ce gâteau à l’étuve chaude, dans laquelle vous le laissez pendant une heure, retirez-le ensuite pour le laisser refroidir et l’orner avec de la gelée de pommes et de groseilles que vous poussez au cornet dans les cavités du décor; cela fait, dressez le gâteau sur plat, entourer-le à sa base avec une couronne de petits gâteaux à la Condé, et RAR le vide avec un appareil bavarois aux amandes lié au moment sur glace. Ces gâteaux peuvent être garnis avec un appareil de glace plombière ou simplement de la crème à la chantilly.
2010. — GATEAU NAPOLITAIN GARNI D’'UNE GLACE. (Dessin n° 177.)
Guisez 15 à 18 abaïsses en pâte napolitaine ayant un quart de centim. d'épaisseur : en les sortant du four, coupez-les avec un moule à charlotte de 16 centim. de diamètre, et videz-les aussitôt avec un coupe-pâte de 10 centim. de à diamètre ; faites refroidir une abaisse sous presse légère afin de les obtenir droïtes, puis masquez-les d’un côté avec une couche de marmelade d’abricots, et montez-les l’une sur l’autre, bien d’aplomb, sur une abaisse non vidée ; quand le gâieau est monté à la hauteur voulue, lissez bien les parois avec la lame d’un couteau, et masquez-les entièrement avec ‘une couche de marmelade d'abricots ; placez alors le gâteau sur un plat, et tenez-le dans un lieu frais pendant En heures ; : décorez-le ensuite partie au cornet avec de la glace royale, partie avec du feuilletage à blanc; au moment de servir, dressez-le sur plat, entourez-le à sa base avec des croûtons de gelée, et emplissez le vide avec une chantilly ou une crème plombière aux amandes. Avant de passer ce gâteau, 1l convient de le découper.
GATEAU SAINT-HILAIRE
| Préparez un appareil à biscuit selon la méthode prescrite au n° 2247; cuisez-la dans un moule à trois-frères beurré, clarifié et fariné, démoulez-la sur une abaisse en pâte napolitaine cuite et coupée du diamètre voulu, nappez-le entièrement avec 4 la marmelade d’abricots chauffée, et glacez-le au rhum, : resserre sur plat, et emplissez le puits avec une Donner aux poires.
ne + 2019. — GATEAU DE GÊNES.
Préparez un appareil à biscuit, d’après la méthode prescrite au n° 2248, dans un moule à gorenflot beurré et glacé la fécule, démoulez-le sur un clayon; quand il est froid, masquez-le avec une couche mince de marmelade, et glacezle àl'anisette; décorez-le avec des fruits confits, dressez-le sur plat, et emplissez le puits avec une plombière sutti-frutii à la russe,
GATEAU IMPÉRIAL
…Cuisez dans un moule à forme Delille, beurré et fariné, un appareil à biscuit n° 2249; quand le gâteau est cuit, démoulez-le sur une grille, masquez-le légèrement avec un peu de marmelade, glacez-le avec une glace aux pistaches etdécorez-le avec de l'ananas confit; dressez-le ensuite sur plat, et emplissez le puits avec une glace aux noix fraiches.
GATEAU MADELEINE AUX AMANDES
Marquez un appareil à madeleine, versez-le dans un moule à bordure ouvragé, beurré avec du beurre clarifié et glacé au sucre fin ; quand le gâteau est cuit, parez-le droit en dessus, et renversez le moule sur une grille pour le mas- Querau pinceau avec de la marmelade d’abricots et le glacer ensuite avec une glace fondante à la vanille ; quand la glace.est sèche, tenez le gâteau pendant quelques secondes à la bouche du four, puis dressez-le sur serviette, et emplissez le puits avec une crème plombière aux amandes que vous dressez en rocher à l’aide d’une pAner découpez le gâteau sans le déformer pour le passer.
GATEAU VAL-LA-REINE
Marquez un appareil de biscuits sableux tel qu’il est décrit au chapitre des détrempes, cuisez-le dans un moule à
trois-frères beurré et glacé à la fécule; aussitôt qu'il est cuit, démoulez-le pour le laisser refroidir, masquez-le ensuite a pinceau avec de la marmelade d’abricots, et glacez-le à froid avec une glace au citron; dressez-le ensuite sur plat, et
emplissez le puits avec un appareil de pain de framboises lié sur glace; entourez le gâteau avec des croûtons de g
l'orange.
2016. — GATEAU VICTORIA. | & * cæ Cuisez dans un moule à savarin un appareil de biscuits aux amandes; quand il est cuit, parez-le dre démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir; masquez- -le ensuite avec une couche de marmelade d’? abrico
ec une glace aux fraises ; quand la glace est refroidie, dressez le gâteau sur plat, et emplissez le puits
glacez-le av à laquelle vous aurez mêlé quelques belles fra1s08. RES
une chantilly sucrée, parfumée à la vanille, et
GATEAU PUNCH AUX FRAISES
Préparez un appareil de biscuit-punch, et cuisez-le dans un moule à savarin ; quand il est cuit, laissez froidir, masquez-le ensuite avec une couche de marmelade d’abricots, et placez-le sur une grille d'office po glacer avec une glace fondante au punch ; aussitôt la glace sèche, passez le gâteau au four quelques secondes seul pour donner du brillant à la glace; alors dressez-le sur plat et emplissez le puits avec de grosses fraises crues m avec de la gelée de framboises fraichement préparée que vous dressez en pyramide. ’
2018. — GATEAU DES TROIS-FRÈRES. ne
Préparez un petit appareil de biscuit à trois-frères d’après la formule prescrite au n° 2959; 2; emplissez moule à torsade de forme basse et à cylindre dit à trois-frères, beurré et glacé à la fécule ; cuisez-le à four doux, puis démoulez-le sur une abaisse en pâte frolle cuite, coupée juste du diamètre du moule, et masque aussitôt au pinceau avec une couche de marmelade d’abricots réduite avec du sucre vanillé et finie avec une cui de marasquin; aussitôt le gâteau masqué, saupoudrez-le avec des amandes et de l'angélique coupées en petits €
mêlées ensemble; dressez le gâteau sur plat et emplissez le puits avéc une macédoine de fruits en compote variés ju
vous nappez à la PA de pommes mi-prise.
GATEAU ITALIEN
Cuisez dans un moule à cylindre uni et plat en dessus un appareil aux amandes; en le sortant du four, démoulezsle pour le découper en tranches, masquez-les aussitôt avec une crème viennoise au rhum et reformez le gâteau; masq extérieurement avec de la marmelade chaude, et, aussitôt qu’elle est refroidie, glacez-le entièrement avec une fondante à la vanille, mais légère ; saupoudrez-le aussitôt avec des pistaches hachées, et, quand la glace est te le gâteau sur plat. + ë
Maintenant coupez un gros salpicon de fruits confits et d'évance “ramolls: à l’eau tiède, composé avec des E bananes, amandes vertes, coings, melons et quelques cerises entières; placez ces fruits dans une petite terri Mate les juste à couvert avec du curaçao, dans lequel vous les faites macérer pendant deux heures. Dans L’ inter marquez une crème plombière à l’orange bien lisse et ferme; au moment de servir, emplissez le puits du gâteau cette plombière, que vous dressez par couches et en doharniae mais en alternant chaque couche avec une > port salpicon de fruits égouttés.
GATEAU MOSCOVITE AU KIRSCH
Cuisez un petit appareil de biscuit n° 2229 dans un moule à savarin beurré et class quand le gâteau P retirez-le du four pour le parer droit sur un clayon ou grille. Quand il est froid, masquez-le avec une couc marmelade d’abricots et glacez-le avec une glace faite à cru avec du kirsch; poussez quelques secondes le gâtes four, afin de donner du brillant à la glace, et sortez-le aussitôt. > e
Faites prendre dans une sorbetière sanglée à demi-dose un appareil de gelée à l'orange très- légèrement c collée quand lappareil est bien élastique et ferme, additionnez-lui un salpicon de fruits confits lavés à l’eau tiède et ma au kirsch pendant une heure. Cela fait, dressez l'appareil dans un moyen moule à dôme foncé de papier et. frap sel; fermez hermétiquement le moule et laissez frapper l’appareil pendant 20 minutes. Au moment, retirez le mo Ja das , trempez-le à l’eau froide et renversez le pain dans le puits du gâteau, dont vous entourez la base ayeca couronne de quartiers d’oranges glacés au cassé. |
2021, — GATEAU SAVARIN AUX FRUITS. ne
Marquez une pâte à savarin d’après les prescriptions données plus haut; quand la pâte est levée dans terrine, rompez-la et emplissez un moule à savarin beurré; bordez le moule en dehors et à l’intérieur du cylindre É des bandes de papier beurrées et laissez revenir la pâte à température douce. Quand elle est à point, placez le mn sur un plafond et cuisez le gâteau àsbon four; quand il est cuit, démoulez-le sur une grille pour l'imbiber ë
unsirop préparé dans les conditions décrites plus haut; laissez-le bien égoutter et refroidir, puis glacez-le avec une glace cuite à l’orange; dressez-le ensuite sur plat, et, au Fa moment, emplissez lé puits avec un pain de framboises ; entourez le gâteau à sa base avec une couronne de tranches minces d’ananas.
GATEAU DE PRUSSE À LA CRÈME
Cuisez un petit appareil de biscuit, n° 2246, dans un moule à savarin beurré et glacé ; quand il est cuit, parez- Je droit, démoulez-le sur une grille, masquez-le avec une couche mince de marmelade et glacez-le ensuite au chocolat. Quand la glace est sèche, passez quelques secondes le gâteau à la bouche du four; dressez-le alors sur serviette et emplissez le puits avec une crème chantilly à la vanille.
GATEAU SAINT-HONORÉ AUX FRAISES
Marquez une pâte à choux ordinaire et mettez-la dans une poche munie d’une grosse douille; étalez sur plaque time abaisse en pâte fine ou pâte à brioche de 4 millim. d'épaisseur et ayant 18 à 20 centim. de diamètre ; ; piquez-la au centre avec la pointe d’un couteau et, avec la poche, poussez exactement sur les bords de l’abaisse un gros boudin de pâte à choux, que vous soudez avec soin; piquez l’abaisse formant le puits, ou masquez-la avec du papier et un moule déson diamètre, afin que la pâte ne gonfle pas; poussez alors le gâteau à four modéré, et, quand la pâte à choux est cuite à point, sortez le gâteau pour le laisser refroidir; retirez le papier, masquez la pâte à choux avec une légère couche de marmelade d’abricots et glacez-la avec une glace à la vanille. Vous aurez cuit en même temps que le’gäteau une quinzaine de très-petits choux ronds ; quand ils sont froids, fourrez-les avec de la marmelade d’abricots à? aide d’un cornet et glacez-les au cassé, ainsi qu’une dizaine de reines-Claude confites, auxquelles vous aurez remplacé le noyau par une petite boule de pâte d'amandes; glacez alternativement un chou et une reine-Claude, et, enlles sortant du sucre, posez-les l’une à côté de l’autre sur le haut de la pâte à choux pour les coller ; dressez alors lepâteau sur plat et emplissez le puits avec un appareil bavarois aux fraises, lié au moment sur glace.
GATEAU BABA À LA MONTMORENCY
Emplissez un moule à savarin, haut de forme, avec de la pâte à baba déjà levée, placez-le sur une plaque, faites F nouveau lever la pâte, et quand elle est montée à point, poussez la plaque à four modéré pour cuire le gâteau ; en le sortant du four, parez-le droit et démoulez-le sur une grille pour l’imbiber avec un sirop au kirsch ; quand il est refroidi, masquez-le au pinceau avec un peu de marmelade d’abricots, et glacez-le avec une glace fondante au kirsch ; dressez- le sur plat, emplissez le puits avec une glace aux groseilles que vous dressez en pyramide par couches, en alternant ayec une couche de cerises aux trois quarts confites, mais bien égouttées de leur sirop; entourez le. gâteau avec une couronne de cerises fraiches glacées au cassé.
Ë 2025. — GATEAU A LA STANLEY
Emplissez aux trois quarts un moule à côtes avec de la pâte à baba déjà levée, n° 2191, faites-la lever dans le moule et cuisez le gâteau de belle couleur; en le sortant du four, imbibez-le avec un sirop au lait d'amandes, laissez-le
refroidir, glacez-le ensuite avec une glace à la vanille, dressez-le sur plat et emplissez-le avec une plombière aux remes-Claude légèrement nuancée au vert d'épinards.
GATEAU DE COMPIÈGNE A L’ORANGE
Marquez une pâte à compiègne que vous faites lever légèrement dans la terrine, rompez-la ensuite et avec elle rer un moule à savarin, le double plus haut que de coutume ; placez alors le moule sur un petit plafond et faites de nouveau lever la pâte à température douce ; puis poussez le plafond à four modéré pour cuire le gâteau de belle couleur ; en le sortant du four, parez-le droit et démoulez-le sur une grille pour l’imbiber avec un sirop au curaçao ; quand “ est froid, masquez-le au pinceau avec un peu de marmelade et glacez-le avec une glace fondante à l’orange, alors saupoudrez-le entièrement avec du sucre grainelé et blanc, masquant régulièrement les surfaces; au bout de 10 minutes, dressez-le sur plat et emplissez le puits avec une glace à l'orange.
+ LE à
2027. — GATEAU DU HAVRE. (Dessin n° 179.)
1 un gorenflot dans un moule à 6 pans représenté par le dessin; en le sortant du four, démoulez-le sur une grille pour le siroper d’ après la description indiquée pour les gorenflots. Laissez refroidir le gâteau, parez-le droit et Masquez-le avec une couche de marmelade d’abricots; décorez les faces avec des fruits confits; glacez-le avec du fondant assez clair pour ne pas cacher le décor et dressez le gâteau sur plat. Au dernier moment, emplissez le puits avec une crème plombière aux fraises, que vous dressez en rocher et dont vous ornez la base avec une couronne de cerises confites.
GATEAU BRETON GARNI DE PLOMBIÈRE
Hs,
. . 2 , L . ° S ? LA Cuisez un appareil de biscuit breton, dans un moule à 6 pans, représenté par le dessin n° 179; 1 il : é | Ille ; 2 le marmelade d'abricots, parez-le droit et démoulez-le sur une grille ; quand il est froid, masquez-le avec Hs couche de ma ade d'a au pour le glacer ensuite avec nne glace fondante au marasquin ; quand la glace est sèche, décorez-le sur les angles avec des points en glace au beurre, poussés au cornet, et dressez-le sur serviette ; alors garnissez le puits avec une plombiè ; aux avelines dressée en rocher. Fe
GATEAU PORTUGAIS
Cuisez un petit appareil de biscuit de Portugal, dans un moule à 6 pans, représenté par le dessin n°179en le sortant du four, démoulez-le sur une grille et laissez-le refroidir; parez-le droit, masquez-le ensuite avec un-pet de marmelade pour le glacer avec une glace fondante à l’orange; quand la glace est sèche, dressez le gâteau sur se viette, garnissez le puits avec une glace à l'orange que vous dressez en rocher, et entourez-le à sa base avec couronne de quartiers d’oranges.
GATEAU MALAKOFF
Cuisez un appareil de biscuit aux noisettes dans un moule à bordure uni, démoulez-le sur une grille, et laissez=le refroidir ; parez-le droit, masquez-le avec une mince couche de marmelade d’abricots et glacez-le avec une glace fon: dante à la vanille; quand la glace est sèche, dressezle gâteau sur plat. Vous aurez cuit en même temps une quinzaine choux ronds de moyenne grosseur ; quand ils sont froids, fourrez-les avec de la chanully à la vanille; glacez-les ent rement avec une glace fondante au chocolat, et, à mesure qu’ils sont glacés, rangez-les sur le haut du gâteau les un côté des autres; alors passez quelques secondes le plat à la bouche du four, pour donner du briliant à la glace, et dernier moment, emplissez le puits du gâteau avec une crème plombière aux noisettes. |
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GATEAU FINANCIER
Cuisez dans un moule à savarin beurré un appareil de biscuit financier; en le sortant du four, démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir ; parez-le droit ensuite et masquez-le au pinceau avec un peu de marmelade, pour le glacer avec une glace fondante à l'orange ; passez-le quelques secondes à la bouche du four pour donner le brillant àla glace ; alors dressez le gâteau sur plat. M
Préparezune macédoine de fruits composée avec des quartiers de pêches et abricots crus, des petites tranches d’ana: | nas macérées dans du sirop, des cerises confites, des reines-Claude et amandes vertes coupées par moitié; placez-les dans un moule à dôme avec un peu de sirop vanillé, et frappez-les sur glace pendant une heure: au moment de dresser, liez sur glace un petit appareil de pain d’abricots au lait d'amandes: et quand il est à point, mêlez-lui les fruits égouttés de leur sirop, puis dressez cet appareil en dôme dans le puits du gâteau. ;
GATEAU A LA DAME-BLANCHE
Guisez un petit appareil de biscuit, n° 2255, dans un moule à savarin beurré et glacé; en le sortant du four, démoulez-le sur une grille; quand il est froid, parez-le droit, masquez-le au pinceau avec un peu de marmelade et glacez-le avec une glace au kirsch; donnez du brillant à la glace en passant le gâteau quelques minutes à la bouche du four,dressez-le sur plat et emplissez le puits avec une crème plombière à la Dame-Blanche que vous dressez en rocher
GATEAU CUSSY À LA CHANTILLY
Cuisez un appareil de biscuit cussy dans un moule à 6 pans, représenté par le dessin n° 179; beurrez et glacez-le. à la farine ; en le sortant du four, démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir; alors parez le droit, masquez-lé avec un peu de marmelade et glacez-le avec une glace fondante à la vanille ; passez le gâteau quelques secondes à
bouche du four et dressez-le sur plat; au dernier moment, dressez dans le puits une chantilly à la vanille et entour le gâteau avec une couronne de reines-Claude confites
glacées au cassé, et auxquelles vous aurez remplacé le noyau par une petite boule en pâte d'amandes, *
GATEAU FANTINE
Préparez un appareil de biscuit décrit au n° 2253, cuisez-le dans un moule à 6 pans, de forme basse et à
cylindre, beurré et glacé au sucre : quand il est cuit et refroidi, masquez-le très-légèrement avec une mince couche "de
marmelade et glacez-le à la liqueur de noyaux. Aussitôt glacé, décorez-le en dessus avec des demi-amandes vertes
confites ; dressez-le ensuite sur plat et emplissez le puits avec un appareil bavarois parfumé au zeste d'orange et lié‘. point sur glace, 1
GATEAU BOURBONNAIS
Cuisez un appareil de biscuits aux amandes, n° 2231, dans un moule à dôme et aussi dans un petit sautoir de 18 à 19 centim. Quand ces biscuits sont cuits, démoulez-les sur une grille pour les laisser refroidir; parez-les droits et videz ensuite le moule à dôme en laissant à la croûte un centim. d'épaisseur tout autour; cela fait, essuyez le moule, incrustez-le sur glace et remettez le biscuit vidé dedans, emplissez-le alors avec un appareil bavarois au marasquin, lié au moment sur glace ; laissez-le raffermir dans le biscuit, puis démoulez celui-ci sur l'abaisse ronde, ayant 34 & centim. de hauteur; masquez aussitôt le biscuit avec une couche de marmelade d’abricots, et glacez-le avec une glace fondante à la vanille ; décorez vivement le dôme avec une rosace d’angélique, au centre de laquelle vous placez Ja moitié d’un abricot confit ; décorez aussi les bords saillants de l’abaisse, avec une couronne de belles cerises confites et bien égouttées et dressez le gâteau sur serviette.
2036. — GATEAU SULTAN. (Dessin n° 184.)
Quisez un appareil de biscuit à la vanille dans un moule à dôme; quand il est cuit, démoulez-le sur une grille ; Cuisez en même temps un biscuit dans une caisse carrée en papier ayant 25 centim. de diamètre sur 10 de hauteur; quand il est cuit, sortez-le de la caisse pour le laisser refroidir, puis parez-le en forme de coussin, masquezen les surfaces avec de la marmelade et glacez-le entièrement avec une glace crue à l'orange, légèrement nuancée en rouge ; quand la glace est sèche, dressez le coussin sur plat, bordez-le avec un cordon de sucre filé fin et roulé, disposez chaque coin un gland en sucre aussi de couleur jaune, et imitez quelques petites broderies sur le tour avec de la glace royale poussée au cornet; maintenant, parez droit le biscuit, cernez-le à un centim. des bords, videz-le en conservant le rond de la surface tout entier ; remettez alors le biscuit dans le moule bien essuyé et incrustez-le sur glace. Au bout d’un quart d'heure, he. le avec un appareil bavaroïs à la vanille, lié au moment; couvrez aussitôt celui-ci avec le rond de At réservé et tenez-le sur glace; quand l'appareil est bien raffermi, démoulez le Bâteau sur une grille, humectez-le au pinceau avec un peu de marmelade et masquez-le entièrement avec une glace
fondante aux pistaches, de nuance légère, décorez-le ensuite au cornet, avec de la glace et des confitures, dans l’ordre représenté par le dessin, et dressez-le sur le centre du coussin ; alors entourez-le avec un turban imité en sucre filé rose et orné avec de petites boules de sucre blanc, ainsi que d'un pompon en sucre rose et blanc; garnissez la base du coussin avec de la gelée hachée.
GATEAU SICILIEN
—_ Cuisez un appareil de biscuit orangeade dans un moule à 6 pans, représenté par le dessin n° 179. Quand il est Guit, démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir, le parer droit, le masquer avec une légère couche de marmelade d’abricots et le glacer entièrement avec une glace à l'orange; passez- -le quelques secondes au four pour donner du brillant à la glace et dressez-le sur plat; au dernier moment, garnissez le puits avec une plombière aux marrons, que vous dressez en rocher; dressez sur le gâteau une couronne de marrons glacés et servez.
GATEAU MOKA
Quisez un petit appareil de biscuit au café dans un moule à timbale beurré et glacé au sucre; en le sortant du four, démoulez-le sur une grille pour le laisser refroidir ; alors, parez-le droit et distribuez-le en tranches tr ansversales ; “quand il est coupé, reformez-le en masquant chaque tranche avec une couche de glace à la crème au beurre parfumé au Café, n° 2142. Quand le gâteau est monté, masquez-le entièrement avec une couche de crème au beurre et décorez-le “au cornet autour et en dessus avec la même crème. Cela fait, dressez-le sur plat. On peut découper en plusieurs parties les lames de biscuit, à mesure qu’on monte le gâteau ; on peut ainsi s’en servir plus facilement.
2039. — GATLAU NARBONNE.
— (uisez un petit appareil de biscuit à la vanille dans un moule à dôme; en le sortant du four, démoulez-le sur “un clayon ; quand il est froid, parez-le droit, distribuez-le ën tranches transversales et reformez le gâtcau en masquant chaque tranche avec une couche de glace au beurre et à la vanille, n° 2141 ; quand le gâteau est reformé, masquez-le À entièrement avec une couche de la même glace, décorez-le au cornet aussi avec la glace et dressez-le sur plat,
GATEAU PALMERSTON
| Cuisez un appareil de biscuit, n° 2259, dans un moule à savarin beurré et fariné ; quand il est cuit, démoulezle sur une grille pour le laisser refroidir; alors parez-le droit, masquez-le au pinceau avec une légère couche de marmelade et glacez-le avec une glace fondante à la liqueur de noyaux; passez-le quelques secondes à la bouche du four, puis dressez-le sur plat ; dressez dans le puits un appareil de pain de fraises lié au moment, et entourez le gâteau avec une couronne de belles fraises glacées au cassé.
GATEAU FANCHETTE
Cuisez un appareil de biscuit fin dans un moule à timbale ; quand il est froid, videz-le en partie, emplissez-le
avec un appareil de frangipane aux amandes et vanillé, renversez-le sur plat et meringuez-le ainsi en le décorant avec goût; saupoudrez-le de sucre fin et faites-le colorer à four doux; quand il est froid, ornez le décor avec de la gel ? £ 4
SE 6e.
GATEAU AMBROISIE
Cuisez un appareil de biscuit ambroisie sur plaque beurrée Si farinée, en lui donnant l'épaisseur de 4 centi à quand il est cuit, divisez-le, à l’aide d’un moule à timbale, en 4 abaïsses, dont vous EAU la surface avec une couchi de frangipane à la vanille, pour les monter ensuite l’une sur l’autre et former le gâteau ; masquez les shrRèes | celui-ci d'abord avec une couche de crème, et ensuite avec une couche de marmelade: cela fait, glacez-le ave0 2) glace aux pistaches ; décorez-le en dessus avec une rosace de beaux fruits confits, et dressez-le sur plat pour l entourer
avec une couronne de tranches d'ananas frais, dressées en couronne debout et à cheval.
GATEAU DE LA PAIX. L
Cuisez un appareil à biscuit aux amandes n° 2236 dans un moule à bordure uni, ainsi que dans 12 petits moules à dariole; à mesure que les gâteaux sont cuits, démoulez-les sur un clayon; quand ils sont froids, parez-les droits. Masquez au pinceau avec une légère couche de marmelade et glacez d’abord la bordure avec une glace aux pistache S de couleur tendre, puis glacez les petits biscuits avec une glace fondante à la vanille; aussitôt que la glace est sèche, videz les petits biscuits par le dessus, emplissez-les avec une glace au beurre aux amandes et placez sur chacun d’eu une belle reine-Claude ; alors dressez la bordure sur plat au-dessus de laquelle vous rangez les petits biscuits les uns à côté des autres, en les collant avec un peu de glace au beurre; garnissez le
puits avec un appareil bayarois au riz et entourez le gâteau à sa base d’une couronne de tranches d’ananas.
204h. — GATEAU RELIGIEUX.
Foncez un moule à flan avec de la pâte n°2161: masquez-la juste avec du papier beurré, emplissez la caisse ave de la farine commune pour la cuire en la sortant du four ; démoulez-la et videz-la pour la faire refroidir en même temps que la croûte ; vous aurez cuit une quarantaine de choux ronds de la grosseur d’une forte noix; quand ils sont froids, fourrez-les avec un peu d'appareil de pain de fraises, étalez une couche de pain de fraise au fond de la croûte, puis glacez un à un les choux avec une glace fondante à la vanille et dressez-les à mesure dans le flan en pyramide, et de manière à ce qu'ils se collent ensemble: cela fait, glissez le gâteau sur plat. EE |
2045. — GATEAU FRAMPBOISÉ. ë Cuisez un appareil de biscuit au citron, nuancez-le légèrement avec un peu de cochenille et cuisez-le dans un
moule à cylindre uni; quand il est démoulé et refroidi, coupez-le transversalement en tranches, masquez-les chacune
avec un peu de gelée où marmelade de framboises et reformez le gâteau; masquez aussi les surfaces avec de la geléeet
glacez-les entièrement au fondant au citron: quand la glace est sèche, dressez-le sur serviette et emplissez le puits avec une Chantilly parfumée au citron. : ‘El
GATEAU DE PITHIVIERS
Prenez 5 à 600 gr. de feuilletage à 8 tours, divisezmètre de 20 à 24 centim., mais dont l’une sera un peu pl masquez sa Surface jusqu'à 3 centim. des bords avec une co mouillez les bords au pinceau et couvrez-la exactement ave pour souder les deux abaisses, puis, avec la pointe d’ aussi régulièrement que possible : cela fait » dorez la surface et rayez-la e en formant dessus un dessin quelconque et pou minutes avant de le sortir du four
» Saupoudrez-le avec du sucre fin et faites-le glacer à la flamme ; aussitôt que.
VOL-AU-VENT AUX FRUITS A LA FRANÇAISE
Étalez sur plaque une abaisse en cette abaïsse et fixez dessus, tout autou d'un centim. à peu près ;
. Fr pâte fine de forme ronde et ayant 22 centim. de diamètre ; mouillez les bords de 1 r, une bande de feuilletage à 6 tours, de la largeur de 4 centim. et de l'épaisseur posez-la bien régulièrement, appuyez-la avec le pouce, coupez en biais les deux bouts de”
Vabaisse, pour les humecter et les souder ensemble, puis cernez-les sur les bords extérieurs, avec la lame d’un couteau en formant une espèce de cannelure; dorez ensuite la superficie de la bande en feuilletage; piquez l’intérieur de abaisse primitive avec la pointe d’un couteau pour l’empêcher de boursoufler et masquez-la avec une couche mince desmarmelade de pommes ; poussez alors la tourte au four chaud, mais légèrement tombé, et quand la bande en féuillétage est à point de cuisson, saupoudrez-la en dessus avec du sucre fin pour la glacer de belle couleur; alors retirez-la du four pour la laisser refroidir, dressez-la ensuite sur plat et dressez symétriquement dans le puits une belle compote de fruits variés et refroidis sur glace, auxquels cependant on peut mêler quelques quartiers d’oranges parés à vifainsi que quelques belles framboises crues ; quand les fruits sont montés, nappez-les avec de la gelée de pommes réduite et à moitié refroidie.
CROQUANTE AUX ABRICOTS
… Préparez 4 à 500 gr.de pâte d’amandesn° 2199 Abaissez-la d’un demi-centim. d'épaisseur, puis moulez-la autour + en dehors d’un moule à timbale beurré; soudez-la et découpez-la à jour avec un coupe-pâte. Faites-la sécher et masquez-la avec une glace à la vanille. Aussitôt que la glace est sèche, enlevez les découpures, dressez la croquante surserviette et emplissez-la avec une crème plombière aux abricots. & 2049. — FLAN DE POMMES, GRILLÉ.
Foncez un moule à flan avec de la pâte n° 2161, emplissez le ensuite avec une bonne marmelade de pommes à lavanille réduite à point et finie avec quelques cuillerées de marmelade d’abricots ou avec des pommes préparées comme pour charlotte; unissez-le bien en dessus, puis humectez les bords de la pâte et rangez, à distance d’un centin. à peu près, des bandelettes de pâte mince roulée, de l'épaisseur d’un petit macaroni que vous soudez par les extrémités avec la pâte des bords de la caisse, Quand toute la surface est couverte avec ces cordons, humectez-les trèslégèrement au pinceau, et sur ceux-ci, disposez-en d’autres que vous croisez de manière à former un grillage à jour; dorez-le ensuite et poussez le flan à four modéré ; quelques minutes avant de le sortir du four, et alors que la pâte est bien cuite, saupoudrez le dessus du gâteau avec du sucre fin que vous faites glacer à la flamme ; retirez le flan et laïssez-le refroidir pour le dresser sur serviette.
FLAN DE PÊCHES
Coupez en deux parties 10 à 12 pêches, retirez le noyau pour plonger le fruit à l’eau bouillante une minute seulement, enlevez-les aussitôt que vous pouvez en retirer la peau; cela fait, divisez-les en quartiers, rangez-les dans une casserole et mouillez-les à couvert avec du sirop vanillé chaud, couvrezla casserole et laissez-les refroidir ainsi. Avec de la pâte à flan, foncez un cercle uni ou cannelé, masquez la pâte avec du papier et emplissez la caisse avec de lafarine pour la cuire à blanc. En la sortant du four, videz-la et masquez-la au fond et autour avec une couche de marmelade d’abricots, sur laquelle vous dressez les quartiers de pêche égouttés du sirop en les rangeant symétriquement ; ornez-les avec quelques petits détails de fruits verts et rouges ; réduisez ensuite une partie de leur sirop avec deux cuillerées à bouche de gelée de pommes dissoute, et quand il est arrivé au degré de la nappe, masquez-en les fruits ayec une bonne couche, alors glissez le gâteau sur plat. On prépare d’après cette méthode des flans d’abricots, de rémes-Claude et avec tous les fruits cuits d'avance en compote. On peut mêler les espèces.
FLAN DE CERISES
… Foncez un cercle à flan avec de la pâte fine et emplissez-le avec de belles cerises sans noyaux et en les rangeant en couronnes serrées, saupoudrez-les avec un peu de sucre fin et poussez le flan à four modéré; quand la pâte est cuite, retirez le flan du four, démoulez-le, arrosez-le légèrement avec un bon sirop réduit, et glissez-le sur plat. On peut préparer d’après celte méthode des flans de mirabelles, prunes noires fendues par le milieu ainsi que des pêches et abricots coupés en quartiers ou en moitié; quand ces fruits sont cuits on peut toujours les napper avec un sirop réduit oüavec de la gelée de pommes.
FLAN DE POMMES A LA PATISSIÈRE
… Foncez un cercle à flan avec de la pâte fine dont vous garnissez le fond avec une couche de marmelade de pommes réduite avec un petit morceau de vanille, que vous masquez avec de la marmelade d’abricots, puis masquez toute la Surface avec des lames de pommes crues coupées minces et égales; dressez-les en couronne tout autour des bords ebensuite sur le milieu; quand la surface est masquée, beurrez-les légèrement au pinceau, saupoudrez-les avec du sucre en poudre et poussez le flan à four modéré pour cuire les pommes sans qu’elles prennent couleur ; en le sortant du four, glacez la croûte au pinceau et nappez les pommes avec une couche de gelée de pommes à moitié refroidie. Glissez alors le gâteau sur plat pour le servir.
FLAN DE CRÈME AU MARASQUIN
__ Foncez un moule à flan avec de la-pâte n° 2161, emplissez-le avec un appareil de frangipane at aux ama le bien et cuisez le fan à four modéré ; Le he ja est cuite, retirez le di du four et laissez
masquez cet Re: avec une autre couche de marmelade, puis ee ste avec une. ie crue au m vous étalez sur toute la surface; quand la glace est sèche, glissez le gâteau sur plat. On peut toujours mi e fruits confits à la frangipane et praliner le flan au lieu de le glacer. j
DE LA PATISSERIE
La pâtisserie, qui, à son début sur nos tables n’était que le simple accessoire d’un diner, a pris, depuis un demisiècle, des développements très-étendus. Son rôle jadis secondaire est aujourd’hui très-important, elle se pose à côté de la cuisine commeñune sœur cadette, mais émancipée, avec des droits égaux et des prétentions aussi légitimes. Cela est si vrai, que la cuisine moderne ne saurait plus se passer d’un auxiliaire si puissant et si riche de son propre fonds, aussi bien que de ses splendides ornements. La cuisine et la pâtisserie sont donc indivisiblement unies.
Bornée aux premiers besoins du métier, la pâtisserie exerce déjà une influence sérieuse dans l’ordre d’un diner ; mais si, par l’ornementation, on s’attache à lui donner tout le relief qu’elle comporte, elle se transforme aussitôt, sent ébsélève d'un trait à la hauteur des plus belles conceptions culinaires.
À l'heure qu'ilest, l’ornementation de la pâtisserie attire vers elle l'imagination d’une foule d'hommes ingénieux et £ 2 (e habiles, cherchant à se pénétrer des ressources qu’elle renferme et dont elle est si prodigue envers ceux qui savent + ses secrets.
… Sa nature multiple et variée en rend l'étude difficile mais attrayante. La sculpture et l’architecture, le bronze et le 0 sont les sources auxquelles le praticien ingénieux vient puiser ses inspirations, les créations sévères ou origimales, les fruits, les fleurs, et ces mille sujets, sans nom et sans style mais gracieux et attrayants, tout enfin ce qui peut séduire en atlestant la fécondité de l’art, devient son œuvre! Quand il ne peut pas créer, il imite, mais avec tant de succès, mais avec tant de perfection, qu’il ajoute encore au charme de ses modèles.
— Qu'elles sont coquettes ces pièces sorties de la pointe d’un cornet! Qu'ils sont élégants ces monuments en pastillage avec leurs formes sveltes et légères, leurs lignes correctes, leurs colonnes si fines et leurs murs dentelés! Est-il rien de plus attrayant qu'une belle sultane, de plus mâle qu’un beau socle? de plus subtil, de plus léger qu’une aigrette dont la transparence imite le cristal? quand on est étranger aux secrètes ressources de l’art, on ne se doute guère des merveilleux produits qu'un praticien habile peut tirer d’un pain de sucre.
La pâtisserie a pris, de nos jours, un essort si considérable, elle est entrée dans une phase de progrès si visible, qu'on est contraint d’en admirer la hardiesse autant que les succès. Nos savants devanciers lui ont imprimé un cachet de grandeur et de perfection qui n’est pas prêt à disparaître, car nos contemporains cultivent l’héritage du passé avec une persévérance digne des premiers maitres. La pâtisserie n’est donc pas une science sans mérite ni sans prestige, elle a aussi ses souvenirs et ses traditions, Au point d’élévation vù elle est arrivée, on ne saurait mieux en définir läsportée que par ces mots qui la résument tout entière : C’est un art dans l’art!
Si, dans ce livre spécialement consacré à la théorie, nous ne nous étions imposés une sévère réserve à l'égard de toute personnalité, nous eussions pu citer un grand nombre de nos confrères qui, de nos jours, ont acquis dans cette partie une notoriété marquante, et en quelque sorte une célébrité; mais pour être Justes il nous eût fallu mentionner tous ceux qui, à divers degrés, s’en occupent avec sollicitude, tous ceux enfin qui, rivalisant d'efforts pour faire progresser la science, consacrent leurs veilles à la recherche du bien. A ces esprits supérieurs toutes nos sympathies Sont acquises et s’il ne nous est pas permis de les louer hautement, qu'ils sachent du moins que nous leur réservons, au fond du cœur, notre admiration la plus sincère et que nous serons toujours flattés d’applaudir à leurs succès.
” Mais à côté de ces praticiens assez heureux pour atteindre le faite difficile de la célébrité, combien d'hommes
laborieux, combien d’intelligences d’élite, de talents réels, mais modestes et souvent inconnus, travaillent en silené perfectionnement de l’art et lui apportent leur part si grande de créations utiles sans se doll même de leur méri Que de productions ingénieuses, et hardies, s ‘échappent de ces imaginations actives sans que les applaudisse nts la foule viennent compenser leur labeur? à les voir à l’œuvre on croirait que la postérité les attend, et pourtant savent, leurs productions si belles qu’elles soient, n’ont qu’une durée éphémère et ne peuvent avoir du retentisse: que dans un horizon restreint; mais cetle persuasion ne ralentit point l’ardeur qui les anime, car, dans lenthousi de leurs efforts, ils ne cherchent la récompense de leurs œuvres que dans la satisfaction et l’austérité de leur conscie:
Si nous voulions chercher ailleurs d’autres arguments capables de rehausser l’importance et le mébis de là pà se serie, nous dirions que ce qui lui assure un avenir durable, c’est que, même dans ses transformations, elle est toujo: ss restée éminemment française. A l'étranger, on l’imitè difficilement et bien qu'une foule d’habiles praticiens se soient répandus dans toutes les contrées gastronomiques, le génie de la science reste fidèle à son berceau ! ! considération ne suffirait-elle pas en effet à nous la rendre plus sympathique, si déjàelle n’avait tant d’autres |
à notre admiration ?
Dans les détails de la pratique, la pâtisserie est d’une exécution très-minutieuse et réclame les soins attent ji constante sollicitude et d’une expérience éprouvée, car ici tout est calcul, toutes les opérations sont méthodiqu poids, la quantité, le nombre sont des règles absolues; le choix et la qualité des matières, le point P: icis de la ma pulation, le degré et la durée des cuissons sant autant de règles fixes qu’il faut suivre, sous peine d insuccès ! L exige une connaissance si exacte et si profonde que l’expérience seule peut en faire apprécier la portée. Pour ré il faut donc qu’un pâtissier possède deux qualités essentielles et auxquelles rien ne supplée. Le goût et la pratiq mais 1l faut ce goût délicat et judicieux, cette pratique raisonnée et intelligente qui éclaire et guide avec sécurit non pas ce travail aveugle et machinal consistant à reproduire ce qu’on a déjà fait, ou à copier ce qu’on a yu, réflexion, sans mesure et sans génie. Il faut au contraire qu’un homme, tout en restant dans le domaine des b principes, sache néanmoins briser les liens dangereux de la routine et franchir le cercle de la voie battue;l qu’il sache se rendre compte des difficultés en cherchant à les vaincre, il faut, en un mot, qu'il ait l'intelligence créer des ressources diverses, car il ne suffit pas d’exceller dans un genre, il faut aussi être varié dans ses product
Aux yeux de quelques praticiens, la cuisson parfaite d’une grosse pièce de fonds a un mérite supérieur aux Or? ments les plus élégants; mais ce mérite, si précieux qu'il soit, et que, pour notre compte, nous sommes si loi contester, n’est pas, selon nous, incompatible avec l’ornementation; négliger l’un au détriment de l'autre c'est ace plir la moitié de sa tâche ou accuser son impuissance. Les re sérieux et compétents savent qu'il faut vi charmer les yeux des convives avant de satisfaire leur goût. Si cet axiome culinaire trouve encore aujourd’hui quelq incrédules, et si nous cherchons à le faire prévaloir, c’est que nous avons pu maintes fois constater les dangers obstination systématique aussi bien que les inconvénients d’une spécialité exclusive. ÿ 6: SCENE
cr À Le Ms En cuisine, on peut briller, selon son aptitude, par l’éclat, le luxe, la variété, le goût State les soins délica
fini ou la bonté du fonds; mais parmi les qualités indispensables au praticien, nous mettons en en : # science organisatrice et la connaissance approfondie de toutes les branches de l'art.
La nécessité de ne rien ignorer nous est si visiblement démontrée, que, dans l'intérêt de nos confrères, nous: sommes fait un scrupuleux devoir de n’omettre, dans ce livre, aucune Partie se rattachant à notre profession.
Afin d’être plus méthodiques, nous avons fait un chapitre particulier de l’ornementation; il nous à paru Sal tionnel, en effet, de séparer la description des pièces principales d’avec les accessoires qui les accompagnent, mais dont ils peuvent être séparés. On trouvera done, d’un côté, les formules analytiques, de l’autre, les dessins indiquant dans 1 ensemble à peu près tous les genres d'application ornementale, Traitée dans ces conditions, cette partie si comple: trouve à la portée de toutes les intelligences et offre les mêmes avantages à ceux qui aiment la simplicité comme ceux qui recherchent l'élégance; car, s’il est vrai qu’on ne peut pas toujours servir des pièces ornementées, il es ‘pi in tant permis d'avancer qu’on se trouve quelquefois forcé de les présenter revêtues d’une certaine coquetterie.
Comme dans toutes les parties DAS nous traiterons celle-ci par genres spéciaux, en nous bornant d'i quer à chaque formule les variétés qu'on peut obtenir; c'était l'unique moyen d’être complet sans prendre d'extension. Selon nous, après avoir prescrit les RTE diverses de préparer un biscuit ou un baba, il est évi
que les parfums, les aromes ou essences ne sont plus ici que des adjonctions facultatives, et qu'il n’est même E nécessaire de mentionner.
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2055. — PASTILLAGE. — Proportion : 400 gr. de sucre passé au tamis de soie, 100 gr. d’amidon fin, 50 à 60 gr. de gomme adragante, quelques gouttes de jus de citron, un grain de bleu.
Procédé : Lavez la gomme à l’eau tiède, mettez-la dans un Verre avec à peu près un demi-décil. d’eau froide, couvrez le verre avec du papier et laissez-la tremper pendant 24 heures ; quand la gomme est entièrement ramollie, passez-la à travers un linge propre, que vous tordez à deux personnes, en la faisant tomber sur un marbre bien lavé; fravaillez-la ensuite en la broyant avec la main fermée jusqu’à ce qu’elle soit lisse et blanche, additionnez-lui ds . TS gouttes de jus de citron et une poignée de sucre, et travaillez l'appareil en l’appuyant fortement avec la paume de la main et en l’étalant sur le marbre pour lui faire absorber peu à peu le sucre et lui donner du corps. La pâte doit être alors très-élastique et consistante ; azurez-la avec une pointe de bleu écaille dissous à l’eau, et incorporez- Jui pet à peu l’amidon autant qu’elle en peut nier en la moulant continuellement sur la table ; cela fait, enfermezla dans un vase verni que vous renversez sur un plafond afin d’obstruer l'air; tenez-la dans un lieu frais pour la faire réposer pendant quelques heures, mettez-la ensuite sur le marbre, trempez légèrement la main dans l’eau froide et travaillez la pâte jusqu’à ce que l'humidité ait été absorbée ; cette addition très-minime d’eau froide a pour but d’empêcher le retrait de la pâte. Maintenant, divisez le tHade en autant de parties que vous voulez obtenir de couleurs différentes, et nuancez-les avec des couleurs pulvérisées ou liquides, mais dans tous les cas inoffensives; car, bien que cette pâte ne soit pas destinée à être mangée, il est toujours prudent de ne pas s’exposer à des désagréments d’une nature si grave.
à Quand le pastillage est coloré, moulez séparément toutes les parties et enfermez-les chacune dans un petit vase pour les couvrir et les tenir en lieu frais. " On confectionne aussi le pastillage dans un mortier en broyant d’abord la gomme ramollie pour la faire blanchir etlui donner du corps ; on incorpore alors peu à peu le sucre jusqu’à ce que la pâte soit compacte, et on incorpore le “restant du sucre en. le travaillant à la main. Avant d’ employer le pastillage on doit le travailler quelques minutes sur le marbre | Hu de sucre ou d’amidon.
FA
Æ 2056: — GLACE ROYALE POUR ORNEMENT. — Placez dans une terrine vernie 200 gr. de sucre passé au tamis de soie, blanc, sec et sans grumeaux; mêlez-lui un blanc d'œuf et demi et quelques gouttes d’acide citrique, puis travaillez derri avec une cuiller en bois bien propre et en tournant de droite à gauche; au bout de 10 minutes de travail, pareil commence à prendre de la consistance en même temps que de la légèreté; travaillez la glace encore 7 à D, et quand elle se soutient après la cuiller et ne tombe qu'avec peine elle est au point voulu; additionnez-lui alors une pointe de bleu écaille pour l’azurer d’une manière insensible, et incorporez-lui peu à peu are cuillerées defécule de pommes de terre fine bien blanche; travaillez-la encore quelques secondes seulement, couvrez-la avec un linge légèrement humecté pour qu’elle nè sèche pas à la surface ; dans certains cas on remplace la fécule par une cuillerée de crème de tartre ou une pincée de gomme adragante pulvérisée ; mais la fécule est préférable pour la confection des ornements de résistance et même pour les bordures; cette addition dans l° appareil a pour but de lui donner de Ja tance et la rendre plus facile à sécher; c’est dans ces conditions qu’on peut employer la glace pour la pousser en filets ronds, droits et corrects, ainsi que des bordures pendantes. Cette glace peut être nuancée, mais il faut surtout éviter d'employer des couleurs liquides en trop grande quantité, ce qui pourrait nuire à sa consistance . 2057. — CARTON-PATE. — Cette pâte se compose avec du gros papier ou des rognures de carton, qu'on fait dé- Le à l’eau tiède. Quand ce papier est bien ramolli, on le déchire jusqu’à ce qu'il soit devenu en pâte, alors on Pégouite pour le mettre dans le mortier, le piler et lui incorporer peu à peu un cinquième de son volume de colle forte Soute dans l’eau, et trois fois son poids de craie tendre ; quand le mélange est opéré, on retire la pâte sur la table pour la travailler à la main en l’humeclant de temps en temps avec un peu d'huile; avec cette pâte, abaissée de l’épais- Seur voulue, on peut foncer des moules en fer-blanc, coupes, corbeïlles, vases, etc., il suffit de graisser ou savonner ces moules ; on fait sécher la pâte à l’étuve jusqu’à ce qu’elle ait acquis de la solidité avec des pièces moulées en carton-
pâle et masquées avec de la glace ou du pastillage. On peut construire des socles d’une grande solidité et de longue durée.
Sion ne veut pas préparer la pâte soi-même, on peut l'acheter toute préparée chez les fabricants de cadres ; on la lavaille au rouleau sur le tour fariné.
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2058.— Coureur D’orrice.— On vend à Paris des couleurs liquides à l’usage des pâtissiers. Les plus employées
: : : lques procédés avec lesquels on peut er Soisont celles dites couleurs Lebreton ; nous donnerons néanmoins quelq P ue P opérer soi-
même.
2059. — Coureur ROUGE. — Procédé : Pilez très-fin 150 gr. de belle cochenille, mettez-la dans un poëlon avec un litre d’eau, 100 gr. de crème de tartre, 100 gr. d’alun et 200 gr. de sucre ; placez le poëlon sur feu et laissez réduire le liquide de moitié ; alors additionnez-lui 2 décil. d’esprit-de-vin, donnez un seul bouillon, passez-le à hs or viette et mettez-le en bouteille. . RE ne |
2060. — GARMIN. — Pilez 50 à 60 gr. de cochenille et délayez-la avec un verre d’eau; pilez 50 gr. de potas 50 gr. d’alun, 60 gr. de crème de tartre, étendez-les avec 2 verres d’esprit-de-vin; mêlez les deux appareils dans
: - Pre ; ’6hhlliti , poêlon et mélez-leur un kilogr. de sucre dissous avec 2 verres d’eau; donnez 5 minutes d’ébüllition, passez à la si viette et faites-le réduire au degré de sirop pour l’enfermer dans des bouteilles. : TES
ta
2061.— COULEUR JAUNE. — Mettez dans un poëlon 25 gr. de safran en feuilles, 3 décil. d'eau, 3 gr. dal
15 gr. de sucre; placez le poêlon sur feu, faites bouillir le liquide pendant 10 minutes, passez-le à travers un linge mettez-le en bouteille.
Éa DRE SOU
2062. — COULEUR VERT D'ÉPINARDS. — Lavez et pilez au mortier un petit panier d’épinards, mettez-les
petites parties dans un linge que vous pressez fortement pour en extraire le suc; mettez ce suc dans un poêlon et place
le sur feu vif; aussitôt que le liquide se décompose, versez le tout sur un tamis de soie afin d’égoutter l’eau pour
ne conserver que les parties colorantes qui restent sur le tamis à l’état de purée; enlevez-les à la cuiller, mettezles. dans une petite terrine et tenez-les à couvert sur glace. a:
2063.-— COULEURS COMPOSÉES. — On obtient de la couleur verte en mélangeant du bleu écaille avec du ja ne. La couleur orange s'obtient par le mélange du jaune et du rouge: Les couleurs violette et lilas s’obtiennent par le ; mélange du rouge et du bleu. s CARRE 4 ;
Pour donner les couleurs foncées, on emploie bien souvent le chocolat et le caramel liquide; voilà à peu près les. principaies couleurs employées en pâtisserie; mais par la combinaison des couleurs on peut obtenir des puances plus variées; dans tous les cas, nous ne saurions trop répéter l’extrême prudence qu’on doit mettre à choisir avec soin couleurs n'offrant aucune espèce de danger pour la santé, Pon |
Les imitations de fleurs et de fruits en glace ou en pastillage se colorent avec les couleurs en poudre ou liquid mais dans tous les cas, elles doivent être de qualité supérieure. Pour bronzer, on emploie la poudre de bronze-de premier choix : il en faut beaucoup moins et elle donne de meilleurs résultats. 65
2064. — MÉTHODE POUR SABLER AU SUCRE DE COULEUR. — Les sucres de couleur servent à sabler des tambours, des gradins ou des abaïsses en bois, en pastillage ou pâte d'office. Afin de bien masquer les pièces, le sucre doit être. grainé dans le genre de la semoule, plus fin il se colore mal. On sable une abaisse en l’humectant d’abord au pinceau avec une légère couche d’appareïl à meringue auquel on ajoute un peu de farine et un peu de couleur de même nua que le sucre coloré. Sur cette couche, on sème le sucre en couleur à la poignée pour en laisser contre l’abaisse : e couche très-unie. On laisse sécher le sucre à l'air. Les nuances doivent être de couleur tendre. Te
2065. — SUCRE DE COULEUR ROSE. — Pilez 500 gr. de sucre ; passez-le d’abord à travers un tamis, large € \ 4 claire-voie, mettez-le ensuite sur un tamis fin, pour faire passer la poussière du sucre et ne laisser que les pa graineuses. Alors versez ce sucre sur une large feuille de papier et colorez-le en lui mélangeant par petites parties du carmin clarifié étendu avec du jus de citron ; frottez-le ensuite entre les mains jusqu’à ce qu'il soit oem et d’ n.
beau rose, étalez-le ensuite sur toute la largeur du papier, que vous placez sur une plaque pour le faire sécher à l’étuve très-douce. # Ra: 13
2066. — SUCRE DE COULEUR VERTE. — On prépare le sucre vert d’après la même méthode que le sucre rose en remplaçant le carmin par du vert d’épinards ou du vert d’ car en vieillissant il se décolore. ,
office. Il ne faut pas préparer ce sucre longtemps d'avance, £
LR
SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINQUANTE-DEUXIÈME
N° 233, — Grande pièce gothique, page 416.
ia
els
Rs tt PR
Le PATISSERIE, ORNEMENTATION, SUCRE FILÉ. 403
2067. — SUCRE DE COULEUR JAUNE, BLEUE, ETC. — Les sucres jaunes, bleus ou violets se colorent par le même é procédé que les précédents avec des couleurs d’office.
2068. — AMANDES DE COULEUR. — Après avoir émondé des amandes, hachez-les bien fin, mettez-les sur une
plaque pour leur mélanger peu à peu la couleur liquide; frottez-les entre les mains pour les colorer d’une égale nuance, “puis étalez-les sur du papier pour les faire sécher à l’étuve très-douce.
2069 — VERNIS BLANC POUR PIÈCES MONTÉES. — Mettez une pincée de crème de tartre dans une demi-bouteille lait, que vous tenez dans un endroit chaud pour le faire tourner et le filtrer; pesez-en alors une demi-livre et mêlez àce liquide 125 gr. de gomme arabique en poudre, 125 gr. d’esprit-de-vin et 4 gr. de colle de poisson, ou gélatine dissoute. Tenez l'appareil à l’étuve tiède et passez-le à travers un linge.
2070. — MASTIC POUR PIÈCES MONTÉES. — Dans certains cas, pour les pièces non mangeables, celte pâte peut remplacer le pastillage ou la pâte d'office. Faites fondre 100 gr. de gomme arabique avec un peu d’eau, et d’un autre Côté 100 gr. de gomme adragante, passez-les ensuite à travers un linge et trayaillez-les dans le mortier avec 4 pains de “blanc d’ Espagne pulvérisés, additionnez 100 gr. d’huile d’olives et500 gr. de glace de sucre; quand cette pâte a acquis
du corps, retirez-la sur la table pour lui incorporer de l’amidon en poudre jusqu’à ce qu elle ait la consistance du pastillage. Cette pâte doit toujours être colorée, car sg teinte est terne.
2071. — CUISSON DE SUCRE A FILER. — Pour arriver à la parfaite cuisson du sucre, il faut le choisir aussi pur que possible, à petits grains, lourd, serré et brillant; on doit éviter d’employer la base d’un pain de sucre, car cette
_ partie est souvent mal épurée.
— Coupez en petits morceaux 3 à 400 gr. de sucre en pain, mettez-le dans un poëlon avec la moitié de son poids d’eau froide, et faites-le dissoudre en le remuant de temps en temps, mais sans le mettre sur feu; placez alors sur feu vif lépoëlon en le disposant de manière à ce qu'il ne reçoive la chaleur que du fond. Au premier bouillon, addition- 167 lui 2 où 3 cuillerées à bouche de sirop de froment'. Pendant sa cuisson, tenez bien propres les parois intérieures du poêlon en les lavant avec un petit pinceau neuf que vous trempez à mesure dans de l’eau et cuisez Le sucre au grand cassé, c'est-à-dire à ce degré où, si vous en prenez une partie avec un doigt humide pour le plonger vivement à l’eau froide, le sucre casse net en le mettant sous la dent; aussitôt arrivé à ce point, retirez le poëlon du feu dont vous Apr aussitôt le fond à l’eau froide afin d’arrêter la cuisson; essuyez-le et placez-le sur une épaisse couche de cendres
_ chaudes disposées sur un plafond, en ayant soin de le pencher sur un côté afin que le sucre ramassé en plus grande | | quantité conserve plus longtemps sa chaleur.
2072. — SUCRE FILÉ À LA JETÉE. — Le sucre à la jetée se file sur le manche d’une cuiller en bois ou sur la lame d’un couteau de cuisine que vous prenez de la main gauche, du côté du manche, et tendez horizontalement la lame énélevant le bras à la hauteur du front, tandis que, prenant une cuiller à bouche avec la main droite vous la trempez dans le sucre que vous laissez égoutter légèrement, afin de ne pas en prendre une trop grande quantité; puis élevant la main au-dessus de la lame du couteau et agitant vivement la cuiller de gauche à droite, vous faites couler le sucre en fils très- fins, qui, en tombant de la cuiller, viennent se placer sur la lame du couteau; aussitôt le sucre de la
“cuiller épuisé, on la retrempe de nouveau pour continuer l'opération, et quand le sucre a formé une gerbe suffisante, enlevez-le du couteau pour l’étaler sur une table et à l’abri de l’air humide. Coupez le bas de la gerbe afin de n’employer que le sucre filé bien droit et sans gouttes et recommencez l’opération jusqu’à ce que vous en ayez filé une quantité suffisante.
… Le sucre à la jetée peut-être nuancé en rose, en vert ou en jaune ; on le colore quand il est cuit avec quelques gouttes seulement de couleurs d’office clarifiées.
2073. — SUCRE FILÉ OU COULÉ A LA CUILLER. — Guisez du sucre au cassé, mais en petite quantité à la fois. Quand il est cuit et refroidi à point, trempez une cuiller à bouche dedans et ttes égoutter le sucre, jusqu’à ce qu'il ne coule plus que lentement en fils ouscordons ronds et réguliers. Alors, laissez-le tomber en cordon sur un moule, sur une plaque ou sur un marbre légèrement huilé, selon les ornements que vous voulez exécuter et dont le dessin peut être tracé d'avance au crayon. Ce travail, pour être correct, exige une certaine assurance et une grande précision de mouve-
mme
l: Le sirop de froment doit être choisi de première qualité. IL a pour résultat d'empêcher le sucre de graisser à la cuisson et de le _ Soutenir une fois cuit. À défaut de sirop de froment on mêle au sucre une pincée de crème de tartre ou quelques parties d'acide citrique.
LA
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ments ; il faut avoir la main sûre et le coup d'œil juste, car il faut à la fois suivre du regard l’épaisseur du cordon de
? ä sr" . i . . : - PR sucre qui coule de la cuiller et guider en même temps l'endroit où 1l doit tomber en lui faisant suivre les lignes tracées; c’est là une difficulté que la pratique peut seule rendre facile à surmonter. |
2074. — AIGRETTES EN SUCRE FILÉ. — La partie supérieure de l’aigrette placée sur le gâteau du socle n° 206. : filée sur une boule en cuivre adaptée sur une douille. On huile extérienrement la boule et on lui coule dessi quelqu s gros filets pour former une carcasse de soutien, puis on masque celle-ci Lu Lune de sucre nie et blanc qu'on appuie bien et qu’on coupe en deux parties à l’aide d’un couteau chauffé ; LE enlève les deux nee pour les soud ensuite et masquer les jointures avec quelques détails de sucre rose; cette aigrette est supportée par Six e5ses ou voluptés filées à la cuiller sur marbre et collées ensemble sur un fond en sucre à l’aide d’un fer chaud avec lequel on les toucl à l’endroit même où on veut les coller. | re LUS
L’aigrette représentée au dessin n° 209 est d’un genre léger et très-élégant; la coupe supérieure est en sucre fi moulée par bandes bien ajustées sur une carcasse en sucre filé à la cuiller; elle est ornée en dessous avec une rosace €
sucre rose et posée sur six voluptés simples, symétriquement groupées de manière à former le pied écarté de l’aigretie, sur les torsades de ces voluptés sont adaptées six clochettes, moulées sur des moules en plomb huilés et trempés : sucre. | L’aigrette ornant le gâteau représenté au dessin n° 211 est d’une exécution très-simple : elle se compose de s palmes uniformes coulées à la cuiller sur marbre huiléet dont vous aurez tracé dessus le dessin au crayon; on n’a ain qu'à suivre les traits à la cuiller pour les obtenir réguliers et corrects. On procède à cette opération en se plaça devant le marbre avec un petit poêlon de sucre à la main gauche et la cuiller à la droite, on la trempe dans le suc refroidi à point et on le laisse égoutter jusqu’à ce qu’il tombe lentement de la cuiller. : ac 4 Quand les palmes sont coulées, coulez aussi à la cuiller 2 montants droits et un peu épais, que vous assemblez, alors collez-la debout sur un rond en sucre; c’est contre cet appui que vous dressez debout les 6 palmes, en les collant au fer chaud ou au sucre ; collez ensuite sur le haut de l’aigrette une fleur en sucre au cassé. EUR # L'aigrette formant le sujet de la pièce représentée au dessin n° 218 se compose de 6 grosses voluptés filées s In plaque en sucre rose et collées autour d’une tige en sucre, fixée d'avance sur un rond aussi en sucre coulé sur marbre sur lc haut de la tige est disposé un pompon filé blanc et formé à la main ; on le colle en chauffant le sucre avec un fer chaud, mais il faut avoir soin, après l'avoir collé, de le soutenir avec les mains jusqu'à ce que le sucre soit bien refroidi. LA |
2075. — POMPONS EN SUCRE FILÉ. — Le sujet fixé sur le gâteau du dessin n° 210, représente un pompoñ monté sur une grenade; les deux pièces sont en sucre filé fin ; la grenade est blanche et le pompon orné avec des bandes rouges appliquées sur du sucre blanc, ce pompon est formé à la main et posé d’aplomb ‘sur la surface de la
boule, et celle-ci fixée sur le gâteau même, maïs après avoir soufflé sur le sucre pour le coller sur l’abaisse supérieures et l’avoir disposé bien d’aplomb. | |
2076. — VOLUPTÉS EN. SUCRE FILÉ. — Les voluptés sont des espèces d’S filées à la cuiller, sur marbre huilé ets sur dessin tracé au crayon; ces détails, groupés ensemble, forment un sujet particulier ou servent d’auxiliaire aux
sujets. On peut se rendre compte de leur application en consultant les dessins des n° 209, 217 et 218.
2077. — COURONNE EN SUCRE FIL (dessin n° 204). — La couronne représentée au dessin est formée avec. une bande de sucre au cassé blanc, coulée sur le revers d’un plafond tiède et légèrement huilé, coupée et ir elle doit être recouverte avec une bande de sucre filé fin reries imitées avec des pastilles rouges et vertes en sucr és au sucre, et on les masque ensuite avec du sucre filé tures ; ces fleurons sont surmonté de petites boules en. s en sucre rose. | |
. s: : ds qu CRE FAR r ; tés SERRE 205, peut aussi être imitée en sucre filé, en procédant comme nou:
venons de le dire. Les huit branches ornées de perles sont coulées séparément sur des bandes de fer-blanc ployées de
forme voulue, elles sont collées au cercle avec du sucre, puis soudées ensemble au point de jonction et surmontées avec une petite boule en sucre fin, ornée d’une croix; tout le fond ou charpente de la couronne doit être en sucre jaune, tandis que les ornements en sucre fin restent blancs ; les pierreries sont imitées en sucre rouge. On place à l’intérieur. de la couronne une grosse calotte ronde en sucre filé rose. : LM: 750
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“ 2078. — CEP DE VIGNE EN SUCRE. — Le cep de vigne, représenté au dessin n° 216, est en partie formé avec du sucre tors de couleur jaune ; les feuilles sont imitées en sucre au cassé de couleur et formées sur des moules en plomb, les grains de raisin sont imités avec de petites boules de sucre fin de teinte rose, groupés ensemble et suspendus au cep ; Ce dernier est soutenu avec une tige droite de sucre tors, couleur de bois et collé sur une abaisse en sucre, coulée sur “arbre, mais masquée avec une épaisse nappe de sucre filé blanc, rose et vert, formant de la mousse et monté en dôme. “ 2079. — COUPES ET CORBEILLES EN SUCRE FILÉ. — Les coupes et les corbeilles sont en général à jour et formées en une ou plusieurs pièces, avec du sucre filé coulé à la cuiller sur les moules ; mais pour cela il faut que les “Coupes et les pieds soient intérieurement munis d’une douille à laquelle s'adapte un manche, car le filage s’opérant Sur les parois extérieures des moules, il faut pouvoir les tourner à volonté. On peut tracer d'avance au crayon les dessins exécuter, soit sur les coupes, soit sur les corbeilles ou leurs pieds; ayec ces précautions on est toujours plus sûr d'être correct. Les moules doivent être légèrement huilés.
À — Le sujet disposé sur la sultane représentée au dessin n° 217, est composé de 2 coupes sur pied, supportées à la base par quelques voluptés ; les coupes sont à jour et en sucre filé rose, mais remplies avec du sucre blanc et fin, en “imitation de l’eau; l’eau débordant des coupes est imitée avec des cordons de sucre coulé sur plaque, qu'on masque avec quelques brins de sucre fin.
— 2080. — CLOCHETTES EN SUCRE FILÉ FIN. — Les clochettes ou petits pompons se forment à la main avec des nappes de sucre filé fin, coupées transversalement en bandes de la largeur voulue, puis roulées sur elles-mêmes en forme de bouchons et serrées d’un côté, pour leur donner la forme de petites clochettes pleines. On forme des “clochettes avec du sucre filé blanc ou rose, on les emploie comme bordure ou comme ornement, on chauffe le petit bout à la flamme d’une bougie, pour les coller suivant l’ordre du sujet auquel elles s'appliquent.
—. 2081. — CLOCHETTES EN SUCRE AU CASSÉ. — Prenez quelques moules à clochettes en plomb à l'usage des pâtissiers et auxquels adhère une tige en fil de fer formant crochet, huilez-les très-légèrement, puis trempez-les dans “du sucre au cassé jusqu’à niveau de la hauteur que vous voulez obtenir les clochette. Laissez égoutter le sucre, puis - suspendez les moules à des clous isolés, et aussitôt que le sucre est froid, dégagez peu à peu le sucre du moule, afin
l'en détacher la clochette: ces clochettes sont employées comme ornement des grosses pièces, ou comme soutien pour
“\à base des petits pompons, qu’on colle droit dans les clochettes déjà adaptées au sucre chaud sur le haut des aigrettes. -
“Les pompons, avec ce soutien à leur base, ne sont pas aussi exposés à s’incliner que lorsqu'ils sont simplement collés
EC
sur le haut de l’aigrette ; d’ailleurs, la clochette cache la soudure, tout en leur servant d'ornement.
2082. — Dents DE Loup. — Les dents de loup ou triangles allongés se coupent au couteau sur des nappes épaisses “de sucre filé blanc ou nuancé, légèrement aplaties avec la lame du couteau, afin de leur donner plus de résistance; on les emploie comme bordure de socles, corbeilles et coupes. On peut aussi couper des détails de sucre avec un coupepâte ou au couteau, pour former des ronds et des croissants ou tout autre ornement de ce genre.
É 2083. — SULTANE A GRILLAGE, EN SUCRE FILÉ (dessin n° 217). — Choisissez d’abord un moule à croquembouche “uni, auquel vous adaptez une douille en fer-blanc ayant un manche en bois, afin de rendre le maniement du moule facile, et huilez légèrement le moule extérieurement ; cela fait, tracez au crayon sur les contours du moule un grillage ou dessin à lignes croisées, régulières et à une égale distance l’une de l’autre, ce qui est facile en se guidant avec une E bande en carton que l’on incline en la maintenant sur le moule couché, et dont on se sert comme d’une règle. On croise les traits du crayon en inclinant la bande de carton du côté opposé: quand le dessin est tracé, entourez-le en haut et en bas avec un anneau de ficelle, sur lequel vous coulez un gros filet de sucre. La ficelle donne de la solidité, _ tout en facilitant la prise du sucre sur le moule ; mais on peut la supprimer, avec les moules qui ont un rebord dans lé bas. Filez aussi, à l’aide de la cuiller, un anneau de sucre sur l’angle du fond du moule; c’est là en quelque sorte la charpente de la sultane. Puis prenez le moule de la main gauche, en le tenant par le manche de la douille, et avec une cuiller, que vous avez trempée dans le sucre au cassé, coulez sur les lignes tracées des filets de sucre aussi réguliers que possible, mais surtout en ayant soin de faire aboutir et arrêter les fils du sucre sur les deux anneaux placés sur les extrêmes du moule, afin qu’ils y trouvent l'appui nécessaire. Quand les lignes tracées sont coulées dans | un sens, coulez les cordons dans le sens opposé, en suivant toujours le crayon et en croisant les lignes dans le genre Que repréSente le dessin. Quand le grillage est terminé, grillez également le dessus du moule, en faisant aussi aboutir “le bout des fils en sucre sur les anneaux primitifs, et, quand le sucre et le moule sont froids, chauffez légèrement la surface du sucre en le présentant une seconde devant un feu modéré; puis, en refoulant la sultane par la base avec les
deux pouces, dégagez-la peu à peu du moule pour l’enlever. Alors placez-la sur un plafond, couvrez-la avec un globe et placez-la dans un lieu sec et frais; maintenant huilez un petit plafond, sur Je fond duquel vous tracez un rond de 3 centim. plus large que le diamètre du moule; suivez le tracé avec un épais cordon de sucre, que vous filez à la cuiller, et, aussitôt que le cercle est tracé, coulez un grillage dont les lignes vont d’une extrémité à l'autre en se croisant, afin d’obtenir une abaisse grillée et consistante, que vous fixez ensuite sur Île haut de la sultane, et autour de laquelle vous dressez la bordure pendante, composée avec des détails de sucre filé fin et blanc, étalé en nappeet coupé régulièrement. Le haut de la bordure est orné avec de petites clochettes en sucre rose; c’est sur cette abaisse que vous fixez l’aigrette à double coupe dont nous avons donné la description. Ces sultanes peuvent être dressées sur
plat ou sur socle.
2084. — SULTANE DROITE, EN SUCRE FILÉ (dessin n° 218). — Huilez un moule uni, contre les parois duquel vous tracez le décor que représente la sultane ; garnissez-le à sa base avec deux anneaux de ficelle que vous masquez avec du sucre coulé à la cuiller ou au poëlon; coulez aussi un anneau de sucre sur l’angle du fond du moule, puis prenezde moule de la main gauche en le tenant par la douille, et avec une cuiller, que vous tenez de la maïn droite, trempezla. dans un petit poêlon de sucre refroidi à point, pour qu'il coule en filets continus qui ne s’aplatissent presque pas sur le moule, mais surtout en observant de faire aboutir les deux extrêmes de ces cordons sur les anneaux de sucre disposés aux extrémités du moule. Cela fait, coulez un grillage au-dessus du moule en retirant l'anneau supérieur, afin de donner de la solidité à la sultane; faites ensuite refroidir le sucre et démoulez la sultane après avoir légèrement chauffé la superficie du sucre. Quand elle est démoulée, ornez-la sur sa partie supérieure avec une double bordure de dents de loup en sucre filé blanc, dont vous masquez la soudure avec de petits ronds en sucre filé rose. Maintenant dressez sur plat un petit croquembouche monté en meringue, masquez-le avec une nappe bien régulière desucre… filé rose et placez-le sur plat; couvrez-le avec la sultane, que vous ornez avec l’aigrette. Cette sultane peut être servie sur socle et entourée avec une garniture quelconque. Pour filer les grosses pièces, il faut qu’une personne, s'occupe spécialement de la cuisson du sucre, qui doit se faire en petite quantité à la fois, mais de manière quelles. cuissons se suivent. EU
2085. — SULTANES PLEINES EN SUCRE FILÉ. — On appelle sultanes pleines celles qui sont formées avec du sucre” filé fin et qui ne sont pas à jour; on confectionne ces sultanes en opérant par deux méthodes différentes. La première consiste à filer la sultane à la jetée sur le moule à l’aide d’une cuiller ou d’un petit poélon, par lequel on fait sortir un petit filet de sucre en donnant un mouvement de va-et-vient pour couvrir le moule sur toutes les faces extérieures” Le second procédé consiste à masquer tout simplement le moule avec une belle nappe de sucre filé à part, aussi à la etée, blanc ou rose très-pâle; mais, dans les deux cas, il faut opérer sur une carcasse en sucre filé en cordons sur le moule, d’après la méthode prescrite dans l’articleïqui précède; seulement elle n’a pas besoin d’être régulière. Afinde. pouvoir les orner avec plus de facilité, ces sultanes pleines peuvent être en sucre de deux nuances, mais à condition que le blanc domine toujours; on peut les orner avec une aigrette où un pompon, suivant leur forme. Les pompons . conviennent surtout pour celles montées en dôme. Les sultanes pleines se servent toujours comme pièce d'ornement: $ mais elles peuvent recouvrir une grosse pièce et comportent très-bien une garniture mangeable. 14
2086. — SULTANE EN SUCRE FILÉ, EN DÔME (dessin n° 190).— Huilez légèrement un moule à calotte et à rebords, sur lequel vous tracez les rayures de la sultane; ayez un poêlon de sucre blanc cuit au cassé, dans lequel vous trempez une cuiller en métal; enlevez-le perpendiculairement pour laisser égoutter un peu le sucre et commencez à filer d’abord un cercle solide sur le rebord du moule, trempez de nouveau la cuiller pour filer la sultane en croisant les fils dans le genre indiqué par le dessin. Détachez ensuite la sultane du moule et collez sur le haut une petite aigrette composée, d’une grosse pastille, sur laquelle est placée une boule en sucre fin avec une cavité dans le milieu; dans cette cavité, vous collez au sucre 8 petites torsades coulées en sucre blanc sur plaque et coupées de même longueur. Elles servent de support à un petit pompon en sucre fin filé blanc, formé en poire et entouré à la base avec des petites feuilles en sucre filé rose ; l’aigrette est entourée avec une couronne de petites perles en sucre filé blanc.
2087. — SULTANE EN GLACE ROYALE. — Les sultanes en glace sont élégantes et ont l'avantage de pouvoir êtrè préparées d'avance, "à é ARR j Avant d'entreprendre ce travail, il convient pourtant de bien se rendre compte des difficultés qu'il renferme, car alors il est plus facile de les prévenir en les évitant. On exécute ordinairement ces sultanes sur des moules à croquem-w RAT r r e . ñ s eu à £ Aa bouche en cuivre élamé ou en fer-blanc, mais unis et gras: c’est surtout alors qu’elles sont constituées dans de mâles proportions qu'elles produisent un riche effet. | Ed
Quand le moule est choisi, il fautl’entourer avec une carcasse ou charpente en fil de fer, Cette charpente consiste
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en deux anneaux qu’on fixe aux extrémités du moule et qu’on relie avec trois ou quatre montants aussi en fil de fer et placés à une égale distance les uns des autres, afin de ne pas nuire à l'harmonie du décor; quand le moule est ainsi enveloppé, renversez-le avec le fond en haut, sur lequel vous croisez deux ou trois tiges en fil de fer, que vous reliez aussi avec l'anneau du tour, afin de donner à cette charpente une solidité certaine. Cela fait, enduisez les surfaces du moule avec une couche mince de saindoux, ei, avec la pointe d’un crayon, tracez sur le moule le décor que vous vous proposez d'exécuter; avec un cordon de glace royale poussée au cornet, entourez des deux côtés le cercle et les tiges en fil de fer composant la charpente de la sultane. Les tiges du dessus doivent être aussi largement masquées de glace, afin de donner plus de solidité à l’ensemble. Maintenant il ne reste plus qu'à exécuter le dessin tracé sur le
moule, en poussant la glace à l’aide d’un cornet en papier coupé du diamètre en rapport avec le dessin à exécuter ; ce travail doit être fait avec précision, car un dessin incorrect choque la vue. L'épaisseur des cordons de glacé doit toujours être en rapport avec les dimensions du moule, mais surtout ils doivent toujours être reliés aux anneaux et aux tiges montantes de la charpente, sur lesquelles elles doivent trouver un appui. Quand le dessin est tracé au cornet, il faut doublerles cordons de glace, en reprenant le travail à son point de départ, en s’attachant à suivre exactement le premier tracé, mais surtout. en dessinant les lignes avec plus de pureté, car ce sont celles qui sont les plus visibles et qui, par conséquent, doivent être les plus correctes.
» Le décor peut être exécuté en glace de couleur; mais il faut que le fond reste blanc et que seuls les petits détails soient muancés, car la couleur blanche est celle qui donne le plus de distinction aux pièces de cette nature. Quand le décor est achevé, il faut faire sécher la glace à l’étuve tiède, mais à un degré si doux que la couche de beurre dont est enduitle moule ne puisse jamais fondre, même après un séjour de 24 heures : si le beurre fondait, la glace se briserait en séchant par un retrait trop précipité ou resterait en partie contre les parois du moule, et la sultane ne pourrait sortir sans être brisée. Dès que la sue est bien sèche, il faut chauffer l’intérieur du moule jusqu’à ce que le beurre fonde ; alors vous dégagez la suliane peu à peu avec les mains et l’enlevez du moule pour la placer sur un petit plafond ; üfnez-la alors avec une double bordure pendante exécutée séparément au cornet sur une abaisse en pastillage, dans lé genre représenté sur le socle n° 210, et ayant 3 centim. de plus que le diamètre de la sultane. Cette sultane peut aussi être Surmontée avec un sujet en glace poussé au cornet, exécuté dans le genre de l’aigrette en sucre filé représentée au dessin n° 217, et, en outre, être dressée sur une ane en bois ou en pâte d'office plus large aussi de
3.centim. que la sultane, et ornée avec une belle bordure montante en glace dans le genre de celle qui forme la base du socle n° 210.
2088. — CONSERVATION DU SUCRE FILÉ. — Quel que soit le sujet filé, sultane, aigrette ou pompon, il faut, aussitôt qu’il est terminé, le placer sous une cloche, pour le mettre à labri di courant d'air, et le tenir dans un lieu sec;-mais, si le sujet doit être conservé longtemps, il faut absolument le placer sous un globe en verre s’emboîtant dansun tambour en bois ; ce tambour est creux avec une ouverture sur le centre et empli avec de la chaux vive
conassée, sur laquelle vous appuyez le sujet. Cette matière a la faculté d'attirer à elle toute l’humidité de l’air. Les pièces en glace et en pastillage peuvent être conservées d’ après cette méthode ; mais, malgré cette UE les globes doivent être tenus dans un lieu sec.
2089: — ORNEMENTS EN SUCRE TORS. — Il faut d’abord cuire du sucre au cassé, le verser ensuite sur un marbre légèrement huilé, le laisser refroidir quelques minutes, en ayant soin de reporter les bords sur le milieu, où le sucre estle plus chaud ; aussitôt qu'il devient maniable, huilez le bout des doigts et tirez le sucre à deux mains, en reportant toujours sur la masse les parties que vous enlevez, jusqu’à ce que le sucre, par ce travail, devienne brillant, tout en prenant de la consistance. Il faut avoir soin de tenir toujours le sucre entassé, afin qu’il se maintienne chaud le plus longtemps possible ; car il ne peut être transformé en ornement que pendant qu’il a de la souplesse, et, dès qu'il est froïd, il devient cassant.
Le, sucre tors peut être employé à former des anses pour vases ou coupes; ces anses sont roulées en corde et formées avec trois cordons de sucre. On les roule jusqu’à ce que le sucre soit à peu près refr oïdi ; alors on leur donne la forme en les ployant.
_ Avec le sucre tors, on peut aussi imiter des feuilles et des fleurs en couleur naturelle du sucre ou nuancées; pour exécuter une feuille d'arbre, on commence par amincir le sucre avec la main, puis on l’appuie fortement dans un moule en plomb légèrement huilé et incrusté en feuilles, et on les fait refroidir à l’air après leur avoir donné la forme.
On peut encore, ayec ce sucre, imiter des roses, dont on forme à la main les pétales pour les grouper ensuite, quand elles sont froides, sur un bouton fixé sur une pastille aussi en sucre. _Ces roses peuvent être colorées au pinceau ou fardées avec de la couleur en poudre.
2090. — BoRDURES EN GLACE ROYALE. — L’exécution d’une bordure en glace, si difficile en apparence, est
he ) A
miliarisé avec le travail du cornet. Le point essentiel, celui on de la glace royale décrite au n° 2056. Avec de la bonne ent à de bons résultats, si on ne cherche pas à faire lim
| A aisses de socles ou de grosses pièces de pâtisserie. Ones. ute en les poussant au Cornel directement autour des abaisses ou en les poussant sur verre; les bordures P n-
poussées directement sur abaisse sont représentées aux dessins n°° 210 et 212. 3 r Les dessins n°254, 255, 256, 257, 258 et 259,”
duire les différents genres; mais nous ne pouvions pas pr
pourtant bien simple et facile pour peu qu’on soit fa qu’on doit le moims négliger, est sans doute la préparati glace, un peu de pratique el de goût, on arrive promptem
possible.
Les bordures en glace s'appliquent ordinairement aux ab
exéc
dantes Les bordures exécutées sur verre sont représentées pa Nous nous sommes, autant que possible, attachés à pro
tendre à donner toutes les variétés, car elles sont infinies. Pour exécuter une double bordure dans le genre de cel
d’aplomb l’abaisse en bois ou en pâte, ayant les contours bien r et coupé du diamètre voulu, poussez d'abord un filet de glace dont les deux extrêmes sont fixés contre l’abaisse ber de manière à former un demi-cercle; à côté de ce filet, pousse
le représentée au dessin n° 208, il faut d’abord p éguliers; puis avec un cornet garni de glace roÿé
9 centim. de distance, mais en le laissant tom un autre dont vous fixez les deux bouts à un demi-centim. de chaque côté du premier cordon et en lui donnant
e inclinaison; cela fait, poussez un troisième cordon à une égale distance du précédent et disposé dans les mêm ‘ conditions; enfin poussez en un quatrième aussi à la même distance du précédent et tombant en demi-rond, en aya | soin de pousser régulièrement les cordons à distance exacte, afin que les demi-cercles se trouvent uniformes, Quand la. première moitié de la bordure est poussée, laissez-la sécher à l'air, et dès qu’elle est résistante, renversez l’abaisse a soin sur le moule, afin que la bordure que vous avez poussée pendante se trouve maintenant être montante; à exécutez la seconde moitié en opérant exactement d’après la même méthode, mais seulement en observant bien fixer les cordons contre l’abaisse, en les faisant raccorder avec ceux de la première moitié de la bordure, dont vo jointures plus tard avec des poinis ronds poussés au cornet, la bordure terminée doit représenter.
mêm
dissimulez les enchainement de cordons formant des ovales à jour. Se 7 Les bordures exécutées sur verre sont aussi d’un joli effet; elles s'appliquent plus ordinairement aux ab:
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carrées ou hexagones. | Quel que soit le décor que vous voulez exécuter, dessinez-le exactement comme vous désirez l'obtenir sur un morceau
de papier que vous collez sous une bande en verre transparent et des dimensions exigées par le dessin; cela fait, endui le verre avec une légère couche de beurre manié; puis poussez tout d’abord un cordon de glace un peu fort sur le ve dans les dimensions du dessin et du côté qui doit servir de base à la bordure; sur ce cordon, appliquez une tige en de fer bien droite que vous encadrez entre deux cordons de glace; cela fait, exécutez le décor dans l'ordre du des aussi correctement que possible en le doublant et en ayant soin de bien relier les cordons entre eux. Quand la bord est poussée, faites sécher la glace à l’étuve très-douce et insuffisante à dissoudre le beurre. Quand la bordure est sécl et qu'on veut l'enlever, il suffit de chauffer le verre pour fondre le beurre, alors on la dégage tout doucement pour faire sécher et la coller contre l’abaisse qu’elle doit orner. On colle ces bordures avec de la glace, en ayant soin d dissimuler les jointures avec des ornements poussés au cornet, ;
2091. — BORDURES EN PASTILLAGE. — Les bordures en pastillage sont ou taillées à l’emporte-pièce ou enlev à la planche; à l'égard des premières, on abaisse le pastillage au rouleau et très-mince ; on le place sur une double feuille de papier, et on le coupe en l’appuyant avec un moule en fer-blanc qu'on passe chaque fois à l'amidon. poudre ; à mesure qu’elles sont coupées, on range les bordures à distance sur une plaque couverte de papier, et on F gait sécher à température douce et couvertes de papier, quand elles sont bien sèches, on les colle pendantes ou debot contre les abaïsses avec de la glace royale à la fécule, Ces bordures sont représentées aux dessins n°° 248, 249, 250,eb2 Pour lever les bordures à la planche, il faut rouler sur la table un cordon de pastillage de la longuenr de la de la planche; vous saupoudrez celle-ci avec un petit sachet empli d’amidon, puis vous appliquez le cordon de pastill sur la gravure de la planche; alors, vous l’appuyez avec le rouleau et coupez le pastillage à niveau de la gravuresayel un couteau mince ; cela fait, vous enlevez la bordure tout doucement à l’aide d’un petit morceau de pastillage humide que vous appuyez peu à peu sur la surface du pastillage; quand la bordure est enlevée, on la pare droite des deux bouts, et on la colle après un moment avec de la gomme arabique dissoute ou à la glace royale préparée comme pour décor. Ces bordures sont représentées aux dessins n°251, 253, 254 et 255. | 3 Au lieu de saupoudrer les planches on peut les huiler à l’aide d’un pinceau ou d’une petite brosse. On peut faire aussi des bordures en pastillage coupées au couteau en triangles de forme étroite et allongée. On les fait sécher à plat ou sur des rouleaux avant de les coller. Quand elles sont collées, on relie les pointes avec plusieurs cordo s de glace, Ces bordures sont représentées aux dessins n°’ 205 et 209. +34
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#7 On peut encore exécuter de très-jolies bordures en enlevant à la planche de petites palmettes en pastillage ou bien des feuilles à jour qu’on fait sécher coutre le fond d’un plat ou sur un rouleau, ou même sur des œufs, afin de les ébtenir courbes pour les coller ensuite. Ges bordures sont représentées aux dessins n°° 204 et 208.
…2092. — FLEURS EN PASTILLAGE, GLACE ET SUCRE. — Avec le pastillage et la glace, on peut obtenir des fleurs d'une vraisemblance parfaite, seulement il ne faut pas se dissimuler que ce travail réclame de la pratique et une certaine aptitude qu'on ne peut guère expliquer sans le secours de la démonstration.
Pour exécuter les fleurs en pastillage, on se sert de petits ébauchoirs, les uns à tête ronde, les autres tranchants, pointus où coniques. On emploie du pastillage blanc ou nuancé, suivant la nature des fleurs. Lés roses, qui sont en apparence d’une confection si compliquée, ne sont pas très-difficiles à imiter. On forme un “run les pétales avec des petites formes de pastillage qu’on amincit à la main, qu’on coupe et qu’on façonne avec les “ébauchoirs en leur donnant la courbe et la forme voulues; on les groupe ensuite en les collant sur un petit bouton en leur donnant l'évasement des roses naturelles, Les pensées, les œillets et les marguerites se confectionnent à peu près par Jes mêmes procédés; les fleurs d'oranger, les muguets, les lilas, et en général les fleurs à calice se forment d’abord én boutons qu'on divise partiellement au contean pour être ensuite amincis et modelés à l’aide d'un ébauchoir. Les fléurs à nuances variées se colorent le plus souvent quand elles sont montées et à l’aide du pinceau; on vernit énMiout ou en partie, quand elles sont sèches, celles qui doivent avoir du brillant. "Avec la glace royale, on exécute de jolies fleurs. On vend des douilles spéciales avec des ouvertures très-variées, que Pon adapte au fond des cornets.
2 Les roses sont poussées à l’aide d’un cornet à douille plate coupé en biais, pétale à pétale sur un gros bouton en glace; la glace avec laquelle on les forme peut être blanche ou nuancée, mais les roses rouges doivent être fardées avec du coton ou au pinceau très-doux appuyé sur du carmin en poudre. à Les pétales des tulipes se forment sur des œufs légèrement beurrés; la glace doit être liquide, afin qu’elle conserve oins d'épaisseur. Quand ils sont secs, on les détache pour les ou au pinceau et les grouper sur un bouton en à po en les collant, On exécute aussi des fleurs en sucre au cassé travaillé à la main. Ce travail réclame beaucoup le
Denque et surtout de la dextérité.
mn 2093. — FRUITS EN PASTILLAGE. — Avec une pâte aussi souple que le pastillage, on peut modeler des fruits à Ja main et à l’aide d’ébauchoirs; mais il ne suffit pas de les bien modeler, il faut aussi les colorer avec goût suivant leur espèce et en leur donnant le les de naturel possible; il faut s'attacher surtout à tenir le pastillage mince, afin
de pouvoir bien le faire sécher; les gros fruits, tels que pommes, poires, pêches, abricots, prunes, etc., se Ne seulement aux trois quarts de leur forme, car, en général, ils ne sont pas placés pour être vus en entier. On les dresse toujours appuyés contre quelque chose. Les petits fruits, tels que cerises, fraises, peuvent être modelés.
ee. Quelle que soit la teinte naturelle des fruits, on peut toujours les exécuter d’abord en pastillage blanc, et quand
celui-ci est bien sec, on masque les fruits avec une glace royale liquéfiée à point, et selon leur couleur naturelle. “Quand cette glace est sèche, on donne aux fruits des teintes plus vives ou demi-teintes avec des couleurs pulvérisées dont on imprègne un petit tampon de coton; on souffle sur la glace et on passe aussitôt le tampon dessus ; on passe “au vernis à bonbons les fruits qui réclament du brillant, comme les poires, pommes, cerises, groseilles ; on imite “couche de givre de certains fruits en les saupoudrant avec de la fécule, qu’on fait tomber dessus avec un pinceau “après les avoir humectés avec le souffle. Quand on veut dresser les fruits imités sur une coupe, on emplit d’abord celle-ci avec un fond en carton formant le dôme, contre lequel on les colle à la glaceroyale, en les appuyant avec
des feuilles vertes en pastillage levé à la planche ou artificielles, dans le genre représenté par le dessin n° 230,
ee.
& 2094, — SUJETS EN GLACE, PASTILLAGE ET SUCRE TAILLÉ. — Ces différents genres d’ornements sont en partie “représentés sur les dessins des pièces de pâtisserie, mais on peut encore tourner des modèles sur les sujets des pièces froides. Il suffit de les choisir avec discernement.
—… Les sujets en pastillage se composent de trophées, de coupes simples ou garnies, harpes, lyres, etc. Dans l'exé- Cution de ces sujets, on peut, sans inconvénients, mêler les genres, c’est-à-dire qu’un sujet moulé ou levé à la planche eut être orné au cornet ou avec des détails modelés à la main. Ainsi les couronnes représentées aux dessins n° 202,
203 peuvent être exécutées partie en pastillage et partie en glace royale.
4 Le sujet du dessin n° 206 représente un aigle coulé en sucre au cassé dans un moule en étain; il est appuyé sur le boule en pastillage et entouré d’étendards aussi en pastillage. Le sujet représenté au dessin n° 207 est composé d’un nbour en pastillage formé à la main avec les ornements de détail levés à la planche ; les petits drapeaux sont aussi
en pastillage ; les hampes sont imitées en fil de fer peint en rose.
…. Les sujets en glace royale se composent surtout de coupes, vases, casques, lyres et enfin de tous les sujets pouvant
CEA
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ci le décor est minutieux, on trace le dessin sur le moule; si le tite charpente en fil de fer; mais quand le sujet est simple, - on fait sécher la glace à l’air ou à l’étuve
être formés sur les parties convexes d’un moule beurré ; sujet est exposé à faire des efforts, on le soutient avec une pe 1 suffit de doubler les cordons en reliant avec soin les ornements entre eux ntérieur des moules pour en détacher les sujets.
très-douce et on chauffe li
2095, — MANDRINS POUR SOCLES, ENTREMETS, GRADINS ET PIÈCES MONTÉES. — Les mandrins pour socles d x représentés aux n° 265, 269, 277 et 278 sont tous applicables à L
vent être exécutés avec légèreté et sohdité ; ceu 1 ses soient fixes ou vissées sur la tringle; ces abaisses doivent à
construction des socles ; il faut surtout que les abais
garnies d’une poignée en fer servant ensuite à soulever les socles. | 1 Les montants n° 270, 272, 281 et 282 sont en bois tourné et s’emmanchent les uns dans les autres; on estsür…
nt n° 271 et 272 représentent des fragments de coupes ces montants peuvent être peints en blanc et
par ce moyen, de les obtenir solides et droits. Les monta peuvent y être adaptées pour en former des cascades ou gradins ; sablés au sucre ou masqués de pastillage.
Le dessin n° 275 représente un gradin en bois;
d'effet, si on veut le décorer avec soin, avec les ornements qui lui sont applicables. LT 2 TR Le mandrin du n° 278 est en bois, c’est un mandrin de ce genre qui sert à la construction et à la base de la piè
n° 229. L’abaisse n° 273 fait aussi partie du mandrin; elle est en bois, mais on peut l’exécuter en pâte d'office ou carton épais couvert de papier blanc ; les abaisses en pâte d'office doivent être bien sèches et limées droites; celles en bois sont d’une seule pièce. Le mandrin n° 281 est en bois tourné; le dessin n° 280 peut donner une idée du dé qui peut être appliqué. Le dessin n° 283 représente aussi un mandrin pour socle, mais de forme hexagone. Il peut être en bois, zinc, carton ou en sucre taillé. Le dessin n° 283 représente une partie d’un décor qui peut lui être appliqué.
il réunit toute la solidité désirable et peut produire beaucoup
2096. — GRADINS A PATISSERIE.— Les gradins sont représentés par les dessins n° 182, 185, 199 et 193: ils sont. montés sur des mandrins en bois et fixés sur une abaisse ou tambour dans le genre représenté par le dessin n° 2723 n° 182 est à trois gradins formés-avec des abaisses en bois ; le mandrin est sablé au sucre de couleur; les abaisses e tambour sont décorés avec du pastillage. Le gradin n° 185 n’a que deux étages, mais il est monté sur un tambour peu haut ; le mandrin et les abaisses sont en bois masqué avec du pastillage blanc; le tambour et les abaisses s0 bordés en pastillage et décorés au cornet en glace nuancée. L'étage supérieur est surmonté d’un petit sujet en sucre filé: Le gradin représenté au n° 192 peut tenir lieu de grosse pièce. Le mandrin est sablé au sucre rose, il se com pose tout simplement d’nne tige en bois fixée sur une forte abaissé en forme d’un plat renversé et masqué en pastillage; les différents étages sont formés en pastillage rose, décorés au cornet et enfilés à la tige, puis couverts avec d abaisses en fort carton masquées de papier glacé et bordées avec des gros ornements en pastillage blanc levé à la planche; l'étage supérieur est surmonté avec un petit casque en sucre blanc et coulé décoré au cornet ; la crinière est en sucre filé rose. Ce gradin est représenté garni de petits gâteaux ; ceux du haut sont des bouchées glacées aux fraises ; ceux du milieu, des pains de la Mecque, et en bas des petits nougats garnis de chantilly. ot Te £. ; ; Le gradin représenté au n° 193 est aussi destiné à figurer sur table ou buffet: Il est monté sur une tige en bois. fixée sur une abaisse aussi en bois, couverte en pastillage; la base se compose d’une corbeille formée en pastillage dont les montants à jour sont levés séparément à la planche, assemblés et collés les uns contre les autres, dans. moule à corbeille. Le pied est monté séparément et décoré ensuite. On colle la corbeille sur le pied et on colle cel sur Hs en observant que la tige de support soit juste au milieu. Sur cette corbeille, on fixe une petite ab: persée arrivant presque à niveau et servant à supporter les gâteaux. Les autres étages sont formés avec des aba en gros carton ou en bois, sup portées par des gros pieds de coupe en pastillage rose ou en carton-pâte couvert de mo= saique en pastillage. Rte ER | “14
: ri s : 14 S Q ! ; + L’abaisse supérieure est ornée avec des feuilles levées à la planche cintrée, séchées sur des rouleaux et collées à la glace; on couvre la soudure avec un liseron en pastillage. Lie 755 ; 7. trois abaïsses sont garnies avec des petits pains de la Mecque collés les uns contre les autres. Le gradin doit er CS PE . 1 ; 4 L e fixé sur un grand plat et entouré à sa base avec des petits gâteaux ronds garnis aux confitures. =
2 a 1 :11/ » ’ ct à pu SOCLES EN SUCRE scurpré. — Les socles en sucre taillé ou sculpté sont de longue durée, peu coûte si on : 2e ; 4 Fa sa os que le sucre est toujours utilisable. On peut leur donner beaucoup d'élégance. Ce travail offre moins d cultés qu’on pourrait le croire au premier abord, et celui qui sait tailler correctement une croustade, peut l'ent
prendre avec assurance. +R Les s0 ; 3 is 0° A ’ Re.
D Lie d'n par les dessins n°* 204, 205, 206, 208 et 209 peuvent être exécutés en sucre ; les socles « ancne ’ . . « CES La b ra de Sp ne à un autfe ordre, peuvent néanmoins servir de modèle. HE RISE ‘cuter un socle en sucre taillé il faut d’abord en tracer le dessin sur papier, dans les proportions exaC
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qu'on veut l'obtenir, afin de pouvoir juger de l’effet d'ensemble. Cela fait, il faut choisir un pain de sucre blanc, le scier en morceaux, autant que possible en rapport avec les sujets. Quand les pièces sont sciées, on arrondit les contours avec la lime ; on creuse les lignes avec la lame d’un couteau courte et forte. Les cavités profondes se creusent avec des gouges de différentes grosseurs.
Les pièces en sucre taillé destinées à former le corps ou centre d’un socle doivent toujours être percées sur la _ partie centrale à l’aide d’une lime ou pointe triangulaire qu’on tourne à la main, mais 1l convient de creuser le sucre des deux côtés. S'il arrivait que les pièces de sucre cassent, on peut les coller avec du pastillage ramolli avec de la # gomme dissoute ; on serre les morceaux collés à l’aide d’un tour de ficelle et on laisse sécher la soudure. Les détails rapportés peuvent être collés à la glace royale. — Le socle n° 204 est de forme ronde, il se compose de cinq pièces en sucre taillé, montées sur un mandrin composé d'une tringle en fer et à vis fixée sur une abaisse en bois. Ces pièces consistent en une coupe renversée et cannelée Supportée par deux pieds superposés l'un sur l’autre et séparés par un anneau taillé en torsade; ces pièces sont toutes percées, on les enfile une à une sur la tringle en les collant; pour les consolider et leur donner l’aplomb nécessaire on introduit des morceaux de liége ou de bois dans les cavités, contre la tringle et le sucre. Quand les pièces sont “montées, on termine le socle avec labaisse toute bordée en la serrant avec l’écrou de la vis; le bout de la tringle “dépassant le niveau de l’abaisse se trouve caché par un tambour en bois mince, recouvert en papier rose sur lequel on ‘colle une belle mosaïque en pastillage levée à la planche; on place ce tambour sur ce socle pour y dresser dessus la - pièce ou le plat. | à Le socle représenté au dessin n° 205 est à six faces; il est monté sur un mandrin semblable à celui représenté au “un 269; ce socle peut être construit en trois pièces seulement, dont une ronde pour la base, une pour la partie formant Mércoupe et l’autre pour le pied de la coupe. Ce socle, quoique simple, est d’un fort bel effet; l’abaisse supérieure est men bois mince, sablée à blanc et bordée en pastillage ; l'épaisseur de l’abaisse est masquée par une bande de pastillage “blanc bordé de filets roses. Le point de jonction de la coupe sur son pied est dissimulé par 6 feuilles en pastillage ? levées à la planche et bordées en glace rose poussée au cornet. … Le socle représenté par le dessin n° 208 exige une grande régularité d'exécution. Il est monté sur un mandrin à _tringle de fer fixée sur une abaisse en bois ; il est composé de six pièces percées en sucre taillé, bien ajustées et fixées Sur la tringle en les collant les unes sur les autres avec de petites parcelles de pastillage ramolli; les cannelures du HA pied du socle sont concaves, celles du haut sont en relief, l’abaisse supérieure est en bois mince, recouverte de papier blanc, sablée sur sa surface avec du sucre rose et bordée sur ses contours avec une bordure en pastillage coupée à ‘ l'emporte-pièce ; cette abaisse est soutenue par l’écrou de la tringle et sur son centre est disposé un tambour en bois _ mince masqué en pastillage abaissé avec un rouleau cannelé sur lequel on dresse la pièce.
2098. — SOCLES EN SUCRE FILÉ. — Ce genre est représenté par le dessin 211. Le mandrin se compose sim “plement d’une tige en bois fixée solidement sur une abaisse aussi en bois ; le corps du socle est formé avec deux pieds de coupes renversées, formées en sucre coulé à la cuiller ou en pastillage, s'appuyant l'une sur l’autre. Ces deux pieds sont recouverts ensuite avec une nappe de sucre filé fin et blanc, aplatie sur place avec le plat du couteau, la boule du milieu, dissimulant les jointurés, est formée avec une bande de sucre rose clair qu’on enroule sur place pour …l'égaliser avec le plat du couteau. La bordure de l’abaisse du haut est composée avec des clochettes en sucre filé blanc aplati en nappe sur la table et taillé au coupe-pâte, mais l'épaisseur de l’abaisse est masquée avec une bande | saillante en pastillage rose levée à la planche. La torsade de la base du socle est en sucre filé blanc et rose, que l’on —sroupe pièce par pièce sur un boudin en sucre ; cette torsade est entourée avec une bordure de demi-ronds en sucre “coupés au coupe-pâte, dressés debout en les collant sur le bord de l’abaisse du bas ; chacun d’eux est alterné avec une petite palmette en sucre rose filé à la cuiller sur plaque et coupée de même hauteur avec un couteau. On “pique aussi quelques-unes de ces petites palmettes rouges dans le milieu du boudin du socle, ainsi que l’indique le dessin. Ce socle ne peut être servi avec succès que par un temps sec el dans un lieu où la chaleur n’est pas élevée au point de faire affaisser le sucre fin qui offre, comme on sait, très-peu de résistance. re 2099. — SOCLE À CORNE D'ABONDANCE N° 209, — Ce socle est monté sur une tringle en fer fixée sur une … abaisse. Le corps ou pied du socle est-en sucre taillé composé de plusieurs pièces ; les trois cornes d’abondance sont _ moulées en pastillage blanc et décorées au cornet avec de la glace d’un vert clair : ces cornes sont collées avec de la “place et garnies avec des petits fruits variés en pâte d'amande glacés et groupés en lescollant au sucre et entremêlés “avec des feuilles vertes en sucre au cassé faites sur des moules en plomb. L’abaisse supérieure est vissée à l'écrou et - bordée avec des pointes en pastillage coupées en dents de loup. On les sèche sur des rouleaux pour leur donner la _ courbe voulue, et on les colle à la glace royale. Cette bordure, faite sans le secours du moule, est d’un joli effet, ‘
9100. — SOCLE EN GLACE ET PASTILLAGE, n° 210. — Ce socle, de forme légère, est d’une exécution facile pour r ail à cornet. Le mandrin de ce socle est construit dans le genre de celui représenté.
celui qui a quelques notions du trav pièces en carton-pâte foncées dans le moule et Vo
par le dessin 265. Le corps du socle est composé de quatre masquées ensuite avec du pastillage abaissé avec un rouleau cannelé très-fin et décorées au cornet avec de la gla
nuancée. L’abaisse inférieure est bordée en pasillage, et celle d'en haut en glace royale; mais cetle dernière abaïss: doit être bordée séparément avant de Ja fixer sur le socle. Les abaïsses en boïs sont exposées à gondoler en sécha celles en carton double recouvertes de papier glacé et séchées en presse n’ont pas cet inconvénient Si on évile
mouiller et de les exposer à une chaleur trop forte.
912), — Le pied de ce socle est en bois jusqu’au niveau de la base des es
2101. — SoccE À ESSEs (dessin n°
Ce bois est traversé par une tringle aussi en bois; l’abaisse supérieure est en bois et fixée à l’aide d’un écrou. Lab
de ce socle est masquée avec des bandes de pastillage blanc et rose symétriquement disposées. Les esses sont en b anc. Quand elles sont sèches, elles peuvent être décorées au cornet et enfin collé
mais masquées avec du pastillage bl d’aplomb en les appuyant contre la tringle. Au-dessus des esses est disposé un boudin en bois, mais cannelé ensp
tillage; l'extrémité de la tige, qui de ce boudin arrive à l’abaisse, est aussi masqué avec une mosaïque en pastillag l'abaisse supérieure est clouée sur la tringle en bois masquée des deux côtés ave du papier glacé et ornée avec wn double bordure en pastillage. L'épaisseur de l'abaisse est recouvert par 1rne corniche en pastillage levée à la planche
L'abaisse inférieure est aussi ornée avec une bordure à jour.
2102. — SOCLES EN CARTON, — Les socles construits en carton sont légers et offrent les garanties de solidi désirables. Le socle représenté au dessin n° 206 est construit en carton; il est monté sur un mandrin dans le gen présenté au n° 269. Le socle représente un vase de forme hexagones le pied est dans le même style, il est monté avec des bandes de demi-carton glacé dont chaque hande forme une des faces de l'hexagone; on assemblec bandes pour les coller solidement et les soutenir à l'intérieur avec du papier collé. Quand les deux pièces sont asse me blées, on les enfile dans la tringle en bois du mandrin, et on dissimule les jointures avec un boudin en pastillage L'abaisse supérieure formant corniche est en bois de forme hexagone dont les angles sont marqués avec des tourelles en carton sur lesquelles on fait des fausses coupes pour les rouler; les intervalles sont ornés avec des bandes de carlo a disposées dans le genre représenté par le dessin. Le corps du socle est en carton blanc; mais Îles bordures en pastilla, appliquées sur les jointures sont vertes, ainsi que les cannelons formant boudin. Le dessus et le dessous des tourel
de celui re
sont ornés avec de petites abaisses en pastillage. CS 2
Le socle représenté au dessin n° 207 est aussi monté en carton sur un mandrin dans le genre de celui représenté au n° 277. La base du socle est formée par l’abaisse du mandrin; elle est masquée et ornée en pastillage. Le cylind formant le corps du socle est tout simplement en carton roulé et maintenu aux deux extrémités par un rond en cart évidé au cenfre; le cylindre est masqué avec des bandes très-minces en pastillage vert et blanc abaissées au rouleaxi, cannelées, coupées bien égales et collées à la gomme. La corniche est de forme hexagone; les pans de cette cornic! sont en carton et collés contre une abaisse en bois; ils sont bordés et ornés avec du pastillage blanc. f:
2103. — SOCLE EN CARTON-PÂTE (dessin n° 190). — Après avoir préparé de la pâte en papier, d’après le procé décrit au n° 2057, abaissez-la au rouleau sur une table farinée, coupez-la de dimension voulue pour foncer moule à coupe plat avec son pied et un moule à timbale jusqu’au milieu de sa hauteur: préparez, aussi avec de la mêr pâte, un cercle moulé sur le bord intérieur d’un plat : ce ceréle doit s’adapter juste sur le bord de la coupe afin d'en soutenir la frise. Les moules doivent être primitivement $raissés, ebon fait sécher la pâte à l'étuve; démoulez ensuite les pièces pour limer les bords bien droits et ajustez-les enles collant les unes sur les autres et bien d’aplomb;, "en. | suivant l’ordre indiqué par le dessin. Collez aussi sur le haut de la coupe une abaisse ronde en carton, ainsi quedé cercle servant de frise que vous laissez sécher ; recouvrez complétement le socle avec du papier glacé blanc et rose co en conséquence ou avec du pastillage abaissé très-mince que l’on colle en dessous à la gomme : la souplesse de“cettt pâte la rend facile à prendre toutes les formes. Décorez le socle avec du pastillage blanc levé à la planche et ornezlé frise avec des cannelons aussi levés à la planche, chacun séparément et collés à mesure avec de la glace royale. Surde support de frise en carton, les torsades et autres petits filets de bordures sont aussi levés à la planche. On peut
glacer ces socles à la glace royale blanche et les sabler en sucre de couleur comme les socles en pâte d'office. É ‘
Le carton-pâte est un produit étranger à la pâtisserie; mais il est recommandable, attendu qu'on peutile mouler » NE A : ii
SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINQUANTE-TROISIÈME. , N° 334. — de orientale sur rocher, page 416. # Fa
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dans toute espèce d’ustensiles et qu’il suffit de le faire sécher sans le cuire; il est solide, léger et prend toutes les formes. Malgré cet avantage, on ne doit l’employer que pour faire les carcasses des socles; mais les ornements susceptibles d’être touchés par les pièces mangeables doivent être de préférence en pastillage ou toute autre pâte.
Mu2104. — SOCLE EN SUCRE TASSÉ (dessin n° 191). — Ce socle se compose de quatre pièces : la coupe, le pied, le milieu cannelé et la partie mince. Chaque pièce est moulée séparément dans un moule plein en plâtre fait d’une d& ouille très-facile, lisse et d’une seule pièce. Pour opérer, ayez du beau sucre pilé passé dans un tambour à sucre, de n° employer que le sucre en grains comme de la semoule, mais bien déglacé, c’est-à-dire sans poussière de E. cre; placez-en dans une terrine la quantité voulue pour emplir tous les moules, humectez très-légèrement ce uere avec les doigts trempés dans l’eau que vous secouez en dessus, tournez-le avec une cuiller pour le rendre mat au “oucher, comme du sel humide, par exemple, ou de la neige : il faut bien observer que le sucre doit être à peine humide. À ce point, emplissez les moules avec le sucre que vous pressez avec les mains, puis avec la lame d’un couteau afin de bien lisser la surface; laissez un moment le sucre dans Îles moules et renversez-les sur des plaques bien droites. Lorsque toutes les pièces sont démoulées, elles ont l'apparence extérieure du beau sucre en pain bien grainé. Comme ge sucre n’ a encore aucune consistance; il faut le transporter sans secousses et le faire sécher à l’air pendant quelques jourssil devient alors assez solide pour être monté et se soutenir assez bien. Mais pour plus de sécurité on peut monter J“socle en perçant un trou au milieu de chaque pièce en sucre avec une petite lime triangulaire; on passe ensuite ces “pièces sur une tringle de fer solidement adaptée sur une abaisse; on les colle avec du pastillage ramolli ou de la glace royale contenant de la gomme adragante. Lorsque le socle est monté, on fixe sur le haut de la tringle une abaisse en bois destinée à supporter tout le poids de la pièce sans charger le socle; on masque ensuite les soudures avec des liserons en pastillage levés à la planche et des feuilles.
ce. La bordure de ce socle, à cause de sa hauteur exceptionnelle, s'appuie contre un cercle plat en pastillage qu’on place sur le socle, une fois l’entremets démoulé. Tous les détails de cette bordure sont levés à la planche avec du pastillage blanc; les grandes palmes sont séchées sur des œufs pour les obtenir bombées.
mn. Les buis en cuivre conviennent très-bien pour mouler le sucre ainsi préparé; on moule aussi des petites coupes pour sujet et d’autres ornements. Il suffit d'essayer pour se rendre compte de la simplicité de ce travail qui donne de très-jolis résultats,
Fe 2105.— SOCLE EN SUCRE COULÉ (dessin n° 194), — Ce socle est en trois pièces coulées séparément d’après les procédés décrits pour le sucre coulé en moule au chapitre de l'office. Ce socle à genre rocaille est d’un très-joli effet,
la coupe est très-mince et demande beaucoup d'attention pour la démouler sans la briser. Une fois les trois
pièces démoulées, on les sèche à l’étuve très-douce; on les perce ensuite pour les assembler en les passant sur une imngle fixée sur une abaisse en bois. On colle le sucre avec de la glace royale, et on visse sur le haut de la tringle üne,petite abaisse en bois arrivant à l’intérieur de la coupe et destinée à supporter la pièce. On peut donner plus de solidité et de brillant à ce socle en le mettant au candi froid pour le faire sécher ensuite à l’étuve.
2106. — Socce EN BoIs (dessin n° 195). — Faites exécuter par un tourneur un socle en bois en lui donnant je profil dessiné sur papier dans les dimensions voulues. Le profil du socle est de forme égyptienne; il est sablé en sucre rose clair, et la bordure du haut avec du sucre vert. Les ornements sont en pastillage blanc levés à la planche. Inutile de dire que ce genre de socle peut être varié à l'infini. Si le bois n’est pas blanc, il faut le faire peindre en blanc afin qu'il ait une teinte plus claire, lorsqu'il est sablé.
2107. — ROCHERS POUR PIÈCE MONTÉE. — Les rochers sont dans le fait les socles des pièces montées. Ils sont de D. espèces : ceux qui peuvent être mangés, et ceux qui ne sont pas mangeables. Quand on veut monter un rocher non mangeable, il faut d’abord construire un mandrin solide, si le rocher doit être plein, c’est-à-dire dans le genre représenté par les dessins n° 232 et 233 ; alors il suffit pour former le mandrin de deux abaïsses en bois reliées par un fort montant en bois. Si le rocher doit être à jour dans le genre de celui représenté au dessin n° 234, vous pouvez former un mandrin avec une boîte en bois mince, de forme ronde, sur les parois de laquelle vous percez deux ou trois ouvertures, vous la renversez ensuite sur une abaisse en bois pour la fixer solidement. C’est contre ce mandrin qu’on dupe le rocher.
FE. … Les rochers mangeables peuvent être montés sur des mandrins en pâte d’office, ou, s'ils sont en bois, ils doivent être recouverts de pâte ; ces rochers se montent avec de petits gâteaux secs de toute nature, simples ou glacés au caramel : en ce cas, ils peuvent être sablés partiellement aux amandes, aux pistaches, aux raisins ; ces gâteaux peuvent encore être mélangés avec des fruits confits de nuances diverses et glacés au sucre au cassé.
Les rochers non mangeables se montent avec du biscuit eñ couleur, cassé en morceaux informes que l’on sèche à
l'étuve douce. On monte encore ces rochers en sucre soufflé, blanc où rose, mais cassé en morceaux informes ; on calle
ces différentes matières avec de la glace royale ou avec du sucre au cassé, en ayant toujours soin de dissimuler la casse du rocher. Quand ces rochers sont montés, on peut les orner,avec de la mousse imitée en pâte d'amandes des feuilles aussi imitées avec du pastillage, ou en sucre au cassé ; dans bien des cas, on peut L
passée au tamis,
aussi avec du sucre filé à la jetée blanc ou nuancé, Le rocher représenté par le dessin n° 832 est monté en sucre soufflé, de couleur rose, et collé sur une ab
e avec du pastillage et ornée d’une bordure à jour aussi en pasüllage. présenté par le dessin n° 233 es monté sur un mandrin à tige, et par conséquent massif, form il est orné avec une nappe de sucre filé blanc formant cascade et garni à sa à base ave
bois masqué Le rocher re du biscuit de couleur;
gâteaux variés dressés en groupes et non collés. RS Le rocher représenté par le dessin n° 234 figure une grotte ; il est monté sur un mandrin formé avec une
renversée dont les parois sont découpées ; 1l est formé avec du sucre soufflé de deux nuances, blanc et rose: les j tions et soudures sont masquées avec de la mousse en pâte d'amandes ; il est orné avec les pur en pastillage e du sucre filé blanc disposé en imitation d’une nappe d’eau sortant de la grotte. “.
9108. — PIÈCES MONTÉES EN PASTILLAGE. — Les pièces montées proprement dites sont celles nr nées à l’ornementation des grandes tables, d’un buffet ou souper de bal; mais on connaît également sous cette dé nation les pièces de fantaisie, n ’appartenant à aucun ordre et concourant néanmoins à l’ornementation d’une tai d'un buffet. Les vases, corbeilles, chaumières, lyres, casques, fontaines, etc., appartiennent à cette catégorie etl beaucoup de latitude à l'idéal, tandis que les pièces montées imitant un monument ancien ou moderne, ou des %. pavillons, kiosques ou autre construction de fantaisie, mais ayant quelque rapport avec larchiiéeinss doivent construites d’après les règles conformes à l’ordre no elles appartiennent. PR MS Te
Le travail des pièces montées est minutieux êt long ; il faut donc qu’un homme en ait le éah ee arriver au bien; celui qui le traite sans passion ou avec indifférence ne produira jamais rien de beau. Avant d'à prendre une pièce montée à tel ordre qu’elle appartienne, il faut d’abord la dessiner sinon dans tous ses détai moins dans des conditions à pouvoir se rendre compte de l’ensemble. Si on copie un grand modèle, il faut en caleu | les dimensions pour le réduire dans des proportions exactes. Mais en dehors des règles sévères de l'arcaiesss F. peut cependant confectionner des pièces de fantaisie qui laissent naturellement plus de latitude.
Les pièces montées en pastillage ou en glace peuvent être toutes blanches ou nuancées suivant ieur aol mais dans tous les cas, les couleurs tendres doivent être employées de préférence, car les teintes foncées ne s ’ada guère qu’au genre rustique. == 140
Les planches en bois sculpté et même les moules où formes de toute nature sont d’un grand secours ie la cOnstruction des pièces montées. Un homme prévoyant et amateur du: beau ne doit pas reculer devant des sacrifio peut lui imposer l’acquisition d’une collection de ce genre. ne
€ 21 2109. PIÈCES MONTÉES EN GLACE ROYALE. — Ces pièces ont quelque chose de léger qui les Re les autres genres. | Pour exécuter ces pièces, il faut d’abord en faire le plan, puis dessiner un modèle de chacune des faces F ries, des ogives ou tourelles qui composent l’ensemble de la pièce; on transporte ensuite ces dessins sur des féui fer-blanc graissées au saindoux ou de verre, en suivant exactement les proportions du modèle. Quand les*pièce. dessinées, on les entoure avec un encadrement en fil de fer qu’on dissimule naturellement avec des cordons de à l’aide desquels on cree toutes les façades, galeries et ornements, en les croisant regulièrement ; par ce proc quand on assemble ces détails pour monter la pièce, celle-ci se trouve soutenue par une charpente invisible leur d ns plus de solidité. Quand toutes les façades sont finies et sèches, on chauffe les plaques pour les détacher s riser..
NS à Les bordures ou galeries s’exécutent ordinairement sur des surfaces en verre auxquelles on peut appliqu re essous le dessin qu’on veut exécuter d’a iné i tra vance dessiné au crayon : dé _transpa du verre, il suffit de suivre le dessi VERS re a PORT essin pour être juste dans les proportions. On peut ainsi imiter les dessins compli es colonnes s’exécutent sur des tubes en fer-blanc beurrés, sur lesquels on pousse la glace en spirale; en. on obtient des colonnes à jour lorsqu'elles sont démoulées. | On ne détails d’une pièce montée sur une abaisse en pâte d’oflice ou en bois masqué avec du pastill n en les soudant à la glace royale ; mais quand la pièce est consolidée, on dissimule les soudures à Late de cordoz glace très-réguliers ou de points poussés au cornets. D.
On ne peut pas nier rl beauté i 12 L é des pièces At en glace, pue te avec se ornements pes $
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portée de tout le monde et donne aussi des résultats très-satisfaisants. Les lpièces montées n°’ 130 et 131 peuvent être sxécutées d'après cette méthode, qui consiste à former la pièce en pastillage ou en carton qu’on décore ensuite avec des ornements poussés au cornet. Dans ces conditions, le travail devient plus expéditif.
“Les pièces en glace peuvent, dans certains cas, être nuancées dans les détails, mais il est préférable de les laisser entièrement blanches.
“0110. — PAVILLON CHINOIS (dessin n° 231). — Gette pièce est de forme hexagone; elle est d’une exécution minutieuse et réclame beaucoup de soins pour l’assemblage des pièces; mais à cela près, elle n’offre rien de bien difficile. La grande abaisse du bas est en bois, couverte de petits carrés en pastillage de différentes couleurs, disposés de manière à imiter un parquet en mosaique. Sur le milieu est collé un large tambour en carton masqué de bandes minces en pastillage disposées en pierre de taille, contre lesquelles sont appliquées des têtes de lion moulées et bron- 16es. La grande abaisse du bas est ornée avec une bordure en pastillage à jour et en six pièces rapportées; contre cette bordure sont appliqués six piliers aussi en pastillage blanc soigneusement ajustés et disposés à distance égale; sur quatre deces piliers sont disposées des petites coupes en pastillage ornées d'oiseaux moulés à la planche et bronzés; les deux autres vases sont garnis avec des petites fleurs et feuilles en pastillage : ceci constitue le socle de la pièce.
a Après avoir fait le plan de la pièce et pris les dimensions exactes, tracez sur du carton l’une des façades de chaque élâge, découpez-en les contours en marquant très-régulièrement les ouveriures des portes d’après l’ordre du dessin ; abaissez ensuite des bandes de pastillage de couleur nankin en abaisses de 2 à 3 millim. au plus; laissez-le reposer de moment et coupez six façades pour chaque plan, d’après les modèles en carton, en les tenant un peu plus grandes que ces derniers, car en séchant le pastillage se retire toujours un peu ; placez-les alors sur des plaques bien droites couvertes de papier et découpez-les ensuite, cette fois en suivant régulièrement les contours avec la pointe d’un canif/; lissez-les ensuite sécher à l’air en ayant soin de les retourner avec précaution quand elles sont à peu près sèches. Cela fait, formez trois abaisses hexagones, une pour la base, une pour la galerie du milieu et une pour celle du haut; le toitest moulé en pastillage bleu clair dans un moule en fer-blanc ayant moitié de sa hauteur ; le dessous est moulé en pastillage blanc, dans un autre moule, mais s’adaptant exactement en dessous du premier. La flèche se compose de six petites pièces coupées en pointes, séchées et collées ensemble ; les petits ornements détachés sont préparés séparément. Maintenant, enlevez à la planche avec du pastillage couleur de terre cuite les bordures destinées à servir de galerie ; coupez-les en bandes de longueur voulue, et laissez-les sécher. Colorez quelques-uns des ornements de la bordure du milieu avec du bleu foncé délayé à l'eau gommée ; quand toutes ces pièces sont bien sèches, limez avec beaucoup de soin les angles des 6 façades du bas, afin qu’elles se rejoignent très-régulièrement ensemble; retournez Ces faicades et collez, sur la partie qui doit se trouver à l’intérieur, des imitations de vitraux ou jalousies à jour, enlevées aussi à la planche ou coupées au couteau sur des feuilles de pastillage vert très-minces ; préparez de même les pièces des étages. On peut aussi remplacer ces jalousies par des rideaux en pastillage de couleur.
Fi
à j à e ou bien avec de la glace royale un peu ferme, collez les
F Maintenant, avec du pastillage ramolli à l’eau gommé Six façades debout sur l’abaisse du bas et en suivant le tracé, d'avance exécuté sur sa surface avec le crayon; quand le premier plan est monté, il faut relier les angles avec des petits chapiteaux en pastillage de même couleur, puis appliquer au-dessus de l’arceau des portes une bande enlevée à la planche et formant entablement; contre cette dernière, vous appliquez un petit décor dans l’ordre du dessin; collez alors sur le haut la plus large abaisse sur laquelle vous assemblez le second étage dans le même ordre que le précédent, ainsi que 3 des vitraux levés sur la planche gravée en mosaïque ou exécutés séparément au cornet; collez ensuite le dernier étage et la flèche ou toiture aiguë ; adaptez en dessous de celle-ci une corniche rapportée en pastillage blanc. La boule et la flèche du haut sont “énpastillage doré, ainsi que toutes les clochettes, supportées par des volutes en pastillage blanc; collez ensuite les galeries sur le bord de chaque abaisse; adaptez à chaque angle un petit vase en pastillage bronzé garni de petites fleurs : contre l'étage du milieu formez six espèces de lanternes dont les globes sont imités avec des grosses perles en verres ; placez la pièce sur un tambour déjà préparé d'avance ; entourez le bas avec une grande bordure levée à la planche et de la même couleur que celle du haut. On peut ne faire cette pièce qu’à 2 étages, en varier la forme et modifier les nuances; cette pièce peut aussi être exécutée en glace.
111. — Pièce GOTHIQUE EN PASTILLAGE (dessin n° 232). — Cette pièce est aussi hexagone et constituée à peu près dans les mêmes conditions que la précédente, seulement le style est différent; le rocher a été décrit précédémment; l’abaisse du bas de la pièce est en bois masqué de papier glacé blanc; sur le milieu est un petit socle en pastillage pour servir de base à la pièce; 6 abaisses régulièrement taillées sur modèle composent chaque étage; elles sont en pastillage blanc; la flèche est en 5 pièces, les grandes tourelles aussi, les petites en 3 seulement, mais toutes en pastillage ; les colonnes sont levées à la planche, à moitié de rondeur, et collées immédiatement à la place qu’elles doi-
vent occuper ; contre chaque abaisse formant arceau, collez une ogive Bothiee, d'un peu relief, levée aussi à la pla et venant s'appuyer sur les chapiteaux des colonnes ; le mème SFORRECS s pe à chacun des M: du pre plan ainsi qu’à ceux du second et des tourelles ; les vitraux sont composés d’un grillage en pastillage levé à la planel derrière celui-ci on colle une feuille de gélatine claire, rouge et verie; lorsque les abaiïsses destinées aux troiséts sont décorées et sèches, assemblez, en les collant, les 6 plus grandes sur le petit socle destiné à servir de base” | pièce. Cela fait, placez en dessus une abaisse hexagone aux angles de laquelle seront ménagées des encoignuresn même forme, en dessous desquelles vous fixez des flèches renversées, moulées d'abord dans des petits moules pointus et à 6 faces ; les angles seront masqués de petits filets pour leur donner du saillant ; le (our de l’abaïsse hexagone es
aussi orné avec une bordure gothique à jour, ce qui donne beaucoup de légèreté à la pièce. Sur le milieu dem abaisse, collez le second étage, composé de même que le premier, à l'exception des vitraux, qui peuvent être supp més ou exécutés différemment; les tourelles des angles sont très-petiles, mais exécutées dans le même styles la pièce; l'étage supérieur est plus petit, mais se traite de même; on colle ensuite le toit; les angles, la partie su rieure de la pièce, ainsi que celle de la flèche, sont ornés de feuillage gothique ; les balustrades sont toutes levée la planche, et le rocher peut être remplacé par un gros gradin garni de gâteaux. On exécute également cetlempté
en glace. 4 On confectionne aussi la carcasse de cette pièce avec du carton fort et très-blanc; le travail se trouve alors.de. beaucoup simplifié, car les 6 façades de chaque étage peuvent être d’une seule pièce au moyen de fausses coupes el repliant les angles; elles se trouvent ainsi toutes collées naturellement ; il ne reste qu’à coller les décors, bord et galeries. Le toit et les tourelles se préparent de même; les colonnes et autres ornements sont en pastillage” : planches que l’on doit préférer sont celles en bois gravé; celles en soufre conviennent également; elles ont l'avan
d’être moins chères et plus faciles à se procurer; quant à les confectionner soi-même, nous sommes loin de le seiller, car il est très-difficile de les obtenir d’une manière irréprochable ; et, d’ailleurs, ces planches se trouvent facilement à Paris, qu’il convient mieux de les acheter. | 210
2112. — GRANDE PIÈCE GOTHIQUE SUR ROCHER (dessin n° 233), — Cette pièce a été dessinée d’après une pho 1 iographie prise sur nature. : 4 | ; La hauteur de cette pièce telle qu’elle est représentée mesurait une hauteur de 1 m. 90 centim. La pièce est à trois étages, le plus haut surmonté d’une flèche; l’étage inférieur est de forme triangulaire, les étages supérieurs sont hexagones ; elle est construite partie en pastllage, partie en glace royale, mais elle peut l'être uniquement avec ou l’autre de ces préparations; la pièce dans son ensemble est toute blanche; le rocher seul est nuancé: il est comp avec du sucre soufflé rose, mais la charpente est en bois fixée sur une large abaisse aussi en bois; la pièce ete cher sont posés sur un grand plateau, le rocher est entouré avec des petits gâteaux détachés et mangeables. 20 Nous n'entrerons pas dans la description détaillée de cette pièce, car le dessin ainsi que les détails très-étendus
que nous donnerons plus haut à l’égard de la construction des pièces en général doivent suffire à guider un homme ayant déjà quelques connaissances dans cette partie ; pour ceux qui ne les possèdent pas ils doivent, avant d’abord des pièces si compliquées, se préparer à ce travail par des essais plus simples. |
2113. — GRANDE PIÈCE ORIENTALE SUR ROCHER (dessin n° 234). — Cette pièce a aussi été dessinée d'apr une photographie prise sur nature. Telle qu’elle est représentée, elle mesurait 1 m. 80 centim. ; elle est à trois étag et construite en pastillage de deux nuances : vert et blanc, la forme est quadrangulaire ; elle est fixée sur un rochei
imitant une grotte, construit en bois masqué avec du sucre soufflé; il est aussi fixé sur une large abaisse en bois et dressé sur un grand plateau. |
2114. — GROSSES PIÈCES EN MERINGUE. — Ces pièces sont d’une exécution facile et prompte pour celui qui familiarisé avec le travail du cornet; mais on ne peut pas espérer ‘obtenir avec la meringue, des pièces aussi compl Ê quées et aussi régulières, qu'avec la glace royale ; d’ailleurs, le genre même des pièces diffère considérablement, etal faut aussi qu’il y ait une différence entre elles. Les pièces en meringue comportent un décor plus mâle et plus accen! que les premières; le style gothique et à jour, est celui qui leur convient le mieux; cependant, il ne faut pas qu'ils soient trop compliqués. Le dessin n° 232 peut, jusqu’à un certain point, servir de modèle, si on veut le simplifier en supprimant les étages supérieurs, moins la flèche qui n’est pas d’une construction difficile. Les pièces exécutées dans ce style sont d’un très-joli effet, avec, trois ou quatre façades : néanmoins, on peut les faire hexagones.
On exécute ces pièces en parties détachées, c'est-à-dire, chaque façade séparément, sur des plaques beurrées € 4 farinées ; si les pièces sont compliquées, on trace le dessin sur la surface des plaques avec la pointe d’un crayon età l’aide d’un modèle; par ce procédé, la régularité d’exécution est plus certaine et mieux assurée. On emploie, pour ce travail, l'appareil à meringue pour décor. Quand le décor est exécuté, on cuit l’appareil à four très-doux, pour détachss
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ensuite les ornements avec beaucoup de précaution; les laisser refroidir et les coller enfin sur une abaisse ou sur un rocher.
9115. — CHATEAU FORT EN GAUFRES (dessin n° 220). — (Cette pièce n’est pas d’une exécution difficile, mais elleréclame pourtant, pour être rendue convenablement, un peu de temps et une main exercée. Le plan de la base estun carré en pâte d'office, dont les angles sont abattus. La pièce jusqu’au-dessous des tours se compose de montants en pâte d'office, sablés au sucre blanc et collés dans l’ordre qu’indique le dessin; les portes sont en pâte d’amandes “adragante couleur chocolat, et les imitations de pierres de taille bordant les angles sont en pâte d'amandes blanche, tallées séparément au couteau, collées l’une sur l’autre et bordées sur tous leurs contours avec des filets fins en glace rose.
Une fois ce premier plan terminé, collez-le sur un rocher préparé d’après la méthode décrite plus haut; ayez ensuite une abaisse en pâte d'office de forme carrée, dont chaque angle doit être arrondi, saillant et d’un diamètre suffisant, à, pouvoir y coller les tours dessus. Cuisez sur deux plaques beurrées et farinées un appareil de pâte d'amandes pour timbale. Lorsqu'une plaque est cuite, coupez dessus quatre carrés longs d’égale grandeur que vous roulez autour d'un petit rouleau pour former les 4 tours; coupez de même 4 montants plus bas pour former les kfaçades, et 6 plus étroits pour la tour supérieure, puis une abaisse s’adaptant sur les 3 faces pour supporter la tour, ebune autre plus petite pour le dessus de celle-ci. Coupez aussi 4 ronds pour recouvrir les tours, avec un coupe-pâte d'un centimètre de diamètre de plus que ces dernières; après avoir ajusté ces pièces, coupez les ouvertures où meurtrières avec la pointe d’un petit couteau.
…. Pour couper régulièrement toutes ces pièces, il est bon de préparer d'avance des modèles en carton mince; en les plaçant au moment sur la pâte cuite, il n’y a plus alors qu’à suivre les contours avec la pointe d’un couteau : c’est la méthode la plus simple et applicable à tous les genres de pièces montées. Assemblez ensuite les pièces en collant d'abord les tours avec de la glace sur les ronds réservés aux angles de l’abaisse inférieure; entre les tours adaptez les faces droites, en les collant intérieurement avec de la glace royale ; placez alors l’abaisse supérieure devant porter sur les» faces, et sur celles-ci assemblez les bandes qui doivent former la tour du haut ; couvrez cette tour de son abaisse étles 4 tours des angles avec les ronds préparés. Chauffez maintenant de la marmelade d’abricots liquide avec “quelques cuillerées de sucre, et quand elle est bien chaude, masquez entièrement la pièce à l’aide d’un pinceau ; Jaissez-la raffermir et décorez tout le contour de la pièce avec de la glace royale poussée au cornet, de manière à imiter la maçonnerie. Alors, placez sur le haut de chaque tour et des faces une galerie pendante et des créneaux imités en pâte d'amandes adragante couleur chocolat; adaptez sur le haut un petit mât composé d’une tige en bois masquée de pâte d'amandes; sur le haut de ce mât collez une petite flamme ou drapeau aussi en pâte d'amandes ; collez ensuite cette pièce bien d’aplomb sur le premier étage en pâte d'office déjà préparé. Gette pièce, quoique mangeable, est rarement entamée ; on peut pourtant, lorsqu'elle a figuré, couper les gaufres par morceaux et les passer avec de la crème fouettée ou plombières. En supprimant la base en pâte d'office, cette pièce représente un petit bastion qui, sans être comparable aux pièces montées sérieuses, n’en produit pas moins son effet. La pièce en gâteau napolitain représentée au n° 219 peut aussi être exécutée en gaufres. :
2116. — KIOSQUE RUSTIQUE EN PATE D'AMANDES ADRAGANTE (dessin n° 221).— Préparez une pâte d'amandes, laquelle vous mêlez du chocolat dissous pour lui donner la couleur du bois rustique. Ayez une abaisse en pâte d'office sur Je milieu de laquelle vous collez un montant en bois; mouillez légèrement celui-ci et enveloppez-le de pâte au chocolat, que vous modelez sur place pour imiter un gros tronc d’arbre ; imitez toutes les branches séparément avec de la même pâte modelée à la main en formant des gerçures ; toutes ces branches doivent être séchées; pour les assembler, il faut les coller au tronc avec du repère et se régler pour qu’elles soient toutes de la même hauteur; placez alors sur ce tronc une abaisse ronde disposée d’aplomb, sur le centre de laquelle vous fixez les deux pavillons de dessus, montés avec des branchages imités, roulés, coupés et séchés séparément, puis assemblés ; les toits sont exécutés en mor- “céaux rapportés et assemblés les uns contre les autres sur un moule en fer-blanc de forme voulue ; la base du pavillon est'entourée avec une espèce de galerie rustique faite par le même procédé; imitez aussi deux échelles rustiques et collez-les de chaque côté de la pièce ; lorsque la pièce est montée dans les proportions voulues, il faut la masquer peu à.peu avec de la glace royale brune poussée au cornet et étalée avec un pelit pinceau humide, afin d’imiter l'écorce “d'arbre ; donnez-lui la teinte en peignant les contours avec de la terre de Sienne dissoute, que vous saupoudrez à “mesure avec du chocolat râpé. Collez en dessous des toits des petites bordures vertes levées à la planche ; laissez bien “sécher la pièce et vernissez-la complétement avec du vernis à bonbon afin de lui donner du brillant, puis fixez-la sur une abaisse et entourez le pied du tronc d’arbre avec des morceaux de biscuit de couleur, en imitant un rocher sur lequel vous placez du gazon imité en pâte d'amandes verte passée au tamis; servez cette pièce entourée de petites meringues en forme de poires ou d’autres gâteaux légers.
lace brune poussée au cornet sur une espèce de carcasse ou cage en fil de fer, LES ’
Jui faisant imiter le rustique; les branchages enlacés s’imitent ayecdes on l’égalise ensuite avec de la glace étalée au pinceau. On termine en
Cette pièce peut être exécutée en 8 que l’on grossit peu à peu avec la glace en petits points montés les uns sur les autres; peignant la pièce et la vernissant comme ci-dessus. È
9117. — RuINE EN GÉNOISE (dessin n° 222). — Les ruines ne demandent pas un fini aussi régulier que les
pièces monumentales, mais elles sont d’une exécution aussi difficile, car elles doivent représenter, même dans leur
incorrection, un style sévère qui en fait en partie le mérite. " # Cuisez 3 plaques de génoise sèche d'un centimètre et demi d'épaisseur ; lorsqu'elles sont refroïdies, coupez une
ue vous collez l’une sur l’autre avec de la glace royale. Coupez-les au couteau
de ces plaques en quatre parties égales q | dessous duquel vous formez une arche et deux autres à moitié brisées ; collez
pour former l’entablement de la pièce, en solidement cette pièce avec de la glace royale sur une abaisse ronde en pâte d'office; recouvrez le dessus avec des
bandes de génoise collées à plat, de manière à ce qu'elles dépassent un, peu le niveau des premières ; glacez le tout avec de la glace royale ferme à laquelle vous mêlez du chocolat dissous pour l’obtenir d’une couleur café au lait très-pâles imitez les jointures des pierres sur la glace avec un ébauchoir. | 14 Collez maintenant avec la glace 2 plaques de génoise l’une sur l’autre; coupez-les en morceaux assez longs pour onnes : laissez-les sécher etarrondissez-les au couteau en donnant à chacune le même diamètre ; glacez-les,
EL
former 4 col avec une couche épaisse de glace au chocolat, mais très-ferme et peu colorée; passez l’ébauchoir sur toute leu:
longueur pour former sur la glace des cavités aussi régulières que possible, afin d’imiter les cannelures des colonne formez aussi la base des colonnes et les chapiteaux avec des ronds superposés ; décorez ces derniers au cornet avec de la glace de même couleur, imitez des fentes sur la longueur des colonnes et collez-en 3 debout sur l’angle le l’entablement en leur donnant de l’aplomb; brisez-en une en deux tronçons que vous collez l’un sur l autre sur le bout. Ajustez sur le haut des 3 colonnes un vestige de fronton orné d’une double frise et supportant l’angle d’un pan 1
de mur en ruine.
La pièce entière doit être glacée, et la dégradation imitée le mieux possible ; quelquescordons de glace peuvent êtr 4
poussés pour imiter les plantes grimpantes et la mousse. L'entablement doit présenter une garantie dé solidité suf fisante: rangez aussi au pied, sur le fond de l’abaisse, quelques fragments de colonnes et de chapiteaux entremêlés dé mousse verte en pâte d'amandes, ainsi que quelques petits feuillages pendants, adaptés à des fils d’archal 5 peignez les parties les plus saillantes de la pièce avec une petite dissolution de chocolat et de vert pâle; laissez bien,
sécher la pièce, dressez-la sur plat et entourez-la avec de petits gâteaux. Cette pièce peut aussi être exécutée en biscuit
de couleur naturelle, mais bien séché au four, afin de lui faire prendre une légère teinte rougeâtre. + 2118. — BALLON IMITÉ (dessin n° 223). — Formez un cône avec une feuille de carton mince, auquel vous
donnez la forme d’un gros cornet très-évasé ; sablez-le en sucre rose et parez la partie la plus large de manière à ce qu’elle s’adapte juste avec un grand moule à dôme, que vous tiendrez en réserve. Sablez en sucre rose une abaisse en. bois, au centre de laquelle est fixée une douille; entourez la base avec une large bordure en pastillage blanc levé à la planche; enfilez à la douille un petit cylindre de 5 centim. de hauteur, et sur celui-ci une petite coupe creuse en" pastillage rose, à laquelle vous adaptez en dessous de chaque cannelon un petit filet roulé en pastillage blanc et. recourbé en dehors; enfilez ensuite le cône en carton, en tenant la partie évasée en haut ; la pointe doit arriver juste sur la coupe et être masquée par une espèce de bobèche en pastillage blanc moulée au fond d’une coupe cannelée;n consolidez bien ce cône, qui forme la partie inférieure du ballon ; entourez le bord supérieur avec une bordure pleine en pastillage blanc, que vous décorez sur le milieu avec des petites feuilles roses. Maintenant, cuisez un poêlon de sucre au cassé bien blanc, et filez-en une belle nappe fine à la jetée, que vous mettez de côté; filez ensuite, sur le fond d'une plaque légèrement huilée, de longs cordons de la grosseur d'un petit macaroni et bien droits. | r Ayez un grand moule à dôme légèrement huilé et s’adaptant juste sur le haut du carton, entourez la base de ce moule avec un cordon de sucre et filez sur la surface un réseau ou grillage régulier; enlevez cette sultane et chauffez le reste du sucre pour le colorier en rose ; filez-le fin à la jetée et faites-en de larges nappes, avec lesquelles vous garnissez l'intérieur de la sultane à dôme, et collez celle-ci sur la bordure du haut, pour former le ballon. Coupez avec une lame de couteau chaude les filets en sucre refroidis sur plaque, afin de leur donner la longueur voulue pour les coller à distance égale, depuis le dessus de la bordure du milieu jusque sur la bobèche du bas. Coupez d'autres morceaux plus courts, que vous chauffez des deux bouts avec un fer chaud pour les coller en dessous de la bobèche, juste sur les bords des filets blancs en pastillage excédant la coupe, afin que celle-ci imite une petite nacelle de ballon: Coupez à l’emporte-pièce des ronds sur la nappe de sucre filé blanc, collez ces ronds en dessus et en dessous de la bordure du milieu du ballon, et collez sur le haut un groupe de petits drapeaux en pastillage montés sur des petites.
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tiges en fil de fer et plantés sur un gros bouchon recouvert de pastillage. Entourez la base avec une garniture de
petits gâteaux.
…—. Le carton pourrait ici être remplacé par un cône en pastillage de la même forme, ce qui est un peu plus long, car ce pastillage doit être moulé. On peut décorer les contours avec des ornements enlevés à la planche ou de la glace royale poussée au cornet. Pour produire plus d’effet, on peut placer la pièce sur le haut d’un gradin élevé et abondam-
ment garni de gâteaux.
“ 2119. — GONDOLE EN PASTILLAGE (dessin n° 224). — Foncez un grand moule à corbeille évasé, avec du pastillage ou avec de la pâte d'office que vous masquez en pastillage Avec de la pâte d’office imitez un cou de cygne, Cuisez-le pour le limer en conséquence et le masquer ensuite en pastillage blanc, et fixez-le à l’avant du navire, disposé sur une abaisse. Cette pièce est ensuite posée sur une grande coupe de forme ovale pour imiter un bassin, décorez-la aussi en pastillage et collez-la ensuite sur un grand plateau ovale.
; Maintenant, ornez le cou du cygne à l’avant du navire avec deux grandes ailes moulées en pastillage blanc dans deux moules en plâtre, en ayant soin de les tenir le moins massives possible; ajustez-les bien avec le cou; bordez les contours du vaisseau et du bassin inférieur avec de larges bordures blanches levées à la planche; collez au centre de la gondole un mât en bois couvert de pastillage, auquel vous adaptez une voile également en pastillage, ainsi que les cordages ; collez sur le haut une flamme et sur l'arrière un drapeau; le gouvernail et autres petits ornements sont blancs: collez sur la tête du cygne un double pompon en sucre filé, et passez-lui au bec un fanal en pastillage dont lès verres sont imités avec de la gélatine rose.
— Au moment de servir, emplissez le bassin avec des nappes de sucre filé blanc pour imiter l’eau et entourez la base
“avec des petits savarins ou d’autres petits gâteaux. On peut ajouter une ancre, des rames ou autres petits détails de la navigation et emplir le navire avec des petites meringues, ou autres petits gâteaux.
2120. — GRANDE FONTAINE CHINOISE {dessin n° 227 ). — Cette fontaine est en pastillage vermillon, l’abaisse du bas est en bois; sur le milieu de celle-ci s’adaptent 3 montants en bois tournés dans le genre de ceux représentés par lés dessins n°° 270, 271, 272. L'abaisse du bas est entourée de bandes en pastillage, qu'on évase légèrement en les collant pour former le bassin. Les trois coupes sont en pastillage, moulées dans des moules à toits chinois; le pied de la plus grande coupe est moulé séparément; le corps de la fontaine est à 6 faces composées de bandes en pastillage séchées et collées sur une coupe de même forme que les premières, mais plus grande et tournée dans le sens contraire. Les angles Sont ensuite dissimulés avec des liserons en pastillage blanc, enleyés à la planche; les montants en bois supportant les coupes sont aussi décorés de même couleur. Les têtes de lion sont levées à la planche avec du pastillage jaune et pâssées un moment sur de la vapeur d’eau pour les rendre collantes. On les dore ensuite avec de l’or ou bronze doré en poudre, étalé sur leur surface avec un petit pinceau. Les coquilles qui leur servent de bassin sont moulées dans des Houles à madeleine et dorées comme les têtes; les petites clochettes qui sont en dessous des coupes sont aussi dorées par les mêmes procédés. Les 6 dragons posés sur les angles de la coupe sont enlevés à la planche en deux pièces, avec du pastillage vert obscur, et fixés sur des boules; les ailes sont rapportées. Les sujets disposés sur les angles des coupes supérieures, ainsi que leurs bordures, sont aussi en pastillage vert; toutes ces pièces sont bronzées avec du bronze en poudre et collées sur place. L'eau est imitée, au moment de servir, avec des cordons de sucre filé sur plaque, légèrement courbés et coupés de longueur voulue pour aller d’une coupe à l'autre ; des tiges du même sucre sont adaptées dans les gueules des lions et des dragons. Toutes ces tiges sont ensuite recouvertes de sucre filé blanc et très-fin; 1l faut aussi en orner chaque coquille et en emplir le grand bassin.
Cette pièce peut être servie comme milieu de table. Elle peut être exécutée en carton-pâte, en carton en feuilles ; les détails faisant partie du décor doivent toujours être en pastillage.
21921. — GRANDE CASCADE ORNÉE DE SUCRE FILÉ (dessin n° 228). — Ayez une grande abaisse ronde en bois, au milieu de laquelle doit être fixée une tringle en fer de la hauteur que doit avoir la coupe la plus élevée ; ayez 3 moules à coupe, étamés extérieurement, dont un grand, un moyen et un petit; exécutez sur les parois extérieures de chaque coupe une carcasse en fil de fer étamé. Cette carcasse se compose, pour chaque moule, d’un cercle Soudé du même diamètre; sur le milieu de chaque coupe, on dispose un rond en fil de fer de dimension à passer juste sur la tringle, ét auquel viennent aboutir 8 branches de fil de fer déjà soudées au cercle et prenant parfaitement l’évasement de la coupe; ces pièces en fer sont mobiles et conviennent pour toutes les pièces d’une certaine dimension, exécutées en glace royale sur des moules. Graissez au saindoux l’extérieur des 3 coupes; placez la plus grande dans un plat, dont le fond doit avoir sa dimension ; les bords de ce plat doivent aussi être gra'ssés; ajustez bien la carcasse en fil de fer sur la coupe, et avec de la glace royale poussez au cornet des cordons réguliers Sur tout le fond de la coupe, afin de bien faire ressortir la cannelure et que l’ensemble représente une certaine
solidité, en ayant soin surtout de cacher tous les fils de fer; formez ensuite une bordure en feuilles poussées au ? ; à =: : ; ne:
cornet sur les bords du plat et attenant à la coupe; faites sécher cette pièce à température douce et décorez de même
au cornet les deux autres petites coupes, en observant que le rond où se rallient les fils de fer soit bien au milieu,
et faites-les sécher. | | k # Maintenant, formez un rocher en sucre soufflé rose, sur le milieu de la grande abaisse, collez dessus 3 grosses têtes de lion en pastillage blanc, enlevées à la planche ; entre chaque tête placez un cygne modelé en pastillage ; les aïles
sont rapportées et disposées de manière à cacher la tringle et soutenir la coupe; placez en dessous de chaque cygne
en pastillage à 6 faces, disposé de manière à ce qu’il ne porte que sur les fils de fer de la grande coupe ; masqueza tringle en cet endroit avec de la glace royale poussée au cornet; collez contre cette glace 3 jolis dauphins levés à Æ planche, en deux pièces, et dont les nageoires et queues sont rapportées; enfilez alors la coupe moyenne et sur celle-ci
des croissants de biscuit-punch glacés au sucre au cassé blanc et rose; disposez-les de manière à ce qu’ils forment, bassin de la cascade; disposez tout autour des coupes, des gerbes en sucre filé pour imiter l’eau, en les plaçan dans l’ordre représenté par le dessin. Cette pièce, ainsi que celle représentée au n° 227, peuvent se faire face surdes. gradins d'un grand buffet. Cette pièce peut être exécutée en pastillage. | 2122.— VASE GARNI DE FLEURS EN PASTILLAGE (dessin n° 229). — Ce vase est monté sur un mandrin dans le gen ré
de celui représenté au n° 278 ; ce mandrin est en bois et massif, afin de présenter assez d’aplomb malgré son peu delargeur proportionnée à la hauteur du vase. Quatre petites boules en bois sont adaptées en dessous, afin de pouvoir lever le vase avec facilité. Foncez maintenant avec du pastillage rose un large pied de coupe, un petit moule à dôme et le dessus d’un grand moule à corbeille; foncez aussi un cercle sur es bords intérieurs d’un grand plat ; ce cercle sera ensuite collé sur les bords de la corbeille pour lui donner plus d’évasement; foncez aussi quatre petites cornes d’abon= dance avec du pastillage blanc et quatre petits pieds de coupe; laissez sécher le tout ; masquez tout à fait les contours de, la base du mandrin avec du pastillage blanc abaissé très-mince, dont vous ajustez les angles très-régulièrement; recou? vrez le dessus avec un carré bien droit en carton rès-Épais, que vous masquez aussi de pastillage ; collez en dessous un corniche levée à la planche; collez autour de chaque façade un encadrement composé de quatre bandes régulières en pastillage blanc, mées de manière à ce qu'elles se joignent sur les angles ; collez sur le milieu une grosse losange en pastillage rose et mince ; décorez-la, ainsi que les bords de l'encadrement, avec des filets de pastillage levés à la planche. Maintenant, démoulez le pie 1 de coupe en pastillage rose, enfilez-le sur la tringle du mandrin en le collant à sa base
et sur le haut; démoulez aussi la corbeille et le dôme ; les fonds de ces deux derniers doivent être percés afin de pouvoir les passer à travers la tringle: foncez aussi un grand moule à tartelette, que vous percez; abaissez du pastillage blanc à 2 millim. d'épaisseur, découpez-le avec un des plus grands emporte-pièce d’une boîte à feuilles, marquez sure milieu de chaque feuille une veine avec le dos du couteau, et fardez le milieu seulement avec un petit tampon de cotk imbibé de carmin en poudre ; le bord de chaque feuille doit être blanc. Collez un rang de ces feuilles autour du be extérieur de la corbeille; coupez alors d’autres feuilles avec un emporte-pièce plus petit, fardez-les de même, et lacune des premières; continuez de même avec des plus petites, jusqu’à ce que la corbeille soit tout fait recouverte, Coupez d'autres feuilles plus petites avec lesquelles vous masquez le pied; masquez aussi l'extérieur du petit dôme avec des cannelons roses et blancs modelés à la main ; démoulez le petit moule à tartelette, a à travers la douille afin d’en recouvrir le pied, masquez-le avec une petite frise imitée avec des feuilles en pastillage blanc rapportées les nnes à côté des autres; placez sur celles-ci un petit cercle en pastillage massif, et enfilez ensuite le dôme en l’ajustant solidement à l’intérieur contre la tringle du milieu; collez alors la grande corbeille dessus pour la maintenir solide et bien droite, ajustez dedans un montant en carton, de forme cônique, dans le ne représenté au dessin n° 284, que vous appuyez sur la douille du milieu en le collant solidement sur les bords intérieurs de la corbeille; collez sur le bord une frise de feuilles épaisses en pastillage blanc veinées sur le milieu, el cernées sur leurs contours avec un moule plus petit que celui qui les a coupées; chaque feuille doit être légè-
rer s ” : . . € e ent recourbée. Placez sur le haut de -cette frise une couronne de boules en pastillage blanc, grosses comme des grains de raisin. x 2
collez-les entre cl
= ’ ’ Vous aurez d’ayance préparé 2 anses en pâte d'office ;
he décorez-les, quand elles sont sèches et limées, avec des détails en pastillage pour les masquer entièrement ;
faites-les sécher et fixez-les ensuite de chaque côté du vase; à
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laide de petites pointes en fer d’avance disposées sur les côtés du vase, en haut et en bas; collez-les néanmoins au repère.
Aux 4 angles de l’abaisse inférieure, fixez 4 pieds de coupe sur lesquels sont disposées 4 jolies cornes d’abondance, garmies de fleurs et ornées avec goût. L’abaisse porte sur 4 pieds en bois masqués en pastillage.
… Maintenant garnissez le vase avec des fleurs en pastillage ou en glace royale, soit en les montant sur des petites tiges, soit en les collant simplement contre le montant en carton à l’aide de la glace royale, mais en les entourant avec des feuilles vertes.
Ce vase est d’un joli eflet ; il peut être exécuté en glace royale poussée au cornet sur un moule dont les surfaces sont garnies avec une charpente mobile en fil de fer. La confection de ce vase est plus longue que difficile; les fleurs réclament beaucoup d'habitude ; mais en pratiquant ce genre, on peut s y initier en peu de temps.
2123. — CORBEILLE EN PASTILLAGE, GARNIE DE FRUITS (dessin n° 230). — La corbeille et son socle sont de forme hexagone. La corbeille est en deux pièces et en pastillage. Ces deux pièces sont formées dans un grand moule corbeille et son pied, à six pans. Le socle ou piédestal portant la corbeille est en bois masqué en pastillage ou en glace royale; il est fixé sur une forte abaisse en bois, reposant sur six petits pieds imités en bois et masqués en pastillage.
sé Le dessus de ce socle est formé avec une abaisse aussi en bois masqué en pastillage et orné d’une bordure à jour.
Quand ces pièces sont terminées et séchées au point voulu, on les assemble pour les coller solidement et les vernir avec du vernis à bonbon; les angles sont ensuite dissimulés avec des liserons en pastillage. Les faces de la corbeille sont décorées au cornet. Le haut de la coupe est orné avec six demi-ronds en pastillage, du diamètre des faces, et bordés avec des petites feuilles; ces demi-ronds forment ensemble la frise de la corbeille. Les deux anneaux pendants sont aussi en pastillage.
Lé vide de la corbeille est empli avec un montant en carton de forme cônique, dans le genre de celui représenté par le dessin n° 284. Ce montant peut être peint en vert.
Les fruits sont modelés en pastillage et nuancés selon leur nature; ils sont vernis, collés contre le montant, et entourés avec des feuilles vertes. En supprimant les fruits, on peut garnir la corbeille avec de petits gâteaux.
ré Cette pièce peut être exécutée en glace royale. Les quatre sujets représentés à la planche 49° peuvent être servis comme milieu de table. Ces pièces peuvent en outre servir de modèles pour l’exécution de pièces mangeables, én nougat ; dans ces cas, il convient de supprimer tous les détails minutieux, et décorer les pièces avec de la pâte d'amandes ou du sucre filé.
GLACES ET CRÈMES PATISSIÈRES
2194. — GLACE ROYALE POUR PIÈCES MONTÉES. — Mettez dans une terrine vernie 200 gr. de glace de sucre, mêlezlui peu à peu 2 blancs d'œuf, et travaillez l'appareil à la cuiller jusqu’à ce qu'il soit léger et mousseux, en lui additionnant de temps en temps quelques gouttes d'acide citrique ; il faut le travailler au moins 12 minutes; en dernier liét, mêlez-lui 2 cuillerées à bouche de fécule de pommes de terre bien blanche et fine; alors la glace doit ressembler, par Sa consistance, à un appareil à meringue; essuyez-bien les bords de la terrine, et couvrez-la avec un linge humide, plié en quatre, afin de la mettre à l'abri de l'air.
2195. — GLACE ROYALE POUR DÉCORS MANGEABLES. — Mettez dans une terrine vernie 200 gr. de glace de sucre que vous délayez peu à peu avec des blancs d'œuf, et travaillez à la cuiller pendant 10 à 12 minutes afin de rendre l'appareil mousseux ; ce degré ne s'obtient que par le travail et la juste proportion des blancs d'œuf,
è ‘2126. — GLACE ROYALE À LA VANILLE. — Mettez dans une terrine 200 gr. de sucre pilé avec un demi-bâton de Yamlle et passé au tamis de soie (tambour), additionnez-lui peu à peu un blanc d'œuf, et travaillez vivement l’appa- Teil pendant 5 minutes ; mêlez-lui quelques gouttes d'eau pour lui donner le degré de liquidité voulue, puis employez-le Pour glacer les gâteaux. On prépare ainsi de la glace à l'orange et au citron.
2197, — (GLACE ROYALE AU MARASQUIN. -— Prenez 200 gr. de sucre passé au tamis de soie, mettez-le dans une terrine vernie avec un blanc d'œuf et quelques cuillerées à bouche de marasquin; travaillez la glace à la cuiller pen-
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dant quelques minutes pour lui donner du corps, amenez- -la au degré de liquidité voulu avec du marasquin ou de
l’eau, et glacez les gâteaux. On prépare ainsi les glaces au rhum, au kirsch et autres liqueurs.
2198. — GLACE ROYALE AUX FRAMBOISES. — Délayez dans une terrine vernie 200 gr. de sucre fait avec un blanc d'œuf et quelques cuillerées de suc de framboises passé à l’ étamine; travaillez-le quelques minutes à la cuiller, donnez-
lui le degré de liquidité voulu, et glacez ensuite. On peut ajouter à cette glace quelques gouttes de carmin végétal et
limpide. On prépare ainsi les glaces aux fraises et avec tous les autres fruits dont on peut extraire le suc,
9199. — GLACE ROYALE AUX PISTACHES. — Pilez 150 gr. de pistaches avec un demi-blanc d'œuf et paie ie au tamis ; mettez-les dans une terrine avec 200 gr. de sucre fin, ainsi qu’un demi-blanc d'œuf, travaillez l’appareil'àda cuiller, additionnez quelques gouttes de sirop vanillé, et quand il est au point voulu, mêlez-lui une cuillerée à café de
PAT
vert d’épinards ; masquez ensuite les gâteaux.
2130. -— GLACE DE SUCRE EN POUDRE A LA GROSEILLE. — Mettez dans un poêlon 200 gr. de sucre en poudre, étendez-le au point d’une sauce liée en lui additionnant du jus de groseilles ; chauffez légèrement l'appareil en le tournant à la cuiller, et glacez aussitôt. On peut préparer d’après cette méthode les glaces aux liqueurs et à l’infusion de
café concentré. 4
2131. — GLACE AUX LIQUEURS, A FROID. — Mettez dans une terrine un demi-verre d’eau et un demi-verre de liqueur. Emplissez le liquide avec de la glace de sucre jusqu’à ce que l’appareil soit au point voulu pour glacer les gâteaux,
2139, — GLACE AU CHOCOLAT. — Proportions : 250 gr. de chocolat sucré et vanillé, 250 gr. de glace de | 175 gr. d’eau. Le
Procédé : Râpez le chocolat, mettez-le dans une casserole avec l’eau et faites-le dÉscidées à feu modéré, mais en le tournant et sans le faire bouillir; quand l’appareil est lisse, mêlez-lui la glace de sucre, remettez-le sur feu pour lui donner un seul bouillon et Élscer ensuite. Get appareil donne d’excellents résultats. Si on emploie du cacao, on doit augmenter deux fois encore la dose du sucre.
2133.— GLACE CUITE À LA VANILLE. — Mettez dans un poêlon 250 gr. de sucre concassé, mouillez-le avec son même poids d’eau tiède pour le dissoudre, additionnez-lui un bâton de vanille coupé en deux et cuisez-le ensuite à 40 degrés, c’est-à-dire au petit hissé. On reconnait ce degré quand, en le frottant entre les doigts, il forme un petit fil qui se rompt aussitôt ; alors, additionnez-lui une cuillerée d’eau tiède pour le décuire à 38 degrés et faites loucher le sucre en le frottant contre les parois du poëêlon, à l’aide d’une cuiller en bois. La glace est au point voulu quand il se forme at dessus une croûte à peine sensible. |
Si on glace des petits gâteaux, on peut les tremper vivement dans l’appareil et les faire égoutter sur une grillesssi on glace du biscuit en plaque, on verse la glace dessus et on l’étale aussitôt avec la lame du couteau.
2134. — GLACE CUITE AU CHOCOLAT. — Mettez 200 gr. de sucre concassé dans une casserole avec 200 gr. d'eau tiède, quand le sucre est dissous mettez-le sur le feu; au premier bouillon, retirez-le du feu et avec lui délayez peu peu 200 gr. de chocolat sans sucre, dissous à la bouche du four dans une petite casserole et délayé avec quelques cuil” lerées à bouche d’eau tiède ; cela fait, versez le chocolat dans la casserole du sucre et cuisez-le au petit lissé; à ce point, retirez la casserole du feu et faites Joucher la glace en la tournant et la frottant contre les parois de la casserole avec une cuiller en bois; au bout de quelques minutes, la glace doit faire nappe et sécher aussitôt; on ge l'essayer sur un
morceau de gâteau. à
2135.— GLACE CUITE AU CAFÉ. — Mettez 200 gr. de sucre dans un poëlon, mouillez-le avec le même poids d'eau tiède et quelques cuillerées d’infusion au café, cuisez-le au boulé, décuisez-le alors au petit lissé en lui additionnänt encore quelques cuillerées d’essence de café liquide et très-concentrée ; quand il est au point, retirez le poêlon ie feu et faites loucher la glace en la frottant contre les parois avec une cuiller en bois.
2136.— GLACE CUITE AU LAIT D'AMANDES. — Mettez dans un poëlon 250 gr. de sucre concassé avec un demibâton de vanille et 250 gr. d’eau tiède ; quand le sucre est dissous, placez-le sur feu et cuisez-le au boulé ; alors, retirezle du feu et décuisez-le au petit lissé en lui additionnant quelques cuillerées de lait d’amandes. Quand il est au point voulu, retirez-le du feu et faites-le loucher en le frottant contre les parois du poëlon.
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9137. — GLACE FONDANTE A LA VANILLE. — Mettez dans un poêlon 500 gr. de sucre concassé, un bâton de vanille et 500 gr. d’eau tiède ; quand le sucre est dissous, cuisez-le à la glu (voir les cuissons de sucre); à ce degré, retirez la vanille et placez le poëlon dans un baquet avec de l’eau froide Jusqu'à moitié de sa hauteur ; couvrez le sucre avec an rond de papier mouillé, afin qu’il ne fasse pas croûte, mais en ayant soin de ne pas l’agiter; aussitôt le sucre refroidi, enlevez le rond de papier, sortez-le de l’eau et travaillez fortement le sucre avec une cuiller, jusqu'à ce qu'il soit devenu épais et crémeux; placez le poëlon sur feu pour quelques secondes, afin de ramollir légèrement le sucre sans le chavffer ; alors, il perd son brillant et ne file plus; à ce point, travaillez-le encore 10 minutes pour l'amener au degré de pommade ; quand il est brillant et mousseux, versez-le dans une terrine, couvrez sa surface avec une petite couche de sirop, afin de l’empêcher de sécher. Quand on veut employer cette glace, on la chauffe très-légèrement en lui additionnant quelques parties de suc de fruit ou simplement quelques gouttes de liqueur, pour l’amener au point de liquidité voulu. Glacez aussitôt.
On prépare aussi cette glace en versant le sucre sur un marbre, aussitôt qu'il est cuit au degré indiqué, on le jaisse à peu près refroidir, puis on le travaille fortement en le tirant avec une spatule ou palette en fer, jusqu’à ce qu'il soit graissé, consistant, lisse et moelleux ; on termine l’opération comme il est dit précédemment.
9138. — GLACE FONDANTE AUX FRAISES. — Mettez dans un petit poêlon 5 à 6 cuillerées à bouche de glace fondante, préparée d'après la méthode prescrite dans l’article qui précède, chauffez-la très-légèrement en la travaillant à Ja cuiller pour la ramollir ; additionnez-lui alors 2 cuillerées de purée de fraises passée à l’étamine et glacez aussitôt. On prépare ainsi la glace aux framboises, à l'ananas et aux abricots.
9139. — GLACE FONDANTE AU. CHOCOLAT. — Faites ramollir à la bouche du four et dans une petite casserole 250 gr. de chocolat sans sucre; broyez-le ensuite avec une cuiller en lui additionnant 2 cuillerées de sirop vanillé ; mélez-lui alors 5 à 6 cuillerées de glace fondante, chauffez légèrement l'appareil et glacez.
2140. — GLACE FONDANTE AU CAFÉ. — Avec 4 cuillerées de café en poudre et quelques cuillerées d’eau bouil- Jante préparez un petit extrait de café, passez-le et avec lui délayez 5 à 6 cuillerées de glace fondante sans vanille, chauffez à point et glacez.
0141. — GLACE AU BEURRE, A LA VANILLE. — Mettez dans une terrine 150 gr. de beurre auquel vous incorporez Sa cuiller 250 gr. de sucre fin, dont une partie sera vanillée; travaillez vivement l’appareil pendant 8 ou 10 minutes, afin d'obtenir un appareil mousseux et léger. Cette glace sert à masquer ou à décorer des gâteaux.
9142. — GLACE A LA CRÈME DE MOKA. — Mettez 6 jaunes d'œuf dans une casserole avec une cuillerée à bouche de fécule et une pincée de farine ainsi que 4 à 5 cuillerées à bouche de sucre en poudre; travaillez lappareil à Lcuiller et étendez-le avec 3 décil. de lait; passez-le et liez-le sur feu comme une anglaise; passez-le ensuite dans mé autre casserole; mêlez-lui quelques cuillerées d'extrait de café à l’eau, et faites-le refroidir en le travaillant à la cuiller; quand il est bien froid, incorporez-lui peu à peu 250 gr. de beurre fin; alors l’appareil doit être mousseux et léger comme un appareil à meringue, Cette glace s'emploie pour décorer ou masquer des gâteaux dits moka.
9143. = GLACE À LA CRÈME DE CHOCOLAT. — Faites dissoudre à la bouche du four 150 gr. de chocolat sans sucre; broyez-le à la cuiller; étendez-le avec quelques cuillerées de sirop vanillé, et passez-le au tamis. Préparez un appareil à la crème, comme ] est dit dans l’article précédent, mais à la vanille; quand il est lié et passé, mêlez-lui le chocolat, et travaillez-le à la cuiller jusqu’à ce qu’il soit complétement refroidi ; alors incorporez-lui par petites parties éten travaillant toujours, 250 gr. de beurre fin.
9lkh. — GLACE À LA CRÈME D'AMANDES. — Préparez un appareil à la crème tel qu'il est décrit au n° 2142, mais avec un demi-bâton de vanille dedans; quand il est lié et passé, mêlez-lui quelques cuillerées de lait d'amandes trèsconcentré ; travaillez-le à la cuiller jusqu'à ce qu'il soit refroidi; puis incorporez-lui, par petites parties, 250 gr. de bèurre fin, en procédant comme il est dit plus haut.
Me 2145. — CRÈME PATISSIÈRE A L'ORANGE. — Cassez 6 œufs entiers et 6 jaunes dans une casserole; additionnezleur 350 gr. de farine, et délayez l’appareil peu à peu avec 7 à 8 décil. de lait; ajoutez 150 gr. de beurre en petites parties, 200 gr. de sucre et un grain de sel; liez-le ensuite sur feu en le travaillant; réduisez-le quelques minutes ébretirez la casserole du feu; incorporez- Ti encore 150 gr. de beurre cuit à la noisette, ainsi que 2 cuillerées de sucre à l'orange.
9116. — CRÈME DE Pirmiviers. — Pilez 400 gr. d'amandes avec une poignée de sucre et 4 œufs; passez-les au
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tamis, mettez-les dans une casserole; additionnez-leur 300 gr. de sucre dont une partie vanillée, un grain de sd 250 gr. de beurre; liez l'appareil sur feu; retirez-le ensuite pour lui mêler encore 150 gr. de beurre. DT
2147, — CRÈME FRANGIPANE A LA VANILLE. — Mettez dans une casserole 7 jaunes et un œuf entier: méle leur 250 gr. de farine et 200 gr. de sucre; délayez l'appareil avec 6 décil. de lait; additionnez-lui 150 gr. de beurr 4 un bâton de vanille coupé en deux parties et un grain de sel; liez l'appareil sur Es en le tournant à la ce retir Z ensuite la casserole et finissez l'appareil avec 150 gr. de rs cuit à la noisette.
2148. — CRÈME FRANGIPANE AUX AMANDES. — Marquez un appareil dans les proportions de la formulequi précède; quand il est lié, prenez-en une petite partie que vous mêlez avec 150 gr, Tes pilées ; passez-les au tamis et mêlez-les avec l'appareil, ainsi que 150 gr. de beurre cuit à la noisette. 7. 4 HS 4
2149, — CRÈME FRANGIPANE AU CHOCOLAT, — Marquez un appareil d’après les prescriptions décrites au n° 4108 quand il est lié, mêlez-en une petite partie avec 150 gr. de bon chocolat dissous à la bouche du ur et broyé, raser
au tamis et mêlez-le à l'appareil principal, ainsi que 150 gr. de beurre à la noisette. Ce à 2150. — CRÈME VIENNOISE, AU MARASQUIN. — Meltez 10 jaunes d'œuf dans une casserole avec 200 gr.de.
quelques cuillerées de marasquin et un peu d’eau froide; liez-le sur feu modéré en le travaillant avec soïn ; aussitôtlié.
retirez-le du feu pour lui incorporer un morceau de beurre et le verser aussitôt dans une terrine. On prépare 2 crème à l'orange ou à la vanille.
2151.— GLACE DE SUCRE OU SUCRE ROYAL. — On appelle glace de sucre les parties les plus fines du _S pilé qu’on fait passer à travers un tamis en soie très-serré ou au tambour. On conserve ce sucre Fans un lieu sec; ;. il s'emploie surtout dans la confection des glaces crues.
2152. — SUCRE VANILLÉ. — Hachez 2 bâtons de vanille; mettez-les dans un mortier et pilez-les avec 200 gr. de sucre en poudre ; quand la vanille est pulvérisée, additionnez-lui 250 gr. de sucre, et passez au tamis de soie.
2153. — SUCRE GRANULÉ OU PERLÉ. — Pour obtenir du sucre granulé, il faut en prendre un morceau en pain 1 le couper au Eouesn en menus FOR pus l'é écraser au rouleau; alors, passez-le d'abord au tamis pour enlever les.
obtient ainsi + grains de trois grosseurs. Ce sucre peut être coloré en rouge, les autres couleurs ne conte
pas, parce que ce sucre entre dans la confection des gâteaux ou entremets mangeables. D'ailleurs il est presque toujours mêlé avec des ar raisins noirs et des amandes blanches ou rouges.
surfaces d un morceau de sucre Due en ayant soin d'enlever avec le couteau les parties colorantes des :a
imprégnées avec le sucre; faites-le sécher à l'air et quant il est sec, tenez-le enfermé dans un petit flacon. O prépare ainsi le sucre au “ee on. |
2155. — PRALIN. — Mêlez 250 gr. de sucre avec 250 gr. d'amandes mondées et hachées; humectez l’apparei
avec un blanc d’œuf et mélangez-le en le passant entre les mains jusqu’à ce qu’il ne fasse plus de grumeaux. Cet appa: .
reil s'emploie dans plusieurs cas pour masquer des gâteaux qu’on fait glacer ensemble au four après avoir saupose l’appareil avec du sucre en poudre.
DÉTREMPES ET APPAREILS.
2156. — PÂTE À DRESSER. — Proportions : 1 kilogr. de farine, 250 à 300 gr. de beurre, 8 jaunes, 2 à 3 décil,
d’eau, un tas de sel. E. à Procédé : Tamisez la farine sur le tour *, rassemblez-la en tas et étalez-la en forme de couronne, en faisant un +
1. s pâtisserie, on appelle tour la table sur laquelle on travaille la pâte. Le tour en marbre est celui qu’on doit préférer pour les détremper sans levûre. NS -
d PATISSERIE, GLACES, DÉTREMPES ET APPAREILS. 125 Yidéäu milieu avec la main : c'est ce qu'on appelle faire la fontaine ; au centre de la farine placez le beurre manié en hiver et raffermi sur glace en été, mais, dans les deux cas, divisé en petites parties ; ajoutez le sel, les œufs et l’eau, puis incorporez peu à peu et avec soin le beurre, la farine et le liquide. Quand la farine est à peu près absorbée et que la pâte commence à prendre du corps, travaillez-la vivement, détachez les parties collées sur le tour pour les rassembler à la masse ; fraisez-la ! deux ou trois fois, selon la saison : en été, deux fois suffisent; mais dans tous les cas, il est essentielque cette opération soit faite vivement ; détachez aussitôt la pâte du tour pour l’assembler et la mouler de forme ronde et lisse; couvrez-la ensuite avec un linge et laissez-la reposer une heure dans un lieu frais.
……. À l'égard des détrempes, dans lesquelles le beurre entre en grande partie, il convient toujours d’opérer vivement, afin d'éviter la décomposition de la pâte.
2157. — PATE À JDRESSER, A L’ALSACIENNE. — Proportions : 1 kilogr. de farine, 260 gr. de beurre, 3 décil. d'eau chaude, sel,
Procédé : Faites bouillir l’eau dans une casserole, retirez-la du feu et mêlez-lui le sel et le beurre pour les faire fondre ; placez la farine sur le tour, faites la fontaine et versez dans le milieu le beurre fondu et l’eau pour détremper là pâte ; incorporez la farine peu à peu, et tenez la pâte aussi ferme que possible ; fraisez-la ensuite, moulez-la et enveloppez-la dans un linge pour la laisser reposer pendant 5 à 6 heures dans un lieu frais. Cette pâte convient pour dresser les pâtés à la main.
2158: — PATE A DRESSER, A L'ANGLAISE. -— Proportions : L kilogr. de farine, 200 gr. de beurre, 3 décil. d’eau, un tas de sel.
Procédé : Placez l’eau, le beurre et le sel dans une casserole, faites partir le liquide en ébullition, retirez-le hors dusfeu et incorporez-lui à la cuiller toute la farine qu'il peut absorber, en opérant comme pour la pâte à choux, mais la pâle doit être plus ferme ; desséchez-la quelques minutes et versez-la sur le tour fariné, pour la travailler à la main, en lüifaisant absorber peu à peu 300 gr. de farine ; alors laissez-la reposer quelques minutes et donnez-lui 6 à 7 tours comme au feuilletage, en laissant un intervalle entre chaque tour : ce travail exclut les bulles d’air qu’elle pourrait contenir et la rend très-lisse. Cette pâte sert à monter des croûtes à pâté non mangeables et à faire de jolies bordures ; onne la cuit pas, on la fait sécher à l’étuve après l’avoir dorée.
Fe
2159. — PATE A FONCER, ORDINAIRE. — Proportions : 500 gr. de farine, 250 gr. de beurre, un décil. d’eau ffoide, une pincée de sel.
Procédé : Tamisez la farine sur le tour, faites la fontaine, au centre de laquelle vous placez le sel, l’eau et le beurre : ce dernier en petites parties à la fois ; rassemblez des éléments en masse compacte, détachez la pâte du tour et fraisez- la deux fois ; moulez-la ensuite pour la faire reposer pendant une heure dans un linge fariné.
- 2160. — PATE A FONCER, FINE. — Proportions : 300 gr. de farine, 375 gr. de beurre; un décil. d’eau froide, l jaunes d’œuf, un tas de sel, Procédé : Tamisez la farine sur le tour, et faites la fontaine; placez au centre le sel, l’eau et le beurre, incorporez peu à peu la farine ; assemblez la pâte pourla fraiser deux fois, la mouler et la laisser reposer.
2161. — PATE A FLAN. — Proportions : 500 gr. de farine, 200 gr. de beurre, 150 gr. de sucre, 2 œufs entiers, 2 décil. d’eau froide, un grain de sel.
Procédé : Tamisez la farine sur le tour, faites la fontaine, placez dans le centre le beurre, le sucre, l’eau et le sel ; incorporez la farine peu à peu; rassemblez-la pour la fraiser deux fois, la mouler et la faire reposer un quart d'heure.
2162. — PATE FEUILLETÉE, AU BEURRE. — Proportions : 500 gr. de farine, 500 gr. de beurre, 3 à 4 décil. d’eau froide et une pincée de sel.
Procédé : Tamisez la farine sur le tour et formez la fontaine ; placez le sel, l’eau et un petit morceau de beurre au Milieu, puis maniez le beurre avec la main , et incorporez la farine peu à peu, en la ramenant vers le centre, afin que Veau ne s’échappe pas par les côtés. Aussitôt que la plus grande partie de l’eau se trouve absorbée, incorporez vivement lMfarine avec le restant pour former une pâte molle et élastique, pouvant se rouler sur le tour sans s’y attacher. Quand elle est moulée, il ne doit rester sur le tour aucune parcelle de farine ni de pâte, c’est le signe le plus évident de la parfaite confection de la détrempe.
m… Il est absolument impossible de préciser la quantité exacte d’eau que telle quantité de farine absorbera, parce que
1: On entend par fraïser ou fraser la pâte, l’action de la faire passer une fois sous la paume des deux mains en l’appuyant contre le tour: Quand la pâte est fraisée une fois, on la rassemble pour recommencer l'opération,
toutes les farines n’ont pas les mêmes qualités ; c’est donc là une affaire d'appréciation que la pratique enseigne, c ne mesure jamais l’eau. Quand on n’est pas sûr de soi, il faut délayer la farine en la mouillant peu à peu avec 1 mais en observant de ne pas corder la pâte. Aussitôt la détrempe faite, enveloppez la pâte dans une serviette et laiss
reposer pendant un quart d'heure. 3 : … Co aniez le beurre dans un linge pour le lisser, en épongeant toute son humiditée
Pendant que la pâte repose, m AU on humidité Jui donnant une forme carrée de l'épaisseur de 3 centim. ; enveloppez-le d’un linge et tenez-le au frais. En été, 1leec linge et le lisser, car, au moment de l’emploi, il
vient de le faire frapper sur glace pour le manier ensuite dans un oi, il. se trouver au même degré de consistance que la pâte. Au bout d’un quart d'heure de repos, prenez la pâte, place
sur le tour fariné, abaissez-la avec la main de l'épaisseur d’un centim., en lui donnant la forme carrée ; placez alt le beurre sur cette abaisse, dont vous relevez les bords sur les quatre faces pour venir les joindre sur le centre du beun: de manière à l’envelopper complétement; alors saupoudrez la surface de la pâte avec de la farine et abaissez-] rouleau en la poussant devant vous jusqu'à ce qu’elle soit trois fois plus longue que large. Pour obtenir ce résultat rouleau doit glisser sur la pâte en la poussant en avant, aussi lisse que possible et en maintenant les bords d bande bien droits, mais il faut surtout observer que le beurre ne s'échappe pas de la pâte, car c’est là un g inconvénient. Quand la pâte n’a plus que l'épaisseur de 7 à 8 millim., ployez-la en trois sur sa longueur et en com» mençant par le bout le plus rapproché de vous, que vous ramenez juste aux deux tiers de la longueur de la bande À ramenez ensuite l'extrémité opposée de la pâte sur la partie ployée, afin de la couvrir exactement : à ce point, elle former un carré légèrement allongé ; c’est ce qui constitue un tour. Cela fait, assurez la pâte avec un coup de rot et faites lui faire un demi-tour à droite, afin de l’abaisser dans le sens contraire qu’elle a été ployée, mais tou] d’après la même méthode; quand la pâte est abaissée au point voulu, pliez-la et laissez-la reposer 10 minutes. P ensuite l’abaisse sur la table farinée et donnez-lui de nouveau deux tours, en procédant exactement comme il: d’être dit: les deux tours donnés, laissez encore reposer la pâte 10 minutes pour lui donner ensuite les deux der: tours, toujours d’après la méthode prescrite plus haut; alors le feuilletage est touré. Dans quelques CAS, on ne t donne que cinq tours et demi : nous indiquerons cette différence là où il sera nécessaire dé l’observer. ” #91. En été, le travail du feuilletage exige des soins particuliers, car l'influence de la chaleur peut nuire à l'opérati pour éviter cet inconvénient il faut avoir recours à l’emploi de la glace, mais en ce cas même il convient d’user de taines précautions ; c’est-à-dire qu’il faut éviter le contact direct de la glace avec la pâte en plaçant celle-ci sur un li ployé sur un tamis que vous posez sur la glace ; mais si on dispose d’un timbre fermé on place la pâte sur une grill pâte se refroidit ainsi à un égal degré et sur toutes ses surfaces. 0 92163. — PATE FEUILLETÉE, A LA GRAISSE. — Dans le pays où le beurre est rare ou de mauvaise qualité on D Jui suppléer avec de la graisse de rognons de bœuf. | | Procédé : Triez 7 à 800 gr. de graisse de rognons de bœuf, divisez-la en petites parties et faites-la dégorger à froide pendant deux heures; pilez-la et maniez-la dans un linge pour l'amener à la consistance du beurre et pass au tamis ; alors pesez-en 500 gr., lissez-la en la moulant à la main, et faites-en une abaisse carrée ayant 3 centim. paisseur ; d'autre part vous aurez détrempé 500 gr. de farine en procédant comme il est dit dans l’article qui préc faites reposer la pâte 10 minutes, puis abaissez-la de forme carrée et placez sur son centre l'abaisse en graisse que enveloppez exactement avec la pâte; cela fait, tournez-la d’après la méthode prescrite dans l’article précédent. peut opérer sans passer la graisse au tamis. | |
tage à l'huile, si on espérait l'obtenir avec du saindoux ordinaire : nous ne voudrions pas le conseiller, mais si l’on a. sa disposition du saindoux supérieur tel qu’on le prépare en Espagne et en Andalousie en particulier, l'opération des facile et ne doit inspirer aucun doute. On prépare ce feuilletage dans les mêmes proportions et d’après le même p que le feuilletage au beurre, j
2165. — PATE DEMI-FEUILLETÉE. — Les rognurés de fetilletage assemblées et abaissées constituent un bé demi-feuilletage; mais si l’on doit marquer la pâte exprès on prépare la pâte feuilletée à trois quarts de beurreettoi Le tourne à 8 ou 9 tours. . .-R#R |
| 2166. — PATE À PLOMB. Proportions : — 500 gr. de farine, 350 gr, de beurre, 4 jaunes où 2 œufs entiers, in de sucre, 2 décil. de crème. © ER Procédé : Tamisez la farine sur le tour, étalez-la en fontaine, au centre de laquelle vous placez le sel, le. sucre, le
œufs et le beurre, incorporez peu à peu la farine avec le liquide, fraisez la pâte, moulez-la et faites-la reposer. KL
à —2167. — PATE 4 GALETTE. — Détrempez 500 gr. de farine comme pour feuilletage, étalez la pâte et beurrez-la avec 350 gr. de beurre, donnez-lui ensuite 4 tours et demi en procédant comme pour le feuilletage.
2168. — PATE À GATEAUX DES ROIS. — 500 gr. de farine, 250 gr. de beurre, un peu de sel, un tas de sucre. Étalez la farine en fontaine, mettez le beurre, le sel et le sucre au milieu, ainsi qu’un peu d’eau, faites-la détremper,
assemblez la pâte et donnez-lui 3 tours. On moule le gâteau de forme ronde, et on le cuit à four chaud,
iù 2169. — PATE A PAIN AUX OEUFS A L’ALLEMANDE. — Tamisez 500 gr. de farine, prenez-en le quart pour faire un Jevain avec 25 gr. de levure délayée avec du lait tiède, faites-le revenir à l’étuve dans une terrine, faites la fontaine avec lérestant de farine tiède, au centre de laquelle vous placez une pincée de sel, 4 jaunes d'œuf, demi-décil. de lait tiède et 100 gr. de beurre, préparez une pâte de la consistance de celle à brioche; mêlez-lui le levain, mettez-la dans une férrine et faites-la revenir à température douce, à peu près au double de son volume.
E. 2170. — PATE A PAIN AU BEURRE A LA POLONAISE. — Tamisez 500 gr. de farine, retirez-en le quart pour faire t n levain à la levûre, étalez le reste en fontaine au centre de laquelle vous placez une pincée de sel, 150 gr. de beurre fondu et quelques cuillerées de crème ; incorporez la farine pour obtenir une pâte de la consistance d’une pâte à brioche, méèlez-lui le levain et, aussitôt détrempée, mettez-la dans une terrine saupoudrée de farine, couvrez-la avec un linge et faites-la lever à température douce.
à 9171. — PATE A ÉCHAUDÉ. — Proportions : 500 gr. de farine, 125 gr. de beurre, 6 œufs entiers, un tas de sel. Procédé : Faites la fontaine avec la farine tamisée, au centre de laquelle vous placez le sel, le beurre manié et 3 œufs, incorporez la farine peu à peu, assemblez la pâte, fraisez-la 4 à 5 tours et travaillez-la comme la brioche pendant 10 à 12 minutes, placez-la dans une terrine, couvrez-la avec un linge et laissez-la reposer 7 à 8 heures. (Voyez pour la cuisson au chapitre des gâteaux pour thé.)
2172. — PATE A MUFFINGS A L'ANGLAISE. — T'amisez 500 gr. de farine sur le tour, retirez-en le quart pour levain avec 400 gr. de levüre, et avec le restant faites la fontaine; ajoutez un grain de sel, un œuf entier et 2 décil. de lait tiède “avec lequel vous incorporez la farine peu à peu afin d'obtenir une pâte un peu plus légère que celle à brioche; quand
le levain est monté à point, mêlez-le à la pâte, travaillez-la encore quelques minutes fortement, puis placez-la dans une terrine et faites-la lever à température douce.
2173. — PATE À COUQUES. — Proportions : 500 gr. de farine, 250 gr. de beurre, 9 œufs, un décil. de lait, un petit tas de sel, 35 gr. de levûre.
On procède à la confection de cette pâte d’après la même méthode que pour la brioche.
L2 “174. — PATE A CROUTES RUSSES. — Proportions : 500 gr. de farine, 300 gr. de beurre, 6 jaunes et 3 œufs entiers, un décil. et demi de crème, 35 gr. de levûre, un petit tas de sel, 3 tas de sucre en poudre, zestes hachés, On procède à la confection de cette pâte d’après la même méthode que la brioche.
2175. -— PATE À KULIBIAK. — Proportions : 500 gr. de farine, 200 gr. de beurre, 5 œufs, un décil. de lait, 40 gr. de levüre, une pincée de sel.
Procédé : Faites fondre le beurre, délayez la levûre avec le lait tiède et passez-la au tamis; tamisez la farine dans une terrine en la serrant contre les parois pour faire la fontaine, au centre de laquelle vous placez le sel, les œufs, la moitié du beurre fondu et la levûre dissoute; incorporez alors la farine peu à peu, et à mesure que la pâte prend de Jaconsistance, mêlez-lui le restant du beurre ; travaillez-la pendant 10 minutes pour lui faire prendre du corps, rassemblez-la ensuite sur le centre de la terrine, saupoudrez-la en dessus avec de la farine, couvrez-la avec un linge qui ne doit pas toucher à la pâte, puis tenez la terrine à température douce pour faire lever la pâte du double de son volume. es. € : Lu , 2176. — PATE A CHOUX, FINE. — Proportions : 500 gr. de farine tamisée, 600 gr. de beurre, 2 verres d’eau, 12 œufs, 100 gr. de sucre, un grain de sel, le zeste d’un demi-citron haché. — Procédé : Mettez l’eau dans une casserole avec le sucre, le sel et moitié du beurre ; placez la casserole sur feu pour l’'amener à l’ébullition, alors retirez-la et incorporez-lui la farine d’un trait en travaillant l’appareil à la cuiller; liez-le sur feu afin d'obtenir une pâte lisse et légère, que vous desséchez en la tournant pendant quelques minutes, C'est-à-dire jusqu'à ce que le beurre suinte sur les surfaces de la pâte; retirez aussitôt la casserole du feu pour lui faire perdre sa plus grande chaleur, mais en la tournant à la cuiller; mêlez-lui alors un œuf entier; aussitôt qu’il est incorporé, mêlez-en un autre et ainsi de suite jusqu'à concurrence de 12, en additionnant le restant du beurre peu à
En
peu, et en dernier lieu le zeste haché. Quand la pâte est terminée, elle doit avoir la consistance d’une farce à que
légère et tomber de la cuiller avec une certaine résistance, afin qu'en la couchant elle ne s'étale pas. On doit en
pâte aussitôt terminée. 3 Fe 3 . rs «- “ FE }
2177. — Pare À cHoux. — Proportions : 250 gr. de farine, 250 gr. de beurre, 250 gr. d’eau, 8 ne) 100 gr. de sucre. | FE Procédé : Faites bouillir l’eau avec le beurre et un morceau de zeste de citron; retirez aussitôt la SE d enlevez le zeste et incorporez la farine en pâte lisse; desséchez-la quelques minutes sur feu, Hesse un peu ref
et incorporez ensuite les œufs peu à peu.
2178. — PATE A CHOUX COMMUNE. — Proportions : 500 gr. de farine, 375 gr. Fe beurre, 9 œufs en 9 verres d’eau, 100 gr. de sucre, un grain de sel, le zeste d’un demi-citron haché. + Procédé : Placez l’eau, le sel, le < sucre et le beurre dans une cnrs faites-la pas en ébullition, retrer-la d
en dernier lieu, additionnez 1e zeste haché.
9179. — PATE A RAMEQUIN. — Proportions : 500 gr. de farine, 400 gr. de beurre, 2 verres de lait, 10“ 200 gr. de fromage de Parme râpé, 250 gr. de fromage de gruyère coupé en dés, 6 cuillerées à bouche de cr
fouettée, % gr. ‘ sucre, une pincée de dur
casserole du “as pour incorporer la farine en la travaillant à la cuiller; 1 la pâte sur r foa. desséchez-la hs ce le beurre suinte et retirez-la aussitôt du feu; que la pâte de pre et incorporez-lui les Le l'un pee l'a
2180, — PATE FROLLE (PASTA FROLLA) A LA ROMAINE. — Proportions : 500 gr. de farine, 250 gr. de bon. doux, 250 gr. de sucre en poudre, 4 à 5 jaunes d’œuf, un grain de sel et le zeste d’un citron haché. Procédé : Faites la fontaine avec la farine tamisée sur le tour, placez au milieu le sucre, le sel, le saindoux œufs et le zeste; maniez d’abord ces éléments ensemble, puis incorporez la farine, sente la pâte, fraisez-la de tours afin de la Eur lisse, moulez vivement la pâte et faites-la reposer 20 minutes dans le timbre. 1
2181. — PATE FROLLE À LA BRÉMOISE. — Proportions: 500 gr. de farine, 200 gr. de beurre, 100 gr. de doux, 250 gr. de sucre, 5 jaunes d’œuf, un grain de set, demi-zeste de citron haché. à Procédé : Mettez ie jaunes d’œuf dans une petite casserole pour les lier sur feu hé do en ee tournant . cuiller ; aussitôt liés, trempez le fond de la casserole à l’eau froide pour les faire refroidir; alors faites la fontaine la re placez les jaunes d’œuf au milieu, ainsi que le beurre, le saindoux, Je: sure, le sel, et terminez l'opére comme il est dit dans l’article qui précède, ” |
2182. — PATE FROLLE A LA FRANÇAISE. — Proportions : 500 gr. de on 250 gr. de beurre, 250 gr. de 2 œufs entiers, un tas de sel, une cuillerée à bouche de cognac. Opérez comme il est dit à l’article n° 2100
2183. — PATE FROLLE A LA NAPOLITAINE. — proportions : 500 gr. de. farine, 250 gr. de Eos 250
sucre, 250 gr. d'amandes, 2 jaunes et 2 œufs entiers, 2 cuillerées à bouche dercrème double, un tas de sel, demi de citron ou d’orange haché. ù
Procédé : Émondez et pilez les amandes avec une poignée de sucre et un blanc d'œuf que vous s mêlez en de lieu, passez-les ensuite au tamis ; faites la fontaine avec la farine tamisée sur le tour, placez au centre le sel, la cri le restant du sucre et des œufs, le beurre et les amandes ; mêlez d’abord ces éléments avec la main, puis incorpor 1 farine; rassemblez la pâte, fraisez-la 9 tours, relevez-la dans une assiette et faites-la refroidir une heure dans le timbre:
ire
2184. — PATE FROLLE A LA PIÉMONTAISE. — Proportions : 300 gr. de farine de maïs, 200 gr. de farine.
froment, 300 gr. de beurre, 250 gr, de sucre, 250 gr. d'amandes pilées, 9 à 10 jaunes d'œuf, un grain de sel, : haché ou vanille. F4
Procédé : Mêlez les deux farines et faites la fontaine, placez dans le centre les amandes pilées et passées au ta anis, le beurre, les œufs, le sel, le sucre et le parfum ; opérez comme il est dit dans l’article qui précède. DOME |
2185. — PATE FROLLE À LA FLORENTINE, — Proportions: 500 gr. de farine, 350 gr. de beurre, 250.6
PA
+ sucre, 200 gr. de chocolat râpé, 6 jaunes et 2 œuls entiers, une pincée de cannelle et vanille en poudre, un grain de Faites la fontaine et opérez comme il est dit précédemment.
9186, — PATE A NOUILLE. — Tamisez 500 gr. de farine sur letour, faites la fontaine et placez au milieu une dé” de sel et 6 œufs entiers ; incorporez peu à peu la farine afin d'obtenir une pâte lisse et ferme, moulez-la, cou- “vrez-la avec un linge et un moule à timbale pour la laisser reposer 10 minutes.
2187. — PATE A RAVIOLE. — Tamisez sur le tour 500 gr. de farine, faites la fontaine, au centre de laquelle vous placez une pincée de sel, 8 jaunes d'œuf et quelques cuillerées d’eau tiède; incorporez ensuite la farine peu à peu afin Pobtenir une pâte lisse que vous faites reposer 10 minutes à couvert.
9188. — PATE A BRIOCHE, A L'ITALIENNE. — Proportions : 500 gr. de farine, 300 gr. de beurre, 8 à 9 œufs, 10 gr. de sel, 40 gr. de sucre, AO gr. de levüre.
Procédé: Tamisez la farine dans une terrine tiède, faites la fontaine, au centre de laquelle vous placez le sel, le sucre, le beurre, 5 à 6 œufs, ainsi que la levure dissoute avec un peu de lait tiède ; maniez ces éléments et incorporez peu à peu la farine avec le liquide ; travaillez la pâte avec la main pendant 10 minutes pour lui faire prendre du corps; quand elle est bien lisse et élastique, couvrez la terrine avec un linge et placez-le à l’étuve douce; dès que la pâte commence à lever, travaillez-la avec une cuiller, en lui donnant du corps ; chaque 10 minutes, recommencez ce travail en lui incorporant peu à peu le restant des œufs ; au bout de 2 heures la pâte est à point: alors, sortez-la de l’étuve, emplissez les moules et faites lever la pâte avant de la cuire.
9189. — PATE DE COUGLOF, A LA HOLLANDAISE. — Proportions : 500 gr. de farine, 375 gr. de beurre, 15 œufs
entiers, 175 gr. de sucre à l'orange, 50 gr. de levûre, une pincée de sel, un décil. et demi de lait. Opérez comme il est dit dans l’article qui précède.
2190. — PATE A GORENFLOT. — Préparez 500 gr. de pâte à savarin; quand elle est levée dans la terrine, rompezlà et mêlez-lui 150 gr. d'amandes pilées, avec quelques cuillerées de marasquin, et passez-la au tamis; alors, emplissez les moules pour faire de nouveau lever la pâte.
2191. — PATE A SOLEIL. — Préparez 500 gr. de pâte à savarin; quand elle est levée dans la terrine, incorporezlui 200 gr. d’avelines pilées avec 2 œufs et passées au tamis ; emplissez les moules et laissez-la lever de nouveau.
9192. — PATE A BABA, A LA VARSOVIENNE. — Proportions : 500 gr. de farine, 250 gr. de beurre, 200 gr. de sucre, 8 œufs entiers, 9 jaunes, une pointe de safran, 50 gr. de levtre, 2 décil. de lait, quelques cuillerées de crème, une pincée de cannelle, 100 gr. d'amandes douces et amères, un grain de sel.
Procédé : Clarifiez le beurre et laissez-lui perdre sa chaleur. Faites piler les amandes avec une cuillerée de sucre orange et passez-les au tamis; lamisez la farine dans une terrine et tenez-la à l’étuve douce. Mettez les jaunes et les œufs entiers dans une casserole et faites-les fouetter au bain-marie jusqu’à ce qu'ils soient tièdes et bien mousseux ; délayez la levüre avec le lait tiède et passez-la au tamis. Maintenant, sortez la terrine de l’étuve, faites la fontaine au milieu, versez la levüre dans le centre, et avec un quart de la farine, faites un levain de consistance molle ; couvrez-le avec de la farine; couvrez la terrine et tenez-la à température douce jusqu'à ce que le levain ait doublé de volume ; alors, rompez la pâte, mêlez-lui le sel, le sucre, la crème, le quart du beurre et les œufs tiédis; mélangez d’abord ces ingrédients avec la main, puis incorporez la farine et travaillez vivement la pâte pendant 10 minutes pour lui donner du corps; ajoutez alors peu à peu le restant du beurre, les amandes, le safran, la cannelle, mais sans cesser de travailler ; Pincorporation faite, couvrez la terrine et faites revenir la pâte jusqu’à ce qu’elle soit légèrement montée; cela fait, prenez-la par petites parties et emplissez aux deux tiers un moule beurré et glacé à la farine, faites lever la pâte pour œuire le gâteau à four modéré.
002193 — PATE A FRIRE. — Mettez dans une terrine 500 gr. de farine tamisée, ajoutez un grain de sel et 4 cuillerées d'huile, délayez-la ensuite avec 3 à 4 décil. d’eau tiède, en la travaillant à la cuiller, pour l’incorporer lisse et sans grumeaux, mais surtout sans la corder, en Jui donnant la consistance d’une crème anglaise, mais assez liée pour qu’elle masque la cuiller ; au moment de l’employer, incorporez-lui 4 à 5 blancs d'œuf fouettés et bien fermes. Si cette pâte est destinée à des entremets chauds, on peut lui additionner quelques cuillerées de cognac ou de l’eau de fleurs “d'oranger, mais avant l’incorporation des blancs.
. On prépare aussi la pâte à frire en délayant la farine avec moitié eau tiède et moitié vin blanc. On peut toujours
remplacer l’huile par du beurre fondu; on peut aussi détremper la farine avec de la bière légère; en ce cas, on fait
revenir la pâte pendant une heure ou deux.
430 CUISINE CLASSIQUE. ; | à
2194. — PATE A FRIRE, A L'ITALIENNE. — Cassez 6 œufs dans une terrine, mêlez-leur 6 cuillerées à bouche de farine et délayez l’appareil avec un décil. d'huile et 2 cuillerées de vin, blanc; ajoutez un grain de sel et travaillez vivement l'appareil avec le fouet. On emploie cette pâte pour les fritures à italienne. k
2195.-— PATE D'AMANDES A LA GOMME ADRAGANTE. — Proportions : 500 gr. de sucre passé au tamis de soie 950 gr. d'amandes, 40 gr. de gomme adragante, le jus d’un citron, » 4x 20 4
Procédé : Plongez les amandes à l’eau bouillante, mondez-les vivement, fendez-les en 2 parties et faites-les dégorger 24 heures à l'eau froide, que vous changez deux ou trois fois dans l'intervalle ; égouttez-les EsNQ PER les piler, avec un peu de sucre et le jus d’un citron, puis passez-les au tamis; sans l'intervalle, vous aurez fait ramollie la gomme dans un verre d’eau, pour la passer à travers un linge avec pression et sur un marbre bien propre ; travaillez-la avec la main pour lui donner du corps et incorporez-lui peu à peu la moitié du sucre et le jus d’un citron ; quand elle est lisse, incorporez-lui les amandes et le restant du sucre ; moulez-la ensuite pour l’enfermer dans un vase hermétiquement fermé et faites-la reposer dans un lieu frais pendant 24 heures. #
2196.— PATE D'AMANDES AUX OEUFS. — Pilez bien 500 gr. d'amandes en leur additionnant peu à peu 250 æ de sucre vanillé et 8 jaunes d’œuf. Retirez ensuite la pâte sur le tour et incorporez-lui en la travaillant 250 gr. desu re.
2197. — PATE D'AMANDES POUR PETIT FOUR.— Proportions : 500 gr. d'amandes, 500 gr. de sucre, 4 blancs d'œuf, essence. Pilez les amandes avec le sucre en additionnant les blancs peu à peu. A4 A
2198. — PATE D'AMANDES POUR TIMBALE. — Faites piler 500 gr. d'amandes sèches avec un blanc d'œuf, additionnez peu à peu 500 gr. de sucre et un peu de zeste de citron haché, relevez l’appareil dans une terrine, mêlez-lui. 50 gr. de farine et, avec des blancs d’œuf, délayez-le en pâte molle. Cuisez sur plaques beurrées. | 3 F5.
2199. — PATE D'AMANDES CUITE. — Pilez 250 gr. d'amandes dégorgées et mondées avec un décil. & 4 froide ; passez-les au tamis et versez-les peu à peu dans 750gr. de sucre cuit au petit cassé, avec un bâton de vanille; mèlez-bien l'appareil et versez-le dans le mortier pour le piler, jusqu’à ce qu'il soit bien lisse et de beaucoup de COTPS;
retirez alors la pâte pour la mouler sur un marbre saupoudré. 5.00
2200. — PATE D'AMANDES SOUFFLÉE. — Pilez 500 gr. d'amandes en leur mélant peu à peu un kilog. de sucré et 8 blancs d’œuf, mais en donnant du corps à la pâte, retirez-la ensuite sur le tour pour lui incorporer encore ua kilog. de sucre en la travaillant,
2201. — PATE D'OFFICE. — Tamisez 500 gr. de farine sur le tour, faites la fontaine, au centre de laquelle vous. placez 250 gr. de sucre et 125 gr. d’eau; délayez le sucre avec l’eau et incorporez la farine peu à peu afin d’obtenir une pâte lisse et ferme, fraisez-la 2 ou 3 tours et faites-la reposer quelques heures dans un lieu frais. Comme cette pâte ne sert qu'à l'ornementation, on peut, après l’avoir employée une fois, la piler pour la réduire en poudre, la méler avecun tiers de son volume de farine et quelques œufs, la détremper de nouveau et la"faire cuire. #
2202.— APPAREIL DE GAUFRES A LA CRÈME. — Proportions : 250 gr. de beurre, 250 gr. de farine, 8 jaunes et. 8 blancs d’œuf, un demi-litre de crème fouettée sans sucre, 2 cuillerées à bouche de sucre vanillé, un grain de sel.
Procédé : Faites fondre à moitié le beurre, versez-le dans une terrine vernie et travaillez-le à la cuiller, jusqu’à ce qu’il commence à se lier, alors additionnez-lui les jaunes peu à peu, quand l'appareil est mousseux, incorporez la farine, les blancs et la crème fouettée. On cuit cet appareil dans des gaufriers. (Voyez aux petits gâteaux.) .r 10
2203. — APPAREIL À GAUFRES. — Proportions : 500 gr. d'amandes, 250 gr. de sucre, 175 gr. de farine, 8 blancs fouettés, un grain de sel, zeste.
Procédé : Hachez très-fin les amandes, mêlez-les avec le sucre dans une terrine; additionnez les blancs peu à peu et en dernier lieu la farine ; on cuit l'appareil sur plaque cirée.” |
2204. — APPAREIL À GAUFRES. — Proportions : 250 gr. de farine, 250 gr. de glace de sucre, 4 blancs d'œuf. Travaillez bien l'appareil et cuisez-le sur plaque cirée et farinée, 54
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9905. — APPAREIL DE PALAIS DE DAMES. — Proportions : 500 gr. de sucre, 500 gr. de farine, 11 œufs, sel et essence.
… Procédé : Travaillez à la cuiller le sucre avec la moitié des œufs en ajoutant les autres peu à peu; quand lappareil est mousseux, incorporez la farine. On couche l’appareïl à la poche sur plaque beurrée et farinée; cuisez à four vif.
9906. — APPAREIL DE BISCUIT DE COULEUR POUR ROCHER. — Préparez un appareil de biscuit ordinaire. Lorsque Jes blancs sont incorporés, divisez-le en quatre parties dans des terrines différentes que vous colorez, l’une avec du chocolat dissout et mêlé avec du blanc d’œuf fouetté, l’autre avec du carmin liquide, la troisième avec du vert d’épipards, la quatrième partie reste à l’état naturel. Maintenant versez l'appareil dans une seule terrine sans le mêler ; de là, versez-le dans un sautoir beurré et fariné, foncé avec du papier; l'appareil doit être très-marbré ; cuisez-le à four modéré, et lorsqu'il est cuit laissez-le refroidir pour le casser en morceaux informes que vous faites sécher à l’étuve douce.
9907. — APPAREIL DE PANNEQUETS. — 250 gr. de farine, 175 gr. de sucre, 60 gr. de beurre, 3 œufs entiers, 3 jaunes, demi-litre de lait, sel et essence. Mettez le sucre, la farine, le beurre fondu et les œufs dans une terrine, et délayez-les peu à peu avec le lait.
9908. — APPAREIL DE PANNEQUETS. — Proportions : 250 gr. de farine, 250 gr. de beurre, 250 gr. de sucre, 6 jaunes d'œuf, 6 blancs fouettés, un grain de sel, 3 déail. de lait.
Procédé : Travaillez les jaunes et le sucre dans une terrine, additionnez ensuite le beurre fondu et la farine, étendez l'appareil avec le lait tiède et incorporez les blancs fouettés.
2209. — APPAREIL DE GÉNOISE AUX AMANDES. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont 50 parfumé à l'orange, 950 gr. de farine, 50 gr. de fécule de pommes de terre, 250 gr. d'amandes, 400 gr. de beurre, 4 œufs entiers, à jaunes, 4 blancs fouettés, un grain de sel. -
… Procédé : Pilez les amandes avec un œuf et passez-les au tamis; mettez dans une terrine le sel, le sucre, les œufs entiers et les jaunes que vous travaillez à la cuiller comme du biscuit; quand l’appareil est mousseux et léger, incorporez-lui les amandes, puis le beurre fondu, la fécule et la farine, et enfin les blancs fouettés. On cuit cet appareil en rond ou sur plaque couverte de papier.
9910. — APPAREIL DE GÉNOISE CASSANTE. — Pesez 8 œufs, pesez aussi le même poids de sucre, de beurre, de farine et d'amandes. Mettez le sucre dans une terrine pour le travailler vivement avec les œufs; quand l'appareil est léger, additionnez-lui un grain de sel, la farine, les amandes mêlées et passées au tamis, ainsi que le beurre et 100 gr. de fécule; quand l’incorporation est faite, additionnez-lui quelques cuillerées de cognac. On cuit cet appareil en moule où sur plaque masquée de papier.
"0911. — APPAREIL DE GÉNOISE AUX RAISINS. — Proportions : 500 gr.|de sucre, 350 gr. de farine, 50 gr. de fécule de pommes de terre, 400 gr. de beurre fondu, 8 jaunes et 4 blancs, 4 blancs fouettés, 150 gr. de raisins de Smyrne, un demi-zeste de citron haché, un grain de sel. … Procédé : Travaillez dans une terrine le sucre avec les œufs; quand l’appareil est léger, incorporez-lui la farine ét la fécule, le beurre et le sel, en dernier lieu les 4 blancs fouettés, les raisins et le zeste haché. On cuit cet appareil en moule ou sur plaque. |
9919. — APPAREIL DH GÉNOISE AUX PISTACHES. — Proportions : 500 gr. de sucre dont 50 vanillé, 350 gr. de farine, 400 gr. de beurre, 50 gr. de fécule de pommes de terre, 8 œuis entiers, 3 blancs fouettés, 125 gr. de pistaches, un grain de sel,
Procédé : Maniez le beurre dans un linge, placez-le dans une terrine et travaillez-le à la cuiller jusqu’à ce qu'il soit crémeux; additionnez-lui alors un œuf entier et une poignée de sucre; quand lun et l’autre sont absorbés, ajoutez une autre poignée de sucre, et continuez ainsi l'opération jusqu'à ce que le sucre et les œufs soient absorbés ; alors additionnez à l'appareil les pistaches pilées avec le jus de deux oranges et passées au tamis; incorporez ensuite
là farine et la fécule, les blancs fouettés et un grain de sel.
9913. — APPAREIL DE GÉNOISE SÈCHE POUR TIMBALE: — Mettez dans une terrine 500 gr. de sucre, 500 gr. dé farine, 10 œufs entiers, un grain de sel, un petit verre d’eau-de-vie, et mêlez légèrement l'appareil à la cuiller, maïs Sans Le travailler ; incorporez-lui ensuite 250 gr. de beurre fondu et tiède. Cuire sur plaque beurrée et farmée.
AT
9214. — APPAREIL DE MADELEINE,— Proportions : 500 gr. de sucre, 500 gr. de beurre, 500 gr. de farine, 12 œufs
entiers, sel, essence, | | db:
Procédé : Mettez dans une terrine le sucre, la farine et les œufs, mêlez-les sans beaucoup les travailler; incorporez
le beurre tiède peu à peu, cuisez à four doux. ue 9215. — APPAREIL DE MADELEINE A L'ORANGE. — Proportions : 500 gr. de sucre dont 50 à l'orange, 400 gr. : 4 farine, 50 gr. de fécule, 12 jaunes, un œuf entier, 6 blancs fouettés, 400 gr. de beurre, quelques cuillerées de cognac, î | " * CS
une cuillerée d’eau de fleurs d’oranger, un grain de sel. À ; à Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes et l’œuf entier; quand l’appareil est mousseux, incorporéz-lui Je beurre fondu, puis la farine et la fécule, le cognac et l’essence ; en dernier lieu les blancs fouettés. % 9216. — APPAREIL DE BISCUIT PUNCH. — Proporlions : 500 gr. de sucre, 250 gr. de farine, 250 gr, de fécule,
375 gr. de beurre fondu, 3 œufs entiers, 11 jaunes, 4 blancs fouettés, un petit verre de rhum, zestes de citron et
d'orange hachés, un grain de sel.
Procédé : Travaillez les jaunes et les œuis entiers avec le sucre, les zestes, le sel; quand l’appareiïl est léger, additionnez-lui le beurre, le rhum, les blancs fouettés, la fécule et la farine. On cuit cet appareil en moule oùà 1 plaque couverte de papier. k
Dre Cr
2217. — APPAREIL DE BOUFF À L'ALLEMANDE. — Provortions : 500 gr. de sucre, 300 gr. de farine, 220 gr. de beurre, 24 jaunes d'œuf, 24 blancs fouettés, 150 gr. de raisins de Gorinthe, un jus de citron, zeste haché, un grain de sel. 7 &
Procédé : Mettez le sucre et les jaunes dans une terrine, travaillez l’appareil avec le fouet pendant 20 0 ajoutez alors le jus de citron et le zeste ; hachez le beurre avec la farine pour les mêler avec l'appareil, incorporez ensuite les blancs fouettés et les raisins. Cet appareil se cuit en moule ou sur plaque. 522
2218. — APPAREIL DE BISCUIT COMMUN. — Proportions : 500 gr. de sucre, 375 gr. de farine, 16 jaunes, 16 blancs
fouettés, zeste haché, un grain de sel. $
Procédé : Travaillez dans une terrine le sucre avec les jaunes ; quand l'appareil est mousseux, incorporez la farine bien sèche et tamisée, en même temps que les blancs fouettés. Cet appareil peut être cuit en moule ou en plaque, c'est. celui qu’on emploie pour les biscuits à la cuiller. he: ®
2219. — APPAREIL DE BISCUIT MANQUÉ A L'ORANGE. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie à l'orange, 300 gr. de farine, 100 gr. de fécule, 12 jaunes, 2 œufs entiers, 12 blancs fouettés, 125 gr. de beurre. ne S
Procédé : Travaillez le sucre avec les 12 jaunes et les œufs entiers; quand l'appareil est léger, incorporez-Lies beurre fondu et la moitié de la farine, ainsi qu’une partie des blancs louettés ; le mélange opéré, ajoutez le reste de la farine, la fécule et les blancs fouettés. Cet appareil peut être cuit en moule ou sur plaque. RS
+ 2220. — APPAREIL DE BISCUIT D'ESPAGNE. — Proportions : 500 gr. de sucre, 300 gr. de farine, 50 gr. de fécule.
de pommes de terre, 20 jaunes d'œuf, 8 blancs fouettés, zeste de citron ou d’orange haché, un grain de sel. + D Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes; quand l'appareil est léger, incorporez la farine et la fécule, ainsi que les blancs fouettés et le zeste. Cet appareil se cuit en moule ou sur plaque. +
2221. — APPAREIL DE BISCUIT EN FEUILLES. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont 50 vanillé, 300 gr. d'amandes
sèches et pilées avec le jus d’une orange, 350 gr. de farine, 150 gr. de beurre fondu, 21 jaunes d’œuf, 16 blancs fouet-
tés, un grain de sel, zeste d'orange. 7
Procédé : Travaillez les jaunes et le sucre pendant 10 à 12 minutes; additionnez alors à l'appareil les amandes pas= sées au tamis, le beurre fondu, les blancs fouettés, la fécule et la farine. On cuit cet appareil sur plaque couverte de papier. | €
2222. — APPAREIL DE BISCUIT AUX PISTACHES. — Proportions : 500 gr. de sucre, 270 gr. de farine, 250 gr de pistaches passées au tamis, 22 jaunes d'œuf, 8 blancs fouettés, vanille et fleurs d'oranger pulvérisées, un grain de sel.
Procédé : Travaillez les jaunes et le sucre,'et, quand l'appareil est léger, incorporez les pistaches, les blancs fouettéss et la farine peu à peu. On cuit cet appareil en petits moules ou sur plaque couverte de papier. # 2
| 2223. APPAREIL DE BISCUIT AUX NOISETTES. — Proportions : 300 gr. de sncre dont 50 gr. vanillé, 300 gr. de farine et fécule, 400 gr. de noisettes, 22 jaunes, 6 blancs fouettés, un grain de sel. | 4
LÉ
Procédé : Grillez les noisettes dans un poêlon jusqu’à ce que la peau se détachent; épluchez et pilez-les avec un peu de sucre pour les passer au tamis; travaillez les jaunes et le sucre dans une terrine; quand l’appareïl est mousseux, incorporez-lui la purée de noisettes, la farine et la fécule ainsi que les blancs fouettés. On cuit cet appareil en petits moules ou sur plaque couverte de papier.
9994, — APPAREIL DE BISCUIT AUX NOIX FRAÎCHES. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont une partie à l'orange, 375 gr. de farine, 400 gr. de noix fraiches et épluchées, 20 jaunes d'œuf, 10 blancs fouettés, le jus d’une orange, un grain de sel.
Procédé : Pilez les noix avec un peu de sucre et le jus d’une orange, passez-les ensuite au tamis; travaillez alors lé-sucre avec les jaunes dans une terrine ; quand l’appareil est moussenx, incorporez-lui la purée de noix, la farine et Jés blancs fouettés. On cuit cet appareil au petit moule ou sur plaque couverte de papier.
“2295. — APPAREIL DE BISCUIT AMBROISIE. — Proporlions : 500 gr. d'amandes, 560 gr. de sucre, 250 gr. de beurre, 60 gr. de fécule, 2 verres de curaçao, 7 œufs, zeste d'orange, un grain de sel. Procédé : Pilez les amandes avec la moitié du sucre, la moitié des œufs et passez au tamis. Travaillez le restant du sucre avec les œuis, mêlez-leur le beurre peu à peu et, quand l'appareil est mousseux, incorporez-lui les amandes pilées, le zeste haché fin et le curaçao. Cuire à four très-doux.
9996. — APPAREIL DE BISCUIT ROULÉ. — Proportions : 500 gr. de farine, 500 gr. de sucre, 22 jaunes, 20 blancs, un grain de sel, zeste de citron haché.
Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes; quand l’appareil est mousseux, incorporez-lui les blancs fouettés et la farine. On cuit cet appareil sur plaque couverte de papier et étalé en couche mince.
2927. — APPAREIL DE BISCUIT AU CITRON. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. de farine, 50 gr. de fécule, 12 œufs entiers, zeste haché, un grain de sel.
Procédé : Mêlez le sucre et les œufs dans une bassine; fouettez l'appareil jusqu’à ce qu’il soit léger, puis placez la bassine sur feu doux pour le chauffer, mais sans cesser de le fouetter; quand il est bien lié, retirez-le du feu, incorpoté2-lüi la farine et la fécule, et en dernier lieu le zeste haché. On peut cuire cet appareil en moule ou sur plaque couverte de papier.
9998. — APPAREIL DE BISCUIT PENSÉE. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. d'amandes, 250 gr. de beurre, 150 gr. de fécule, 14 jaunes, 4 blanes fouettés, une gousse de vanille. Procédé : On cuit cet appareil dans des moules dits à #rois-frères ou à savarin, beurrés et glacés à la fécule. Mettez lésucre vanillé et les jaunes dans une bassine, travaillez l'appareil comme pour biscuit; quand il est bien léger, fouet- “iez-le quelques minutes sur feu doux, puis incorporez les amandes, la fécule, le beurre et enfin les blancs fouettés, _cuisez À four doux.
9229, — APPAREIL DE BISCUIT MOSCOVITE. — Proportions : 300 gr. de sucre, dont une partie vanillé, 375 gr. defarine, 200 gr. de beurre cuit à la noisette, 150 gr. d’amandes, 18 jaunes, 2 œufs entiers, 12 blancs fouettés, un grain de sel.
Procédé : Pilez les amandes avec les’ œufs entiers et passez-les au tamis; travaillez le sucre avec les jaunes et, quand l’appareil est léger, incorporez-lui le beurre, les blancs fouettés et la farine. On cuit cet appareil en moule ou sur plaque couverte de papier.
2930. — APPAREIL DE BISCUIT SABLEUX. — Proportions : 250 gr. de beurre, 250 gr. de sucre, 250 gr. de fécule de pommes de terre, 6 jaunes d’œuf, la moitié d’un zeste de citron haché, un grain de sel. Procédé : Faites fondre à moitié le beurre, mettez-le dans une terrine veruie et travaillez-le à la cuiller jusqu'à ce qu'il commence à se lier; alors, incorporez-lui 6 jaunes l’un après l’autre, puis le sucre et la fécule tamisée. Cuire à - four doux; moule beurré et glacé.
"9931. — APPAREIL DE BISCUIT AUX AMANDES TRAVAILLÉ SUR FEU. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. defarine de riz, 150 gr. d'amandes, 150 gr. de beurre fondu, 8 œufs entiers, zeste haché, un grain de sel. —… Procédé : Travaillez les œufs et le sucre dans une bassine; au bout de quelques minutes, placez celle-ci sur feu modéré sans cesser de travailler l’appareil; quand il est légèrement chaud et bien lé, incorporez-lui la farine, le beurre, lés amandes et:-le zeste. Cet appareil peut être cuit en moule ou sur plaque couverte de papier.
939, — APPAREIL DE BISCUIT LÉGER. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont une partie vanillé, 300 gr. de farine, 50 gr. de fécule, 17 jaunes d’œuf, 17 blancs fouettés, un grain de sel.
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Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes quand l'appareil est bien léger, incorporez la farine et les blancs. | 9933. — APPAREIL EUGÉNIE. — Proportions : 500 gr. d'amandes, 500 gr. de sucre, 240 gr. de Me 175 #7
de fécule de pommes de terre, 7 œuis, un grain de sel. Procédé : Pilez les amandes avec quelques gouttes d’eau froide et quelques parties de sucre; relevez ensuite Ta
reil dans une terrine ; travaillez-le à la cuiller, incorporez-lui les œufs et le beurre, puis MERE la fécule et le cura
l'E cao. Cuisez à four très-doux et à moule beurré et glacé. _ 110
# 993k. — APPAREIL DE BISCUIT FIN. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont une partie vanillé, 175 gr. de
175 gr. de fécule, 12 jaunes d'œuf, 12 blancs fouettés, un grain de sel. Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes; quand l’appareil est léger, incorporez la farine et les blancs fouet
2235. — APPAREIL DE BISCUIT DE Genève. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont une partie à l'oral 500 gr. de farine, 12 jaunes, 4 œufs entiers, 6 blancs fouettés, 175 gr. de beurre fondu, 150 gr. d'amandes baché fin, un grain de sel. |
Procédé : Mêlez le sucre et les jaunes, travaillez l'appareil nu minutes seulement, incorporez le beurre fondu, amandes, la farine en même temps que les blancs fouettés. Oncuit cet appareil en moule ou sur r plaque à rebords. |
2936. — APPAREIL DE BISCUIT AUX AMANDES. — Proportions : 500 gr. ds sucre vanillé, 325 gr. d'amandes d quelques-unes amères, 175 gr. de farine, 80 gr. de fécule, 5 œufs entiers, 12 jaunes, 8 blancs, un grain de sel.
Procédé : Séchez # amandes et “arr te avec une poignée de sucre et les œufs entiers, passez-les ensuite tamis. Travaillez le sucre avec les jaunes jusqu’à ce que l'appareil soit bien mousseux; alors mélangez-lui les ama et versez la moitié de l’appareil dans les blancs fouettés, mêlez ensuite les deux parties en additionnant la fécule e farine peu à peu. Cuisez l'appareil à four doux en moule beurré et glacé à la fécule. : 1e
2237. — APPAREIL DE BISCUIT A LA RICHELIEU. — Proportions : 500 gr. de sucre, 500 gr. d'amandes, 17 de beurre, 175 gr. de farine, 16 jaunes d'œuf, 8 blancs fouettés, sel vanillé. Pilez bien les amandes avec un pe sucre et un jaune d'œuf. Travaillez le sucre et les jaunes dans une terrine ; quand l'appareil est mousseux, in cat lui les amandes, le beurre fondu et enfin les blancs fouettés. è
2238. — APPAREIL DE BISCUIT A LA REINE. — Fouettez 16 blancs d'œufs auxquels vous incorporez 500.gr. de sucre en le faisant tomber d’un tamis, alors mêlez à l’appareil la même quantité de crème fouettée que vous aviez deb a d'œuf et ensuite 500 gr. de farine que vous tamisez sur l’appareïl. On cuit cet appareil comme des biscuits cuiller, sur des plaques beurrées farinées.
2239. — APPAREIL DE BISCUIT MOUSSELINE. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. de di. 16h) 16 jaunes, le jus de 2 citrons, zeste râpé et sel. 670 Travaillez le sucre et les jaunes comme pour biscuit, incorporez ensuite la farine et les blancs ; en dernier lie jus de citron. |
22h0. — APPAREIL MADELEINE DE COMMERCY. — Proportions : 500 gr. de sucre, 500 gr. de farine, 500 ge. beurre, 16 œufs entiers, fleurs d’oranger, sel. Travaillez bien le sucre avec les 8 blancs d’œufs ; quand l’appareil est mousseux, incorporez peu à peu lé ME es œufs, la farine, le beurre, fleurs d’oranger et sel. Cine à four doux. ‘à
22h1.— APPAREIL DE BISCUIT HOLLANDAIS. — 325 gr. de farine, 175 gr. d'amandes, 250 gr. de beurre, 8 œu
entiers, 8 jaunes, 8 blancs, sel, vanille. | 4
| Hachez les amandes très-fin sans les émonder. Travaillez dans une terrine le sucre avec les œufs entiers 4
jaunes. Quand l’appareil est mousseux, additionnez la farine, les amandes, le beurre et les blancs en dernier lieu:
cuit cet appareil sur plaque ou dans des moules. L
2242. — APPAREIL DE BISCUIT A L'EAU, — Pilez 250 gr. d'amandes avec un peu d’eau ; quand elles sont pâte, étendez-les avec un verre d’eau et passez-les au tamis; alors mêlez à cet appareil 250 gr. de sucre et ens
7 blancs d’œuf fouettés ainsi que la moitié d’un zeste dre On cuit cet appareil dans des moules à tartele foncés avec de la pâte fine.
He e APPAREIL A BISCUIT BÉNÉDICTIN, — Pilez 250 gr. d'amandes avec un blanc d'œuf et passez-les au tam F meliez-les dans une terrine, mêlez-leur 250 gr. de sucre, 350 gr. de beurre fondu; quand l'appareil est bien
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incorporez-lut 12 blancs d’œuf fouettés, un demi-zeste de citron, une pincée de canelle en poudre et 60 gr. de farine mêlée avec autant de fécule. On met cet appareil sur plaque couverte de papier ou en moules glacés.
Le 9944. — APPAREIL DE BISCUIT FRIAND. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie vanillé, 200 gr. d’amandes pilées avec 4 jaunes et passées au tamis, 200 gr. de farine, 100 gr. de fécule, 150 gr.!de beurre fondu, 24 jaunes, 12 blancs fouettés, un grain de sel.
Procédé : Placez les jaunes et le sucre dans une terrine, travaillez l’appareil avec le fouet pendant 15 minutes, incorporez-lui ensuite la purée d'amandes, le beurre,+les blancs fouettés, la farine et la fécule. — Ce biscuit peut être cuiten moule ou sur plaque, on peut aussi le coucher à la poche. |
2945. — APPAREIL DE BISCUIT AU RIZ. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie vanillée, 350 gr. de farine ou fécule de riz, 125 gr. de marmelade d’abricots, 12 jaunes, 8 blancs fouettés, 3 blancs simples. Procédé : Travaillez dans une terrine les jaunes et le sucre jasqu’à ce que l’appareil soit léger, mêlez-lui alors la marmelade travaillée avec les trois blancs d’œuf, puis les blancs fouettés et la farine.
_ 2246. — APPAREIL DE BISCUIT AU PAIN NOIR. — Proportions: 500 gr. de sucre, 200 gr. de mie de pain noir séchée, pilée et passée au tamis, 400 gr. d'amandes pilées avec 3 œufs et passées au tamis, 24 jaunes, 18 blancs, une cuillerée de poudre de cannelle, de girofle et de muscade, zestes de citron et orange hachés, 150 gr. d’écorces confites.
Procédé : Travaillez les jaunes et le sucre pendant 20 minutes ; quand l’appareil est léger, incorporez-lui les amandes passées au tamis, le pain noir et les blancs; en dernier lieu, ajoutez les écorces en petits dés et les zestes hachés, Cet appareil peut être cuit en moule ou sur plaque.
2947. — APPAREIL DE BISCUIT SAINT-HILAIRE. — Proportions: 500 gr. d'amandes, 500 gr. de sucre, 175 gr. de fécule de pommes de terre, 8 œufs entiers, 8 blancs fouettés, et le même volume de chantilly, un grain de sel, un peu de zeste haché.
“Apprèts : Travaillez les œufs avec le sucre , ajoutez ensuite la farine, la fécule et les amandes pilées avec un blanc l'œuf et passées au tamis. Incorporez les blancs en dernier lieu, Cuisez à four doux, en moule bas ou sur plaque.
Lr- En - ‘
: 9948. — APPAREIL DE BISCUIT DE GÊNES. — Proportions : 500 gr. d'amandes, 500 gr. de sucre, 250 gr. de beurre, 75 gr. de fécule de pommes de terre, 8 œufs entiers, un grain de sel, 2 cuillerées à bouche de sucre d’orange.
Procédé : Pilez les amandes avec le sucre d'orange et un œuf, passez-les au tamis. Travaillez le sucre avec le restantudes œufs. Quand l'appareil est mousseux, incorporez la fécule et ensuite le beurre fondu. Cuisez à four doux.
Moule plat.
2949. — APPAREIL DE BISCUIT IMPÉRIAL. — Proportions : 500 gr. de sucre, 500 gr. de beurre, 500 gr. de farine, un grain de sel, 500 gr. de fruits confits, ramollis et coupés en dés, 30 blancs d'œuf fouettés, 20 jaunes, 4 cuillerées de rhum.
Procédé : Travaillez les jaunes avec le sucre, ajoutez ensuite la farine, le beurre fondu, les blancs, le rhum et les fruits confits. Cuisez à four doux. Moule plat.
2950. — APPAREIL DE BISCUIT AU CHOCOLAT. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie vanillé, 125 gr. de chocolat en poudre, 250 gr. de farine, 100 gr. de fécule, 16 jaunes, 10 blancs fouettés, un grain de sel. Procédé: Travaillez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que l’appareil soit léger, incorporez-lui alors le chocolat, les blancs fouettés, la farine et la fécule, mais peu à peu. Cet appareil peut être cuit en moule ou sur plaque.
f 9951.— APPAREIL DE BISCUIT AU CAFÉ. — Préparez un appareil de biscuit commun auquel vous incorporez en dernier lieu quelques cuillerées d’infusion au café très-concentrée. |
"1959. — APPAREIL DE BISCUIT TROIS-FRÈRES. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie vanillé, 375 gr. > farine de riz, 150 gr. d'amandes, 150 gr. d'avelines, 12 œufs entiers, 300 gr. de beure fondu, un grain de sel. Procédé : Cassez les œufs dans une bassine, mêlez-leur le sucre, fouettez l'appareil 7 à 8 minutes, puis fouettez-le sur feu très-doux jusqu’à ce qu’il soit mousseux et lié; retirez-le alors du feu pour lui incorporer tour à tour la farine, | les amandes et avelines ainsi que le beurre liquide mais froid. | te | 6 9953. — APPAREIL DE BISCUIT A LA FLEUR D'ORANGER. — Proporlions : 500 gr. de sucre, dont une partie Wanillée; 325 gr. d'amandes, 400 gr. de farine, 28 jaunes, 10 blancs fouettés, demi-verre de rhum, autant de kirsch et
autant d’eau de fleurs d'oranger, un grain de sel.
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Procédé : Pilez les amandes, étendez-les avec les liqueurs et exprimez-les dans un linge ; travaillez le sucre avec |
ae : ; NA RRS Le x les jaunes, comme pour biscuit; incorporez ensuite la farine, les blancs d’œuf et en dernier lieu l’infusion. 100
9954, — APPAREIL DE BISCUIT (FINANCIER. — Proporlions : 500 gr. de sucre, dont une partie vanillé ; 350 gr. de farine, 250 gr. de beurre fondu, 150 gr. d'amandes douces et amères, 14 blancs d’œuf, k jaunes, un gr in de sel. A + 7 "4 Procédé : Fouettez le sucre avec les blancs jusqu’à ce que l’appareïl soit mousseux, additionnez-lui le beurre fondu, la farine et les amandes pilées et passées au tamis avec 4 jaunes d'œuf. On cuit cet appareïl en moule et sur
plaques couvertes de papier. 4 9955. — APPAREIL DE BISCUIT DE TURIN. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. de farine, 250 gr. d’amandes, 250 gr. de beurre, 9 œufs entiers, zeste de citron, un grain de sel, quelques cuillerées de crème. 4 Procédé : Pilez les amandes avec la crème, quand elles sont réduites en pâte, passez-les au tamis pour les-mettre
dans une bassine avec les œufs et le sucre ; fouettez l’appareil sur feu doux jusqu’à ce qu’il soit lié et mousseux ;"alors.
incorporez-lui la farine et le beurre fondu. On peut cuire cet appareil en moule ou sur plaque.
El u
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2256. — APPAREIL DE BISCUIT ORANGEADE. — Proportions : 500 gr. de sucre, dont une partie à l'orange ;
250 gr. d'amandes, 375 gr. de farine, 250 gr. d’écorces d’orange confites, 12 jaunes, 9 œufs entiers, un grain de sel. Procédé : Pilez les amandes avec le sucre et 2 ou 3 œufs, passez-les au tamis et mettez-les dans une terrine, -addi=
tionnez le restant des œufs; travaillez l'appareil quelques minutes, mêlez-lui ensuite la farine et les écorces hachées Get
appareil se cuit en moule.
2257. — APPAREIL DE BISCUIT VIENNOIS. — Mettez dans une terrine 500 gr. de beurre épongé, maniez-le avec une cuiller, et mélangez-lui peu à peu 20 jaunes et de temps en temps une poignée de sucre vanillé jusqu’à concur rence de 400 gr.; quand l’appareil est bien mousseux, incorporez-lui 400 gr. de farine, 100 gr. de fécule et 7 blan@
fouettés. On cuit cet appareil en moule ou sur plaque. AT
2958. — APPAREIL DE BISCUIT CUSSY. — Proportions : 500 gr. de sucre dont une partie vanillé; 400 gr..d'æ mandes, 250 gr. de beurre fondu, 250 gr. de farine de riz, 8 œufs entiers, 6 cuillerées à bouche de marasquin, . zeste d’une demi-orange et d’un demi-citron, un grain de sel. bg:
Procédé : Travaillez le sucre avec les œufs pendant 10 minutes, pilez les amandes avec le marasquin, et passez les au tamis pour les mêler ensuite avec l’appareil que vous travaillez alors sur le feu ; quand il est lié, retirez-le pour
lui incorporer le beurre, la farine et les zestes hachés très-fin ; on cuit cet appareil en moule ou sur plaques beurrées , s , $ Je!
et glacées à la fécule.
2259. — APPAREIL DE BISCUIT PALMERSTON. — Proportions ::500 gr. de sucre dont une partie vanillé 0400 gr. de farine, 400 gr. de beurre, 300 gr. d'amandes dont quelques-unes amères, 12 œufs, un grain de sel. 1
Procédé: Travaillez, dans une terrine, les œufs et le sucre, placez ensuite l'appareil sur un feu doux, fouettezle en lui incorporant le beurre par petites parties ; quand il est lié, retirez-le du feu pour y mêler la farine et les amandes | pilées et passées au tamis. Cet appareil doit être cuit en moules beurrés et farinés; il peut aussi être cuit sur plaques
2260.— APPAREIL DE BISCUIT DE PORTUGAL. — Proportions : 500 gr. de sucre, 250 gr. d'amandes, dont quel ques-unes amères, 250 gr. de fécule, 12 jaunes, 12 blancs d'œuf, 8 jus d’oranges, 4 zestes, un grain de sel.
Procédé : Travaillez le sucre avec les jaunes, comme pour biscuit ; dans l'intervalle, pilez les amandes avec un blanc d’œuf et passez-les au tamis ; mettez-les dans une terrine et délayez-les avec le jus d'oranges ; râpez les zestes avec un peu de sucre et mêlez-les avec les amandes. Quand l'appareil aux œufs est bien mousséux, incorporez-lui la fécule, les amandes et les zestes ainsi que les blancs fouettés. Cet appareil se cuit sur plaques ou en petits moules,
2261. — APPAREIL A MERINGUE, ORDINAIRE. — Proportions : 500 gr. de sucre en poudre et en partie vanillé; 12 blancs d’œuf, un grain de sel, ; | Procédé :
Placez les blancs dans une bassine avec un grain de sel ou un peu d’alun en poudre, et fouettez-les d’abord tout doucement, précipitez le mouvement à mesure que leur volume augmente ; quand ils sont bien mousseux, il faut les fouetter en leur faisant prendre du corps ; si alors ils tendaient à grainer, additionnez-leur une petite poignée de sucre avec le jus d’un demi-citron ; quand ils sont lisses et fermes, retirez le fouet et incorporez-leur le sucre par petites parties à la fois, et à l’aide d’une grande cuiller, de façon à ce que le blanc d'œuf soit fatigué le moins possible.
2262. — APPAREIL A MERINGUE, ROYAL. — Py
oportions : 500 gr. de sucre royal passé au tamis de soie, donb . une partie vanillée, 8 blancs, un grain de sel. |
ke LUI “
1, pu confectionne l'appareil d’après le même procédé décrit dans l’article qui précède.
063. -— APPAREIL À MERINGUE, À L'ITALIENNE.— Pr'oportions ; 500 gr. de sucre, 4 blancs d'œuf, un grain de sel. £ Procédé : Cassez le sucre en petits morceaux, placez-le dans un poêlon, humectez-le avec la moitié de son poids eau et laissez-le dissoudre ; additionnez-lui alors un demi-bâton de vanille et cuisez-le au petit boulé ; alors retirez-le du feu et fouettez les blancs ; quand ils sont bien fermes, retirez la vanille du sucre et versez-le ns les blancs par petits filets, mais en fouettant toujours ; chauffez très-légèrement la bassine, puis laissez tiédir l'appareil en le travaillant à la cuiller.
9964. — APPAREIL A MERINGUE, POUR DÉCOR. — Proportions : 500 gr. de sucre passé au tamis de soie, 8 blancs d'œ uf, un grain de sel.
Procédé : Fouettez les blancs bien ferme dans une bassine, et incorporez-leur le sucre peu à peu ; cela fait, placez “hi bassine sur feu modéré et travaillez l'appareil à la cuiller jusqu’à ce qu'il soit tiède et bien lié; alors retirez-le du feu et trempez le fond de la bassine à l’eau froide, mais continuez de travailler l’appareil jusqu’à ce qu’il soit refroidi. Couvrez la bassine avec un linge humide, afin de soustraire l’appareil à l’action de l'air. Get appar eil sert aussi à faire
“jé meringues moelleuses pour petit four.
9965. — APPAREIL DE NOUGAT, AUX PISTACHES.—- Proportions : 500 gr. de sucre, 300 gr. de pistaches, 4 cuil- Jerées de jus de citron.
On procède à la confection de ce nougat absolument comme à l’égard de celui aux amandes. On monde les pistaches pour les faire sécher; on peut les employer entières, en moïitiés, en filets ou coupées en dés.
9966. — APPAREIL DE NOUGAT, AUX AVELINES. — Proportions : 500 gr. de sucre, 300 gr. d’avelines, 4 cuillerées de jus de citron.
Le procédé de confection est le même que pour le nougat aux amandes; seulement, au lieu de blanchir les avelines, on les fait légèrement torréfier, puis on les frotte dans un linge pour rs monder.
0967. — APPAREIL DE NOUGAT, À LA REINE. — Emondez les amandes, séparant les deux parties; faites-les Sécher, pesez-les et préparez un appareil à nougat avec la moitié de leur poids de sucre en poudre.
2068. — APPAREIL DE NOUGAT, EN DÉS. — Émondez les amandes; lavez-les bien; épongez-les sur un linge, et coupez-les en dés ou hachez-les grossièrement pour les rouler sur une passoire afin d’enlever les parties pulvérisées; faites-les sécher à température douce ; pesez-les et préparez le nougat avec la moitié de leur poids de sucre. Cet appareil “st ordinairement appliqué pour les pièces montées en nougat.
BRIOCHE POUR GROSSE PIÈCE
Proportions : Un kilogr. de farine, 650 gr. de beurre, un kilogr. d’œufs, soit 16 à 18, suivant leur grosseur; 60 gr. delevure, 4 petits tas de sel, le double de sucre en poudre, un décil. de crème.
Procédé : Tamisez la farine sur une table bien propre et dans un lieu à température douce; avec le quart de cette farine et la levure délayée avec.2 décil. d’eau tiède, faites un levain un peu consistant ; moulez et coupez-le en croix, et mettez-le dans une casserole avec quelques cuillerées d’eau tiède au fond; couvrez la casserole et tenez-la à tempévature chaude, jusqu’à ce que le levain soit augmenté au double de son volume. | |
D'autre part, faites la fontaine avec le restant de la farine, au centre de laqueile vous placez le sel, le sucre, ainsi que la moitié des œufs et du beurre manié et épongé; mêlez d’abord le beurre avec les œufs, et incorporez “peu à peu la farine; rassemblez ensuite la pâte pour la fraiser 2 ou 3 tours, puis battez-la contre la table en l'élevant avec les mains, afin de lui faire prendre du corps; après 7 à 8 minutes de travail violent, incorporez-lui peu à ou le restant des œufs et du beurre; la pâte alors doit avoir du corps et être brillante; travaillez-la encore quelques Minutes, puis mélangez-lui le levain en l’étalant sur toute sa surface; cela fait, coupez la pâte avec les mains par
Se à ee « _RÉRS ,
+ _ 4 % petites parties que vous séparez de la masse, et posez en les étalant sur l'avant de la table; quand toute la coupée, recommencez l'opération afin qu il ne reste plus de trace visible de levain; alors, prenez encore,l petites parties que vous placez dans une terrine ou sébile saupoudrée de farine; couvrez la pâte avec un me. lever à température douce pendant plusieurs heures, € ’est-à-dire jusqu’à ce que son volume ait augmenté soit devenue légère; alors, sortez-la de la terrine pour la rompre, € ‘est-à-dire la ramener à son Une. if travaillant avec la main; remettez-la aussitôt dans la terrine, et placez celle-ci dans un lieu frais; au bout heures, rompez-la de nonveau sur la table farinée, et détachez de la masse le sixième, à peu près, de son moulez la partie la plus volumineuse, et mettez- la dans un grand moule à brioche uni, pour grosse pièce, dontwouss masqué le fond avec un rond de papier et que vous aurez beurré sur toutes ses surfaces au beurre clarifié; ilre es bon d'observer que la pâte ne doit arriver qu'aux deux tiers de la hauteur du moule; moulez alors le restant île la pât forme de poire; avec les doigts humides, faites un trou au centre de la pâte du moule, et introduisez la pointe de la moulée dans cette cavité, c'est ce qui doit former la tête de la brioche. Maintenant, dorez légèrement la pâte en dess us placez le moule sur un plafond masqué avec une couche de cendres, et poussez-le au four chauffé à fond et tombé à tem pérature modérée. Quand la partie supérieure de la pâte commence à se colorer, couvrez-la avec du papier; 2 heures demie après, sondez le centre de la brioche avec une aiguille à à brider, afin de vous rendre compte de son degré cuisson : lorsque la brioche est cuite, l’aiguille revient nette, au cas contraire, elle ramène des parcelles de pâte I mide ; les grands moules exigent 3 heures. Quand la brioche est cuite, démoulez-la avec soin et laissez-la refroi
température de la cuisine. + Pour cuire une brioche de cette grosseur, il faut absolument disposer d’un bon four et savoir en a régler la
sans ces soins on s'expose à n ‘obtenir que des résultats peu satisfaisants. ? Si on voulait cuire les brioches sans tête, on pourrait, une fois ke pâte moulée, la laisser lever à température douce, jusqu’à ce qu’elle arrive à quelques centim. du moule. = UNS -
Ces gâteaux se dressent sur serviette, sur plat ou sur socle ; on peut les découper sans les déformer.
COMPIÈGNE POUR GROSSE PIÈCE
Proportions : Un kilogr. de farine, 600 gr. de beurre, 80 gr. de sucre à l’orange, 10 œufs entiers, 10 ie 2 décil. de crème, 20 gr. de sel, 40 gr. de levure, 5 à 6 cuillerées de chantilly. © re É
Procédé : Délayez la levure avec 4 décil. de lait tiède et passez-la au tamis; avec cette solution et le ns de E farine, faites un levain dans une terrine en le tenant léger ; couvrez cette terrineet tenez-la à l’é étuve très-douce j jusqu'à ce que le levain soit monté au double de son volume ; maintenant placez le restant de la farine dans une terrine ou sé. tiède; faites la fontaine, au centre de laquelle vous mettez le sel, le sucre, les œufs, la crème et la moitié du beu manié et divisé en petites parties ; amalgamez ces éléments ann et incorporez ensuite la farine peu à peu 3 alors travaillez vivement la pâte pendant 12 minutes en ayant soin de chauffer légèrement la terrine; quand la pâte est lisse et bien liée, incorporez-lui le levain en la travaillant de nouveau jusqu’à ce qu'il n’en reste aucune trace visibl alors mêlez-lui le restant du beurre, aussi divisé en petites parties, et travaillez-la encore quelques minutes en lui mêlant la chantilly en dernier lieu. Maintenant beurrez un grand moule uni pour grosse pièce, masquez le fond avecun rond de papier, aussi beurré, et emplissez le moule à deux tiers de sa ‘hauteur avec la pâte; placez le moule surun plafond et tenez-le à température douce; quand le moule est à peu près plein, posez-le d’aplomb sur une couche de cendres et poussez-le doucement au re bien atteint mais tombé à température modérée; un quart d’heure après couvrez-le en dessus avec du papier mouillé et donnez-lui, à peu près, 2 heures de cuisson ; mais avant de le reti ayez soin de le sonder ave une grosse aiguille ; quand il est cuit, démoulez-le sur un clayon ou un tamis, retirez-lui le papier et faites-le ressuyer quelques minutes à la bouche du four. Ce gâteau se dresse sur plat ou sur socle ; on le sert Le plus ordinairement pour buffet, on peut le découper sans le déformer. . /:5 DCE
COUGLOF POUR GROSSE PIÈCE
Proportions : 750 gr. de farine tamisée, 375 gr. de beurre, 15 œufs, 30 gr. de sncra ESP 15 gr. &s sel 5 décil. de crème, 45 gr. de levüre. 233 À
Procédé : Faites chauffer les œufs à l’étuve, puis placez le beurre dans une terrine ou sébile tiède et Late à la cuiller jusqu’à ce qu’il soit crémeux, alors additionnez un œuf et une cuiller à bouche de farine tiède; continuez de travailler l'appareil jusqu’à ce que loté et la farine soient incorporés et renouvelez la même addition, c éhe dire (un œuf et une cuillerée de farine); continuez ainsi le travail en incorporant tour à tour la farine et les œufs es que l’un et l’autre soient absorbés, alors additionnez à l’appareïl le sucre et le sel ainsi que la levure délayée à Le crème tiède et passée au tamis. Quand le mélange est opéré, prenez l'appareil par petites parties avec lesquelles vous emplissez aux deux tiers un grand moule uni ou à côtes pour grosse pièce, ce moule doit être beurré à la graisse | de
E PATISSERIE, GROSSES PIÈCES
> veau dissoute et mêlée avec du beurre clarifié, puis décoré au fond et contre les parois avec des moitiés de ndes.*Cela fait, placez le moule sur un plafond appuyé sur une couche de cendres et faites lever la pâte e qu'elle arrive à peu près à la hauteur des bords; alors poussez le moule à four modéré mais bien atteint
ez-lui une heure et demie de cuisson; sondez-le avant de le sortir, puis démoulez-le sur un clayon ou un tamis. ordinairement ce gâteau pour buflet dressé sur plat ou sur socle; on peut le découper sans le déformer.
ic] 2979. — BABA POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 206.)
« Proportions : Un kilog. de farine, 600 gr. de beurre, 16 œufs entiers, 80 gr. de sucre à l'orange, 2 décil, de lait, Mpeu de crème, 250 gr. de raisins et écorces confites, 60 gr. de levûre, ur grain de sel. , Procédé : Délayez la levure avec le lait tiède et passez au tamis; avec cette solution et le quart de la farine tamisée, faites un levain léger, placez-le dans une terrine et tenez-le à l’étuve douce jusqu’à ce qu’il ait augmenté du double de son volume : mettez le reste de la farine dans une sébile ou terrine tiède; faites la fontaine au centresde laquelle vous placez le sel, le sucre, la moitié du beurre manié, 12 œufs et la crème ; mélangez d'abord ces éléments avec la main, puis incorporez la farine peu à peu; travaillez vivement la pâte pour lui faire prendre du corps en la lissant, et 7 à 8 minutes après incorporez-lui, sans cesser de travailler, le restant des œufs et beurre, les œufs un à un et le beurre par petites parties à la fois. Quand la pâte est lisse et brillante, mélangez-lui les raisins de Corinthe et Smyrne d’avance lavés à l’eau tiède et macérés une heure dans un demi-verre de Madère; additionnez aussi les écorces confites, lavées et coupées mpelits dés; couvrez la terrine avec un linge et faites lever la pâte à température douce jusqu'à ce qu'elle devienne légére en augmentant de volume. Alors romper-la, pressez-la par petites parties avec la main et emplissez un grand “moule à côte pour grosse pièce, mais ayez soin que le moule soit parfaitement beurré jusqu'aux deux tiers de sa hauteur; placez ensuite le moule sur un plafond appuyé sur une couche de cendres et tenez-le à température douce jusqu’à ce -que la pâte arrive à peu près aux bords; alors poussez-le avec ménagement à four modéré mais bien atteint; un quart d'heure après, couvrez-le en-dessus avec du papier et cuisez-le pendant une heure et demie; mais, avant de le retirer, sondez-le pour vous assurer de son degré de cuisson ; démoulez-le ensuite sur un tamis, placez-le sur une grille d'office posée sur un plafond et siropez-le avec 5 décil. de sirop composé avec 3 décil. de Madère et un décil. de rhum et _infusé aux zestes de citron et d'orange; on sirope le gâteau en versant l’infusion sur la partie supérieure après lui avoir fait quelques incisions avec la lame d’un petit couteau. Laissez-le refroidir, puis dressez-le sur plat ou sur socle après l'avoir découpé sans le déformer.
BABA À LA PODOLIENNE, POUR GROSSE PIÈCE
| F4 En Pologne, on fait un grand cas de ce gâteau au déjeuner de Pâques; la hauteur du baba étant considérée comme
_un premier mérite dans beaucoup de maisons, on à un four exprès ayant un mètre d’élévation et une double porte
8 aperposée arrivant jusqu’à la hauteur de la chapelle.
E. … Proportions : 120 jaunes d’œuf, 6 verres de farine tamisée, un verre de sucre en poudre, un verre d'amandes
douces et demi-verre d'amandes amères, un verre de levure, une pincée de canelle, macis et safran, 100 gr. de beurre
clarifié.
Procédé : Il faut opérer dans un lieu à température chaude et sans courants d’air : délayez peu à peu la levure avec les jaunes d’œuf et passez à travers un linge dans une bassine ; placez la bassine dans un vase avec de l’eau tiède jusqu'au quart de sa hauteur et fouettez l'appareil jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux, ce qui exige à peu près une
heure ; alors versez-le dans une sébile en bois, additionnez-lui les amandes hachées avec le sucre, et incorporez-lui
peu à peu la farine, le sucre et les épices, puis travaillez l’appareil à l’aide de 2 cuillers en l’enlevant pour le battre % force contre la masse afin de lui donner du corps autant que possible; au bout d'une heure, incorporez le beurre.
— Nous aurez d'avance préparé une caisse ronde en demi-carton, cousue, maintenue en dehors avec des bandes | de papier collées, puis masquée aussi en dedans avec du papier; elle doit avoir 50 à 60 centim. de haut sur 20 centim.
de diamètre : l’un des extrêmes doit être fermé par un rond en carton, il est bon de former la caisse de manière à ce
“qu'elle soit un peu plus large du haut; on la beurre au pinceau avec du beurre clarifié à deux reprises différentes.
4 Quand l'appareil est terminé, mettez-le peu à peu dans la caisse, il ne doit arriver qu'au quart de sa hauteur; alors rangez la caisse dans une casserole haute et étroite pour la placer à l’étuve et faire lever l’appareil jusqu’à ce qu’il arrive à peu près aux bords; à ce point, poussez la casserole et la caisse au four chaud, sans secousse et avec tous les
“ménagements possible; aussitôt que la pâte est saisie, couvrez le gâteau avec du papier et donnez-lui trois quarts
$ Cuisson”, en sortant la caisse du fonr, il faut la rouler sur la table jusqu’à ce que le gâteau soit à peu près refroidi, on coupe ensuite la caisse pour le démouler, racler les parties brunes avec la lame d’un couteau et le masquer ensuite
avec de la glace royale.
BBQ CUISINE CLASSIQUE. # de +
9974, — GATEAU DE MUNICH, POUR GROSSE PIÈCE. SE. e*
Délayez 30 gr. de levure avec 2 décil. de lait tiède et passez au tamis; tamisez 300 gr. de farine dans une Y. ne tiède, et avec la moitié faites un levain; couvrez la terrine, tenez-la ee. un lieu tiède jusqu’à ce que le Er doublé de grosseur; alors incorporez-lui le restant de la farine en même temps que 3 œufs entiers, 200 gr. de beurre manié, 100 gr. de sucre, un grain de sel et un demi-zeste de citron haché; travaillez ‘a pâte comme celle à baba*en lui donnant la même consistance ; couvrez la terrine et faites lever la pâte, puis emplissez aux trois quarts un moule à cylindre uni, beurré et saupoudré à l'intérieur avec des amandes en filets; faites lever la pâte et cuisez le gâteau à four die. Én le sortant du four, imbibez-le avec un sirop à l’eau de noyau; quand il est froid she ar or
et dressez-le sur plat ou sur socle. *
GATEAU COUGLOF A LA BAVAROISE, POUR GROSSE PIÈCE
Proportions : 300 gr. de farine, 160 gr. de beurre, 175 gr. de sucre, 8 œufs entiers, 30 gr. de levûre, etun grain de sel. ÿ | S.à
Procédé: Travaillez le beurre dans une sébile ou terrine avec une cuiller afin de le rendre mousseux et incorporez-lu les œufs un à un ainsi que le sucre en petite quantité à la fois; incorporez ensuite la farine tiédie et enfin la ue délayée avec un décil. et demi de lait tiède et passée à la serviette; couvrez la terrine, faites lever l'appareil à tempé= rature douce et emplissez ensuite aux trois quarts un moule à Mère beurré avec de la graisse de rognons de veat | fondue et mêlée avec du beurre clarifé, et dont vous aurez saupoudré les paroïs avec des amandes divisées par moïti faites lever la pâte.et cuisez à four modéré; quand le gâteau est démoulé et refroidi, dressez-le sur plat ou sur serviette
2276. — SAVARIN POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 204.)
Pour constituer cette grosse pièce, il faut avoir plusieurs moules à savarin de dimension pradueé, pouvant ler le
uns sur les autres en formant-la pyramide : on peut former ainsi une pièce colossale, - Proportions : 750 gr. de farine, 300, gr. de beurre, 100 gr. de sucre, 22 œufs, 70 gr. de levüre, un décil. de crème double, 3 décil. de laït, un grain de sel, zestes hachés. æ
Infusion : Un demi-litre de sirop à 30 degrés infusé avec un bâton de vanille, la moitié d’un zeste d’orange et d’ un citron ; en dernier lieu ajoutez 2 décil. de kirsch, 2 décil. de noyaux, 2 décil. de marasquin et 2 décil. de curaçao, passez cette sure au tamis dans un poëlon.
Procédé : La farine, la terrine et les œufs doivent être tièdes, en hiver surtout; tamisez le quart de la farine dans une grande terrine ou sébile; faites la fontaine au milieu de laquelle vous versez + levure délayée avec lelait tiède. et passée au tamis ; mcorporez-lui peu à peu de la farine pour former une pâte molle qui servira de levain; couvrez-le avec une légère couche de farine et tenez la terrine à l’étuve jusqu’à ce que le levain soit augmenté du ble de son volume; alors retirez la terrine de l’étuve, rompez le levain, délayez-le avec. 7 à 8 œufs et incorporez-lui peu à peu le reste de la farine avec laquelle vous formez une pâte ayant beaucoup de corps en la travaillant vivement avec la main; à ce point, incorporez-lui le restant des œufs un à un et en différentes fois, ainsi que le beurre manié et divisé en petites parties; pour acquérir le corps voulu, la pâte doit être travaillée de 20 à 25 minutes, alors elle doit être lisse et brillante, eten passant la main entre elle et la terrine on doit pouvoir l’enlever tout entière : c’est là le signe le plus évident de sa parfaite confegtion ; il est bon de chauffer très-légèrement la terrine dans le courant de l'opération; en dernier lieu, incorporez à la pâte le se], le sucre et les zestes hachés, puis couvrez-la et laissez-la lever à à température jusqu'à ce qu’elle commence à devenir légère, alors rompez-la en la prenant avec la main par petites parties ; emplissez aux deux tiers les moules à savarin beurrés; rangez-les à mesure sur un plafond et tenez-les à température douce jusqu’à ce que la pâte arrive à la hauteur des horde: ; entourez-les alors avec des bandes de papier, si c’est nécessaire, pour relev la hauteur des moules, puis poussez-les à four bien atteint mais légèrement tombé; aussitôt cuits, démoulez-les 4
une grille et siropez-les avec l’infusion bouillante : qe ils sont bien froids, deb les. Ces gâteaux peuvent être glacés. |
2277. — CUSSY POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 205.) On cuit cet appareïl dans des moules en fer- blanc, unis, à cylindre, de forme hexagone et de dimensions graduées afñn de pouvoir les monter en pyramide; on beurre au clarifié et on glace à la fécule mêlée avec du sucre. SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-CINQUIÈME. “.
N° 212. — Gâteau de broche, page 441.
N° 213, — Gâteau breton, page 441.
| N° 214. — Meringues en ruche, page 444.
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PATISSERIE, GROSSES PIÈCES. kh1
Proportions : 750 gr. de sucre, 600 gr. d'amandes, 420 gr. de farine de riz, 420 gr. de beurre, 12 œufs entiers, smile, zestes, un gramme de sel.
Procédé : Mettez les œufs et le sucre vanillé dans une bassine et fouettez-les vivement sur feu très-doux; quand l'appareil est mousseux et lié, mêlez-lui les amandes pilées, passées et travaillées à part dans une petite terrine avec le beurre; additionnez aussi la farine et les zestes hachés, puis emplissez les moules; cuisez ces gâteaux à four doux; quand ils sont démoulés et refroidis, masquez-les avec une couche de marmelade d’abricots et masquez-les avec une glace à la vanille pour les dresser ensuite les uns sur les autres.
Mu 2278. — GATEAU DE BROCHE POUR GROSSE PIÈCE, (Dessin n° 212.)
me. Proportions : Un kilogr. de farine, 500 gr. de fécule, un kilogr. de beurre, un kilogr. de sucre, 50 jaunes d'œuf, 35blancs, 6 déail. de crème, 2 bâtons de vanille pulvérisés, zestes de citron et orange hachés.
……. Procédé : Ramollissez le beurre en l’épongeant dans un linge et travaillez-le à la cuiller dans une terrine avec le sucre vanillé, jusqu'à ce qu’il soit léger et mousseux, additionnez-lui alors les jaunes peu à peu et sans interrompre le travail ; si l'appareil menaçait de tourner, mélangez-lui un peu de fécule; au bout de 20 minutes, incorporez toute la fécule, les zestes et enfin les blancs fouettés et la chantilly.
……Avant-de commencer l'appareil, 1l faut avoir à sa disposition un mandrin en bois de forme ronde et conique, semblable à peu près à un pain de sucre, mais percé au centre sur toute sa longueur afin de pouvoir le traverser avec une broche; entourez ce mandrin avec une grosse ficelle que vous roulez en spirale sur toute la longueur et de manière à tenir le bout sur la partie la plus mince du mandrin. Couvrez cette ficelle avec du papier sur toute la longueur du moule en le soutenant avec quelques tours de ficelle fine, et couchez le mandrin sur broche en le fixant solidement; le feu de broche doit être bien allumé et aussi long que le moule ; la broche doit être placée un peu loin du foyer. Raies: Ja tourner par quelqu'un, beurrez le papier au pinceau sur touts la surface, et aussitôt qu’il est légèrement chauffé, arrosez-le avec une légère couche d'appareil, afin d’en masquer complétement le papier; relevez l'appareil de la lèchefrite à mesure qu’il tombe et reportez-le sur le mandrin, afin de former une couche de pâte sur toutes les surfaces du papier ; quand elle est colorée, arrosez-la avec de l'appareil, afin d'obtenir une seconde couche que vous laissez
“colorer comme la première, et continuez ensuite l’opération en superposant les couches, jusqu’à ce que la pâte pré-
sente à peu près une épaisseur de 2 à 3centim. Alors piquez sur sa surface, et de distance en distance, des petites liges d'angélique de la longueur de 2 à 3 centim., en les masquant à mesure avec une petite partie d'appareil, afin que la pâte, retenue par cet obstacle, forme les inégalités que représente la surface du gâteau sur le dessin; quand l'appareil est tout absorbé, diminuez l’action du feu afin que la pâte se colore d’un beau blond, mais très-lentement; cela fait, retirez la broche du feu, appuyez le bout sur une table et faites-la tourner tout doucement, pendant que vous arrosez le gâteau avec une glace au sucre en poudre parfumée au zeste d'orange, et légèrement liquéfiée avec du marasquin; la chaleur du gâteau suffit pour la sécher en lui donnant du brillant; quand le gâteau est tout à fait refroidi, démoulez- le, mais avec beaucoup d'attention pour ne pas Îe briser. On procède à cette opération, d'abord en coupant droit les deux extrémités du gâteau; puis en déroulant la ficelle qui entoure le mandrin, afin d’en retirer le papier; cela fait, dressezle sur une abaisse en bois au centre de laquelle est fixée une douille pour maintenir le gâteau d’aplomb, fixez cette abaisse sur socle ; ornez sa base avec des palmettes en pastillage disposées dans le sens indiqué par le dessin; entourez le corps du hu avec une petite guirlande imitée en sucre filé ou en sucre tors, et fixez sur le haut une petite corbeille en glace royale sns d’un bouquet de fleurs. |
“ | © 2279. — GATEAU BRETON POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 213.)
. On cuit cet appareil dans des moules cannelés à cylindre, de forme basse et de dimensions graduées, afin de “monter le gâteau en pyramide, Proportions : 625 gr. de sucre vanillé, 375 gr. d'amandes, 250 gr. de fariie, 900 gr. de fécule, 36 jaunes d'œuf, | dé blancs, un grain de sel.
Procédé : Pilez les amandes avec 14 jaunes d’œufet passez-les au tamis; mettez dans une terrine le restant des “jaunes, ainsi que le sucre, et travaillez cet appareil vivement jusqu’à ce qu’il soit mousseux et léger; alors incorporez- À lui les amandes, la farine et fécule, et en dernier lieu les blancs fouettés très-fermes ; emplissez les moules à peu près À la hauteur des bords, après les avoir beurrés et farinés, cuisez-les à four doux; en les sortant du four, démoulez-les Sur une grille et glacez-les 3 au chocolat et 3 à la glace fondante aux amandes; montez ensuite la pyramide sur une äbaisse en pâte d’office en alternant les nuances; ornez-la en dessus avec un sujet en glace royale ou en sucre filé et décorez le tour de chaque gâteau avec de la crème au beurre à la vanille, marbrée en 2 nuances et poussée au cornet cannelé.
9280. — GATEAU DELISLE POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 195.)
Cet appareil est cuit dans des moules unis de forme basse, à cylindres ronds ou hexagones et de dimensions gra duées pour monter le gâteau en pyramide; les moules sont beurrés ou glacés au sucre et à la fécule. D Proportions : 500 gr. de sucre, 350 gr. de beurre clarifié, 350 gr. de farine dont 100 gr. de souliers 12 cas enti zeste d’orange, un grain de sel. De Procédé : Fouettez les œufs et le sucre sur un feu doux, et quand l’appareil est mousseux et lié, incorporez-u farine et le beurre peu à peu; en dernier lieu, ajoutez le zeste et emplissez les moules pour les pousser à four do quand les gâteaux sont cuits, démoulez-les sur une grille d'office pour les glacer, la moitié avec une glace à l’orar l’autre moitié aux pistaches; quand ils sont froids, montez-les ensuite en pyramide sur une abaisse de pat d'offic en alternant les deux nuances ; dressez ensuite le gâteau sur plat sur socle. | A
BERCHOUX A LA MODERNE POUR GROSSE PIÈCE
On cuit l’appareil dans des moules en fer-blanc, de forme ronde, sans fond et de 3 centim. de Le Proportions : 500 gr. de sucre vanillé, 250 gr. de beurre, 250 gr. d? avelines,. 50 gr. de fécule, 16 œufs, un à d litre de kirsch, un grain de sel. sé Procédé : Fouettez les œufs et le sucre sur feu très-doux; quand l’appareil est mousseux, ee peu à les avelines séchées et pulvérisées en même temps que la ficiiee puis le beurre dissous; emplissez alors les : moul beurrés et glacés à la fécule, rangez-les sur plaque et poussez-les à four doux pour les cuire de belle couleur : démoule
les sur une grille pour les parer et les glacer, quand ils sont froids, la moitié avec une glace au kirsch et l’autre a une glace aux pistaches; passez une seconde au four les gâteaux pour leur donner du brillant et montez-les ensuite uns sur les autres, en alternant les nuances, et dissimulant les pt avec un décor en crème au | beurre ] po au cornet. |
2982. — BISCUIT A LA VANILLE POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 207. Se
Proportions : Un kilog. de sucre vanillé, 375 gr. de fuine, 875 de fécule, 28 jaunes d'œuf, 28 blancs fonenés grain de sel. : | Procédé : Avant tout, il faut bien faire sécher le sucre, ‘Ja farine et même le moule ; il faut en outre disposer à In four cuisant depuis longtemps, c’est-à-dire bien sec, chauffé à fond et tombé à température modérée. Choisissez un moule à biscuit de belle forme, ayant une douillemobile; beurrez-le à la graisse de rognons du veau fondue et mêlée avec du beurre clarifié; faites égoutter la graisse en renversant le moule et glacez-le avec de la glac sucre de manière que toutes ses Rs en soient masquées d’une couche unie. rs Tamisez ensemble la fécule et la farine sur une grande feuille de papier ; mettez le sucre dans une en ter sébile, additionnez-lui les jaunes en les incorporant peu à peu, puis travaillez l’appareil à l'aide de 2 2 spatules en jusqu’à ce qu'il soit mousseux et bien blanc, ce qui exige 40 minutes; quand il est à point, divisez-le en | incorporez à chacune d’elles la moitié des blancs fouettés et bien ae mais à mesure que vous à orez il faut aussi incorporer, peu à peu, la moitié de la farine dans chaque partie d'appareil, en la tamisant siler ces éléments a lieu ‘e les conditions voulues, le résultat n’est pas douteux; cela fait, mêlez les deux appareils | semble en les travaillant; emplissez le moule à trois quarts de hauteur, mais en ayant soin d'élever l'appareil jusqu bords du moule en l’ ET contre les paroïs à l’aide d’un cuiller; sans ce soin le biscuit. se trouve être d’une nuance beaucoup plus claire dans le haut que sur la partie inférieure. Maintenant, placez le moule sur un plafond en l'ap= puyant sur une couche de cendres et poussez-le au four que vous fermez aussitôt avec soin, et donnez-lur environ heures de cuisson; sondez-le avant de le retirer, puis dégagez-le tout doucement du moule, et démoulez-le sur un”
clayon ou un tamis. Les biscuits cuits à point doivent être d’une belle couleur d'or et avoir les surfaces égalemen colorées. : me.
ER 2283. — NAPOLITAIN HISTORIE, POUR GROSSE PIÈCE. Dessin n°: 210) LEE
On appelle aussi ce gâteau mille-feuilles à la donne : cette dénomination nous semble ue logique, elle est moins usitée. KT | Commencez par cuire 2 abaisses en pâte d'office ayant 6 millim. à peu près der et de 18 à 20 centim. diamètre ; l’une de ces abaisses servira pour le fond, l’autre pour le couvercle; Ha ussitôts cuites mettez-les sous, presse pour les faire refroidir droites : ; coupez-les ensuite ou limez-les de forme bien ronde et bien CRUE S.à 4 Après avoir d’avance préparé un kilogr. et demi de pâte napolitaine n° 2183, divisez-la en parties de la grosseur d’une pomme que vous moulez sur la table farinée pour les abaisser tour à tour de 3 à 4 millim. d'épaisseur; rangez= les aussitôt sur des plaques les unes à côté des autres, et coupez-les avec un moule à flan ayant 17 centim. de diamètre enlevez du milieu de chaque abaisse un rond de 4 ou 5 centim, de diamètre, de façon à ce qu’elle ait la forme d'w
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couroaue poussez-les à four gai en veillant à leur cuisson, et aussitôt qu’elles sont de belle couleur, sortez-les du four ur les couper de nouveau à l’aide d’un petit couteau et d’un carton ou couvercle de casserole ayant 17 centim. de diamètre; enlevez-les attentivement avec un couvercle et rangez-les de six en six, les unes sur les autres, pour les faire éfroidir bien droites avec un poids léger dessus ; prenez-les ensuite une à une, masquez-les d’un côté avec une couche D mode d’abricots bien réduite, et de alé de groseille alternativement, et montez le gâteau en les plaçant les unes sur les autres. Quand le gâteau est monté, unissez bien les pourtours avec le couteau et masquez-les avec une “couche de marmelade d’abricots de belle couleur et transparente ; masquez également l’une des abaïisses en pâte d’of- “fic, sur le centre de laquelle vous placez le gâteau en l’appuyant pour le coller. LA Maintenant il ne reste plus qu’à décorer le gâteau; à ceteflet on le place sur un moule à timbale renversé, et LS un cornet de glace royale on pousse contre les parois un décor qui est naturellement subordonné au goût de A ui opère ; mais ce gâteau peut très-bien être décoré en pâte d'amandes blanche et découpée, ou bien avec du feuille- % e cuit à blanc. Le décor du couvercle s’exécute séparément et d’après la méthode prescrite à l’égard des bordures en glace ; on le place sur le gâteau quand il est décoré. Ce gâteau, destiné surtout aux buffets, gagne beaucoup à dressé sur socle, mais on peut également le dresser sur un tambour ou sur plat.
È à | L TE _… 2284. — MILLE-FEUILLES À LA FRANÇAISE POUR GROSSE PIECE.
Prenez un kilog. et demi de pâte feuilletée à 10 tours, divisez-la en 20 parties que vous moulez sur le tour fariné Po abair ensuite de forme ronde et de la même épaisseur que les abaisses pour bouchées; coupez-les régulièrement plaque même, à l’aide d’un moule à timbale ayant 18 centim. de diamètre. Piquez-les, dorez-les et poussez-les à onrtombé: ; quand elles sont de belle couleur et bien atteintes, sortez-les et faites-les refroidir sous presse légère, simlément pour les égaliser ; quand elles sont froides, assemblez-les de deux en deux en les masquant avec une couche de
| Tr d'abricots ; placez-les aussitôt sur un moule renversé et masquez leur épaisseur avec une couche d'appareil à meringue que vous étalez régulièrement à l’aide d’un petit couteau ; saupoudrez-en 5 avec du sucre et poussez-les - à four doux sur les moules mêmes, pour faire sécher la meringue sans la colorer; masquez la meringue des 5 autres abaisse avec des raisins de Corinthe et faites-les sécher aussi sur des moules, afin que la meringue ne s'attache pas. Quand la meringue est sèche, sortez les gâteaux et montez-les sur une abaisse en pâte d'office, en les posant l’une sur À l'autre dans le genre des napolitains, mais en alternant les nuances et en les masquant à mesure sur leur surface avec | _de là marmelade d’abricots. Qand le gâteau est monté, masquez les jointures des abaisses avec de la meringue italienne | poussée au cornet, et placez sur le haut un sujet en glace royale ou en sucre filé. Ce gâteau peut être dressé sur socle.
nn À 2985. — MILLE-FRUILLES A LA FLORENTINE POUR GROSSE PIÈCE.
ER r un kilog. de bête frolle à la florentine, laissez-le reposer une heure dans un lieu frais, et avec elle formez ensuite 20 à 24 abaisses dans les mêmes conditions que celles pour le gâteau napolitam; cuisez-les et faites-les refroidir _ sous presse légère après les avoir régulièrement coupées. Cuisez aussi une abaisse en pâte d'office pour le fonds du _ gâteau ; masquez alors les abaisses en pâte frolle avec une couche de frangipane à la vanille, rangez-les régulièrement % de unes sur les autres pour monter le gâteau ; égalisez les surfaces avec un couteau, masquez les pourtours et le dessin
avec un peu de marmelade d'abricots,.et glacez-le entièrement avec une glace cuite au chocolat ; placez-le aussitôt me l'abaisse en pâte d'office et décorez les parois en crème au beurre à la vanille ou en glace royale poussée au cornet; _décorez aussi la base du gâteau avec une bordure en feuilles tombantes que vous faites porter sur les bords excé- _ dants de l en en pâte d'office. Ce gâteau peut être dressé sur socle.
MILLE-FEUILLES À LA FRANGIPANE
E " Avec du feuilletage ? à 10 tours coupez une dous. d’abaisses de 4 à 5 millim. d'épaisseur et sur 15 à 16 centim. de d Pe Cuisez-les à four modéré; en les sortant du four, tenez-les quelques minutes sous presse légère pour les Ê _ puis montez-les l’une sur l’autre comme un napolitain, en les masquant avec une frangipane à la vanille ; ES: +. 28 en dehors et au dessus avec de la marmelade d’abricots et saupoudrez-les avec un mélange de petits raisins dé Corinthe, de pistaches en petits dés et du sucre perlé blanc et rose ; celui-ci doit être appliqué en dernier lieu.
Dre le gâteau sur plat ou sur serviette.
| 4 2987. — PHARE NAPOLITAIN POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n°219.)
ES Pour expliquer brièvement cette pièce, nous dirons qu elle se compose de deux gâteaux napolitains de différente grosseur ; ils sont placés l’un sur l’autre et séparés avec une abaisse aussi en pâte napolitaine, autour de laquelle est fe une petite galerie en pâte d'amandes enlevée à la planche ou découpée; sur le haut du plus petit gâteau se trouve à ‘ue autre petite galerie de même nature. Les portes et meurtrières sont creusées dans la masse, masquées au fond
«avec ue la glace au chocolat et bordées avec de la glace royale.
kuk CUISINE CLASSIQUE. | LA
La partie simulant le rocher se compose d’une masse de nougat préparé avec des amandes entières et groupées avéc. Les galeries et l'escalier sont aussi en pâte d'amandes. Dans un pan de mur se trouve une ouverture de laquelle $6-
chappe une nappe de sucre filé imitant une chute d’eau. 146 La pièce supérieure imitant le phare est en sucre filé en forme de cage, entourée avec des ronds en sucre filé blane.
en imitation des lentilles en verre. Le drapeau est imité en pâte d'amandes et la hampe en sucre tors. | D 2288. — CHARLOTTE A LA PARISIENNE POUR GROSSE PIECE. (Dessin n° 208.)
ra
Cuisez une grande plaque de biscuit-punch, auquel vous donnez l’épaisseur de 3 centim.; quand il est froid, À sez-le en bandes de:7 centim. de largeur que vous fendez sur l’épaisseur, de manière qu’elles n’aient plus qu'un centim. et demi ; alors masquez très-légèrement ces bandes, du côté coupé, avec une couche de marmelade d’abricots, puis glacez-en les deux tiers avec une glace aux fraises et l’autre tiers avec de la glace à l’orange peu nuancée ; aussitôt ç S bandes glacées, coupez-les transversalement en petits montants, un peu inclinés, ayant 2 centim. et demi de large naturellement 7 de long; laissez-les sécher et montez-les dans un grand moule à croquembouche uni, sur trois ran: mais en les penchant selon linclinaison de leur coupe, de manière qu'ils appuient d’aplomb au fond du moule ; le rang du bas doit être en montants roses, avec le glaçage en dehors, le rang du milieu jaune, et celui du dessus aussi rose, mais les montants du milieu doivent pencher dans le sens opposé des autres ; tous doivent être collés ensemble avec de. la glace royale un peu ferme; faites sécher la glace et démoulez ensuite la charlotte. D’autre part, vous aurez cuit. $
petite abaisse en pâte d'office d’un demi-centim. d'épaisseur et d’un centim. plus large que la charlotte " glacéz- 4 d'un côté et autour, séchez-la à l’étuve, puis bordez-la avec des ornements en pastillage, d'avance décorés au cornet: collez-les bien d’aplomb et un tant soit peu inclinés en dehors ; au centre de cette abaisse fixez l’aigrette, dressez | à ue sur plat, posez il’abaisse dessus et entourez-la avec une couronne de petits babas; alors dressez Je plat sur socle.
2289. — CHARLOTTE A LA MODERNE POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin ne 209.) 4
2 2 L4 2 2. ÿ + # | } de un appareil de génoises Fe couches minces, sur 2 plaques et à four doux; en les sortant du four, coupez sur l’une d’elles 6 montants en carrés longs, suivant les dimensions que vous voulez donner à la charlotte : coupez Si LNEMTS "EPL
l’autre plaque 2 abaisses hexagones ayant un centim. de plus en diamètre que ne doit avoir la charlotte quand elle s re montée. Maintenant rangez les 6 montants sur une plaque, le côté lisse en dessous. ps |
non diena ; » parez-les en biais sur les côtés pou faciliter leur jonction et l'assemblage ; masquez-les ensuite avec une légère couche de marmelade d’abricots et glacez-les. avec une glace blanche; glacez aussi une des abaisses et faites-les sécher ensemble ; alors ornez chaque montant ave® un décor poussé au cornet, en glace rose et dans les conditions que représente le dessin, Quand le décor est sec, montez Ja charlotte sur l’abaisse non glacée en masquant l'épaisseur des montants, sur le côté, avec de la glace royale un peu RAS Maintenez-les avec un tour de ficelle jusqu’à ce que la glace soit sèche, puis collez aux angles, à l’endroit mène. a pat Se D dure pendante ; quand elle est sèche, retournez l'abri ES LA os Re we Re 1 ; et poussez un rang de perles régulières sur le côté opposé, 4 une autre bordure se raccordant avec la première dans le genre de celle représentée au socle n° 200. Fi L : centre de l’abaïsse formant couvercle une jolie aigrette en sucre filé, D
xe alors surle é. Dressez la charlotte sur plat, entourez-la à sa base” . LES
avec une Couronne de petits gâteaux et posez le plat sur socle. On peut aussi servir celte pièce plate. : 14 A
2290. — MERINGUE EN RUCHE POUR GROSSE PIECE. (Dessin n° 214.)
F4 De : Le Préparez un appareil à meringue tel qu'il est décrit au n° 2262, avec 16 blancs d’œuf et un kilog de sere royal. POSE une poche en toile garnie d’une douille ayant à peu près 2 centim. de diamètre à son ouverture: alors. couchez l'appareil sur des ronds de papier pour en former 15 à | jo 4
18 couronnes, dont la plus ler 1 di:
e a 20 centim de di
mètre sur 2 de largeur et un centi *épai . Aérstt < : 5 RE one g in. d'épaisseur ; les autres doivent graduer et diminuer insensiblement, de mani
ce es + È ‘ ( k ; di: à FE A + n à t plus que. 6 centim. de diamètre. Rangez ces couronnes sur des planches humides et faites-les er à four doux sans leur faire prendre couleur ; détachez-les ensuite du papier et collez la plus large sur une abaisse
en pâte d’offi ê fl ion ; sur p office de même dimension ; sur cette couronne dressez tour à tour les autres, en prenant toujours les plus
larges et en les collant : i g à mesure avec de la meringue ; quand la pyramide est montée, masquez-la entièrement avec une
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couche de meringue en lui donnant la forme d’un dôme allongé ; cela fait, faites sécher la pièce au four doux, et quand : 44 : . , ]
elle est froide, masquez-la entièrement avec des points poussés au cornet en commençant par le bas et en dimi-
nuant leur grosseur à mesure que le dôme diminue de diamètre, de manière à imiter la forme que représente le dessin ; £ . . . CES . ?
alors piquez au centre de chaque point une pointe de pistache, saupoudrez entièrement la meringue avec du sucre royal
ébfaites-la sécher à four doux en lui faisant prendre une belle couleur jaune clair. Retirez-la alors pour la faire
refroidir, la dresser sur plat et l’entourer avec une couronne de petites meringues à la crème. On peut confectionner
de grosses meringues à jour ; pour cela faire, il faut disposer des bandes de papier sur un grand moule uni et beurré;
? . es 3 c'est sur ces bandes qu'on pousse la meringue pour former une carcasse à jonr. Quand elle est cuite et refroidie, on la fait sécher, puis on finit de l’orner avec de la meringue pour la faire de nouveau sécher.
MERINGUE EN PYRAMIDE
Préparez une pâte d'amandes pour timbale (n° 2198), cuisez-la sur plaques cirées et farinées, et distribuez-la en bandes, avec un modèle en carton disposé d'avance, selon les mesures prises. Il faut 8 de ces bandes, dont la plus large aura 7 à 8 centim. de largeur; les autres doivent être graduellement moins larges. La longueur de ces bandes est subordonnée au diamètre que vous voulez donner à la pyramide. Aussitôt que les bandes sont cuites et coupées, montez-les contre les parois des casseroles ou moules unis, choisis d'avance au diamètre voulu pour former la pyramide. Quand les bandes sont refroidies, couvrez-les chacune avec une abaisse mince et légère aussi en pâte d'amandes et masquez entièrement les bandes avec une couche de meringue bien unie et régulière, contre laquelle vous poussez au cornet des cordons de meringue debout, serrés les uns contre les autres, allant de bas en haut et légèrement oudulés (en chenille); saupoudrez-les au sucre et faites-leur prendre couleur au four, pour les monter ensuite les unes sur les autres. Ces pièces ne sont ordinairement pas mangées. On les garnit ayec de petites meringues à la crème.
7 2292. — NOUGAT A LA PARISIENNE POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 215.)
Proportions : Un kilogr. d'amandes, 500 gr. de sucre, 3 cuillerées à bouche de jus de citron.
… Procédés : Émondez les amandes à l'eau bouillante, égouttez-les aussitôt que la peau se détache sous la pression des doigts et mondez-les vivement en les jetant à mesure dans un grand vase d’eau froide dans laquelle vous Jés faîtes dégorger une heure; égouttez-les ensuite, épongez-les bien dans un linge et coupez-les transversalement en filets; rangez-les ensuite sur deux plaques couvertes de papier en les étalant, couvrez-les aussi avec une feuille de papier et faites-les sécher à l’étuve douce pendant toute une journée en ayant soin de les changer de papier. Quand elles sont sèches, tenez-les à température chaude afin de les chauffer à fond, mais tout doucement.
Dans l'intervalle huilez légèrement (à l'huile d'amandes) un grand moule à croquembouche uni ainsi qu'un moule à dôme du même diamètre; huilez aussi une plaque que vous tenez à côté du fourneau; divisez le sucre en poudre dans deux poêlons, placez-en sur Je feu avec la moitié du jus de citron et tournez-le, sans le quitter, jusqu’à ce qu'il soit fondu et qu’il ait donné quelques bouillons tout en restant jaune vif et sans noicir; retirez alors le poêlon sur feu plus modéré et laissez-le arriver, en le travaillant toujours au caramel très-blond; alors retirez-le du feu et incorporez-lui la moitié des amandes bouillantes; cela fait, retirez une partie de l'appareil avec la cuiller pour le mettre sur Ja plaque huilée, abaissez-le par petites parties en l’appuyant avec la lame d’un couteau légèrement huilée, puis enlevez les parties avec un petit couvercle de casserole pour les ranger au fond du moule de manière à le
masquer complétement, mais en tenant l'appareil aussi mince que possible ; quand le fond est masqué, pressez une autre partie de l'appareil que vous abaissez aussi peu-à peu et appliquez contre les parois pour les masquer entière- “ment. Pour cette opération il convient d’être au moins deux. personnes, car elle exige surtout de la dextérité ; aussitôt le premier poëlon sorti du feu vous aurez mis à cuire le second afin que l'appareil se trouve prêt en même temps “que le premier est employé. Quand le grand moule est monté, prenez celui à dôme que vous montez aussi d’après k même méthode, et aussitôt que l'appareil des deux moules est bien refroidi, retirez-le en renversant les moules sur la plaque et collez aussitôt au sucre cassé le nougät en dôme sur la grande pièce. Maintenant ornez le dessus avec une rosace en sucre filé surmontée d’un pompon, masquez les jointures des deux pièces aussi avec du sucre filé coupé au coupe-pâte et dressez enfin le nougat sur socle. Le socle que représente le dessin est aussi en nougat préparé avec des amandes hachées.
9903. — CORNES JUMELLES EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE. Proportions : 800 gr. d'amandes, 400 gr. de sucre, 3 cuillerées à bouche de jus de citron. Procédé : Hachez grossièrement les amandes et faites-les sécher avec le soin voulu; huilez 2 grosses cornes d’abondance à charnière, ainsi qu'une plaque; mettez la moitié du sucre dans un poêlon avec la moitié du jus de citron;
Fr
placez le poëlon sur feu et tournez le sucre jusqu’à ce qu’il soit dissous et qu'il ait donné quelques bouillons, # restant d’un jaune vif etsans noircir ; à ce point, incorporez-lui la moitié des amandes bien chaudes et retirez. aussi poêlon du feu; au bout de quelques secondes versez une petite partie de l'appareil dans la corne en le laissant tomi aa fond, puis avec le manche d’une cuiller en bois refoulez l'appareil pour qu’il ne laisse pas de vide, car cette f de la corne doit forcément être massive; cela fait, versez quelques cuillerées d'appareil sur la plaque, éminciss aussitôt en l’appuyant avec la lame d’un couteau huilée et enlevez-le avec un. petit couvercle ou palette pour pliquer contre les parois intérieures de la corne en l’appuyant avec un citron pour le souder avec le nougat a ti et l'amincir autant que possible; continuez ainsi en procédant d’après cette méthode jusqu’à ce que la corne entièrement moulée, rognez-la aussitôt à niveau des bords, et quand elle est. bien froide, démoulez-la; cuisez la seconde moitié du sucre et préparez un autre appareil à nougat avec lequel vous moulez la deuxième corne. Maintenant prenez une abaisse en bois ou en pâte d'office sablée au sucre de couleur, de forme ovale et ayan son centre un petit montant en sucre taillé où bien un petit dôme en nougat contre lequel vous collez les deux ( c debout et dans le sens représenté au-dessous du socle n° 209; ornez les deux pointes. des cornes, chacune avec 1 petite aigrette blanche et rose, entourez l'ouverture des cornes avec une couronne de dents de loups en angélique gl ou sucre filé, ou bien des moitiés d'amandes glacées au cassé, et enfin garnissez les cornes, au-dessous de chaque bouchure, avec des fruits glacés au cassé, crus et cuits, de toutes les espèces et de nuances variées en les groupant goût et en les entreméêlant avec des fleurs en sucre ou sucre filé ; entourez l’abaisse avec une chaine de qua d’oranges glacés et disposés en bordure; dressez la pièce sur plat long. :
229k, — LYRE EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° a)
Propurtions : 800 gr. d'amandes, 400 gr. de sucre, 8 cuillerées de jus au citron. Procédé : que l ee à nougat en deux fois d’ ee la re vor dans les articles res h
pied hexagone et à charnière; foncez Re un petit sautoir. Cela fait, prenez une de en RS ou en d'office, sablez-la au sucre de Re et renversez sur son centre la caisse en nougat moulée dans le sautoir pour la coll avec du sucre au cassé; sur ce fond collez le pied de la lyre et sur celui-ci, la lyre même. + La lyre est décorés des ornements en pâte d’amandes et en sucre filé.
HARPE EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE
On peut acheter de jolis moules imitant des harpes qu’on fonce avec appareils de nougat aux : ainandes! en pet s dés; quand la harpe est moulée, on peut l’orner avec des cordons en sucre filé à la cuiller sur is NUL RE on dresser ces pièces en les fixant sur un tambour à 2 gradins et décoré » garni avec de jolis gâteaux. ne
2296. — CASQUE EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 295, }
Préparez un appareil à nougat avec 600 gr. d’amandes ; choisissez un grand. moule à casque, de belle forme età charnières, huilez-le et foncez-le en tenant l'appareil mince ; quand le casque est refroïdi et démoulé, dressez-le un tambour en pastillage en l’appuyant sur un montant en nougat fixé sur le centre. Les gourmettes du casque aussi en nougat, bordées en pâte d'amandes ; tout le reste du décor est aussi en pâte d’ amandes, excepté la crinière, est en sucre filé blanc. Le socle peut être en pâte d'office ou en bois masqué de pastillage Pause il se din à la avec une couronne de gâteaux. 55
2297. — PUITS EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE. _e ES
Huilez légèrement un moule à puits pour le mouler avec un appar eil à nougat préparé dans les conditions press crites plus haut; quand il est refroidi et démoulé, fixez-le sur un rocher monté sur un fond en pâte d'office et avec de petits gâteaux variés et des fruits glacés au cassé; marquez les pierres de taille avec un cordon de glace poussée cornet, et collez sur les bords 3 montants en sucre filé, courbés d’un côté et venant se raccorder sur le. point central puits pour former soutien à la poulie et aux seaux suspendus ; la poulie est en pastillage, la corde etles eau son sucre filé ; au point de jonction des montants on fixe une jolie agree en sucre blanc et rose ; on emplit à aussi le puis $ avec du sucre blanc; cette pièce est dressée sur plat,
TONNEAU EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE
Huilez un moule à tonneau et foncez-le avec un appareil à nougat préparé d’après la méthode prescrite plus ha quand il est refroidi et démoulé, marquez les cercles qui l'entourent avec des cordons de glace poussés au cornet, p lixez-le sur un rocher monté sur un fond en pâte d'office et garni avec des gâteaux et fruits variés glacés au Cas surle haut du tonneau dressez une belle grappe de raisins blanc et noir aussi glacés au cassé; dressez la pibve sur Æ
PATISSERIE, GROSSES PIÈCES. k47
de a. 4 2299. — (YGNE EN NOUGAT POUR GROSSE PIECE.
# . Huilez un moule à cygne et foncez-le avec un appareil à nougat. Quand il est froid et démoulé, fixez-le sur un tambour ovale placé sur une abaisse en pâte d'office ou bois sablé au sucre, moulez les deux ailes aussi en nougat et collez-les sur le cygne dans le sens du dessin n° 99; maintenant bordez l’abaisse avec une belle couronne d’éclairs glacés au café et dressés presque debout; emplissez ensuite le vide laissé entre le cygne et la bordure avec une belle nappe de sucre filé blanc en imitation de l’eau. Le cygne lui-même, les ailes surtout, est aussi décoré avec du sucre filé. Cette pièce se dresse sur plat long.
De
CORBEILLE EN NOUGAT POUR GROSSE PIÈCE
Huile un beau moule à corbeille et foncez-le en nougat. Quand il est froid, démoulez la corbeille et fixez-la sur un fimbour de forme ovale, en pâte d'office, masqué en pastillage et fixé sur un plat long. Formez une anse en sucre tors, S'adaptant à la corbeille, sur le centre de laquelle vous la fixez en travers ; maintenant bordez la corbeille avec des demi-amandes glacées au cassé; puis bordez le tambour sur le haut avec une couronne de quartiers d’oranges
is au sucre rose ; groupez au pied du tambour des fruits et des petits gâteaux variés et glacés ; emplissez ensuite la corbeille, soit avec de la chantilly, soit avec des meringues montées en pyramides.
PIÈCES MONTÉES EN NOUGAT
& Avec du beau nougat, on peut exécuter des pièces d’un joli effet, mais surtout d’une exécution facile ; il suffit qu’elles soient constituées dans des proportions exactes. |
FF Les sujets qu’on peut exécuter en nougat sont très-nombreux et variés ; mais on doit s'attacher à éviter ceux qui sont trop compliqués, car Pappareil se prête peu aux petits détails. Nous avons décrit, au chapitre des grosses pièces, plusieurs sujets pouvant être utilisés comme pièces montées, moins les dessins n° 219, 220, 221 et 222, ainsi que les vases et les fontaines représentés à la planche 49° peuvent donner une idée des variétés qu’on peut obtenir.
… Pour l'exécution des pièces montées en nougai, il faut ou disposer de moules, ou alors se contenter de former des sujets à surfaces unies et droites, car on ne manie pas le nougal avec la même facilité que le pastillage. Mais même sans Je secours de moules, on peut, avec du goût, obtenir encore des résultats satisfaisants ; il s’agit seulement de borner ses prétentions et ne pas chercher des sujets compliqués. Ainsi les sujets représentés par les dessins n° 219-220-221-222 peuvent être exécutés sans le secours d’autres moules que ceux dont on dispose dans les plus modestes cuisines.
4 L'appareil à nougats , pour pièces montées en général, doit être fait avec des amandes coupées en dés ou hachées, mais non émincées. Ces appareïls sont en effet plus malléables, plus lisses, et se prêtent mieux aux combinaisons du praticien. Ces différents appareils sont décrits plus haut.
9302. — CROQUEMBOUCHE D'AMANDES POUR GROSSE PIÈCE. (Dessin n° 211.)
Proportions : 800 gr. d'amandes, un kilogr. de sucre. _— Procédé : Choisissez de grosses amandes et aussi égales que possible, émondez-les, divisez-les par le milieu sur leur longueur et faites-les dégorger pendant 5 à 6 heures à l’eau froide ; égouttez-les ensuite, épongez-les bien dans | un linge et faites-les sécher à l’étuve très-douce pendant toute une journée; divisez le sucre en deux parties, coupez-le petits morceaux et mettez-le dans deux poêlons différents avec la moitié de son poids d’eau. Quand il est entièrement Sous, mêlez-lui 2 cuillerées à bouche de sirop de froment et mettez un des poêlons sur le feu pour cuire le sucre au and cassé. Dans l'intervalle, huilez un moule à croquembouche uni, ayant de 25 à 30 cent, de hauteur. Quand le sucre ésteuit, retirez-le du feu pour le placer dans un autre poêlon ayant des cendres chaudes dedans, mais tièdes, en ayant soin de pencher légèrement le poëlon ; alors mettez à cuire l’autre poëlon de sucre, et aussitôt faites piquer par quelqu'un les demi-amandes à la pointe de petites brochettes en fil de fer; faites-les tremper tour à tour dans le sucre, puis _ prenez celles qui ont été trempées les premières et dont le sucre est égoutté en partie, et rangez-les à mesure symétri- _quement au fond et contre les parois du moule, dans l’ordre qu’indique ie dessin. Il faut être au moins trois personnes pour mener cette opération rondement. De temps à autre trempez le moule à l'eau froide, car il s’échauffe facilement ; “puis quand le moule est monté et le sucre suffisamment raffermi, démoulez le croquembouche avec soin et dressez-le Sur plat ; entourez-le avec une couronne de petits gâteaux ou fruits glacés, ornez-le dessus avec une aigrette en sucre “filé, et entourez-le aussi sur le haut avec une bordure en sucre filé, légèrement penchée en dehors.
2303. — (ROQUEMBOUCHE À L'ESPAGNOLE.
Fendez en deux parties sur leur longueur une trentaine d'amandes vertes confites, masquez chaque moitié avec un peu de pâte d’amandes à la vanille, sur laquelle vous appliquez une moitié d'amande blanche; piquez-les avec de petites
Fe
brochettes pour les tremper dans du sucre au cassé ; laisser refroidir le sucre pour les monter en couronne au fond et : °11 A à : » :
contre les paroïs d’un moule à dôme huilé, en ayant soin de les Gemper à mesure dans le sucre pour les coller, et d a |
terner les deux nuances blanche et verte. Quand le sucre est froid, démoulez le croquembouche sur plat et entourez-le
VS
avec une couronne de petites meringués,
2304. — CROQUEMBOUCHE A LA CONDE. à
Choisissez une quarantaine de demi-abricots confits, parez-les d’un égal diamètre en les passant au Men Ge LA , pe 12 : ES
puis masquez-les intérieurement avec un rond de pâte d’amandes que vous collez à ie d’un pei de Does È piquez-les à des brochettes et glacez-les au cassé. Quand le sucre est froid, trempez-les légèrement d’uh côté dans da A *12 Le ï er. 1
sucre au cassé pour les monter en couronne dans un moule à dôme huilé, en les collant et en les appliquant un du côté blanc et un du côté jaune. Quand le moule est froid, démoulez le croquembouche sur plat, entourez-le avec une Cou.
ronne de tontes petites bouchées, et fixez sur le sommet du dôme un petit pompon en sucre blanc, —. "4
AVE à
Lo
2305. — CROQUEMBOUCHE: D'AUVERGNE.
Prenez 7 à 800 gr. de pâte d’abricots en pastilles telles qu’on les vend chez les marchands de comestibles, parez-] avec un coupe-pâte rond, de 2 centim. et demi de diamètre, et évidez-les ensuite en anneaux avec un petit coupe-pâte. Cuisez deux plaques d'appareil à gaufres n° 2203, en les tenant minces, et coupez-les à la bouche du four, à mesure que la pâte est cuite, avec un coupe-pâte de 3 cent. et demi, en ronds que vous évidez. Quand ils sont froids, mas. quez-les d’un côté avec un peu de marmelade d’abricots, et sur chacun d’eux collez un anneau de pâte d’abricots sur le ; point central; cela fait, glacez-les au cassé, du côté de l’abricot seulement, et rangez-les à mesure sur une plaque huilée.… Quand le sucre est bien refroidi, trempez-les d’un côté seulement dans du sucré et rangez-les au fond et contre les parois d’un moule uni et huilé, en couronnes superposées ; laissez bien refroidir le sucre, puis démoulez le croquem= : bouche sur plat et emplissez le vide de chaque anneau avec une petite fraise ou une pistache glacée en Cassé, que Vous. collez en la sortant du sucre. FETE ; x
2306. — CROQUEMBOUCHE À LA BOU-MAZA POUR GROSSE PIÈCE. a Le
Proportions : 800 gr. d'amandes, un kilog. de sucre. Préparez les amandes comme il est dit au n° 2302, cassez
le sucre en petits morceaux, divisez-le en deux parties que vous mettez chacune dans un poëlon différent; mouillez le sucre avec moitié de son poids d’eau, et quand il est dissous, cuisez-le un poêlon après l’autre, mais en additionnant à chaque poêlon 2 cuillerées de sirop de froment. Quand le sucre est cuit, colorez-le avec un peu de carmin limpide, puis” piquez les amandes pour les tremper et les monter au fond et autour du moule, les unes à côté des autres et par rangs réguliers. On peut dresser ce croquembouche sur plat ou sur socle et l’orner avec une belle aigrette blanche.
A; DEP eu} FL
CROQUEMBOUCHE EN GÉNOISE POUR GROSSE PIÈCE
Cuisez d'abord 2 plaques de génoise n° 2213 ayant un centim. d'épaisseur; aussitôt sorties du four, découpez-les en rond avec un coupe-pâte de 3 centim. de diamètre, en les évidant aussitôt avec un coupe-pâte d’un centimètre ; rangez à mesure Ces anneaux sur des plaques couvertes de papier et faites-les sécher à l'étuve; quand ils sont secs, comptez=) les et divisez-les en deux parties égales; prenez un poélon de sucre au cassé dans lequel vous trempez tour à tour, mais d’un côté seulement, la moitié de la quantité des anneaux : aussitôt que le sucre est égoutté, appuyez-les sur des pistaches hachées, de manière à sabler entièrement la surface, et rangez-les à mesure sur une plaque huilée, le côté sable en dessous. Maintenant, glacez la seconde moitié des anneaux aussi dans le sucre au cassé, et aussitôt le sucre égot appuyez-les sur du sucre grainé et criblé un peu gros, rangez aussi ces anneaux sur une plaque huilée pour lai refroidir le sucre, puis prenez-les un à un, trempez-les très-légèrement sur leur épaisseur dans du sucre au cassé et dressez-les en les collant les uns avec les autres au fond et autour d’un grand moule à croquembouche uni, maisen ayant soin d’alterner les nuances, afin que quand le croquembouche sera démoulé, les deux nuances l'entourent en spirale. Ce croquembouche peut étre dressé sur plat ou sur socle et orné avec un sujet en glace ou en sucre filé. Pour les grosses pièces devant figurer sur un buffet, on peut monter ces croquembouche en remplaçant le sucre au cassé” par de la glace royale; en ce cas, on la laisse bien sécher à l’étuve avant de démouler la pièce. ne
CROQUEMBOUCHE MODERNE, POUR GROSSE PIÈCE
…Guisez un appareil de biscuit-punch dans une grande plaque haute de bords; quand il est refroïdi, divisez-le en h 10 d’un centim. d'épaisseur que vous coupez ensuite en croissants à l’aide d’un coupe-pâte rond de 4 centim. de diamètre; rangez-les sur deux plaques et faites-les sécher à l’étuve douce ; quand ils sont secs, glacez-en la moitié
avec de la glace royale rose et l’autre moitié avec de la glace blanche ; faites sécher la glace, puis piquez les croissants un à un avec des petites brochettes en bois et glacez-les vivement au cassé, à sucre un peu chaud, afin qu’il en reste j moins sur les gâteaux, et rangez-les à grand moule à croquembouche uni et dressez-en une couronne de rouges, au fond du moule, avec les pointes des croissants en haut, mais après avoir légèrement trempé celles-ci dans du sucre au cassé afin de les coller ensemble
Cela fait, dréssez sur cette couronne une couronne de croissants blancs, en les collant aussi au sucre au cassé, mais en appuyant le centre de ceux-ci sur les deux pointes rapprochées des croissants déjà dressés; continuez ainsi en alternant les deux nuances jusqu'à ce que vous arriviez au bord du moule. Quand le sucre est de démoulez le croquembouche avec soin pour le dresser sur socle et le couvrir avec un dôme en sucre filé s’adaptant au diamètre du croquembouche et surmonté d'un joli pompon ou d’une aigrette; dissimulez la jonction du dôme et du gâteau avec un : petit liseron en sucre filé ; entourez la base avec une couronne de petits gâteaux.
CROQUEMBOUCHE DE CHOUX, POUR GROSSE PIÈCE
_ Marquez une pâte à choux ordinaire avec 500 gr. de farine; mettez-la dans une poche munie d’une douille et couchez 2 ou 3 grandes plaques de petits choux de la grosseur d’une toute petite noix, bien ronds et à distance voulue; | cuisez-les à four modéré, et quand ils sont bien secs, détachez-les des plaques, laissez-les refroidir, faites-leur une petite ouverture et fourrez-les, à l’aide d’un petit cornet, avec un peu de marmelade d’abricots ou crème frangipane ; piquez-. les avec des tiges ou brochettes en bois pour les tremper au sucre au cassé, les laisser égoutter et les monier directement au fond et contre les parois d’un grand moule à croquembouche uni et huilé. Quand le sucre est raffermi, déoulez le gâteau et dressez-le sur plat ou sur socle ; on peut l’orner avec du sucre filé.
à mesure sur une plaque huilée pour faire refroidir le sucre. Huilez alors un
à 2310. — CROQUEMBOUCHE DE CHOUX, PANACHÉ, POUR GROSSE PIÈCE.
k Marquez une pâte à choux, comme il est dit dans l’article qui précède, et couchez-la sur plaque en tout petits houx que vous cuisez à four modéré afin de les obtenir bien secs; en les sortant du four, détachez-les pour les faire hoiair et les fourrer, puis trempez-les à la main, du côté le ins lisse, dans du sucre au cassé et appuyez-les à _ mesure sur des ares hachées pour les sabler; reprenez-les ensuite un à un, trempez-les très-légèrement dans du
à sucre au cassé, sur le côté, et rangez-les en couronne, au fond et contre les parois d’un grand moule à croquembouche huilé, en ayant soin de les coler entre eux. Quand le sucre est refroidi, démoulez le croquembouche et dres-
Z-le sur plat ou sur socle pour l’orner avec une aigrette en sucre blanc. 508 e)
CROOUEMBOUCHE EN MERINGUE, POUR GROSSE PIÈCE
Couchez à la poche et sur plaques beurrées et farintes une centaine de petits bâtons en meringue, dans le genre sbiscuits à la cuiller, ayant de 5 à 6 centim. de long. Cuisez-les à four bien doux et détachez-les aussitôt sortis pour s faire sécher à l’étuve ; prenez-les ensuite un à un, parez-les régulièrement et poussez sur l’un des côtés un cordon glace royale, puis dressez-les dans un moule à croquembouche, en rangs superposés ; tenez le moule à tempérare douce pendant quelques heures et démoulez ensuite le croquembouche pour le dresser sur plat ou sur socle et ez dessus une couronne imitée en pastillage ou en glace blanche et du calibre exact du croquembouche.
CROQUEMBOUCHE D'ABOUKIR, POUR GROSSE PIÈCE
— Ayez 600 gr. de grosses amandes fendues en deux, séchées, mais bien blanches; ayez aussi 5 à 600 gr. de pâte d'amandes à la vanille, pistachée et d’une légère teinte verte, roulez cette pâte en forme d'olives, de la longueur des
re en couronnes superposées au fond et contre les paroïs d’un grand niet huilé, en nn soin de les tremper | légèrement dans du sucre pour les coller ensemble, Quand le sucre est froid, démoulez le croquembouche pour le
GROQUEMBOUCHE DE QUARTIERS D'ORANGES, POUR GROSSE PIÈCE
F Enlevez l'écorce à une quinzaine de bonnes oranges sans endommager l'épiderme du fruit; retirez aussi bien que | 57
possible la peau blanche adhérente à l’épiderme et divisez-les en quartiers sans les écorcher ; rangez-les à mesure sur des tamis secs, les uns à côté des autres et faites-les sécher quelques heures à l’étuve très-douce ; quand ilsson secs, glacez-les au cassé, soit à la main, soit à la brochette ; laissez bien égoutter le sucre et rangez-les à mesurer des plaques huilées ; quand le sucre est refroïdi, prenez-les un à un, trempez-les légèrement d’un bout dans dus et dressez-les en couronne, presque debout, contre les parois d’un grand moule à croquembouche huilé; qua d première couronne est montée, dressez-en une seconde dessus, mais celle-ci en sens inverse ; continuez ainsi jusqu’à que vous arriviez au bord du moule ; alors masquez le fond en dressant des quartiers à plat. Laissez refroidir le su et démoulez le croquembouche pour le dresser sur plat ou sur socle et l’orner avec un sujet. Il est évident qu on peut nuancer en rouge la moitié des quartiers en les glaçant au sucre coloré. D
CROQUEMBOUCHE A L’ALGÉRIENNE, POUR GROSSE PIÈCE
Choisissez un kilog. et demi de moyennes dattes d’égale grosseur, fendez-les d’un côté pour leur retirer le noyau et remplir le vide avec un morceau de pôte d’amandes de deux couleurs, vanillée, blanche et pistachée, mais de manie à laisser les dattes entr’ouvertes, afin que la pâte d'amandes reste visible. Piquez-les ensuite avec des brochettes et glac les au cassé ; piquez-les à mesure sur une passoire renversée afin de faire égoutter le sucre. Montez les dattes en cot ronnes superposées contre les parois d’un grand moule à croquembouche huilé, en les collant ensemble avec du sucre cassé et en les disposant de manière à laisser voir la pâte. Masquez aussi le fond du moule, et quar
le sucre est froid, démoulez le gâteau pour le dresser sur socle ou sur plat et l’orner avec un sujet en glace oue |
filé.
Choisissez une trentaine de reines-Claude confites auxquelles vous retirez le noyau pour les remplacer part petite boule en pâte d'amandes ; glacez-les au cassé et tenez-les sur une plaque ; glacez aussi une trentaine de q ar tiers d’oranges, autant de moitiés d’abricots confits, autant de cerises et autant de petites poires coupées par moi és Montez ensuite ces fruits en couronnes superposées contre les paroïs d’un grand moule à croquembouche huilé, ayant soin d’alterner les nuances et de les tremper à mesure dans du sucre. Quand le sucre est froid, démoulez le croquembouche et dressez-le sur un tambour en pâte d'office contre lequel vous collez debout des éclairs du double plus lor que d'ordinaire, mais plus minces et glacés au cassé; ornez le dessus avec une couronne de dents de loup en sucre f au-dessous desquelles vous appliquez de petites grappes de raisins blancs et noirs ainsi que des grappes de groseilles rouges. Sur le haut du croquembouche, disposez un sujet en sucre imitant un cep de vigne que vous entourez à la base avec une nappe de sucre filé blanc. Dressez la pièce sur plat et entourez-la avec une couronne de petits gâteaux. E
2316. — COTELETTES OÙ FILETS DE VOLAILLE A LA MAYONNAISE. (Imitation)
Parez en forme de filets de volaille ou de côtelettes 14 tranches de biscuit-punch, masquez-les avec une couche de marmelade d’abricots et glacez-les entièrement avec une glace fondante blanche: aussitôt glacées, saupoudrez-les avec une petite pincée de pistaches hachées très-fin, en imitation de persil haché; aussitôt que la glace est sèche, papillotez les manches avec de petites manchettes, et dressez les côtelettes en couronne sur une bordure de gelée au rhum de : forme plate et unie, puis emplissez le puits avec une crème plombière aux amandes, à laquelle vous mêlez au moment une petite macédome de fruits variés et coupés à la petite colonne. Ë
2317. — CHAUFROIX DE BÉCASSE A LA GELÉE. (Imitation. )
Guisez une plaque de biscuit-punch ayant 3 à 4 centim. d’épaisseur; quand il est refroidi, distribuez-le en ving parties, avec lesquelles vous imitez des cuisses, des ailes et des estomacs de bécasse ; masquez ces membres dans leur entier avec de la marmelade d’abricots et glacez-les ensuite avec une glace au chocolat de teinte un peu brune. Quand la glace est sèche, piquez à chaque filet une petite tige d’angélique, à laquelle vous adaptez une petite manchette;
alors nappez-les à la gelée de vanille et dressez-les en pyramide dans le puits d’une bordure de gelée renversée sur plat. : Ce |
2318. — GALANTINE À LA GELÉE, POUR GROSSE PIECE. (Imitation). 1
Préparez un kilogr. de pâte d'amande à la vanille d’après la formulle n° 2199; séparez-en le tiers pour conserver blanche et divisez le reste en cinq parties de différentes grosseurs que vous colorez, l’une en vert tendre, une
autre en chocolat brun, et les trois autres parties en rouge, mais de trois nuances bien distinctes. Avec la pâte verte.
imitez des pistaches, avec le chocolat des truffes entières, avec la plus rouge des filets de langue à l’écarlate, avec 1
deuxième nuance, mêlée avec un peu de pâte blanche, imitez des filets de jambons; la troisième nuance, mêlée ave un peu de pâte au chocolat, servira à imiter les chairs. 2 SE
LA
PATISSERIE, GROSSES PIÈCES
Maintenant abaissez au rouleau la pâte blanche en abaisse de la forme d’un carré long et placez-la sur une serviette poudrée avec du sucre fin, puis humectez-en la surface avec une légère couche de marmelade d’abricots, saupoudrez-la une couche de pâte hachée, composée avec les nuances blanches, roses et brunes, afin d’imiter la farce; sur cette uche, rangez les filets imitant les viandes de jambon et de langue, en les parsemant avec des pistaches et truffes imitées, en leur mêlant quelques parties de gelée de groseilles et de coings coupés en filets ou en dés ; roulez alors abaisse érieure sur elle-même, fermez les deux bouts et soudez bien la pâte en l’humectant, puis enveloppez la galantine | le linge; serrez-la d’abord des deux bouts en la ficelant, soutenez-la sur sa longueur avec deux tours de ficelle ettez-la ensuite sous presse légère ; au bout de quelques heures, déballez-la pour la parer à vif des deux bouts, lacer au pinceau avec de la marmelade d’abricots mélangée avec un peu de chocolat liquide, et dressez-la sur un a-vert de forme oyale, imité en biscuit glacé aux pistaches et d'avance dressé sur un plat long. Entourez la galantine c un cordon de gelée hachée et la base du pain-vert ayec une couronne de petits jambonneaux imités et papillotés ; _ piquez enfin sur l'épaisseur de la galantine quelques hâtelets transparents, mais composés avec de la gelée douce.
9319. —-HURE DE SANGLIER À LA GELÉE, POUR GROSSE PIÈCE. (Imitation.)
. Guisez 2 plaques de biscuit-punch en leur donnant l’épaisseur de 2 à 3 centim ; cuisez aussi une abaisse en pâte l'office, coupée à peu près dans les dimensions que vous voulez donner à la hure; émincez ensuite le biscuit sur le
vers, coupez-le et montez-le sur l’abaïsse en pâte d'office, en superposant les lames de biscuit, d'avance masquées mi d’abricots. En faisant cette opération, il ne faut pas perdre de vue le profil de la hure, dont les dessins n° 106 et : 09 peuvent servir de modèle. Quand la tête est taillée, il faut la masquer entièrement avec de la rmelade pour l’envelopper ensuite avec une large abaisse de biscuit en feuille, à laquelle vous faites prendre exacteent les contours de la hure, dont la surface se trouve ainsi très-lisse. Maintenant, parez la hure au couteau en dimint les épaisseurs, puis ouvrez le museau, découpez-le en forme et laissez-le entr’ouvert en le soutenant à l’intérieur Gun appui; cela fait, creusez la cavité des deux yeux, fixez les deux oreilles découpées dans un morceau de biscuit, S emplissez toutes les inégalités et le vide des joïntures avec de la marmelade d’abricots très-réduite et encore ude, afin qu’en refroïdissant elle se raffermisse davantage; masquez également les surfaces de la tête avec une 4 couche mince de marmelade, et glacez enfin toute la hure avec une glace cuite au chocolat ; aussitôt la glace sèche Dassez-la une seconde à la bouche du four pour lui donner du brillant; alors fixez-lui de chaque côté du museau deux enses imitées en pâte d'amandes, et formez les deux yeux à l’aide de deux ronds bombés en pâte d'amandes, avec un oint noir sur le milieu, que vous enveloppez de gélatine en les moulant dans une cuiller à café; vous les démoulez nsuite pour les fixer dans les cavités réservées. Maintenant, dressez la hure sur plat, ornez-la sur la partie du cou avec hôtelets garnis de gros fruits variés, et entourez-la à sa base avec de beanx croûtons de gelée à l’orange et rosée, ainsi que de la gelée blanche hachée.
| 2390. — JAMBON À LA GELÉE, POUR GROSSE PIÈCE. (Imitation.)
«—. Les dessins n° 32 et 104 représentent des jambons dressés pouvant servir de modèle, comme forme et décor, pour
la confection de celui que nous allons décrire. Ê _ Cuisez un appareil de biscuit-punch ou d'amandes dans 2 sautoirs foncés de papier ayant 35 à 38 centim. de diatre; quand les biscuits sont démoulés, divisez-les sur leur diamètre de manière à obtenir deux formes de jambons chaque biscuit à l’aide d’un modèle en papier coupé d'avance; cuisez aussi une abaisse en pâte d'office sur laquelle vous montez le jambon ; pour cela faire, vous divisez transversalement les 4 abaisses en biscuit, chacune en 3 parties pour les remettre ensuite les unes sur les autres, en les alternant avec de la marmelade d’abricots. Donnez au jambon in e jolie forme et tenez les surfaces bien unies ; parez les contours en les égalisant et masquez toutes les surfaces avec Ine couche mince de marmelade bien réduite; glacez-le ensuite dans tout son entier avec une glace fondante au maquin ; quand cette glace est bien sèche, masquez la partie la plus mince, du côté du manche, avec une glace cuite au chocolat, afin d’imiter la couenne du jambon; poussez-le quelques secondes au four pour donner du brillant à la ce, puis piquez-lui un manche en pâte d'office, auquel vous fixez une jolie manchette; dressez alors le jambon sur Plat, entouréz-le avec de la gelée blanche hachée et croûtonnez-le avec de beaux croûtons de gelée à l'orange, Buancée en rose. | | 0 És 2391. — CYGNE A LA CRÈME, POUR GROSSE PIÈCE. (Imitation.) Cuisez un biscuit à la vanille dans un moule ovale, ayant 35 centim. de long sur 15 de hauteur; cuisez aussi une abaisse en pâte d'office de quelques centim. plus longue etiplus large que le biscuit ; avec de la pâte d'office formez aussi la charpente d’un cou de cygne, de deux ailes et d'une queue, que vous cuisez et limez en conséquence pour les masquer ensuite avec de la meringue italienne, en leur donnant autant que possible de la vraisemblance ; faites sécher Cette meringue à l’étuve, parez le biscuit en imitant le corps du cygne, divisez-le en tranches pour le fourrer avec de la
NI
marmelade, le remettre en forme et le placer sur l’abaisse en pâte d'office disposée sur un plat long, puis assemblez Je cou et les ailes en les fixant contre le biscuit dans le genre que représente le dessin n° 99. Maintenant masquez le biscuit avec de la chantilly très-ferme en lui donnant exactement la forme du corps; piquez la queue à l’autre extrémité et entourez la pièce avec du sucre filé blanc, disposé de manière à imiter l’eau. | . :
2392. — CYGNE A L'ORANGE EN GLACE, POUR GROSSE PIÈCE. (Imitation)
Préparez en pâte d'office la charpente d’un cou, d’une queue et de deux ailes pour les masquer en meringue ita Jienne, que vous faites sécher à l’étuve; fixez alors le cou et les ailes sur une abaisse en pâte d’office disposée sur un plat long, dans le sens que représente le dessin n° 99; maintenant bordez l’abaisse avec une couronne d'éclairs ou de pains de la Mecke, en les collant au sucre au cassé et les dressant presque debout; au moment de servir, emplissez le
vide de l’abaisse avec une crème plombière à l’orange, que vous dressez en lui faisant imiter le corps du cygne; fixez la queue imitée à l’autre extrémité et entourez la pièce avec du sucre filé blanc, disposé de manière à imiter l’eau. ù | i ".
: 3 ROLE + 2823. — CARPE EN BISCUIT, POUR GROSSE PIÈCE. (Imitation. ) £ 4 “à Cuisez 3 ou 4 grandes plaques de biscuit en feuille; cuisez aussi une abaisse en pâte d'office dans les dimen e
que vous voulez donner au poisson, et masquez-la avec une couche de marmelade d’abricots: masquez également l'une des abaisses en biscuit avec de la marmelade, et roulez-la sur sa longueur pour l'appliquer ens ite sur l’abaïsse en pâte d'office ; masquez la surface du biscuit et augmentez-en l'épaisseur toujours avec le biscuit, mais en imitant là
Eu É : : : Le TU forme d’une grosse carpe posée à plat; quand la forme est donnée, couvrez le tout avec une abaisse mince afin de li
faire prendre tous les contours du poisson; imitez la tête aussi bien que possible en laissant les ouïes entr'our vertes ; marquez la cavité de l'œil, et masquez entièrement les surfaces avec de la marmelade d’abricots, mêlée avec de la marmelade de reines-Claude; cela fait, glacez le poisson avec une glace fondante légèrement brunie; alors ni au poisson les nageoires du dos et celle du côté, ainsi qu’une imitation du bout de la queue, toutes préparées d'avance avec de la pâte d'office cuite et limée, et très-légèrement glacée; imitez aussi un œil dans une cuiller à café avec dela gélatine claire et une boule aplatie en pastillage ; rougissez légèrement au pinceau l'ouverture des ouies et celle de la
gueule, et dressez le poisson sur plat long ; entourez-le avec de la gelée hachée et bordez le plat avec une belle cot= : r: ; 4 a ronne de gros croûtons de gelée à l'orange légèrement nuancée. |
DE a
2324. — LIVRE EN BISCUIT, POUR GROSSE PIÉCE. (Imitation)
. , . * 3 . à es 4
Cuisez un appareil de biscuit-punch dans une caisse en fer-blanc ayant 32 centim. de long, 24 de large et 7 de haut; quand le biscuit est refroidi, parez-le en forme de coussin en arrondissant les angles, masquez-le avec une DRE + TR
couche de marmelade et glacez-le avec de la glace rouge ; 1mtez au cornet, avec de la glace blanche, des broderies sut.
les coutures et drossez-le sur un plat long.
Guisez 2 grandes plaques de pâte frolle n'ayant qu’un demi-centim. d'épaisseur, sur lesquelles vous coupez.
2 abaisses ayant 24 centim. de long sur 16 de large ; ces abaisses sont destinées à imiter lés couvertures du livres
coupez également une bande de 24 centim, de long sur 6 de large pour imiter le dos du livre. Maintenant, coupez n une abaisse de biscuit-punch, un carré long ayant 23 centim. de long sur 15 de large, et 5 d'épaisseur ; émincez trans= versalement l'épaisseur de ce biscuit en abaïsses aussi minces et aussi régulières que possible ; et reformez-les aussitôt en les masquant chacune avec une couche mince de marmelade rouge, ce biscuit est destiné à imiter le corps du livres. parez-le très-lisse et masquez-le sur son épaisseur avec une légère couche de marmelade d’abricots transparente, et glacez-le avec une glace blanche très-liquide ; placez-le alors sur l’une des deux couvertures dout l'épaisseur sera aussi glacée ; puis masquez la surface et l'épaisseur de la seconde couverture avec une couche de marmelade de reines= Ulaude, et glacez-la aussi avec une glace blanche et liquide ; quand elle est glacée, ornez-la avec un | poussé au cornet simple, mais correct ; disposez-la ensuite sur le corps du livre, après avoir masqué celui-ci avec une” couche de marmelade, pour les coller ensemble. Prenez alors la bande destinée à imiter le dos du livre, coupez-la juste dans les proportions en la faisant légèrement bomber d’un côté et masquez-la, de ce côté, avec de la marmelade verte que vous glacez avec une glace liquide et blanche : aussitôt que la glace est sèche décorez cette partie au cornet avec de glace blanche, dans l’ordre applicable aux livres ; disposez alors cette bande à côté de la couverture, en dissimulant
PETITES BRIOCHES
… Prenez 500 gr. de pâte à brioche n° 2269, déjà levée, divisez-la en parties de la grosseur d’un œuf; sur chacune de ces parties, retirez un morceau de pâte de la grosseur d’une petite noix que vous moulez en poire; moulez aussi les parties plus grosses en boules et rangez-les à distance sur des plaques; cela fait, appuyez la boule avec un doigt mouillé
“cursa partie centrale, et dans ce vide, introduisez la pointe des parties primitivement moulées en poires; faites revenir les brioches à température douce pendant 12 à 15 minutes; dorez-les alors pour les pousser à four chaud et les cuire pendant 12 à 15 minutes.
ET 2326. — PETITS COMPIEGNES.
Prenez 500 gr. de pâte à compiègne, déjà levée, rompez-la et avec elle emplissez à moitié des petits moules à dariole beurrés ; faites lever la pâte à température douce jusqu’à ce qu’elle arrive à la hauteur des bords, rangez les “moules sur un plafond et cuisez-les à four vif; en les sortant du four, démoulez les gâteaux pour les siroper avec du sirop vanillé, et quand ils sont refroidis, glacez-les à la vanille. On peut cuire ces gâteaux dans des moules à tartelette ouautres, en ayant toujours soin de ne les remplir qu’à la moitié.
PETITS BABAS
Prenez 500 gr. de pâte à baba, déjà levée, rompez-la et avec elle emplissez à moitié des petits moules à baba beurrés, rangez les moules sur des plaques, faites lever la pâte jusqu’à la hauteur des bords et cuisez-les à four chaud; en les sortant du four, siropez les gâteaux avec un sirop au Madère chaud ou au rhum, en les trempant entièrement, ét faites-les égoutter sur une grille. Quand ils sont refroidis, glacez-les avec une glace au punch.
23928. — PETITS COUGLOFS.
- Prenez 500 gr. de pâte à couglof, n° 2275, avec laquelle vous emplissez à moitié des petits moules à baba ou à dariole beurrés et saupoudrés avec des amandes hachées ; rangez les moules sur des plaques, faites lever la pâte jusqu’à la hauteur des bords et cuisez-les à four chaud ; en les sortant du four, démoulez les gâteaux, laissez-les refroidir
et glacez-lesavec une glace aux amandes légères. 2329, — PETITS MUNICHS.
Préparez 500 gr. de pâte à munich, et quand elle est levée, emplissez à moitié des moules à brioche beurrés et masqués au fond avec quelques moitiés de petites amandes ; rangez les moules sur plaque, faites lever la pâte à la hauteur des bords et poussez-les à four chaud ; en les sortant du four, démoulez les gâteaux pour les faire refroidir et les glacer à l’orange.
2330. — PETITS SAVARINS.
Prenez 500 gr. de pâte à savarin, déjà levée, et avec elle emplissez à moitié des petits moules à savarin beurrés; rangez-les sur plaque et faites lever la pâte à la hauteur des bords; alors, poussez-les à four chaud; quand ils sont Cuits, démoulez les gâteaux, siropez-les avec une infusion préparée d’après la méthode prescrite au n° 2276, et laissez-les refroidir sur une grille ; glacez-les ensuite avec une glace au punch.
PETITS SOLEILS
Prenez 500 gr. de pâte à soleil, déjà levée, emplissez à moitié des moules et faites-les lever sur plaque à tempcrâture douce, jusqu’à ce que la pâte arrive à la hauteur des bords; poussez alors les gâteaux à four chaud pour les Quire, démoulez-les pour les laisser refroidir et glacez-les avec une glace aux framboises.
9332. — PETITS GORENFLOTS.
Prenez 500 gr. de pâte à gorenflot, avec laquelle vous emplissez à moitié des moules à dariole, rangez-les sur plaque et tenez-les à température douce jusqu’à ce que la pâte arrive à la hauteur des bords; alors, poussez-les à four
L5k CUISINE CLASSIQUE.
chaud, démoulez ensuite les gâteaux pour les siroper avec une infusion au lait d'amandes et curaÇa0 ; quand ils sont froids, glacez-les avec une glace aux amandes légère, né. 2333. — PETITS CUSSYS.
Préparez un petit appareil cussy et avec lui emplissez des petits moules à savarin beurrés et glacés ; cuisez les gâteaux à four doux pour les masquer ensuite avec de la marmelade d’abricots et. les glacer à la vanille. - #8
PETITS NOUGATS
Les petits nougats se forment le plus ordinairement dans des moules à dariole ; l'appareil est le même que pour les gros nougats, avec cette différence que pour ceux-ci les amandes sont coupées en petits dés ou pacs On 1 servir ces petits nougats au naturel ou à la chantilly ; en ce cas on coule un filet de glace royale sur les bords supé des nougats moulés; pour les appuyer, de ce côté, sur des pistaches hachées; on colle ensuite sur le côté un anneau en feuilletage cuit à blanc, en guise d’anse, et on emplit le nougat avec de la chantilly. | Ée
TARTELETTES D’ABRICOTS
Beurrez 2 douz. de moules à tartelette ronds, foncez-les avec une pâte à foncer, piquez-les au fond pour faire sortir lair, et garnissez-les avec une couche de marmelade sur laquelle vous rangez-une moitié d’abricot tournée et blanchie ; saupoudrez-les de sucre et poussez-les à four chaud ; quand elles sont cuites, laissez-les refroidir pour les démouler et les napper avec un sirop vanillé et très-serré. Placez sur chaque moitié d’abricots une demi-amande blan- +
2337. — TARTELETTES À L'ORANGE. | F1 Foncez 2 douz. de moules à tartelette longs avec de la pâte à foncer, masquez-les de papier et emplissez-les e. des noyaux de cerises secs, pour les cuire ainsi sans qu'ils se déforment ; en les sortant du four, videz-les, masquez lés tartelettes avec une couche de marmelade d'oranges ou d’abricots, et emplissez-les avec de petits quartiers d'orange parés à vif et saupoudrés avec un peu de sucre: nappez-les avec un peu de sirop réduit et un peu de gelée de pommes.
chie et macérée dans du sirop.
2338. — TARTELETTES À LA FRANGIPANE MERINGUÉES. : ° î
Avec des rognures de feuilletage foncez 18 moules creux, à fartelette, masquez intérieurement la pâte avec une couche de marmelade d’abricots et emplissez-les avec de la frangipane aux amandes; rangez à mesure les moule sur une plaque et poussez-les à four modéré. Quand les tartelettes sont cuites, sortez-les du four, masquez le dessus.
avec une couche de marmelade que vous recouvrez avec un peu d'appareil à meringue vanillé, monté en dôme, enle. rs
lissant avec la lame d’un couteau, décorez-le ensuite au cornet, saupoudrez les tartelettes avec du sucre en poudre et.
faites légèrement colorer la meringue à four très-doux; en les sortant du four, emplissez les cavités du décor avec de la marmelade d’abricots ou bien avec de la gelée de fruits, blanche ou rouge, que vous poussez au cornet. * |
TARTELETTES A LA CONDE
Foncez 2 douz. de moules à tartelette ronds avec de la pâte à foncer fine, masquez-les intérieurement avec une couche de marmelade d’abricots, sur laquelle vous rangez une couche d'appareil de riz à la crème, au-dessus duquel vous placez une moitié d’abricot cuite; saupoudrez de sucre et poussez-les au four; quand la pâte est bien cuite, sortez les tartelettes pour les masquer avec du pralin, glacez-les au sucre et faites légèrement colorer au four. f
TARTELETTES AUX FRAISES
Foncez avec de la pâte à flan 2 douz. de moules à tarteletté longs, masquez la pâte avec du papier beurré, emplissezles avec de la farine commune ou des noyaux de cerises secs, et cuisez-les à blanc; videz ensuite les tartelettes, garnissez-les avec des fraises crues et nappez-les avec du sirop vanillé réduit avec un peu de gelée de groseilles.
TARTELETTES GRILLÉES
Avec de la pâte fine foncez 2 douz. de moules à tartelette ronds, masquez-les avec une légère couche de marmelade d’abricots et emplissez-les avec de la marmelade de pommes à la vanille, lissez-la et masquez-la avec des petits cordons de pâte roulée, que vous disposez en grillage en soudant chaque bout avec la pâte des bords du moule; dorez
légèrement le grillage et poussez les tartelettes au four ; quand elles sont cuites, saupoudrez-les avec du sucre fin et faites-les glacer à four vif.
TARTELETTES AUX POMMES
_ Foncez 2 douz. de moules à tartelette ronds avec de la pâte fine ; garnissez-les à peu près à hauteur avec de la marmelade de pommes à la vanille que vous étalez régulièrement, pour la masquer ensuite avec des ronds de pommes crues, coupées avec un tube d’un centim. et demi de diamètre et de l'épaisseur d’une pièce d’un franc; dressez-les en couronne et à cheval avec un rond sur le milieu; saupoudrez-les avec du sucre et cuisez-les à four modéré; en les sortant, démoulez-les et nappez-les avec un peu de sirop de pommes réduit à point.
TARTELETTES DE POIRES
| loncez 2 douz. de moules ronds à tartelette avec de la pâte fine ; emplissez-les, à peu près, avec de la marmelade dépoires à la vanille, puis dressez sur le centre une petite poire cuite et rougie, saupoudrez les tartelettes avec du sucre élcuisez-les à four modéré; en les sortant, nappez-les au pinceau avec un sirop de poires à la vanille réduit à point.
ds
TARTELETTES AU RIZ
… Foncez 2 dowz. de moules à tartelette profonds et de forme ovale, avec de [a pâte fine, masquez-les intérieuremeni avec une légère couche de marmelade d’abricots et emplissez-les avec un appareil de riz préparé comme pour gâteau ; Saupoudrez-les de sucre et cuisez-les à four doux, quand les tartelettes sont cuites, démouler-les et saupoudrez-les “éncore avec du sucre vanillé.
_:e 9347. — IMITATION DE POMMES DE TERRE.
Coupee une quinzaiue de morceaux de biscuit-punch, en leur donnant une forme allongée, mais incorrecte ; divisez- Les chacun en deux parties, pour les fourrer avec de la frangipane à la vanille et les remettre en forme; masquez-les aussi, extérieurement, avec une couche mince de frangipane, puis enveloppez-les entièrement avec une abaisse de pâte d'amandes cuite,ensoudant les parties et en donnant aux gâteaux la forme d'une pomme de terre longue ; appuyez-les de distance en distance avec une baguette en bois, afin de pratiquer des inégalités sur la surface des gâteaux; cela fait, roulez-les dans de la poudre de biscuit, mêlée avec un peu de chocolat pulvérisé, afin de leur donner, à peu près, la teinte des pommes de terre.
ex. 2348, — FANCHONNETTES.
Avec de la pâte fie ou rognures de feuilletage foncez 18 moules à tartelette ronds et un peu profonds, masquez “la pâte avec une légère couche de marmelade d’abricots et remplissez-les à moitié avec un appareil de frangipane aux “imandes ; rangez les moules sur plaque et poussez-les à four modéré ; quand la pâte est cuite, sortez-les du four, fnissez d'emplir les moules avec du même appareil et masquez-les de nouveau avec une couche de marmelade ; alors “ouvrez l'appareil avec de la meringue que vous lissez avec le couteau en le montant en dôme; décorez ce dôme avec un cornet d'appareil à meringue, saupoudrez-le avec du sucre vanillé et faites-lui prendre une belle couleur à four doux ; retirez ensuite les moules pour les laisser refroidir, et comblez les cavités du décor avec de la gelée de coings ou de -groseilles.
Fe , 2349. — PONTNEUFS.
Foncez des moules à tartelette avec de la pâte fine, garnissez le fonds avec une couche de marmelade d’abricots “et emplissez-les avec de la frangipane à la fleur d'oranger finie avec quelques jaunes d'œuf crus; unissez bien la surface et masquez-la avec trois bandes de pâte que vous disposez en croix en les soudant contre les bords. Dorez et cuisez-les à “four modéré; en les sortant du four, glacez-les au sucre.
ER | 2350. — MIRLITONS
Foncez 2 douz. de moules ronds à tartelette avec de la pâte fine coupée avec un coupe-pâte cannelé ; mettez dans Une terrine 3 moules à dariole de farine, autant de sucre vanillé en poudre, 6 macarons écrasés et 3 œufs entiers,
150 gr. de beurre et un grain de sel; travaillez l’appareil quelques minutes avez Le cuiller pour le lisser, puis emplissez les moules; rangez-les sur plaque poui les cuire à four doux et les glacer au sucre en les sortant.
PUITS D’AMOUR
Abaissez au rouleau 300 gr. de feuilletage à huit tours, de l'épaisseur de 2 à 3 millim., puis avec un coupe-pâte cannelé ayant 4 centim. de diamètre, coupez une quarantaine d’abaisses dont vous rangez la moitié sur plaque en les plaçant à distance; évidez le reste des abaisses avec un coupe-pâte de 2 centim., et placez ces anneaux sur les ronds après les avoir mouillés ; dorez le dessus des anneaux et poussez-les à four modéré ; quand ils sont cuits, retirez les pour les laisser refroidir ; masquez-les en dessus avec un peu de glace et appuyez-les de ce côté sur des pistaches hachées : creusez-les ensuite pour les emplir avec de la gelée de pommes, sur laquelle vous placez une cerise confite.
CONDÉS
be , de ee - S Se Abaissez du feuilletage à 8 tours, de l'épaisseur de 4 à 5 millim., divisez la pâte en bandes de 8 centim. de large et masquez-les avec un apareïl à condé que vous lissez avec la lame du couteau ; distribuez ensuite ces bandes sur leur travers en carrés longs ayant 3 centim. de large; aussitôt coupés, saupoudrez-les largement avec du sucre Va î et enlevez-les avec la lame du couteau: rangez-les à distance sur plaque et cuisez-les à four doux; en les sor
parez-les droits. 2 2353. — ROYAUX. D «
Abaissez du feuilletage à dix tours pour le diviser en bandes ayant 8 centim, de diamètre ; masquez ces bandes avec une couche de glace royale à peine travaillée pour éviter les boursouflures ; étalez-la d’une égale épaisseur et mince, coupez-les ensuite sur le travers en carrés longs ayant 3 centim. de diamètre, et rangez-les sur plaque, à distance, en les enlevant avec la lame du couteau ; cuisez-les à four doux et saupoudrez-les avec du sucre vanillé. 2.
POLONAIS
Abaissez 300 gr. de feuilletage à six tours et demi en lui donnant 2 à 3 millim. d'épaisseur, et divisez-le en carrés de 7 à 8 centim.; mouillez légèrement le dessus, ployez les angles sur le centre sans appuyer les bords, et rangez-les sur plaque pour les dorer ; ayez soin de ne mettre de la dorure que sur la partie plate du gâteau afin de bien marquer la croix, et faites cuire à feu vif; glacez-les au sucre avant de les relrer, et, quand ils sont froids, ornez-les en dessus avec, -petites bandes de gelée de groseilles disposées en croix. | BIS FA
FANTAISIES
Abaissez du feuilletage à huit tours en lui donnant l'épaisseur de 4 millim.; coupez ensuite la pâte au couteau di avec un emporte-pièce en ronds, carrés ou ovales; humectez légèrement ces parties d’un côté et appuyez-les sur du sucre en poudre pour les ranger sur plaque à distance et les cuire à four doux ; si on coupe ces gâteaux ronds, on peut les cerner à cru pour les vider quand ils sont cuits et les emplir avec de la gelée de groseilles, de pommes ou de coings.
PA
2356. — PALMIRES.
Abaissez 400 gr. de feuilletage à 8 tours en lui donnant l'épaisseur de trois quarts de centim., et la forme d'ü
carré long ayant 18 centim. de large; humectez sa surface au pinceau et roulez-la des deux côtés sur sa longueur, 3) manière que les deux rouleaux viennent se joindre sur le milieu ; alors, appuyez légèrement la pâte sans lui faire
: É CAPE à perdre sa forme, et coupez-la transversalement en tranches d’un demi-centim. tout au plus; rangez-les aussitôt Sur
plaque en les mettant à plat; dorez-les très-légèrement et cuisez-les à four chaud; glacez-les avec sucre avant de les sortir. | PR
VIRGINIENS
Abaissez du feuilletage à huit tours, de l'épaisseur de 3 millim. ; distribuez ensuite l’abaisse en ronds de 8 centim
de diamètre ; mouillez leur surface et placez sur leur centre 3 à 4 cerises confites; ployez alors la pâte pour former une espèce de rissole, mais sans que les bords se joignent tout à fait; rangez-les ainsi sur plaque à distance; dorez-les et cuisez-les à four modéré ; glacez-les avant de les sortir du four. | 4
DARTOIS AUX POMMES
Mouillez légèrement une plaque sur laquelle vous étalez une abaisse mince, en feuilletage à 8 tours ayant une orme carrée; masquez-la Jusqu'à 2 centim. des bords avec une couche de marmelade de pommes réduite et mêlée avec
" CESR CR Er ST re * : F Si E 4 SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINQUANTE ET UNIEME.
N° 232. — Pièce gothique en pastillage, page 415.
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quelques cuillerées de marmelade d’abricots ; lissez-la avec le couteau, mouillez les bords el couvrez-la avec une abaisse semblable ; soudez les deux abaisses sur les bords en les appuyant, parez carrément la pâte, dorez la surface et marquez les gâteaux en traçant des raies sur toute la longueur de la pâte, à 3 centim. de distance ; rayez-la ensuite transversalement à 8 centim. de distance pour marquer la longueur des gâteaux; rayez alors les gâteaux très-légèrement, puis pousse les plaques à four modéré ; quand la pâte inférieure est bien cuite, saupoudrez la surface avec du sucre fin pour la glacer de belle couleur et la sortir ensuite; au bout d’un quart d'heure, détaillez les gâteaux en sui- Yantles rayures.
er: e- 2359, — DARTOIS GLACÉS.
Abaissez 250 gr. de feuilletage à dix tours, de forme carrée et mince ; élalez la pâte sur une plaque légèrement a surface avec une couche de marmelade de pommes
mouillée pour en relever tant soit peu les bords; alors, masquez s
réduite avec q
uelques cuillerées de marmelade d’abricots, et poussez la plaque à four modéré; quand la pâte est bien a pour la laisser refroidir el masquez ensuite les pommes avec une couche de marmelade d’abricots ;
suile, retirezasquez alors celle-ci avec une glace cuite au marasquin, et divisez aussitôt les gâteaux en carrés longs.
DARTOIS DE POMMES A L'ANGLAISE
nr LS
5 Étalez sur une plaque une abaisse en feuilletage de pommes réduite avec un peu de marmelade d’abricots; égalisez sa surface et masquez-la avec lames de pommes _crues coupées minces, passées au coupe-pâte rond et divisées par le milieu; dressez ces pommes symétriquement, en 1 faisant échevaucher et de manière que la marmelade se trouve entièrement couverte; saupoudrez lès pommes avec du sucre fin et poussez la plaque à four modéré; quand la pâte est bien cuite, sortez-les du four et nappez-les avec un
à dix tours et mince: masquez-la avec une couche de marmelade
_sirop de pommes réduit à point.
Ru 2861. — MARS.
ftalez sur une plaqué une abaisse en feuilletage mince et de forme carrée dont vous relevez légèrement les bords ; m: squez-la avec une couche de marmelade de pommes à la vanille d’un centim. d'épaisseur, et poussez la plaque au mjUur; quand la pâte est bien cuite, retirez-la pour la laisser refroidir;
namelade d'abricots, et ensuite avec une couche d'appareil à meringue ayant un centim. d'épaisseur, que vous
issez bien avec la lame d’un couteau; divisez ensuite l’abaisse en bandes longues ayant de 7 à 8 centim. de largeur,
puis coupez transversalement ces bandes ën donnant aux gâteaux 3 centim. de largeur; enlevez-les à mesure avec la lame
“du couteau pour les placer à distance; alors, rangez sur la meringue des filets d'amandes à petite distance et en travers P P ) ; 8 8 Ï de gâteaux ; saupoudrez-les avec du sucre vanillé, rangez-les alors sur plaque et poussez-les à four très-doux pour faire dre à la meringue une belle couleur jaune.
RELIGIEUSES
à dix tours, en lui donnant l'épaisseur de 3 à 4 millim. ; divisez ensuite l’abaisse en les sur plaques bien droites et humectez légèrement les bords; masquez-les Ile avec quelques cuillerées de marmelade d’abricots
masquez alors les pommes avec une couche de
… Abaissez 400 gr. de feuilletage andes de 8 centim. de largeur, rangez ensuite avec une couche de marmelade de pommes réduite à la vani t à laquelle vous mêlez une poignée de raisins de Corinthe ; unissez bien la surface, puis masquez-la avec des cordons
é pâte que vous rangez au travers de la bande et à une petite distance en les soudant à mesure sur les côtés de la de de pâte; dorez très-légèrement ces cordons et poussez la plaque à four modéré ; quand la pâte est bien cuite,
cez-les au sucre pour les sortir ensuite.
TT 0263. — NOUGATS PARISIENS, À L’ABRICOT
mn f{alez sur une plaque légèrement beurrée une abaisse en pâte à brioche ayant à à 5 millim. d'épaisseur ; piquez-la avec une fourchette, relevez tant soit peu les bords; masquez-la avec une couche d’abricots un peu ferme et saupoudrez foute la surface avec des filets d'amandes que vous saupoudrez à leur tour avec du sucre fin; poussez la plaque à four odéré, et quand la pâte est cuite, sortez-la pour découper les gâteaux en carrés longs ou de toute autre forme.
0364. —— CANNELONS AUX CONFITURES. |
= Beurrez 24 petites colonnes en bois ou en fer-blanc, ayant de 10 à 12 centim. de long sur un centim. de dia-
ement conique; abaïssez 4 à 500 gr. de feuilletage à dix tours en lui donnant 8 à 4 millim, ntim. de large tout au plus avec lesquelles vous vaucher la pâte et en tenant la surface mouillée en mais à distance;
mètre, mais de forme légèr ‘ l'épaisseur ; humectez la surface et distribuez-la en bandes de 2 ce entourez les colonnes d'un bout à l’autre, en faisant tant soit peu éche dessus: donnez-leur une égale longueur et rangez-les à mesure sur plaque les uns à côté des autres,
dorez-les et poussez-les à four gai; quand la pâte est cuite, glacez-les au sucre, sortez-les du four et, quelques minutes 4 Ds
après, enlevez les colonnes; aussitôt les cannelons refroidis, garnissez-les intérieurement avec de la marmelade, gele ou confiture de cerises, On peut garnir ces gâteaux avec de la chantilly. |
ROULADES
Cuisez un petit appareil à biscuit n° 2226 sur plaque couverte de papier en l’étalant en couche mince, cuisez-le four modéré; en le sortant faites-le refroidir dans un lieu humide, puis masquez la surface avec une couche de ma; melade de framboises très-serrée, et roulez l’abaisse sur elle-même, donnez-lui l’épaisseur de 6 à 8 centim. ; quand. biscuit est roulé, enveloppez-le dans une feuille de papier, et tenez-le ainsi pendant une demi-heure ; distribuer ensuite en tranches transversales après avoir enlevé le papier, alors masquez une surface de ces tranches avec ur
légère couche de marmelade d’abricots transparente, et glacez-les à l’orange. : à | *
2366. — JAMBONNEAUX. î hi
Marquer un petit appareil de biscuit à la cuiller, mettez-le dans une poche, et couchez sur papier une quarai taine de petits biscuits en forme de petites côtelettes, mais en ayant soin d’en coucher 20 avec la pointe à droite | 20 à gauche. Saupoudrez-les de sucre, et cuisez-les à four doux; détachez-les ensuite du papier, et quand ils SOI froids, creusez-les légèrement pour les masquer avec un petit appareil de frangipane à la vanille ou de la ma melade d’abricots ; accouplez-les ensuite de deux en deux, parez-les, masquez-les avec une très-légère couche d marmelade, et glacez-les entièrement avec une glace fondante à la vanille, rangez-les à mesure sur une grille d'office et aussitôt que la glace est sèche, masquez-les à la cuiller sur la partie la plus mince avec une glace au chocolat, e imitant la couenne d’un jambon; faites sécher cette glace, puis piquez entre les deux abaisses une petite papillote
JAMBONNEAUX A LA VIENNOISE. KE
Beurrez une vingtaine de petits moules à côteletie, glacez-les au sucre, emplissez-les aux trois quarts avec du bis cuit punch, et cuisez-les à four modéré ; démoulez-les ensuite pour les faire refroidir, creusez-les légèrement, fourrez les avec un peu de crème viennoise que vous lissez bien, masquez-les ensuite avec un peu de marmelade, et glacez le gâteaux à l'orange; quand la glace est prise, trempez le bout pointu dans une glace au chocolat afin de simulerl couenne d’un jambon, piquez ensuite à chaque gâteau une petite manchette. “
." 2368. — METTERNICHS. + 3
Gouchez sur papier, avec de l’appareil à manqué, des petits biscuits auxquels vous donnez la forme ovale, glacez les au sucre en poudre, et cuisez-les à four doux ; détachez-les ensuite pour les masquer du côté plat avec une couchi de frangipane à l'orange un peu serrée ; lissez-la bien et laissez-la raffermir, masquez-la ensuite avec une couche di marmelade d’abricots, et masquez celle-ci avec une glace au marasquin,
2369. — BÉNÉDICTINS. | Cuisez un petit appareil de biscuit n° 2243 sur plaque couverte de papier, faites-le refroidir pour le parer, ke
masquer avec une couche de marmelade d’abricots, le glacer au citron, et le diviser aussitôt en carrés longs ou € losanges, que vous saupoudrez avec du sucre granulé, | 170
2370. — AMBROISIES.
Cuisez un petit appareil à biscuit n° 2225 sur plaque beurrée; en le sortant du four, parez-le, masquez-le avec unt couche de marmelade d’abricots, et celle-ci avec une glace au curaçao; hachées, et divisez-le en carrés longs ou losanges,
saupoudrez-le aussitôt avec des pistache
DARIOLES À LA VANILLE
Foncez d’abord avec de la pâte fine 14 moules à dariole, et dans chacun d’eux déposez au fond un petit morceau de beurre. Mettez dans une terrine 2 moules à dariole de sucre vanillé et 2 œufs entiers, que vous travaillez ensemble pendant quelques minutes, ajoutez ensuite 2 moules à dariole de farine et 3 macarons pulvérisés et un grain de sel délayez l’appareil avec 6 moules à dariole de lait, puis emplissez les moules, et cuisez-les à four très-doux ; quand ils
sont cuits, retirez-les pour les saupoudrer avec du sucre vanillé. On peut parfumer des gâteaux à la fleur d’oranger, Fe infuser le lait aux zestes.
SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINOUANTIÈME. HR N° 231. — Pavillon chinois en pastllage, page 415. RTS 3
PCTV A
GAUFRES A LA CHANTILLY
… Préparez un appareil à gaufres n° 2202, chauffez un gaufrier creux, essuyez-le bien et beurrez-le avec du beurre clarifié ; placez le gaufrier au-dessus d’un fourneau bien allumé en l’appuyant sur un trépied, et étalez sur l’un des côtés intérieurs du gaufrier une couche d'appareil masquant juste la gravure du fer; fermez bien le gaufrier, chauffez-le des deux côtés en le retournant souvent, jusqu’à ce que la gaufre soit sèche et de belle couleur; alors ouvrez le gaufrier et enlevez la gaufre à l’aide d’un petit couteau, saupoudrez-la aussitôt avec du sucre vanillé, rangez-la sur une grille pour la tenir à l’étuve tiède jusqu’à ce que toutes les gaufres soient cuites; alors dressez-les sur serviette. Servez ypartune crème fouettée à la chantilly, parfumée à la vanille.
4 2373, — BOUCHEES A L'ITALIENNE.
—… Cuisez un appareil à biscuit dans des moules à tartelette ronds; quand les gâteaux sont froids, masquez-les avec un appareil à meringue italienne parfumée à la vanille que vous montez en dôme dont la surface doit être lisse ; alors trem- _pez vivement le dôme du gâteau dans un grand poëlon de fondant à la vanille et rangez à mesure les gâteaux sur des grilles d'office. On peut glacer ces gâteaux avec du fondant aux fraises, au chocolat, etc.
237k. — BOUCHÉES DE DAMES.
Æ Emplissez une poche avec du biscuit commun et couchez des ronds sur papier; cuisez-les à four doux, et quand ils “ont froids, videz-les légèrement, puis garnissez chaque moitié avec un peu d'appareil de frangipane à la vanille ou des “confitures, accouplez-les de deux en deux, masquez-les avec une légère couche de marmelade, et glacez-les au chocolat,
posez-les à mesure sur une grille d’office, et passez-les ensuite une seconde au four pour donner du brillant à la glace.
BOUCHÉES DE MESSIEURS
Avec de l'appareil à biscuit à la cuiller couchez au cornet 4 douz. de biscuits de forme ovale un peu plus courts
que ceuxdits à la cuiller, cuisez-les à four modéré, videz-les légèrement quand ils sont froids, et garnissez-les avec un
‘appareil de crème viennoise au rhum ; accouplez-les ensuite de deux en deux, masquez-les avec une légère couche de arme lade, et masquez-les entièrement avec une glace au punch.
2376. — CONSTANTINES.
……(uisez des petits choux comme pour croquembouches et en les tenant un peu secs, garnissez-les avec de la marmelaide, glacez-les au cassé, saupoudrez-les à mesure avec des pistaches hachées, et rangez les 5 ensemble, 4 dessous et un au milieu.
va 2377, — AMÉRICAINS.
Cuisez une plaque d'appareil à biscuit n° 2250, en lui donnant un centim. et demi d'épaisseur; quand il est refroidi, parez l’abaisse, divisez-la en deux parties, masquez-en une moitié avec une couche de frangipane et placez l'autre moitié dessus; divisez-la alors en carrés longs pour former les gâteaux et les glacer entièrement avec une glace au chocolat n° 2132.
si: 2378, — RICHELIEUX.
Préparez un appareil de biscuit no 2237, et cuisez-le dans des moules à tartelette ; quand les gâteaux sont refroïdis,
vidér-les légèrement en dessus et emplissez le vide avec une petite partie de frangipane à la vanille, masquez aussi la
_ surface supérieure avec la frangipane et masquez celle-ci avec une couche de marmelade d’abricots; glacez ensuite les Bâleaux avec une glace au marasquin, et aussitôt glacés, décorez-les en dessus avec une rosace d’angélique.
ZURICH
— Guisez 2 petites plaques de biscuit en feuilles en lui donnant l'épaisseur d’un centim.; quand il est froid, parez-le en dessus, masquez une des deux abaisses avec de la marmelade d’abricots, et couvrez-la avec l’autre en lappuyant légèrement pour les coller ensemble ; cela fait, masquez aussi l’abaisse supérieure avec une couche de marmelade, sur laquelle vous étalez au couteau une glace au mara$quin, coupez aussitôt les gâteaux en carrés longs, et | Saupoudrez-les avec des pistaches hachées. "
PORTUGAIS
ve
re.
Cuisez une plaque de biscuit de Portugal de 3 centim. d'épaisseur; en le sortant du four parez le droit, Jaissez-le refroidir, masqnez-le en dessus avec une couche de marmelade d’abricots, et celle-ci avec une glace à l'orange distri buez ensuite les gâteaux en carrés longs ou toute autre forme. HE 2
SULTANS
Cuisez de l’appareil à biscuit punch dans des moules à dariole; quand les gâteaux sont démoulés et Léoidis pare les droits, videz-les du côté coupé pour les emplir avec un brcëe de fruits lié avec de la marmelade d’abricotstet fermez l’ouverture avec la partie enlevée; masquez-les avec un peu de marmelade, et glacez-les à l'orange pour les saupoudrer aussitôt avec des pistaches hachées.
CROISSANTS
Guisez de l'appareil à breton dans des moules en forme de croissants; démoulez ensuite les gâteaux pour les p droits, les cerner, les emplir avec un peu de frangipane à la vanille et aux amandes; fermez l’ouverture avec la par enlevée, masquez-les sur toutes les surfaces avec un peu de marmelade d'abricots, et glacez-les à la vanille pour décorer ensuite avec quelques détails de fruits confits.
2385. — EUGÉNIES.
Préparez un appareil à biscuit d’après la méthode prescrite au n° 2333; cuisez-le dans des moules à tartelette
beurrés ot glacés au sucre; quand ils sont cuits, démoulez, masquer-les légèrement avec un peu de confiture, et glacezles au curaçao.
FRIANDS
Emplissez une poche avec de l'appareil à friand, et couchez-le en ovales sur des plaques beurrées, saupoudrez-les et cuisez-les à four doux; en les sortant, détachez-les et masquez-les, sur le côté plat, avec du pralin, une couche de marmelade d’abricots tiède ou confitures de groseilles; laissez-la bien refroidir, puis masquez-la avec une glace au
rhum ou au kirsch; décorez-les aussitôt avec des demi-pistaches que vous formez én étoile, passezles une seconde à la bouche du four pour donner du brillant à la glace.
1b & tr.
ORIENTALES
Cuisez un appareil de biscuit fin dans une caisse carrée en papier ou en fer-blanc, ayant 4 centim. de hauty quand le biscuit est refroidi, parez-le droit et divisez-le en 15 parties carrées aussi larges que hautes, masquez-le entièrement avec une couche de marmelade d’abricots, et glacez-en 5 avec une glace aux fraises, 5 avec une glace aux pistaches et les autres à l'orange; quand la glace est froide, couvrez-les d’un côté pour les vider et les garnir avecun e
chantilly à la vanille.
INGÉNUES
Cuisez une plaque de biscuit punch en lui donnant l'épaisseur de 3 centim.; parez le dessus et divisez le biscuit en losanges; cernez-les d’un côté pour les vider en partie et emplir le vide avec une crème au beurre et aux amandes n° 2144 que vous montez tant soit peu en dôme: lissez-le et masquez entièrement les gâteaux avec une glace fon-
dante aux pistaches, { 2389. — DAUPHINES. |
Cuisez à blanc une quinzaine de târtelettes ons avec de la pâte ee quand elles sont cuites et vidées emplissez-les avec un salpicon de fruits lié avec un petit appareil bavaroïs aux fraises que vous montez en dôme, el masquez ensuite avec de la meringue italienne ; décorez-les en dessus avec quelques détails d’angélique.
2390. — MARGUERITES. Ur. F.
Guisez une quinzaine de tartelettes aux pommes ; quand elles sont froides, masquez-les avec une couche de mare.
ne
melade d’abricots, et celle-ci avec de la meringue italienne sur laquelle vous imitez une marguerite avec des demipistaches, faites sécher la meringue en la tenant très-blanche.
2391. — FLUTES.
Abaïssez minces des rognures de feuilletage, divisez-lez en petites bandes de 10 centim. de long sur 4 de large, garnissez ensuite ces bandes avec un cordon de confiture ou de crème poussée au cornet, roulez-les ensuite pour enfer-
mer l'appareil, rangez-les sur plaque en plaçant la soudure sur le côté, dorez-les et cuisez-les à feu vif, glacez-les au sucre avant de les sortir.
sr
CANAPÉS
Abaissez du feuilletage en lui donnant à peu près l’épaisseur d’un centim., distribuez-le ensuite en bande de 8 à 10 centim. de large que vous coupez transversalement de la largeur de 2 centim. ; rangez ces bandes sur plaque en les posant du côté coupé, de manière que le feuilletage s’élargisse à la cuisson au lieu de lever; glacez-les avant de les
“ortir. Quand ils sont froids, ornez-les avec de la gelée de pommes ou de groseilles.
DARTOIS AU RIZ
Abaissez des rognures de feuilletage en abaisse carrée dont vous relevez légèrement les bords; masquez-la avec une couche d'appareil de riz à la vanille, cuit comme pour gâteaux; cuisez-la à four modéré, et quand elle est froide masquez Je riz avec une couche de marmelade d’abricots que vous glacez au marasquin; coupez ensuite les gâteaux en forme de carrés longs. :
PERLÉS
Cuisez de l'appareil de biscuit aux amandes, de la génoïise ou du manqué en lui donnant l'épaisseur de 2 centim.;
divisez-le ensuite en ronds que vous bordez en dessus avec une couronne de perles de meringue italienne régulièrement - poussées au cornet; faites-la sécher à l’étuve, puis garnissez les gâteaux avec de la gelée de coings ou de framboises.
2395. — MANOUÉS PRALINÉS.
Étalez sur une plaque à rebords foncée de papier, un appareil à biscuit n° 2219, en lui donnant l'épaisseur d’un “centim.; cuisez-le à four modéré. Pendant sa cuisson, travaillez dans une terrine 150 gr. de glace de sucre avec 3 blancs d'œufs; au bout de quelques minutes, additionnez à l'appareil 150 gr. d'amandes sèches et coupées en filets;
- quand le biscuit est à peu près cuit, sortez-le du four, dorez vivement la surface, saupoudrez avec du sucre fin et étalez dessus l’appareil en couche mince ; poussez-le de nouveau au four jusqu’à ce que le dessus soit de belle couleur,
sortez-le alors pour le distribuer en petits gâteaux en forme de carrés longs ou en losanges.
MANQUÉS A L'ITALIENNE
Cuisez une plaque de biscuit n° 2219; aussitôt cuit, renversez-le sur la table pour le laisser refroidir, parez-le ensuite et masquez la surface avec une couche de meringue italienne ayant 5 à 6 millim. d'épaisseur; saupoudrez-la avec des raisins de Corinthe mêlés avec. du cédrat et des pistaches coupés en dés; divisez aussitôt l'appareil en biscuit en forme de carrés longs ou en losanges.
SAMARITAINS
Sur une abaisse de génoise ou biscuit aux amandes cuit d’un centim. d'épaisseur; coupez À abaisses avec un
. coupe-pâte de 4 centim. de diamètre , évidez-les ensuite avec un coupe-pâte plus petit; coupez-en aussi une quinzaine . que vous laissez pleines, c'est-à-dire sans être évidées et sur lesquelles vous montez 3 des abaïisses évidées en les
masquant à mesure avec de la marmelade d’abricots pour les coller, emplissez-les avec un appareil bavaroïis et masquezles entièrement avec de la marmelade d’abricots; glacez-les ensuite et décorez-les en dessus avec une petite rosace
formée avec des demi-pistaches.
VIENNOIS
Cuisez 2 abaisses en biscuit viennois ayant un centimètre d'épaisseur et laissez-les refroidir à moitié ; masquez la surface d’une des abaisses avec une couche de marmelade d'abricots et sur celle-ci une couche de glace au punch; placez aussitôt la seconde abaisse dessus pour les souder ensemble ; masquez également le dessus de l’abaisse supérieure avec de la marmelade et glacez-la aussi avec une glace au punch; distribuez ensuite des petits gâteaux en carrés longs ou en losanges et faites-les sécher à l'air.
2399. — MIRANDOLAIS.
Cuisez une abaisse de biscuit n° 2217 ayant 2 centim. d'épaisseur, masquez-la sur sa surface avec une couche de
marmelade de reines-Claude et glacez-la avec une glace aux pistaches; distribuez aussitôt l’abaisse en petits gâteaux
en forme de carrés longs.
MARQUIS
Cuisez de l'appareil à biscuit de Portugal dans des moules à tartelette cannelés; quand ils sont cuits, videz-les légè=
rement en dessus et emplissez le vide avec une chantilly à l’orange, très-ferme, bien égouttée, peu sucrée et mêlée avec
un petit salpicon d’ananas; dressez-la en dôme, lissez bien les surfaces et masquez-les soit en les trempant dans une glace fondante à l’orange, liquéfiée à point, soit en les masquant à la cuiller. Laissez-les égoutter sur une grille.
PANIERS
Cuisez de l'appareil à madeleine dans des moules à tartelette de forme ovale et cannelés: en les sortant du four, parez-les droits en dessus, masquez-les du côté de la cannelure avec une glace à l'orange, et quand celle-ci est sèche, bordez-les du côté coupé avec des points en glace royale poussés au cornet; alors dressez sur la surface des gâteaux. une petite macédoine de fruits entremêlés avec de la gelée de pommes, etfaites-leur une anse transversale avec la moitié d’un anneau en feuilletage à blanc ou avec de l'angélique. ge
tr
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CORBEILLES
Cuisez de la génoise dans des moules à tartelette de forme ovale et un peu haute; quand les gâteaux sont froids, : videz-les en partie, glacez-les et bordez-les ensuite avec de la meringue poussée au cornet; quand celle-ci est sèche,
Guisez un appareil de biscuit-punch en lui donnant l’épaisseur de 5 centim., divisez-le en parties ovales que vous
dôme.
CORBEILLES D'AMANDES
Préparez une pâte d'amandes cuite, et avec elle moulez des petites corbeilles d’une égale forme, faites-les sécher À et glacez-les à blanc ; bordez-les avec des pistaches, ornez-les avec une anse transversale imitée avec de l’angélique et
emplissez-les au dernier moment avec de la chantilly ou de la crème plombière.
. . , , * r _n . . ES parez en forme de petites corbeilles évasées; masquez-les très-légèrement avec de la marmelade d’abricots et ensuite à avec une glace aux fraises un peu liquide; quand la glace est froide, bordez les corbeilles avec des pistaches trem-
pées dans du sucre au cassé et masquez la surface des corbeilles avec une chantilly que vous dressez légèrement en.
MOKAS. FA
Emplissez 2 douz. de moules à tartelette de forme ovale avec un appareil de biscuit au café; quand les gâteaux. £.
sont refroidis, creusez-les légèrement et dressez dans le vide un peu d'appareil de crème au beurre et au café que vous
lissez avec le couteau en le montant un peu en dôme; décorez-les en dessus avec de la même crème poussée au cornet *
cannelé.
2h06. — MOUSSES AU CAFÉ.
Cuisez un peu d’appareil de biscuit fin dans des moules à tartelette de forme ovale: laissez refroidir les gâteaux, | videz-les très-légèrement, masquez-les avec une couche d'appareil frangipane léger et parfumé au café, puis avec une …
crème chantilly bien égouttée, très-ferme et peu sucrée, que vous montez légèrement en dôme en lissant bien les surfaces ; glacez-les ensuite à la glace au café cuite, soit en les trempant vivement dans un grand poêlon, soit en les masquant très-attentivement à la cuiller.
AUGUSTA
Emplissez 2 douz. de moules à tartelette de forme ovale avec un appareil de biscuit à la vanille; et cuisez les gd.
teaux à four modéré; quand ils sont cuits, parez-les droits, videz-les légèrement et emplissez-les avec un appareil de crème au beurre aux amandes, montez-les légèrement en dôme; lissez-les bien et glacez-les au fondant à la vanille, en les trempant vivement dans la glace un peu abondante, puis décorez-les avec quelques feuilles d’appareil de crème au beurre poussée au cornet,
2408. — VICTORIA. Cuisez une plaque de biscuit-punch ayant à peu près 2 centim. de diamètre; parezla droite etcoupezsur sa surface
une quinzaine de ronds ayant 5 centim. de diamètre ; masquez-les légèrement avec un peu de marmelade et cernez-les avec un Coupe-pâte de 3 centim. de diamètre et dem;
seulement, et dans ce creux renversez un petit moul et décoré avec des pistaches bien vertes.
» Blacez-les ensuite aumarasquin, creusez-les d’un demi-centim. e à dariole du même diamètre empli avec une gelée à la vanille
RABELAIS
Étalez sur plaque une abaisse de pâte frolle en lui donnant l’épaisseur de 4 à 5 millim.; cuisez-la et en la sortant du four, distribuez-la en ronds avec un coupe-pâte de 5 à 6 centim.; bordez-les ensuite avec une couronne de tout petits choux que vous trempez à mesure dans du sucre au cassé; emplissez alors le vide avec un appareil bavarois aux fraises. $
EMIRS
Cuisez une plaque de biscuit aux noisettes ; en la sortant du four ,divisez-la en 36 ronds de 5 centim: de diamètre ; videz 18 de ces ronds en forme d’anneaux et placez-en un sur chaque rond, d'avance masqué avec de la marmelade, pour les coller ensemble, masquez également le dessus de l’anneau et appuyez les gâteaux, de ce côté, moitié sur des pista-
…ches hachées et moitié sur des avelines aussi hachées; emplissez ensuite le vide des anneaux avec une frangipane à la vanille à laquelle vous incorporez quelques cuillerées de chantilly.
MADELEINES DE COMMERCY A L'ORANGE
Guisez dans de petits moules plats à griffe un petit appareil n° 2215 ; en sortant les gâteaux du four, masquez-les avec une légère couche de marmelade pour les glacer ensuite à l'orange.
9h13. — GÉNOISES PRALINÉES.
Cuisez une plaque de génoise, quand elle est cuite retirez-la du four, masquez la surface au pinceau, avec de la glace ou de la dorure et saupoudrez-la vivement avec des amandes pralinées, puis avec du sucre en poudre et tenez-la
au four encore 10 minutes; retirez-la ensuite pour la découper en petits gâteaux de forme ronde, en losanges ou carrés longs.
Qhlh. — OBS MARBRÉES.
Cuisez sur plaque un appareil à génoise, en lui donnant l'épaisseur d’un centim. Quand le biscuit est froid, divisez-le en deux parties que vous masquez d’un côté seulement avec une couche de marmelade d’abricots; placez en- “cuite les deux abaisses l’une sur l’autre pour les coller, et masquez la surface avec une glace au marasquin sur laquelle “vous laissez tomber des filets de glace rouge, afin de marbrer l'appareil. Distribuez aussitôt les abaisses en carrés longs et laissez sécher la glace à l’air. :
GÉNOISES BIGARRÉES OÙ AU GRANIT
Cuisez une plaque de génoise d’un centim. d'épaisseur; masquez-la en dessus avec une couche de marmelade d'abricots, divisez-la en deux parties que vous placez l’une sur l’autre pour les coller; glacez ensuite la surface supérieure avec une glace au citron et saupoudrez-la avec des raisins de Corinthe, des pistaches coupées en petits dés et en dernier lieu avec du sucre grainelé dont une moitié sera blanche et l'autre moitié rouge. Divisez ensuite les abaisses en petits gâteaux en forme de carrés longs ou de losanges.
FLANS RUSSES
Foncez une quinzaine de petits moules à flan avec de la pâte décrite au n° 2180; à défaut de moules à flan, foncez des moules à tartelette; masquez-les avec du papier, emplissez-les avec de la farine et cuisez les flans ainsi; en les sortant du four, videz-les et emplissez-les avec un salpicon de fruits confits, mêlé avec quelques petits raisins et lié avec un appareil de pitiviers ou crème d'amandes, lissez l'appareil et masquez- -le avec une couche de marmelade, et sur celle-ci étalez une couche de pralin n° 2155, saupoudrez-le avec du sucre et faites-le glacer à four modéré.
2418, — CHARLOTTES.
Choisissez des moules à dariole de grosse forme, au fond desquels vous placez un rond de papier; dressez ensuite cohtre les parois intérieures des moules de petits montants de biscuit de la hauteur des moules et coupés régulièrement ;
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emplissez ensuite le vide avec un appareil bavaroiïs lié au moment sur glace; tenez les moules sur glace pendant une
heure et démoulez alors les charlottes; retirez le rond de papier qui se trouve sur le dessus et remplacez-le par un rond |
semblable en gelée de groseilles de 5 à 6 millim. d'épaisseur et coupé au coupe-pâte. ER TEA | 2419. — MILANAIS. Es.
Étalez sur plaque une abaisse de pâte-frolle mince ; dorez-la, saupoudrez-la avec du sucre perlé et cuisez-la à four modéré; quand la pâte est cuite et refroidie, divisez-la en deux parties et masquez-en la moitié, du côté lisse, avec de la marmelade d’abricots sur laquelle vous collez l’autre moitié, de manière que la partie saupoudrée de. sucre se trouve à l'extérieur, des deux côtés de l’abaisse; alors distribuez-la en petits gâteaux en forme de carrés longs.
CHOUX À LA CRÈME. V
Marquez une pâte à choux comme elle est décrite au n° 2177. Quand elle est finie, mettez-la dans une poche et couchez sur plaque des choux de forme ronde et de la grosseur d’une noix, mais à distance l’un de l’autre; dorez-les et
placez sur chacun d’eux une petite pincée de sucre en tas: poussez les plaques à four tombé, tenez soigneusement la
porte fermée pour ne l’ouvrir qu’au bout de 20 minutes. Les choux alors doivent être cuits et bien glacés, retirez-les plaques, détachez- en les choux et quand ils sont froids, iendez-les en dessous pour les emplir avec de la chantilly à la vanille, On peut glacer ces choux au cassé et les emplir avec un appareil bavarois.
2h91, — CHOUX PRALINÉS.
Gouchez sur plaque des choux ronds, dorez-les, saupoudrez-les avec des amandes hachées et masquez-les avec un:
peu de sucre en poudre, cuisez-les à four tombé. Quand ils sont cuits et froids, fourrez-les avec de la marmelade d’abricots ou de la frangipane.
CHOUX D’ANTIN
Couchez sur plaque des choux bien ronds, dorez-les, glacez-les et cuisez-les à four tombé; quand ils sont froids
cernez-les en dessus et trempez-les du côté de l'ouverture dans du sucre au cassé, pour les appuyer aussitôt sur des pistaches hachées afin de border l’ouverture. Emplissez-les ensuite avec un appareil bavaroïs aux fraises.
2493. — PROFITEROLES.
Couchez sur plaque des choux bien ronds, dorez-les et cuisez-les à four tombé. Quand ils sont froids, masquez-les très-légèrement avec un peu de marmelade et glacez-les au chocolat; quand la glace est sèche, cernez-les en dessus pour les ouvrir, et emplissez-les avec une crème à la chantilly à la vanille, sur laquelle vous placez le rond enlevé.
PAINS DE LA MECQUE
Marquez une pâte à choux d’après la méthode prescrite au.n° 2176, et couchez les gâteaux sur plaque, en forme de navette d’une égale grosseur et ayant sur le côté le pli de la pâte; pour cela faire, pâte avec une cuiller à al
il faut prendre une petite partie de bouche et la rouler contre les parois dé la casserole jusqu’à ce qu’elle ‘soit lisse et de forme longée, alors laissez-la tomber sur plaque, mais en couchant la pâte à distance; par ce procédé v
forme de petits pains pointus des deux bouts; quand ils sont tous couchés, poudre
ous devez obtenir une masquez-les entièrement avec du sucre en,
» €t au bout de 2 minutes renversez la plaque pour enlever le sucre et cuire les pains à four tombé. On obtient le même résultat si après avoir roulé la pâte avec la cuill
la cuiller en la coupant avec un couteau. Ces gâteaux peuvent être fourrés aux confitures.
2425, — PAINS À LA DUCHESSE. | , placez-la dans un cornet où poche munie d’une douille, et couchez-la sur plaque. de la longueur de 10 centim. sur un et demi d'épaisseur, mais à distance; dorez les pains et cuisez-les à four tombé; en les sortant du four détachez-les pour les ouvrir d’un côté et les fourrer aux confitures ou à la frangipane à l’aide d’un
cornet. Cela fait, glacez-les au sucre au cassé. On peut coucher ces gâteaux tout à fait petits: c’est ce qu’on appelle pain d’enfants. Fes
Marquez une pâte à choux n° 2176
2426. ÉOLAIRS AU CAFÉ.
petits pains en pâte, à choux de forme longue, et d’après la méthode prescrite dans l’article qui pré=. RS A RE
SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-NEUVIÈME
N° 227. — Grande fontaine chinoise, page 419. N° 229, — Vase garni de Îleurs, page 420.
Couchez des
N° 228. — Fontaine en glace ornée de sucre filé, p. L19. N° 230. — Corbeille garnie de fruits, page 421.
er contre les parois de la casserole, on la fait tomber de
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cède: dorez-les et cuisez-les en les tenant un peu secs. Quand ils sont froids, ouvrez-les en dessous et fourrez-les à l’aide d’un cornet avec de la frangipane légère et parfumée au café; masquez-les ensuite très-légèrement avec un peu de marmelade liquide et glacez-les au café avec une glace cuite; rangez-les à mesure sur une grille, et quand la glace est sèche, passez-les une seconde à la bouche du four. On peut glacer les éclairs au fondant, mais la glace cuite est préférable.
ÉCLAIRS AUX FRAISES
Cuisez des gâteaux on pâte à choux comme les précédents, mais un peu plus gros; quand ils sont froids fourrez-les à l'aide d’un cornet avec un peu d'appareil bavarois aux fraises; masquer-les ensuite avec une très-légère couche de marmelade et glacez-lesavec une glace crue aux fraises; rangez-les à mesure sur plaque pour les faire sécher à l'air.
ÉCLAIRS AU CHOCOLAT
On cuit des gâteaux en pâte à choux, comme les précédents. On les fourre avec de la chantilly ou frangipane à la vanille; on les enduit avec un peu de marmelade d’abricots et on les glace au chocolat, pour les passer ensuite unes “seconde à la bouche du four.
9h99, — PETITES MERINGUES À LA CHANTILLY.
Préparez 6 blancs d'appareil de meringue ordinaire n° 2261; mettez-le dans une poche en toile et couchez-le en “onds bombés ayant 4 centim. de diamètre, mais sur des bandes de papier ds 5 à 6 centim. de large. Quand les trois quarts de l'appareil sont employés, prenez le reste dans un petit cornet et décorez la moitié des meringues avec un
_ petit décor en relief correctement poussé; saupoudrez-les alors avec du sucre fin et rangez les bandes de papier les
unes » côté des autres sur une planche humide; poussez-les à four tombé et aussitôt que l’appareil est raffermi,
| | retirez les planches pour détacher les coquilles de meringue et les vider, à l’aide d’une cuiller à café, de la plus grande
…. partie de l'appareil intérieur qui est resté mou; placez à mesure les coquilles sur une plaque en les renversant et faites-
«les sécher à l’étuve chaude, pendant 5 à 6 heures au moins, car elles doivent être bien sèches. Quand ou veut servir les
… meringues, on orne les cavités du décor, poussé sur les coquilles, avec de la gelée de groseilles ou de coings. On emplit celles qui ne sont pas décorées avec de la chantilly dressée en dôme et on les couvre chacune avec une coquille; si on
ne veut pas décorer les meringues il faut, quand elles sont couchées sur la bande, retourner vivement celle-ci pour appuyer la meringue sur du sucre en poudre; retourner aussitôt la bande pour la ranger sur la planche et cuire les me- . ringues comme il est dit plus haut.
2430. — PETITES MERINGUES OVALES GARNIES AUX FRAISES. Marquez 6 blancs d'appareil à meringue n° 2261; prenez-le ensuite avec une cuiller à bouche ; roulez-le contre les
parois de la bassine pour l’arrondir et laissez-le tomber sur des bandes de papier, mais à distance ; saupoudrez l’appareil avec du sucre fin et rangez les bandes Sür des planches humides, pour les cuire de belle couleur, les vider et les
… faire sécher comme il est dit dans l’article précédent; au moment de les servir, emplissez les deux coquilles avec de l’ap-
pareil bavarois aux fraises, accouplez-les ensuite pour les dresser. On peut aussi coucher ces meringues à la poche.
9431. — MERINGUES DU ROI. (Dessin n° 200.)
Prépartz un appareil à meringue n° 2262; prenez-le ensuite avec une cuiller à bouche et par petites parties que vous roulez contre les parois de la bassine pour le lisser et lui faire prendre du corps; puis laissez-le tomber sur des bandes de papier en tenant debout et tournant la cuiller de droite à gauche, aussitôt que l’appareil touche au papier,
“de manière à ce qu'il tombe en forme arrondie, mais en conservant sur Son centre une petite cavité formée par
la partie mince de l'appareil; quand les meringues sont couchées, saupoudrez-les avec de la glace de sucre que vous laissez tomber d’un morceau de flanelle ou étamine, dans lequel la glace se trouve enfermée. Faites sécher les meringues à four tombé pour leur faire prendre une belle couleur; détachez-les aussitôt du papier pour les vider en partie,
… es ranger sur une plaque en les renversant et les faire sécher à l’étuve chaude pendant plusieurs heures ; un quart
d'heure avant de servir garnissez les coquilles avec une chantilly à la vanille et accouplez-les pour les dresser sur serviette.
9h39, — BAISERS À L’ALLEMANDE.
Couchez et cuisez des meringues de forme ronde ou ovale, videz-les, faites les sécher à point et garnissez-les avec un appareil à plombière ou glace quelconque.
Fe
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PETITS GATEAUX POUR THÉ
Nous comprenons dans cette série les petits gâteaux peusucrés; mais les a
utres productions de la pâtisserie peu=.
vent aussi y être admises en supprimant les confitures et le glaçage. SE HET
Dans les grandes soirées, on dresse un buffet spécial pour le service du thé, qu’on garnit avec des petits gâteaux | dressés sur assiettes ; mais en dehors de ceux-ci, on sert encore de grosses pièces de fond telles que brioches, cougl off, L compiègnes, babas, plombs et même de gros biscuits. A l’égard de ces derniers, il convient touj ours derchoisir les moins sucrés et de les laisser à leur état naturel, c’est-à-dire sans être glacés. On sert aussi des biscuits découpés et dressés en,
buisson sur serviette. si
2433.— ÉCHAUDÉS. — Préparez ane pâte telle qu’elle est décrite au chapitre des détrempes. Quand elle est reposée, . roulez-la sur le tour fariné pour la diviser en carrés de 2 centim. ; plongez-les ensuite dans unie grande casserole d'eau bouillante, que vous retirez aussitôt sur l’angle, et laissez-les dans l’eau jusqu’à ce qu'ils soient assez raffermis pour résister à la pression des doigts ; rafraichissez-les ensuite, égouttez-les et rangez-les à distance sur des plaques en tôle, avec couvercle fermant hermétiquement ; cuisez-les échaudés à four très-chaud pendant 25 minutes. ; SR
REY
2434. — ÉCHAUDÉS À L'ITALIENNE. — Proportions ‘ 500 gr. de farine, 200 gr. de beurre, 4 décil. d’eau, 8 aus
fe
entiers, un grain de sel, une cuillerée à bouche de sucre. 2 es es
Procédé : Faites bouillir l’eau, le beurre, le sucre et le sel. Aussitôt que l’ébullition a lieu, incorporez la fariñe 7
travaillez la pâte à la spatule pour la lier comme il est dit pour la pâte à choux, changez-la de casserole et incorporez «
les œufs : l'appareil doit être ferme ; placez-le sur le tour fariné par petites parties, grosses comme des noix : roulez-les $.
rondes sur Je tour et rangez-les à mesure sur des couvercles de casseroles farinés ; faites bouillir une grande casserole …
d’eau, plongez-les dedans en deux fois, agitez-les avec l’écumoire et retirez-les aussitôt qu’elles montent à la surface, pour : les plonger dans une grande terrine d’eau froide ; laissez-les dégorger pendant 2 heures, égouttez-les sur un linge, :
rangez ensuite les échaudés à distance sur plaque beurrées et cuisez-les à four modéré.
2435. — GATEAUX DE PLOMB. — Préparez une pâte à plomb d’après la méthode prescrite au chapitre des …
détrempes ; moulez la pâte en forme de galette de 2 centim. d'épaisseur, dorez-la, rayez-la et cuisez-la à four chaud. On peut cuire aussi la pâte en petits gâteaux de 4 à 5 centim. de diamètre. as £ #:
2436. — PETITS PAINS AU BEURRE. — Préparez une pâte telle qu’elle est décrite au n° 2169, laissez-la lever, mou-. lez-la ensuite en forme de petits pains, rangez ces petits pains sur plaque, faites-les lever, dorez-les et cuise
2437. — PETITS PAINS A LA POLONAISE. — La pâte pour ces gâteaux est décrite au chapitre des détrempes n° 2170; faites-la revenir, puis mettez-la sur le tour fariné et formez-en des petits pains que vous movlez ronds, gros comme des : noix ; mettez-les à mesure sur des plaques beurrées, en laissant une distance entre chacun ; laissez-les lever du double, dorez-les avec moitié lait et jaunes et poussez-les à four vif. On roule aussi cette pâte, afin d’en obtenir des petites naltes grosses comme des pains de la Mecque. On l’abaisse encore au rouleau, pour la distribuer en triangles qu’on roule sur euxtmêmes, de manière qu'une pointe se trouve au milieu de la bande roulée; on pose à mesure les gâteaux sur des plaques, en leur donnant la forme de croissants ; on les dore et on les fait lever à point pour les cuire comme les précédents. On abaisse aussi cette pâte d’un centim. d'épaisseur pour l’étaler sur une plaque beurrée ; on sème dessus une couche d'amandes en filets fins, môêlées avec de la glace royale liquide, et on fait lever la pâte pour la cuire à four
ouvert; une fois cuite, on la divise en carrés longs comme des dartois. On fait encore avec cette pâte des espèces de ris- +
soles, garnies avec des graines de pavot, irempées dans l’eau, égouttées et pilées à cru avec de la marmelade, ou simple. .
ment du sucre en poudre.
2438. — PETITS PAINS POUR THÉ. — 500 gr. de sucre, 500 gr. de farine, 250 gr. d’amandes, 200 gr. de beurre, + un œuf entier, un grain de sel. ä ne.
de forme longue et pointus des deux bouts; on les range sur plaque et on les cuit à four doux. # | x
Pilez les amandes avec le sucre, additionnez-leur ensuite les œufs, le beurre et la farine ; on moule les petits pains” ë
es
LA
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dé F
9439, — PETITS PAINS GRILLÉS. — 250 ge d'amandes, 250 gr. de sucre, 250 de farine, 250 gr. de beurre, 2 œufs. _sel, essence. |
Pilez bien les amandes, ler léns le sucre, la farine et les œufs ; en dernier, le beurre. Mettez l'appareil dans des pois moules nes saupoudrez-les avec des amandes pralinées, sas et cuisez à four chaud.
gnho. — us — 500 gr. de farine, 175 gr. de beurre, 6 œufs, sel et sucre, levûre. Faites une levûre avec le quart de la farine et l’eau nécessaire, opérez comme pour la brioche. Quand la pâte est levée, moulez-la sur le tour de forme allongée ; faites-la lever 20 minutes, dorez-la avec du lait et cuisez à four chaud. “Quand la pâte est cuite, émincez le Pa en tranches et faites-le griller à four vif des deux côtés.
| 24h1. — TRANCHES GRILLÉES. — Prenez 5 à 600 gr. de pâte à pain à la polonaise; moulez-la en gros boudins,
dorez-la et cuisez-la à four chaud. Quand le pain est refroidi, coupez-le transversalement en tranches de 5 à 6 millim. … d'épaisseur ; fouettez à moitié seulement quelques blancs avec quelques cuillerées de sucre en poudre dedans ; avec cet appareil masquez l’une des surfaces de chaque croûte et appuyez-les de ce côté sur du sucre en poudre ; rangez-les aussitôt sur plaque, le côté masqué en dessus, et glacez-les à la bouche du four vif.
2442. — MUuFFINGS. — Préparez une pâte comme elle est décrite à l’article ne 2172, mettez-la dans une terrine
| et faites-la lever. Lorsqu'elle est bien revenue, versez-la sur le tour saupoudré de ie divisez la pâte en petites parties, que vous faites lever et cuire dans des petits moules en fer-blanc, comme ceux à flan ; humectez légèrement le dessus avec du lait et poussez-les au four un peu chaud. On sert les muffings coupés en Mae sur leur épaisseur et
grillés.
243, — BriocHes. — Les brioches pour thé se servent cuites en moule ou moulées à la main, de grosse ou “petite forme. On :es sert froides, dressées sur serviette.
2hhh, — CouquEs. — Détrempez de la pâte à brioche peu beurrée. Quand elle est levée et qu’elle a été Frs, divisez- la en petites parties que vous moulez de forme ovale, pointue des deux bouts, de la longueur de 4 à 5 centim. rangez-les : à mesure sur plaque, à distance les uns des autres ; laissez-les lever, dorez-les au beurre et cuisez-les à font vif. Quand ils sont cuits, fendez-les sur le côté sans diviser les parties, et fourrez-les avec du beurre manié et légèrement salé. Ces gâteaux doivent être servis aussitôt cuits,
2h45. — GATEAUX DE BORDEAUX. — Préparez 500 gr. de pâte à brioche peu beurrée, additionnez-lui 100 gr. de
raisins de Smyrne et de Corinthe épluchés; abaiïssez cette pâte d’un centim. d’épaisseur, sur une plaque beurrée,
dorez le dessus et saupoudrez les gâteaux avec des amandes hachées, mêlées avec du gros sucre ; laissez revenir la pâte et faites cuire à four modéré ; laissez refroidir et distribuez les gâteaux en carrés longs.
2446. — CATEAUX DIGESTIFS. — Pesez 500 gr. de farine, 500 gr. de sucre et 500 gr. d'œufs; mettez la farine et
le sucre dans une terrine ou sébile avec un grain de sel et délayez-les avec les œufs. Quand l’appareiïl est bien mêlé,
poussez-le à la poche en petits ronds, que vous rangez à distance et sur des plaques beurrées et farinées; mettez sur chaque rond un grain d’anis et cuisez à four modéré.
24h7. — PAINS DOUX A LA GÉNOISE. — Faites un levain avec 125 gr. de farine, 30 gr. de levûre et de l’eau tiède ; mettez-le dans une petite terrine et faites-le lever à température douce. Pendant ce temps, tamisez 375 gr. de #4 sur le tour, faites la fontaine, cassez 6 œufs au milieu, ajoutez 195 gr. de beurre, 95 gr. de sucre, un grain de “cel, sucre de citron et demi-décil. de crème ; travaillez bien le tout ensemble. Lorsque la pâte est bien lisse, addi- “tionnez-lui 25 gr. de raisins de Smyrne épluchés, un peu d’écorce de cédrat et d’orange confite, coupée en très-petits dés, et 25 gr. de pignons (graines de pommes de pin); opérez le mélange, ajoutez le levain, rassemblez la pâte et lais- …sez-la lever une heure ; placez-la ensuite sur le tour pour en former un rouleau que vous placez sur une plaque beurrée; “laissez-le lever à moitié, dorez et faites cuire au four un peu chaud ; laissez-le refroidir pour le distribuer en tranches à minces.
2448. — CRESSINS. — Prenez 500 gr. de pâte à pain, n° 2169, déjà revenue, divisez- la en pelites parlies que vous “roulez en cordons de l’épaisseur d’un macaroni et de la longueur des plaques beurrées, sur lesquelles vous les rangez à “mesure à 2 cent. de distance ; dorez-les, parez les bouts et coupez-les transversalement par le milieu sans les déranger; laissez-les reposer quelques minutes et faites les cuire à four chaud. On peut aussi, après les avoir dorés, semer dessus “du cumin et du sel. Avec ces cordons, on forme aussi des anneaux, ou on les roule de la forme d’un gros 8 ; on peut aussi abaisser la pâte très-mince, la piquer avec une fourchette, pour la distribuer au coupe-pâte, en ronds de 5 centim. de diamètre. On les cuit à four chaud, quelques minutes seulement.
R. — Préparez l’ appareil décrit au n° 2246, cuisez-le dans une caisse carrée en :
94h99, — BISCUITS AU PAIN NOI en ronds ou en carrés longs.
fort papier. Quand il est cuit, enlevez le papier et détaillez-le au coupe-pâte ou au couteau, Ces biscuits peuvent être masqués d’une légère couche de glace, mais sans confitures. +2
— Mettez dans une terrine 250 gr. de beurre bien épongé et mamié,” tra
9450. — PLumquets. — (Plum-Kake). | ; incorporez-lui 8 jaunes et 5 œufs entiers, un à un et sans discon-
vaillez-le à la spatule jusqu’à ce qu'il soit crémeux ; tinuer le travail. Quand l’appareïl est mousseux, ajoutez-lui le zeste d’un citron râpé, 250 gr. de sucre et, en dernier
lieu, 250 gr. de farine avec une cuillerée de fécule ; travaillez-le encore quelques minutes et incorporez-lui 100 gra *; de raisins de Corinthe, autant de Malaga et 30 gr. d’écorces confites d'orange etcédrat, coupées en petits dés, etenfin 3 cuillerées de rhum; beurrez des moules à dariole, garnissez le fond et le tour avec du papier beurré, emplissez-les aux trois quarts avec l'appareil, rangez sur plaque et cuisez-les à four doux. Les gros plumquets se préparent dem même ; ils se cuisent dans des moules à timbale unis, également garnis de papier; ils exigent une longue cuisson à un four très-doux : il faut les sonder au centre avec un petit couteau avant de les retirer. Cet appareil peut aussi se cuire dans des plaques masquées de papier et de l'épaisseur des génoises. On le distribue ensuite en carrés longs. 2e
9451. — PAINs D'Écosse. — Fouettez un demi-litre de crème, incorporez-lui 100 gr. de sucre vanillé, autant de 2 farine et 8 blancs d'œuf fouettés ; faites chauffer les plaques pour les cirer; introduisez l'appareil dans une poche et. couchez les gâteaux, comme des biscuits à la cuiller; frappez les plaques sur la table pour que l’appareil s’affaisse, et : cuisez à four doux. Ces biscuits restent plats et croquants. nc
9459. — CROÛTES MARSEILLAISES."— Proportions : un kilogr. de farine, 500 gr. de sucre brut, 200 gr. de bourre à 2 décil, et demi d’eau, 3 œufs entiers, zeste de citron, un grain de sel, 50 gr. de levüre, fleur d'oranger. :
Procédé : Détrempez le levain dans une terrine, avec toute la farine, la levûre et l’eau tiède nécessaire. Quand il est. *: assez levé, additionnez, peu à peu, les œufs, le beurre, le restant de l’eau, le sel, le sucre, le zeste et la fleur d'oranger; + | travaillez l'appareil pendant une heure, en ajoutant la farine nécessaire pour dHteue une pâte un peu ferme; couvrez la terrine et laissez lever la pâte à température douce pendant 3 heures; moulez-la ensuite sur le tour fariné et distri 1 buez-ia en petites parties, de la grosseur d’une forte noix, que vous one rondes, et rangez ensuite sur des plaques, les unes à côté des autres, en lignes droites ; couvrez-les avec un linge et laissez de nouveau lever la pâte à température douce ; fendez légèrement ces lignes sur le côté et sur toute leur longueur ; dorez-les et poussez-les au four modéré pour Le cuire ; en les sortant, détachez les croûtes une à une, rangez-les ensuite à plat sur des plaques et faites-les légèrement colorer à la flamme. E
2453.— BISCOTTES A LA LEVURE. — Mettez 500 gr, de farine dans une terrine, serrez-la contredes parois et. versez au milieu 25 gr. de levüre sèche, délayée avec 2 décil. de lait tiède ; délayez peu à peu ce liquide avec un tiers de la farine pour faire un petit levain ; recouvrez-le avec un peu de farine et faites-le lever à température douce ; cassez 5 jaunes d'œuf dans une petite casserole, ajoutez un demi-zeste de citron râpé sur un morceau de sucre et un décil.… de crème simple ; tournez l’appareil sur feu jusqu’à ce qu’il soit tiède, versez-le alors peu à peu sur le levain pouren faire une pâte un peu ferme, en lui incorporant le restant de la farine ; ajoutez 100 gr. de beurre et un grain de sels travaillez cette pâte encore un moment, rassemblez-la au centre de la terrine, couvrez-la d’un linge fariné et laissezla à lever moitié de son volume; reversez alors la pâte sur le tour, divisez-la en deux parties, desquelles vous formez 2 rou* leaux que vous placez à distance sur une plaque beurrée ; dorez-les avec moitié jaunes d'œuf et moitié lait ; laissez-les lever du double pour les pousser à four chaud. Dès que ces pains sont cuits, coupez-les en tranches transversales den centim, d'épaisseur ; rangez-les sur des plaques et faites-leur prendre couleur au four vif ou à la flamme. On fait aussi des biscottes avec de la pâte à brioche légèrement sucrée. M # A
2454. — GALETTES A L’ANGLAISE. — Tamisez un kilogr. de farine sur le tour ; faites la fontaine, au milieu de. laquelle vous placez 200 gr. de beurre, une pincée de sel et 2 décil. de crème; : dame la farine pour en faire une pâte ferme, laissez-la reposer à couvert pendant 2 heures, distribuez-la ensuite en deux ou trois parties que vous abaissez de 4 à 5 millim. d'épaisseur ; piquez toute la surface de l’abaisse avec une fourchette ; taillez les galettes avec. un coupe-pâte de 5 à 6 centim. de diamètre et rangez-les à mesure sur des plaques légèrement beurrées ; poussez-les à four un peu chaud pour les saisir sans les colorer. Les galettes doivent être cassantes. On peut jipprmer le beurre dans cette pâte. On fait aussi des galettes avec la pâte à pain n° 2169. ” SE
ENS
2455. — GIMBLETTES A LA GÉNOISE. — T'amisez 500 gr. de farine sur le tour, mélez-lui 300 gr. de sucre, 400 gr. de beurre, un zeste de citron râpé et 6 jaunes ; faites vivement la détrempe, placez-la sur glace pour la raf=
-fermir, abaissez-la ensuite à 6 millim. d'épaisseur et coupez-la en ronds avec un coupe-pâte cannelé ; rangez ces ronds -sur des plaques beurrées et videz le milieu avec un coupe-pâte rond ; dorez la surface des gimblettes et faites-les cuire “à four chaud. On fait aussi la même pâte en supprimant 250 gr. de farine de froment, que l'on remplace par de la fa- …ine de maïs ; on donne alors aux gâteaux la forme de carrés longs; on les pare quand ils sont cuits.
9456. — ÉVENTAILS. — Abaissez du feuilletage à 6 tours, pour en former une bande épaisse et de 16 centim,. de largeur ; aplatissez les bords, coupez ensuite la bande en deux sur sa longueur, que vous divisez en petites parties de “15 centim. de large ; disposez ces parties, le côté appuyé sur la plaque, mais à distance, car la pâte, au lieu de monter, fait son effet en travers ; poussez les gâteaux à four chaud. Lorsqu'ils sont cuits, glacez-les au sucre en poudre et laissez-les finir de cuire : ils doivent alors avoir la forme de petits éventails.
9457. — ALLUMETTES. — Abaissez du feuilletage à 4 millim. d'épaisseur ; sur cette abaisse, coupez Îles petits gâteaux en bandes de 12 centim. de longueur sur 2 de largeur ; rangez-les sur plaques, dorez-les et cuisez-les à four “chaud. Lorsqu'ils sont presque cuits, saupoudrez-les de sucre passé au tamis de soie et laissez-les glacer.
9458. — PETITS PAINS LÉGERS. — Préparez une pâte à choux d’après des prescriptions données, introduisez-la dans une poche au cornet, beurrez des plaques sur lesquelles vous couchez à distance les petits pains, de 4 à 5 centim. de long sur un d'épaisseur, dorez-les avec de la dorure légèrement sucrée et poussez-les au four modéré. Ces petits - pains peuvent être couchés de ‘toutes formes. On peut semer dessus du gros sucre ou des pistaches, mais ils doivent rester secs.
9459, — CINGER-BREAD. — Préparez une pâte dans une terrine avec 500 gr. de farine, 128 gr. de beurre, 195 gr. de sucre, 4 cuillerées de gingembre pulvérisé, un grain de sel, 2 décil. de mélasse chaude et 3 œufs entiers ; tenez la pâte un peu ferme et distribuez-la en petite parties, que vous roulez dans les mains de la grosseur d’un macaron ; rangez-les à distance sur plaques beurrées, et cuisez à four gai, Ces petits gâteaux doivent être secs.
2h59 hs. — CROQUETTES DE Bar. — Travaillez dans une terrine 250 gr. de sucre avec 4 à 5 blancs d'œuf; additionnez ensuite à l'appareil 175 gr. de farine et 175 gr. d'amandes sèches et hachées ; couchez-le en petites flûtes sur plaques beurrées et cirées, puis cuisez à four doux.
DE L'OFFICE
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L'office constitue dans son ensemble une partie essentielle de l’art, ‘il donne une multitude de produits aussi variés qu'agréables ; il touche à tant d'éléments divers, qu'il faut à un ‘homme de longues études pour devenir bon officier. Nous ne prétendons pas traiter cette intéressante partie dans toute son extensionÿ mais nous tâcherons de définr points capitaux avec les soins qui ont présidé à l'analyse des parties précédentes ; nous ne négligerons rien surtout de.
ce qui peut être utile aux hommes de notre profession ; car c’est là, au résumé, le but auquel nous visons. | Le A
+ Sans doute un cuisinier n’est pas rigoureureusement obligé de connaître cette partie à fond ; mais il serait déplacé de dire qu’il peut rester étranger à un travail ayant tant de rapports avec le sien et auquel il peut s'initier de lui-même. Selon nous, nul n’est plus apte à faire un bon officier qu’un cuisinier possédant à divers degrés les connaissances requises et variées de sa profession ; et d’ailleurs, il est évident pour nous que, dans certains cas, quelques notions de l'office peuvent lui être d’un grand secours et dans sa propre partie, et avec plus de raison dans les circonstances impré=\
vues où 1] serait appelé à remplir les fonctions de maître d'hôtel ou d’officier. Site
Les hors-d’œuvre, les salades, les gâteaux pour thé et la conservation des fruits ayant été traités ailleurs, no!
nous bornerons à produire ici la confiserie, les bonbons, petits-fours, confitures, glaces, rafraichissements, et & ; : 410 toutes les préparations ayant une portée utile. :
ke:
Les planches adaptées à cette partie représentent divers genres de pièces d’orfévrerie, telles que : corbeilles de fleurs et fruits, assiettes montées, gradins, tambours et compotiers à l’usage du dessert. Ces dessins, eñ produisan les genres les plus élégants, servent encore à indiquer la manière de dresser les fruits et bonbons, ce qui ne peut guère s’exprimer que par la démonstration. Le dressage, en effet, est essentiellement une affaire de goût, mais réclamant une main exercée; car les plus beaux fruits, les plus jolis bonbons perdent considérablement de leur distinction à ne pas être dressés avec grâce. ds Ë ER LINE
COMPOTES
Aÿ
PSE
| Les compotes sont des préparations dont la beauté et la bonté dépendent des soins qu’on leur prête et aussi du. choix des fruits. Nous aurions pu produire un plus grand nombre de formules ; mais nous avons pensé inutile de men
, PU Ps A ES celles qui n’exigent pas de procédés spéciaux. La méthode pour conserver les compotes se trouve décrite au chapitre des conserves alimentaires. D one. :
ee | ». AC
1. dresse ordinairement les compoies sur des assiettes ou compotiers en porcelaine ou en cristal qu'on pose qu quelois sur des coupes à pied. Ce genre est représenté par la planche 55; quel que soit le dressage des cr
dr.
OFFICE, COMPOTES, GELÉES ET GARNITURES
on peut toujours les clocher avec une sultane en glace royale, en pastillage, et même en sucre filé. Sur les compotes de fruits entiers, on peut aussi fixer de jolis hâtelets de fruits dont les ornements sont en pastillage. Ces deux genres sont représentés par les dessins n°* 240 et 241. Le sirop des fruits même, réduit à point et clair, peut toujours servir à N” les compotes. |
2460. — CLARIFICATION DU SUCRE. — Concassez 7 à 8 kilogr. de sucre en pain, placez-le dans une bassine avec
3 litres d’eau froide, et laissez-le fondre doucement; dans l'intervalle, fouettez un blanc d’œuf frais, avec un autre litre d eau, dont vous RE les trois quarts avec le sucre fondu ; placez la bassine sur feu et faites-la partir en ébullition.
Au moment où le bouillon se développe, retirez la bassine sur l'angle du fourneau, afin qu’elle ne bouille que d’un
“côté, enlevez l'écume qui se présente et additionnez, par intervalle, le restant de l’eau réservée contenant du blanc
d'œuf. Lorsque le sucre estbien écumé et limpide, amenez-le à 32 degrés et passez-le à travers une serviette rafraichie à plusieurs eaux et encore humide. Pour certains emplois, il n’est pas urgent de clarifier le sucre à l'œuf, il suffit lé le mouiller avec la même quantité d’eau, de le faire bouillir en l’écumant avec soin et l’amener à 32 degrés pour le passer ensuite. La clarification à froid est di à l’arüucle des gelées d’entremets.
EC
souffé, 4° la glu, 5° le boulé, 6° le cassé, 7° le caramel.
La première cuisson distincte qu’indique le sucre, c’est la nappe ; il marque à chaud 32 degrés au pèse- sirop. Ce degré est celui qu'on donne ordinairement aux sirops concentrés. En continuant l’ébullition, le sirop arrive au lissé ; 1l marque 34 degrés; mais on reconnait cette cuisson en prenant un peu de sucre au bout de dat pour l’appuyer 0 lepouce ; en élargissant les doigts, il forme un fil léger qui se rompt instantanément. Si on lui donne quelques bouillons de plus, il arrive à 36 degrés, c'est-à-dire au perlé. Alors, si on en prend entre les doigts et qu’on les écarte, il se forme un fl plus consistant, plus long et plus blanc que pour le degré précédent; à 39 degrés, le sucre est au soufflé: on reconnait aussi cette cuisson, lorsqu’en tr empant l’écumoire dans le sucre et soufflant à travers les trous, il se pote des peütes bulles du côté opposé; à 41 degrés, le sucre est à la glu; si on le prend entre les deux doigts mouillés, le
2161. — Quisson pu sucRE. — Les diverses cuissons du sucre sont dénommées pars lo le-lissé,,20. le perlé, 3° É
sucre doit s’y fixer en corps gluant, mais sans consistance; 3 degrés de cuisson en plus donnent le sucre au boulé; on
reconnait cette cuisson en prenant du sucre avec un doigt mouillé que l’on trempe instantanément dans l’eau; s il est possible d’en former une boule, il est à point ; si la boule est plus consistante, quoique flexible, il est au grand boulé ; arrivé à ce point, le pèse-sirop ne peut plus indiquer les degrés que d’une manière très-imparfaite ; les bouillons du
sucre deviennent plus serrés, et il est facile de s’apercevoir qu’il acquiert de la consistance. Après 2 ou 3 bouillons, le
tre passe au petit cassé; on reconnait cette cuisson en trempant un doigt dans le sucre après l’avoir trempé dans l'eau froide et le remettant ensuite à l’eau ; le sucre s’en détache facilement et se brise, quoique étant un peu collant sous la dent; on reconnait le grand cassé en faisant la même expérience ; mais ici le sucre se brise net. Cette cuisson est la dernière que peut subir le sucre avant de prendre couleur; elle tient le milieu entre le petit cassé et le caramel. On reconnaît cette dernière cuisson, lorsque le sucre commence à prendre une teinte jaune ; si on le laisse sur le feu, il se colore instantanément et ne peut plus subir aucune ébullition sans brûler.
Chacune des cuissons se divise ainsi en deux cuissons intermédiaires, c’est-à-dire le minimum et le maximum. du degré.
2462. — COMPOTES NAPPÉES. — On appelle ainsi les compotes qui, une fois dressées, sont recouvertes d’une couche de gelée de pommes, coings, groseilles, framboises, etc. Pour napper 2 compotes, mettez dans un poëlon 4 décil. de suc de pommes, 250 gr. de sucre concassé et un demi-jus de citron; procédez comme il est décrit pour la gelée de pommes, et laissez cuire le sirop jusqu’à ce que la nappe soit bien prononcée ; alors versez la gelée toute chaude dans 2: assiettes à fond plat et du diamètre du compotier ; il suffit que cette gelée ait 5 à 6 millim. d'épaisseur; laissez-la refroidir. Pendant ce temps, dressez les compotes. On peut les décorer avec quelques petits fruits de nuances variées; : vel sirope modérément. La gelée étant froide et ferme, passez la pointe d’un couteau tout autour. Coupez un rond
Papier un peu plus grand que la gelée, posez-le dessus en appuyant de manière que la gelée s’y adapte. Chauffez le fond de l'assiette, enlevez la gelée d’un trait et recouvrez-en la compote; humectez ensuite le papier avec un pinceau trempé dans re tiède et retirez-le. On procédera de même à l’égard des nappes de gelée de coings, framboises, groseilles et autres. On nappe encore les compotes avec de la gelée de pommes mi-prise, en imbibant les fruits à l’aide du paéeau. Cette opération doit se faire au moment de servir.
2463. — ComPoTE DE POMMES. — Les pommes pour compotes peuvent être coupées en moitiés, en quartiers, en anneaux, Ou être laissées entières ; les calvilles et les reinettes conviennent de préférence à cet emploi. Tournez les pommes, retirez-en le cœur et les semences ; si elles sont entières, videz-les à l’aide d’un tube à
colonne, frottez-les avec du citron, et jetez-les à mesure dans un vase d’eau froide acidulée ; placez ensuite un poêlon sur le feu avec 2 litres d’eau, un jus de citron et une poignée de sucre; faites-le partir en ébullition, et plongez les pommes dedans, mais en petile quantité, afin de mieux vous rendre compte de leur cuisson. Aussitôt qu'elles sont. attendries, égouttez-les sur un tamis pour les ranger dans un poêlon avec 5 à 6 déil. de sirop clarifié ; laissez-les. oter quelques minutes, puis transvasez-les dans une terrine vernie pour les laisser refroidir couvertes d’un rond de op, réduisez-le à 30 degrés, parfumez-le, et quand 1l est froids es pommes sont sujettes à fondre, on les cuit sans les blanchir
mi) papier. Quelques instants avant de dresser, passez le sir
masquez-en les pommes déjà dressées sur compotier. Si | dans un sirop léger à 22 degrés; quand elles sont cuites, on augmente le sirop avec du sucre pour l’amener à 32 degrés,
et on procède comme ci-dessus. Les pommes coupées se dressent en couronnes superposées montées en pyramide. Les pommes entières se dressent les unes sur les autres ; dans les deux cas, il faut les siroper au sucre parfumé et les napper à la gelée mi-prise. # 1
Qu6h. — COMPOTE DE POMMES DANS LA GELÉE. — Après avoir tourné 12 belles pommes, distribuez-les en petites boules ou en olives à l’aide d’une cuiller à racine, jetez-les à mesure dans de l’eau citronée, et cuisez-les en procédant comme il est décrit plus haut. Lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les sur un tamis. Épluchez ensuite 6 pommes de ei nette, émincez-les, ainsi que les parures des autres, et cuisez-les ensemble dans 2 litres d’eau et un jus de citron jusqu'à. ce qu’elles commencent à se mettre en marmelade; jetez-les alors sur un tamis pour en extraire le suc que vous placez dans un grand poêlon avec le sirop dans lequel ont cuit les pommes en boules; ajoutez 400 gr. de sucre et un demibâton de vanille, et cuisez à grand feu en écumant avec soin jusqu'à ce que la gelée soit à la nappe; additionnez alors les petites boules de pommes, donnez encore quelques bouillons, retirez la vanille, et versez le tout dans un moule à dôme de forme basse que vous placez sur glace pour le laisser refroidir. Lorsque la gelée est ferme, trempe le moule à
9465. — COMPOTE DE POMMES À LA MARMELADE. — Il ne convient de faire cette compote que dans les cas excep= tionnels où l’on n’a pas la facilité de se procurer des fruits convenables, surtout au commencement de la saison, où les: pommes se fondent à la cuisson. Coupez 12 pommes en moitiés, tournez-les, et faites-les cuire en deux fois dans un sirop léger, retirez. les plus belles moitiés, passez le reste des pommes au tamis, réduisez-les avec du sucre jusqu'à consistance
de marmelade en remuant avec une spatule, afin qu’elle ne s'attache pas au fond. On dresse cette marmelade en dôme et
l’eau chaude, et versez la gelée dans un compotier.
les moitiés de pommes autour ; siropez légèrement, et nappez les pommes.
2466. — CoMPOTE DE POIRES. — Les beurrés verts et gris et les poires de rousselet conviennent à cet emploi | Coupez-les en moitiés ou en quartiers, tournez et parez-les de leurs parties dures pour les blanchir à l’eau bouillante et acidulée. Aussitôt attendries, égouttez les pour les plac2r dans une terrine et les couvrir avec du sirop à 28 degrés; quand elles sont refroidies, égouttez-les pour les dresser; réduisez le sirop à 32 degrés, parfumez-le, et quand il est
ee.
froid, versez-le sur la compote.
2467. — COMPOTE DE PETITES POIRES. — Tournez les petites poires, coupez à moitié la queue, enlevez le cœunèà l’aide d’un tube à colonne, citronez-les et faites-les blanchir à l’eau acidulée ; quand elles sont attendries, égouttez-les dans une terrine, couvrez-les avec du sirop et laissez-les refroidir, puis dressez les poires, réduisez le sirop et versez= le dessus. |
9468, — COMPOTE DE PRUNES NOIRES. — On les cuit entières ou par moitiés ; dans le premier cas, on peut laisser le noyau; épluchez-les et plongez-les à l’eau bouillante, puis jetez-les dans un sirop léger et bouillant, dans lequel vous les laissez refroidir à couvert; égouttez-les ensuite pour les dresser et les masquer avec un sirop réduit.
2469. — COMPOTE DE MIRABELLES. — On peut laisser le noyau ou le retirer; on pique les prunes, on les blanchit et on les égoutte pour les jeter dans un sirop chaud à 25 degrés; quand elles sont froides, on les dresse, on réduit le sirop et on le verse dessus. |
2470.— COMPOTE DE FIGUES FRAICHES. — Il faut les choisir fermes et pas tout à fait mûres, les blanches,sont
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“préférable; blanchissez-les quelques minutes à l’eau bouillante, égouttez-les ensuite, mettez-les dans une terrine, couvrez-les avec du sirop à 20 degrés et laissez-les s’imbiber une couple d'heures, puis dressez-les sur plat et masquez- “les avec un sirop à 9 ou 30 degrés.
2471. — COMPOTE DE PATATES. — Pelez et divisez les patates en quartiers ou en ronds, parez-les d’une égale forme, faites-les blanchir à trois quarts de cuisson et finissez de les cuire dans un sirop léger dans lequel vous les laissez refroidir ; passez ensuite le sirop, additionnez-lui un peu de sucre et cuisez-le à 30 degrés ; dressez les patates et versez _le Sirop dessus.
| 2472. — ÜOMPOTES MËLÉES. — Ces compotes se composent avec toute espèce de fruits et gelées de fruits; en renversant un pot de gelée au centre du compotier, on peut l’entourer avec une belle couronne d’ananas, de pêches, d'abricots, de pommes, d’oranges, etc. On peut aussi dresser une couronne de beaux fruits, dont vous emplissez le entre avec des fruits de nuance différente; par exemple, une couronne d’abricots dont on rempli le puits avec des reines-Olaude, des quartiers d’oranges, des fraises ou framboises crues, c'est une affaire de préférence.
2473. — COMPOTES D'ÉPINES-VINETTES. — Épluchez bien les épines-vineltes et plongez-les dans un sirop bouillant à 32 degrés; donnez 2 bouillons et retirez-les pour les laisser refroidir dedans, égouttez-les ensuite, dressezles, réduisez le sirop et versez-le dessus quand il est froid.
2474. — COMPOTE DE MURES. — Choisissez les mûres un peu fermes, plongez-les dans un sirop léger en ébullition, donnez un bouillon, égouttez les fruits et placez-les dans une terrine. Cuisez un sirop à 32 degrés avec un peu de “in blanc et un peu de sirop de mûres; quand il est froid, versez-le sur les fruits.
2475. — COMPOTE DE POIRES PANACHÉES. — Ayez 6 poires de beurré ou autres, coupez-les en deux et tournezles rondes en forme de demi-abricot, faites-les cuire au sirop en les tenant bien blanches; parez de même 6 poires de Catillac, faites-les cuire pour les rougir avec un demi-verre de vin blanc; quand elles sont froides, dressez-les en couronne en les alternant, une blanche et une rouge; placez les plus petites moitiés dans le puits, que vous finissez Wemplir avec une compote de verjus, cerises, framboises, quartiers d’abricots ou autres Confitures; arrosez avec un peu de sirop et nappez la compote entière. On peut aussi cuire les poires et les pommes en petites tiges, poussées à la colonne ou en boules.
2476. — COMPOTE DE FRAISES. — Montez en pyramide, dans un saladier, les fraises que vous destinez à mettre en compote : il est bien entendu qu’elles doivent être choisies fraiches ; passez-en de plus petites au tamis afin d'obtenir 2,décil. de purée, à laquelle vous mêlez 200 gr. de sucre en poudre; tenez-la sur glace ; au moment, mêlez les trois quarts de cette purée avec les fraises qui. sont dans le saladier et dressez-les dans le compotier en les arrosant avec le veste de la purée. On peut simplement monter les fraises contre les parois et le fond d’un moule à dôme qu’on renverse au moment sur un compotier ; on entoure les fruits avec du sirop réduit.
m. 2477. — COMPOTE DE FRAISES-ANANAS, FRAMBOISÉE. — Chauffez légèrement quelques poignées de framboises et jetez-les sur un tamis pour en recueillir le suc avec lequel vous faites une petite gelée, avec son même poids de sucre Vanillé ; quand elle est cuite à point, versez-la dans une petite terrine et remuez-la de temps en temps avec une cuiller jusqu'à ce qu'elle soit refroidie. Au moment, additionnez-lui une assiettée de fraises ananas épluchées et versez-la dans ‘un compotier.
2478.— COMPOTE DE FRAMBOISES. — Prenez un kilogr. de framboises, parmi lesquelles vous en choisissez un dèmi-kilogr. des plus belles que vous mettez de côté; passez les autres au tamis, mettez le jus dans un poêlon avec le même poids de sucre pilé et faites-le cuire en gelée ; à ce point, versez la compote dans un saladier ; lorsqu'elle commence à prendre, additionnez les framboises réservées, tenez-les sur glace et au frais pour les verser dans un compotier au moment de servir.
2479, — COMPOTE DE GROSEILLES ROUGES. — Égrappez une assiettée de groseilles, écrasez-en la même quantité dont vous passez le suc à la chausse ; remettez les premiers jets dans le filtre jusqu’à ce que le jus passe clair; alors additionnez-lui son même poids de sucre passé au tamis de soie, remuez-le de temps en temps jusqu’à ce que le sucre soit bien fondu, et versez-le dans un grand plat que vous tiendrez un moment à l’étuve, et ensuite à l’air jusqu’à ce qu’il soit à peu près pris en gelée; alors mélez-la avec les groseilles et versez la compote dans un compotier. Si on veut préparer une compote cuite, il faut jeter les groseilles dans du sucre à la nappe, donner un seul bouillon et les
reurer pour les laisser refroidir et les dresser.
L7k CUISINE CLASSIQUE. LL
9480. — COMPOTE DE GROSEILLES À MAQUEREAUX. — Choisissez de belles groseilles qui ne soient pas tout à fait
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mûres, ouvrez-les et retirez les graines à l’aide d’une plume, jetez-les dans un poëlon d’eau bouillante, égouttezles pour les jeter dans du sucre cuit au boulé, donnez un bouillon, versez le tout dans une terrine et couvrez d’unx nd
de papier; lorsqu’elles sont froides, dressez-les dans le compotier.
2481. — COMPOTE DE CERISES. — Coupez à moitié les queues d’un kilogr. de belles cerises Montmoren \ cuisez 500 gr. de sucre au boulé, jetez les cerises dedans et laissez lever un bouillon; écumez avec soin et vêrs compote dans une terrine, couvrez-la d’un rond de papier et laissez-la refroidir; quelques minutes avant desse égouttez les cerises, dressez-les dans un compotier et arrosez-les avec 2 décil. de sirop vanillé, mais un peu épais quel vous aurez mêlé quelques cuillerées du sirop des cerises. On fait aussi cette compote en laissant le noyau € queue aux cerises; les petites cerises aigres se traitent de même.
9482, — COoMPOTE DE REINES-CLAUDE CRUES. — Écourtez la queue à 36 grosses reines-Claude bien mûre
plongez-les à mesure dans un sirop bouillant à 20 degrés, afin qu’elles baignent et qu’elles ne noircissent pas; ajoutez un demi-bâton de vanille et tenez le poêlon au frais pendant quelques heures, égouttez ensuite le sirop pour le réd à point ; dressez les prunes dans un compotier et versez le sirop dessus quand il est froid. LE
2483. — COMPOTE D’ABRICOTS DE PRIMEUR. — Les abricots de primeur se laissent entiers parce que le noyau s détache difficilement. Choisissez 18 abricots d’égale grosseur, tournez-les et jetez-les dans de l’eau en ébullition jusq 1 ce qu'ils soient attendris; plongez-les alors à l’eau froide, égouttez-les et jetez-les dans un sirop bouillant 30 degrés; donnez un seul bouillon et retirez le poëlon du feu pour laisser refroidir les fruits dedans; dressez-le ensuite dans un compotier en les arrosant avec leur sirop réduit et mêlé avec une cuillerée de liqueur aux noyaux®
2484. — COMPOTE D'ABRICOTS DE PLEIN-VENT. — Séparez en deux une quinzaine de beaux abricots, pelez: vif et plongez-les à l’eau bouillante pour les blanchir jusqu’à ce qu’ils montent au-dessus de l’eau ; alors égouttez-lése rangez-les dans une terrine pour les couvrir avec du sirop à 22 degrés et vanillé, dans lequel vous les laissez refroidi} égouttez-les ensuite sur un tamis pour les dresser en couronnes superposées, et les arroser avec le sirop réduit à 30e" grés et refroidi. ENTURR
2485. — COMPOTE DE COINGS. — Choisissez les fruits en pleine maturité, divisez-les en quartiers, parez-lesel cuisez-les à fond et à couvert dans une casserole avec de l’eau acidulée et légèrement sucrée; quand ils sont cui égouttez-les et faites-les refroidir dans de l’eau aussi acidulée ; égouttez-les de nouveau pour les mettre dans uneterris et les couvrir avec du sirop bien chaud ayant 22 degrés; quand les fruits sont froids, dressez-les et arrosez-les avec leur sirop réduit à 30 degrés et refroidi, Sale TER
2486. — COMPOTE CRUE DE GROS FRUITS MÊLÉS, — Ayez 4 oranges, 2 poires fondantes, 2 pommes êt un mor= ceau d’ananas; retirez les cœurs des poires et des pommes en les perçant de part en part avec un tube à colonne, pou < les tourner ensuite; épluchez les oranges à vif, enlevez les parties dures de l’ananas et émincez le tout en lames irèsminces ; alors rangez symétriquement ces fruits dans un compotier en les saupoudrant à mesure avec du sucre € poudre légèrement vanillé. Tenez cette compote sur glace jusqu’au moment de servir. PURES +20
DM, + 2 Ro ue
, nt nt . Eve . = er e
2487. — COMPOTE D'ORANGES CRUES.— Tournez 5 à 6 oranges à vif, puis retirez les quartiers un à un, en reurant
les semences ainsi que les pellicules; dressez-les symétriquement et arrosez-les avec un sirop serré, dans lequel vous, aurez infusé à froid le zeste d’une orange et celui d’un demi-citron.
2488. — COMPOTE OU SALADE D’ORANGES A L'EAU-DE-VIE. — Lavez 4 belles oranges et essuyez-les bien; cor pez-les ensuite en tranches de 16 millim. d'épaisseur ; supprimez les premières et dernières tranches et dressez le . autres en Couronne dans un compotier; saupoudrez-les abondamment avec du sucre en poudre que vous laissez fondre un moment et arrosez-les avec 2 décil, de vieille eau-de-vie de Cognac. | | >
2489, — Gowpore DE PÊCHES. — Divisez les pêches en deux, retirez le noyau et plongez les fruits à l’eau bouils, lante pour les laisser jusqu’à ce que la peau s’en détache; alors égouttez-les et mettez-les dans une terrine avec du Sirop vanillé à 22 degrés, et suffisant à les couvrir juste ; laissez-les refroidir ainsi, puis égouttez-les et dressez-les dans
un Compoter; arrosez-les ensuite avec leur sirop réduit à 30 dégrés, mais froid. s
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…. 2290.— COMPOTE DE MELON. — Ayez un melon d’un bon arome, bien en chair et pas trop mür, divisez-le par côtes, enlevez les graines et l'écorce ; coupez chaque tranche en 2 ou 3 parties, selon leur grosseur; parez les angles, blanchissez-les jusqu’à ce que les chairs soient attendries et rafraîchissez-les; égouttez-les ensuite pour les jeter dans “une bassine contenant du sirop en ébullition à 25 degrés et en suffisante quantité pour Les baigner entièrement, donnez un seul bouillon, et versez le tout dans une terrine, couvrez d’un rond de papier et laissez refroidir; dressez ensuite le melon, réduisez Le sirop à 30 degrés, infusez-le au zeste de citron et quand il est froid, versez-le sur les fruits.
De 4 9491. — COMPOTE MACÉDOINE. — Mettez dans un saladier 12 petits quartiers de poires et 12 de pommes cuites en _ compote, 12 quartiers d’oranges, 12 quartiers d’abricots épluchés, 12 moitiés de reines-Claude, 12 petites poires, 24 cemrises sans noyau, 2 cuillerées de groseilles rouges et blanches égrappées, autant de framboises et une tranche de melon “ou d'ananas coupée en dés : ces fruits doivent être crus; sautez-les ensemble en les saupoudrant avec du sucre en poudre et tenez-les sur glace. Au moment de servir, dressez-les dans un compotier et arrosez-les avec leur sirop mêlé - d’ananas un peu vanillé. On peut augmenter ou diminuer la quantité des fruits ; il ne faut pas en mettre beaucoup de “ceux qui pourraient se réduire en purée, et éviter aussi ceux qui sont trop fermes. On peut mêler cette compote avec un
“irop très-serré et la frapper pendant 10 minutes à la sorbetière.
9499. — CoMPOTE DE MARRONS. — Choisissez 60 beaux marrons, retirez-leur la première peau et faïtes-les cuire dans l’eau bouillante, égouttez-les un à un et retirez la seconde peau ; placez-les à mesure dans une terrine contenant du sirop tiède à 12 degrés, mais seulement ceux qui sont bien entiers; couvrez ensuite la terrine avec un rond de papier et laissez-les ainsi jusqu’au lendemain ; égouttez alors le sirop dans un poêlon, donnez-lui un bouillon et versezle aussitôt sur les marrons ; ajoutez un demi-bâton de vanille, laissez refroidir et servez.
9493. — COMPOTE CHAUDE DE MARRONS, AU RHUM. — Fendez et faites griller 50 marrons, épluchez-les aussitôt et nettez-les à mesure dans un peu de sirop; quand ils sont tous épluchés dressez-les dans le compotier et versez dessus décil. de rhum chauffé avec 150 gr. de sucre; allumez la liqueur et passez àtable le compotier enflammé.
… 2494. — COMPOTE DE MARRONS FILÉS. — Fendez et sautez au beurre 50 marrons jusqu’à ce que vous puissiez les éplucher ; cuisez-les ensuite dans l’eau, pour les égoutter et les passer au tamis; cuisez dans un poêlon la moitié de leur poids de sucre au cassé, à ce point additionnez la purée de marrons, travaillez l'appareil à la spatule, desséchez-le vivement et ajoutez une cuillerée à bouche de sucre vanillé. Quand il est ferme, ‘introduisez-le dans une seringue à macarons, au fond de laquelle vous aurez placé un rond en fer-blanc percé de plusieurs trous de la grosseur d’un petit — macaroni, et poussez cel appareil dans un compotier; laissez-le raflermir un moment, arrosez-le avec un peu de sirop vanillé et servez. On peut aussi passer cet appareil à travers un tamis disposé sur un compotier, on obtient ainsi une
… éspèce de mousse.
>. 9495. — CoMPOTE DE PRUNEAUX. — Mettez les pruneaux dans la casserole, couvrez-les avec de l’eau froide, faites- “es bouillir 10 minutes, égouttez et rafraichissez-les pour les remettre dans la casserole avec un peu de bon vin rouge “et assez d’eau pour qu'ils baignent ; ajoutez un peu de zeste de citron, cannelle et peu de sucre; couvrez la casserole
et cuisez-les tout doucement pendant une heure, en les sautant de temps en temps; versez-les ensuite dans une terrine “pour les faire refroidir; dressez-les dans un compotier, et masquez-les avec un sirop neuf vanillé ou avec leur cuisson
— sucrée et réduite en sirop serré.
0,96. — COMPOTE DE PRUNES BLANCHES ET BRUGNONS SECS. — faites cuire un demi-kilogr. de l’une de ces espèces avec de l’eau, un peu de vin blanc et du sucre; lorsqu’elles sont bien tendres, faites-les refroidir, égouttez et
dressez-les, en les arrosant d’un sirop serré auquel vous mêlez un peu de marasquin.
9497. — CoMPOTE SAVOYARDE. — (ette compote se compose avec des légumes et des fruits. Comme légumes on emploie des petites carottes, des haricots verts, concombres et cornichons; les fruits se composent de melons, de petites poires, de prunes noires, abricots verts et groseilles à maquereaux. Les légumes et les fruits sont cuits à fond
“ct reverdis, selon leur nature; on les fait ensuite macérer avec un peu de sel, pour les égoutter, les laver et leur donner 3 à 4 façons au sucre, d’après la méthode ordinaire ; en dernier lieu, on cuit le sirop à 30 degrés, après lui avoir additionné un cinquième de son volume de vinaigre, dans lequel on fait macérer la compote pendant 24 heures.
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GELÉES, MARMELADES, CONFITURES ET PATES DE FRUMS
Quand on veut conserver les confitures, il convient de ne couvrir les vases que le lendemain de leur cuisson, on ne s'expose pas ainsi à les voir fermenter ; il faut observer aussi de ne pas les faire refroidir dans un lieu humide. La confitures étant refroidies dans des vases, en verre ou en faïence, il faut d’abord les couvrir avec un rond de papier | coupé juste du diamètre intérieur du vase et humecté à l’eau-de-vie; on coupe ensuite d’autres ronds de papier excén se dant le diamètre des vases, d'un centim. à peu près; on humecte les bords de ce papier et on l’applique at-desis des vases en appuyant les bords. On conserve les confitures dans un lieu à l’abri de l'humidité, de la chaleur et du
É grand jour ; il convient aussi d’étiqueter les vases en spaefant la qualité des confitures et la date de leurs cuisson. VE
l{ 2498. — GELÉFR DE GROSEILLES. —- Il faut choisir des groseilles peu mûres et qui n'aient pas été cueiïllies nes # la pluie; on peut leur mêler quelques parties de framboises ; la gelée est plus belle lorsqu'on en cuit peu à la fois, ven «8 ce qu’elle reste moins longtemps sur le feu ; ce point est Res Ki Levez les grappes à 5 kilogr. de groseilles, mettez-les dans une bassine en cuivre et placez la bassine sur feu en remuant au fond avec une spatule jusqu’à ce que les groseilles soient ouvertes ; versez-les alors sur un grand tamis neuf et à claire-voie, que vous aurez posé sur une terrine, et sur lequel vous reversez les premiers jets jusqu à ce que 10
suc passe clair, alors pesez moitié du suc que vous mettez dans un grand poêlon d'office avez les trois quarts de son
. ñ Te , Le . . , . ; te poids de sucre concassé ; placez le poêlon sur feu ardent; écumez aussitôt que le liquide est en ébullition, en vous ser
forme de nappe, la cuisson est à point. On reconnait aussi cette cuisson, si en laissant tomber quelques gouttes de gelée sur une assiette, elles restent rondes en forme de pastilles ; on la verse alors dans des pots, et l’on remet le jus restant ‘à dans le même poêlon pour le cuire d’après cette méthode. e.
quand le ee est opéré, versez le sirop dans de ges plats en couches de 5 millim. Free et tenez ces SL : dans un endroit sec et aéré jusqu’au lendemain; versez alors le liquide dans des vases en verre, laissez le prendréven gelée pendant quelques jours. Cette gelée est très-bonne, mais ne se conserve pas longtemps. On opère ainsi à l'égard des gelées de framboises.
2500. — GELÉE DE POMMES. — Si les pommes sont bien mûres on peut éviter de les peler. Coupez par quartiers 50 pommes de reinette et jetez-les dans une bassine d’eau bouillante, de manière qu’elles soient juste couveries parle liquide; pressez deux citrons dedans, couvrez et laissez-les cuire à grand feu jusqu’à ce que les fruits commencent à. se fondre; alors versez le tout sur 2 grands tamis disposés sur des terrines, laissez reposer le jus filtré pour le décanter et le passer de nouveau à la serviette avec à peu près son même poids de sucre en pain concassé; placez la bassine sur. feu violent, en remuant le liquide avec l’écumoire jusqu’à ce que le sucre soit fondu; retirez l’écume à mesure qu’elle monte à la surface et cuisez la gelée à la nappe, pour la verser ensuite dans des pots en verre chauds; rangez-les à me sure sur un plafond et tenez-les pendant quelques heures à l’étuve. Cette gelée peut être parfumée à la vanille ou aux zestes; si on cuit de la gelée pour l’employer de suite, on peut la faire refroidir dans des moules à dariole. © :2
2501. — GELÉE DE POMMES À L’ANGLAISE. — Mettez dans une bassine un kilogr. de suc de pommes avectrois quarts de son poids de sucre concassé, et le jus de 8 oranges dont vous aurez émincé et blanchi à fond les zestes; placez
la bassine sur feu et cuisez la gelée à la nappe; additionnez-lui les zestes bien égouttés, donnez genes bouillons seulement et versez la gelée dans les vases.
2502. — GELÉE D’ABRICOTS. — Procurez-vous autant de pelures d’abricots que vous pourrez, mêlez-les avec h 5 moitié de leur poids de fruits pas trop mûrs et placez-les dans une bassine; couvrez-les avec de l’eau et donnez-leur quelques minutes d’ébullition; filtrez ensuite le suc au tamis ou à la serviette pendant qu’il est encore chaud, puis mêlez-lui le tiers de son ne de suc de pommes, placez-le en petite quantité à la fois dans une bassine avec les
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trois quarts de son poids de sucre et cuisez-le à la nappe; à ce point, versez la gelée dans des pots chauffés, que vous
laissez refroidir pour les couvrir.
9503. — MACÉDOINE DE FRUITS A LA GELÉE. — Égouttez divers fruits confits à fond, tels que cerises, verjus, abricots, reines-Claude, ananas et poires; variez les nuances et les espèces autant que possible ; les gros fruits doivent être coupés à la cuiller en petites boules rondes ou en olives: égouttez des demi-amandes mondées, ainsi que des
“pistaches bien sèches. Maintenant préparez de la gelée de pommes d’après la méthode prescrite plus haut, et quand elle est cuite à la nappe additionnez-lui les fruits ; donnez quelques bouillons, laissez-la refroidir à moitié et versez-la ensuite dans des vases de forme conique, tenez les vases à l’étuve pendant quelques heures, puis laissez-les refroidir à l'air.
2504. — BORDURE DE GELÉE DE FRUITS. — Certaines compotes de peu d'apparence peuvent être dressées dans ces “bordures. On prépare une gelée quelconque, on la verse dans un moule en porcelaine ou en fer-blanc, de forme de Ceux à savarin; quand les moules sont pleins, on les tient quelques heures à l’étuve pour les faire refroidir ensuite à l'air; quand la gelée est ferme on la renverse dans un compotier et on emplit le puits avec la compote préparée.
2505. — MARMELADE D’ABRICOTS. — Pour obtenir des marmelades limpides et de belle couleur il faut les réduire peu à la fois. On emploie, pour leur réduction, des bassines épaisses et plutôt grandes que trop petites; sitôt “que la marmelade est sur le feu, il faut la tourner à l’aide d’une spatule en bois, taillée de manière à bien-racler le fond de la bassine, afin d'éviter que la marmelade ne s’attache ; si à l’ébullition elle forme de l’écume, il faut l'enlever à “mesure qu’elle se présente à la surface. La marmelade approche de sa cuisson quand elle devient transparente et qu’elle
forme la nappe en la laissant couler de la spatule. | ï
Procédé : Retirez le noyau et épluchez de moyens abricots bien mürs; s'ils le sont assez pour être passés au tamis à cru, il convient de le faire; dans le cas contraire, faites-les fondre sur feu dans une bassine en les écrasant à “ja spatule et passez-les au tamis; saupoudrez la purée à mesure qu’elle passe, avec un peu de sucre en poudre pour empêcher de noircir. Maintenant pesez un kilogr. de cette purée et versez-la dans une bassine avec à peu près le “même poids de sucre pilé ; mettez de nouveau la bassine sur feu vif et travaillez la marmelade à la spatule jusqu’à ce qu’elle soit réduite à la nappe ; versez-la alors dans des pots ; cuisez de même la purée restante. On fait aussi la marmelade d’abricots sans la passer au tamis; il s’agit simplement de tourner les abricots à cru, en retirant le noyau, les émincer et les cuire avec la même quantité de sucre indiquée plus haut ; on peut ajouter à cette marmelade les amandes
des fruits épluchées.
2506. — MARMELADE DE POMMES. — Épluchez 2 kilogr. de pommes coupées en quartiers, placez-les dans une casserole avec une poignée de sucre, un jus de citron et un demi-litre d’eau; couvrez la casserole et faites-les cuire à feu modéré; aussitôt qu’elles s’écrasent sous la pression des doigts, passez-les au tamis ; mettez cetie purée dans une bassine avec un kilogr. et demi de sucre pilé, placez la bassine sur le feu et réduisez la marmelade en la tra- “vaillant à la spatule jusqu’à ce qu’elle soit à la nappe; alors versez-la dans des pots. Les marmelades de poires et de coings se traitent d’après cette méthode; on peut toujours les parfumer à la vanille ou aux zestes.
2507. — MARMELADE DE MIRABELLES. — Retirez le noyau à des prunes de mirabelles bien mûres, et mettez-les à mesure dans un poêlon avec un peu d’eau; placez le poëlon sur le feu et retournez les prunes de temps en temps jusqu'à ce qu’elles soient en purée: passez-les alors au tamis et réduisez la marmelade avec du sucre pilé, dans les proportions de la marmelade de pommes; cuisez à la nappe et versez-la dans des pots.
On traite de même les autres variétés de prunes; quant aux prunes noires, il faut les éplucher avant de les faire fondre au feu ; de cette manière, elles donnent une marmelade blonde et très-claire ; on les passe pour les réduire avec
trois quarts de leur poids de sucre.
2508. — MARMELADE DE REINES-CLAUDE. — Si on ne tient pas à ce que cette marmelade soit verte, il faut se pro- “curer des reines-Claude bien mûres et les traiter comme il est décrit ci-dessus pour les mirabelles ; dans le cas contraire blanchissez et reverdissez les reines-Claude d’après la méthode prescrite pour les confitures. Lorsqu’elles seront bien dégorgées, égouttez-les, passez-les au tamis et réduisez la purée peu à la fois, avec trois quarts de son poids de sucre; cuisez-la à la nappe et versez-la dans les pots. Les marmelades de pêches et abricots verts se préparent de même.
2509. — MARMELADE DE FRAMBOISES. — Passez au tamis 2 kilogr. de framboises et un kilogr. d’abricots crus, versez la purée dans une bassine et réduisez-la avec son même poids de sucre pilé ; la cuisson étant à la nappe, versez dans des pots. Toutes les marmelades de fruits rouges peuvent être traitées de même. $
2510. — MARMELADE DE PRUNES BLANCHES. — Retirez le noyau des prunes, coupez-les en petites parties, mettezles dans une bassine avec le même poids de sucre pilé, cuisez à la nappe et versez la marmelade ensuite dans des pots.
9511, — MARMELADE DE PATATES. — Divisez les fruits en quartiers, retirez-leur £ peau, blanchissez-les à fond et passez-les au tamis; mêlez-les avec trois quarts de leur poids de sucre et réduisez-les à point avec quelques zestes de”
citron dedans que vous retirez en dernier lieu.
9519. — MARMELADE DE FRUITS D'ÉGLANTIER. — Coupez les fruits en deux et supprimez toutes les semences: placez-les dans une terrine pour les couvrir avec du vin blanc et les faire fermenter deux jours; égouttez-les ensuite pour les cuire complétement à l’eau dans un vase couvert et passez-les au tamis; mêlez à la purée la moitié de son poids de sucre et réduisez à la nappe, d’après la méthode indiquée. Cette marmelade est très-usitée en Allemagne,
pour les sauces d’entremets.
2513. — CONFITURE DE GROSEILLES DE BAR. — Égrappez des groseilles rouges ou blanches, retirez-leur les pepins, et versez-les dans leur même poids de sucre cuit au grand lissé et bouillant; faites-les seulement frémir dans le sirop et retirez le poëlon du feu pour les laisser refroidir dedans; égouttez ensuite le sirop, additionnez-lui quelques parties de suc de groseilles cru et cuisez-le de nouveau au grand lissé; alors versez les groseilles dedans, remuez-les et cuisez le sirop à la grande nappe. À ce point versez la confiture dans des pots, tenez-les quelques heures à l’étuve et faites-les refroidir à l'air. 1
| ne
2514. — CONFITURE DE GROSEILLES A MAQUEREAUX. — Égrenez, faites blanchir et reverdir les groseilles, d’après le procédé décrit pour les confitures de verjus, égouttez-les ensuite. Préparez un sirop avec les trois quarts pesant de sucre de ce que vous avez de groseilles; arrivé à 20 degrés, plongez les groseilles dedans, et versez le tout dans une terrine. 7 à 8 heures après, égouttez le sirop dans la bassine, cuisez-le à 25 degrés et versez-le sur les groseilles, donnez-leur encore deux façons. Alors cuisez du sirop neuf à 32 degrés et plongez les groseïlles dedans, donnez un. bouillon et retirez la bassine à l’étuve pendant 2 heures, versez ensuite la confiture dans les pots. On fait aussi cette confiture en une seule cuisson ; pour cela on cuit le sucre au boulé et on verse dedans les groseilles déjà blanchies. On continue la cuisson du sirop jusqu’à la nappe, en l’écumant pendant la cuisson, on tient ensuite la bassine à l’étuve. +
2515. — CONFITURE DE FRAISES-ANANAS A LA GELÉE.— Epluchez un kilogr. de belles fraisès-ananas bien sèches, rangez-les par couches dans une terrine avec un kilogr. et demi de sucre en poudre et tenez-les au frais ; 2 heures après le sucre doit être à peu près fondu ; alors mettez le tout dans une bassine que vous posez sur le feu, agitez légèrement : la bassine afin que le sucre ne s’y attache pas, laissez lever un bouillon, et versez le tout dans une terrine pour laisser + refroidir; versez dans la bassine demi-litre de suc de pommes filtré comme pour la gelée et 500 gr. de sucre pilés v placez-la sur feu, écumez avec soin, versez le sirop des fraises dedans, faites-le cuire à la nappe, écumez, plongez les
fraises, donnez 2 bouillons couverts, retirez la bassine pour laisser refroidir à moitié et versez dans des pots. #
2516. — CONFITURE DE FRAISES, FAÇON DE Kierr. — Épluchez et sautez les fraises dans du vin blanc légeretn froid, égouttez-les aussitôt sur un tamis; cuisez le sucre au soufflé dans les proportions qui sont indiquées aux articles précédents, et dans un poëlon en cuivre jaune; le lavage au vin a pour résultat de maintenir les fruits rouges. Les framboises et fraises-ananas se traitent de même.
te
2517. — CONFITURE DE PASTÈQUES OU MELONS D'EAU. — Choisissez les fruits peu mûrs, coupez-les en tranches minces dont vous retirez l’écorce dure et les semences, faites-les blanchir à fond et donnez-leur 4 à 5 façons, en dernier lieu, égouttez-les sur un tamis, rangez-les ensuite dans une bassine, couvrez-les avec du sirop neuf à 32 degrés, donnez-leur un seul bouillon et retirez la bassine du feu; additionnez-leur le zeste de quelques citrons, et laissez-les refroidir pour les enfermer dans des vases après avoir retiré les zestes.
2518.— CONFITURE DE FEUILLES DE ROSES. — Il faut choisir les boutons ouverts; les effeuiller pour les plonger
à l’eau bouillante et les blanchir 45 minutes; égouttez-les ensuite pour les plonger dans du sucre cuit au soufflé ; donnez quelques bouillons et versez dans des pots.
2519. — COoNFITURE DE cerises. — Retirez la queue et le noyau de 2 kilogr. de cerises, dites de Montmorency ; mettez-les dans une bassine avec 2 kilogr. de sucre en poudre, mélangez-les bien jusqu’à ce que le sucre soit fondu, alors cuisez vivement le sucre jusqu’à ce qu'il arrive au boulé ; à ce point, versez le tout dans une terrine pour. le laisser refroidir ; égouttez ensuite les cerises, versez le sirop dans une bassine, ajoutez 2 verres de jus de groseilles et cuisez de nouveau le sirop au boulé, versez les cerises dedans, cuisez le sirop à la nappe, laissez refroidir les cerises dans le sucre, pour les verser ensuite dans les pots. On peut cuire les cerises d’un seul trait; en ce cas, quand on à mêlé
les cerises avec le sucre, on laisse dissoudre celui-ci tout doucement à feu modéré et on continue la cuis son jusqu’à la nappe. a
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2520. — CONFITURE DE CERISES À LA GELÉE. — Préparez en tout point des cerises comme ci-dessus; au moment de donner la troisième façon, placez dans une bassine un litre de suc de groseilles ou de framboises, auquel vous méêlez un kilogr. de sucre pilé; placez la bassine sur le feu et écumez avec soin; versez alors le sirop des cerises
et cuisez à la nappe; ajoutez les cerises, donnez quelques bouillons, laissez refroidir à moitié et versez la confiture dans les pots.
2521. — CONFITURE DE VERJUS. — Clarifiez un kilogr. de grains de raisins encore verts, mais déjà gros ; faites-les blanchir dans un poêlon d’eau bouillante; lorsqu'ils commencent à s’attendrir, retirez la bassine et laissez-les refroidir dans l’eau; alors égouttez-les pour en retirer attentivement les pepins à l’aide d’une plume taillée en pointe ; replongez Jes raisins dans l’eau où ils ont blanchi, couvrez le poêlon et remettez-le sur l’angle du fourneau pour reverdir les fruits. Quand ils sont verts, retirez-les et plongez-les dans un sirop léger et bouillant, couvrez la bassine et laissez-les refroidir; égouttez-les encore pour les placer dans une terrine et verser dessus 750 gr. de sucre bouillant, cuisez au perlé et couvrez-les d'un rond de papier. Douze heures après, versez le sirop dans un poëlon, cuisez-le de nouveau au perlé et versez-le sur les grains. Le lendemain mettez dans un poëlon un demi-kilogr. de sucre pilé et demi-litre de suc de
kpommes préparé comme pour gelée; faites-le bouillir et cuisez à la nappe; alors versez les fruits dedans, donnez quel-
ques bouillons couverts, retirez la bassine, laissez refroidir à moitié et emplissez les pots.
2522.— PATE DE POMMES A LA VANILLE. — Les pâtes de fruits sont des marmelades réduites très-serrées. Quand elles sont à point on les étale en couches sur plaque, ou on les couche en pastilles; mais elles ne doivent pas avoir trop d'épaisseur ; on peut donner jusqu’à 2 centim. à celles qui ont le plus de corps, telles que celles de pommes et coings. Dans tous les cas, il faut les saupoudrer de sucre en poudre pendant qu’elles sont encore chaudes et les tenir à l’étuve 24 heures et plus si elles sont en couches épaisses, en ayant soin de les retourner souvent et de les saupoudrer de nouveau avec du sucre en poudre; on les distribue ensuite de toutes les formes, en ronds, en anneaux, croissants, losanges, oblongs, etc.
Les pâtes de fruits, coupées en petites parties, peuvent être mises au tirage ou au candi; on peut aussi les glacer
au cassé. La cuisson des marmelades pour pâte de fruits est la grande nappe.
Procédé : Coupez des pommes de reinette en quartiers, mettez-les dans une casserole avec un peu d’eau et faites-les fondre pour les passer au tamis. Mettez ensuite la purée dans une bassine avec son même poids de sucre pilé et un bâton de vanille; placez la bassine sur feu et réduisez la marmelade à la nappe; alors versez-la sur des plaques saupoudrées de sucre en lui donnant un demi-centim. d'épaisseur, saupoudrez aussi la pâte avec du sucre fin et placez les plaques à l’étuve chaude, pour les laisser toute une journée; renversez ensuite la pâte sur d’autres plaques saupoudrées de sucre fin et tenez-les encore à l’étuve jusqu’à ce que la pâte ait pris de la consistance. On conserve la pâte en boites entre des feuilles de papier saupoudrées avec du sucre. D’après la même méthode, on prépare des pâtes d'abricots et de reines-Claude.
9593, — PATE DE COINGS. — Épluchez des coings bien mûrs, émincez et cuisez-les vivement dans un vase couvert avec beaucoup d’eau acidulée. Lorsqu'ils sont cuits, passez-les au tamis et mettez cette purée dans une bassine avec son même poids de sucre pilé; desséchez cette marmelade, et lorsqu'elle marque la grande nappe, ajoutez un peu de cochenille liquide pour la colorer en rose, et versez-la sur des feuilles en fer-blanc ou des plaques d'office ; abaissez-la avec le couteau à 8 millim. d'épaisseur, saupoudrez-la de sucre en poudre et tenez-la à l’étuve pour la sécher comme il est décrit plus haut.
FRUITS CONFITS ET FRUITS À L'EAU-DE-VIE
Pour être bien rendus, les fruits confits exigent une certaine connaissance pratique, mais surtout beaucoup de soins intelligents,
Les fruits bien confits doivent être transparents, tendres, lisses et jamais racornis ou fermentés, ce qui peut avoir lieu après un travail mal compris, Ce sont là des accidents que ne s'expliquent pas ceux qui ont peu l'habitude de ces Opérations; nous les engageons à tenir compte de nos observations jusqu’à ce que l’expérience leur ait appris à corriger les tendances défectueuses des fruits, et prévenir les accidents auxquels ils sont exposés.
E ;,ASSIQUE.
11 faut d’abord se rendre compte de la nature des fruits que l’on vent confire : sus sont aqueux, charnus ou farineux, En partant de ce principe, on peut non-seulement confire tous les fruits dont on fait journellement usage, mais. encore une grande partie de bons légumes. En combinant bien Le blanchissages Fe les cuissons, les fruits les plus âcreswet acides peuvent devenir très-agréables, et les plus durs acquièrent ce : tendreté. #5 44 |
Les causes contribuant à l’imperfection des fruits sont de différentes HRbtese ils re corlaces tone les fois qu’ils ne sont pas assez blanchis ou qu’on les conduit à sirop trop serré soit cans les premières façons, soit en dernier lieu. Les fruits restent ternes lorsqu'on les confit avec une insuffisante quantité de sirop ou avec du sucré inférieur, ce qui n’est pas en réalité une économie, surtout si l’on HAE les COHPCANEREES AUS LORS pa Sep Les | fruits trop blanchis sont exposés à se meitre en purée aux premières façons; mais lorsqu ils FoAL bien soignés îs donnent encore de meilleurs résultats que ceux qui le sont insuffisamment, Néanmoins les fruits blanchis à pains | peuvent être altérés par la fermentation, si on les laisse séjourner trop longtemps dans le sirop en négligeant de recuire celui-ci, autrement dire leur donner les façons. Un point très-important c’est de changer le sirop des fruits 1 à la dernière façon: ils sont ainsi moins exposés à la fermentation et beaucoup plus transparents. 4
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2524. — BLANCHISSAGE DES FRUITS À CONFIRE. — Le blanchissage des fruits consiste à les faire bouillir dans une bassine d’eau bouillante après les avoir tournés ou épluchés; cette opération, si indifférente en apparence, est pourtant celle d’où dépend en quelque sorte la perfection des fruits ; il convient donc de la traiter avec attention. à.
Pour les fruits devant rester blancs, il faut ajouter à l’eau du blanchissage un peu de jus de citron, verjus ou. acide citrique. On reconnait que les fruits sont assez blanchis quand ils peuvent facilement être pénétrés avec une pointe quelconque. Il faut toujours blanchir les fruits à grande eau et modérer l’ébullition vers la fin du blanchissagen Lorsque les fruits sont à point, il faut les enlever avec soin à l’aide d’une large écumoire en cuivre rouge et les plonger aussitôt à l’eau froide, que l’on change plusieurs fois avant de les égoutter. Les oranges, citrons, cédrats, chinois entiers … ou les écorees et zestes de ces fruits ont besoin de séjourner plus longtemps dans l’eau. ù à
2525. — PROCÉDÉ POUR ENLEVER LE DUVET DES FRUITS VERTS. — Les amandes, pêches et abricots n’ayant pas” encore atteint leur maturité sont recouverts d’uu duvet qui doit disparaître; pour y parvenir, il faut faire dissoudre du sel de soude dans les proportions de 10 gr. par litre d’eau, jusqu’à ce que le duvet se sépare des fruits en les frottant simplement avec un linge; nettoyez-les alors et jetez-les à l’eau froide pour les blanchir, les reverdir et. les faire dégorger 24 heures à l’eau froide; on peut remplacer le sel de soude par des cendres de bois dur que l’on À
fait bouillir dans l’eau. me
2526. — BLANCHISSAGE DES FRUITS VERTS ET A NOYAUx. — Le vert des fruits confits dépend surtout de l’opé- Ë ration du blanchissage; mais, pour cela, ils ne doivent pas être atteints en maturité, être sans tache et fraichement ” cueillis. | 4
Procédé : Placez 10 litres d'eau dans une bassine avec 50 gr. de sel et 2 décil. de vinaigre ou verjus; piquez ensuite les fruits avec une fourchette et jetez-les à mesure dans l’eau; quand ils sont en suffisante quantité, placez … la bassine sur feu, et retirez-la aussitôt que les fruits surnagent au-dessus, ce qui prouve qu’ils sont attendriss couvrez les fruits d’un grand rond de papier et placez la bassine dans un lieu très-froid; 7 à 8 heures après, remettez la bassine avec l’eau du blanchissage sur feu doux, étalez dessus quelques poignées d’épinards ou feuilles de vigne et cou= vrez entièrement la bassine avec une plaque. À mesure que la chaleur augmente, les fruits reverdissent ; avant que l’eau arrive en ébullition, retirez la bassine sur l’angle du fourneau jusqu’à ce que les fruits soient bien verts. Égouttezles alors et plongez-les de nouveau dans une grande quantité d'eau froide pour les laisser pendant 12 heures, en ayant soin de les changer souvent d’eau : ceci s'applique surtout aux amandes, pêches, abricots verts: mais pour les reines- Claude et les autres fruits tendres, il faut, en les sortant de l’eau, les mettre dans un sirop très-léger dans lequel vous les laissez refroidir. | *
Nous avons vu reverdir les fruits verts avec de l’esprit de sel, et autres substances chimiques qu'on additionne à l’eau du blanchissage; mais ce sont là des expédients que nous ne conseillerons pas.
2527. — FAÇONS À DONNER AUX FRUITS. — On donne la première façon aux fruits, soit en les plongeant dans du sirop bouillant, soit simplement en versant celui-ci dessus. Les fruits subissent plus ou moins de façons, suivant qu'ils sont faciles ou longs à s’imprégner de sucre; l'intervalle d’une facon à l’autre ne peut pas être déterminée d’une. manière générale, car cela dépend encore de la facilité avec laquelle ils se pénètrent; ainsi quelques heures peuvent suffire aux uns tandis que d’autres exigent toute une journée, Cependant il est bon dans tous les cas d’avoir égard aux espèces et d'éviter la fermentation en recuisant le sucre à temps. Plus les façons doivent être nombreuses, plus le sucre
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doit être mis en principe à un degré inférieur; on l’augmente ensuite proportionnément à chaque façon. Le plus souvent, quand le sucre a été amené au degré voulu, on plonge les fruits dedans pour leur donner un bouillon ; mais cette règle n’est pas générale, car on donne aussi pour certains fruits les façons à froid. Si on craint que le sucre noircisce ou que l’arome du fruit s’affaiblisse par une ébullition trop longue; au lieu de le faire réduire, on l’augmente avec du sucre et on donne un seul bouillon ; à la dernière façon on doit toujours remplacer le sirop des fruits par du sirop neuf.
2528. — ABRICOTS VERTS CONFITS. — Enlevez le duvet des abricots, piquez-les, faites-les blanchir, reverdir et dégorger ensuite pendant 24 heures; égouttez-les alors pour les mettre dans une suffisante quantité de sirop bouillant marquant 12 degrés au pèse-sirop ; donnez-leur un bouillon, versez-les dans une terrine, couvrez-les avec un rond de papier et laissez-les macérer pendant 7 à 8 heures: égouttez alors le sirop dans une bassine, additionnez-lui un peu de sucre, donnez-lui quelques bouillons ; lorsqu'il marque 14 degrés, retirez-le et laissez-le à peu près refroidir pour le verser sur les fruits; continuez la même opération encore 5 à 6 fois de 10 en 10 heures ; à la dernière façon, versez les
fruits dans du sirop neuf à 32 degrés, donnez-leur un bouillon et retirez la bassine à l’étuve chaude pour l'y laisser pendant 3 heures; versez ensuite la confiture dans des vases.
2529, — ABRICOTS CONFITS ENTIERS. — (Choisissez des abricots de même grosseur, un peu fermes et sans taches, faites-leur une incision sur le côté, par laquelle vous sortez le noyau en le refoulant avec une cheville en bois. Mettez une bassine d’eau froide sur le feu, plongez les abricots dedans, et aussitôt qu’ils commencent à monter à la surface et qu'ils sont tendres au toucher; prenez-les avec une écumoire et jetez-les dans l’eau froide; égouttez-les ensuite et mettez-les dans une bassine contenant une quantité suffisante de sirop en ébullition, pour que les abricots baignent grandement. Ce sirop doit marquer 10 degrés au pèse-sirop; laissez-le frémir un moment et versez le tout dans une grande terrine ; couvrez d’un rond de papier et laissez refroidir les fruits dans le sirop; 5 à 6 heures après, égouttez le sirop dans la bassine, ajoutez un peu de sucre, faites-le cuire vivement jusqu’à ce qu’il marque 13 degrés et versez-le tiède sur les abricots; 12 heures après, recommencez la même opération en donnant cette fois 16 à 18 degrés au sirop; vous donnerez encore 3 ou 4 façons aux fruits, mais à mesure que le sirop devient plus consistant, le séjour des fruits dans le sirop peut être plus long et le sirop augmente de 5 à 6 degrés à chaque façon ; à la dernière façon, il faut faire bouillir du sirop neuf à 32 degrés.et jeter les fruits dedans; laissez-les bouillir ensemble quelques secondes, puis retirez la bassine sur le bord du fourneau ou à l’étuve pour la tenir ainsi pendant 2 heures; laissez refroidir les fruits dans le sirop et enfermez-les ensuite dans des pots ou bocaux. Si le maniement des fruits le permet,
on peut, de temps en temps, plonger les fruits dans le sirop bouillant pour les faire frémir, on prévient ainsi la fermentalion.
2530. — PÊCHES conrites. — Les pêches vertes ou en maturité se préparent en tout point comme les abricots; seulement, dans ce dernier cas, il faut les choisir un peu fermes; si on éprouvait trop de difficulté pour retirer les noyaux, il vaudrait mieux les laisser que de briser les pêches; alors il faudrait les piquer avant de les blanchir.
2531.— AMANDES VERTES CONFITES. — Il faut choisir les amandes vertes, bien avant que le bois commence à se
former ; elles se confisent du reste en tout point comme les abricots, après les avoir blanchies, reverdies et dégorgées 24 heures.
2532. — REINES-CLAUDE coNriTEs. — Choisissez des reines-Claude encore vertes, mais ayant déjà atteint leur grosseur naturelle; piquez et faites-les blanchir et reverdir comme il est indiqué plus haut; égouttez-les, mettez-les dans une terrine et couvrez-les_ avec du sirop tiède donnant 15 degrés; couvrez-les de papier et donnez-leur encore 4 à 5 façons d’après la même méthode de 6 en 6 heures, en augmentant chaque fois le sirop ; à la dernière façon, faites bouillir du sirop neuf à 32 degrés, plongez les reines-claude dedans, retirez la bassine sur l'angle du fourneau jusqu’à ce que les fruits soient verts, mais sans les faire bouillir ; versez ensuite la confiture dans les pots.
9533. — MiRABELLES CONFITES. — Les mirabelles et autres prunes se choisissent avant leur parfaite maturité ; on les pique avant de les blanchir et on les confit comme les abricots.
2534. — ANGÉLIQUE CONFITE. —— Coupez des tiges d’angélique de la longueur que vous désirez, jetez-les dans une bassine d’eau bouillante avec gros comme une noisette d’alun pour 10 litres d’eau; cuisez-les jusqu’à ce qu’elles soient tendres, et relirez-les avec une écumoire pour les plonger dans l’eau froide sans les briser; alors brossez les tiges, retirez-en les fils superficiels et faites-les dégorger pendant 2 heures; remettez-les dans la bassine, où vous aurez laissé l’eau dans laquelle elles ont cuit; mais elle doit être froide; alors couvrez bien la bassine et tenez-la sur feu modéré jusqu'à ce que les tiges soient vertes; à ce point, égouttez-les pour les plonger à l’eau froide, laissez-les dégorger
pendant 24 heures à l’eau courante ou en changeant l’eau souvent; égouttez-les enfin, HOUSE dans une terrine et. couvrez-les avec du sirop à 10 degrés, mais tiède. Couvrez les fruits avec du papier et laissez refroidir ; 7 à 8 heures après égouttez le sirop dans la bassine, ajoutez un peu de sucre et cuisez-le jusqu’à ce qu'il marque 14 degrés, alors” versez-le sur les tiges d’angélique, renouvelez encore 5 fois la même opération, en donnant 7 à 8 heures d'intervalle entre chaque façon; après la dernière, faites bouillir du sirop neuf à 32 degrés, plongez l’angélique dedans, donnez 9 bouillons et retirez la bassine sur le coin du feu pour la laisser ainsi, sans ébullition, pendant 2 heures; alorsrangez V’angélique debout dans des bocaux et versez le sirop dessus.
2535. — Poires conrites. — Les poires se confisent tournées, entières, en moitiés ou en quartiers, selon leur grosseur ; les Rousselet et les Saint-Germain conviennent à cet usage. Tournez les poires avant leur parfaite maturité si elles sont entières, videz l’intérieur avec un tube à colonne, que vous enfoncez du côté de la fleur pour arriver ji qu'aux semences; ratissez les queues et coupez-les d’un centimètre et demi de longueur. Il-est bon de mettre plusier personnes à tourner les poires, en ayant soin de les plonger à mesure dans de l’eau froide acidulée, afin qu’elles n'aient pas le temps de noircir; blanchissez-les ensuite dans une bassine d’eau, dans laquelle vous aurez pressé quelques us de citron. Lorsqu’elles sont assez cuites pour être traversées facilement avec le gros bout d’une aiguille à brider, égouttez-les pour les plonger à l’eau froide, que vous changez plusieurs fois ; égouttez-les ensuite pour les ranger sur une terrine et les couvrir avec du sirop à 10 degrés, mais chaud ; couvrez les fruits avec du papier et laissez-les ainsi pendant 5 à 6 heures; faites bouillir ensuite le sirop et, lorsqu'il marque 12 degrés, versez-le bouillant sur les poiresin quand il est froid, recommencez la même opération, en amenant cette fois le sirop à 15 degrés. Donnez encore 5 façons,
versez les poires dans le sirop, faites-leur lever un bouillon et tenez la bassine sur l’angle du fourneau pendant une. demi-heure ; versez ensuite les confitures dans les bocaux. M
2536. — POMMES CONFITES A LA VANILLE. — Choisissez des pommes de Calville un peu fermes, coupez-les en. | quartiers et parez-les d’égale grosseur en arrondissant les angles, ou bien tournez-les pour les couper en tranches transversales ; videz le milieu avec un petit-coupe pâte ; faites-les blanchir en petite quantité dans une bassine d'eau à laquelle vous aurez additionné un peu de sucre et le jus de quelques citrons; ne les faites pas bouillir trop fort au. | blanchissage, afin ne pas les briser. Lorsqu'elles sont cuites, plongez-les dans l’eau froide, supprimez les morceauxtro} cuits etprocédez pour les confire comme il est décrit pour les poires ; le sirop doit être abondant. À la dernière façon,
infusez dans le sirop neuf quelques bâtons de vanille, selon la quantité de pommes. e à
de citron ; ralentissez l’ébullition, et quand les coings sont cuits, retirez-les pour les passer dans un grand vase d’ea 1 froide ; parez-les, mettez-les à mesure dans une terrine de sirop à 10 degrés, que vous laissez refroidir; couvrez-les d'u D rond de papier. Au bout de 7 à 8 heures, donnez un bouillon au sirop et versez-le tiède sur les coings. Le lendemain faites-le bouillir de nouveau, ajoutez un peu de sucre, et lorsque le sirop marque 12 degrés, versez-le sur les coings ; répétez la même opération chaque 12 heures jusqu’à 6 à 7 fois. A la dernière façon, changez le sirop, il doit alors marquer 32 degrés ; versez les coings dedans, tenez-les au chaud pendant un quart d’heure sur l'angle du four neau sans les laisser bouillir et versez les confitures dans des pots. |
2538. — ANaNAS coNFITS. — Épluchez à vif des ananas pas trop mûrs, coupez-les en tranches épaisses ou en quartiers, blanchissez-les dans une bassine d’eau; à laquelle vous aurez ajouté une poignée de sucre. Lorsqu'ils sont . cuits, retirez-les avec l’écumoire et mettez-les à l’eau froide ; égouttez-les ensuite, rangez-les dans une terrine et cou= vrez-les avec du sirop froid marquant 10 degrés à l’ébullition ; couvrez-les avec un papier et laissez-les refroidir dans le sirop; 5 à 6 heures après, renforcez le sirop, faites-le bouillir, et, lorsqu'il marque 12 degrés, versez-le tiède sur les fruits; donnez encore 5 à 6 façons de 6 en 6 heures, en augmentant à chaque façon le sirop de 3 degrés, mais avec« du sucre et un seul bouillon. A la dernière façon, faites bouillir du sirop neuf marquant 32 degrés, alors plongez ” l'ananas, laissez lever un bouillon , couvrez la bassine et laissez-la sur feu modéré pendant une heure sans que le sirop puisse reprendre l’ébullition. Enfermez ensuite la confiture dans des vases.
2539. — MELON coNriT. — (ihoisissez des melons peu mûrs, coupez-les en tranches, parez l’écorce, Jlaissez-en un peu après les chairs et faites-les blanchir à grande eau. Lorsque toutes les parties sont bien atteintes et l’écorce surtout, retirez les fruits pour les plonger à l’eau froide et les faire dégorger quelques heures; parez-les ensuite et placez-les à mesure dans une grande terrine pour les couvrir avec du sirop à 12 degrés, mais froid. Quelques heures
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après, versez le sirop dans la bassine, cuisez-le à 14 degrés, et, quand il n’est plus que tiède, versez-le de nouveau sur le melon ; donnez encore 5 ou 6 façons. A la dernière, faites bouillir du sirop à 32 degrés, versez les fruits dedans,
“donnez un seul bouillon et retirez la bassine sur le coin du fourneau pour l’y laisser pendant deux heures. On peut ne
ra
confire que les écorces de melons; on les blanchit jusqu’à ce qu’elles soient bien tendres, pour les finir absolument d'après la méthode prescrite. On peut conserver des melons entiers, avec toute l'écorce, mais vidés des semences et parties aqueuses. Il faut les blanchir à fond.
Sile melon ou les écorces avaient des tendances à fermenter, il faudrait rapprocher les façons et en augmenter le mombre, ou bien faire de temps en temps donner un bouillon aux fruits.
2540. — ÉCORCES DE CÉDRATS CONFITES. — Il y a des cédrats.verts et des jaunes; ces derniers sont les plus fins ;
coupez-les par quartiers, râpez bien les zestes, piquez-les avec une aiguille et blanchissez-les à grande eau jusqu'à ce “qu'ils soient parfaitement atteints; égouttez-les alors pour les plonger à l’eau froide et laissez-les dégorger pendant:
3 à 4 jours, en ayant soin de changer l’eau souvent ; enlevez bien tout l’intérieur, égouttez-les, parez-les et rangez-les dans une terrine pour les couvrir grandement avec du sucre froid à 12 degrés, et couvrez d’un rond de papier. Le lendemain, remettez le sirop dans la bassine, faites-le bouillir, en ajoutant un peu de sucre pour lui donner 11 degrés; versez-le sur les cédrats quand il est froid ; 7 à 8 heures après, faites bouillir le sirop en le renforçant légèrement et versez-le froid sur les fruits. D’après cette méthode, donnez encore 7 à 8 façons, en augmentant graduellement, et de jour en jour, Lx force du sucre jusqu’à 33 degrés. A la dernière façon, faites bouillir du sirop neuf à 32 degrés, plongez les quartiers de cédrats dedans, donnez-leur un bouillon et retirez la bassine sur l’angle ; tenez-la ainsi pendant 2 heures, mais à feu très-doux et sans ébullition ; versez ensuite la confiture dans les pots. On confit les cédrats entiers d’après cette méthode, il faut avoir soin de râper les zestes, les vider par l’un des bouts, les faire blanchir à fond et les faire dégorger pendant plusieurs jours.
2541.— ÉCORCES D'ORANGES ET CITRONS CONFITES. — Râpez légèrement les zestes des écorces, divisez-les en quartiers, piquez-les avec une épingle et faites-les blanchir à fond et à casserole couverte ; égouttez-les ensuite pour les faire dégorger à l’eau froide pendant 3 à 4 jours. Faites-les confire alors d’après la méthode des cédrais.
2549. — ORANGES CONFITES EN QUARTIERS. — Tournez et faites blanchir des oranges entières à grande eau et dans une marmite couverte, jusqu’à ce que la peau soit assez tendre pour être pénétrée facilement par une pointe quelconque ; égouttez-les alors pour les plonger à l’eau froide ; faites-les dégorger quelques heures, coupez-les ensuite en quartiers, en leur laissant les chairs, mais en retirant attentivement les semences, et mettez-les dans une terrine ; versez dessus le sirop cuit à 10 degrés que vous aurez laissé refroidir ; 6 heures après, mettez ce sirop dans une bassine, renforcez-le avec du sucre, donnez-lui un bouillon et retirez-le ; aussitôt qu’il marque 12 degrés, quand il est froid, versez-le sur les fruits. Donnez-leur encore 5 à 6 façons, de 8 en 8 heures, en augmentant chaque fois la cuisson du sirop de k degrés et le versant toujours à froid sur les quartiers; préparez alors du sirop neuf en suffisante quantité pour que les oranges baignent entièrement, et marquant 32 degrés ; versez les oranges dedans, donnez-leur un bouillon et tenez la bassine à la bouche du four doux pendant 4 heures. Versez ensuite les confitures dans les vases.
2543, — CHiNots conritrs. — Les chinois sont des espèces de petites oranges amères. Il faut les tourner correc-
tement avec un très-petit couteau pour enlever le zeste d’une manière uniforme ; faites-leur une incision en croix du côté s 2
opposéà la queue, saupoudrez-les de quelques poignées de sel et laissez-les ainsi pendant quelques heures ; lavez-les
ensuite et faites-les blanchir à l’eau bouillante jusqu’à ce qu’ils soient bien tendres ; égouttez-les pour les plonger
aussi à l’eau froide. Si les chinois sont verts, il faut les reverdir d’après la méthode décrite plus haut. Ils demandent à
être dégorgés au moins pendant 2 jours en les changeant souvent d’eau ; égouttez-les ensuite et couvrez-les avec du sirop “froid à 10 degrés ; couvrez-les d’un papier et laissez-les ainsi pendant 7 à 8 heures; alors faites bouillir Le sirop, ajoutez du sucre, et lorsqu'il marque 12 degrés, retirez-le pour le verser froid sur les chinois; donnez-ieur encore 5 à 6 façons,
de 8 en 8 heures; alors faites bouillir du sirop à 33 degrés, plongez le fruit dedans, donnez un seul bouillon et tenez la
bassine à l’étuve chaude pendant 4 heures, les fruits couverts d’un papier; retirez-les ensuite pour les enfermer dans des vases.
… 2544. — Noix VERTES CONFITES. — Choisissez les plus grosses, mais surtout avant que le bois soit formé ; tournez-les superficiellement pour enlever lécorce verte, en les jetant à mesure dans de l’eau froide ; faites-les blanchir vivement, à couvert et dans de l’eau à laquelle vous aurez additionné une pincée d’alun en poudre ; cuisez-les jusqu’à Ce qu'elles soient attendries au point de les traverser avec une épingle ; égouttez-les alors pour les plonger à l’eau froide et les faire dégorger 24 heures, en changeant souvent leur eau ; au bout de ce temps, égouttez-les, parez-les avec soim
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rangez-les dans une terrine et couvrez-les avec du sirop tiède pesant 15 degrés. Laissez-les ainsi jusqu'au lendemain;
alors faites bouillir le sirop, ajoutez du sucre pour l'amener à 20 degrés, et versez tiède sur les noix, Le lendemain, puis, à la quatrième façon, à 30, et à la dernière à 32, mais toujours de 24 en 24 heures.
amenez le sucre à 28 degrés, | :
uf à 32 degrés; donnez un seul bouillon et
À la dernière façon, égouttez les noix pour les plonger dans un sirop ne
versez-les dans des bocaux.
9545. — MarRons conrirs. — Une des grandes difficultés de l'opération consiste à maintenir les marrons entiers. Choisissez les plus gros, retirez la première enveloppe et cuisez-les dans l’eau à petit feu; dès qu'ils sont tendres, épluchez-les, rangez-les dans une terrine, couvrez-les avec du sirop froid à 15 degrés et couvrez-les d’un rond de papier; 6 heures après, cuisez le sirop, augmentez-le de 3 degrés et versez-le tiède sur les marrons; 6 heures ap ès, recommencez l'opération et augmentez toujours le sirop de quelques degrés, donnez en tout 6 à 7 façons ; à la dernière changez le sucre, cuisez-le à 32 degrés, plongez les marrons dedans, donnez un bouillon et retirez la bassine pourlà tenir à l’étuve pendant 2 heures ; versez alors les marrons dans les vases. 4
On confit aussi les marrons en les plongeant aussitôt blanchis et épluchés dans du sucre à 25 degrés; 24 heures après, versez-les dans la bassine, faites bouillir le sirop, retirez-la sur le feu très-doux ou à la bouche du four modéré,. et laissez réduire le sirop d’un bouillon imperceptible, jusqu’à ce qu’il arrive à la consistance de 32 degrés; ace
point, les marrons sont confits.
9546. — FRUITS A L'EAU-DE-VIE. — On peut faire des fruits à l’eau-de-vie avec des fruits confits, dans.ces conditions, il faut les égoutter, les mettre dans des bocaux, et mêler, à une partie de leur sirop, du bon esprit-de-vin-en. plus où moins grande quantité, suivant le degré de force qu’on veut leur donner; puis, passer le liquide à la chausseset en couvrir les fruits, Comme arome, on peut ajouter de la vanille, cannelle ou zeste. Il faut tenir le vase bien couvert”
On fait aussi des fruits à l’eau-de-vie en ne leür donnant que 3 façons; à la dernière, on filtre le sirop, auquelon mêle moitié eau-de-vie, dès qu'il est froid, pour le verser sur les fruits. 1
Les petits fruits à noyaux peuvent être mis à cru dans des bocaux; il faut les choisir bien sucrés, les ranger dans des bocaux avec de la cannelle, zeste de citron et clous de girofle, puis les couvrir en plein avec de la bonne eau-de-vie blanche. On ferme les bocaux pour les laisser macérer pendant 12 à 15 jours; ce temps écoulé, on égoutte l’eau-de-vie,« on lui mêle du sirop plus ou moins serré, on le passe au filtre ou à la chausse, on range les fruits en bocaux eton les couvre avec ce liquide. |
FRUITS GLACÉS AU CASSÉ
2547. — FRUITS GLACÉS AU CASSÉ. — À peu d’exceptions près, tous les fruits confits peuvent être mis au cassé; quant aux fruits crus, on n’emploie guère que dés quartiers d’oranges, des fraises, cerises, petites grappeside raisin, dattes farcies, pruneaux, amandes, pistaches et raisins secs; viennent ensuite les marrons grillés et ceux confits, les pâtes de fruits, d'amandes et pistaches, On emploie habituellement, pour enfiler les fruits à glacer, de petites brochettes en bois ou en fil de fer étamé, de la grosseur d’une aiguille à brider et pointues aux deux extrémités? Quant à l’opération du glaçage, elle est la même pour toutes les espèces : elle consiste à masquer chaque fruit d'une couche mince de sucre cuit ou cassé. :
Lorsque l’on a beaucoup de fruits à glacer, il faut casser tout le sucre dont on pense avoir besoin et le mettre dans un poêlon bien propre, en le mouillant d’avance dans les proportions de un litre d’eau pour 2 kilog. de sucre. On ne doit en cuire que peu à la fois; aussitôt qu’il est au cassé et pendant qu’on l’emploie, on en cuit un autre poëlon, et ainsi de suite. Les fruits doivent être trempés au sucre un peu chaud ; la couche qui reste sur les fruits se trouve ainsi 3 plus légère. Ceci s'applique surtout aux fruits délicats, qui refroidissent alors beaucoup plus vite. ‘
2548. — QUARTIERS D'ORANGES GLACES. — Choisissez de belles oranges, fendez l’écorce en quatre sans attaquer les chairs, retirez toutes les parties blanches laissées par l'écorce et séparez les quartiers sans endommager le fruit; épluchez de nouveau chaque quartier et rangez-les à mesure sur un tamis bien sec; laissez-les sécher à l'air où à l’étuve très-douce pendant quelques heures. Pour les glacer, piquez chaque quartier au bout d’une brochette en boïs, de façon à ne traverser que l’épiderme du cœur de l'orange, sans atteindre les chairs; on peut aussi les glacer à la main; ayez ensuite un poêlon de sucre cuit au cassé, d’après les prescriptions données plus haut; trempezvivement
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les quartiers d’oranges un à un, laissez égoutter un peu le sucre et passez à mesure les brochettes à une autre personne qui les introduit dans les cavités d’une grille ou passoire, disposée à cet effet, en les inclinant de manière à ce que le Sucre égoutte sur une plaque ou sur le marbre. Une troisième personne doit alors prendre les brochettes pour couper le sucre faisant pointe en dessous de chaque quartier d'orange. Lorsque le sucre commence à refroidir, il faut placer le poêlon sur un réchaud plein de cendres rouges. Si on était obligé de réchauffer le sucre et qu'il jaunisse, 1l conviendrait d'en cuire d’autre ou de lui mêler de la couleur rouge, liquide et clarifiée. On glace aussi les quartiers d'oranges au fondant.
0549. — MAaRRONS GLACÉS AU CASsé. — Faites griller de beaux marrons, épluchez-les et piquez-les dans des brochettes; ayez dans un poëlon du sucre au cassé et trempez les marrons au sucre, d’après ia méthode appliquée aux quartiers d'oranges. On peut glacer aussi des marrons confits, après les avoir égouttés de leur sirop et séchés à l’étuve.
9550. — MARRONS GLACÉS EN SURPRISE. — Préparez de la pâte de marron, telle qu'elle est indiquée au 1759: roulez cette pâte en petites boules auxquelles vous donnez la forme d’un marron; faites ressuyer la pâte à l'étuve et enfilez-les sur des brochettes, puis glacez-les au chocolat avec de la glace préparée comme elle est prescrite au n° 2132; trempez les marrons et faites-les refroidir.
9551. — FRAISES GLACÉES AU CAssÉ. — Choisissez de grosses fraises auxquelles vous retirez les feuilles, en laissant les queues; trempez-les ensuite vivement dans du sucre au cassé, laissez bien égoutter le sucre et rangez-les à mesure sur une plaque. On peut glacer ainsi des raisins et des framboises.
0559. — CERISES GLACÉES AU CASSÉ. — Dans la saison, on emploie des cerises fraîches; en hiver, on sub- Slilue des cerises à l’eau-de-vie ou des cerises mi-sucre; ces dernières s’enfilent au bout de brochettes en fil de fer très-fin par 4 ou 5 ; on peut les alierner avec une demi-amande mondée: le second bout du fil de fer doit être ployé en crochet, afin de le suspendre avec facilité le long des grilles pour laisser égoutter le sucre, lorsque les cerises auront été glacées. Quant aux cerises fraîches, si on veut leur laisser la queue, il faut la couper à moitié et les glacer à la main. Pour le glaçage des fruits rouges, on peut additionner au sucre un peu de cochenille limpide,
2553. — DATTES FARCIES, GLACÉES AU cassé. — Choisissez de belles dattes, retirez-en le noyau et farcissezles entièrement avec de la pâte d'amandes ou de pistaches, où simplement avec une amande blanche, mais en disposant cette garniture de manière à ce qu’elle soit vue par la fente pratiquée sur la longueur de la datte pour retirer le noyau; piquez ensuite chaque datte au bout d’une brochette, et glacez-les comme les oranges.
955h. — PRuNEAUx GLacés. — Choisissez de beaux pruneaux secs, faites-les ramollir à l’eau tiède, essuyez-les bien, retirez le noyau, piquez-les au bout d’une brochette et trempez-les dans du sucre au cassé. On peut glacer ainsi des gros raisins secs de Malaga.
9555. — AMANDES ET PISTACHES GLACÉES AU CASSÉ. — Choisissez de grosses amandes, mondez-les et faites-les bien sécher; piquez-les une à une au bout des brochettes en fil de fer et glacez-les en les trempant dans du sucre : on peut colorer le sucre au cassé, divisé en 2 petits poëlons, et dont une partie sera nuancé rose. Les pistaches peuvent être glacées en groupes.
0556. — PÂTE D'AMANDES GLACÉE AU Cassé. — La pâte d'amandes, telle qu’elle est décrite au n° 2199, se plie à toutes les formes ; on peut l’abaisser au rouleau cannelé en saupoudrant le tour avec du sucre en glace, puis la détailler au couteau ou à l’emporte-pièce; on peut aussi la travailler à la main, et imiter avec elle une infinité de petits fruits, tels que poires, pommes, abricots, pêches, cerises, fraises, elc. Les queues de fruits s’imitent avec des petites tiges d'angélique, et le point noir de la fleur avec du chocolat ou un petit raisin. On peut farder ces fruits suivant leur nature ; on les pique ensuite avec une brochette pour les glacer. Les fruits coloriés et glacés sont d’un bon effet; mais on ne S'en sert guère que dans les corbeilles ou pour garnir des cornes d’abondance, en les mêlant avec d’autres fruits.
9557. — PÂTE D'AUVERGNE AU CASSÉ. — Prenez des ronds de pâte d’abricots, parez-les uniformes avec un coupepâte rond, et masquez chaque rond, d’un côté, avec un peu de marmelade ; coupez ensuite des pistaches en deux, avec lesquelles vous formez une petite rosace du côté masqué, au centre de laquelle vous posez une moitié de cerise cunfite ; on peut aussi les orner avec une couronne de petits raisins de Corinthe. Dans tous les cas, on les pique à la brochette pour les glacer. Ces pâtes peuvent être glacées au fondant.
2558.— PÂTE DE COINGS, POIRES ET POMMES AU CASSÉ. — Les pâtes de fruits un peu fermes, celles de. coings, de poires et pommes, se glacent très- bien; on peut les couper ën anneaux, en losanges, en carrés longs ou en Pass
bâtons ; on les pique ensuite au bout des Hrochanes pour les glacer.
2559. — FRUITS NAPPÉS À LA GELÉE. — Choisissez de belles fraises un peu fermes, surtout qu’elles ne soient pas humides, et piquez-les sur des brochettes; pressez alors sur un tamis des groseïlles et des framboises; mettez le suc dans un poëlon, avec les trois quarts de son poids de sucre et un demi-bâton de vanille ; cuisez le sucre à la grande nappe, écumez avec soin et versez la gelée dans un bol; laissez-lui perdre sa plus grande chaleur, trempez les fraises
l’une après l’autre et rangez-les à mesure sur un grand plat pour faire sécher la gelée. R
2560.— FRUITS GLACÉS AU TIRAGE. — On entend par mettre des fruits au tirage, les recouvrir par le gläçage avec une couche mince de sucre graissé; ce genre est le plus en usage pour servir les fruits confits ; il s'applique aussi aux pâtes de fruits. Les fruits, pour être mis au tirage, doivent d’abord être confits à fond, puis bien égouttés:4e glaçage bien fait doit être léger et brillant. Les fruits peuvent être mis au tirage entiers ou coupés, selon leur 1ori et l’usage auquel on les destine. ;
Le sucre ayant servi à glacer des fruits doit être mis de côté, pour être mêlé avec du sucre neuf chaque fois qu’ on en cuit; l’acide que contient le vieux sirop de fruits empêche le sirop neuf de grainer trop promptement; ila en outre
la faculté de rendre la glace plus brillante. +
2561. — REINES-CLAUDE GLACÉES AU TIRAGE. — Sortez du sirop 40 reines-Claude confites à fond, et posez-les sur une grille pour les égoutter; mettez un kilog et demi de sucre concassé dans un petit poëlon, mouillez-le avec 8 décil. d’eau, et placez la bassine sur le feu pour cuire le sucre au soufflé ; plongez alors les reines-Claude, ajoutez, le quart d’un jus de citron, laissez lever un bouillon, retirez-le de suite du feu, et commencez à graisser le sucre en le frottant avec la spatule contre les paroïs intérieures, mais d’un côté seulement du pRSioRs lorsqu’il commence à blanchir, faites passer les reines-Claude du côté où le sucre est graissé, et sortez-les aussitôt, à l’aide d’une fourchette, pour les placer sur des grilles d'office disposées sur plaque. Si le sucre n’était pas assez cuit ou peu graissé, les fruitssne. sécheraient pas; le sucre trop cuit reste louche. Le point essentiel est que les fruits restent masqués d’une légère couche de sucre sèche et brillante. Le sucre graissé à point ne doit plus filer, mais tomber sur les plaques en gouttes qui blanchissent aussitôt. Il faut bien laisser refroidir les reines-Claude sur les grilles, et les enlever ensuite en les soulevant en dessous avec les doigts. È
Tous les fruits confits et pâtes de fruits se mettent au tirage d’après ce procédé; ces dernières, si elles servent pour dessert, doivent être d'espèces diverses, et chaque espèce coupée d’une forme différente. | E.
2562. —— CARAMELS AU CITRON. — Mettez dans un poëlon 750 gr. de sucre cassé par morceaux, mouillez-le avec k décil. d’eau, et laissez-le fondre un moment; posez ensuite le poëlon sur un feu vif, lavez souvent les parois pendant la cuisson du sucre, lorsqu'il est au boulé, additionnez-lui 2 cuillerées de son de froment et amenez-le au cassés alors retirez le poêlon du feu et ajoutez au sucre 2 gouttes d’essence de citron ; à défaut de celle-ci, un peu de zeste versez ensuite le sucre sur un marbre bien froid et légèrement huilé, tit refroidir une seconde et appuyez fortement dessus le coupe-caramel. Lorsque le sucre est assez froid, retournez-le. Pour conserver les caramels avec leur brillant, il faut les garantir de l'air et de l'humidité. L Les caramels à la vanille, à l'orange, au cédrat, à la fleur d'oranger et à la rose se préparent d’après ll même méthode. Le sucre de pommes ou d’orge diffère des caramels en ce qu'on lui additionne une cuillerée de gelée: de
pommes et de la vanille pendant sa cuisson. On peut aussi ajouter du rouge végétal au sucre lorsqu'il est cuit à point.
2563. — CARAMELS AU CHOCOLAT A LA CRÈME. — Faites fondre dans un poêlon 625 gr, de sucre concassé, avec, 300 gr. d'eau; faites fondre à part 150 gr. de chocolat sans sucre, et délayez-le peu à peu avec un décil. de bonne crème bétons passez au tamis el mélangez le au sucre en cuisson; dès que le sucre est au boulé, ralentissez le feu, afin que le chocolat n’attache pas au fond; quand il est au cassé, versez-le sur un marbre bien su et légèrement beurré, en observant de le couler en Rte endroits, afin qu’il refroidisse plus promptement. Dès qu’il est à peu près refroidi, coupez-le d’après la méthode prescrite plus haut.
2564. — CARAMELS AU CAFÉ. — faites infuser 200 gr. de café frais moulu ou pilé, dans 6 décil. d’eau bouillante. Classez 750 gr. de sucre, meltez-les dans un poêlon et mouillez-les avec l’infusion au café, que vous aurez passée, et un décil. de crème fraîche. Ajoutez une cuillerée de sirop de froment, mettez le poëlon sur un feu vif, tournez le sucre à la cuiller et cuisez-le au cassé. Versez-le alors sur un marbre huilé, et terminez l’opération , comme il est, dit plus haut. Les caramels au thé se préparent d’après les mêmes procédés, "* la différence d’infusion.
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9565. — CARAMELS AU LAIT D'AMANDES, PISTACHES ET AVELINES. — Quisez au petit cassé 750 gr. de sucre et décuisez-le avec 2 décil. de lait d'amandes ; ajoutez un peu de vanille ou d’eau de fleur d'oranger, 2 cuillerées de sirop de froment et cuisez-le au cassé ; versez-le alors sur un marbre huilé et terminez comme il est dit précédemment.
2566.— CANDI A CHAUD. — Ce procédé ne s'applique guère qu'aux fruits confits, et encore est-il peu usité. Néanmoins, nous nous croyons dans l'obligation de le produire. Il faut d’abord ranger les fruits dans des candissoires et cuire ensuite le sucre en suffisante quantité en lui donnant 36 degrés ; à ce point, on le laisse reposer quelques minutes hors du feu, puis on le verse tout doucement sur les fruits; on couvre les candissoires avec du linge humide pour les placer à l’étuve de 40 à 50 degrés de chaleur; ils doivent y rester 6 heures pour obtenir un grain moyen. Brisez alors la croûte supérieure du sucre, renversez la candissoire avec précaution sur une terrine pour laisser égoutter le sirop et faites sécher les fruits sur des grilles.
9567. — CanDI À FROID. — Ce candi s'applique indistinctement à tous les genres de bonbons; il est de beaucoup préférable, à cet égard, au candi à chaud. Il faut ranger les bonbons dans les candissoires, puis cuire le sucre à 35 degrés; le retirer du feu, le couvrir d'un papier humide et placer le poêlon dans un vase d’eau froide. Quand le sucre est
froid, coulez-le sans secousse dans les candissoires placées dans un lieu sec; couvrez-les d’un linge et laissez-les ainsi de10 à 12 heures, suivant le grain que vous voulez donner aux bonbons.
9568. — BONBONS DITS DE CONSERVE. — La fondation de la conserve est le sucre cuit à 38 degrés. On peut le Ctire à un plus fort degré pour le décuire à ce point avec une addition de liquide quelconque servant à le parfumer. Le
“sucre doit être ensuite graissé et coulé dans l’amidon ou dans des moules en plâtre de formes diverses, tels que fruits,
Vases, statuettes, œufs de Pâques, etc. Le moulage à l’amidon est le plus usité à l’égard des bonbons pour dessert. Ce genre est très-expéditif, et, avec un choix de moules, on peut obtenir des bonbons d’un bel effet, surtout si on les met ensuite au candi. On fait aussi de la conserve aux fruits de différentes couleurs, que l'on coule dans de petites caisses d'office ; ce genre, très-simple, est aussi très-gracieux.
Nous avons dit plus haut que la cuisson au soufflé était la plus usitée : on pourrait dépasser ce degré pour couler dans l’'amidon, mais jamais pour couler dans des moules. Le genre de candi qui convient le mieux pour la conserve est 1 candi à froid. Ces bonbons, très-délicats, se conservent mieux dans leur état de fraîcheur s'ils sont mis au candi.
“Quant à l’amidon, il doit être pilé, passé au tamis de soie et séché pendant plusieurs jours à l'étuve, en ayant soin de
lepasser chaque jour au tamis, afin qu’il sèche également ; il doit être ensuite enfermé dans des boites carrées et
“plates, selon la hauteur que l’on veut donner aux bonbons ; mais, pour les petits, 3 à 4 centim. de profondeur suf-
fisent. Les boîtes étant pleines d’amidon, on égalise celui-ci avec le rouleau, puis on appuie sur les moules en plâtre ou enbois : l'essentiel est qu'ils soient bien unis et bien secs. La pointe d’un œuf, un rond, carré, triangle, et enfin un objet quelconque, peut servir de moule, pourvu qu'il laisse dans l’amidon une empreinte nette et distincte. Nous serons
bref sur ce sujet, car nous avons l'intention d'y revenir.
9569. — CoNSERVE AUX PoIREs. — Mettez 750 gr. de sucre dans un poëlon, mouillez-le avec un demi-litre d'eau et faites-le cuire à 39 degrés; retirez-le du feu; laissez-le refroidir un moment et additionnez-lui 2 gouttes d’essence de poires; agitez légèrement le poëlon afin d'opérer le mélange ; travaillez ensuite le sucre en le frottant peu à
“peu contre les parois du poêlon, afin de le graisser, et, dès qu’il blanchit, versez-le dans lamidon, sur lequel vous avez “marqué des empreintes avec un moule bien poli imitant un petit quartier de poire ; on le pique au bout d’une brochette
pour l’enfoncer à plat dans l’amidon, pour le sortir avec précaution, afin que l’empreinte dans l'amidon reste bien lisse. Lorsque l’on a beaucoup de conserves à faire, il convient, quand le sucre est graissé à point, de le verser dans plusieurs poélons à bec et de se mettre à plusieurs personnes pour le couler. Dès que les bonbons sont refroïdis et
assez fermes, sortez-les de l’amidon, brossez-les avec un blaireau, et, quand tout l’amidon est enlevé, colorez le côté imitant la peau de la poire avec un petit pinceau trempé dans du jaune d’office ; passez à mesure les quartiers de poires
sur une grille et imitez sur chacun d’eux un pepin avec un peu de conserve au chocolat, que vous poussez au cornet ; mettez ensuite les grilles à l’étuve très-douce. Lorsque les bonbons sont secs, fardez une partie du côté jaune avec un petit tampon de coton appuyé sur du carmin en poudre; mettez ensuite ces bonbons au candi à froid.
2870. — ConsERvE D’ABRICOTS ET DE PÊCHES. — Quisez 750 gr. de sucre au grand boulé avec le quart d’un bâton de vanille ; décuisez-le avec un décil. de pulpes de fruits passées au tamis de soie et une cuiller à café d’esprit de noyau; agitez le poëlon pour opérer le mélange ; graissez ensuite le sucre en le tournant à la spatule contre les parois du poëlon ; agitez la masse et versez-la dans les empreintes pratiquées sur l’amidon, imitant des quartiers de fruits; pour les pêches, l'appareil peut être nuancé en vert, mais à peine; pour les abricots, il faut lui mêler un
peu de rouge et de jaune délayés avec du sirop, afin d'obtenir la teinte du fruit. Lorsque les quartiers sont coulés et refroidis, sortez-les de l'amidon, brossez et posez-les à mesure sur des tamis, fardez légèrement le côté imitant Ja peau avec du carmin ; il faut aussi mettre un peu de rouge avec le pinceau au centre des quartiers pour imiter l’endroit
où le noyau était attaché. Laissez sécher et mettez au candi,
9571. — CONSERVE AUX FRAISES. — Guisez 750 gr. de sucre au grand boulé et décuisez-le au soufflé avec-ime addition de pulpes de fraises passées au tamis de soie et une demi-cuillerée de sirop vanillé; colorez-le avec quelques gouttes de cochenille clarifiée, et graissez le sucre en le travaillant à la cuiller, comme il est di plus haut. Vous aurez fait des empreintes sur une couche d’amidon avec un moule de la forme d’une grosse fraise, dans lesquelles vous coulez la conserve ; laissez-la refroidir et sortez les bonbons de l’amidon pour les brosser. Lorsque les fraises sontcandies et séchées, on les colle à la gomme sur une feuille artificielle, ce qui facilite le dressage. Les framboises se préparent de même.
2572. — CONSERVE D'ANANAS A LA VANILLE. — Cuisez 500 gr. de sucre au grand boulé avec un bâton de vanille, et décuisez-le à 38 degrés avec du suc obtenu d’un ananas pilé à cru et passé avec pression à travers un linge ; ajoutez un peu de jaune d’office et coulez l’appareil dans les empreintes faites sur l’amidon avec un moule rond. percé au milieu, afin d’imiter des tranches d’ananas; quand les bonbons sont refroidis, brossez-les, colorez le tour avec cdu,
jaune vif et mettez-les au candi. Ë
2573. — CONSERVE AU RHUM. — Cuisez 500 gr. de sucre au boulé, sortez le poëlon du feu et ajoutez au sucre” un demi-décil. de rhum, agitez légèrement le poëlon pour opérer le mélange, graissez le sucre et coulez-le à l'amidon dans des empreintes formées avec un moule conique en forme d’un petit pain de sucre de la grosseur d’un dé coudre. Ces bonbons n’ont pas besoin d’être candis; on les sèche à l’étuve et on les plie dans du beau papier de COU= leurs variées en les ficelant avec de la soie. Ces bonbons se confectionnent à toutes les liqueurs et de toutes nuances | la forme peut aussi être variée. 1 +. à 2574. — CONSERVE AU CAFÉ. — Cuisez 500 gr. de sucre au petit cassé, ajoutez un décil. d’infusion de cafe très-concentrée et graissez le sucre. Pour obtenir cette conserve blanche, il faut cuire 3 décil. de sirop à 20 degrés et. lui verser dedans 100 gr. de café torréfié et chaud; couvrez le sirop et laissez-le infuser pendant 15 minutes: ; passez ensuite ae sirop au tamis de soie et ajoutez-lui assez de sucre pour ramener la cuisson à 38 degrés ; graissez et “cottol
le sur l’amidon dans des empreintes en forme de grosses olives; brossez ensuite les bonbons et mettez-les au candi.
2575, — CONSERVE AU CHOCOLAT. — Mettez dans un poêlon 500 gr. de sucre concassé, placez-le sur feu ave L décil. d’eau et un demi-bâton de vanille; pendant qu'il cuit, faites fondre dans un petit pütlon 50 gr. de cacao sans sucre, et broyé, travaillez-le avec une petite cuiller et mouillez-le pau à peu avec du sucre du grand poëlon: lorsqu'il est bien délayé, mêlez-le tout ensemble et cuisez à la glu; retirez alors la vanille et graissez le sucre; versez dans des petites caisses en papier plissé ou dans des empreintes en forme de losange. % 2576. — CONSERVE AUX PISTACHES A L’ANCIENNE. — Mouillez 500 gr. de sucre concassé avec 3 décil. d'eau et placez-le sur feu. Vous aurez mondé, haché irès-fin et fait sécher 60 gr. de pistaches; dès que le sucre est à la gl, retirez-le du feu et ajoutez quelques gouttes d’eau de fleur d'oranger, mêlées avec une cuillerée de sirop de vanille.et les pistaches ; travaillez le sucre à la spatule contre les parois du poëlon; dès qu’il blanchit, agitez la masse et versez-la dans une caisse en papier de 30 centim. carrés que vous aurez placée sur une plaque ; dès que la conserve est assez. refroidie pour se soutenir, abaissez les bords du papier pour la diviser avec un couteau par parties de 3 centim, de longueur sur 2 de largeur.
2577. — SUCRE COULÉ EN MOULE. — Le sucre à couler se prépare d’après la même méthode que celle appliquée pour le sucre à conserve, seulement ici il doit être cuit à la glu et coulé, après avoir été légèrement graissé, dans des moules en plâtre, chauffés et imitant des fruits, personnages ou autres sujets. Tous les fruits se coulent d’après la même méthode, seulement ceux dont les formes représentent des cavités ou des parties minces et saillantes, sont plus exposés à se briser en les sortant du moule. Les petits fruits peuvent être massifs, mais les’gros sont ordinairement vides à l'intérieur, ce que l’on obtient en les renversant une minute après qu'ils sont emplis. Plus le sucre est épais lorsqu’ on les verse Fe les moules, moins il faut attendre avant de les renverser: il suffit qu’il en reste une couche de 6 millim.. d'épaisseur contre les parois intérieures du moule ; on laisse le sucre se net encore quelques instants et on démoule avant quil ne soit tout à fait froid. Avant de ubiete sucre dans les moules, ceux-ci doivent avoir été trempés dans l’eau froide et bien égouttés; l'humidité qu’ils contiennent aide à les démouler. Ce qui contribue surtout à donner du nature]
aux fruits imités, c’est l'application des couleurs ; il convient, à cet effet, de n ‘employer que les plus fines, afin d'en
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mettre le moins possible. Les nuances vives se donnent à sec, en fardant le fruit avec un peu de coton appuyé sur les couleurs en poudre. Quant à celles de fond, elles peuvent sans inconvénient être données au sucre avant de couler les
“iruits; mais elles rendent mieux le naturel, et il est plus facile de se régler en les donnant après. Ces nuances se don-
nent au pinceau avec les couleurs délayées à l’eau, étendue avec de l’esprit-de-vin. Pour les sécher plus promptement, on passe les fruits à l’étuve avant de les farder. Les fruits les plus faciles à bien imiter et d’un effet sûr, sont les pêches, les pommes et les figues fraiches; mais
“on imite aussi des fruits coupés, tels que tranches de melon, moitiés de pêches avec ou sans noyau, et poires en moitié ; “on simule les taches sur les fruits avec du brun, du rouge ou du jaune. Certains fruits, tels que les pommes et cerises,
ont besoin d’être vernis lorsqu'ils ont déjà leurs couleurs; on emploie à cet effet du vernis à bonbons. Quant aux fruits qui ont besoin d’être recouverts de duvet, il faut Les passer une seconde sur de la vapeur et les poudrer avec un sachet enflanelle contenant du sucre royal ou de la fécule, en soufflant dessus à mesure qu’elle s’y attache, afin que la couche ternisse seulement la couleur sans la masquer. Ces sortes de fruits ne se servent que comme ornement, mais ils sont foujours d’un bel effet. Nous croyons ces quelques explications suffisantes pour inviter nos confrères à ce genre de travail, qui peut être varié et compliqué à l'infini, mais dont le principe ne varie guère.
Les sujets d’art, tels que statuettes, bustes, groupes, monuments, vases, coupes ou autres, se coulent de même que les fruits ; mais les défauts sit passent inaperçus sur un fruit se ARS très-bien sur ces sujets, qu’on obtient difficilement re beau fini.
2578. — ORANGES COULÉES EN CONSERVE. — Ayez un moule en plâtre en trois pièces ; il faut le faire de préfé-
rence sur une orange un peu grenue, mais de belle forme; cuisez 400 gr. de sucre au petit boulé; pendant sa cuisson,
irempez le moule à l’eau froide, égouttez-le et rassemblez les pièces; dès que le sucre est à point, graissez-le ; lorsqu'il a perdu sa transparence, agitez légèrement la masse et coulez-le dans le moule; 2 minutes après, brisez la petite croûte quis’est formée sur l'ouverture du moule, et renversez-le afin d’égoutter le sucre qui est encore liquide; il doit en rester de 6 à 7 millim. d'épaisseur après les parois. Laissez alors refroidir le sucre et démoulez aussitôt le sujet; bouchez l'ouverture avec du sucre et mettez cette orange à l’étuve pour la ressuyer; délayez ensuite de la couleur rouge avec du j jaune et de l’eau gommée, et colorez l'orange à l’aide d’un pinceau très-doux; laissez sécher de nouveau et vernissez légèrement la surface avec du.vernis à bonbons. On procède de même pour tous les autres fruits.
9579. — STATUETTES COULÉES EN SUCRE BLANC. — Cuisez à la glu du sucre en suffisante quantité pour emplir le
moule que vous voulez couler et que vous trempez à l’eau froide; égouttez-le et rassemblez les pièces ; lorsque le sucre
ést cuit, graissez-le et ajoutez-lui un peu de sirop légèrement azuré pour le blanchir; sitôt qu’ilest louche versez-le dans
le moule et laissez-le refroidir avant de démouler; finissez de sécher le sujet à l’étuve très-douce.
12580. — PASTILLES À LA MENTHE, — Humectez du sucre en grains avec un peu d’eau, dans les proportions indi-
“quées ci-dessus; mettez ce sucre dans un petit poëlon à.bec, 300 gr. à peu près à la fois, et placez-le sur un feu modéré, en remuant l’appareil à la cuiller, jusqu’à ce que le sucre soit chaud et un peu liquide, mais non fondu ; azurez-le
légèrement et ajoutez quelques gouttes d'essence de menthe; versez ensuite les pastilles sur des plaques en fer-blanc,
eninchinant le bec du poëlon et en les faisant tomber plus ou moins grosses, mais toutes égales, à l’aide d’un petit fil
de fer avec lequel on coupe l'appareil à mesure qu’il coule du bec du poëlon. Toutes les pastilles aux essences se con-
fectionnent d’après cette méthode.
2581. — PASTILLES AU CHOCOLAT. — Ayez du chocolat broyé ou dissous à la bouche du four, ayant la même
“consistance que celui que l’on moule en tablettes; roulez-les entre les mains en petites boules d’égale grosseur, que
Vous rangez à distance sur des plaques en fer-blanc et frappez à mesure les plaques sur une table, pour que les pastilles s’aplatissent suffisamment ; il faut opérer dans un lieu à température douce. On peut saupoudrer les pastilles avec
des nonpareiïlles ; ces bonbons peuvent aussi être candis.
2589. — PASTILLES AU CITRON. — Râpez le zeste d’un beau citron sur un morceau de sucre de 500 gr. à peu près; pilez ensuite ce sucre et passez-le au tamis, versez dessus le jus de 2 citrons filtré et une goutte d'eau, opérez le
«mélange à la spatule; ajoutez du jaune d'office et mettez moitié de ce sucre dans un poêlon à pastilles ; chauffez-le jusqu'à ce qu’il devienne liquide et coulez-le sur des plaques.
9583. — PASTILLES À LA ROSE ET A LA FLEUR D'ORANGER.—Mouillez 500 gr. de sucre passé au tamis, avec un peu d'eau, versez-le dans 2 poëlons en parties égales et faites-le chauffer; ajoutez alors dans l’un des poêlons 2 cuillerées de sucre en poudre mêlé avec un peu d’eau de fleur d’oranger, et dans l’autre la même quantité de sucre mêlé avec de
l'eau de rose et un peu de carmin ; versez le contenu de ces deux poëlons dans un autre poêlon à pastilles et à compartiment et coulez les pastilles sur des plaques en coupant le sucre au fil de fer comme il est dit plus haut. Elles tombent
ainsi, moitié rouges et moitié blanches.
9584. — PASTILLES AUX FRAMBOISES. — Écrasez et jetez sur un tamis quelques poignées de framboises; servez» vous du suc pour mouiller du sucre passé au tamis, en le tenant très-ferme ; faites-en chauffer à peu près 500 gr. à ; la fois dans un poëlon à pastilles, en le remuant à la spatule; dès que l'appareil est ee ramolli, coulez-le sur des plaques en forme de pastilles plus ou moins grosses. Les pastilles aux groseilles et aux fraises se préparent de même,
d’après le même procédé. é | "4
2585.— PASTILLES AU KIRSH-WASSER.— Mouillez du sucre en poudre avec moitié eau et moitié kirsh, chauflez l'appareil et coulez les pastilles. On prépare ainsi les pastilles à toutes les espèces d’esprits et de liqueurs ou infusions.
2586. — PASTILLES FONDANTES A L'ANANAS. — Pilez quelques tranches crues d’ananas, passez le suc avec pres- | sion et délayez un kilo de sucre en poudre passé au tamis de soie, avec lequel vous formez, à force de travail, une pâte aussi ferme que possible; ajoutez un peu de jus de citron ; travaillez cette pâte sur un marbre, elle doit être assez dure pour ne pas s’y attacher; roulez-la en petites boules de la grosseur d’une aveline et rangez-les à mesure sur des feuilles de papier posées sur plaques; lorsqu'elles sont toutes finies, passez-les une minute à la bouche du four et laissez-les: sécher pour les détacher du papier. Ces pastilles ont besoin, pour être conservées, d’être mises au candi à froid.
2587.— PISTACHES EN CHOCOLAT. — Ühoïsissez du chocolat à la vanille de première qualité ; faites-en ramollir une. tablette à la fois et à la bouche du four, sans mouillement, et en observant qu’il ne chauffe pas trop promptements travaillez-le ensuite pour en former une pâte maniable et lisse; roulez cette pâte dans les mains en forme de petites. boulettes grosses comme des avelines, dans chacune desquelles vous eufermez une pistache mondée sèche et chaudes roulez ces parties en forme d’olive, que vous passez à mesure dans du sucre en grains bien sec et chaud ou des. nonpareilles blanches, puis rangez-les bonbons sur des feuilles de papier pour les laïsser refroidir. Les avelines au chocolai se préparent d’après le même procédé, avec cette différence que l’on remplace les pistaches par des avelines" torréfiées et bien sèches. On peut alors leur donner la forme ronde et les passer dans les nonpareïlles; on peut lors qu'ils sontfroids, les ployer dans des papillotes ordinaires : ces deux genres de bonbons peuvent être mis au candi, s'ils,
ne sont pas sablés aux nonpareïlles. |
2588. — FONDANT A LA VANILLE.— Concassez 750 gr. de sucre, mettez-le dans un poëlon avec demi-litre d’eau et un bâton de vanille ; placez le poêlon sur un feu ardent et cuisez le sucre au petit boulé; lavez bien les parois du poélon. pendant la cuisson, afin que le sucre ne graine pas. La cuisson étant à point, retirez la vanille et versez le sucre sur un marbre froid et bien propre; ceci a pour but de le refroidir le plus vite possible afin qu'il ne graine pas. Dès qu'il sera refroidi, commencez à le travailler, en vous servant pour cela d’une espèce de houlette dont le bout est res courbé en forme de crochet plat, afin de bien détacher le sucre, qui est très-difficile à travailler, surtout au commencement. Voici à peu près en quoi consiste le travail ; il s’agit de détacher peu à peu le sucre du marbre et de ramenerle. masse au milieu pour l’agiter, en le tirant et le refoulant avec la houlette ; le sucre devient d’abord brillant, puis il blanchit et se ramollit; en continuant le travail il devient mat. Cette opération doit durer à peu près 25 minutes; le. sucre est alors prêt à être employé. On peut obtenir le même résultat en travaillant le sucre dans un poêlon, mais la. manipulation est plus difficile et on ne peut non plus en cuire beaucoup à la fois. En ce cas, procédez ainsi: cuise% 500 gr. de sucre au petit boulé dans un moyen poëlon ; dès qu’il est cuit à point, mettez le poëlon dans l’eau froide où sur glace, couvrez le sucre avec un rond de papier mouillé, sur lequel vous jetez un peu d’eau ; quand le sucre est froid; enlevez Veau et le papier, et travaillez-le à la spatule jusqu’à ce qu'il blanchisse et devienne liant; lorsque le travail touche à sa fin, faites tiédir le fond du poëlon pour faciliter le sucre à grainer. 4.
On peut également, après que le sucre est cuit au petit boulé, le verser dans un mortier bien propre, le laisser refroidir et le piler avec un gros pilon jusqu'à ce qu’il soit blanc et crémeux. Ce procédé est beaucoup plus prompt et. donne moins de peine que les précédents. 1
2589. — FONDANTS PRALINÉS AU CHOCOLAT, — Après avoir préparé du fondant à la vanille tel qu’il est décrit ci= dessus, saupoudrez le marbre avec du sucre passé au tamis de soie et roulez le fondant en forme de petites boules de la grosseur d’une aveline ; rangez-les à mesure sur des tamis bien secs; alors faites fondre 500 gr. de bon chocolat dans un vase en Cuivre, sans le mouiller ni le laisser trop chauffer: dès qu'il est dissous, trempez les boulettes l’une après l’autre, en les retournant en tout sens avec une fourchette à deux dents, et dès qu'une petite boule est marquée, en=
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À # levez-la avec la fourchette, placez-la sur plaque, en continuant de même pour les autres. Le chocolat raffermi, détachez les boules et tenez-les dans un endroit sec. On peut aussi les mettre au candi à froid.
9590. — FONDANTS AUX FRAMBOISES. — Quisez 750 gr. de sucre au petit cassé et décuisez-le au petit boulé avec du suc de framboises filtré; versez-le ensuite sur un marbre, pilez-le au mortier, et dès que le sucre est devenu mat, faites-le tiédir en le remuant pour le liquéfier ; s’il ne devenait pas assez mou pour être coulé dans l’amidon, il faudrait ajouter quelques gouttes de sirop, car il ne doit pas être trop chauffé, si on veut l'obtenir bien moelleux. Vous aurez fait des empreintes sur une couche d’amidon avec un petit moule cannelé, en bois ou en plâtre, imprimé d’un centimètre de profondeur; versez le sucre dans l’amidon et laïssez-le refroidir, sortez ensuite les bonbons de l’amidon, brossez-les légèrement et mêttez-les au candi à froid pour les laisser une quinzaine d'heures. Les fondants aux fraises et ananas se préparent d’après cette méthode. On peut aussi ajouter un peu de carmin et de vanille.
3591. — FONDANTS A L'ORANGE. — Cuisez 750 gr. de sucre au petit cassé, ajoutez le zeste d’une orange enlevé très-mince, un jus d'orange mélangé avec du sirop vanillé et un peu de jaune d'office; afin de décuire le sucre au petit boulé, retirez le zeste, faites refroidir le sucre pour le masser; chauffez ensuite le fondant dans un poëlon et versez-le dans l’amidon où vous aurez fait d'avance des empreintes en forme de torsades de 5 centim. de longueur sur 2 de largeur ; dès que les bonbons sont fermes, brossez-les et mettez-les au candi froid, On prépare de même les fondants à jous les zestes, mais il faut éviter d'y mettre du jus de citron, car le sucre grainerait. On peut aussi employer les essences.
9592. — FonDanTSs AU CAFÉ. — Cuisez 750 gr. de sucre au grand boulé, ramenez-le au petit boulé, en lui incorporant une infusion de café très-concentrée, et terminez comme il est dit au n° 2590.
9593. — FONDANTS AU CHOCOLAT. — Préparez 750 gr. de sucre comme il est dit au n° 2588 ; faites fondre ensuite 125 gr. de cacao broyé sans sucre, étendez-le peu à peu avec du sirop jusqu'à ce qu’il ait la consistance du fondant et “qu'il soitbien lisse; mêlez les deux appareils et roulez-les en forme de petites navettes dont vous parez les deux bouts; - laissez-les sécher et mettez-les au candi. |
2594. — FONDANTS, BOUCHÉES IMPÉRIALES. — Préparez du fondant au chocolat, auquel vous mêlez un liers de Son volume de pâte d’avelines ; divisez et roulez cet appareil en forme ronde et de la grosseur d’une noix moyenne; laissez raffermir les parties pour les masquer ensuite avec une couche assez épaisse de fondant blanc à la vanille que vous laissez également raffermir ; trempez-les ensuite dansdu chocolat pur et ramolli à point ou une glace au chocolat, de manière à marquer complétement la couche blanche de fondant; rangez-les à mesure sur plaque et laissez-les sécher.
9595. — FONDANTS AUX AVELINES. — Pilez 100 gr. d’avelines mondées, mouillez-les peu à peu avec un demidécil, d'eau et passez-les au tamis; cuisez 250 gr. de sucre au petit cassé; versez la pâte d’avelines dedans et mêlez-les ensemble ; remettez cet appareil au mortier et pilez-le jusqu'à ce que la pâte soit blanche et bien lisse; si elle était un peu trop ferme, additionnez une goutte de sirop pour la rendre de la consistance de l'appareil à fondant; alors mêlez-la avec 500 gr. de cet appareil; divisez-le en petites parties que vous roulez en forme de grosses olives et mettez-les au candi ; on prépare de même les fondants aux pistaches et aux amandes.
2596. — FONDANTS AU MARASQUIN. — Cuisez 750 gr. de sucre au petit cassé et décuisez-le avec de l'esprit de marasquin; travaillez le sucre comme de coutume, et dès qu’il sera à point, chauffez-le dans un poêlon pour le couler à l’amidon en forme de pastilles ovales et cannelées; mettez-les ensuite au candi. On prépare ainsi les fondants avec tous les esprits de liqueurs. ; "
2597. — FONDANTS QUATRE MENDIANTS. — Hachez ensemble 100 gr. de raisins de Malaga épépinés, 100 gr.
d’avelines mondées, 100 gr. de dattes, 100 gr. de figues et 50 gr. de pistaches; mêlez le tout avec 500 gr. de fondant à
“la vanille, et modelez avec cet appareil des bonbons de formes variées, ronds ou ovales, pour les glacer au fondant et les mettre au candi. :
2598. — BonBons AU KirscH. — Mettez dans un poëlon 750 gr. de sucre avec demi-litre d’eau; cuisez-le au petit cassé et décuisez-le à la glu avec du kirsch que vous lui additionnez en retirant le sucre du feu. Vous aurez d'avance disposé dans de l’amidon bien fin, et avec des moules en plâtre, des empreintes en forme d’anneaux; la forme est d’ailleurs indifférente et peut être variée; quand les bonbons sont coulés, il faut les recouvrir aussi avec de l’amidon
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bien fin et les tenir à l'étuve pendant 15 à 18 heures; sortez-les ensuite de l’amidon, brossez-les et mettez-les au candi ; tous les bonbons à la liqueur Se préparent d'après cette méthode; les esprits sont préférables aux liqueurs douces.
2599. — BonBoNs AUX FRAMBoISES. — Quisez 750 gr. de sucre au petit cassé, décuisez-le à 37 degrés avec du suc de framboises filtré , ajoutez un peu de rouge et coulez-le dans l’amidon bien sec, dans lequel vous aurez pratique des empreintes avec un moule en plâtre de la forme d’une grosse framboise; placez les caisses à l’étuve ; dès que les.
bonbons seront assez fermes, brossez-les, vernissez-les légèrement et collez chacun d’eux sur une feuille SPACE à.
laide d’un peu de gomme ; on fait de même ces bonbons au jus de groseilles ou de cerises.
: * dis » bd 1
2600. —— BonNBons A L'ANANAS. — Faites cuire du sucre au grand boulé, étendez“le avec du suc d ananas; afin de le décuire à la glu, coulez ce bonbon dans l’amidon, où vous aurez disposé les empreintes en forme de demi-ananas £ . ñ x 1 de la grosseur d’un petit marron; lorsque ces bonbons seront sortis de l’étuve, brossez-les et poussez sur chaque partien : saillante un petit point rouge en glace royale; imitez de même la Couronne en glace verte; laissez-les sécher pour les«
mettre au candi. .
2601. — BoNBONS AU CAFÉ A LA CRÈME. — Cuisez 750 gr. de sucre au petit cassé; pour le décuire avec 2 décil.… de crème, donnez quelques bouillons, et additionnez-lui une infusion de café très-concentré pour le décuire à 4% glu; coulez-le ensuite dans de l’amidon, sur lequel vous aurez imprimé un moule cannelé en forme de bobèche ; tamisez de l’amidon dessus et tenez-le à l’étuve une quinzaine d'heures; sortez les bonbons pour les brosser et les mettre au + candi; on peut de même parfumer les à toute autre infusion; il n’y a réellement aucune règle en ce qui concerne les.
parfums, il ne faut consulter que son goût. - 4
2602. — BoNBONS À LA VANILLE ET A LA CRÈME. — Guisez 750 gr. de sucre au cassé avec un bâton de vanille incorporez-lui, peu à peu, de la crème pour le décuire au petit boulé; une fois hors du feu, additionnez un petit verre d’esprit-de-vin et coulez-le à l’amidon sur lequel vous aurez imprimé un moule en forme de petite coquille; faites sé-"
cher les bonbons à l’étuve, brossez-les en les retirant pour farder les côtes des coquilles avec ua petit tampon de coton: » appuyé dans du rouge en poudre ; mettez-les ensuite au candi. k
2603. — PASTILLES COULÉES AUX LIQUEURS. — Fixez une douzaine de moules à pastilles contre une petite planche droite; avec ces moules marquez des empreintes sur l’amidon; le procédé de fixer les moules a pour but d’en faire idee à la fois; ces moules peuvent être en bois ou en ste ronds où ovales, cela est indifférent à l'opération, « Maintenant cuisez du sucre au petit cassé et décuisez-le à la glu avec un esprit de liqueur quelconque; dès qu’il est à 1 point, coulez-le dans l’amidon, recouvrez les bonbons avéc de la même poudre et passez-les à l’étuve, en cet état, pour les laisser jusqu’au lendemain; relirez-les alors pour les brosser et les mettre au candi. On fait aussi ces pastilles en forme de haricots plus ou moins gros; la seule différence pour les couler est dans la forme de l'empreinte; quant à lan parue de dessus, elle se trouve bombée naturellement. Ces bonbons se glacent lorsqu'ils sont secs, d’abord d’un côté;" on les fait sécher à l’étuve pour les glacer de l’autre ; les grains de café se font avec du sucre décuit à la lu avec du bon café à l’eau; les moules s’impriment du côté fendu dans l’ amidon ; la fente doit être bien prononess le côté bombé se
forme ae par la rondeur de la goutte.
Les;
2604. — AMANDES GRILLÉES OU PRALINÉES A LA VANILLE. — Frottez dans un linge, afin de leur retirer la… poussière, un kilogr. de belles amandes choisies de même grosseur: vannez-les ensuite sur un tamis en soufflant dessus; cuisez dans une bassine 1 kilogr, de sucre avec un bâton de vanille dedans; quand ii est au petit boulé, retirez. la vifs pour additionner les amandes et cuire le sucre au cassé: alors retirez la hasta du feu, et travaillez le sucre à la spatule pour le faire grainer en le frottant contre les parois; quand il est grainé, versez-le avec les amandes sur une grille à caramel disposée sur une plaque, afin de séparer le sucre d’avec les amandes; remettez ces derniers dans. la bassine et placez-la sur feu en tournant les amandes à la spatule, pour les hante eue à ce qu’elles commencent à prendre couleur : il faut un feu très-modéré pour qu’elles ne brûlent pas ; versez alors le sucre tombé en dessous de la. grille sur les amandes, agitez la bassine et versez de nouveau l'appareil sur la grille ; placez ensuite les amandes surun tamis, couvrez et sue es chaudes à la bouche du four. Maintenant mettez 250 gr. de sucre dans la bassine avec
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9 décil. d’eau ainsi que le sucre grainé qui reste, et cuisez-le au cassé; à ce point, versez les amandes dedans, sablezes en tournant la masse comme la première fois; versez de nouveau l’appareil sur la grille et tenez les amandes au chaud dans le même tamis; remettez encore le sucre grainé dans la bassine avec 2 décil. d’eau, la vanille et 250 gr. de sucre neuf; cuisez au petit cassé; ajoutez les amandes et tournez-les comme précédemment à la spatule, jusqu’à ce qu'elles aient pris tout le sucre; remettez-les dans le tamis et versez 2 décil. d’eau dans la bassine avec un peu de carmin et de gomme arabique dissoute ; donnez quelques bouillons pour détacher tout le sucre; passez le liquide dans une terrine et remettez la bassine sur feu avec les amandes, en la tournant à deux mains et ajoutant peu à peu le liquide gommé; lorsque toutes les pralines sont colorées, versez-les de nouveau sur la grille et faites-les sécher un moment à l’étuve; on prépare aussi les pralines sans les colorer; les avelines et les pistaches se préparent d'après la même méthode. |
2605. — FLEURS D’ORANGER PRALINÉES. — Prenez 500 gr. de pétales de fleurs d'oranger bien lavées et égouttées; cuisez 500 gr. de sucre au boulé et versez-les dedans; donnez quelques bouillons, retirez le poëlon du feu et laissez-le ainsi 5 à 6 minutes, c’est-à-dire jusqu’à ce que les fleurs d'oranger viennent transparentes; remettez le
“poélon sur le feu pour cuire le sucre au petit boulé; retirez le poëlon du feu et travaillez le sucre contre les bords du poêlon, afin de le faire sabler; remuez peu à peu les fleurs et versez-les sur un tamis en les étalant.
2606. — NouGAT DE MARSEILLE. — Faités bouillir à feu très-doux 2 kilogr. de beau miel, en le travaillant à la spatule. Au bout d’une heure à peu près, incorporez-lui 12 blancs fouettés bien fermes ; essayez-le de temps en temps en mettant une partie dans de l’eau froide. Quand ilest cassant, retirez-le du feu pour lui incorporer un kilogr. et demi “de sucre cuit ou cassé ; remuez l'appareil jusqu’à ce qu'il ait perdu sa plus grande chaleur, parfumez-le à la vanille et additionnez-lui 6 kilogr. d'amandes entières bien sèches et chaudes, ainsi qu’un kilogr. de pistaches entières ; alors versez l'appareil dans une grande plaque à rebords et masquée en tout sens avec du pain à chanter, autrement dit des hosties ; donnez-lui 4 centim, d'épaisseur et masquez aussi sa surface avec des hosties, puis couvrez-le entièrement avec une autre plaque, que vous chargez d’un poids suffisant pour bien le serrer. Au bout d’un quart d’heure, vous le dis-
mribuez en carrés longs, mais vous tenez encore sous presse-pendant quelques heures, pour les distribuer ensuite en petites bandes.
2607.— SUCRE TORS EN RUBANS. — Cuisez 750 gr. de sucre au cassé avec l’eau nécessaire et un bâton de vanille, “Versez-le sur un marbre huilé d’avance, la moitié du sucre d’un côté, la moitié de l’autre; laissez-le refroidir un moment, puis ajoutez à l’une des deux moitiés un peu de cochenille claire et une goutte d’essence de rose ; ajoutez à “j'autre moitié une goutte d'essence de citron. Ces deux parties de sucre doivent être travaillées en même temps par
deux personnes, en commençant par relever les extrémités du sucre qui sont les plus froides, pour les ramener sur le centre. Dès que la masse est refroidie, au point de pouvoir tenir le sucre en main sans qu’il s’y attache, prenez le sucre à deux mains, en l’écartant d’abord pour le ramasser et l’étaler de nouveau. Cette opération doit se faire le plus vivement possible et dans un lieu à température tiède pour l’empêcher de casser. Le sucre devient d’abord brillant et blanhit insensiblement. Quand les deux parties de sucre sont à point, unissez-les ensemble sans mêler les nuances, puis tirez le sucre en rubans de 35 à 45 centim. de long, en ayant soin qu'il se trouve dans ces rubans autant de blanc que de rouge. À mesure qu'ils arrivent à la longueur voulue, coupez-les pour les passer à une autre personne qui les roulera aussitôt en spirales autour d’un petit tube ou colonne en fer blanc pour les laisser refroidir dessus. Pendant ce temps, Vous préparez un autre ruban que vous passez à une autre personne afin d'opérer avec plus de célérité, car si le sucre refroidit, on ne peut plus le travailler sans le casser; en ce cas, il faut prendre le sucre dans les mains pour le manier devant le feu et le ramollir insensiblement ; ou alors, avec ces rubans, on forme des nœuds et des petites cordes. On “peut aussi abaisser ce sucre avec un rouleau cannelé pour le distribuer en losanges. On peut aussi mouler ou confec- _ tionner ces bonbons dans des moules à caramel; il suffit pour cela d’emplir les moules avec du sucre que l’on appuie avec la paume de la main pour le sortir avant qu’il soit tout à fait froid, Ces bonbons, on le comprend, peuvent prendre toutes les formes désirables.
2608. — [MITATIONS EN PATE D'AMANDES CUITE. — La préparation de cette pâte est décrite au chapitre de la pâtisserie, ainsi que la pâte de pistaches.
2609. — OLIVES IMITÉES. — Les olives se forment à la main; on leur fait une petite cavité ronde sur l’une des extrémités pour imiter la partie où était la tige et les mettre ensuite au candi.
—._ 2610. — Haricors VERTS IMITÉS. — On les moule en deux pièces dans un moule exécuté d’après la méthode des imitations en noyaux. On ne les colle que d’un côté et on les garnit de quelques grains de haricots, en fondant ou en pâte d’une nuance différente.
2611. — GLANDS imrrés. — Les glands se forment comme les olives; on les trempe ensuite jusqu’au tiers dans une solution de gomme pour les passer sur du sucre vert ou du chocolat en grains ; on leur pique à chacun un petit filet d'angélique, pour simuler les queues ; on les fait sécher avant de les mettre à candir.
9612. — AMANDES VERTES IMITÉES. — On les moule en deux pièces comme les noyaux ; on ne les accouple que d’un côté et on introduit entre les deux coquilles une amande blanche ; on les sèche avant de les mettre au candi,
9613. — CoRNICHONS IMITÉS. — On les moule aussi en deux pièces pour les accoupler ensuite, les sécher et les faire candir. Il convient de les former dans des moules de dimensions différentes. C'est-à-dire de tout petits et de.
plus gros.
2614. — MOULES DE NOYAUX DE FRUITS. — Ces sortes de moules s’obtiennent au moÿen du plâtre et de l'argile” Pour un noyau de pêche, par exemple, on range les moitiés seulement des noyaux qu’on désire imiter, bien nettoyéestet légèrement huilées, sur une plaque d argile. Il convient d’en mettre plusieurs ensemble, on les entoure d’un encadre ment quelconque, en bois ou en carton, et on verse autour d'elles du plâtre délayé jusqu’à hauteur. Lorsque le plâtre est ferme, on retire les noyaux et l'empreinte se trouve obtenue ; mais il est préférable de faire confectionner ces moules | chez un mouleur. On prend, par la même méthode, tar de coquilles de noix, d’amandes sèches ouvertes, ae poires, de pommes, d’ananas et de tous autres objets pouvant se mouler en deux pièces. Ces moules doivent tonjots être bien secs ayant de les employer.
2615. — IMITATION DE PATE D'AVELINES. — La pâte d’avelines se prépare en tous points comme celle d'amandes
2616. — NolISETTES IMITÉES. — Ayez de la pâte d’avelines, formez-en de petites boules en forme de noisettes, collez contre chacune quelques feuilles de pâte aux pistaches très-verte, afin d’imiter les noisettes fraîches. Lorsque vous en avez formé la quantité voulue, groupez-les ensemble de 3 en 3 ou de 4 en 4, faites-les sécher et mettez-les au canin À Avec cette préparation, on confectionne aussi toute espèce d’imitations, d’après les prescriptions de celles indiquées
Ne
pour la pâte d'amandes. S | e
2617. — IMITATION DE NOYAUX D’ABRICOTS ET DE PÊCHES. — Prenez de la pâte d'amandes au chocolat très-ferme, à laquelle vous aurez additionné un peu de,gomme adragante, travaillez-là pour la rendre bien lisse ; ayez une planche avec des empreintes d’abricots, pêches ou autres, saupoudrez-la de sucre en poudre très-fin et et nplissez chaque empreinte avec de la pâte d'amandes ; appuyez-la avec le bout du doigt pour la faire pénétrer dans tot ut du moule, en laissant un petit vide Al le milieu; enlevez la pâte excédant les moules à l’aide d’un petit couteau emplissez les vides avec de la marmelade poussée au cornet, ou bien avec une petite pastille au fondant; humectez ensuite une des moitiés avec un peu de sirop de gomme et collez-les deux par deux, afin de former les noyaux.da leurs entiers. Ces noyaux se font sécher pour être mis au candi. Les noyaux de pêches se préparent d’après la. mé méthode. On les laisse aussi à moitié ouverts, en plaçant dedans une petite amande mondée et bien sèche avant de les mettre au candi. Ces bonbons demandent un candi très- eee Les petits ananas, poires, pommes et autres fruits se préparent de mème avec de la pâte blanche. fe
Cet appareil peut aussi être modelé en grosses olives, en triangles, en losanges, et roulé dans du gros sucre en
grains, de couleur variée, mais dont la teinte doit, autant que possible, être en rapport avec le parfum du bonbon : laissez-les sécher à l’air et mettez-les au candi à froid,
2618. — SUCRE SOUFFLÉ. — Guisez dans un moyen poëlon 500 gr. de sucre au cassé; à ce degré, retirez le poëlon du feu et mêlez au sucre 2 cuillerées de glace royale au blanc d’œuf; remuer le sucre à la cuiller et il monte instantanément pour retomber tout à coup ; alors versez-le dans des moules ou sautoirs huilés en lé talant, et passez sur la surface du sucre, mais à distance, une salamandre rouge pour le faire remonter, mais sans le colorer ; aussitôt qu’il est raffermi, cessez de le chauffer pour le laisser refroidir. Le sucre soufflé sert à PR. des Hoi pour socle de pièces montées. On peut le nuancer: pour cela il faut ajouter la couleur à la glace.
2619. — AZUGARILLOS. — Il faut avoir des petites caisses en fer-blanc semblables à celles des biscuits en caisses le fond seulement doit être à berceau, Huilez et rangez-les sur plaques; cuisez le sucre au soufflé, parfumé à l'orange | où au citron; dans ce dernier cas, le sucre reste blanc; s’il est parfumé à l'orange, on peut le nuancer rose ; versez-le dans les caisses et présentez aussitôt sur la plaque une RÉ rouge, jusqu'à ce que le sucre remonte et sait léger,
laissez-le refroidir pour le démouler ensuite. Ces bonbons sont très-usités en Espagne ; on les trempe dans un verre
d’eau pour les manger. nv
PETIT-FOUR
Le petit-four comprend une certaine classe de petits gâteaux légers applicables au dessert; ils se composent avec
une grande partie des appareïls sucrés de la pâtisserie, mais il en est bon nombre qui ont leur cachet particulier. Avec
“du goût on peut les varier à l'infini, car beaucoup d’entre eux ne se distinguent que par la forme et le nom. Décrire
“ous ces petits gâteaux et les variétés qu’ils peuvent fournir serait chose difficile, dans le cadre que nous leur réservons; “mais ceux que nous allons produire suffiront amplement à faire apprécier les genres différents qu’on peut en tirer.
Bien qu'une partie des appareils soient les mêmes que ceux qu'on applique aux gâteaux d’entremets, il est évident
que les productions doivent en différer, et par leur forme et par l’élégance de physionomie qui les caractérise. Ces
“petits gâteaux se dressent sur tambours ou gradins, représentés dans les planches 54 et 55.
…._ 2620. — Biscurrs A LA CUILLER. — Préparez de l’appareil à biscuit comme il est décrit au n° 2218; mettez-le dans une poche et couchez les biscuits sur des feuilles de papier blanc. Il ne faut pas les pousser très-gros, car ils ont | plus d'élégance s'ils sont de forme mignonne. Laissez assez d'intervalle entre eux pour qu'ils ne se touchent pas à la mOnisson. Aussitôt couchés, glacez-les, c’est-à-dire, saupoudrez-les légèrement avec du sucre en poudre; laissez-les ainsi quelques minutes, et dès que le sucre commence à fondre, poussez-les à four doux. Le degré précis du four est un point capital ; il faut le régler de manière à ce que les biscuits puissent cuire un quart d'heure à peu près à four formé. Ce temps écoulé, ils doivent être à point et de couleur très-blonde. Si le four est trop chaud, ils montent d’abord trèshaut, mais ils retombent; les biscuits étant cuits, sortez-les du four, détachez-les du papier et rangez-les à mesure dans des boîtes garnies de papier, pour les employer au besoin. Ces biscuits peuvent être légèrement creusés, emplis de confitures et glacés seuls ou accouplés.
ë 9691. — PETITS BISCUITS EN CAISSE GLACÉS. — Préparez un appareil à biscuit à la vanille, ayez des petites “caisses en fort papier et plissées n'importe de quelle forme, emplissez-les aux trois quarts avec l'appareil, rangez-les
sur des plaques, saupoudrez-les de sucre et poussez à four doux. Lorsque l'appareil est cuit, il doit monter de ] centim. à peu près au-dessus du niveau des caisses. Laissez-les refroidir et glacez-les superficiellement avec une place royale, ou fondante aux fruits.
9622. — Pertes BoUCHÉES. — Mettez de l’appareil à biscuit commun dans une poche, et couchez sur du papier
des petits biscuits ronds, à peu près de la largeur d’une pièce d’un franc; glacez-les et passez le doigt sur chacun, afin
… d’aplatir la petite pointe du milieu ; faites-les cuire au four comme les biscuits à la cuiller. Aussitôt sortis du four,
détachez-les du papier, videz-les légèrement du côté plat, et garnissez-les avec de la confiture; accouplez-les, piquez- “les avec des brochettes, et glacez-les au fondant, au chocolat, aux fruits ou aux liqueurs.
2693. — Brscurr DE Re1ms. — Proportions : 500 gr. de sucre, 400 gr. de farine, 50 gr. de fécule, 6 œufs entiers
et 2 jaunes, 4 blancs fouettés, un grain de sel. | Procédé: Ces biscuits se cuisent sur des plaques à biscuits de Reims, ou en petits moules séparés et en carrés … Jongs. Il faut les chauffer et les enduire à l’aide d’un pinceau avec de la cire vierge chaude, puis les laisser refroidir et les glacer au sucre royal. Cassez ensuite les œufs dans une petite bassine, ajoutez-leur le sucre et fouettez-les pendant 10 minutes ; placez alors la bassine sur un feu très-doux et fouettez-les encore un quart d’heure seulement pour tiédir Vappareil; retirez la bassine du feu et continuez de fouetter l'appareil jusqu’à ce qu'il soit froid. Incorporez alors les 4 blanes fouettés puis la farine, versez l’appareil dans une poche et emplissez les moules, glacez le dessus avec du sucre en poudre; laissez-les reposer un moment et cuisez-les à four très-doux pendant 40 minutes environ. Sortez-les ensuite “et laissez-les à moitié refroidir avant de les démouler; tenez-les à l’étuve douce pour les faire sécher. On peut, aussitôt sortis des moules, les glacer au pinceau avec une glace légère à la vanille et les sécher quelques minutes à la bouche
du four.
9694. —GIMBLETTES AUX PISTACHES. — Mettez dans une poche de l’appareil à biscuit décrit au n° 2218; couchez-le sur des plaques beurrées et farinées, en anneaux de 5 centim. de diamètre; glacez et cuisez au four doux. En sortant du four, parez-les toutes de même grandeur avec un coupe-pâte, videz aussi le milieu; détachez-les des plaques et masquez le côté qui était sur la plaque avec un filet de confiture poussé au cornet; appuyez les gimblettes toutes de ce côté sur
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la glace cuite et blanche; retournez-les et semez dessus des pistaches hachées très-fin. On peut en glacer moitié au
chocolat et semer dessus du sucre en grains.
2625. — BIscuITS AU CHOCOLAT. — Préparez de l'appareil à biscuit décrit n°. 2250; étalez-le sur des feuilles de | papier rangées sur plaque; donnez-lui un centimètre d'épaisseur, saupoudrez-le de sucre en poudre et cuissez-le ad. four doux. En le sortant, renversez la plaque sur des feuilles de papier placées sur la table ; enlevez le papier sun lequel a cuit le biscuit et étalez dessus une couche mince de confiture; glacez ensuite et coupez les biscuits de 6à Le centim. de longueur sur un et demi de largeur; séparez-les à mesure que vous les coupez, rangez-les sur plaques et passez-les une seconde à la bouche du four pour leur donner du brillant. Tous les appareils de biscuits peuvent se. traiter ainsi, On peut varier les formes et aussi les masquer entièrement avec des glaces crues ou cuites. | 1 &
2626. — PETITES MERINGUES. — Les appareils de meringues et leur confection sont décrits au chapitre des petits" gâteaux. Celles pour dessert se couchent au cornet de plus petite forme, mais elles se cuisent d’après la même méthode et se garnissent avec des confitures. On emploie indifféremment les appareils à la française ou à l'italienne; on\les essence à l’orange, au citron ou à tout autre parfum. À 1.
2627. — CANNELONS DE MERINGUE ITALIENNE. — Prenez l'appareil n° 2263 et divisez-le en trois parties; dans l'une additionnez du chocolat râpé et passé au tamis de soie, dans une autre de l’alkermès et du carmin pour la colorer d'un beau rose; la troisième est simplement parfumée à la vanille et laissée blanche. Beurrez des plaques au beurre clarifié,. saupoudrez-les de farine, secouez-les afin qu’il en reste le moins possible, et couchez les cannelons à l’aide d’une poche .
en leur donnant 6 à 7 centim. de long et un de diamètre; cuisez-les à four doux, et conservez-les au sec. %
2628. — CHAMPIGNONS EN MERINGUE. — Prenez de l'appareil à meringue italienne dans une poche et poussez=. en des ronds sur plaques couvertes de papier; ces ronds doivent être de la grosseur de petits champignons; mettez du chocolat en poudre dans un tamis de soie et saupoudrez-les pour leur donner une teinte légèrement brune ; poussez aussi des pieds en superposant des points que vous montez à hauteur voulue, de grosseur proportionnée aux champi=. gnons. On peut en faire de 3 ou 4 grosseurs et groupés ensemble. Poussez-les au four très-doux ; aussitôt que l’appareil 1 est raflermi, retirez les plaques, détachez les pieds, et les champignons de dessus le papier, collez-les et appuyez ensuite les pieds de champignons dans un peu de glace au chocolat, afin d’imiter la terre. 4
2629. — Noix IMITÉES EN MERINGUE ITALIENNE. — Poussez des petites meringues au chocolat en forme de co quilles de noix; saupoudrez-les en dessus avec du chocolat râpé, et faites-les sécher au four; retournez-les ensuite, le côté bombé en dessous, et imitez une demi-noix sur chacune avec un petit cornet de meringue jaune. Finissez de les sécher au four. On imite aussi des petites poires en les poussant en deux fois, et sur du papier, en moitiés que vous assemblez ensuite, après les avoir fourrées aux confitures. On peut produire avec de la meringue une infinité d’imitations. 4)
2630. — MACARONS AUX PISTACHES. — Pilez 125 gr. d'amandes avec un blanc d'œuf: lorsqu'elles sont bien fines, relrez-les dans une terrine, incorporez-leur 500 gr. de sucre passé au tamis de soie, un autre blanc d'œuf et une goutte d’eau de fleur d'oranger. Le mélange opéré, ajoutez à cet appareil 250 gr. de pistaches coupées en petits filets
et très-sèches ; couchez les macarons sur papier, de la grosseur d'une noix muscade: humectez-les en dessous el, poussez à four doux, |
2631. — MACARONS D’AVELINES. — Mettez 400 gr. d’avelines dans une petite bassine que vous placez sur feu, tournez-les avec une spatule, jusqu’à ce que les peaux se détachent; mettez-les alors dans un linge pour les monder, et pilez-les avec 2 blancs d’œuf et 650 gr. de sucre en poudre; ajoutez encore 2 blancs d'œuf pour rendre la pâte ma” niable et couchez ces macarons sur papier, en leur donnant une forme ovale ; cuisez-les à four doux, détachez-les ensuite du papier, et masquez-les avec une glace fondante au café. | | he
2632. — MAcARONS D'AMïENS. — Pilez ensemble 500 gr. d'amandes et 500 gr. de sucre, dont une partie vanillée, que vous humectez peu à peu avec 4 blancs d’œuf ; quand la pâte est lisse, additionnez à peu près un verre de crème; relevez ensuite l’appareil dans une terrine, distribuez-le en petites parties égales que vous couchez sur des ronds de
pain à chanter (hosties), saupoudrez-les avec du sucre, dressez-les sur plaque couverte de papier, couvrez-les aussi avec du papier, et cuisez-les à four doux.
2633.— MACARONS MOELLEUX. — Pilez 500 gr. d'amandes, avec un kilogr. de sucre, dont une partie vanillée, en
leur additionnant 6 blancs d'œuf ; divisez l’appareil en petites parties que vous couchez rondes sur du papier disposé Sur plaque; cuisez-les à four très-doux et bien fermé.
2634. — Macarons secs. — Pilez 500 gr. d'amandes avec un kilog. de sucre et 4 blancs d’œuf ; quand la pâte est lisse, mêlez-lui encore un kilog. de sucre et 4 blancs d'œuf, ainsi qu’un verre de kirsch ; divisez Hi) en petites parties que vous roulez rondes, couchez-les sur du papier, appuyez-les légèrement avec Fe doigts humides, cuisez-les
à four doux et bien fermé.
9635. — Macarons D'ORLÉANS. — Pilez 500 gr. d'amandes en leur additionnant, peu à peu, un kilog. et demi de sucre et 12 blancs d’œuf, ajoutez le zeste d’une orange et divisez ensuite l’appareil en petites parties que vous couchez rondes sur papier; saupoudrez les macarons avec des amandes pralinées ou du sucre en poudre, cuisez à four fermé et très-doux. On peut simplement appuyer les macarons avec les doigts humides après les avoir couchés,
2636. — CroquETs. — Pilez 500 gr. d'amandes avec un œuf entier et zeste de citron râpé sur un morceau de sucre ; placez 300 gr. de farine sur le tour, faites la fontaine, mettez au milieu 300 gr. de sucre et les amandes pilées, 3 œufs, 50 gr. de beurre, et travaillez la pâte à la main; le tout étant bien incorporé, abaissez la pâte au rouleau sur une plaque beurrée en lui donnant 5 millim. d'épaisseur, et poussez au four. Pendant ce temps, préparez de la glace royale rose et blanche, un peu molle; lorsque la pâte est cuite, coupez-la en deux parties, glacez-en une moitié blanche, et l’autre moitié avec la glace rose ; faites sécher quelques minutes la glace à l’étuve.
2637. — CROQUETS ORDINAIRES. — Tamisez 625 gr. de farine sur le tour, faites la fontaine, mettez au milieu
500 gr. de sucre en poudre, 3 œufs entiers et 6 jaunes, zeste et une cuillerée de cognac; travaillez-bien la pâte, qui
doit être ferme ; mêlez-lui 350 gr. d'amandes mondées et bien sèches et 150 gr. de pistaches, divisez la pâte en 3 par-
“ties que vous roulerez sur la table en forme de pain long ; rangez-les sur une plaque beurrée, et aplatissez-les avec la
main pour ne leur laisser qu’un centim. et demi d'épaisseur; dorez le dessus, et faites cuire à four vif. Ces pains :
étant cuits, coupez-les, pendant qu’ils sont chauds, en tranches transversales d'un centim. d’épaisseur; finissez de les sécher à la bouche du four.
2638. — CROQUETS A LA PIÉMONTAISE. — Mettez sur le tour 350 gr. de farine de maïs tamisée et 150 gr. de farine ordinaire, 300 gr. de sucre en poudre et un zeste de citron haché ; faites la fontaine, au milieu de laquelle vous placez 100 gr. d'amandes pilées avec un blanc d'œuf, 300 gr. de beurre, 2 œufs entiers et 4 jaunes ; travaillez et rassemblez la pâte, divisez-la en parties que vous roulez à la farine en cordons de l’épaisseur du petit doigt et de la lon-
“sueur de 7 cent., rangez-les sur des plaques sans trop les serrer, dorez-les et faites-les cuire à four chaud; dès qu'ils sont cuits, détachez-les pour les diviser en leur donnant 5 à 6 cent. de longueur.
| 2639. — PAIN D'ÉPICES. — Proportions : 500 gr. de sucre, un kilogr. et demi de beau miel, 375 gr. d'amandes hachées, 2 kilog. de farine, 50 gr. de potasse, 10 gr. de noix et fleurs de muscades, et le même poids de clous de girofle pulvérisés. | Procédé : Faites la fontaine avec la farine, placez au centre tous ces éléments, le sucre fondu avec le miel; incorporez la farine pour faire une pâte de la consistance de celle à dresser ; travaillez-la une demi-heure, laissez-la reposer 6 heures, puis abaissez-la et donnez-lui 2 cent. d'épaisseur, cuisez sur des plaques bien beurrées et à four doux; en sortant l’appareil du four, divisez-le en petits carrés longs.
2640. — PAIN D'ÉPICES À L'ALLEMANDE. — Proportions : un kilogr. de miel lfin, 500 gr. d'amandes hachées, 750 gr. de sucre, un kilogr. et 3 quarts de farine, 200 gr. d’écorces de citron, une noix muscade, 2 décil. de Kirsch, le zeste d’un citron haché ; opérez comme précédemment. Seulement il faut abaisser la pâte à un demi-centim. d'épaisseur, et cuire à four doux. ce pains d’épices peuvent être glacés quand ils sont cuits et refroidis.
2641. — Pains DE NANTES. — Détrempez 500 gr. de farine avec 200 gr. de sucre, 175 gr. de beurre, une
poignée d'amandes hachées, 3 œufs et une pincée de carbonate. Abaïssez la pâte de 5 à 6 millim. d'épaisseur, et distri- …buerz-la en ronds, à l’aide d’un coupe-pâte; pincez ensuite les bords, dorez leur surface et saupoudrez-les avec des … amandes pralinées.
— 2642. — BIsCuIT ANGLAIS. — 500 gr. de farine, 350 gr. de sucre, 4 œufs entiers, une demi-once de carbonate, faites-la détremper, moulez la pâte, abaissez-la mince pour couper des gâteaux ronds que vous rangez sur plaque, dorez avec du lait, et cuisez à four modéré.
2643. — TOURONS AUX FLEURS D'ORANGER. — Travaillez 500 gr. de sucre en glace avec 3 blancs d'œuf et un peu de fleurs d'oranger pralinées et pulvérisées, ou tout autre parfum, ajoutez 100 gr. d’ amandes pilées au blanc d'œuf et 500 gr. d'amandes coupées en filets et bien sèches; beurrez légèrement des plaques, farinez-les et dressez les tourons dessus de la grosseur d’une petite noix; élargissez un peu le milieu avec le bout du doigt pour en former des petits anneaux, et faites-les cuire au four doux.
64h. —— TouRONS AUX PISTACHES. — Pilez 250 gr. d'amandes avec 2 blancs d'œuf, ajoutez-leur 400 gr. de sucres
en poudre pour en faire une pâte bien ferme, et abaissez-la sur la table saupoudrée de sucre; hachez 300 gr. de pistas
ches sèches, avec un peu de sucre orangé; travaillez-les un moment avec 300 gr. de ras royale très-ferme, étalez
cet appareil sur l’abaisse en pâte d’amandes, et distribuez celle-ci en carrés longs que vous rangez à mesure sur des
plaques beurrées et farinées, et cuisez à four doux. î
9645.— Copraux.— Fouettez à moitié 8 blancs d'œuf, mélangez-leur 500 gr. de sucre, autant de farine, se ou zeste, et une cuillerée d’eau; travaillez bien cet appareil, qui doit être un peu mou; dans le cas contraire, ot un blanc d'œuf, et versez-le ina une poche pour le coucher sur des plaques dés et farinées en cordons de 15à À 20 cent. de long sur un de large; celte pâte doit s’aplatir instantanément ; poussez à four gai; pendant la cuisson, préparez des petites colonnes en bois de la grosseur du petit doigt; dès que la pâte est cuite, détachez-la des plaques," tournez chaque bande en spirale autour d’une colonne, et laissez-les refroidir en cet état. Cette pâte durcit en refroidis=
sant; on retire alors les colonnes sans briser la pâte.
2646. — CAUFRES AUX PISTACHES. — Placez dans une terrine 250 gr. d'amandes bien hachées et 400 gr. de pis- .
taches, 250 gr. de sucre et 125 gr. de farine; travaillez quelques minutes l'appareil à la cuiller, ajoutez 3 blancs d'œuf moitié fouettés, couchez l’appareil en petits out de 4 à 5 cent. de large et sur des plaques cirées ; en les sortant, fes É
les refroidir sur un rouleau.
PME — (GAUFRES À L'ITALIENNE. — Hachez bien fn 500 gr. d'amandes mondées et bien sèches, travaillez Ne
lerée de rhum; RE ces éléments à la spatule, dbnies les amandes ; chauffez 2 cn bien droites, beurrez. ot. farinez-les, versez dessus l’appareil, étalez-le carrément et en couche mince avec la lame d’un couteau, et poussez au four chaud une plaque à la fois. Aussitôt l’appareil-cuit-et de belle couleur, distribuez-le en carrés de 6 cent., que vous roulez en cylindre sur de petites colonnes en bois sur lesquelles vous les laissez refroidir; détachez-les alors pour tremper les deux bouts dans la meringue et ensuite dans des pistaches hachées. "4
légèrement et dès qu’un moule est chaud, versez dedans une cuillerée d'appareil, fermez le moule, et faites cuireMlan gaufre de belle couleur des deux côtés; aussitôt cuite, roulez-la sur une colonne en bois; procédez de même pourles autres. On roule aussi ces gaufres en cornet. é
Le beurre, un demi-verre d’eau, sel et essence; . UT
Procédé : Travaillez le sucre avec les œufs, additionnez ensuite la farine, et délayez l'appareil avec l’eau et le beurre fondu. On cuit l'appareil sur des gaufriers plats et sur un feu de four à charbon de chaleur très-modérée. On roule les gaufres sur des petits rouleaux en bois. |
2649, — (GAUFRES ALLEMANDES. — Pr OpOr DNS à 500 gr. de sucre, 500 gr. de farine, 8 œufs entiers, 150 EE A le
2650. — GAUFRES DE CARLS-BADE. — Délayez un verre de farine avec un verre de lait écrémé, un œuf entienet… 3 cuillerées à bouche de sucre, un grain de sel et un petit morceau de beurre, mêlez, passez l'appareil et chauñlez.
2651. — FEUILLE DE CHÈNE. — Préparez de la pâte d’ amandes pour timbale, tenez-la seulement un peu plas liquide par l'addition d’un peu plus de blanc d'œuf, beurrez et farinez des plaques, introduisez l’appareïl dans un cornet et couchez-le en forme de petites feuilles qui s’aplatissent d’elles-mêmes. Avec la pointe d’une cuiller tirez la pâte tout autour afin de former des inégalités, et poussez à four doux; dès que la pâte est cuite, détachez-la des plaques, et faites refroidir les feuilles sur des rouleaux ; quand elles sont des masquez les contours avec un filet de glace royale un peu liquide poussée au cornet ; sur Fa moitié des feuilles semez des pistaches hachées fin, et sur l’autre moitié du gros sucre rose ; laissez-les sécher un moment à l’étuve, Avec cette pâte on forme aussi des petits cornets.
2652. — BATONS DE vanILLe. — Mondez et faites sécher 250 gr. d'amandes, pilez-les ensuite avec 3 blancs d d'œuf, ajcutez 500 gr. de sucre en poudre, en partie vanillé ; cette pâte doit être très-ferme; étalez-la sur des hosties en lui donnant 6 millim. d'épaisseur; masquez le dessus avec de la glace royale liquide, mais bien travaillée, et divisez l'appareil en bâtons d’un centim, de largeur dans le sens transversal des hosties. Rangez à mesure ces petits bâtons sur des plaques, et faites-les cuire à four doux. | RTS |
2653. — NolserTEs. — Préparez une pâte d'amandes pour petit four, laissez-la reposer quelques instants pour la diviser en petites parties que vous coupez en bandes minces de 3 centim. et demi de largeur; dentelez ces bandes d'un côté seulement avec la pointe d’un petit couteau et divisez-les transversalement à 3 centim. de distance; placez une noisette mondée et séchée au milieu de chaque petite bande; puis roulez-les de manière à enfermer les noisettes,
« et appuyez la partie non dentelée pour la former en pointe; humectez-les de ce côté et rassemblez-les de trois en trois et à plat sur un plafond ; placez-en un debout sur le centre et laissez-les pendant quelques heures à l’étuve douce pour les sécher; cuisez-les ensuite à four doux et laissez-les refroidir pour les sabler à la base avec du gros sucre colorié
“vert. On peut les cuire séparément pour les grouper ensuite.
2654. — PETITS SOUFFLÉS À LA ROSE, EN CAISSES. — Travaillez à la spatule et dans une terrine 250 gr. de “Sucre en poudre avec 2 blancs d'œuf et une goutte d'essence de rose; la pâte étant bien travaillée, faites-en des petites boulettes, avec lesquelles vous emplissez à moitié de hauteur des petites caisses plissées. Lorsque la moitié de l'appa- “reil est employée, ajoutez un peu de carmin à l’autre moitié pour lui donner une nuance rose; avec cette pâte, emplissez d'autres caisses plissées, rangez-les sur plaque et poussez au four très-doux et bien fermé.
2655. — CROQUIGNOLES. — Travaillez dans une terrine 250 gr. de glace de sucre avec 4 à 5 blancs d'œuf; 10 à 12 minutes après incorporez à l’appareil 225 gr. de farine et un peu d’eau de fleurs d’oranger; mettez-le dans ‘une poche munie d’une toute petite douille, et couchez-le sur plaques cirées et farinées, en petites pastilles qui, une fois cuites, ne doivent pas avoir plus de 3 centim. de diamètre; quand elles sont couchées, tenez les plaques à l'étuve chaude pendant 5 à 6 heures, cuisez-les ensuite à four doux; en les sortant du four, humectez-les vivement et très-
æ légèrement avec un pinceau trempé dans un sirop léger. Avec cette pâte on peut préparer des patiences.
9656. — FLÜTES EN BRIOCHE. — Prenez de la pâte à brioche déjà levée, distribuez-la en petites parties que vous mêlez, et roulez sur la table farinée en cordons minces, rangez-les à mesure sur une plaque beurrée et faites-les “Jever une demi-heure, dorez-les ensuite, fendez-les légèrement sur la longueur et cuisez-les à four vif.
2657. — PATIENCES D'ALLEMAGNE. — Mettez 509 gr. de farine dans une terrine avec le même poids de sucre
“en poudre, un œuf entier, 4 blancs etessences; travaillez bien cet appareil pour en former une pâte un peu molle, mais
—irès-lisse; couchez les patiences de forme ronde sur des plaques légèrement cirées, en leur donnant la grosseur d’une
… aveline; passez ensuite un pinceau légèrement humecté sur chaque patience ; laissez-les quelques heures dans un en- “droit chaud et poussez-les à four doux; elles doivent être d’une teinte claire.
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2658. — Biscurrs DE NAVARRE. — Préparez la même pâte que pour les patiences, parfumez-la avec une pincée me cannelle en poudre et sucre vanillé; introduisez cette pâte dans une poche et couchez-la de 5 centim. de long et de la grosseur d'un macaroni sur des plaques beurrées et farinées; laissez-la reposer quelques heures et faites cuire à four doux.
9659. — COQUILLES À LA FLEUR D'ORANGER. — Pilez 500 gr. d'amandes avec 2 œufs entiers; fouettez à moitié —; blancs d'œuf, mélangez-leur 625 gr. de sucre en poudre, puis les amandes, 250 gr. de farine et un peu de fleurs d'oranger pralinées pulvérisées ou de l’eau de fleur d’oranger; travaillez l’appareil à la spatule, sur un fourneau trèsdoux, pour le tiédir et le ramollir; couchez-le alors sur des plaques beurrées et farinées, en petites parties, comme les «macarons ; frappez légèrement les plaques sur la table, afin que l'appareil s’étale mince et rond, de la dimension d’une _ pièce de 5 francs ; semez dessus des amandes hachées, mêlées avec du sucre en grains, et poussez-les à four un peu chaud; en les sortant, et pendant qu'elles sont chaudes, parez-les avec un coupe-pâte rond, afin qu’elles soient toutes _ de même grandeur ; retirez-les ensuite des plaques avec un couteau, et ployez-les sur des rouleaux comme les gaufres,
… pour les faire refroidir ; bordez-les avec un cordon de glace royale poussé au cornet, et semez dessus du sucre rose.
9660. — PAIN D’ABRICOTS. — Prenez de la pâte d'amandes aux œufs, divisez-la en petites parties que vous —… moulez et formez en petites navettes, rangez-les sur plaques beurrées, saupoudrez-les avec du petit sucre perlé et …Cuisez-les à four vif; quand elles sont refroïdies, fourrez-les avec de la marmelade d’abricots bien réduite.
9661. — Royaux. — Prénez de la pâte d'amandes cuite, étalez-la mince, divisez-la en bandes d’un tiers de céntim. d'épaisseur, masquez leur surface avec une légère couche de glace royale épaisse, et divisez la pâle en petits carrés longs que vous rangéz à mesure sur plaque cirée et farinée pour les cuire à feu modéré,
2662, — PAIN DE PAVIE A L'ORANGE. — Meitez 500 gr. de sucre en poudre dans une bassine avec 6 œufs “entiers, 2 jaunes et un peu de sucre d'orange; fouettez cet appareil, et lorsqu'il commence à devenir léger, placez la
bassine sur un feu très-doux, en continuant de fouetter jusqu’à ce que l’appareil soit tiède; incorporez-lui alors, à la spatule et peu à peu, 450 gr. de farine séchée; beurrez et farinez les plaques; couchez l'appareil de la grosseur d’une demi-reine-Claude ; saupoudrez dessus du sucre fin et faites cuire à four doux; ces petits pains sont très-croquantss on peut les masquer de glace au chocolat, à la vanille ou au rhum, et les décorer ensuite avec des demi-pistaches® :
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2663. — PETITS PAINS A LA FIANCÉE. — Épluchez 300 gr. de noisettes fraiches et pilez-les en les mouillant, + peu à peu, avec un demi-décil. de crème double. Travaillez 300 gr. de sucre vanillé avec 18 jaunes d'œuf; quand l'appareil est léger, additionnez les noisettes passées au tamis, puis 250 gr. de farine de riz et 50 gr. de beurre fonda x d étalez cet appareil sur 2 feuilles de papier beurrées et placées sur des plaques, en couches d’un centim. d'épaisseur, et poussez à four doux; la pâle étant cuite, retirez le papier et détaillez l'appareil en petites losanges que vous glacez à la glace fondante parfumée. On peut les glacer en les trempant à la brochette, ou les plonger dans la glace pour les
retirer avec une fourchette et les faire égoutter sur des grilles.
2664. — CroqQuanTs. — Pilez 250 gr. d'amandes avec le jus d'une orange; tamisez 500 gr. de farine sur le L tour; faites la fontaine, dans laquelle vous mettez les amandes, un peu de zeste de citron râpé, 200 gr. de beurre, | ÿ 200 gr. de sucre et 8 jaunes d'œuf; travaillez le tout ensemble pour en faire une pâte ferme que vous divisez et roulez en forme de petites navettes; rangez-les, l’une à côté de l’autre, sur des plaques beurrées, dorez-les légèrement et poussez-les au four gai; dès que les croquants sont cuits, retirez-les pour les piquer avec des brochettes et les glacer, au cassé, dont un tiers sera blanc, un tiers rouge et l’autre au chocolat. On peut aussi les glacer tous au sucre blanc, «
semer des pistaches hachées, du sucre blanc en grains, et saupoudrer avec du sucre rose.
2665. — NaTTEs. — Préparez la même pâte que ci-dessus; tenez-la un peu ferme et divisez-la en parties que. 4 vous roulez sur le tour, de la grosseur d’un petit macaroni; avec ces cordons, formez des nattes à trois; coupez-les dela longueur de 6 centim., pressez légèrement le bout de chaque natte, afin que les cordons ne se défassent pas et ranger. les à mesure sur des plaques légèrement beurrées ; dorez le dessus et cuisez-les à four gai ; un moment avant de les retirer, glacez-les au sucre fin que vous faites fondre à l’aide d’une allume ou à la salamandre. |
2666. — Massepains. — Pilez 200 gr. d'amandes avec un peu d’eau et une pincée de cannelle en poudre; cuisez 00 gr. de sucre au boulé auquel vous incorporez les amandes; desséchez un moment cette pâte à la spatule, laissez-lam refroidir et pilez-la de nouveau; ajoutez un blanc d’œuf pour la rendre maniable, et couchez les massepains de forme. 4 ovale sur des plaques beurrées et farinées; frappez ces plaques sur la table, afin que la pâte s’affaisse et poussez-la au four doux ; lorsque les massepains sont cuits, détachez-les des plaques et retournez-les sens dessus dessous, puis posez #. sur chacun d’eux un petit morceau d’abricot confit; prenez de la meringue italienne dans un cornet et perlez toute la surface, afin de les masquer complétement, ainsi que l’abricot : le décor doit imiter des grains de raisins ; faites-les sécher au four doux, et dès que la meringue est sèche, glacez-la en la trempant dans une glace fondante au chocolats laissez sécher et posez sur un bout une petite feuille de vigne imitée en pâte de pistaches enlevée à la planche. On fait" aussi ces massepains en forme de petites poires ; lorsqu'ils sont cuits, on les retourne et on imite dessus une petite poire. posée à plat, avec de la meringue italienne, à laquelle on ajoute une queue eu angélique; on fait ensuite sécher la me= ringue à four doux, puis on la glace au fondant à l'orange et on imite la fleur de la poire avec un point en glace Ê
brune ; lorsque la glace est assez ferme, on peut lui donner une petite teinte rose d’un côté avec du coton rougi au carmin sec ; 1] en faut très-peu. à
2667. — MIASSEPAINS ROYAUX AUX PISTACHES. — Préparez le même appareil d'amandes que ci-dessus, intre duisez-le dans une poche garnie d’une douille, et couchez les massepains en petits anneaux sur des feuilles de papiers piquez dans chacun 12 moitiés de pistaches disposées en couronne, et faites cuire les massepains à four doux; dès qu'ils sont cuits, détachez-les du papier et placez un peu de gelée de groseilles sur le milieu de chacun; piquez les massepains avec des brochettes et glacez-les au cassé du côté des confitures ; ils doivent être trempés au sucre très-chaud, afin qu'il en reste le moins possible; posez-les sur des grilles, le côté non glacé en dessous. A
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2668. — PETITES MOSAÏQUES AUX CONFITURES. — Préparez une pâte frolle, abaissez-la sur une plaque unie en ï: | lui donnant 5 millim. d'épaisseur et poussez à four gai. Lorsque la pâte est de belle couleur, sortez-la pour la détailler | vivement avec un coupe-pâte rond de 4 centim, de diamètre, et masquez chaque petit rond avec une couche de confiture; ayez une planche à mosaïque gravée en filets très-fins, sur laquelle vous enlevez des empreintes avec de la pâte : d'amandes adragante à la vanille : coupez cette mosaïque avec le coupe-pâte des gâteaux et posez ces ronds sur la con=… fiture : celle-ci doit se voir à travers grillage; masquez ensuite le tour de chaque gâteau avec de la meringue, et.
roulez-les dans du gros sucre ou des pistaches hachées. A défaut de planche, on peut exécuter le grillage avec des
cordons de glace royale poussés au cornet très-fin. La pâte frolle, cuite comme ci-dessus, peut être doublée en mettant une couche de confiture entre les deux abaisses et les appuyant pour les souder ensemble ; on les détaille ensuite en carrés longs de la dimension d’un domino ou en losanges, pour les masquer à la glace royale, blan che d’abord et brune ensuite.
9669. — AMARETTES AUX PISTACHES. — Pilez 300 gr. d'amandes dont une partie d’amères, en leur incorporant à blancs d'œuf et 300 gr. de sucre en poudre ; relirez la pâte dans une terrine et mêlez-lui 200 gr. de glace de sucre délayée avec 2 blancs d'œuf; dressez alors cette pâte sur des feuilles de papier en forme de grosses olives, sur lesquelles vous piquez des filets de pistaches, après avoir humecté la pâte; tenez-les à l'étuve pendant une heure et cuiez-les à four très-doux.
9670. — PETITS PAINS AUX ANIS. — Mettez sur le tour 500 gr. de farine mêlée avec le même poids de sucre en “poudre, gros comme une noix de beurre, 4 blancs d’œuf et une pincée d’anis pulvérisé; faites la détrempe en tenant Ja pâte ferme et formez des petits pains pointus des deux bouts; rangez-les à mesure sur des plaques et faites-les cuire s four gai; masquez-les en les sortant du four avec de la glace royale et semez dessus des petites dragées aux anis. | 2671. — NoUGAT AUX PISTACHES. — Pilez 200 gr. d'amandes avec un blanc d’œuf et 250 gr. de sucre, moulez cette pâte, abaissez-la et étalez-la de forme carrée sur une plaque beurrée et farinée; pilez ensuite 150 gr. de pistaches
avec 250 gr. de sucre et un blanc d'œuf, additionnez-lui 4 cuillerées d’écorces d’oranges confites et hachées, etrenfin 3 blancs d'œuf; étalez cette pâte sur l’abaisse en pâte d'amandes, afin de masquer celle-ci avec une couche mince; Quisez à four modéré. En sortant la pâte du four, divisez-la en losanges.
Cette partie de l'office est du plus haut intérêt pour un cuisinier ; car les appareils de glaces sont souvent appliqués aux entremets froids.
Les glaces se composent avec des liquides, crèmes ou fruits, combinés avec le sucre, l’eau et les acides, et amenés à l'état de congélation par l'influence des mélanges frigorifiques. Dans le système jusqu'ici pratiqué, la glace naturelle, Je sel et le salpêtre constituent la base essentielle de la congélation; mais la chimie n’a peut-être pas dit son dernier mot à cet égard. j ….. Sila glace et les sels sont les agents principaux aboutissant à la congélation, c’est-à-dire ayant la faculté de changer en corps solides les substances liquides exposées à leur influence, cela ne peut avoir lieu qu’en raison de leur combinaison.
Quand on opère en petite quantité, on prépare les glaces ou dans des sorbetières ou dans des vases en métal subtil, de forme sphérique et adaptés à un seau par des rouages mécaniques destinés à leur imprimer le Mouvement de rotation. à. ds
On confectionne des glaces à la crème et d’autres au fruits : pour les deux espèces, la combinaison exacte du sucre et du liquide influe beaucoup sur leur perfection. A l'égard de celles de fruits, le pèse-sirop est un guide dont on ne doitse départir qu'alors que la pratique a fourni les moyens d'y suppléer par l’appréciation. Les compositions de crèmes sont basées sur le poids du sucre en proportion avec la quantité de liquide. Si les proportions exactes sont un
_ principe auquel on ne peut se soustraire pour obtenir les glaces liantes et moelleuses, il faut néanmoins une grande “pratique dans la manipulation, car les mêmes compositions peuvent donner des résultats différents, selon qu’elles sont plus ou moins bien travaillées. |
Les glaces, dans un diner, se servent ordinairement moulées. On les dresse simplement sur serviette; maïs les grosses pièces peuvent être dressées sur socle en glace naturelle, dont nous parlerons plus loin. Les glaces pour soirées
se servent en soucoupes si elles sont moulées et coupées, et dans des verres à glaces si elles ne sont pas moulées.
Le travail des glaces, en général, réclame une extrême propreté et des soins minutieux qu'on ne doit Jamais
- négliger.
__ On sangle une sorbetière en plaçant d’abord au fond du seau à robinet ou à bonde une épaisse couche de glace pilée et salée, arrivant à la hauteur du pivot; si le seau est sans pivot, on remplace la couche par un morceau de glace taillé dans les dimensions du seau a ayant nn d'épaisseur. On saupoudre cette glace avec une forte poignée de sel salpêtré et on pose la sorbetière dessus, bien d’aplomb, en la soutenant tout autour avec de la glace pilée, salée et salpètrée, que vous rangez par couches saupoudrées de sel et comprimées. à l’aide d’un pilon. La glace doit arriver à une petite distance des bords de la sorbetière, et celle-ci excéder les bords du seau de quelques centim. La glace qu’on emploie au sanglage doit être non-seulement pilée, mais encore égouttée de son eau. Le sel doit aussi être pilé ; le sel gris est le plus en usage. On le mêle ordinairement avec un dixième de e. Les proportions du sel avec la glace sont à peu près d’un quart du poids de celle-ci; du reste, plus elle est
DA Le :
9679. — SANGLAGE DES SORBETIÈRES.
salpêtr salée, plus elle active la congélation; cependant l’excès ne convient nulle part.
2673. — MANIPULATION DES GLACES. — La sorbetière sanglée, essuyez bien les parois intérieures et versez I: composition dedans; il est bon d'observer que celle-ci ne doit jamais être trop volummeuse, et la sorbetière plu grande que petite. En opérant par petite quantité, on ne perd pas plus de temps et on obtient des glaces plus fi Un litre de composition est la quantité qu’il ne faut pas excéder, surtout si on a la facilité de sangler deux sorbetières et de placer la composition dans la seconde, à mesure que vous l'aurez liée dans la première. Dès que la compositi est dans la sorbetière, il faut tourner celle-ci par un mouvement continuel et à couvert; au bout de quelques minu qu’elle est en mouvement, il faut enlever les parties attachées aux parois à l’aide de la houlette ou grande spatule, renouvelle cette opération le plus souvent possible, car si on la laisse prendre en trop grande quantité, il est biel plus difficile de la ramener au point d’unité voulu. Aussitôt que la composition commence à se lier au centre , on le détache des parois tout en tournant la sorbetière de la main gauche, jusqu’à ce que la composition soit lisse et com mence à prendre du corps; alors il faut la travailler à la spatule avec vivacité, pour la rendre élastique. Le travail de la spatule s’opère sans qu'il soit nécessaire de tourner la sorbetière avec la main. Le mouvement violent de la spat le
suffit à lui imprimer la rotation : cette méthode s’applique indistinctement à toutes les glaces. … CT SE
2674. — MOULAGE ET FRAPPAGE DES GLACES. — Il y a plusieurs méthodes pour mouler les glaces : en moule à fromages, à briques, en petits moules dits à fruits! où en moules à sujets. = 40
Pour mouler les gros moules, il faut laisser arriver la composition à point, foncer entièrement les moules avec du papier (ceci ne s'applique qu'aux moules unis), pour les emplir ensuite en appuyant la glace. Quand ils sont pleins, Où les couvre d'un rond de papier sur.lequel on force le couvercle des moules; alors on les sangle d’après la méthodeans diquée pour les sorbetières, avec la différence qu’on saupoudre le dessus ayec du sel salpêtré et qu'on les couvre entiè= rement avec de la glace pilée et salée; on couvre ensuite la glace avec un linge et on tient le seau en un lieufrais. …
On fonce les briques avec du papier, de manière que la glace se trouve entièrement enveloppée ; puis on ferr les briques avec leurs couvercles, et on les place sur une forte couche de glace pilée, salpôtrée et bien serrée ; on les saupoudre encore de sel salpêtré pour les couvrir aussitôt avec de la même glace salée et d’un linge; pour les gro pièces il convient de renouveler le sanglage, c’est-à-dire égoutter l’eau par la bonde et ajouter de la glace salée salpêtrée. On emplit les petits moules à fruits sans qu’il soit nécessaire de les foncer avec du papier; on les serre bien on les range à mesure qu’ils sont pleins, les uns à côté des autres, sur une forte couche de glace salée, dans les mê conditions que pour les briques. Si les moules sont nombreux, on les range dans un baquet, couches sur coue superposées et alternées avec de la glace salée ; les briques et les moules à fruits peuvent être frappés ensemble ; tou les moules'imitation en étain se traitent de la même manière. Quand on veut sortir les glaces des moules, il suffit: plonger ceux-ci à l’eau froide et les essuyer ; les fromages peuvent être dressés en les sortant de la glace, mais ils de i vent pour cela avoir été frappés au moins deux heures; pour les petits fruits une heure suffit; au bout de ce temps on démoule pour les placer sur des carrés de papier et les ranger dans une cave?. Comme en cuisine on ne dispose p toujours de cet ustensile, nous dirons que-la même sorbetière dans laquelle on a confectionné les glaces peut toujo être appliquée à cet emploi ; il faut simplement avoir soin de la sangler de nouveau, mais il ne faut jamais négliger d
1. Les moules à fruits sont en étain et à charnières ; ilsreprésentent des imitations ue fruits, tels que poires, pêches, figues, etc. On trouve aussi des imitations de gros fruits et légumes, tels que melons, asperges, choux-fleurs, ananas et autres.*On trouve encore imitations d'oiseaux, de coupes, vases, etc. Les briques sont tout simplemeni des caisses en fer-blane sans fond et avec deux couvercles. “4
2. Les caves sont des caisses en fer-blanc de forme ronde ou carrée ; elles sont garnies intérieurement avec des grilles mobiles et LE mées par un couvercle à rebords, sur lequel on peut placer de la glace pilée; elles doivent être sanglées au moins une demi avant dy ranger les glaces dedans. Pour sangler les caves, il faut les placer dans un baquet ou large seau en les asseyant sur une épa couche de glace pilée salée et salpêtrée, on les entoure ensuite jusqu’à hauteur. À défaut de cave spéciale, on peut employer une brai iè où tout autre vase fermé ou même une sorbetière sanglée ; mais il convient de ne pas négliger le salpêtre. Li |
x € OFFICE, GLACES, SORBETS ET PUNCHS CLACÉS. 503
qui vont en cave. Quand les fruits sont dedans, on couvre la sorbetière d’abord
puyer sur du papier toutes les glaces enveloppe entièrement de
avec une feuille de papier, puis avec son couvercle; on la saupoudre de sel salpêtré et on f' i] suffit de tenir la sorbetière ou la cave fortement sanglée pour con-
glace salée, qu'on couvre ensuite avec un linge ; ou enlève le papier et on les dresse sur les soucoupes.
server les glaces très-fermes. Quand on veut les dresser,
2675. — SocLes EN GLACE Eau. — Ces socles sont d’une exécution très-simple ; ils servent surtout à dresser un diner. On vend des moules en étain spécialement
les fromages ou glaces de fruits moulés, faisant partie du dessert d’ mais fermés.
destinés à l’usage de ces socles; ils sont en une ou plusieurs parties, suivant leurs complications, L'opération consiste tout simplement à incruster les moules dans de la glace pilée, salée et salpêtrée, pour les emplir “avec de l’eau blanche ou nuancée, les fermer avec leurs couvercles, les saupoudrer en dessus avec du sel, et les envelopper ensuite avec dela glace également salée et salpêtrée ; il faut 3 ou 4 heures pour congeler l’eau. En hiver, quand il gèle, il suffit d’exposer les moules à l'air pendant la nuit. On démoule ces socles en les plongeant, vivement à l’eau tiède ; s'ils sont en plusieurs pièces superposées, on les soude ensemble en saupoudrant avec du sel fin les parties à souder.
Les socles imitant des corbeilles sont d’un joli effet si on les garnit avec des fruits moulés et entremêlés avec des
feuilles vertes d'oranger.
2676. — GLACE À LA CRÈME VANILLÉE. — Proportions : Un litre de bon lait ou crème simple, 10 jaunes d'œuf,
875 gr. de sucre, un bâton de vanille.
Procédé : Placez les jaunes dans une terrine, travaillez-les à la cuiller, mouillez-les peu à peu avec le lait et
“passez la composition au tamis dans une casserole que vous placez sur feu modéré, en tournant à la cuiller; ajoutez la
Vanille coupée en deux, et finissez de lier l'appareil comme il est dit pour la crème anglaise. Alors, passez l'appareil au
amis dans une terrine; remettez la vanille dedans et vannez de temps en temps, jusqu'à ce que ce soit froid ; au moment
de l’employer, retirez la vanille et versez la crème dans une sorbetière déjà sanglée. On peut, par précaution, n’en verser qu'une cuillerée pour s’assurer de son degré et la rectifier au besoin, d’après les indications données plus haut ; aussitôt la composition dans la sorbetière, tournez-la vivement et, au bout d’un instant, dégagez avec la houlette la
crème qui commence à se congeler après les parois, tandis que de la main gauche vous imprimez à la sorbetière un
mouvement de rotation continuel ; cela n’est pas difficile, surtout si elle porte sur pivot. Aussitôt que l'appareil comillez la glace à coups redoublés, en faisant
“mence à se lier, sortez la houlette pour prendre une spatule longue, et trava
“porter les coups sur les paroïs, de manière à détacher la crème à mesure qu’elle se congèle, en continuant en même “emps le mouvement de rotation de la sorbetiète; quand la glace est ferme et lisse, couvrez la sorbetière et laissez-la dinsi quelques minutes, puis emplissez les moules.
9677. — GLACE A LA CRÈME AU CAFÉ. — Proportions : Un litre de bon lait ou crème simple, 375 gr. de sucre,
150 gr. de café, 8 jaunes d'œuf.
—. Procédé : Faites griller à point le café, restant, le sucre et les œufs ; lorsque l’appareil commence à $ én même temps; amenez-la au point de liaison en tournant toujours ; Versezce que la crème soit refroidie ; laissez-la infuser jusqu’au dernier moment, passez-la alors la sorbetière, et terminez l’opération comme il est dit à l’article précédent.
infusez-le dans un quart de la crème chaude ; préparez l’anglaise avec le e lier, additionnez l’infusion de crème et les grains de café la dans une terrine pour la vanner jusqu’à au tamis pour la verser dans
s. — Proportions : Un litre de crème simple ou de bon lait, 375 gr.
2678. — GLACE À LA CRÈME AUX AMANDE un bâton de vanille, un brin de zeste d'orange, 8 jaunes
de sucre, 200 gr. d'amandes douces et amères, le quart d’ d'œuf.
» Procédé : Préparez la crème anglaise comm étles amandes pilées avec quelques cuillerées de crème fraiche ; tournez encore une
“dans une terrine, et vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit froide; ajoutez le zeste el laissez-la infuser, couverte d’un papier,
jusqu'au moment de l’employer ; passez-la ensuite à l’étamine et faites-la prendre à la sorbetière. La crème aux no1- : |
Séttes se prépare de même; on peut les torréfier avant de les piler.
e il estdit plus haut; au moment où elle se lie, additionnez la vanille minute. sur feu, puis transvasez
9679. — CLACE À LA CRÈME AUX NOIX FRAICHES. — Proportions : Un litre de bon lait ou de crème, 375 gr. de
sucre, 10 jaunes d'œuf, 250 gr. de noix, un demi-bâton de vanille. Procédé : Préparez la crème anglaise; quand elle est liée à point, tr da vanille et les noix épluchéés et pilées, et vannez-la de temps en temps ; lo | terminez l'opération d’après les règles ordinaires: On peut ajouter à cette cr
ansvasez-la dans une terrine; additionnez-lui rsqu’elle est refroïdie, passez-la au tamis et ème, quand elle est glacée, un salpicon de
Le “ À
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dattes, amandes, noix et raisins que vous faites macérer dans du sirop vanillé pour l’incorporer au dernier moment:
c’est ce qu’on appelle les ARS mendiants.
2680. — GLACE À LA CRÈME AUX PISTACHES. — Proportions : Un litre de bon lait ou crème, 375 gr. de sucreet 100 gr. de pistaches, 160 gr. d'amandes douces, un demi-bâton de vanille, 8 jaunes d'œuf un pen de zeste d'orange
ou une pétale de fleur d’oranger. Opérez comme pour la glace aux amandes.
2681. — GLACE DE CRÈME DE MARRONS. — Proportions : Un litre de crème, 375 gr. de sucre, 7-jaunes d'œuf, un bâton de vanille, 500 gr. de marrons.
Procédé : Fendez les marrons pour les griller à blanc, épluchez-les bien, pilez et étendez-les avec du sirop pour les passer au tamis; cuisez la crème anglaise, infusez la vanille au moment où elle se lie; puis étendez la purée dé marrons avec la crème, vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit froide, passez à l’étamine et faites glacer. |
2682. — (GLACE A LA CRÈME DE NOISETTES PRALINÉES. — Proportions : Un litre de crème simple, 375 gr. 4 sucre, 150 gr. de noisettes, un demi-bâton de vanille, 8 jaunes d'œuf. |
Procédé : Faites griller les noisettes et tenez-les chaudes; cuisez au caramel, comme pour nougat, 100 gr. de sucre; lorsqu'il est à point, additionnez les noisettes, opérez le mélange, versez-les sur plaque légèrement huilée pourdes laisser refroidir, puis faites-les piler grossièrement; préparez l'anglaise avec la crème, les œufs et le restant du sucres lorsqu'elle est liée, additionnez-lui le nougat pilé et versez-la dans une terrine pour la laisser infuser et refroidir jus= qu’au moment de l’employer; passez alors la composition à l’étamine pour la glacer.
2683. — GLACE A LA CRÈME AU CHOCOLAT. — Proportion : Un litre de crème ou de bon lait, 375 gr. dé sucre, 125 gr. de cacao broyé ou 250 gr. de chocolat, un demi-bâton de vanille, 7 jaunes d'œuf. | ù 4
Procédé : Faites ramollir le cacao à la bouche du four et délayez-le avec un cinquième de la crème tiède; préparés une anglaise avec le reste de la crème, le sucre et les œufs: lorsqu'elle est liée, ajoutez la vanille et étendez le Cacao. avec cette crème ; laissez-la refroidir et passez à l’étamine pour la faire glacer.
2684. — (GLACE À LA CRÈME AU CHOCOLAT BLANC. — Proportions : Un litre de crème ou de bon lait, 375 gr. de sucre, 250 gr. de cacao en grains, 12 gousses de vanillé, 10 jaunes d’œuf. %
Procédé : Torréfiez le cacao sans le noircir; concassez-le dans le mortier et mettez-le avec la vanille dans la crème anglaise ; aussitôt qu’elle est liée, vannez-la jusqu’à ce qu’elle soit refroïdie et laissez-la infuser pendant 2 heures avant.
de la passer à l’étamine pour la faire glacer. % ie 2685. — (GLACE A LA CRÈME AU RIZ. — Proportions : Trois quarts de litre de crème ou de bon lait, 2 détil” et demi de lait d'amandes douces et amères, 375 gr. de sucre, 100 gr. de riz, zeste de citron ou d’orange. 6
Procédé : Cuisez le riz à grande eau et extrêmement tendre, égouttez-le sur un tamis et placez-le dans une terriné J avec 3 décil. de sirop vanillé à 25 degrés; laissez-le macérer 4 heures; préparez ensuite une anglaise avec la crème, le. lait d'amandes, le sucre et les œufs; lorsqu'elle est cuite, danse et faites-la vanner jusqu’à ce qu’elle soit froide, ajoutez-lui alors le quart d’un zeste d’orange, passez-la à l’étamine et faites-la glacer; lorsque l’appareil commence à devenir ferme, additionnez le riz bien égoutté de son sirop et terminez l’opération comme de coutume.
2686. — GLACE A LA CRÈME NAPOLITAINE. — Proportions : 3 décil. de crème double, trois quarts de litre de sirop. à 25 degrés, 15 jaunes d'œuf, le zeste d’une orange.
Procédé : Placez les jaunes dans une casserole, délayez-les, peu à peu, avec le sirop bouillant, en les fouettant vivement jusqu’à ce que l'appareil soit presque froid ; additionnez-lui alors le zeste que vous laissez infuser 20 minutes: lorsqu'il est bien froid, incorporez-lui la crème dois froide, passez 2 fois au tamis et faites prendre à la sorbetière, d’après la méthode ordinaire. On prépare de même ces crèmes à toutes les essences voulues ; lorsque la crème est de bonne qualité, ces glaces ont un goût très-délicat. c LL
# 2687. — GLACE 4 LA CRÈME À L'EAU, — Proportions : Un litre de sirop à 25 degrés, 18 jaunes d'œuf, mn blancs.
d'appareil à meringue italienne moitié moins sucrée que de coutume, un bâton de vanille. Procédé : Infusez la vanille au sirop bouillant, et avec celui-ci étendez les ; jaunes peu à peu en les fouettant; ; passez
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l'appareil au tamis dans un bassin et fouettez-le quelques minutes sur le feu sans le laisser bouillir, transvasez-le dans ne terrine, remettez la vanille et fouettez-le jusqu'à ce qu'il soit refroidi; puis passez-le à l'étamine pour le faire glacer à la sorbetière ; lorsque la glace est raffermie, incorporez la meringue peu à peu, en travaillant vivement à la spatule. On peut aromatiser ces crèmes avec diverses essences.
— 2688. — GLACE À LA CRÈME CRUE 4 LA VANILLE. — Ce procédé est peu pratiqué; il devrait l'être davantage, car “on obtient ainsi des glaces ayant une délicatesse toute particulière.
…. Proportions : Un litre de crème double, 6 déal. de sirop à 30 degrés, un bâton de vanille, 3 blancs d'œuf de meringue italienne.
Procédé : Infusez la vanille dans le sirop bouillant, couvrez et laissez refroidir le sirop, étendez-le ensuite avec la crème ; passez l'appareil au tamis deux fois, afin de bien mêler les deux corps; donnez 22 degrés au pèse-sirop ; faites prendre à la sorbetière par les procédés ordinaires ; lorsque la glace est bien lisse, incorporez la meringue. On peut aussi employer moitié crème double et moitié lait d'amandes bien concentré ; toutes les essences ou parfums peuvent
s'adapter à ces crèmes.
…. 0689. — GLACE À LA CRÈME CRUE AUX FRAISES. — Proportions : Un demi-litre de crème double, un demi-litre de purée de fraises, 500 gr. de sucre, un demi-bâton de vanille. — Procédé : Faites piler la vanille avec le sucre, ajoutez celui-ci à la purée de fraises, fraiches et bien mûres; laissezle fondre, additionnez la crème, passez l’appareil à l’étamine dans une terrine et faites-le glacer d’après les règles. On confectionne de même des glaces avec les purées de tous les fruits. Ÿ 9690. — GLACE À L’ANANAS. — Tous les fruits acides ou sucrés, dont on peut passer les chairs au tamis ou exprimer les sucs, sont applicables aux glaces ; mais dans ce choix immense, on ne doit s'attacher qu’à ceux de bonne qualité, doués d’un arome bien prononcé. Les fruits frais sont ceux qui donnent les meilleurs résultats, mais si on doit “employer des fruits de conserve il faut donner la préférence aux purées ou sucs de fruits conservés à cru par l’application de la glace, c’est la méthode la plus rationnelle. — La préparation des glaces de fruits exigé des soins minutieux; la fraîcheur des fruits, leur point de maturité, la “pureté du sirop, la combinaison des essences on infusions sont autant de considérations qui ont leur portée et leur effet, les acides sont employés pour faire ressortir l’arome du fruit, cette règle s'applique mêmes à l’égard des fruits d’une Certaine acidité ; la vanille et les zestes entrent généralement dans toutes les compositions, en dehors même de l’essence sur laquelle elles sont basées; ils jouent ici le rôle de réactifs. Quant aux proportions entre le sirop et les fruits, le pèse sirop est le seul arbitre compétent. Les degrés applicables seront indiqués dans les formules; nous dirons seulement ici qu’à l'égard des fruits conservés avec le sucre, il faut donner aux compositions quelques degrés de moins. La meringue qu’on additionne aux. compositions a pour but de maintenir les glaces moelleuses; mais nous ne donnons pas cette règle comme absolue.
Proportions : 8 décil. de sirop à 32 degrés, 400 gr. de chaïrs d’ananas, 2 cuillerées à bouche de sirop vanillé, 3 jus d'oranges un blanc d'œuf de meringue italienne.
“Procédé : Parez l’ananas, coupez-le en dés et pilez-le au mortier; relevez-le ensuite dans une terrine vernie et faites-le macérer pendant 4 à 5 heures avec une partie du sirop froid, la terrine couverte; additionnez alors le sirop vanillé, le jus d'orange filtré et le restant du sucre pour l’amener au degré voulu ; passez au tamis fin, donnez 22 degrés au pèse-Sirop et faites prendre la glace à la sorbetière d’après les procédés ordinaires; incorporez-lui la meringue
quand la glace se trouve à peu près au point de consistance voulue.
9691. — GLACE AUX FRAMBOISES. — Proportions : 6 décil. de sirop vanillé à 32 degrés, 6 décil. de purée de framboises, le jus de 2 oranges, un brin de zéste, un blanc d'œuf d'appareil à meringue italienne.
Procédé : Passez les frambroises au tamis, mêlez-leur le jus des oranges, le sirop, vanillé le zeste; donnez 23 degrés; passez à l’étamine et faites glacer; incorporez la meringue quand la composition est prise. Les glaces de fraises, groseilles, cerises, grenades et tous les fruits rouges se traitent de même, en ayant soin d'augmenter où diminuer le jus des citrons ou oranges, suivant l’acidité naturelle des fruits. | d
2699. — GLACE AUX ABricors.— Proportions : Trois quarts de litre de sirop à 30 degrés, trois quarts de litre de purée de fruits, le jus de 2 oranges, 2 cuillerées à bouche de sucre vanillé, 2 cuillerées à bouche de lait d'amandes
amères, zestes.
Procédé : Choisissez les fruits bien mûrs, frais et d’un bon parfum, passez-les au tamis; mêlez la purée avec le
Sirop, le lait d'amandes et le jus d’oranges ; passez à l’étamine, donnez 22 degrés et faites glacer. Le pèse-sirop ne don-
; £ $ nant qu'imparfaitement les degrés du sucre dans les purées, il convient en ce cas d’en mettre une cuillerée dans la
sorbetière déjà frappée, pour l’essayer et juger instantanément de sa consistance ; on peut alors la rectifier avec du sirop
x reines-claude se trait plus ou moins serré, selon que la glace est grasse ou maigre. Les glaces aux pêches, aux reine ‘4
re de même. re à
0693. — GLACE AU MELON. — Proportion : Trois quarts de litre de sucre vanillé à 30 degrés, trois quarts oi litre de purée de melon, le suc d’une orange et 9 citrons, un brin de zeste d'orange, quelques gouttes d’eau de fleur d'oranger, 2 cuillerées à bouche de kirsch. $
Procédé : Coupez un bon melon par tranches que vous frottez une à une sur un tamis pour Li passer les chairs tendres ; mêlez la purée avec le sirop, les jus d'orange et de citron, le zeste et l’eau de fleur d’oranger; passez immée
diatement à l'étamine, donnez 22 degrés et faites glacer. Incorporez le kirsch lorsque la glace est ferme et moelleuse. %
È 9694,— GLACE AUX FRAISES. — Passez des fraises bien fraîches au tamis, étendez-les avec du sirop vanillé à 32 degrés, ajoutez un jus d'orange et 2 jus de citron, passez au tamis fin, pesez à 32 degrés, faites glacer d’ ‘ee la
os méthode ordinaire. %
2695.— ({LACE AUX POIRES A LA VANILLE. —.9i on emploie de bonnes poires, cette glace est des A te 50 guées; il faut passer les chairs au tamis à cru, les mêler avec du sirop vanillé à 32 degrés, et passer le tout au tamis.
fin ; additionnez le jus d’une orange, donnez 32 degrés et faites glacer.
9696. — GLACE AUX GROSEILLES. — Égrenez des groseilles rouges, bien fraiches et mûres; exprimez leur suc travers un linge auquel vous mêlez du sirop bien serré, additionnez le zeste et le jus d’une orange, passez au tamis, pesez 23 degrés et faites glacer.
2697. — (LACE AUX MIRTILLES. — Écrasez les mirtilles et passez-les à l’étamine; étendez la purée avec du Sirop serré et légèrement vanillé, le jus d’un citron et d’une orange; ajoutez un brin de zeste et passez l'appareil au es donnez-lui 22 degrés et faites glacer selon la règle; finissez la glace avec une petite addition de kirsch.
grés et faites ae Les glaces au citron se à tradén d’après le même Sreddé. Le goût est le meilleur ; juge pour | ie ] quantité de jus et de zeste à employer, car ces fruits n’ont pas tous les mêmes qualités.
2699. — GLACE AUX AMANDES. — Proportions : 6 décil. de lait d'amandes, 7 décil. de sirop à 32 degrés, 3 cuil ‘ rées de sirop vanillé, 2 blancs d'œuf d’appareil à meringue italienne, un brin de zeste d'orange et citron. 1 Procédé : Pilez 500 gr. d'amandes douces et 20 amandes amères mondées, mouillez-les peu à peu avec de l'eau jusqu’à concurrence de 8 décil,; exprimez-les avec pression à la serviette et mélez-le lait au sirop; ajoutez le sirop vanillé, le zeste, et passez à etes donnez 25 degrés au pèse-sirop et faites glacer ; incorporez la nes lorsque la glace est ferme. Les glaces aux noix, aux noisettes fraîches et aux pistaches se traitent de même.
2700. — GLACE AU CHOCOLAT. — Proportions : Trois quarts de litre de sirop vanillé, 400 gr. de bon chocolat, L décil. d’eau. 4
OL
Procédé : Faites ramollir le chocolat à la bouche du four, délayez-le dans une terrine avec l’eau chaude que vous.
versez dessus peu à peu en le travaillant à la spatule; lorsqu'il est bien lisse, mélangez le sirop, passez à l'es donnez 25 degrés et faites glacer comme de coutume. Fe 2701. — FROMAGES GLACÉS. — Les fromages glacés sont tout simplement des glaces de fruits ou de crème finies point et frappées ensemble ou séparément dans des moules dits à fromage, c’est-à-dire de forme conique, unis où Cans nelés et à compartiments mobiles ; ces compartiments servent à séparer les différentes compositions dont le fromage, est formé, ce qui est purement une affaire de goût, car on sert aussi des fromages composés d’une seule espèce de glace; pour panacher un fromage il faut d’abord sangler le moule à la glace salée, puis introduire les glaces, une espèce après l’autre, dans chaque compartiment disposé à cet effet; aussitôt le moule empli, retirez les lames en fer-blanc divisant les nuances en les dégageant à l’aide d’un couteau AUS appuyez ensuite les compositions afin de ne laisser aucun vide à l'intérieur, et couvrez l’orifice du moule avec un large rond de papier, puis de son couvercle l’emboitant hermétiquement; alors masquez entièrement le moule avec de la glace pilée et salée, couvrez cette glace d’un linge et laissez ainsi le fromage pendant 2 heures à peu près; il faut surtout veiller à ce que l’eau de la glace
n'arrive jamais à la hauteur du moule. Au moment de servir, trempez le moule dans l’eau, ressuyez et renversez-le 1 ?
sur une serviette ou sur un socle en glace naturelle.
2702.— CORBEILLES EN GLACE. — On sert quelquefois les glaces frappées dans des moules imitant des corbeilles ; ces moules sont en étain et à charnières. Le corps de la corbeille se fait d’une seule nuance; mais la partie supérieure,
* représentant des fruits ou des fleurs, doit être nuancée selon la nature des objets imités.
9703. — GLACE-BISCUIT A LA VANILLE. — Proportions : 3 décil. de sirop à 35 degrés, 8 jaunes d'œuf, 4 décil. de crème double, une gousse de vanille.
Procédé : Infusez d’abord la vanille dans le sirop presque bouillant, broyez les jaunes au fouet dans un poëêlon, étendez-les peu à peu avec le sirop et fouettez vivement l’appareil; laissez le poêlon une minute sur le feu, retirez-le ensuite et continuez de fouetter jusqu'à ce que l'appareil soit presque froid, alors fouettez-le sur glace jusqu'à ce qu'il soit bien mousseux ; à ce point, incorporez la crème fouettée très-ferme ; emplissez les petites caisses, saupoudrez l’appareil avec de la poudre de biscuit passée au tamis de soie, et rangez les caisses dans la cave; couvrez alors la cave,
sanglez-la fortement et frappez ainsi l’appareïl pendant une heure et demie.
970k. — IMITATION-BISCUIT A L'ORANGE. — Proportions : Un demi-litre de crème double, 250 gr. de sucre à l'orange, 2 cuillerées de sucre vanillé. |
Procédé : Sanglez la cave avec les petites caisses dedans, Fouettez la crème très-ferme, incorporez-lui le sucre d'orange et vanille, versez-la sur tamis, laissez-la égoutter un moment, emplissez les petites caisses, saupoudrez le dessus avec de la poudre de biscuits ou de macarons pulvérisés, fermez la cave et couvrez-la avec du sel salpêtré, une heure après servez. |
2705. — GRANITES DE GROSEILLES. — Les granites sont des sorbets très-en usage en Italie; on les confectionne
‘uniquement avec du sirop léger et du suc de fruits, tels que groseilles, framboises, oranges, citrons, etc.
Proportions : 6 décil. de sirop à 20 degrés, 6 décil. de jus de groseilles filtré, le jus d’une ou deux oranges, quelques brins de zeste.
Procédé : Mèlez le sue de fruit avec le sirop, le suc d'orange et le zeste; donnez de 14 à 15 degrés à l’appareil,
“passez et versez-le dans une sorbetière sanglée, avec moitié de sel de la dose ordinaire. On ne tourne pas la sorbetière
régulièrement, mais seulement par intervalle ; après 5 minutes de rotation, détachez les parties adhérentes aux parois ;
- dès que la composition commence à prendre, elle passe instantanément à l’état de granite, c’est-à-dire forme un composé
de glace rempli de petits glaçons; les granites doivent être coulants et jamais assez fermes pour être dressés en
rocher comme les glaces ordinaires. Si on ne les sert immédiatement, il faut égoutter l’eau du seau et couvrir la sorbetière.
Les granites aux fruits, mentionnés ci-dessus, se préparent de même. On en fait aussi à l’orgeat ; il suffit alors d'étendre de ce sirop avec de l’eau pour le glacer, mais il vaut mieux faire une composition au lait d'amandes fraiches, pilées avec moitié semences de melon mondées:; on mélange ce lait avec la moitié de son volume de sirop léger, pour lui donner 15 degrés et le faire glacer comme il est dit ci-dessus. Les granites à l’orgeat doivent être légèrement parfumés à la vanille, à la fleur d'oranger ou au zeste d'orange.
9706.— CAFÉ A LA CRÈME GLACÉ. — Préparez de bon café moka bien essencé, laissez-le refroidir, mêlez-le avec Son même volume de crème froide, sucrez la composition un peu plus que pour le prendre liquide, puis mettez-le dans une sorbetière sanglée au sel, mais à moitié de la dose ordinaire, couvrez et laissez-le ainsi pendant 10 minutes ; au bout de ce temps, détachez les parois avec la houlette, puis recouvrez; au bout de 20 minutes recommencez l'opé-
ration, laissez à la glace encor 20 minutes, puis liez-la en la travaillant à la spatule et servez-la dans des tasses en verre.
Cette glace doit être à peine liée, mais sans être compacte.
2707. — SPONGADE AU MARASQUIN, — Ces compositions se confectionnent indifféremment à la crème ou aux fruits. C'est une création italienne très-usitée à Rome; elle a beaucoup de rapports avec les compositions moscovites. De la manipulation surtout dépend sa parfaite légèreté. On les sert dans des verres, comme le punch glacé.
Proportions : Un litre de crème double, 2 décilit. de blancs d'œuf, 350 gr. de sucre, 2 décil. de marasquin, 2 cuillerées à bouche de sucre vanillé.
Procédé : Faites fondre le sucre avec la crème à froid, incorporez les blancs d'œuf non fouettés, le marasquin et le
sirop vanillé ; passez 2 ou 3 fois l’appareil au tamis et versez-le dans la sorbetière, tournez-la une minute à couvert,
puis découvrez-la pour la tourner avec la main gauche, pendant que de la droite vous glissez la spatule contre les parois
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et le fond pour détacher les parties adhérentes ; mais aussitôt que la composition commence à se lier, cessez de tourner la sorbetière et opérez ce mouvement avec la ae que vous appuyez fortement contre les parois, d’un seul côté, en. descendant jusqu’au fond ; l'effet de celle-ci suffit pour la faire tourner ; il faut que la spatule agisse sur la compositi 1 de haut en bas, et que, dans son ascension, elle soulève l'appareil de manière à lui faire absorber le plus d'air possible, comme cela se pratique à l’égard de toutes les compositions mousseuses qui ne doivent leur légèreté qu’à l'abondance
d'air dont elles sont pénétrées et qui les soutient. Quand la crème est augmentée du double, qu’elle est lisse et légère, incorporez-lui le marasquin peu à peu, sans discontinuer le travail ; alors dressez la spongade dans des verres. On peut parfumer cette composition avec toutes les autres liqueurs ou essences employées à la confection des glaces. 44
très- tente 2 décil. de Pacs d'œuf non foubités, 100 gr. de sucre en cr opérez comme ci- “dessus.
9709. — SPONGADE AU CHOCOLAT. — Proportions : À décil. de crème double, 150 gr: de che lel sans sucer 300 gr. de chocolat ordinaire ; en ce cas, diminuez 150 gr. de sucre sur la dose, 400 gr. de sucre dont-100 gr. vanillé * 3 décil. d’eau, 2 décil. de blanc d’œuf; faites fondre le chocolat et délayez-le bien avec l’eau, mélangez le tout ensemble et passez 2 fois au tamis fin; terminez l’opération comme pour la spongade au marasquin.
9710. — SPONGADE AUX PÊCHES.. — Proportions : 5 décil. de sirop à 38 degrés, 5 décil. de nn de péchés crues, 2 cuillerées à bouche de marasquin, le tout bien mélangé et passé à l’étamine ou au tamis de soie. Opérez po Ja congélation comme il est indiqué plus haut. Le marasquin ne s’additionne qu’ au dernier moment. s:
2711, — PUNCH A LA ROMAINE. — Les punchs glacés se servent habituellement pendant le diner, dans l'intervalle d’un mets à un autre. En France, on les sert avant les rôtis. Dans beaucoup d’autres pays, on les sert après les relevés de poisson ; on les dresse dans des verres moyens, «ont la forme est aussi très-variable, selon le luxe des maisonsé tout ceci, du reste, ne change en rien la manière de les préparer. Les punchs se servent aussi comme rarichissement, dans les bals ou soirées.
Proportions : Trois quarts de litre de sirop à 28 degrés, un décil. de jus de citron, celui de 4 oranges, k zestes) | d'orange et de citron, 4 blancs de meringue à l'italienne, 2 décil. de rhum, 2 cuillerées à bouche de sirop vanillé. |
Procédé : Préparez un appareil de glace au citron avec le sirop, le jus de citron et d’orange, les zestes et le sirop. vanillé ; pesez-le au pèse-sirop : il doit marquer 20 degrés ; passez-le au tamis fin et frappez-le à la sorbetière, comme de coutume, en le travaillant à la spatule, afin de l’obtenir bien lisse. Une demi-heure avant de servir, travaillez-le :
encore quelques minutes, puis incorporez-lui la meringue et ensuite le rhum. Le punch doit être mousseux ; léger, sans être ferme ; emplissez les verres froids et servez immédiatement. On prépare le punch au kirsch, au curaçao et à toute autre et |
2712. — PUNCH GLACÉ A L’ANGLAISE. — Proportions : Un litre de sirop de pommes, de poires et de groseilles : mêlées, le jus de 4 oranges et le zeste d’une moitié, un demi-décil. de sirop de vanille, un demi-décil. de re un demi-décil. de kirsch, un décil. de Champagne, 5 blancs de meringue italienne. 1
Procédé : Coanoe ün appareil de glace avec les sirop, le jus d’oranges, le zeste ; donnez-lui 20 degrés au à pèse | | sirop, passez au tamis et faites glacer. Quand la composition est prise, additionnez la meringue, ne 20 minutes à la spatule et incorporez les spiritueux au moment de servir. *
2713. — PUNCH GLACÉ A L’IMPÉRIALE. — Proportions : Trois quarts de litre de sirop, un ananas sen parfumé | æ un baton de vanille, 4 jus d'orange, 2 de citron et un zeste de l’un et de l’autre, un grain de fleurs de muscade, 5 blancs à d'œuf d'appareil à meringue italienne, 2 décil. par parties égales de marasquin, de crème de noyaux, de kirsch et de 4 curaçao, 2 décil. de Champagne.
Procédé : Infusez la vanille au sirop bouillant et laissez-le refroidir, pilez l’ananas et mettez-le infuser fous le Ste pendant une heure; additionnez les zestes, la fleur de muscade, et, en dernier lieu, les jus d’orange et de citron, passez le tout à l'étamine et donnez 22 degrés au pèse-sirop ; faites prendre à la sorbetière, et quand la glace est bien lisse, incorporez la meringue, laissez-la reposer 10 minutes et additionnez les spiritueux.
2714. — SORBETS AU VIN DE CHAMPAGNE. — Les sorbets sont des compositions très- -anciennes ; ils se servent comme rafraîichissements dans les bals ou soirées : on les dresse dans les verres. .
Proportions : Trois quarts de litre de sirop, une bouteille de Champagne, le jus d’un citron, at de 4 oranges, % quelques zestes mélangés. |
Procidé : Étendez le sirop aves un demi-litre de vin de Champagne, le jus des oranges et des citrons, infusez les 43 EC TUE
“estes pendant un quart d'heure, passez l’appareil au tamis et donnez-lui 19 degrés pour le faire glacer à la sorbetière, “en travaillant à la spatule ; ajoutez le reste du Champagne 10 minutes avant de servir.
2715. — SORBET A L'ANANAS. — Proporlions : Un litre de sirop d’ananas à 22 degrés, le jus de 4 oranges et un citron, le quart d’un zeste, 3 décil. de Champagne.
Opérez comme précédemment, en incorporant le Champagne par petites parties, mais en dernier lieu. On prépare ainsi des sorbets avec tous les autres fruits.
. 2716. — KALDSCHALL D’ANANAS AU CHAMPAGNE. — Parez à vif un ananas, fendez-le en quatre, retirez les par- “ties dures du cœur; émincez les chairs et placez-les dans un vase en porcelaine ou en argent et incrustez le vase sur “olace. Hachez toutes les parures d’ananas, saupoudrez-les avec du sucre royal et jetez-les sur un tamis que vous aurez placé sur un vase verni pour recueillir l’essence du fruit ; jetez ensuite les parures d’ananas dans un demi-litre de sirop “bouillant, légèrement vanillé et à 30 degrés ; retirez aussitôt le poëlon du feu et laissez refroidir le sirop ; ajoutez alors
le jus et le zeste de 2 oranges, ainsi que la bouteille de Champagne et l’essence d’ananas crue; passez le tout au tamis
fin, dans le vase où sont placées les tranches d’ananas. Laissez bien refroidir et servez.
9717. — KALDSCHALL A LA MACÉDOINE. — Épluchez une poignée de fraises et framboises, placez-les dans un vase en argent disposé sur glace, ee le quart d’un ananas, 2 poires, 2 pêches et 6 abricots que vous mêlez avec les fram- Poises, ainsi que 2 oranges parées à vif et coupées en petits quartiers; ajoutez un décil. de jus de framboises filtré, ‘ainsi que le jus de 2 oranges et quelques brins de zestes, un décil. de sirop vanillé, un décil. de kirsch, un verre
“de Champagne, une demi-bouteille du vin du Rhin et le sucre nécessaire, que vous faites dissoudre dans de l’eau froide ; passez l'appareil au tamis et versez-le dans le vase contenant les fraises. Au bout d’une heure servez.
Fe
SIROPS DE FRUITS
9718. — SIROP DE GROSEILLES ET DE FRAMBOISES. — Les deux sirops se préparent d’après la même méthode. Il faut d’abord écraser les fruits à cru, en exprimer le suc pour le filtrer ensuite à la chausse. On obtient aussi du suc clair en chauffant les fruits pour les verser sur des tamis et passer le suc jusqu’à ce qu’il coule clair et limpide. Tenezle-alors à la cave jusqu’au lendemain afin qu’il prenne un petit principe de fermentation qui lui est nécessaire pour Pempêcher de prendre en gelée quand il est cuit; épurez-le, mesurez-le, et versez-le dans une bassine pour lui additionner du sucre concassé dans les proportions de 2 kilos par litre de suc; aussitôt que le sucre est fondu, faites partir le liquide en ébullition, écumez-le, et quand il arrive à 32 degrés, passez-le au tamis de soie dans une terrine pour Je laisser refroidir, le mettre en bouteilles et le tenir au frais.
9719. — SIROP DE CERISES. — Retirez la queue à des cerises bien müres. Placez le sucre dans une bassine, dans les proportions de un kilo par 500 gr. de cerises; faites cuire ce sucre au grand boulé, plongez les cerises dedans, donnez 7 à 8 minutes d’ébullition, écumez et versez le tout sur un tamis disposé sur une grande terrine; lorsque tout le sirop est passé, laissez-le refroidir pour le mettre en bouteilles; bouchez et tenez-les au frais. Par ce procédé les
cerises peuvent être utilisées.
2720. — Sirop D'ABRIcOTS. — Le sirop d’abricots se confectionne comme celui de cerises, en tenant le sucre un peu moins cuit; on peut l’aromatiser à la vanille.
9721. — SIROP D'ORANGES ET CITRONS. — Ces deux sirops s’obtiennent par le même procédé; il faut 12 citrons Onoranges, à peu près par kilogr. de sucre; zestez finement les fruits que vous voulezemployer ; rafraichissez les zestes et mettez-les infuser dans un peu de sirop froid; pressez les citrons dans une terrine et filtrez le suc au papier mâché, disposé sur un tamis propre; faites fondre le sucre avec l’eau nécessaire, cuisez-le et donnez-lui 35 degrés; à ce point, ajoutez le suc déjà filtré, ainsi que le sirop d’infusion; donnez un seul bouillon. Avec cette addition, le sirop doit se trouver de 32 degrés. Passez à la chausse et mettez-le en bouteilles. Pour le sirop épnees, il convient d’y ajouter
quelques jus de citrons pour lui donner du ton.
2722. — SIROP D'ORCEAT. — Pilez parfaitement 500 gr. d'amandes mondées et bien dégorgées à l’eau froide; on
doit toujours ajouter quelques amandes amères; pilez-les en petite quantité à la fois avec quelques gouttes d’eau. Lorsque les amandes sont réduites en pâte bien fine, mouillez-les avec 8 décil. d’eau et passez-les à la serviette, afin d’en extraire le lait que vous tiendrez au frais. Mettez 2 kilogr. de sucre concassé dans une petite bassine, mouillez-le avec 19:déc L d’eau et faites-le partir en ébullition; lorsqu'il est au boulé, versez le lait d'amandes, faites bouillir le sirop jusqu’àtce
qu’il ait atteint 33 degrés; alors passez-le au tamis de soie dans une terrine, ajoutez re gouttes de fleurs d’oran: ger et laissez-le refroidir pour le mettre en bouteilles; celles-ci doivent être pleines de manière que le bouchon to
le liquide; tenez-les au frais et couchées.
97923. — SIROP DE RHUM OU ESSENCE DE PUNCH. — Mettez 2 kilogr. de sucre concassé dans une bassine ave 4 un litre d’eau ; donnez-lui un bouillon et retirez la bassine; ajoutez 3 décil. d’infusion de thé très-forte, le zeste d'un citron et d’une demi-orange, demi-bâton de vanille, un brin de cannelle, puis 2 bouteilles de bon rhum; allumez-le el faites-le brûler quelques minutes; passez au tamis de soie et laissez-le refroidir avant de le mettre en bouteilles.
RAFRAICHISSEMENTS ET BOISSONS.
opère de même avec le jus conservé. Si on emploie du sirop, il suffit de lui mélanger de l’eau; le mélange doit se faire dans des terrines vernies; 1l faut éviter les vases étamés pour tout ce qui concêrne les fruits rouges, car le contact de l'étain en ternit la couleur. Emplissez des carafes que vous placez dans des baquets en les entourant de ace pilée ; opère de même à l'égard des framboises, cerises, etc.
5 zestes enlevés très-fins; passez le liquide au tamis de soie; étendez-le avec de l’eau pour l’amener à 10 degrés
l’orangeade se prépare de même, en employant le quart de jus de citron mélangé à celui d’ orange; faites repris carafes comme ci-dessus.
2726. — ORGEAT. — Mondez 500 gr. d'amandes douces dans lesquelles doivent entrer une quinzaine d'amandes amères; ces amandes doivent tremper pendant quelques heures à l’eau froide après avoir été mondées; égouttez les ensuite ts 1e pie avec le quart d'un HOAUE de vanille et 750 gr. Us sucre ; mouillez peu à pes avec quelques : cuilleserviette et tenez-le sur — dans des carafes ; la vanille peut être remplacée par quelques gouttes d’eau de fl d'oranger; pour l’orgeat préparé avec le sirop conservé, il suffit de l’étendre avec de l’eau; on manne quelquetois e: semences de melon émondées avec les amandes pour les piler. |
Pour obtenir ces rafraichissements glacés, il faut les sucrer de manière à ce qu’ils pèsent 15 ne au pèse-sit et les enfermer dans une sorbetière à moîtié sanglée; au bout de 10 minutes, on débonde le sceau pour empêcher l'appareil de congeler, ceci s'applique à toutes les boissons. # à
2727, — PUNCH ROYAL FROID. — Râpez sur du sucre en pain le zeste de 2 oranges et un citron, metlez ce Suere dans un vase en porcelaine avec un peu d’eau pour le faire dissoudre; ajoutez un verre de sirop d’ananas la moitié d'un bâton de vanille, 2 verres de Bordeaux rouge, 2 verres de vin de Rs 2 verres de Champagne et un verre de cognac; sucrez à point, passez au tamis fin, additionnez un petit salpicon dns faites bien refroidir sur glace et servez.
ee
2798. — CARDINAL. — Faites fondre avec un peu d’eau 6 à 700 gr. de sucre; additionnez le jus de 4 oranges, un peu de zeste, une bouteille de vin de Rhin et une de Champagne; passez au tamis fin, dans un vase en porcelaine; ajoutez les chairs de 2 ou 3 oranges parées à vif; laissez bien refroidir sur glace et servez.
2729. — PUNCH CHAUD À L’ANANAS. — Mettez dans une terrine 3 décil. de sirop à 25 degrés avec le jus de 2 oranges passé au tamis et le zeste d’une troisième orange; parez la moitié d’un ananas, émincez-le en lames fines. que vous placez aussi dans la terrine ; couvrez celle-ci et laissez infuser pendant une heure; alors faites fondre dans un poêlon 450 gr. de sucre avec un décil. d’eau; ajoutez un litre de vieux cognac et un décil de rhum ; puis passez aussi
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Sirop dedans et chauffez le liquide sans ébullition en le remuant avec une cuiller. Quand il est bien chaud additionnez Jes lames d'ananas et enflammez le punch pour le laisser brûler 7 à 8 minutes ; servez-le ensuite dans des petits verres en mettant quelques lames d’ananas dans chaque verre. |
9730. — PuncH Au KIRsCH. — Infusez un zeste d'orange et celui d'un demi-citron dans 2 décil. de sirop à 95 degrés; ajoutez le suc de 2 oranges; d’un autre côté, fondez dans un poêlon 500 gr. de sucre avec 3 décil. d’'infusion de bon thé préparé à l'instant; ajoutez un litre de kirsch, puis l’infusion passée au tamis, chauffez le liquide sans “ébullition, enflammez alors le punch, laissez-le brûler quelques minutes et.servez; le punch au rhum se prépare de même, en substituant le rhum au kirsch; on diminue la quantité de sucre suivant que le vin ou les liqueurs sont sucrées ; on peut y ajouter du Xérès ou du Champagne.
2731. — Vin CHAUD. — Placez dans un poëlon un litre de bon vin rouge ou blanc avec 400 gr. de sucre, un brin de cannelle et le zeste d’un citron; placez le poëlon sur feu en remuant le liquide pour fondre le sucre; quand il est bien chaud, passez au tamis fin et additionnez les chairs de 2 citrons sans écorces et épepinées, cette addition est faculfative; on peut toujours ajouter quelques cuillerées de kirsch ou de Champagne pour donner du ton; le bichoff se prépare de même, à l’exception qu'on supprime les citrons et qu’on remplace les zestes de ceux-ci par des zestes de bigarade.
ESPRITS DE LIQUEURS ET RATAFIAS
9739. — ESPRIT DE MARASQUIN. — Mélangez à un litre d’esprit-de-vin, un demi-litre de kirsch-wasser, une goutte «d'huile essentielle de jasmin, une de fleur d’oranger, une goutte d'essence de rose et demi-décil. d'esprit de noyaux; “opérez le mélange et enfermez dans des petites bouteilles.
9733. — EspRIT DE CURACAO. — Prenez les zestes très-minces de 4 citrons, 4 oranges et 4 bigarades; lavez- “es bien à l’eau tiède, essuyez-les et laissez-les sécher à V’étuve; mettez-les ensuite infuser dans un litre d'esprit avec un brin de cannelle ou de macis. Après un mois d’infusion, décantez le liquide et enfermez-le dans de petites bouteilles.
2732. — EspriT DE vaniLLe. — Mettez infuser 10 gousses de vanille dans un litre d’esprit-de-vin; 15 jours après décantez et enfermez-le dans de petites bouteilles.
9735. — EsPRIT DE ROSOLIO. — Faites infuser dans un litre d’esprit-de-vin 50 gr. de feuilles de roses et de jasmin, un demi-zeste de cédrat et un demi-zeste de citron; laissez infuser pendant 15 jours et décantez.
9736. — Esprit DE Moxa. — Torréfiez 300 gr. de café moka jusqu’à ce qu’il devienne brun; mettez-le dans un mortier pour le concasser grossièrement et jetez-le encore chaud dans un litre et demi d’esprit-de-vin; laissez-le infuser pendant 3 jours et filtrez.
9737. — RATAFIA DE CERISES. — Les ratafias sont des sirops de fruits que l’on mélange avec de l'esprit ou de l’eaude-vie; la dose d’esprit est subordonnée à la force qu’on veut leur donner. On peut les obtenir plus ou moins légers, en diminuant ou augmentant la dose de sucre; ces sortes de liqueurs se bonifient en vieillissant. Les ratafias de fruits rouges peuvent s’obtenir en laissant macérer les fruits dans de l'esprit avec addition de cannelle, de vanille, de …estes ou d’autres parfums; on décante après quelques jours, puis on mélange à cette liqueur du sirop fait à froid, et lorsqu'elle est d’un goût agréable, on la filtre pour la mettre ensuite en bouteilles. On peut se dispenser de laisser macérer les fruits en employant leur suc déjà filtré, du sucre fondu dans l’eau et de l’esprit.
DES CONSERVES ALIMENTAIRES
x "F5 \ PL Ch En considérant la multiplicité des procédés connus ou employés pour la conservation des substances, on comprend
que l'esprit humain a dû consacrer de Lorie rs à la recherche du problème qu’il se promettait de résoudre c’est ce qui arrive toutes les fois qu’on cherche à pénétrer les mystères de la nature pour lui arracher sés secrets : © à-dire qu’on marche longtemps dans le vague avant d’atteindre le but; avant que la lumière se fasse, on hésite, où on s’égare ; mais de cette marche lente et pénible, de ce travail de niaiieate il rejaillit toujours quelques étincelles q que | la science met à profit. C'est ainsi qu’il nous est resté cette variété infinie de procédés, devenus, avec le Me la source de tant d'industries différentes.
La conservation des substances alimentaires s'applique indifféremment aux produits des deux règnes. On ne s’attend pas évidemment à trouver ici ni la définition de ces divers systèmes, ni la nomenclature des substances qu'on peut conserver. Notre tâche se bornant à trailer cette partie au point de vue de l’art culinaire, nous nous oCcuperons uniques ment des méthodes à sa portée et des substances en rapport avec ses produits. Ce. |
Parmi les méthodes jusqu'ici appliquées en cuisine, la plus pratique et la plus méritoire est celle 'Appert ‘; : cle est, dans l’espèce, la plus belle expression de la science moderne, et.on peut, sans exagération, affirmer qu elle. est destinée à descendre un jour dans la vie ordinaire des familles, et à devenir ainsi un bienfait pour l'humanité ; c’est à nous croyons, le plus digne éloge qu’on puisse en faire. Mais, pour arriver à ce point d'utilité, il est re que la simplicité, qui fait la base de son principe, soit mise à la portée de toutes les intelligences. Pour notre pa c’est le pa auquel nous visons.
Pour que la conservation ait un but utile et profitable, elle ne doit pas seulement aboutir à transmettre les éléments 1 exempts de corruption, mais surtout à les présenter à l’état de parfaite bonté. Certes, on ne peut pas exiger que les aliments conservés possèdent les mêmes qualités culinaires que ceux cuits et mangés dans leur état le plus parfait de fraicheur; mais, dans tous les cas, ils doivent en avoir assez pour posséder une valeur réelle, alors même qu'ils sont mangés à une époque très-éloignée du jour où ils sont entrés dans le domaine de la conservation. Pour obtenir des conserves dans ces conditions, on ne saurait se dissimuler que les aliments réclament certains apprêts indispensables et. des soins très-constants dont le praticien dit bien se pénétrer, car ils exercent une influence majeure sur le résultat. ; D'ailleurs, la conservation est surtout une science de pratique et d'étude ; tout le monde peut devenir conservateur sl
sait tirer profit des leçons de l’expérience, si, en un mot, il sait has le défaut de ses productions afin de régle ni ses opérations sur des se certaines.
En résumé, la du des aliments, au point où elle est arrivée, est une ressource inappréciable pour l'art et
1. Depuis la découverte de Pillustre chimiste, plusieurs savants se sont occupés de perfectionner ce que cette méthode pouvait avoir L
de défectueux dans ses détails, car rien ici-bas n’est parfait. De tous les perfectionnements apportés à cette découverte, nous Croyons que ceux de M. Villaumez donne fe résullats les plus positifs ; d’ailleurs, cette méthode est depuis longtemps appliquée dans Te pays. Elle consiste à enfermer les substances dans les boîtes aussi chaudes que possible en les soudant aussitôt, mais en laissant aux couvercles une | ouverture pratiquée à l’aide d’un poinçon. Quand la boîte est soudée, on fait partir en ébullition les substances enfermées, afin de dégager # hydrogène du liquide ; au bout de quelques secondes d’° ébullition, on ferme l’ouverture avec une petite tige d’étain juste de son diamètre, 4 sur laquelle on coule aussitôt une goutte d’étain fondu; dans ces LATGDNE les boîtes n’exigent que quelques minutes d’ébullition au bain-_ marie, et cette différence est naturellement pour les bites conservées Fine très-grande importance ; car moins la durée de l’ébullition se prolonge, plus les aliments enfermés conservent IE qualités. Cette méthode est, par.ce seul fait, très-recommandable.
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“une connaissance d’une nécessité absolue à un cuisinier, il faut qu’elle soit désormais le complément de ses études pratiques. C’est d’ailleurs à ce paint de vue que nous produisons les nouvelles méthodes et, pour être plus complet, nous ferons. précéder nos descriptions par quelques formules d’après les anciennes méthodes dans lesquelles nous compren- “irons les différentes salaisons en usage dans la cuisine, ainsi que les substances conservées à l’aide des acides.
SALAISONS DE VIANDES, POISSONS ET LÉGUMES
2738. — LANGUES A L'ÉCARLATE. — Supprimez les chairs grasses, os et membranes adhérents au cornet des langues, pour les frotter ensuite avec du sel fin salpêtré, jusqu'à ce que les chairs soient sensiblement ramollies. Ran- —gez-les alors dans un vase en grès ou en bois plus haut que large, les unes sur les autres, en les saupoudrant à mesure “avec du sel salpètré dans les proportions de 10 parties de salpêtre sur 100 de sel pilé; le sel entre par rapport aux viandes de 18 ou 20 pour 100; ajoutez quelques poignées de coriandre, gros poivre, feuilles dé laurier ainsi que quelques poignées de cassonade; mettez un rond en bois sur les langues et, sur ce rond, un poids ; fermez l’orifice du Vase avec un linge et placez-le dans un lieu frais. Au bout de 48 heures, entourez-les pour mettre celles du dessus au «fond, et ajoutez encore quelques poignées de sel salpêtré, si le liquide est abondant ; répétez cette opération de temps en temps et, au bout de 12 à 15 jours, les langues sont bonnes à employer. On sale ainsi les langues de veau et . de mouton. .
Les langues salées peuvent être fumées soit dans leur état naturel, soit après les avoir enfermées dans des vessies.
9739. — CULOTTES, ALOYAUX ET NOIX DE BORUF A L'ÉCARLATE. — Désossez les pièces de bœuf que vous voulez saler, mettez-les dans un vase de leur dimension et assaisonnez-les dans les mêmes conditions que les langues ; retour- “nez les souvent en ajoutant du sel à mesure que le liquide augmente; le temps nécessaire à leur pénétration par le sel, dépend surtout du volume des pièces; mais 18 à 20 jours suffisent aux plus grosses.
D'après cette méthode, on peut aussi saler des gigots de mouton, quartiers de sangliers et filets de bœuf. Si on veut fumer les pièces de bœuf salées, il convient de les lier fortement avec de la grosse ficelle pour leur donner une forme régulière autant que cela se peut.
2740. POITRINES DE PORC SALÉES ET FUMÉES. — Choisissez des petites poitrines de bonne qualité, laissez-les “entières ou divisez-les en deux parties; frottez-les avec du sel salpêtré et mettez-les dans un vase proportionné, d’avance saupoudré avec une couche de sel salpêtré ; saupoudrez-les aussi en dessus et tenez-les sous presse en les retournant tous les deux jours. Au bout de 15 à 18 jours, égouttez-les sur une table inclinée en les rangeant par couches, que vous saupoudrez de nouveau avec du sel ; tenez-les sous presse pendant 4 à 5 jours, et suspendez-les ensuite dans un lieu sec ou fumez-les en les exposant à la fumée de sciure de bois et herbéS aromatiques, pendant quelques jours. On conserve les poitrines fumées dans des caisses en les alternant avec du foin.
9741. — LarD sALÉ. — Séparez les chairs du lard et laissez celui-c1 dans toute la longueur des bandes ; frottez- — les avec du sel sans salpêtre, dans les proportions de 12 kilogr. de sel pour 100 kilogr. de lard ; rangez les pièces de lard les unes sur les autres sur des planches à rebords et légèrement inclinées, de manière à ce que le liquide qui en découle tombe dans un baquet, mais en alternant chaque pièce avec une forte couche dessel; tenez-les ainsi pendant 15 à 18 jours, en ayant soin de les retourner de temps (ASE suspendez-les ensuite dans un lieu sec.
2749. — JAMBONS SALÉS ET FUMÉS. — Il convient de saler plusieurs jambons à la fois et les placer dans un saloir ou cuve percée dans laquelle les jambons entrent juste; frottez-les d’abord avec du sel salpêtré, et rangez-les ensuite par couches en les alternant aussi avec du sel salpêtré, de la cassonade, de la coriandre, poivre en grains et aromates ; masquez-les en dessus aussi avec du sel et arrosez-les avec de la lie de vin étendue avec un peu d’eau cuite et salée; mettez-leur dessus une épaisse planche que vous chargez d’un poids ; 24 heures après, décantez la saumure en l’écoulant par la bonde, puis bouchez l'ouverture et versez le liquide sur les jambons. Répétez cette opération tous les jours, et au quatrième changez les jambons en mettant ceux du dessus en dessous, Renouvelez cette opération deux
ou trois fois pendant leur séjour au bain, qui doit durer trois semaines, mais dans un lieu frais, Ce temps écoulé, les + jambons sont prêts à cuire. Mais si on ne les cuit pas de suite, on peut, après les avoir bien épongés, les suspendre ai
dans un lieu sec et aéré ou les faire fumer. se <a " | On fume les jambons et en général les viandes salées à la fumée de bois ou plantes aromatiques, telles que
romarin, hêtre, genièvre, thym, etc. Pour les fumer, on doit les suspendre dans une chambre étroite, bien fermée et.
haute, dans laquelle on entretient un feu doux, laissant échapper. une fumée continue, mais qui leur arrive aussi.
froide que possible. Il faut les placer à distance les uns des autres, en les laissant ainsi de 6 à 8 Jour Quand ss jam- 1 bons sont fumés, on les enveloppe de papier pour les suspendre en un lieu sec. | LA
9743. — JAMBONS FUMÉS A LA FAÇON DE MAYENCE. — On fait macérer les jambons 15 à 20 jours dans une sau= mure cuite ainsi préparée : mettez 100 gr. de salpêtre et 100 gr. de cassonade par kilogr. de sel; ajoutez l’eau néces= F saire pour dissoudre le sel, ainsi que des épices, des aromates; faites bouillir le liquide pour le retirer au premier & bouillon et le laisser refroidir; rangez les jambons dans une cuve étroite et mouillez-les à hauteur avec cette solution; placez-leur dessus une planche chargée d’un poids et laissez-les macérer une quinzaine de jours; en les So cs bain, épongez-les bien pour les faire fumer d’après la méthode prescrite dans l’article précédent.
274k. — JAMBONS FUMÉS A LA FAÇON DE EU. —— Frottez les jambons avec du sel fin seulement; mettez-les S. en presse sur un banc afin d’en exprimer toute l’humidité ; laissez-les égoutter 10 à 12 heures, et frottez-les de nouveau avec du sel salpêtré; mettez-les en cuve sur une couche de sel; masquez-les en dessus et tenez-les sous presse pendant huit jours, en les retournant chaque jour. Au bout de ce temps, faites bouillir le résidu des jambons avec un huitième de son volume de vin rouge et un peu d’eau; ajoutez épices et aromates ; ; saupoudrez-les encore de sel salpêtré et baignez- è s retournant souvent. Alors, épongez et frottez-les
les avec la solution froide; laissez-les macérer 12 à 15 jours, en 1
avec de la lie de vin; exposez-les ensuite à la fumée, et rangez-le en caisse, ou suspendez-les dans un lieu sec et aéré"
Les jambons de marcassins et d’oursons peuvent être salés et fümés à légal de ceux que nous venons de TE %# *
2745, — JAMBONS 4 LA LE DE WESTPHALIE. — Frottez les jambons au ‘el, Re les si SOUS Presse AUS Ps
On peut les désosser et les enfermer dans des vessies, ou simplement les ficeler pour les fumer.
aver entièrement dans un bain d’esprit-de-vin aromatisé ; semez dessus quelques fortes ce de as de il os et laissez-les égoutter l’un sur l’autre pendant 24 heures. Ce temps SRE -essuyez-les bien, exposez-les à la fumée
pendant quelques jours, et conservez-les dans un lieu très-sec.
2746. — Esromacs D'oir FumÉs. — Levez les estomacs en leur laissant adhérer la peau; frottez-les avec sel salpêtré, et rangez-les dans un seau dont le fond sera couvert d’une couche de sel; serrez-les l’un contre laut masquez-les également avec du sel, tenez-les sous presse pendant 8 à 10 jours, en les retournant souvent; égouttez et à: à épongez-les pour les fumer pendant 7 à 8 jours; enfin, suspendez-les dans un lieu sec. #
2747, — SAUMONS ET ESTURGEONS. — On sale les saumons et esturgeons d’après les DÉMADA des jambons; on les fend ordinairement par le milieu; dans ces conditions, on les sale pendant 8 jours pour les fumer. # : FE 2748. — BROCHETS ET TRUITES A LA MARINADE. — Coupez les brochets en tronçons; cuisez-les à l’eau de sel 4e
fortement acidulée et aromatisée; égouttez-les ensuite pour les ranger dans de petits barils; passez, tirez au clair et.
réduisez la cuisson de qui hand elle’est froide, versez-la dans le baril; quand la cuisson est prise en gelée, versez $, une conche de vinaigre dessus, et fermez le baril pour le-tenir sur glace de un lieu frais. On peut aussi frire les tron= E çons à l’huile, les ranger os un baril et les couvrir avec une marinade cuite et au vinaigre, fortement aromatisée, ; que l’on verse dessus bouillante ; laissez refroidir et couvrez avec de l’huile. Les petites truites se préparent de même
2749. — THON MARINÉ. — Prenez les parties du milieu du thon; divisez-les en carrés moyens ; enlevez la peau et les arêtes; préparez une solution d’eau salée; pour vous assurer di degré, mettez un œuf cru dessus : il doit surnager en ne laissant voir de sa coquille qu’un petit rond; alors, plongez les tronçons dedans; placez la casserole sup
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l'angle du fourneau, et amenez graduellement le liquide à l’ébullition. Aussitôt qu’elle se développe, éloignez la casserole du feu pour la maintenir à peu près au même degré ; laissez-la ainsi heures ; égouttez ensuite les tronçons et _plongez-les dans un grand vase d’eau pour les dégorger 24 heures, en renouvelant l'eau quatre ou cinq fois; égouttezles de nouveau; éponger-les avec un linge, rangez-les sur des claies à jour, afin que l'air les atteigne en tous sens, et laissez-les sécher dans un lieu sec pendant deux jours. Alors; parez-les avec soin en retirant'les parties noires, et rangez-les dans des bocaux; couvrez-les avec de l’huile crue, et bouchez hermétiquement le vase avec un bouchon en
liége et du parchemin par-dessus. Ne
9750.— ÉCREVISSES POUR HATELETS. —- Il faut choisir les plus belles, les cuire d’après les règles et le plus vivement possible; égouttez-les sur un tamis ; rangez-les dans un bocal et couvrez-les entièrement avec une forte solution de sel, Le lendemain, égouttez le liquide ; renforcez-le avec un peu de sel; faites-le réduire quelques instants, et versezle encore sur les écrevisses. Au bout de deux jours, répétez l'opération, puis bouchez les bocaux et tenez-les en lieu frais. Avant de les employer, on les fait dégorger à l’eau tiède.
9751. — QUEUES D'ÉCREVISSES À L'EAU DE SEL. — Quisez les écrevisses; retirez les queues pour les parer et les ranger dans un bocal; mouillez-les à couvert avec une saumure cuite. Le lendemain, remplacez cette solution par une nouvelle, et 3 jours après aussi. Alors, fermez le vase avec un parchemin et tenez-le en lieu frais.
9752, — HARICOTS VERTS CONSERVÉS AU SEL. — Choisissez les haricots fins et fraichement cueillis; coupez les bouts et faites-les blanchir en petite quantité. Un bouillon suffit. Égouttez-les sur un tamis, épongez-les ensuite sur un linge et laissez-les refroidir; placez une couche de sel dans un petit baril dans lequel vous rangez les haricots couche par couche; saupoudrez-les fortement en dessus; chargez-les d’un poids léger et tenez-les au frais; le lendemain, le volume sera diminué; finissez de l’emplir avec d’autres haricots que vous alternez avec du sel, et remettez le poids dessus. Le lendemain, si l’eau se trouvait trop abondante, égouttez-la en partie et ajoutez quelques peignées de sel: fermez ensuite le baril et tenez-le dans un lieu frais.
Quand vous voulez employer ces haricots, rafraichissez-les; metiez-les dans une bassine rouge largement baignée avec de l’eau de rivière froide: ajoutez un filet de vinaigre; couvrez avec un rond de papier; posez la bassine sur l'angle ‘du fourneau, et quand l’eau est bien chaude, égouttez-la pour la remplacer par de la froide ; alors couvrez la bassine ; placez-la sur un feu très-doux pour l’'amener à l'ébullition, retirez la casserole sur l’angle et tenez-la aïnsi jusqu'à ce que les haricots soient verts et cuits. Il arrive quelquefois qu'on est obligé de les cuire à fond avant de les reverdir.
. 2753. — HARICOTS VERTS CONSERVÉS AU SEL. — Deuxième procédé : Après avoir blanchi et égoutté les haricots, rangez-les dans des bocaux, et baignez-les entièrement avec une forte saumure cuite. Le lendemain, égouttez la saumure, renforcez-la avec du sel et versez-la dans les bocaux. Deux jours après, recommencez la même opération, puis bouchez bien les bocaux et tenez-les dans un lieu sec ; reverdissez-les comme précédemment.
975k. — HARICOTS VERTS AU SEL. — Troisième procédé : Ranger les haricots crus par couches dans un baril, en les alternant aveë une couche de sel fin; mettez un poids dessus, et, à mésure qu'ils diminuent, ajoutez d’autres haricots. Si l’eau devenait trop abondante, retirez-en et ajoutez du sel; fermez bien le baril et tenez-le dans un lieu frais. Quand vous voudrez les reverdir, rafraichissez-les, placez-les dans une bassine rouge avec de l’eau de rivière, faites-les cuire à couvert et à feu modéré; quand ils sont cuits, faites-les dégorger jusqu’à ce qu'ils ne soient plus salés.
0755. — ASPERCES CONSERVÉES AU SEL. — Choisissez les plus belles, coupez-les régulièrement et rangez-les dans un baril ou caisse carrée dont le fond est saupoudré de sel; alternez-les aussi par couches avec du sel et couvrezles également avec une couche du sel; mettez un poids dessus et tenez la caisse dans un lieu frais. Quand on veut les servir, il faut les rafraîchir, les ratisser et les faire dégorger à l’eau tiède dans une casserole, jusqu’à ce qu’elles ne soient plus salées, alors on les cuit.
9756. — Pgrirs pois vERTs. — Choisissez-les tendres sans Ôôtre trop fins et fraîchement écossés, donnez-leur un
… bouillon seulement, égouttez-les, rangez-les en bocaux et couvrez-les avec une solution d’eau de sel très-forte. Le len-
demain, égouttez la saumure, renforcez-la avec du sel, donnez-lui un bouillon, et emplissez de nouveau les bocaux ;
deux jours après, répétez la même opération; enfin bouchez les bocaux el tenez-les en lieu frais. Quand on veut les
employer, on les fait reverdir comme les haricots verts. Ges petits pois sont très-utiles en hiver pour les garnitures de potages ou macédoines.
9757. = FONDS D'ARTICHAUTS A L'EAU DE SEL. — Parez et blanchissez les fonds d’artichauts d’après les règles
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et couvrez-les avec une forte saumure ; au bout de trois jours, égouttez la saumure, rentorcez-la avec du sel et donnez- à lui un bouillon pour la verser sur les fonds ; trois jours après, recommencez la même opération. Laissez-les refroidir, couvrez-les enfin avec une couche d’huile, fermez les bocaux et tenez-les dans un lieu frais. Avant de, les SDPI ES
faut les rafraichir, les faire dégorger quelque temps et les cuire.
nutes in Den et rangez-les dans des Tous ou bash mouillez-les à couvert avec une saumure cuite, 00 |
. , forcez-la deux fois, à 24 heures de distance; en dernier lieu, couvrez-les avec une saumure fraîche. On peut également | conserver les choux-fleurs à cru, dans un baril, en les rangeant par couches, que vous saupoudrez PERS avec ns
sel. Placez un poids dessus et tenez-les au frais.
2759. — OSEILLE CONSERVÉE. — Blanchissez l’oseille, laissez-la bien égoutter, passez-la au tamis, rétoise 1 F vivement jusqu’au degré d’une marmelade serrée, salez-la, laissez-lui perdre sa plus grande chaleur et enfermez-la dans 1 des bocaux. Quand elle est bien refroidie, couvrez-la avec une épaisse couche de saindoux on de beurre fondu, mais à À peine chaud ; quand il est figé, couvrez les bocaux avec du parchemin ou une vessie ramollie.
9760. — CHOUCROUTE A LA FAÇON DE STRASBOURG. — Les choux cabus blancs sont ceux qui conviennent Je ÿ mieux pour faire la choucroute. Pour 100 têtes de choux, 1l faut à peu près 2 kilog. de sel fin. 4
Après avoir retiré toutes les parties dures et trognons des choux, émincez-les au moyen d’un instrument spécial : à
cet usage, ayant la forme d’un rabot renversé, sur lequel :1l suffit de passer les choux pour les obtenir très-fins. Quand £ ils sont ainsi émincés, masquez le fond d’une barrique, défoncée d’un côté, avec des feuilles de chou entières, sur les- 3 quelles vous rangez une couche de choux émincés en lui donnant l’épaisseur de 8 à 10 centim. Saupoudrez cette couche È avec une partie du sel et comprimez les choux à l’aide d’un gros pilon; sur cette couche, rangez-en une autre, que ! vous salez et comprimez aussi ; finissez d’emplir la baïrique, couches par couches; couvrez ensuite les choux avec un linge, puis, avec un rond de bois, sur lequel vous placez-un fort poids. Cette opération doit se faire à la cave. Aussitôt que la fermentation s'établit, l’eau des choux se dégage et finit par les surmonter; alors on enlève le surplus, mais en. observant que les choux restent toujours couverts de liquide ; à mesure que la farmieta fi s’apaise l’eau diminue, et à les choux resteraient à sec, si on ne les arrosait chaque jour avec le liquide que l’on a retiré. Au bout de trois.seen maines, la choucroute est bonne à manger. On peut saupoudrer chaque couche de choucroute avec une poignée: de. graines de cumin. ÉLET | |
2761. — CONCOMBRES À LA RUSSE. — Pour cette préparation, il faut avoir de tout petits concombres. Parez-leur les deux bouts, rafraîchissez-les et essuyez-les bien avec un linge. Prenez un baril neuf ou ayant servi à cet usage, au. fond duquel vous disposez une couche de feuilles de cerisier, de framboisier, de vigne, ainsi que quelques branches de fenouil vert, grains de poivre, clous de girofle et écorces d’oranges. Sur.ces feuilles, rangez les concombres pa | couches serrées, que vous alternez avec les mêmes ingrédients; quand le baril est on couvrez aussi les con" combres avec ces ingrédients et mouillez-les juste à couvert avec une eau de sel crue et au degré qu’onpuisse supporter à dans la bouche; fermez hermétiquement le baril avec un couvercle en bois; goudronnez les fissures afin que le liquide -ne puisse pas s'échapper, et placez aussitôt le baril dans une glacière, si c’est possible ; à défaut de celle-ci nterrez-le Ps dans une cave très-fraiche pour laïsser les concombres jusqu’à ce que le froid de l’hiver arrive. F
2762. = CORNICHONS AU VINAIGRE. — Choisissez des cornichons bien sains, brossez-les ou essuyez-les bien, coupez-leur les bouts et mettez-les dans une terrine avec quelques poignées de sel, avec lequel vous les faites macéren une heure en les sautant de temps en temps. Égouttez-les ensuite dans un tamis pour les mettre dans une terrine vernie et les mouiller à couvert, avec du vinaigre bouillant; couvrez-les d’un linge et laissez refroidir le liquide; alors LA égouttez le vinaigre, mettez-le dans une bassine avec quelques poignées de sel, faites-le bouillir et versez-le de nou veau sur les cornichons; 12 heures après, versez le vinaigre et les cornichons dans la bassine, couvrez-les avec un | linge et placez la bassine sur un feu très-doux pour amener le liquide à l’ébullition; au premier bouillon, retirez Ba bassine du feu et laissez refroidir le liquide dedans. 6 heures après, égouttez les cornichons sur un tamis, pour les ranger dans des bocaux. Additionnez-leur du poivre en grains, clous de girofle, piments, petits oignons et feuilles : d’estragon. Faites bouillir du bon vinaigre avec une poignée de sel et versez-le sur les cornichons ; le lendemain, cou= vrez les bocaux avec du parchemin ou vessies ramollies. Si le vinaigre était de mauvaise He ou faible, on es le A renforcer avec un peu d’esprit-de-vin. 5 TES
2763, — CHAMPIGNONS A LA PIÉMONTAISE. — Lies cèpes conviennent à cet ne ‘où doit Le
petits, d'une égale forme et fraîchement cueillis; parez-les bien propres sans les tourner et PNEU das du vinaigre à te
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bouillant pour leur donner 2 bouillons couverts ; retirez-les avec lécumoire, pour les égoutter sur un tamis et les ranger dans des bocaux. Faites bouillir du bon vinaigre avec grains de poivre, clous de girofle, macis et laurier; versez-le ensuite sur les champignons pour les couvrir. 6 heures après, versez quelques cuillerées d'huile dans chaque bocal; couvrez-les avec du parchemin ou avec une vessie pour les conserver ainsi.
2764. — CHAMPIGNONS COMESTIBLES AU VINAIGRE. — Choisissez-les petits, parez-les sans les tourner et cuisez-
les, selon la règle, avec beurre et jus de citron; égouttez-les ensuite pour les plonger dans du vinaigre en ébullition,
- dans lequel vous les laissez refroidir hors du feu; égouttez-les ensuite, rangez-les dans des bocaux et mouillez-les, à
couvert;-avec du vinaigre cuit avec un peu de sel, grains de poivre et clous de girofle. Laissez bien refroidir le liquide pour couvrir les vases.
2765..— ORONGES À LA POLONAISE. — Parez-les et essuyez-les bien sans les laver; rangez-les par couches dans un petit baril, en les alternant avec du sel et quelques lames d’oignon cru, couvrez-les avec un rond de bois sur lequel vous placez un poids. Le lendemain, égouttez une partie de leur eau, et finissez d’emplir le baril avec d’autres oronges que vous saupoudrez aussi avec du sel. Opérez ainsi jusqu'à ce que le baril soit plein, alors, fermez-le hermétiquement et tenez-le dans une glacière.
2766. — CÉLERIS AU VINAIGRE. — Parez-les céleris et faites-les blanchir à fond ; puis, coupez-les en petits troncons ; rangez-les dans des bocaux, et couvrez-les avec du vinaigre bouillant et aromatisé.
2767. — CApRESs. — Pour conserver les câpres ou graines de capucines, il suffit de les faire macérer quelques jours dans du vinaigre ordinaire; on les égoutte ensuite pour les ranger dans des bocaux et les couvrir avec du bon vinaigre.
2768. — MACÉDOINE DE LÉGUMES AU VINAIGRE. — Blanchissez à fond des petites carottes, bouquets de chouxfleurs, fonds d’artichauts, concombres, petits pois et haricots verts, petits oignons, blé de Turquie et piments; faiteslès macérer quelques jours dans du vinaigre ordinaire, puis rangez-les dans des flacons et couvrez-les avec du bon vinaïgre cuit et infusé à l’estragon. Les gros légumes peuvent être coupés à la cuiller à légume. Les légumes verts doivent être reverdis après avoir été blanchis.
ne. :
PAR LA MÉTHODE APPERT
La méthode Apper!, nous l’avons dit, est basée sur la dissolution par le calorique, de l'air concentré dans des vases hermétiquement fermés ; mais ces vases doivent être confectionnés dans de certaines conditions pratiques. Autant que cela se peut, on doit emplir les vases avec des substances chaudes, à moins que celles-ci soient crues.
Les vases en verre, flacons ou bocaux, sont d’un emploi commun et facile, mais ils s’appliquent plus particuhèrement à certaines substances. Les boîtes en fer-blanc sont plus généralement appliquées parce qu’elles offrent plus de garanties de sûreté.
La parfaite confection des vases entre évidemment pour beaucoup dans la conservation des substances, mais le bouchage et l’ébullition sont les points les plus essentiels; quand les vases sont bouchés dans les conditions voulues, c’est de leur séjour dans le bain, du degré de chaleur qu’ils reçoivent, que dépend la conservation des substances.
9769. — SOUDAGE DES BOITES. — Le soudage des boîtes est de la compétence du ferblantier, mais les cuisiniers deyraient néanmoins se renseigner sur les détails de cette opération, afin de pouvoir souder eux-mêmes au besoin.
Quand les boîtes sont soudées on s’assure de leur parfait état en les plongeant dans un vase d’eau froide. Si l’opération est imparfaite on peut observer des globules d’air montant à la surface de l’eau.
2770. — CUISSON DES BOITES. — Le vase dans lequel on donne l’ébullition aux boîtes de conserve s'appelle bain. Ces vases peuvent être en terre ou en cuivre, il s’agit seulement qu'ils soient proportionnés et qu’ils aient un couvercle pouvant bien fermer leur ouverture. En cuisine on emploie surtout des braisières où marmites. Dans les fabriques de conserves on procède à l'ébullition à l’aide de marmites oltoclaves, le procédé est certainement plus parfait, mais ces ustensiles n'étant pas habituellement à la disposition des cuisiniers, nous nous bornerons à les mentionner.
Pour procéder à la cuisson des boites, il faut donc les ranger dans le vase et les couvrir avec de l’eau froide; on couvre le vase et on le fait partir en plein fourneau, pour amener le liquide à l’ébullition. La durée de la cuisson des boîtes dépend absolument de la nature des substances qu’elles renferment. Ce temps est fixé à chaque formule, mais nous ferons observer que la cuisson des boîtes ne commence à compter que du moment où le liquide du bain entiof en £ ébullition ; à l'égard de certaines substances on augmente la force du calorique par l'addition de quelques poignées de çe] dans l’eau du bain. On laisse refroidir les boîtes dans le bain après l'avoir retiré du feu. : 4
Quand les boîtes sont cuites, on reconnait la perfection de l'opération, si, en les sortant du bain, le comes ï devient légèrement concave, si, au contraire, il est bombé l'opération est évidemment imparfaite. Cette imperfection sionnée par des fuites, ou par la fermentation des substances enfermées. Dans les deux cas ces substances
ALT
peut être occa ne peuvent pas être conservées longtemps. 3 de En principe les boîtes une fois cuites doivent être étiquetées et, en outre de l'indication des substances, porter cell * « 4
du temps d’ébullition qu’elles ont subi. - 1384
2771. — BOUCHAGE DES BOCAUX OU FLACONS. — Le bouchage des vases en verre s'effectue le plus ordinairement ‘4 avec des bouchons en liége, on doit les choisir de bonne qualité et très-forts, car 1ls doivent être introduits dans les vases à l’aide de la pression et pénétrer très-avant dans le gouleau. Quand ils sont entrés on les soutient en dehors à
l’aide de fils de fer ou de forte ficelle, pour leur donner l’ébullition, maïs quanlils sont refroidis 11 convient de gous 6
dronner les bouchons. ; | Nous avons fait autrefois des essais avec des bouchons en verre, système PU OU que nous CroyOns encore au
jourd’hui d’une grande perfection. |
Dans les cuisines, on emploie souvent, pour le bouchage des flacons pleins de fruits au sirop et exigeant une cuisson de courte durée, des vessies de porc, lavées et bien essuyées. On applique la vessie sur l'embouchure du flacons en serrant, pour la tendre, les bords pendu en dehors de l” embouchure, tance ds avec ie pouce on appuie “es
une longue ébullition, et es ils sont cuits, on F lraoporie te g fe lesout,
2779, — QUISSON DES BOCAUX. — On cuit ordinairement les bocaux dans des marmites ou braisières, après té avoir enveloppés dans du foin, afin d'éviter la casse. On les mouille à moitié de hauteur avec de l’eau froide et on fait partir le liquide en ébullition, pour les cuire le temps déterminé qu’exigent les substances enfermées, nr |
cuisson on laisse refroidir les bocaux dans les vases.
CONSERVATION DES VIANDES, SAUCES ET BOUILLONS
PAR L'ÉBULLITION
2173. — BOUILLONS, CONSOMMÉS ET POTAGES CONSERVÉS. — En cuisine on conserve at des substances pour un temps déterminé, c’est-à-dire pour prolonger leur fraicheur pendant quelques jours ; en ce cas les flacons QE même les bouteilles RE On les bouche bien et on leur donne 8 à 10 minutes d’ébullition.
Quand on veut conserver ces substances dans des conditions de longue durée, il faut les enfermer dans des boites F et leur donner 35 à 40 minutes d’ébullition pour une boîte entière et 25 pour une demi-boîte. Tous les potages peuvent être conservés s’ils ne sont pas liés aux œufs et s'ils ne sont pas composés avec des purées.
2772. — SAUCES CONSERVÉES. — Les sauces que l’on veut conserver momentanément, peuvent être mises à LÉ, bullition dans des bocaux à l’égal des potages: si on veut les conserver plus longtemps, il faut les enfermer dans des 4
#, boites auxquelles on donne la même ébullition qu’à celles de l’article précédent, mais en observant qu'elles ne doivent pas être liées aux œufs.
2775. — GULOTTES DE BORUF CONSERVÉES. — Les culottes de bœuf peuvent être conservées entières ; elles Re être correctement parées, désossées et enfermées dans des boîtes faites sur les dimensions de leur forme, de manière à laisser le moins d’espace possible. Bouillies elles doivent être atteintes à à point et mouillées aux trois quarts, de leur hauteur avec du bouillon et couvertes avec de la graisse. Braisées on les enferme avec le fonds de leur cuisson passé
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“mais non dégraissé et on finit d’emplir la boîte avec du bon saindoux. À ces grosses pièces on donne 3 à 4 heures d’ébullition.
_ 2776. — FILETS DE BOEUF CONSERVÉS. — On peut les conserver rôtis ou braisés; dans le premier, comme dans
Je Second cas ils doivent être cuits à point, parés, enveloppés avec des bardes de lard minces et enfermés à chaud. Braisés on les mouille avec leur fonds et on finit d’emplir les boîtes avec du saindoux; rôtis on les couvre seulement avec du saindoux. On conserve les filets dans des boîtes se rapprochant de leur forme et on leur donne 2 beures d’ébullition.
2777. — LANGUES, PALAIS DE BOEUF ET GRAS-DOUBLE CONSERVÉS. — Les langues doivent être cuites à fond et enfermées avec un peu de bon fonds réduit; on finit d’emplir les boites avec du bon saindoux. “_ Les palais de bœuf et les gras-double peuvent être cuits dans une mirepoix légère et enfermés ; couverts avec leur “fonds de cuisson‘ou simplement avec du bouillon non dégraissé. On donne une heure d’ébullition pour les grandes boîtes entières.
2778. — CONSERVATION DU MOUTON. — Du mouton on peut conserver les selles et les gigots rôtis ou braisés. us faut les désosser autant que cela se peut et avoir des boîtes convenables ; il faut les cuire à point et les enfermer avec un peu de jus réduit ou leur fonds de cuisson passé et non dégraissé. On comble les vides avec du saindoux et on leur donne une heure et demie à 2 heures d’ébullition.
9779. — Noïx DE VEAU CONSERVÉES, — Les noix de veau piquées et braisées doivent être cuites à fond; on les range dans des boites analogues à leur forme ; on les mouille avec leur fonds réduit, et on comble les vides de la boîte vec du saindoux; on leur donne une heure et demie d’ébullition.
9780. — TÈTES DE VEAU CONSERVÉES. — On cuit les têtes à fond d’après la méthode ordinaire, mais sans farine dans le blanc. On les enferme dans leur cuisson réduite, et on finit d’emplir les boîtes avec du saindoux. Une heure et quart d’ébullition suffit pour les boîtes entières.
Les ris de veau piqués et braisés, mouillés avec leur fonds de cuisson, peuvent être enfermés dans des boites. On
comble les vides avec du saindoux, et on donne trois quarts d’heure d’ébullition pour les boîtes entières.
9781. — COTELETTES DE VEAU CONSERVÉES. — Pour conserver les côtelettes de veau, il convient de les faire braiser en leur laissant peu d’os; on les mouille avec leurs fonds de cuisson, et on comble les vides avec du saindoux. Les boîtes plates conviennent mieux que les rondes. On donne une heure d’ébullition.
2782. — GIGOTS D'AGNEAU CONSERVÉS. — Les gigots d'agneau se conservent d’après la même méthode que ceux de mouton. Le temps d’ébullition est seulement moins long.
, 9783. — COTELETTES D'ACNEAU CONSERVÉES. — Pour conserver les côtelettes d'agneau, il faut les faire sauter, les ranger dans les boîtes, les couvrir avec du saindoux, en leur donnant trois quarts d'heure d’ébulhtion. Les ris d'agneau se traitent comme ceux de veau, en diminuant l’ébullition.
9784. — COTELETTES DE PORC CONSERVÉES. — Les côtelettes de porc frais peuvent se conserver sautées ; elles doivent être cuites à point; on les renferme dans des boîtes plates, on les couvre avec du saindoux, et on leur donne une heure d’ébullition pour les boîtes entières.
9785. — PreDs DE PORC conservés. — Les pieds de porc peuvent être conservés, dans leur cuisson réduite. On finit d'emplir les boîtes avec du saindoux.
RE ——— ——————————— ————— -
1. La capacité des boîtes de conserve s'exprime par boîtes entières et demi-boîtes ; les premières représentent à peu près la valeur d’un litre, les secondes la moitié de cette mesure.
CONSERVATION DE LA VOLAILLE ET GIBIER
PAR L'ÉBULLITION
Les pièces de volaille peuvent être conservées bouillies, braïsées ou rôties ; dans tous les cas, elles doivent être cuites à fond et enveloppées de lard. Si elles sont bouillies, on les couvre avec leur cuisson; braisées, on leur add @ €, tionne leur fonds de cuisson, et on comble les vides avec du saindoux; mais, autant que HDI il faut les enfermer à chaud. Aux volailles rôties, on additionne un peu de jüs réduit pour je couvrir aussi avec du saindoux ; à moins d avoir des motifs particuliers, il ne convient pas de conserver les pièces entières. On détache les cuisses, on sépare la ne À
casse de l'estomac, et on range celui-ci entier dans les boîtes, ainsi que les cuisses; par ce procédé, les vides se ee vent mieux remplis. L’ébullition des boîtes varie d’une heure à une heure et demie, suivant leur grosseur. Les gros gibiers à plume peuvent être conservés d’après cette méthode. Les moyennes et les petites pièces peuvent. “#4
rester entières. Se Fr:
Pour simplifier nos descriptions, nous indiquerons par ordre le temps d’ébullition nécessaire à chaque pie Ge 4
observant que ces substances doivent être enfermées chaudes.
Pour 1 dinde, de 1 heure à 2 heures. Pour 4 perdreaux, de 45 à 50 minutes. — 1 dindonneau, de 50 à 60 minutes. — L bécasses, 45 minutes. —— 1 chapon, de 50 à 60 minutes. — 4 pluviers, 45 minutes. — 1 faisan, de 50 à 60 minutes. —. 10 cailles, 45 minutes. — 92 poulets, de 50 à 60 minutes. — 2k mauviettes, 45 minutes. ; — 6 pigeons, 1 heure. ‘7 2786. — FILETS DE VOLAILLE ET GIBIERS CONSERVÉS. — S'il est possible de conserver les filets de volaille ou de
gibier, il est moins facile de les obtenir avec leurs qualités primitives. Cette assertion ne surprendra personne, car les. cuisiniers savent combien les filets réclament de soins à la cuisson, et combien ils perdent à ne pas être mangés aussitôt cuits. L'opération est d’ailleurs tout à fait simple : il suffit de faire sauter les filets au beurre d’après le procédé orde naire et après les avoir parés. Quand ils sont cuits, on les égoutte pour les ranger dans des boîtes plates; les cou avec du bon saindoux épuré et souder les boîtes ; on leur donne 25 à 30 minutes d'ébullition. . < ei 2787. — RAGOUTS DE VOLAILLE ET GIBIERS CONSERVÉS. — Les fricassées, les sautés et les salmis, pour être con= servés, doivent être cuits à point, mais les sauces ne doivent jamais être liées aux œufs; on les enferme à chaud, et on. donne aux boites entières de 40 à 50 minutes d’ébullition. : un à 2788.— FoIESs D'OIES ET DE CANARDS CONSERVÉS. — Les foies de volaille, pour être conservés, Di être pochés à 1e ; l’eau acidulée et atteints à l’intérieur sans ébullition ; on les éponge bien pour les envelopper de lard, les enfermer dans Ë F des boîtes proportionnées, et les couvrir avec de la béié graisse d’oie fondue ou du saindoux épuré. On donne une heure et quart à une heure et demie d’ébullition, selon la grosseur des boîtes. Mat 14
2789. — CRÊTES DE VOLAILLE CONSERVÉES. — Il faut Les choisir bien blanches, les faire dégorger et les cuire selon la règle, mais en les tenant fermes; on les enferme ensuite dans des bocaux avec de l’eau de sel acidulée et un bon morceau de beurre ; on donne aux flacons 15 à 20 minutes d’ébullition. =.
2790. — GALANTINES CONSERVÉES. — On cuit les galantines selon la règle ; quand elles sont cuites, on les déballe sans les découdre, et on les enferme chaudes dans des boîtes proportionnées à leurs formes ; on les couvre soit avec de la gelée d’aspic un peu serrée, soit simplement avec du bon saindoux, ce qui est préférable : boîtes entières, une heure d’ébullition.
2791. — PATÉS DE FOIE-GRAS, DE VOLAILLE OU DE GIBIER. — Les différentes préparations de pâtés sont décrites au chapitre du froid. On cuit les pâtés dans des casseroles ou moules unis, dans les dimensions des boîtes dans lesquelles on veut les enfermer; on fonce ces casseroles avec des bardes de lard, et on les cuit au four d’après la méthode ordinaire, après les avoir couverts de lard; quand ils sont cuits et refroidis avec un poids léger dessus, on les démoule,
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on retire le lard, on enlève les parties humides du fond, et on les place dans les boîtes pour les couvrir entièrement soit avec du saindoux, soit avec de la graisse d’oie. Quand les boîtes sont soudées, on leur donne 50 minutes d’ébullition si elles sont entières.
On peut aussi conserver des pâtés en croûte ; 1l faut les monter et les cuire selon la méthode ordinaire, et en les sortant du four les emplir par la cheminée avec du saindoux liquide. Aussitôt après, on les enferme dans des boîtes proportionnées; on range ces boîtes sur un plafond avec du sable chaud autour, et on les pousse au même four où on cuit les pâtés pour les laisser trois quarts d’heure.
CONSERVATION DES POISSONS
PAR L'ÉBULLITION
Le poisson peut être mis en conserve à l’égal des viandes; mais toutes les espèces ne se prêtent pas à cette opération ; il en est même à l'égard desquels il serait superflu d’en faire l'essai; les poissons à chairs fermes sont ceux qui conviennent le mieux, mais en général les résultats sont médiocres.
2799. — TURBOT CONSERVÉ. — On peut conserver le turbot entier ou dépecé; on le cuit à l’eau salée et acidulée, on enferme le poisson dans les boîtes pour le couvrir avec une partie de la cuisson réduite ou mêlée avec quelques parties de colle dissoute. Le temps d’ébullition nécessaire dépend beaucoup de la grosseur des boîtes variant d’une à deux heures; il convient d’enfermer le poisson encore chaud, ainsi que le fonds de cuisson.
2793. — SAUMON CONSERVÉ. — On peut conserver une darne de saumon dans une boîte à peu près de sa dimension..On cuit le poisson à fond à l’eau salée, et on l’enferme encore chaud; on le couvre avec une partie de sa cuisson mêlée avec un peu de colle, on donne d’une à deux heures d’ébullition, selon la grosseur de la boite. Pour une boîte
ordinaire, une heure suffit.
9794. — SOLES CONSERVÉES. — On peut conserver les soles ou bouillies ou frites. Il faut d’abord couper les têtes et les parties minces des queues pour les cuire à fond. Si les soles sont bouillies, on les enferme toutes chaudes avec une partie de leur cuisson, et on leur donne une heure d’ébullition pour les boîtes entières, mais plates. Si les soles sont frites, on les arrose avec un peu d'huile. Le temps d’ébullition est le même.
9795. — SARDINES CONSERVÉES À L'HUILE. — Retirez-leur la tête en même temps que les boyaux, nettoyez-les bien à l’intérieur, faites-les macérer pendant quelques heures avec du sel, puis épongez-les, passez-les à l'huile et faitesles griller à feu doux; rangez-les aussitôt dans les boîtes et couvrez-les avec de l’huile neuve. Au lieu de faire griller les sardines, on peut les cuire à l’eau salée, les bien égoutter sur un linge, les ranger dans les boîtes et les couvrir avec de la bonne huile; on donne trois quarts d’heure d’ébullition aux boîtes entières. Les maquereaux peuvent être conservés d’après cette méthode.
2796. — RAGOÜTS DE POISSON CONSERVÉS. — On peut conserver les matelotes, les fricassées karis et autres ragoûts de poisson; on les cuit à point, on les enferme dans les boîtes pendant qu’ils sont encore chauds, mais sans lier es sauces ; on donne une heure d’ébullition aux boîtes entières.
9797. — QUEUES DE HOMARDS, DE LANGOUSTES ET D'ÉCREVISSES CONSERVÉES. — Ces trois espèces de poisson ne donnent pas d'excellents résultats, surtout si on veut les conserver pour un temps indéterminé ; mais si ce n’est qu'une conservation temporaire, il faut, après les avoir cuits, en retirer toutes les coquilles etles parties crémeuses, les enfermer dans des boîtes, en laissant le moins de vide possible, les arroser avec un peu d'huile, et quand les boîtes sont soudées, leur donner 45 minutes d’ébullition.
LE
2798 — HUÎTRES ET MOULES CONSERVÉES. — Ouvrez-les et faites-les blanchir; rangez-les dans les boîtes et couvrez-les avec une eau de sel cuite; on doit les enfermer dans des demi-boîtes et leur donner 20 minutes d’é-
bullition.
ya
CONSERVATION DES LÉGUMES
tous les légumes frais peuvent être conservés, mais tous ne donnent pas le même
A' peu d’exceptions près, des légumes, aussi bien que le point précis de leur cuisson, sont des consis
résultat. Les apprêts préliminaires dérations sur lesquelles il convient de porter toute son attention.
9799. — TRUFFES NOIRES CONSERVÉES. — Faites bien brosser les truffes ,.et, si elles doivent être conservées avec la peau, repassez-les attentivement pour enlever la terre des cavités, à l’aide d’un petit couteau; si vous voulez ; conserver les truffes pelé:s, tournez-les avec soin et enfermez-les à mesure dans une casserole couverte, rangez-les ensuite dans des boîtes, ajoutez une ou deux cuillerées de vin de Madère pour chaque boîte, soudez-les avec soin et donnez 2 heures d’ébullition pour les boîtes entières, une heure et quart pour les demies. Les truffes. qu’on veut conser= ver doivent être choisies fraiches, fermes et bien saines ; dans toute autre condition, elles donnent de mauvais résultats.
92800. — CHAMPIGNONS COMESTIBLES CONSERVÉS. — La parfaite réussite des champignons repose sur, deux points … essentiels, la célérité de l’opération et la fraîcheur des légumes; tournez vivement les champignons et cuisez-les à d’après les règles, mais avec beaucoup de beurre ; aussitôt cuits, emplissez les boîtes, réduisez leur cuisson et comblez * le vide avec un peu d’eau salée et cuite, et enfin avec du beurre fondu ; soudez les boïtes et donnez 35 minutes d'é bullition à celles entières, 20 minutes pour les demies. |
9801. — CÈPES CONSERVÉS. — On peut préparer les cèpes d’après la même méthode des champignons, seule- ” ment il faut réduire leur mouillement de moitié et emplir le vide des boîtes avec du beurre fondu. On peut aussi 4 conserver les cèpes à l’huile, pour cela faire, il faut parer les cèpes de leur queue, les bien nettoyer et les cuire des … deux côtés dans une poêle, avec de l'huile et du sel, les ranger ensuite dans les boîtes, emplir le vide avec de l’huile, ï les souder et leur donner une heure d’ébullition pour les boîtes entières. |
2802. — ORONGES CONSERVÉES. — Choisissez les oronges bien fraîches, parez-les des queues, nettoyez-les bien, puis faites-les sauter au beurre, salez-les légèrement et cuisez-les jusqu’à ce qu’elles aient réduit leur humidité ; enfermez-les aussitôt dans les boîtes, comblez les vides avec du beurre fondu, soudez-les et donnez-leur une heure d’ébul=«
lition pour les boîtes entières. | s
9803. — PETITS POIS CONSERVÉS. — Choisissez des pois fraichement cueillis et tendres, faites-les blanchir vivement à l’eau, fortemênt salée et avec un bouquet de persil dedans, mais à court mouillement, et seulement 2 où 3 minutes d'ébullition; emplissez aussitôt les boîtes avec beaucoup de pois et peu de liquide; soudez-les aussitôt et" donnez-leur 40 minutes d’ébullition pour les boîtes entières. On peut aussi conserver les pois en les sautant vivement ! au beurre et sel pendant 3 à 4 minutes et les enfermant aussitôt avec le beurre de leur cuisson. | sk
0804. — HARICOTS VERTS CONSERVÉS. — Il n’est pas difficile de conserver des haricots verts, ce qui l’est da=. vantage, c’est de les obtenir avec leur teinte naturelle, qui est pour ce légume d’une importance première. La chimie n’a peut-être pas dit son dernier mot à cet égard; quant à nous, ne voulant pas conseiller l’emploi des substances pouvant devenir dangereusés si elles sont mal appliquées, nous nous bornerons à la description pure et simple.
Choisissez les haricots fins et frais cueillis, épluchez-les et faites-les blanchir 4 à 5 minutes à l’eau salée, mais vivement: égouttez-les ensuite, emplissez les boîtes dont vous comblez le vide avec de l’eau salée cuite, soudez-les et donnez-leur 20 minutes d’ébullition. Les gros haricots peuvent être conservés coupés en filets ou en losanges.
2805. — FLAGEOLETS CONSERVÉS. — Choisissez les flageolets de bonne qualité, blanchissez-les à l’eau salée. jusqu’à ce qu’ils soient à peu près cuits, égouttez-les ensuite, emplissez les boîtes et comblez les vides avec un peu d’eau salée cuite et du beurre fondu. ,
2806. — ASPERGES CONSERVÉES ENTIÈRES. — Choisissez les asperges de bonne qualité et fraichement cueillies, épluchez-les selon la règle, en les jetant à mesure à l’eau froide; coupez-les d'une égale longueur, liez-les par petites bottes, en mettant les plus grosses ensemble, puis faites-les blanchir à l’eau salée, dans une marmite avec de l’eau jusqu'à moitié de hauteur, en les plaçant debout avec les têtes en haut et la marmite couverte. 8 à 10 minutes d’ébullition
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suffisent ; retirez-les aussitôt eLfaites-les dégorger quelques heures à grande eau ; égouttez-les ensuite, épongez-les bien et rangez-les dans des boîtes rondes, juste de leur hauteur et en les serrant aussi bien que possible; mouillez-les à couvert avec de l’eau salée cuite, soudez les boîtes et donnez-leur d’une heure et quart à une heure et demie d'ébullition, selon leur grosseur. Quand on veut servir les asperges, il faut ouvrir la boîte du côté opposé aux lêtes d'asperges, égoutter toute l’eau et les plonger dans un grand sautoir avec de l’eau bouillante et salée dedans; donnez un seul bouillon, retirez le sautoir du feu et tenez-les ainsi pendant 10 minutes pour dresser ensuite les asperges et les servir.
On peut conserver aussi les pointes d’asperges de moyenne grosseur, coupées de 3 à 4 centim. de long, on les blanchit à l’eau salée pendant 6 à 7 minutes pour les égoutter et les faire dégorger, on les enferme ensuite en les mouillant avec de l’eau salée cuite ; on donne 35 minutes d’ébullition aux boîtes entières.
9807. — TOMATES CONSERVÉES. — Il faut choisir les tomates mûres, mais surtout bien en chair; les espèces
aqueuses réussissent mal. Coupez-les en deux sur leur travers, exprimez leur eau, retirez attentivement lés semences,
salez-les et laissez-les bien égoutter sur un tamis; rangez-les ensuite dans des boîtes plates, soudez les boîtes et donnez 35 minutes d’ébullition à celles entières,
0808. — TOMATES CONSERVÉES POUR SAUCES. — Coupez les tomates en deux, exprimez-en les semences, puis coupez-les en morceaux pour les faire fondre dans une bassine ; passez-les aussitôt au tamis et versez la purée dans une ou plusieurs serviettes, pas trop serrées et attachées par les bouts aux 4 coins d’un tabouret de cuisine renversé ; il faut avoir soin de les tenir dans un lieu frais, les laisser égoutter jusqu’à ce qu’il ne reste plus que la pulpe des tomates, alors enferméz la purée dans des petites bouteilles ou petites boîtes, et donnez-leur 20 minutes d’ébullition.
* On peut aussi conserver la purée de tomates après l'avoir fait réduire à consistance de marmelade en la travaillant à la cuiller, l’enfermer toute chaude dans les bocaux auxquels vous donnez 20 minutes d’ébullition.
9809. — ARTICHAUTS CONSERVÉS. — On peut conserver les artichauts entiers, en quartiers ou seulement les fonds.
Pour les conserver entiers, il faut les parer selon la règle, en coupant les feuilles courtes, et les cuire à l’eau salée et acidulée, jusqu’à ce que le foin se détache ; alors égouttez-les pour les plonger dans un grand vase d’eau froide; retirez-leur le foin et faites-les dégorger quelques heures dans de l’eau acidulée ; égouttez-les ensuite, rangez-les dans des boîtes rondes, mais hautes et juste de leur diamètre; mouillez-les à couvert avec de l’eau salée et acidulée; soudez les boîtes et donnez-leur environ 2 heures d’ébullition. On peut mettre 4 artichauts dans une boite.
Qi on veut conserver les artichauts en quartiers, les boîtes ordinaires peuvent être employées. On cuit les artichauts comme nous Yenons de le dire, on leur retire le foin, on les pare et on les fait dégorgér pour les enfermer dans les boîtes, mouillés à couvert avec de l’eau salée cuite et acidulée ; on leur donne une heure et quart d’ébullition.
Pour conserver les fonds d’artichauts, il faut les préparer et les cuire d’après la méthode prescrite au chapitre des légumes, mais en les tenant bien blancs et peu cuits. On les égoutte bien et on les enferme dans des boîtes ordinaires ; on comble les vides avec de l’eau salée et acidulée ainsi qu’avec du beurre fondu. On donne aux boîtes entières une heure et quart d’ébullition. :
9810. — LaAïTUES conservées. — Choisissez les laitues bien fraiches, parez-les, lavez-les bien etfaites-les blanchir à fond, à l’eau salée ; égouttez-les ensuite, faites-les dégorger quelques heures à grande eau, puis égouttez-les, exprimez-les bien, pliez le bout en les arrondissant, et rangez-les dans des boîtes plates ; comblez les vides avec un peu
d’eau salée cuite et du beurre fondu; soudez les boîles et donnez-leur une heure et demie d’ébullition pour celles entières. "Li De
2811. — Carpons conservés. — Choisissez des cardons blancs et tendres, parez-les et blanchissez-les, selon la règle, à l’eau salée et acidulée, jusqu'à ce qu’ils soient à peu près cuits; alors faites-les dégorger quelques heures aussi à l’eau acidulée, puis égouttez-les pour les ranger dans des boîtes juste de leur hauteur; comblez les vides avec de l’eau salée cuite et acidulée, ainsi qu'avec du beurre fondu. Soudez les boîtes et donnez une heure et quart d’ébullition.
2812. — SALSIFIS coNsenvÉs. — Ratissez les salsifis, coupez-les d’une égale longueur, lavez-les bien et faites-les blanchir à l'eau salée et acidulée, jusqu’à ce qu’ils soient aux trois quarts cuits ; alors égouttez-les, faites-les dégorger
quelques heures à l’eau acidulée et rangez-les ensuite dans des boîtes juste de leur hauteur ; mouillez-les à couvert avec de l’eau salée cuite et acidulée, ainsi que du beurre fondu ; donnez une heure et quart d’ébullition pour les boites
entières.
2813. — CHICORÉE CONSERVÉE. — Choisissez-la tendre et blanche, lavez-la bien et faites-la cuire à l’eau salée ;
ésouttez-la ensuite, faites-la dégorger une heure, puis égouttez-la ; exprimez bien toute l'humidité et mettez-la dans les boîtes entières avec un peu d’eau salée et cuite, ainsi que du beurre fondu ; soudez les boîtes et donnez-leur une heure
un quart d’ébullition.
9814. — PIEDS DE CÉLERIS CONSERVÉS. — Choisissez-les tendres, parez-les d’une égale longueur, c’est-à-direde | la hauteur des boîtes dont vous disposez, faites-les blanchir à l’eau salée et acidulée, jusqu’à trois quarts de cuisson FR alors égouttez-les et faites-les dégorger quelques heures à grande eau ; égouttez-les ensuite, rangez-les dans les boîtes,“ mouillez-les à couvert avec de l’eau salée, acidulée et cuite, ainsi que du beurre fondu ; donnez une heure et quart
d’ébullition pour les boîtes entières.
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2815. — PETITES POIRES CONSERVÉES EN BOÎTES. — Il faut choisir les meilleures qualités et pas trop müres, couper la moitié des queues, les vider du côté de la fleur à l’aide d’un tube à colonne ou d’une cuiller à racine, les tourner ensuite, les frotter avec la moîtié d’un citron et les jeter aussitôt dans un vase d’eau froide avec de l'acide” fond dans de l’eau aussi acidulée et à casserole couverte ; aussitôt à
l'écumoire pour ies plonger dans un sirop léger, dans lequel vous les laissez È
citrique dedans; blanchissez-les à peu près à
qu’elles sont à point, enlevez-les à refroidir ; égouttez-les ensuite pour les ranger dans les boîtes et les couvrir entièrement avec du sirop vamillé à 32 degrés. à Soudez les boîtes, et‘donnez à celles entières 20 minutes d’ébullition et aux demi boîtes 15 minutes. On peut couvrir
le fruit avec un sirop vanillé.
9816. — (ROSSES POIRES CONSERVÉES EN BOÎTES. — Choisissez des bonnes poires de beurré gris ou blanc, divisez-les par moitié, enlevez le cœur avec une cuiller à légume, tournez-les ensuite et citronnez-les à mesure pour les jeter dans un vase d’eau froide acidulée ; blanchissez-les ensuite aussi dans de l’eau acidulée et à casserole couverte: Quand elles sont cuites, enlevez-les à l’écumoire pour les plonger et les laisser refroidir dans un sirop léger; égouttez-les alors pour les ranger danses boîtes et les couvrir entièrement avec un sirop vanillé à 32 degrés; soudez et donnez 25 mie nutes d’ébullition aux boîtes entières, 18 à 20 aux demies. Les pommes se conservent de même ; on peut leur donner.
5 minutes de moins d’ébullition.
k | ne.
92817, — ABRICOTS CONSERVÉS EN BOÎTES. — Choisissez-les peu mûrs, coupez-les en deux, retirez-leur la peau,
parez-les et faites-les blanchir 6 à 7 minutes; égouttez l’eau pour plonger les fruits dans un sirop léger et tiède, à
10 minutes après, égouttez-les, rangez-les dans les boîtes et couvrez-les avec du sirop vanillé à 32 degrés ; soudez les o
boites et cuisez-les au bain-marie pendant 18 à 20 minutes si elles sont entières, 15 pour les demies. Quandes ï abricots sont très-müûrs, on peut les tourner et les mettre en boîte sans les blanchir, les couvrir avec un sirop à 33 de
et leur donner 20 minutes d’ébullition. | x Le
2818. — PÊCHES CONSERVÉES EN BoÎîrEs. — Elles ne doivent pas être trop mûres; on les partage en deux, ondes. pare légèrement après en avoir retiré le noyau et on les fait blanchir jusqu’à ce que la peau se détache; alors on les« égoutte pour les plonger et les laisser refroidir dans un sirop léger; on les retire ensuite, on les range dans les boites, on les couvre entièrement avec du sirop à 34 degrés, on soude les boîtes pour leur donner 20 minutes d’ébullition,s elles sont entières, 25 minutes pour les demi-boites. ;
2819. — ANANAS CONSERVÉS EN BOÎTES. — Î] faut choisir le fruit mûr et a parfumé, le parer à e puis retirer le cœur avec un tube à colonne, le mettre dans une boîte proportionnée à sa:grosseur, le couvrir de sirop à 36 degrés et donner 60 à 70 minutes d’ébullition, selon sa grosseur. On peut encore conserver les ananas en tranches ou en quar=M tiers ; dans tous les cas, ils doivent être parés à vif; on les enferme alors dans les boîtes et on donne 25 minutes d'ébulli= ton. Les ananas en tranches et en quartiers peuvent être cuits en flacon; en ce cas, 12 minutes d’ébullition suffisent.
re.
2820.— MIRABELLES CONSERVÉES EN BOÎTES. — Retirez les queues des prunes, fendez-les légèrement ou piquez-les avec une fourchette, faites-les blanchir quelques minutes, égouttez-les pour les plonger dans un sirop léger, mais, chaud, dans lequel vous les laissez refroidir, égouttez-les ensuite pour les ranger dans les boîtes, les couvrir entière= ment avec du sirop à 32 degrés. Donnez 20 minutes d’ébullition aux boites entières et 15 minutes aux petites. ca £ peut aussi conserver les mirabelles dans des bocaux.
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9821. — ReINES-CLAUDE CONSERVÉES EN BOÎTES. — Faites blanchir et reverdir les prunes d’après les prescriptions données aux fruits confits ; en les sortant de l’eau, faites-les macérer 4 heures dans du sirop à 20 degrés, égouttez-les ensuite pour les ranger dans les boîtes et les couvrir avec du sirop à 32 degrés; soudez les boîtes et donnez à celles entières 25 minutes d’ébullition, aux demies 20 minutes.
9899. — CERISES CONSERVÉES. — Lorsque les cerises doivent être employées pour compote ou en pâtisserie on peut leur laisser le noyau, les mettre en boîtes, les couvrir avec du sucre à 32 degrés, souder les boîtes et leur donner 18 à 20 minutes d’ébullition. On peut aussi conserver les cerises sans noyaux et en flacons, on les couvre avec du sirop à 39 degrés ; on les bouche bien, on les ficelle et on donne 12 à 15 minutes d’ébullition.
2893. —. MARRONS CONSERVÉS EN BOCAUX. — Préparez-les comme pour les confire, quand ils ont reçu 2 façons égouttez-les de leur sirop, rangez-les en bocaux, couvrez-les avec du sirop vanillé à 32 degrés, bouchez-les et donnez-leur 19 à 15 minutes d’ébullition. On peut conserver les marrons en boîtes en leur donnant 18 minutes d’ébullition.
2894. — (GROSEILLES A MAQUEREAUX CONSERVÉES. — On les conserve de deux manières, reverdies et en nature. Dans le premier cas il faut les blanchir, retirer les pepins et les reverdir comme il est dit aux fruits confits, en les sortant de l’eau, on les jette dans un sirop léger pour les laisser refroidir; puis les égoutter, les ranger dans les boîtes, les couvrir de sirop à 32 degrés, souder les boîtes et leur donner 15 à 18 minutes d’ébullition. Dans le second cas on les blanchit et on les fait macérer 2 heures dans un sirop léger; on les égoutte ensuite pour les ranger en boîtes et les couvrir avec du sirop à 32 degrés, les souder et leur donner aussi 15 à 18 minutes d’ébullition. Ces groseilles peuvent : être cuites en flacon par le même procédé, on leur donne 12 minutes d’ébullition.
2825. — (GROSEILLES ROUGES ET BLANCHES CONSERVÉES. — Égrappez les groseilles, rangez-les dans des flacons; couvrez-les entièrement avec un sirop à 34 degrés. Bouchez et ficelez les flacons; donnez-leur 8 à 10 minutes d’ébullition.
0826. — FRAISES ET FRAMBOISES CONSERVÉES. — Ces fruits ne donnent pas en général des résultats très-satisfaisants au point de vue pratique. Choisissez les fruits bien frais, bien propres et pas trop mûrs, rangez-les dans des flacons, tassez-les autant que cela se peut sans les écraser, couvrez-les avec du sirop à 36 degrés, bouchez et ficelez les flacons, donnez 8 à 10 minutes d’ébullition.
9827. — ORANGES CONSERVÉES EN COMPOTE. — Il convient de n’employer que de petites boîtes; parez les oranges à vif, détaillez-les ensuite par quartiers aussi parés à vif, retirez les semences et rangez-les dans des petites boîtes par couches que vous saupoudrez à mesare avec du sucre royal, soudez les boîtes, et donnez-leur 10 minutes d’ébullition.
9898. — Cornes conNsERvÉS EN BOÎTES. — Choisissez les fruits bien mûrs, coupez-les en quatre parties, relirez-en le cœur et les peaux, plongez à mesure les coings dans de l’eau acidulée, faites-les blanchir à fond, c’est-à-dire complétement attendris dans de l’eau acidulée et à casserole couverte; quand ils sont cuits, égouttez-les pour les plonger + et les laisser refroidir dans un sirop léger, rangez-les ensuite dans les boîtes, pour les couvrir avec du sirop à 32 degrés, soudez-les boîtes et donnez-leur 15 à 18 minutes d’ébullition.
9829. — PRUNES NOIRES CONSERVÉES EN Boites. — Choisissez les plus grosses, fendez-les pour reurer le noyau et avec un petit couteau retirez toutes les peaux noires, plongez-les ensuite dans l’eau bouillante, donnez-leur quelques bouillons, égouttez-les aussitôt et faites-les refroidir dans un sirop léger, égouttez-les ensuite, rangez-les dans les boîtes, couvrez-les avec du sirop à 32 degrés, soudez les boîtes et donnez-leur 15 minutes d’ébullition. Si les fruits sont bien mûrs on peut les enfermer à cru, par couches saupoudrées avec du sucre en poudre.
9830. — Ficuxs FRAÎCHES CONSERVÉES EN BOÎTES. — Choisissez des grosses figues, fermes et peu mûres, les blanches sont préférables ; piquez-les légèrement avec une fourchette, plongez-les à l’eau bouillante pour les blanchir à à5 minutes, égouttez-les pour les laisser refroidir dans un sirop léger, puis rangez-les en boites, couvrez-les avec du sirop à 32 degrés, soudez les boîtes et donnez-leur 15 minutes d’ébullition.
9831. — MELON cONSERVÉ EN BoirEs. — Toutes les espèces de melons peuvent être conservées, mais il convient de choisir les meilleures, le fruit ne doit pas être trop mûr, quoique parfumé. Distribuez d’abord les melons par tranches, retirez l’écorce, ainsi que les parties les plus dures, puis parez les morceaux de la forme et du volume que vous désirez, faites-les blanchir jusqu’à ce que les parties les plus dures soient bien tendres; alors égouttez-les ;
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plongez-les à mesure dans un sirop léger mais abondant et laissez-les ainsi 2 ou 3 heures; égouttez-les enfin pour les
ranger dans les boîtes, les couvrir avec du sirop vanillé à 32 degrés; soudez les boîtes, donnez-leur 18 minutes d’ébullition. |
2832, — AMANDES VERTES CONSERVÉES. — Après avoir blanchi et reverdi les amandes comme il est'dit aux fruits confits, faites-les macérer 5 à 6 heures dans un sirop à 18 degrés; égouttez-les ensuite pour les ranger en boîtes, les couvrir avec du sirop à 32 degrés; soudez les boîtes et donnez-leur 18 minutes d’ébullition.
2833. — Noïx FRAÎCHES CONSERVÉES. — Cassez de belles noix fraiches, retirez la peau des fruits, sans les briser, jetez-les à mesure dans de l’eau acidulée pour les empêcher de noircir, puis égouttez-les pour les plonger dans un sirop bouillant à 10 degrés, retirez aussitôt le sirop du feu et laissez refroidir les noix dedans ; égouttez… les ensuite et rangez-les dans des boîtes ou flacons pour les couvrir avec du sirop à 32 degrés et leur donner de 1e à 15 minutes d’ébullition, |
2834. — FRAISES CONSERVÉES, POUR GLACE, — Choisissez des fraises bien mûres sans humidité, bien entières et récemment cueillies, rangez-les en boîtes par couches, que vous tassez légèrement et que vous saupoudrez, chacune avec une poignée de glace de sucre ; quand la boîte est bien pleine, soudez-la et donnez-lui 10 minutes d’ébullition.
2835. — ABRICOTS CONSERVÉS, POUR GLACE. — Choisissez les abricots bièn mûrs mais sains, fendez-les en deux, retirez le noyau, parez-les de leur peau avec un petit couteau et émincez-les: rangez-les aussitôt en boîtes et par couches en saupoudrant chaque couche avec une petite poignée de glace de sucre, tassez légèrement les fruits, soudez les boîtes et donnez-leur 7 à 8 minutes d’ébullition.
2836. — PÊCHES CONSERVÉES, POUR GLACE. — (Choisissez-les fraîches et bien mûres, sans taches, fendez-les en deux, retirez le noyau, tournez-les avec un petit couteau, pour les parer de leur peau, émincez-les énsuité et rangez… les aussitôt par couches dans les boîtes en alternant chaque couche avec de la glace de sucre vanillée, soudez vivement les boîtes et donnez-leur 7 à 8 minutes-d’ébullition.
2837. — MELON CONSERVÉ, POUR GLACE. — Choisissez de bons melons mûrs à point et bien parfumés, divisez-les par tranches, parez bien les parties internes, coupez toutes les parties tendres des chairs, émincez-les et rangez-les dans les boîtes par couches en les saupoudrant à mesure avec de la glace de sucre vanillée, tassez les fruits, soudez les boîtes et donnez-leur 8 à 10 minutes d’ébullition.
2838. — PURÉE DE FRAISES CONSERVÉES A FROID. — Faites cueillir ces fruits par un temps sec; aussitôt cueillis, faites-les passer au tamis ou à l’étamine dans le plus bref délai etde manière que la purée ne conserve aucune des graines du fruit, en observant de ne point lui faire toucher le cuivre ni le fer. À peine la purée passée, il faut peser son même poids de sucre en poudre que vous placez dans une grande terrine, et l’étendez peu à peu avec la purée de manière à ne faire aucun grumeau et former un appareil liant et uni. Cela fait, divisez l'appareil dans plusieurs terrines minces que vous placez sur glace en les entourant jusqu’à hauteur, puis tournez l’appareïl avec une spatule jusqu’à ce que le sucre soit fondu et l’appareil bien refroidi; alors enfermez-le en bouteilles, bouchez, ficelez et goudronnez-les, puis rangez-les dans un panier et faites-les porter à la glacière; à défaut de celle-ci, enterrez-les entièrement à la cave, dans la partie la plus exposée au frais et debovt ; recouvrez-les avec du sable et laissez-leur” passer ainsi toute la saison d’été, on les déterre quand il fait froid. S'il est possible de tenir les bouteilles sur la glace même, cela n’en vaut que mieux; dans le cas contraire, il faut ajouter un peu de sucre en sus de la dose donnée.
2839. — PURÉE DE FRAMBOISES CONSERVÉES A FROID. — Passez les framboises au tamis ou à l’étamine, et pesez la purée ; pesez le même poids et un quart en sus de sucre fin que vous placez dans une terrine sur glace pour la délayer peu après avec la purée et sans faire de grumeaux ; quand la purée est toute incorporée, divisez l'appareil dans plusieurs terrines minces et travaillez-le jusqu’à ce qu'il soit bien refroidi ; alors emplissez des bouteilles à Cham-
SOMMAIRE DE LA PLANCHE CINQUANTE-HUITIÈME
Gette planche représente une collection de moules applicables à la cuisine et à la pâtisserie, choisis dans le catalogue imprimé de la maison Trottier. Cette maison est très-ancienne et fort avantageusement connue, par les cuisiniers surtout. Le chef qui la dirige est un homme de bon goût, un artiste dans son genre, cherchant à apporter à cette partie toutes les améliorations possibles, Nous ne saurions mieux faire que de l’encourager à marcher dans cette voie.
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pagne bien refroidies ; boucher, ficelez et goudronnez-les pour les porter immédiatement sur glace, ou les enterrer à la cave.
98h0. — PURÉE DE PÊCHES ET ABRICOTS CONSERVÉS A FROID, — Choisissez les fruits bien mûrs, mais surtout …fraichement cueillis, retirez la peau et le noyau, puis passez les pulpes au tamis un peu fin. Il faut opérer vivement et {ans un lieu très-frais. Incorporez la purée aussitôt qu’elle est passée avec son même poids de sucre fin ; opérez avec précaution afin de ne point faire de grumeaux, puis divisez l'appareil par petites quantités dans des terrines minces que vous placez sur glace. Tournez l'appareil à la spatule jusqu’à ce qu'il soit bien pénétré par le froid, et enfermez-le dans des bouteilles que vous bouchez avec soin et portez à la glacière. En partant de ce principe et tenant compte de leur consistance et aussi de leur acidité naturelle, on peut conserver nes purées de tous les fruits.
… 2841. — SUCS CLAIRS DE FRAMBOISES ET GROSEILLES CONSERVÉS. — Écrasez les fruits avec quelques poignées de sucre fin et une pincée d’acide tartrique pour faciliter l'extraction des sucs ; jetez-les sur un ou plusieurs tamis pour les filtrer, en ayant soin de remettre les premiers jets. L'opération doit être faite précipitamment et dans un lieu très-frais. A mesure que le suc est filtré, prenez-le par petites quantités et incorporez-le peu à peu, avec son même poids et une moitié en sus de sucre fin. Emplissez immédiatement des bouteilles à Champagne bien froides, bouchez-les avec soin, goudronnez et portez-les sur glace ou enterrez-les à la cave dans un lieu très-frais. Dans ces conditions, ce suc s'adapte non-seulement aux entremets, mais peut encore servir à l'usage des sirops pour boissons, ce qui est bien préférable aux sirops cuits.
2849,— PuRÉES ET SUCS DE FRUITS CONSERVÉS PAR L’APPLICATION DU BAIN-MARIE. — Les purées et les fruits peuvent être enfermés dans des bouteilles avec ou sans sucre, car le rôle de ce dernier n’est pas ici d’une grande portée ; cependant il est préférable d’en ajouter un quart ou même un tiers du poids des purées ou sucs. Les fruits qu’on destine à cet emploi doivent être. de première fraicheur. Pour cette opération, il suffit de passer les fruits au tamis fin, les mélanger avec le sucre, les enfermer dans des bouteilles à Champagne, les boucher avec soin et leur donner 7 à 8 minutes d’ébullition au bain-marie, par les procédés ordinaires.
Si on veut simplement conserver le suc des fruits frais, il faut d’abord écraser ceux-ci et déposer sur un tamis à claire-voie pour faire égoutter le suc, auquel on incorpore un quart de son poids de sucre, pour l’enfermer dans des bouteilles: celles à Champagne conviennent mieux. Aussitôt les bouteilles bouchées, fixez solidement les bouchons avec de la ficelle ou du fil de fer, puis rangez-les dans un bain en les entourant avec du linge ordinaire ou avec du foin. Donnez-leur 3 ou 4 minutes d’ébullition, laissez-les refroidir à moitié seulement dans le bain, puis retirez-les pour les laisser refroidir entièrement, les goudronner et les conserver dans un lieu frais.
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1781. Abricots à la Colbert. ; MERE à 345 1780. — à la Condé. (Dessin n° 168.) . «+ . , . 345 1782. Ananas à la Créole. cs n°162 , 346 1803. Baba chaud au chocolat. . 8 . dé s 350 1802. — chaud au Madère. -...n 7. 350
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de carnaval à la- Polapaise Œonszki)s . de cerises. . . Fe Lee de crème à la sanile RL de crème, foubrés Sen 4 ut, à la Dauphine aux amandes. :
de-fraises.-."%. 252et$1,e NS NON de marrons .
d'oranges.
de pâte de coings . . .
de pêches.
de poires à la Saint-Amand_ de pommes à la duchesse .
glacés . . . Fe de reines-claude. . … 1eme en à la Romaine : . : . (ON DORE soufflés à l'orange. 4 TS
à l'Italienné.s SR
à la Varsovienne (naleniski).
Bordure Madeleine au-riz.. .". 4420 50e de riz aux reines-claude : ... . . .… de semoule aux abricots . .
Charlotte de poires, ee. no 165.
CCR NU :
CR ERA NT | c'e" ra lie ner En
eo &".e, else CRT RCE. 4
— àJa Polonaise -. Re ie — de pommes à la vanille. . # .. x :
— dla reine. . ….. MU.
à la Varsovienne .
Crème au bain-marie, au café.
au caramel. .
Croquettes de marrons à la vanille. \ de pommes de terre, vanille .
de riz à l'orange. +:
Croustade à la crème.
aux pêches.
Croûtes aux cerises. (Dessin no 163. à
à l'Espagnole. :
aux fruits à la Portugaise .
—#"", à l'italienne: 7. "2 RSR — au Madère. PAT E CARRE + — printanières aux fruits PMR Te t 3 — "AA Victoria. ANS IN RE
Damfnouilles (dampfnudeln) ? à ‘l’Allemande.. Gâteau de Compiègne au no du Congrès au riz 4240 RES du Congrès à la groseille. .
Marrons au riz à l'Espagnole. SP AO RL, ‘© Mazarin au kirsch. . . . PISTE Mispaïs à l’Anglaise (mince- [pies) . MERE
— À la Française’, , : «+ NE, OEufs à la néige : > 7" , RATE Omelettes à la Célestine . . . . . . ES
— aux confitures." 45.00 nn
— du roi. :. 4e. HIER IS ISERE
_ soufflée àadawanille, . 5 RE
—” àla fléur d'oranger . + . ,: «1 -349
Pannequets au Chocolats 7. 400". LOS)
— aux "COonfTUTÉSE LUS EURE k°" 992
— glacés, à la purée de marrons. . . 39
— à l'Impériale. . . : - . . : & 352
meringuées. (Dessin n° 17).
Pêches au riz, au marasquin .
Petites croustades dé nouilles à l'ananas.
Petits Compiègnes au café.. . . ee Savarin aux péchés. « Ft sauce aux fraises.
soufflés à l'orange . .
Fe HA ÉL
Pommes au béurre . . . . Pt au, gratin: PUR D'UN
%à la Richelieu. : . . + à DFE au riz à l'orange. . . a
au. riz meringné. (Dessin n n° 16€
Pouding d’abricots à Lu AT à l'Américaine. . . .
* de cabinet, à la reine. +... ee à à l'orange. ME «+ +.
. TE" ' Pa "
# ee à la Dr RE , Le. + + dy: . te . rs
: Ne Plum-pouding au punch. (Dessin à n°: 170 à. . Ta
Ta «
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2043. Gâteau delapaix. . - + + : ; 2040. — Palmerston. Dm: 5 2046. — de Pithivierses 5. ” SRE ; 2029. — portugais. NE Re UD 0 me 2022. — de Prusse, à la crème Li PE :
2017. — punch aux fraises. .
204k. 6 re liRiOUx Frans 9 +" 2 NX
2011. — Saint-Hilaire, eee 5
2023. — Saint-Honoré aux fraises. . .
2021. — Savarin aux fruits.
20981. Un SICIIéIL ee vepe
2025. — "à la Stanley.
2036. — sultan. (Dessin n° 184.).
2018. _— des Trois-Frères.
2015. — val-la-reine.
2016. men Le NIGEOTIAT NE:
1878. Gelée à l'ananas … :
1880. — au champagne. .
1883. . A au créssof): AR D NN ES
1879. — de Dantzig..
1872. — fouettée à l'abricot.
1873. — aux fraises.
1871. — aux framboises..
1876: © —, aux gronadess et VS MERS
1885. — macédoine..
1884 — àla Mandarine... :
1893. — moscovite à l'ananas. (Dessin » no 180. 0. - 1870: ! V7 Ld oranges RASE
1874. —4aux péches . te ne
1877. — au raisin muscat.
1881. rhume re
1889. —. rubañée à la Française. (Dessin no 173. 1892. — à la-Russe, au CRE Ve ac è
1882. — à la Souveraine.
1775. — au sucre de quatre fruits.
18902 — sultane à l'Orientale. (Dessin n° ‘190. 0.) 189% — macédoine au Marasquin. PSS 1887. — — à la Maréchale. É 1886: — à l'orange . $ 1888. — — à la Russe.. .
1895. Macédoine de fruits à la Napolitaine. :
1966. Meringue à l’ancienne. (Vacherine.) .
1968. — garnie de plombière. (Dessin no 188. +
“ 1967. — suisse garnie de crème. RS 2 197. +8)
1997. Mousse à l'Allemande.. LR 2
TOUDE —. .Al'ananas.. 000. SE 1998. — au chocolat.
1996. -— aux fraises.
1994 — au Marasquin..
199802 12 AU UT EU Re MO PE SRE
1992. — àla vanille. (Dessin no 198.).
1969. Nid en sucre filé. (Dessin n° 202.).
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au kirsch. :
aux framboises... .
à l'ananas.
au café à la crème. $ à la vanille et à la crème...
Candi à chaud... | à froid.
Caramels au citron. s au chocolat à la crème.
au café, . .
au lait d'amandes, pistaches, etc.
Cerises glacées au caramel.
Conserves aux poires.
aux fraises.
d’ananas à la vanilles.
au rhum. ù au café.
au chocolat... 5 aux pistaches à x l'ancienne.
Cornichons imités. . . . :
Dattes farcies, glacées au café.
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SALAISONS DE VIANDES, POISSONS ET LÉGUMES
2755, Asperges conservées au sel. . .
2748. Brochetset truites à la marinade. .
2767. Câpres. . . * x. 2766. Céleris au vinaigre te 2763. Champignons à là Piémontaise.
2764. = comestibles aw vinaigre.
2760. Choucroute à la façon de Strasbourg * 2758. Choux-fleurs à l’eau de sel. x
Die rire
"2761. Concombrestà læRusse, . , . . , .
2762: Cornichons au vinaigre.. . 3 | 2739. Culottes, aloyaux et noix de bœuf à l'écarlate. 2750. Écrevisses pour hâtelets. .
2746. Estomacs d’oie fumés.. .
2757. Fonds d’artichauts à l’eau de sel.
Haricots verts conservés au sel (er procédé). : 2753. verts conservés au sel (2e procédé).
2754. — +. veérisguisel (85procédé) .,°. . .
3542. Jambons salés et fumés.
2743. fumés à la façon de Mayence . .
fumés à la façon de Bayonne
2745. à la façon de Dar à 2738. Langues à l’écarlate. . . ;
2741. Lard salé , 4. .
2768. Macédoine de légumes au vinaigre. ; 2765. Oronges à la Polonaise. TRS
2759. Oseille conservée . ;
2756. Petits pois verts. . . . .
Poitrines de porc salées et rundel Queues d’écrevisses à l’eau de sel.
Saumons et esturgeons.
Thon mariné 7.
S À ALES Te FLE SE
LOMME SET CT
CONSERVATION DE LA VOLAILLE ET GIBI
Crètes de volaille conservées. . . . ”.
Filets de volaille et de gibier, Couservés .
Foies d’ojies et de canards, conservés.
Galantines conservées .
Pâtés de foie-gras de volaille ou de gibier.
Ragoûts de volaille et de gibier, conservés .
CONSERVATION DES FOISSONS.
Huîtres et moules conservées. MUNDO Queues de homards, de langoustes et d’écrevisses. 5921 Ragoûts de poisson conservés. s 921 Sardines conservées à l'huile. 521 Saumon conservé. 521 Soles conservées. . Re ENTRE à NES LE 521 ÉÉPDOHEONSAL TES DE 0, #0 ns 021 CONSERVATION DES LÉGUMES, Artichauts conservés. . TR 523 Asperges conservées entières. 1522 Cardons conservés. ù 598 Cèpes conservés. ; 522 Champignons comestibles conservés x HD Chicorée conservée. . Per or CN 17000 Flageolets conservés. : è 4. hi?
Haricots verts conservés.. AE. 2 Laitues conservées... . ÿ # L 23 Oronges conservées.. . 0 . 022 Petits pois conservés. : 522 Pieds descéléris conservés 594 Salsifis conservés. 5923 Tomates conservées. É 5 conservées pour sauces. 593 Truffes noires conservées. 522 CONSERVATION DES FRUITS, PURÉES ET SIROPS.
Abricots conservés en boîtes. 524 Abricots conservés pour glace. 526 Amandes vertes conservées. 526 Ananas conservés en boîtes. 524 Cerises conservées. : 525 Coings conservés en “boîtes. 525 Figues fraîches conservées en boîtes. 926% Fraises conservées pour glace: 526 — et framboises conservées. 595 Groseilles à maquereaux conservées . 525 — rouges et blanches conservées . 525 Grosses poires conservées en boîtes . 525 Marrons conservés en bocaux. 525 Melon conservé en boîtes. 525 — conservé pour glace. 526 Mirabelles conservées en boîtes. 524 Noix fraîches Conservées. 526 Oranges conservées en compote. 925 Pêches conservées en boîtes... : 524 — Conservées pour glace. . . . . 526 Petites poires conservées en boîtes. 924 Prunes noires conservées en boîtes. 525 Purée de fraises conservées à froid. 526 — de framboises conservées à froid . 526 —. de pêches et abricots, conservés à froid. 526 Purées et sucs de fruits conservés au bain-marie, 527 Reines-claude conservées en boîtes. NO 5 Sucs clairs de framboises, groseilles et cerises.. 527
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