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I^A CUISINIÈRE
OD
IffOUVELliE CUISINE ÉCONOMIQUE;
l'cONTENANT
Table des mets selon l’ordre du service.
Ustensiles , instruniens et procédés nouveaux , avec figures.
Service de la table par les domestiques , avec figures.
Manière de servir et de découper à table, avec figures.
Cuisines française , anglaise et italienne , au nombre de plus de mille reoettcs d’une exécution simple et facile.
Divers mojens et recettes d’économie domestique , de conservation des viandes, poissons, légumes, fruits, œufs, etc. , etc.
Des caves , des vins et des soins qu'ils exigent.
Table des mets par ordre’alphabétiquc.
Par M. L. -E. A.
RELEVÉS DE POTAGE
Bouilli garni de persil eu brandies , de saucisses , ae rissoles , de boulettes eu godiveau , d’ognons glacés , d’une matelote vierge, d’un ragoût de dioux ou de champignons : sur différentes sauces, telles que tomate, aux anchoix, piquante, Ravigote, poivrade, indienne , tartare , anx cor- “^chons , verjus , etc.
^oj-ez bouilli , 13-* , et les sauces et garnitures , 9^ et suivantes.
Chapon au gros sel. 2 1 8.
~ ou poule au riz. 2 iq.
bœuf à la mode. 126.
A oyau à la broche. 124.
Aloyau avec une sauce piquante froide. 124,
Filet d’aloyau, idem. 124*.
— aux croûtons. 124,
— à la chicorée. 125.
sauce tomate ou autre.
Langue de bœuf piquéle -.et rôtie. 128.
Longe ou carré de veatt $ la broche. i32.
— aux fines herbes. i32.
— à la bourgeoise. i3a.
Épaule à la bourgeoise. ï3'q.
— glacée. i4o.
Poitrine farcie. 1 33.
Tête de veau. 146.
~ de veau en tortue. 1 4'j .
Gigot de mouton rôti. i5p.
~ cuit dans son jus. i5o.
Gigot à l’eau ou braisé.
— à la bonne femme. »9r.
— en gasconnade. j 32.
TABLE DES METS
Jambon, 168.
— à la broche. 16g.
Porc frais à la broche. i63.
Galantine de cochon de
lait. i65.
Terrine de perdreaux. 1 87 .
— de volaille. 2o5.
Dinde rôtie et aux trufi’es.
Dinde en daube. 221.
Pâtés froids ou chauds.
Galantine de volaille. 204.
Poissons au bleu , tels que :
Saumon. 224; esturgeon, 227 ; turbot et barbue , 227; aloser, 243 ; truite , 226; brochet, 261 ; barbeau. 253.
Carpe à la Chambord. 248.
Brochet, 25 1 ; saumon , 226 ; ou truite à la broche , 226.
Matelotes, 244-
HORS-D’OEÜVRE FROIDS.
Huîtres. 238 ,_4o8.
— marinées.
Thon mariné. 227.
Ecrevisses de mer, homars et crabes. 242.
Salade d’anchois. 243.
Canapé d’anchois. 407- Sardines. 244*
Olives.
Saucissons.
Radis et raves.
Artichauts à la poivr. 276.
Melon.
Bem’re frais.
— d’anchois. 109.
— d’ail, iio.
— de noisettes, t lo.
Cornichons, petits ognons,
petites carottes , maïs , bigarreaux, etc. , confits au vinaigi'e. 4^4- Concombres en salade.
Cerneaux.
HORS-D’OEIA^RE CHAUDS
Huîtres en coquilles. 241.
— grillées. 2.4.1.
Petits pâtés. 355.
Biftecks. 125 , 417-
— aux poimnes— de-lerre.
au beurre d’écrevisses.
— au beurre d’anchois. 125.
— au cresson. 126.
Langue de bœuf à l’écarlate. 127.
Pieds à la Sainte- Menebüuld. 167.
Rognons de cochons grillés. 166.
Saucisses. 171.
Boudin noir ou bl. 169»
Rillons de Tours. 171*
SELON l’ordre DU SERVICE.
Andouilleltes.
Grillades, 1 22.
Rissoles. 358.
Rognons de veau.
Fraise de veau à la vinaigi’elte. 142.
— frite. 142.
Cervelles de veau frites. 145
Oreilles de veau, id. 148.
— au fromage , 402.
Tête de veau frite. 148.
Pieds de veau à la vinaigrette. i4g
— de veau frits. 149.
Filets de mouton en marinade. i53.
Rognons de mouton à la broclielte. i5'].
Queues de mouton grillées.
— frites. iSg.
Pieds de mouton frits. i6o.
Lapereau à la tartare. 182.
Croquettes de lapereau.
Lapereau confit. i83.
Croustadesde volaille. 20'j,
ENTRÉES DE
Pâtés chauds ou vol-auvents. 359.
Pâtés de gibier, volaille, poisson , 357.
Pigeons frits. 198.
— à la crapaud ine sans sauce. 196.
Cuisses d’oie à la tarlarc-
Anguille au soleil. 256.
Harengs saurs. 235.
— en caisse. 235.
— panés-grillés. 235- Rouget grillé. 238.
Clioucioute. 269,
Ti ulFe-- au naturel. 3oo-
— au vin. 3oi,
Petits pâtés en croustades.
Vol-au-vent. 359.
OEufs à la coque. 3o4-
— brouillés. 3o6.
— en caisses. 4i2.
Omelettes diverses, 3io.
Écievisses, ■iSj ; bomars,'
242 ; crabe.i , 242.
Auberginessurle gril. 284-
— farcies. 285.
Champignons en caisse. 3og.
— sur le gril. 3o2, Tagliatelli. 401.
PATISSERIE
Tourte ou pâté chaud de morue a la béchamcL
ENTRÉES DE BOEUF
^22. Robert. io3.
— en miroton. 128. Aloyau. 124.
— sauce tomate. 104. Hachis. 120.
u .sauce piquante. 100. Filet d’aloyau à la broche. apauvrehorame. io3. 124.
TABLE DES METS
— à la chicorée. 1 25.
— • aux croûtons 124*
— sauce loiiiale. 125.
fîifleck aux llneslierb. i25.
— aux poinmes-de— terre.
— au beurre d’anchois. î25.
— I au lieurre d’écrevissc'-;
— au cresson i2d.
Côte à la flamande. 125*
— en macédoine. 126.
Entre-côte de bœuf. 125.
Bœuf àla mode. 126.
Langue à l’écarlate. 127.
ENTRÉES
Carré aux fines herbes. 1 32 .
— à la bourgeoise. i32.
Poitrine farcie. i33.
— • aux petits pois. i33.
— à la poulette. i33.
Tendons en matelote. i34-
— à la poulette. i34- Côtelettes en papillotes. 1 34
aux fines herbes. i35.
Côtelettes au naturel. i35.
— panées. i35.
Filets à la provençale i35.
Fricandeau. i35.
Blancpietle. 137.
Noix dans son jus i36.
— sauce tomate i36.
— à la purée. i36.
— en escalopes, idj.
Croquettes de veau. 137.
Païquettes idem. i38.
Quasi aux ognons. i38.
— . à la pèlernie. i3g.
Langue piquée. 128. ;
— au gratin. 1 28.
— rôtie. 128.
Palais de bœuf à la ménagère. 129.
— à la bretonne. 129.
Queue panée. 12g.
— à la Saint-Lambert. t2g.
Cervelle en matelote. i3o.
— inarinée. 1 3o.
Rognons au vin blanc. i3o..
Foie sur le gril et sauté.
Gras-double en fricassée de poulet. 1 3 1 .
DE VEAU
Épaule à la bourgeoise. 1 3^
— glacée. i4o-
Foie à la bourgeoise. i4n- Foie à la poêle. i4**
— en bifteck,
— en papillotes, i4j.
— haché. 1^1.
— à l’italienne , 4o3.
Ris de veau en fricandeau.
— en fricas. de poulet. i->2.
— en cais.se 43- Mou au blanc. i43.
— en matelote. i43.
Cervelles en matelote. 1 44-
— à la poulette. 44*
— au beurre noir. i44-
— en salade. 4^'
Queueà la rémolade. 14G.
Queue à la flamande. i4G.
Tête de veau entière. l ib*
— en tortue. 4/-
ENTRÉES DE MOUTON
Gigot à l’eau. i5o.
— de sept heures. i5i.
— à la bonne femme. i5i.
— dans son jus. i5o.
— à la génoise. 4o4- Gasconnade. i52.
Hachis. 120.
Filets. i53.
— aux légumes. i53.
Émincé aux cornichons.
Cai'ré à la bourgeoise. i53.
Poitrine sur le gril. i54-
— à la chicorée. i54.
— aux laitues. i54
— 'à la purée d’ognons. i54
— — d’oseille, etc.
Côtelettes grillées. i5f.
— ‘à la purée d’oseille. i55.
— sautées à la poêle. i55.
— à la jardinière. i55.
entrées D’AGNEAU
Quartier rôti, 16 1.
Carré à la Périgord. 161.
Filets à la béchamel. 162.
Côtelettes à la chicopée.
— sauce tomate. 1 56.
— aux champignons. i5t5,
— à la financiëie. i56.
— à la croûte. 4o4* Épaule rôtie. i56,
— en musette. i56.
— à la bonne femme. — de sept heures , conune le gigot. i5i.
— danssonjus. i5o.
Haricot de mouton. i56.
Rognons au vin. i5n.
Langues en papillotes. i^’J.
— à la purée. i58.
— à la St.— Lambert. i58.
Cervelles en matelote. i58.
— à la poulette. i58.
Queues à la braise. 159.
Pieds de moût, a la poul. 1^9
— au fromage, ibo.
ENTRÉES DE COCHON
Poic frais àla broche. i63. Côtelettes à la sauce pi-
*'■ quante. 164.
— a la ravigote. i64>
lO
TABLE DES METS
Côtelettes à la sauce tomate. ifi4-
■ — sur une farce d’oseille.
Oreilles. 164.
Hure. i65.
Gâteau de foie, l’j'i.
Rognons au vin blanc. 166.
Queues à la purée. 167.
Jambon. 168.
Petit salé. 172.
Cochon de lait à la broche.
— en galantine. i65.
ENTRÉES DE GIBIER
Filet et côtelettes de sanglier. 175.
Hure de sanglier. i’]5.
Filet et côtelettes de chevreuil. i']5.
Civet de chevreuil. i']5.
Gigot ïdem. 176.
Chevreuil en daube. 176.
Civet de lièvre. 178.
Liètu’e au chaudron. 178.
— en daube. 177.
Terrine de lièvre. 1 79.
Levreausauté. 179.
— à la St. -Lambert. 17g.
— à la minute. 179.
Gibelotte de lapin. iSo.
Matelote de lapin. 180.
Civet de lapin. i8o.
Laj)ereau sauté. 181.
— au jambon. i8i.
— à la poulette. 181.
— en papillotes. 182.
Fricassée de lapereau à la
• Saint-Lambert. 181 .
Faisan aux choux. 184.
Salmis de perdreaux, bécasses et bécassines. i85.
Perdieau à la crapaudine.
Chartreuse de perdreaux.
Perdreau à la chipolata.
— à l’anglaise. 186.
— grillé. 186.
— en papillotes. 186.
— en salade. 186.
— en magnonnaise. 187.
— en purée. 187.
— au gratin. 184.
Terrine de perdreaux. 187.
Perdrix aux choux. i88.
— à la ménagère. 190.
— à la catalane, iqo.
— à l’estoufade. i8g.
— à la purée de lentilles.
— à la purée de.pois. 190, Pluviers ou cailles grillés.
— à l’étuvée. ig3.
Bécasses et bécassines farcies. 192.
en salmis. 192.
Alouettes à la min e.
Pigeons aux petits pois.
— à la crapaudine. 196.
— farcis et glacés. 196.
— en papillotes. 196.
— - en compote. 197.
SELON l’ordre DU SERVICE. ! gC
p^eons à l’étuvée. 197. Pigeons aux laitues. 198.
— k la St -Lambert. 197. Chartreuse de pigeons.
— à la ravigote. 198. 197.
aux champignons. 198. Canard sauvage en salmû.
— à la chicorée. 198. 19g.
ENTRÉES DE VOLAILLES
Canard en salmis, igg.
— aux pois. igg.
— aux liants, igg.
— aux olives, igg.
— en daube. 200.
— à la purée. 200.
— à ritalieime. 4o6.
Oie en salmis. 201.
— en daube. 201.
— à la moutarde. 4o6.
Cuisses d’oie à la tartare,
en magnonnaise ; à la rémolade. 201. Blanquette de volaille. 2o3.
Capilotade de volaille. 2o3.
Marinade de volaille. 2o3.
Mairnonnaise de volaille.
Croquettes de volaille. 204.
Purée de volaille. 208.
Terrine de volaille. 2o5.
Gâteau de riz et volaille.
Fricassée de poulet. 209.
— à la St. -Lambert. 2i3.
— en dix minutes. 21a.
Poulet au four. 21 3.
— à la tartare. 2i3.
— sauté. 214.
— à la paysanne. 214.
a l’estragon. 21 4-
— au fromage. 4o5.
Poulet ( Pâté de ) à la broche. 4o5.
Matelote de poulet et d’anguille. 21 5.
Poulet à la pai'ole. 21 5.
— farci, y i5.
— au beurre d’écrevisscs.
— grillé dans son jus-
— à la Marengo. 217.
Poularde à la tartare.
— en matelote. 217.
Poulet et poularde truffé.î.
Chapon au riz. 218.
— au gros sel. 218.
Poule aux ognons. 21g.
— au liz. 219.
— en fricassée de poulet,
— en daube. 220.
Dinde en daube. 221.
Dindon dans son jus. 22z.
-A.batis de dindon en frtcassée de poulet. 222.
— en haricot. 222.
à l’italienne. 4o^-
Crêtes et rognons de co<j.
la
TABLE DES METS
ENTRÉES DE POISSON
Hncliis de peisson. 1 20, Saumon, sauce aux câpres.
— en fricandeau. 22^.
Saumon en papillotes. 224.
— f à la ijenevoise. 225.
Escalopes de saumon. 225.
Salade de saumon. 226.
Pâlécliaudde.saumon. 226.
Saumon en croquettes, etc.
— àla inaître-d’hôtel. 226.
— en magnonnaise 225.
Esturgeon idem, o.'i.-j.
Thon frais, ii'j.
Turbot et barbue. 227.
— - au gratin. 22g.
— en sabade, etc. 22g.
Raie à la sauce blanche.
— au beurre blanc. 2.2g.
— au beurre noir. 280.
— r àlamaître-d’hôtel 2.3o.
— frile. 229.
— . au fromage. ^O'].
Morue au blanc. 280.
— - à la béchamel. 280.
— . à lamaître-d’hôtel. 281 .
— au gratin. 28 i .
— . au fromage. 281.
— . aux câpres. 281.
— aux pom. -de-terre. 281 .
Morue à l’huile. 282.
Cabillaud à la hollandaise.
Maquereau à la maltred’hôlel. 282.
Maquereau au beurre nou‘.
— à la sauce tomate. 288.
— à la tartare. 288.
— en magnonnaise. 288.
— au gratin. 233.
Harengs frais à la saucc.
blanche. 288.
— à lamaître-d’hôtel. 284.
— àla jnoutarde. 234-
— à la sauce tomate. a34-
— à la tartare. 234-
— en magnonnaise. 234- Soles , limandes, carrelets
et plies au gratin. 286.
— à lamaître-d’hôtel 280.
— à la tartare. 286.
— aux tomates. 236r
— en magnonnaise. 286’.
Merlans au gratin. 28^.
— grillés. 287.
— à lamaître-d’hôtel. 28^.
— aux câpres. 287.
— à la tartare. 287.
— aux tomates. 287.
— en magnonnaise. 287.
Vive. 287.
Rougets en matelote ou au gratin. 288.
Alose à l’oseille. 248.
Moules à la poulette. Oqa..
— aux fines herbes, aq?.
Matelotes. 244- Matelote vierge. 246.
Carpe grillée. 248.
— à Tétuvée. 248.
— au vin. 24g-
SELON l’oEDEE DO SERVICE.
Cnrj)c à la Chambord. 248.
— à la provençale. 24g- J3arl)cau et barbillon, id.
Perche à la larlare. 24g.
Tanche aux fines herbes.
— en matelote, à l’e'tuvée, à la poulette , frite. 25o.
Truite à la genevoise. 22".
— aux câpres. 226.
— à la maître-d’hülel. 226.
lirochelàla maître-d’hôtel.
— à la bi oche. 25 1.
— aux câpres. 252.
— à la flamande. 25 1.
Bi’ochet en matelote. 252.
— en fricassée de poulet.
Lasagnes et brochet. 4oi.
Anguille à la tarlare. 203.
Anguille en matelote. 255.
Anguille à la poulette. a55.
— jiitiuée. 254.
. — marinée. 256.
Lamproie en étiivée^ cte.
iS'].
Lotte idem. 267.
Grenouilles en fricassée «le jîoulet et frites. 258.
lEscargots idem.. 25g.
Huîtres en hachis. 4o8.
ROTS
Aloyau. 124.
Filet (le bneuf. 124.
i.angue dcbœufrotie. 128.
Veau rôti. i3i.
Carre' et rognon de veau , morceau d 'après , quasi de veau. i3r.
Foie de veau à la broche.
Gigot de mouton. i5o.
~^id. en gasconnade. i52.
Epaule de mouton lardée de persil. i56.
Quartier d’agneau. 161.
— de chevreau. 161.
Cochon de lait. 164
Porc frais : échinée et filet.
Jambon à la broche. i6q.
Hure de cochon. i65.
— de sanglier. i-j5.
Gigot de chevreuil. 176.
Lièvre. 177.
Faisan. i83.
Perdreaux. i84»
Pluviers, vanneaux , gélir uottes , ramiers, igi.
Bécasses et bécassines.
Cailles. ig3.
Alouettes. ig4.
Grives et merles. ig4« Ortolans, guignards, bccfigues, etc. ig5.
Pigeons. iqS.
Canard. ig8.
Sarcelle et poule d’c;.n.
Oie. 200.
Poulet. 9o8.
Pâté de poulet à la broche , 4o5.
TABLE DES METS
Poularde, si-j.
Chapon. 218.
Dindon et dindonneau.
Dinde IrulFee. 220.
Galantine de volaille. 204.
Saumon et truite au bleu.
Saumon à la broche. 226.
Tiu’bot au bleu. 22 ■j.
Alose au bleu. 243.
Sole frite. 286.
Carpe frite. 247.
Merlans frits. 286.
Perche au bleu. 24g.
— frite. 25o.
Brochet au bleu. 25i.
— à la broche. 25 1.
— frit. 252.
Anguille à la broche. 255.
— frite. 256.
— rôtie à l’italienne. 4^7 • Lamproie frite. 257.
ENTREMETS DE PATISSERIE ET PÂTÉS
Pâtés froids. 355.
Galette. 36o.
— lorraine. 364.
Gâteau d’amandes. 36o.
— de Pithiviers. 36o.
Petits choux aux confitures.
Petits gâteaux grillés. 36i.
Tourtes de fruits et confitures. 362.
Tarte de groseilles vertes.
(goosberies) 35 1.
Cake ou gâteau de groseilles vertes. 352.
Tourte de frangipane. 363* Brioche. 364.
ENTREMETS DE POISSON
( Les dillerens poissons au bleu indiqués pour rôts peuvent aussi être servis pour entremets.)
Soles, limandes, carrelets Anchois et sardines frits.
et plies frits. 236. 244*
Merlans frits. a36. Filets de soles en salade.
Harengs frits. 234* 236.
SELON l’ordre DU SERVICE. l5
Rougets à l’huile. Maquereau à l’huile. 233.
Anguille frite. 256. — salé. 233
— au soleil. 256. Brochet en salade. 262.
Éperlans fi-its. 244- Lamproie et lotte fiâtes.
Éperlans à l’italienne. 2-î4* 25'^.
Goujons frits. 253. Écrevisses. 7.5'],
Truite frite. 227. Grenouilles frites. 258.
ENTREMETS DE LÉGüMES.
Purée de pois. ni.
— de fèves. 112.
— de haricots. 1 12.
— de lentilles. 1 12.
— de céleri. ii3.
— de chicorée 11 3,
— d’ognons. 112.
— de potiron. ii3.
Ragoût de champignons.
— de petites racines. 117.
— de choux. ii6.
— de truffes. 1 15.
Macédoine de légum. 116.
— maigre. 117.
Petits pois. 260.
— à l’anglaise. 260.
— au lard. 260.
Fèves à la macédoine. 261.
— à la bourgeoise. 262.
— à lamaître-d’hôtel. 262.
— à la poulette. 262.
Haricots verts en maigre.
Haricots verts en gras. 263.
— àlamaîlre-d’hotel. 260.
au beurre noir. 264»
— en salade. 264.
Haricots blancs à la niaîlre-
d’hôtel. 265.
Haricots blancs au gras.
— au jus. 265.
— en' salade. 265.
— rouges à l’étuvée. 266.
Lentilles accommodées comme les haricots ci-dessus.
Choux en ragoût. 116.
— farcis. 266.
— à l’allemande. 76'].
— de Bruxelles. 267.
— à la crème. 267.
Choux rouges en quartiers.
— piqués. 268.
— marinés. 268.
Choucroute. 26g.
Choux - fleurs à la sauce blanche. 270.
— à la sauce blonde. 270.
— au jus. 27 I .
— à la crème. 270.
— à la sauce tomate.
— au beuiTC blanc. 271.
— frits. 27 I .
— au fromage. 272.
— en salade. 27 i.
l6 TABLE DES METS
Artichauts a la sauce blanche. •2y7.
— à la sauce blonde. 2^2.
— - au gras. 2'j3.
— • frits. Sur le gril. 2'ÿ3.
— ' en fi'icassée de poulet.
— saules. 2n5.
— à la provençale. 2'jS.
— farcis. 275.
— à la barigoule. 275.
— à l’huile et à la poivrade.
— au verjus en grain. 4o8.
Chicorée blanche en gras
et en maigre. 277.
Laitue idem. 277, 278.
— à la sauce blonde. 278.
— farcie. 278.
— en chicorée. 278.
Romaine idem. 27g. Cawles cngras et en maigre.
Cardons au gratin. 27g,
— à la poulette. 279.
Céleri. 280.
— en rémolade. 280.
— frit. 280.
Purée ou farce d’oseille.
l^pinards en gras et en maigre. 281.
Osions à la crcnie. 281-
— à rétuvée. 282.
— ■ farcis. 4't>- Amerges àlasauce blanche.
— à la sauce blonde. 282.
— au g''as. 283.
Aspergesen petits pois. 282.
— à l’huile. 283.
— à la parmesane. 4^9- Houblon en asjjerges hâtives. 283.
Concombres à la maîtred’hôtel. 283.
— à la poulette. 283.
— farcis. 284.
— à la béchamel. 283.
— frits. 284.
Tomates farcies. 285.
Potiron^ giraumont. 286.
— à la parmesane. 409-
— au four. 409.
Zucchetti farcis. ^10.
Purée de navets. 287, Navets à la moutarde. 287.
— aux pom. -de-terre. 288.
— au jus. 288.
— au sucre. 287.
— à la poulette. 286.
— à la béchamel. 286.
— glacés. 287.
Carottes en gras et en maigre. 288.
— à la maître-d’hôtel. 288,
— frites. 28g.
— k la flamande. 28g.
— k la poulette. 28g .
— aux fines herbes. 28.).
Betteraves. 2go.
Salsifis frits. 2go.
— k la sauce blanche. 2<>i.
— k la sauce blonde. 2g».
— au jus. 2gi.
— k la poulette. 2g‘>.
— en salade. 2g i.
Patates. 291.
SELON l’ordre
•Pommes-de-teiTC à la maître-d 'hôtel. 292.
— à l’anglaise. 298.
— à la sauce blanche. 293,
— à la sauce blonde. 298.
— à la crème. 298.
— au lard. 2g4-
— à rétuvée. 294.
— à la lyonnaise. 294.
-T- à la provençale. 2g5.
— en pnree. 295.
— farcies 296.
— en galette. 297.
— en pyramide. 297.
DU SERVICE
Pommes -de - terre frites-
— saulees au beurre. 298.,
— en salade. 298.
Poulettes de porames-d'c-
terre, 299.
Topinambours. 3oo.
Truffes au nalui’el. 3o«.
— au vin. 3oi.
Champignons. Soi.
— en fricassée de pouief.
Croûte aux chamjiignons.
ENTREMETS D’OEUES. *
OEufs. 3o3.
— mollets à différentes sauces. 3o5.
— au miroir. 3o4-
- aux asperges. 3o4-
— aux fines herbes. 3o5.
— au verjus. 3o6.
— aux petits pois. 307.
— • à la tripe. 807.
— farcis. 807.
— frits. 3o5.
— - au beurre noir. 807.
— ■ en filets. 4i i*
— au fromage. 4^ ••
— en fricassée. 4' i-
— en cioûte de froma"e 4.2.
— à l’ail. 4i2.
Petits œufs. 412.
Omelette aux fines lierbfs.
■ — au lard et jambon 3 1 I .
— aux rognons. 3 10.
— au fromage dTtaîie.
3ii.
— aux pointes d’asperges.
— aux truffes. 3i i.
— aux champignons. 3i 1..
— sur une farce d’oseille , laitue ou chicorée. 3 1 1“.
— au fromage. 3ii.
— aux harengs saurs.
— aux écrevisses. 3ia.
— à l’ognon. 3 12.
— au pain. 3 12.
— aux croûtons. 3 12.
TABLE DES METS
ENTREMETS SUCRÉS
Pudding à la pâle. 345.
— au pain et au beurre.
— à la moelle. 346.
— au riz. 346.
— aux amandes. 347.
— aux pommes. 347.
— de groseilles vertes. 352.
— de mûres. 353.
Pâté de groseilles vertes.
Cake ordinaire ( mets anglais ). 348.
— de la fiancée. 349* Flan anglais. 35o.
— en pudding. 35o. Œufs aux macarons. 3i3.
— a l’eau. 3o8.
— au lait. 3o8.
— au lait renversés. 3og.
— au lait à la minute.
— à la neige. 3 10.
Omelette au sucre. 3t3.
— aux confitures. 3i4-
— soufflée. 3i4-
— au rhum. 3i3.
Pommes meringuées. 3 18.
Poires à l’allemande. 3 18.
Croûtes aux pêches , prunes et abricots. 3 18.
Soupe aux cerises. 3ig.
Chai lote de pommes. 817.
Pommes au beurre. 817.
Reignets de pommes, abricots, pêches. 320.
Reignets de bouillie. 821.
— de pommes-de-terre. 32 1 .
— de riz. 324- — d’osties. 4i3.
— de feuilles de vignes. 4 14*
— d’épinard. 4'4- Croquettes de pommes.
Carottes en entremets sucré. 3 16.
Apples— cake. ( gâteau de pommes ) . 348 .
Soufflé de riz. 325.
— depommes-de terre. 826.
— au chocolat. 826.
— aux macarons , au café et à la fleur d’oranger.
Calottes. 826.
Pets de nonne. 828.
Pain perdu. 322.
Soupe dorée. 822.
Crêpes. 828.
— anglaises ( Paucakes ).
Croquettes de maïs, 323.
— de riz. 824.
Tourte de frangipane.
— de fruits. 862.
Gâteau de pommes - de-
terre. 296.
— de riz. 828.
Gâteau d’amandes. 824. Rouillie renversée. 3i5.
Crème au chocolat. 827.
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Crème à la vanille. 328.
— au citi'on. 32g.
— au café. 32g.
— à la fleur d’oranger.
— à la rose. 32g.
— bachique. 33o.
— au céleri. 33 1.
— au llié. 32g.
— sambaïonne. 827.
Blanc-manger. 33 1.
OEufh en surprise. 332.
Crème veloutée. 332.
Jus de gro eilles vertes au four 353.
Gelées d’orancres. 336.
Gelée de groseilles fi’amboisées. 335.
— de groseilles vertes. 353.
— de fleurs d’oranger. 336.
— de roses. 336.
— de violettes. 336.
— au rlium. 33'].
— au kirscbvvaser. 337.
— àl’anisette. 337.
' — au curaçao. 337.
— aux vins de Madère et autres. 337.-
— en bocal de fruits. 338.
— rubanée. 337.
Bavaroise en gelée. 387.
Ile flottante. 348.
DESSERT
Crème fouettée. 33g.
Fj’omage fouetté à la crème.
Fromage à la crème. 34i.
Cbarlote ru.<se. 34 1- GâteauxfeuilJetésj etc. 355.
Brioches. 364.
Biscuit de Savoie. 365.
— en caisse et à la cuillère.
Gaufifres. 366.
Nougat. 367.
Fruits de toutes sortes.
Compotes de pommes. 368. - — de poires crues. 3
— de poires. 36g.
— de coings. 870.
— de prunes. 870.
— d’abricots. 871.
— de pêches. 871.
— de cerises. 871.
Compotes de raisins ou verjus. 872.
— de groseilles. 878.
— de fraises et framboises.
— de marrons. 874.
Pêches et prunes glacées.
Oranges glacées. 873.
Salade d’oranges. 871.
Groseilles perlées. 872.
Gelées, marmelades et confitures de groseilles , cerises, framboises , abricots, prunes , raisins .
pommes, coings , épinevinette. 375 , etc.
Raisiné. 882.
Abricots, pêches, prunes, et cerises à l’eau-de-vie.
USTENSILES
instrumens et procédés nouveaux
ou TROP PEU USITÉS.
t “®*^cnsiles inventes par Î\I. Ilard
so en xort répandus et rais en pratique par une-randc
quan ne de personnes, notre ouvrage ne serait pas comnlet si noue n’An r-,:.-: I
■F ounieau potager cTHarel. La quantité de pièces qu’il contient et leur forme particulière , uc permettent guères de les figurer en détail , ni de les fabriquer ailleurs que chez leur iuventeur.
Le corps du fourneau a, en bois et en plâti e , l'enferme le véritable fourneau en terre cuite. La marmite 6, en terre vernissée, où on fait le pot au feu , supporte deux casseroles où l’on peut faire cuire deux mets différens , et meme, dans une troisième division dans le haut du sceau ou cylindre c , on fait cuire des jmmmes, des pruneaux, etc. Le tuyau d conduit la vapeur du charbon
— - - pcil Uirc
cafetière où on entretient de l’eau chaude.
La principale partie àa fourneau potager , c’est-àdire le fourneau intérieur et la marmite, de forme particulière, ont été imités généralement, et se trouvent à présent chez les marchands.
La dépense du charbon pour faire quatre plats est de trois à quatre sous, et on peut le laisser pendant cinq heures sans surveillance ; c’est un fait bienposilif.
rSTKNSILES, INSTRUMEKS, ETC. 2 V
La coquille, à rôtir f autre invention de M. Hiirel , < t dont l’importance n’cst pa^ moindre que celle da ^ fouineau potager, est une sorte de Iburneau.
vertical dans lequel on allume du charbon retenu par une grille. La viande à lôtii' se place devant cc feu dans la cuisinière, et il en le'sulte une cuisson égale et prompte, sans embanas, sans fumée, et qui donne à la viande la délicatesse résultant d’un feu vif et soutenu. La partie supérieure étant plate, on ]jcnt y mettre rbaiilfer des j lats jdeins ou “n ides ou des a.ssieltes.
M. HarcI a calculé, il y a déjà long-temps, qu’il en,, avait vendu vir'gt mille, et que des imitatcuis ont dû en vendre deux cent mille ; ce qui a pu épaianci' à la Fra nce une énorme quantité de bois, car il n’y a rien à la foir. de si simple à fabi iquer et de si éconemiquç pour le combustible. Celles en terre cuite, revêtues en tôle à l’eitérieiir, sont bien préférables à celles en Ibntc de fer, qui usent une fois plus de charbon.
Nouveau four Ilarel , pi opre à cuire du pain , de la pâtisseiie.cUout cc qu’on fait cuire dans les fours oi'dinaires. Le foyer est placé aiide.ssous , et la fumée s’échappe en faisant le tour du four, à peu près comme dan '^c foiir d’un poêle , mais tout ici est plus parfait et mieux combiné. 11 convient surtout pour la campagne où l’on n ’a pas la rc.ssourcc des pâtissiers, ou l’on n’aque des grands fours à pain , qu-
consomment craint d'
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ent une grande quantité de bois , et qu’on allumer pour quelques légères friandises. U peut en outre faire en même temps l’office de poêle et servir à chauffer une cuisine ou autre pièce d’utilité.
Fourneau pour le déjeuner. C’est un très-petit fourneau A en tôle ., doublé pour concentrer la chaleur et disposé de telle manière que la flamme chauffe également toutes les parties du vase exposé à son action.
On y place la casserole à couvercle B, et l’on y fait chauffer une tasse d’eau bu autre liquide en deux minutes en brûlant deux feuilles de
papier. Ce n’est pas ici une annonce de marchand qui veut vendre sa marchandise : j’ai expérimenté ce fait, et il est facile de s’en assurer chez l’inventeur ou chez un de ses nombreux acheteurs.
Une chose plus h'urprenante encore , et non moins vraie , c’est qu’en posant sur le mê-
IIIIHIIIIU
III fourneau la
'casserole j)late et fermée, à charnière, C, on fait cuire e/l mzvzules deux côtelettes de mouton, en ne brûlant que deux ou, au plus, trois feuilles de papier ordinaire. On devrait toujours avoir dans les cuisines de ces sortes de casseroles pour faire cuire des viandes aplaties, telles que des côtelettes, parce qu’elles peuvent servir sur toutessortes de four-
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iieaux en hâtant la cuisson avec une extrême promptitude, et de manière à saisir la viande sans perdre lejiis ni la graisse, et sans que l’odeur s’évapore.
On peut également, dans ce fourneau , employer des copeaux ou de légers éclats de bois.
Si on veut employer du charbon ou de la braise, on place sur le même fourneau A le réchaud D ; mais le papier est le combustible qui chauife le plus promptement. Il faut l’introduire dans le fourneau par petites parties et à mesure qu’il brûle; cette précaution est utile pour que la flamme fasse tout son efi’et et pour éviter la fumée.
Les Casseroles-’bain-marie ont été apportées d’Angleterre par l’auteur de cet ouvrage , et elles méritent d’être connues. Dans la casserole A, plus haute et plus large que les autres, on verse l’eau du bain - marie :
on y place alors la casserole B, dans laquelle on a vei'sé ce que l’on veut faire chauffer, et l’on l ecouvre du couxercle. Le lait qui a bouilli ainsi ne s’emporte point, ne fait pas de gratin, et, ce qui est un avanta£re inappréciable , sa qualité est de beaucoup supérieure. La casserole C, percée de trous d’une ligne de diamètre, se place, au lieu de la casserole B, dans la casserole A, pour taire crever du riz sans crainte qu’il puisse brûler. Les casseroles s ajustent par le Imut de manière à ferroT ^ ouverture; mais, par le bas, la casse-
sixième de diamètre de plus, pour contenir l eau du bain-marie.
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Cuisinière à griller.
Elle se compose d’un bâti en fer-blanc A , avec un fond B que l’on ç,lisse dans les coulisses G , pour faire l’office du fond d’une cuisinière ordinaire Tiois trin-
tfles de fer D sont ffarnies chacune de 6 brochettes où Ion enfile les grillades, et qui les retiennent iiarfaitejncnt bien. Ges tringles sont mobile'; elles s’enfilent dans les côtés raonta'ns de la cuisinièie ; elles ont des trous aux deux bouts EE, dans chacun desquels on introduit une fiche G. Le jus des grillades tombe dans le bas de la cuisinit*re, d’où on le tait sortir par la petite ‘fouttière P. , ■ • x
ü’n voit d’après cette description que la cuisinière a griller peut &€ placer devant un feu fait, sans le deran-
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(rer; le jus et la graisse, qui sont perdus sur le gril ordinaire, et qui donnent un goût de fumée aux grillades, son! conservés ; la cuisson se fait aussi vite.
Quand on aura fait usage de cet instrument, on jugera sans doute qu’il doit se trouver dans toutes les cuisines. L’auteur du présent ouvrage, qui l’a imaginé, ainsi que le gril vertical ci - après, les a communiqués tous deux à M. Arnheiter, rue Childebert, t3, abbaye Saint-Germain, qui en a fait fabriquer.
Le ^r/7 ue/'tical conviendra peut-être mieux, poulies grandes cuisines, que la cuisinière à griller II est, comme on voit dans la figure, supporté par des pieds Bon pose les côtelettes ou autres viandes à griller sur la partie A; on abaisse l’autre partie en saisissant le manche G, et l’on fait tenir ensemble ces deux parties au moyen de la petite crémaillère et de la fiche b. On pose ce gril devant le feu, et le manche, tournant sur le gnl a la place où il est attaché , donne la facilité de le tourner quand les grillades sont cuites d’un côté.
La petite lechefrile Dse place sous le gril, entre les pieds, et reçoit le jus et la graisse.
On peut donner au ^
^ U vertical -y pouces e aut, sanscomptei’ le pied, qui peut avoir 2 pouces*
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On donnera la largeur que l’on voudra, depuis 12 jusqu’à 18 pouces.
Nouveau gril. Il sC pose sur la braise comme les anciens, et sert pour toutes sortes de viandes grillées que l’on place dessus. La graisse et le jus , au lieu de se répandre dans le feu et d’enfumer les viandes, coulent dans la ^ , rigole qui en fait le tour,
e viennent s egoutter dans une petite terrine que l’on place sous la gouttière A,
Le Rôtisseur pour les pommes-de-terre et marrons est —I.*!! ^ nouveau, dont fidée est ingénieuse et le ré~
sultat immanquable. Il est exécuté
en tôle et tiges de fer Dans la cage A on place les pommes-deterre ou marrons ; on l’introduit dans le tambour de tôle B; on abaisse le crochet
C pour le retenir; on accroche le manche à la crémaillère ; sinon , l’on pose le rô-
tisseur sur le feu , et de temps en temps on fait tourner la cage avec les pincettes , au moyen de la poignée qui e-st au bout. La cuisson est bientôt opérée , bien plus vite que partout autre procédé, et dans la perfection, car ce que l’on fait rôtir n’est pas en contact immédiat avec le feu, puisqu’il y a une distance entre les branches
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de laçage et la tôle du tambour. Sur ce tambour, à la base du manche D, à côté de l’endroit où il est attaché, sont pratiqués deux trous de 4 lignes de diamètre, dont ]’un est à côté du crochet C, et l’autre du côté opposé. (Le graveur les a omis.) Ils servent à l’évaporation de la vapeur des pommes-de-terre. On donne au tambour 6 pouces de diamètre et lo pouces de longueur.
Grille-marrons. C’est une boîte A, en tôle pleine, de 8 pouces en carré et un pouce et demi d’épaisseur, aAec un couvercle B à charnière. Il ne s’agit que de mettre dedans les marrons , de le A poser debout devant le feu de la cheminée , de le retourner et de le secouer de temps en temps pour faire cuii’e également les
marrons. Quand ils sont cuits on
les sert sur une assiette enveloppés dans une serviette, après les avoir saupoudrés de sel fin.
Noiweau fourneau à rejjasser.
11^ est en tôle, garni intérieurement en lu ique. Il diffère surtout de ceux ordinaires par le couvercle B : ici les fers à repasser sont à l’abri du contact de l’air.
( Le dessinateur a fait les fers trop petits en proportion avec le couvercle. )
Le brûloir à café se place avantageusement sur le même fourneau.
Par la combinaison judicieuse de ces difl'érentes pièces , on épargne la moitié du combustible , et 1 on est , par conséquent, garanti de la vapeur malfaisante du charbon. — Le même fourneau long peut servir pour les daubières et les poissonnières.
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Couvercle de casserole en tôle et à rebord , sur lequel on met du feu pour les choses que l’on veut faire cuire feu dessus et dessous, ce qui s’appelle aussi e?itre deux plats.
Nouvelle cafetier e IJarcl.
Cette cafetière est de beaucoup préférable à celles en fer-blanc qui se trouvent partout, et à tous les systèmes de cafetières , sous tel nom que ce soit. L’emploi du fer-blanc en étant banni, on évite la rouille qui dé- ’truit l’ustensile, et qui, se combinant avec le café , en détache l’acide gallique , et forme positivement de l’encre à écrire.
La cafetière h , en terre de
Sarguemine, est placée sur le vase a, rempli d’eau, lequel étant posé sur un fourneau fait chauffer au bainmarie le café à mesure qu’il coule du filtre c. Ainsi il est donc fait sans ébullition, et peut néanmoins être servi aussi brûlant que s’il avait bouilli.
Le filtre est en étain percé à la mécanique, et l’on foule le café avec un fouloir en bois. Le marc se comprime fortement en versant dessus de l’eau qui servh’a pour le nouveau café.
« Si l’on veut obtenir le meilleur café , dit M. Harel , on doit le filtrer avec de l’eau froide ou très-peu chaude. Pour convaincre de cette vérité , déjà connue , je pourrais en appeler à l’expérience; il suffit de le faire une fois pour connaître l’énorme différence qui existe dans la saveur du café fait à froid ou fait à l’eau bouillante Il est alors meilleur , et il faut moins de café.
On laisse le fouloir sur le café pendant qu’on jette l’eau par petites parties à quelques momens d’intervalle, surtout en commençant, pour que le café ait le temps de s’imbiber. »
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Le cylindre à infusions est une sorte d etui C en fer-blanc , percé d’une multitude de petits trous très-fins , comme une passoire à bouillon ; on le remplit de ce que l’on veut faire infuser, soit thé ou autres plantes pour tisanes , et on le plonge dans l’eau bouillante. El#"’ '
11 y a un couvercle à chaque bout B, D, pour que l’on puisse plus facilement le vider et le nettoyer; et un petit anneau E pour l’enlever de la bouilloire. Cet instrument a été imaginé par un des meilleurs médecins de Paris. Il est facile d’en concevoir l’utilité, puisqu’il évite la peine et l’inconvénient de passer les tisanes ou autres boissons que l’on fait par infusion ou décoction.
La houleen étain se met dans la marmite où on fait le bouillon , une heure avant de servir, pour faire cuire, sans embarras et dans la plus grande perfection , du riz , du vermicelle , macaroni ou autres pâtes. Bien entendu que l’on doit avoir le soin de ne mettre que ce qu’il faut pour que la boule se trouve pleine quand le riz ou la pâte auront renflé et seront cuits. Le petit couvercle que Ion voit clans la figure ferme la boule, au moyen dune vis qui y est pratiquée. Les potiers d’étain vendent de ces boules de différentes grandeurs. On peut aussi la faire fabricjuer en ferblanc oii l’on pratique des trous, comme dans celle d’étain, pour laisser passer le bouillon.
Coquetier en fer-blanc pour fair cuire des œufs dans une casserole.
On place chaque œuf dans un des trous , et on plonge l’appareil dans une casserole cl’eau bouillante, qu’on retire aussitôt du feu.
On pourrait les laisser dans la casserole et les servir ainsi, car au bout de quelques minutes ils sont cuits eu lait, et ne cuisent guère davantage ,
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Mais comme la casserole n’est pas une chose élégante à servir sur une table , on a pensé à renfermer le même appareil dans une sorte de boîte en ferblanc ou tôle peinte et vernie ; les deux boutons servent à lever le couvercle i|ui se divise en deux parties. La tige A , qui est au milieu , fait le même office que celle de l’autre appareil ci-dessus , et la boîte tient lieu de la casserole. Il y a de ces coquetiers très-joliment peints, avec des sujets, et dorés, chez les ferblaniers .
Cette petite râpe sert à diviser en lames minces les concombres pour les mettre en salade.
C’est une sorte de rabot en bois, dont la lame d’acier F opère comme le fer d’un rabot ; on la retire à volonté pour la nettoyer ou l’aiguiser. Elle peut servir à couper de même en lames des racines ou des fruits. On la trouve actuellement chez les quincailliers.
Videllc
en fer - blanc , en
usage pour vider les pommes. On enfonce le petit bout dans le cœur de la pomme, et il on ressort par l’autre bout. On lui donne 4 pouces et demi de longueur, 4 à 5 lignes de diamètre intérieur au petit bout, et 5 à (> lignes au gros bout. On en fait d’ailleurs de plusieurs foices.
PKOCÉDés NOUVEAUX.
Pressoir pour faire la jmrée. On bouche le cylindre ou tuyau A, en fer-blanc, avec le pied B qui est en bois, et que l’on peut remplacer par un pied en fer-blanc. On verse les légumes dans le cylindre qui est percé de mille trous, on presse avec le fouloir G , en bois , et la purée est faite avec facilité. On sépare ensuite les trois pièces pour les nettoyer et faire sécher.
Le cylindre A à un pied cfe hauteur , et 2 pouces et demi de de diamètre.
Il sera bon de faire souder à l’entonnoir D une poignée pour pouvoir le maintenir d une main pendant que l’on foule de l’autre.
Cet instrument opère avec tant de promptitude et de perfection qu’il ne tardera pas , sans doute, à devenir d’un usage général , et à remplacer la passoire ordinaire.
On l’a déjà amélioré en fixant le tube A au milieu d’un trépied de bois où il se trouve retenu par le collet en entonnoir D : une terrine se place dessous pour recevoir la purée , et l’on peut ainsi opérer en grand si l’on a beaucoup de purée à faire.
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Moule à beurre.
On connaît des moules pour produire de?
petits pains de beurre plats ; celui dont voici la figure donne au beurre la foime d’un cygne, qui ge tient debout Sur l’eau dans le bors-d’œuvre.
Il faut ajouter pour
cela du beurre à plat
sous son pied pour le faire tenir droit.
J ai apporté un de ces moules d’Angleterre où j’en ai vu depuis trois pouces de hauteur jusqu'à un pied ; le cygne se tenant fort bien sur l’eau, ce qui formait un très-joli ornement sur la table.
Si l’on cache dans leur pied, sur le devant, un petit morceau de fer, et qu’on leur présente une mie de pain ou on aura caché un aimant, on les fera manœuvrer sur l’eau à la grande surprise des personnes qui ne connaissent pas ce tour de physique.
Cet objet me donne l’idée de citer ici deux autres surprises qui sont à peine connues d’uu petit nombre de personnes.
M[oyeTi de lettre rtzctrclier sur Ici tctble des ecre~ visses qui paraissent cuites. Au milieu d’un buisson d’écrevisses on en placera quelques-unes vivantes, sur lesquelles on aura étendu, avec un pinceau, de l’acide sulfurique mêlé à beaucoup d’eau, il ne faut que quelques gouttes d’acide et l’on pourra en faire l’essai pour trouver la quantité nécessaire, afin que le test de l’écrevisse puisse rougir sans que l’eau acidulée pénétré à l’intérieur et nuise au mouvement de ce testacé.
Moyen défaire un œuf gros comme]douze. Séparez les jaunes et les blancs de 12 œufs. Ayez une très-petite vessie bien lavée , séchée et relavée à plusieurs fois,
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de manière qu’il ne lui reste aucune odeur; verscz-y les 12 jaunes, liez-la en lui donnant une forme bien ronde, et plongez-la dans l’eau bouillante pour faireprendre les jaunes.' Mettez les blancs dans une vessie plus grande, et la boule de jaunes dégagée de sa vessie : elle se soutiendra naturellement au milieu des blancs, liez-la et faites cuire aussi les blancs. Otez la vessie et coupez cet œuf énorme en quatre sur une salade.
Verge, en fil de fer étamé pour battre les œufs en neige. Une verge en osier se brise continuellement et laisse dans les œufs de petits brins de bois fort désagréables à rencontrer. Avec une ou deux fourchettes on est fort long. L’instrument que je propose et dont je donne la figure , m’a réussi complètement, et je crois que quand on l’aura essayé on en adoptera l’usage. Il est en fil de fer étamé , ajusté dans un manche de
fer-blanc.
La figure A le
représente vu de face , et la figure B vu de profil.
Le chauffe- assiette est en ^ tôle , de 2 pieds et demi à 3 pieds de haut. A l’étage inférieur on place de la brai- ^ se ou de la cendre chaude, ce qui suffit pour chauffer les assiettes que l’on place sur les deux autres étages. Ainsi , avec peu de dépense, on peut avoir des assiettes chaudes pendant tout le repas.
USTENSILES, INSTRUMENS
Hors-d œuvre dan-chois sur une assiette.
Dans Je milieu sont lesancijois coupés par filets , et croisés les unssur les autres ( le gi’a-veur ne les a pas ren-clus avec l’exactitude (désirable). Autour on.
sème en couronne du:
persil et autres fourni-turcs bâchés, et l’on; place çà et là quelquesquartiers d’œufs durs. .
rire-houchon pour l'intérieur des boules. Cet instrument, composé de trois; de fer et d’un petit anneau , est extrêinent simple et de l’usage le plus facile.
serre les branches jiour le faire entrer is la bouteille, on la renverse, et le icbon , ainsi saisi , ne peut échapper en . ournant la bouteille et tirant le tire- ■ .iclion. L’anneau sert à tenir les bran- ;s fermées et faciliter leur entrée dans ■ joulot de la bouteille. Le tire-bouchon in pied de haut.
Tire-bouchon anglais. \\ est bonde signaler ce tire - bouchon quoique .
jusqu’à présent il n’en ait guère été fabriqué qu’en Angleterre. On en fait usage à table, devant soi, avec peu de mouvement et sans effort.
On en trouve chez les quincailliers , tant de fabrique française qu’anglaise, mais qui ne sont pas ai-rnés du tourniquet A. C’est là l’amélioration essentielle dont je veux parler et qui facilite la sortie du bouchon.
Lne ou deux cuillerées d’huile servent d’assaisonnement.
PROCÉDÉS NOUVEADX.
Le Panier à vin est en usage en Angleterre pour mon ter les bouteilles dans la position où elles sont à la cave
même, c’est-à-dire, sans troubler le vin.
Un autre Panier à vin, pour une seule bouteille, esten usage en France. Celui-ci est en-
core plus utile, puisqu’il
permet de ne pas dresser la bouteille, même sur la table , où on la sert dans son panier.
Moyen de boucher complètement les bouteilles sa?is goudron. On a présenté à l’exposition des produits de 1 industrie des capsules minces de plomb, de la forme de verres à liqueurs, et propres à couvrir le bouchon et le haut du goulot des bouteilles. On les attache au goulot en les serrant fortement avec une corde tournée autour, et qui comprime le plomb de manière à intercepter lair. Ce plomb, rendant le bouchon inaltéranle, est cl un emploi de beaucoup supérieur au goudron, qui peut se fendre et même pourrir. De plus, le goudron est d’un usage incommode, et laisse touiours delà malpropreté après les goulots.
Milo P^®^PO*’*^ée de se procurer de ces cap-
SoS huitième de ligne), couper ce
plomb par morceaux de quatre pouces sur trois pouces
longueur de la partie du doùê Te Tôll T'r ’^o^teille- les en-
commeL nâ «P^'^e , et les coller
haut du goulm"? ' ^ bouchon et le
sou et la (f^m i'i ^1* coûtent guère qu’un
U ’ de plomb moitié de ce p^ i.x.
DES SALADES
j?'T Chacun a une manière à soi de re'pandre l’assaisonnement sur la salade ; la meilleure est celle qui réussit le mieux à faire fondre le sel et à diviser le poivre ou les épices également dans toute la salade. Que l’huile soit versée avant ou après le vinaigre J il importe peu, pourvu qu’ou mette juste les proportions nécessaires.
On peut servir les fournitures dans une soucoupe , afin que chacun soit libre d’en faire usage.
A la campagne , il est bon d’habituer son jardinier à dresser les salades de romaine et de chicorée frisée. Il emploiera dans la meme salade les trois romaines blanche, panachée de rose , et panachée foncée. Les cœurs se coupent en long et se placent en rayons en dessus, et en alternant les couleurs, non cœur par cœur, mais par 2 ou 3 de chaque. On place les fleurs comme on les ■voit figurées dans les gravures. On arrange la chicorée blanche en faisant paraître en dessus le plus possible la partie frisée , et formant au milieu un enfoncement où l’on place des fleurs. Les fleurs qui peuvent servir de décoration, sans danger pour la santé, sont :1a Capucine, la Bourrache, les Mauve et Guimauve, la Chicorée sauvage, la Buglosc, la Pervenche et le Bouillon-blanc. Il faut se défier de celles dont on ne connaît pas les vertus, parce qu’il y en a de malfaisantes, telles que les Aconits, le Laurier-rose, etc.
Il faut mélanger leurs couleurs avec goût, comme dans la figure , où on a employé la Capucine, la Mauve à feuilles rondes, la Mauve à fleurs roses et la Bourrache.
Nota. La plupart des objets mentionnés dans cet article se trouvent à Paris, les uns chez M. Haeel, fabricant de fourneaux économiques, rue de l’Arbre- Sec no. 5o , et les autres chez M. Aenheitee , mécanicien , rue Childebert , n°. i3, abbaye Saint- Germain.
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PAR LES DOMESTIQUES
Le jour où l’on donne à manger, la salle à manger doit être nettoyée av«c un soin tout particulier, et le couvert doit être mis toujours une heure d’avance , afin de pouvoir parer k tous les retards et omissions.
Nous n’avons pas besoin de dire que l’on aura commencé par disposer la table en sorte que chaque convive puisse avoir une place suffisante ; i8 pouces sont l’espace nécessaire k une personne k table; ainsi , pour douze personnes, la table devra avoir i8 pieds détour. Il n’est pas possible de placer convenablement 4 entrées et des hors-d’œuvre sur une table de moins de 4 pieds de large.
Peu ele personnes pensent ordinairement k une très-grande ressource qu’elles trouveraient dans 1 usage multiplié du meuble de salle k manger que l’on appelle servante-, ce meuble ne sert ordinairement qu’en famille, et on en sent alors toute l’utilité : pourquoi n’applique^ rait-on pas le même usage k un plus nrand nombre de convives? Quand on n’a pas un nombre sufiisant de domestiques, on trouva un secours economique dont le sa,laire ne e compte pas k tant par an, un domestique
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exempt de maladressse, et sur la discrétion duquel on peut compter. Quatre servantes seulement dont le dessus serait garni d’assiettes, de bouteilles et de carafes , et dont les deux tablettes inférieures recevraient les assiettes que l’on desservirait ,• suffiraient à une table de 12 couverts.
C’est surtout à l’entremets que l’on sentirait l’agrément de ces domestiques ,‘ourds et muets : une fois chaque chose à sa place, on. pourrait se livrer sans contrainte à la douce familiarité h laquelle des témoins que l’on peut supposer indiscrets mettent souvent obstacle. On n’aurait besoin de bras que pour mettre en place l’entremets et le dessert, et pendant les intervalles les servantes vivantes pourraient d’autant mieux se livrer aux préparations qui exigent leurs soins à la cuisine.
Nous ne saurions trop recommander aussi l’usage des lampes astrales suspendues au plafond : la lumière qu’elles donnent se répand plus également, et l’on n’a pas à craindre de voir renverser une lampe à pied ou un chandelier, ce.qui est un malheur, aussi bien que la chute de la salière, toutes les fois du moins que la chute a lieu dans le plat.
Les vins doivent être montés à l’avance, quand la saison le permet, et on devra les placer et marquer de manière à éviter les méprises dans l’ordre où ils doivent être servis. Voyez à de sujet, à la fin de cet ouvrage, l’article Dé'Cemploi des vins à table.
Les bouteilles seront nettoyées de tout sable
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qui pourrait salir la table ; celles dont le goulot est goudronné seront dégoudronnées à l’avance avec le dégoudronnoir dont nous allons parler.
Dégotjdbonnoir pour ôter le goudron dés houtedles. Le vin de Champagne est ficelé et cacheté ; son impétuosité est retenue par un fil de fer qu’il est souvent difficile de rompre. Le dégoudronnoir est destiné h faire promptement cette opération , et à nettoyer le goulot de la bouteille de cette résine qui l’enveloppe, et dont les éclats tombent souvent dans les vetTes avec la liqueur mousseuse. Leü deux ces supérieures A coupent le fil d^'^fe^l
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L’anneau denté B qui est au-dessous, et qui s’élargit ou se restreint selon la grosseur du goulot, sert à enlever le goudron qui y est attaclié; il suffit pour cela de faire virer une ou deux fois le goulot dans cet anneau. Au moyen du dégoudronnoir , on sert une bouteille propre, dégagée de toute entrave, et prête à répandre à la ronde la liqueur pétillante. Cet instrument se vend à Paris, chez M. Arnlieiter, rue Childebert, n°. i3, abbaye Saint-Germain.
S’il y a dans la maison des carafes pour servir le vin ordinaire, on les remplira et on aura soin de les placer sur la table de manière à les opposer aux carafes d’eau , et chacune d’elles sur un porte-bouteille. Un soin que les domestiques devront s’habituer à avoir, c’est de remplir les carafes d’eau comme celles de vin , ou changer les bouteilles à mesure qu elles se videront, et en cela le maître ou la maîtresse de la maison ne doivent pas épargner leur surveillance, car il est toujours désagréable pour un convive de faire ces sortes de réclamations, ou d’être obligé à se passer du nécessaire.
La nappe sera couverte d’un napperon qui ne doit pas arriver jusqu’aux assiettes des convives, atin de ne pas gêner lorsqu’on l’enlèvera pour le dessert.
Chaque chose sera rangée sur la table av^ goût de manière à produire un coup dœil flatteur : par exemple on n’entassera pas sous le bord de l’assiette le couteau , la cuillère et la
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fourchette, on formera de ces trois objets une sorte de petit trophée qui ornera la place de diaque convive’. Plusieurs couverts de rechange, 2 cuillères k ragoût , ainsi que la grande fourchette et le couteau à découper seront placés aussi en bon ordre vers le milieu de la table et à la portée de la personne qui fait les honneurs, pour découper et servir les mets. Tous ces objets doivent concourir, avec l’huilier et les autres pièces, à la décoration de la table. Tous les autres objets seront espacés convenablement. Les assiettes à soupe seront placées pn une pile à côté de la soupière, une assiette à la place de chaque convive, et le petit pain , ou le morceau de pain qui lui est destiné, couvert de la serviette îi laquelle on donne pour cela une forme pittoresque.
Près de chaque assiette on placera d’avance le verre ordinaire, un verre à pied pour le vin de Bordeaux et un autre verre à pied plus petit pour le vin de Madère, s’il y en a. Pour ces vins la bouteille se passe de main en main, et chacun se sert soi-même, après l’avoir reçue de celles du maître de la maison. Les verres à vin de Champagne doivent être apportés tous ensemble, au dessert, dans une corbeille à cet usage auprès des personnes qui doivent faire sauter le bouchon et envoyer promptement un verre pétillant de mousse à chaque personne.
’ En Angleterre on change de fourchette et de couteau à P’^t. Tout le monde n’est pas disposé chez nous à adopter cet usage de propreté.
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La méthode de placer l’un de ces verres près de chaque convive est mauvaise en ce que le mouvement des verres à changer au moment ou on verse, cause un retard et un désordre trèspréjudiciable à la joie qui naîtrait au contraire de la rapidité et de î’opjjortuuité des mouvemens.
Le couvert sera mis en conséquence du repas que Ion se propose de donner; nous allons entrer à ce sujet dans quelques détails sur le menu et le service.
Le menu, c’est la composition du repas, la liste des mets qui doivent le composer, la carte du dîner : c’est ce qu’on ne doit pas faire connaître d’avance aux convives parce qu’on doit supposer que celui qui sait manger ne fait pas à l’amphytrion ^ l’affront de croire que la fin du repas ne répondra pas au commencement, et qu’il doit, après les entrées, se réserver de la place pour les entremets et le dessert. Le menu est ce qu’un maître de maison doit, autant que possible , avoir préparé d’avance , afin que sa cuisinière ne soit pas prise au dépourvu, quelle ait pu s’approvisionner des viandes que le temps doit attendrir et porter à leur point de perfection, qu’elle ait pu faire ses marinades, piquer ses pièces, apprêter ses coulis.
Par SERVICE on entend le nombre de plats servis ensemble.
Un repas à un service comprend tout ce qui doit être servi, depuis le potage, s’il y en a,
1 D’après Molière ; € Le meilleur Amphitryon est l’Amphi tryon où l'on dîne- »
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jusqu’au dessert; c’est le repas fait, pour ainsi dire, en campagne, quand on ne doit pas avoir la possibilité de se faire servir en temps et lieu à son aise : c’est le repas de nuit, au milieu du bal. De ce que l’on sert à la fois les viandes et les fruits il s’appelle ambigu.
Le'déjeuner est ordinairement un repas à un service.
Dans un repas à deux services on sert à la fois les entrées et les entremets ; le second service se compose du dessert. C’est encore ce qui peut avoir lieu au déjeuner.
Le repas à trois services se compose ,
Premier service, les entrées : du potage, du relevé de potage, des entrées et hors-d’œuvre.
U autre grosse ud il est servi
Les entrées sont des plats plus ou moins solides de viandes, gibier, volaille, poisson, avec sauce.
Les hors-d'œuvre sont des mets appétissans, légers ; fritures, cervelles, petits pâtés, radis, beurre, anchois, etc., dont on pourrait se passer sans déranger le service. Selon l’importance de la table et de la cérémonie, ou peut attacher plus ou moins d’attention à la division des entrées et hors-d’œuvre. Des liors- d’œuvre peuvent se servir pour entrées à une petite table , tels que les biftecks, côtelettes de mouton, rognons, etc.
Voyez, pages i'®, et suivantes, la liste des relevés, entrées et hors-d’œuvre.
Le releve est le hœui bouilli , œ pièce qui remplace le potage qua dans les assiettes.
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La figure ci-après fik't voir la disposition des plats ' pour un repas de 8 à 12 couverts. Ils doivent etre placés avant l’entrée des convives dans la salle, et c’est là le cas où il faut que Jâ cuisiiiiGre sentGiidG avec le maître ^ pour savoir si tout le monde est arrivé , afin que les mets ne soient pas exposés à refroidir.
Le potage se place au milieu : aussitôt servi, Ja soupière est remplacée par le relevé qui, si ce n est pas tout simplement « le bouilli avec du persil autour, » doit être une pièce qui marque par son importance au milieu des entrées , comme le président d’un congrès.
^ Quatre entrées, n“’. 2, 3, 4, 5, deux horsd oeuvre chauds n"’. 6, 7, et quatre hors-d’œuvre froids, n°’. 8, 9, 10, ri, peuvent suffire à une table de 8 à 12 couverts.
Ces plats doivent être choisis de manière*^ à
' Assez d'ouvraqes distingués dans leurs méthodes de cuisine ont donné des tableaux pour des dîners de princes : notre but
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contenter tous les goûts et doivent faire opposition les uns aux autres, par leur nature, comme ■par la couleur de leurs sauces : ainsi nous supposons au n°. I un aloyau ou un filet d’aloyau; au n°. 2 un civet de lièvre; au n°. 3 un fricandeau à l’oseille; au n°. 4 une sole aux tomates et au n°. 5 une fricassée de poulet; le n°. 6 , horsd’œuvre chaud de petits pâtés ou cervelles de veau frites, le n°. y autre hors-d’œuvre chaud de boudins. Les 4 hors-d’œuvre froids, 8 radis, 9 anchois, 10 beurre, ii olives ou cornichons. Aux deux côtés du potage se placent la saucière et l’huilier.
Pour 4 6 personnes on n’emploîra que 2
entrées avec le relevé de potage et 4 petits horsd œuvre. Les entrées et le relevé se placeront sur une seule ligne de bataille, flanqués des hors-d’œuvre pour troupes légères.
On devra toujours autant que possible, quand on n’aura pas à servir une table de plus de a5 à 3o couverts, éviter les répétitions de mets qu’un banquier gastronome de nos amis appelait, non sans raison, des pléonasmes. On ne permettra que la répétition de la beurrière,
est autre , notre enseignement tout-à-fait élémentaire, nous voulons eyiter aux filles et garçons trop novices des bévues tourneraient infaillihlement au déplaisir des amphitrvoils « des convives. Nous ne pensons pas être plus ridicuïes en aisant : prenez une assiette et placez-la à tel endroit , qu« quand nos illustres confrères dans l’art culinaire disent : preez des ognons.... pour faire — un potage à l’ognon ! du reste lues* dispositions comme des règles abso-
la rirh PO“tra placer les plats selon son goût et suivant
dra empToyet.® l’apparence des mets .
qu'il YOll*
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paRçe qu’il doit y en avoir aux deux bouts de la table comme des carafes et du vin.
- Les principes que nous avons exposés pour le premier service d’une table de 8 à 12 couverts peuvent s’appliquer à une table plus
engagerons les amphitryons à ne jamais donner un repas où le nombre des convives commencera à être de 12 personnes environ sans faire usage d’un dormant ou surtout de table. La table se trouve garnie en partie et exige moins de plats, il y a donc économie, malgré qu’un surtout soit un ornement composé jd’un fond de glace ou miroir entouré d’une balustrade de cuivre argenté. On le pose dès le premier service, et on le couvre de figures en porcelaine, d’orneniens en carton et en pastillage et de bonbons. Il y a, disons-nous, économie, même dans ce cas, pour beaucoup de personnes, parce que ce n’est qu’une dépense une fois faite, mais on n’aura plus à se récrier quand nous indiquerons le moyen de remplacer ce ricîie ornement avec autant de succès qu’une simple, fleur peut remplacer sur le sein d’une bergere le diamant qui brille sur celui de la duchesse. ,
aliiOii fera faire par le menuisier un fcmd mince de bbli? de chêne dé i 5 h pouces de largeur et d’une longueur proportionnée à celle de la ^ble. (En le faisant de plu'sj.eurs^ pièces on aurait des rallonges.) Ce fond, cintré aux deux bouts, sera Soutenu jiar de?' pétit|^'liie^s tournés com'mè ceux du socle d’une pendule. On le cou-
grande.
Nous
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vrira d’un pouce d’épaisseur de terre glaise recouverte elie-mênie par de la mousse. On plantera
dans ce massif des rameaux, plus ou moinsgrands
d’arhrisseaux et de toutes les fleurs que l’on aura. Rien mest plus agréable sur une table que la vue de ce joli parterre. C’est un pareil surtout que nous supposons sur la table de i6 couverts représentée dans la figure ci-jointe et qui peut servir à un plus grand nombre. Si on n’en fait pas d’usage, on le remplacera par un potage au premier service, un rôti au second et une grande pièce au dessert. Mais alors les 4 entrées pourront bien ne plus suffire, tandis que leur alliance avec le dormant et les hors-d’œuvre contribuait à remplir richement la table. Si on fait usage du surtout, on pourra placer un potage à chaque bout, pareillement deux especes de rôtts au deuxième service. Si on ne met qu’un potage il sera placé au n”. n ou aun°. 8. , .
Cette table de i4.it 20, ou plus, de couverts
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( nous ne disons pas de treize \x 20), que l’on peut augmenter autant que l’on voudra, en ajoutant des entrées et des hors-d’œuvre, présente au milieu le surtout; les n“*. 1,2 sont des potages dilïérens que l’on remplacera par 2 relevés, l’un de viande et l’autre d’un beau poisson au bleu \ Les n°*. 3, 4» 5, 6, sont des entrées; les u“‘. 7, 8, des hors-d’œuvre chauds, etlesn^’.q, 10, ii 12, des hors-d’œuvre froids. Les n°*. i3, i4, sont la saucière et l’huilier.
Deuxième service, l entremets . Il se'compose des entremets chauds et froids et de la salade.
On dessert les relevés, les entrées et les horsd’œuvre, on enlève aussi ceux des réchauds qui sont k la place des plats d’entremets froids, on ôte les bouteilles de vin ordinaire^ pour les remplacer par les vins dits d’entremets.
J Dans la figure ci -jointe on a •: placé 6 en-
tremets qui peuvent cependant, d’après le ». On ne trouvera pas ici, comme on l’a fait dans plutieu»
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nombre de plats du premier service, se réduire h quatre, si on veut.
Le n“. I , plat de rôt, qui peut etre un poisson au bleu , le n“. 3 une volaille ou du gibier rôti le n“! 6 un buisson d’écrevisses, len“. 2 des légumes selon la saison, le n“. 7 des articbaus frits, le n“. 4 une gelée ou une crème, le n“. 5 nn gâteau d’amande ou autres pâtisseries d’entreinets, à un bout la salade et l’huilier en face.
Dans la table préparée pour i4 à 20 ou 24
pei’sonnes, il y a 2 plats de rots n° . i et 2, l’un d’une grosse pièce de viande rôtie , de volaille ou de gibier, et l’autre d’un poisson au bleu; les 6 entremets n“. 3 à 8 devront être variés comme nous venons de le dire, le n. 9 est une salade avec l’huilier pour correspondant h
antres ouvrages , des listes de menus que l’on trouve toujours dilHcilement moyen de suivre à la lettre. Nous croyons lemîlacer cette méthode avec avantage dans la table des mets page i'«. , laquelle est divisée de manière à trouver de suite ce que l’on cherche. . , , ,
Sur toutes ces tables nous avons laissé des blancs qui
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Troisième sek\ice, le dessert, tout composé de choses plus ou moins friandes et de vins délicats.
î Aussitôt le signal donné, tout ce qui reste sur la table doit être enlevé, même le napperon, les verres ordinaires et ceux de Bordeaux; on apporte les assiettes de dessert, plus petites quel.es autres, ainsi que des petits couteaux et cuillères de dessert , des verres à vins de liqueur.
Sur les tables de 8 à 12 couverts, sans surtout, on place au milieu une pièce plus grande que les autres, tel qu’un rocher ou fromage à la crème, aux deux extrémités sont des vases de cristal couverts qui contiennent les fruits à l’eau-de-vie et les confitures; les autres assiettes sont garnies des richesses de l’art ou de la saison, mariées avec goût; et toujours SdiUSpléonasmes apparens. •( .
Une assiette doit avoir son assiette correspondante, non en droite ligne, maiS' Cliagonalement', ainsi les n“’. i, 5, 6, 10 pourront contenir des fruits de 4 espèces : n°. i poires, n®. 10 pommes, n“. 5 raisin, n». 6 amandes vertes, les n°*. 2, 4» 7? 9» dies biscuits et des pâtisseries àe petit four, les n”’. 3 et 8 pourront contenir des sucreries, les n°‘. ii et 12 seront un sucrier et le fromage de Gruyère ou de Roquefort. V^ojez la figure à la page suivante.
sont les places des chandeliers, si on n'a pas de lampe suspendue. Il sera facile de placer les entremets un peu plus loin s’il n’y a pas. de chandeliers.
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La table de i/j. couverts et plus sera servie d’après les mêmes principes : aux deux bouts du dormant il faudra aux n". i et i des pièces plus grandes que les assiettes ordinaires , l’une un fromage mousseux et l’autre une pièce de pâtisserie montée , etc.
Le dîner fini on passe dans le salon, où lestasses, le sucrier avec la pincette d’argent , les petites cuillères et le porte-liqueur doivent être préparés à l’avance et pendant le dessert pour LE CA.FÉ. Cette noire liqueur sera apportée
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brûlante, dans une cafetière, accompagnée d’un pot de crème nouvelle non bouillie ni même chauffée. Les domestiques se retirent aussitôt ce service fait et n’ont pas à s’occuper de la distribution du café et des liqueurs. C’est un soin que prend la maîtresse de la maison, et elle trouve toujours, parmi les convives, des aidesde-camp de bonne volonté.
Une heure après le café, les domestiques porteront dans le salon et offriront eux-mêmes à chaque convive, en commençant toujours par les dames et les personnes âgées , des verres d’eau sucrée qu’ils auront apprêtés d’avance. On laisse quelquefois la cuillère dans le verre, malgré que le sucre soit fondu ou à peu près fondu.
Plus tard dans la soirée , si c’est une soirée invitée, on peut avoir à servir des sirops que l’on apportera tout mêlés avec l’eau , mais sans cuillères, ou du punch.
Ces rafraîchissemens doivent être servis dans des verres plus petits que ceux de table, et toujours placés sur des plateaux de tôle vernie. Le punch étant brûlant doit être présenté dans des verres à pieds, et, s’il se peut, sur un plateau destiné à cet usage, et où chaque verre est retenu dans l’échancrure d’un double fond, pour éviter que les verres ne soient renversés dans la foule.
Les glaces sont servies dans des soucoupe» et Sur des plateaux , par les domestiques.
SERVICE
Le repas à un service ambigu, pourra se composer de pièces froides et de pièces chaudes. Les grosses pièces se placeront sur les bouts et sur le milieu des côtés de la table, et les autres alterneront autour. Dans un pareil repas, soit de nuit, soit de jour, il n est pas néces~ saire d’y placer des légumes, car on leur fait peu d’accueil. Les sauces ne sont pas d’un usage commode quand les convives ne sont pas tous placés d’une manière fixe, et il en est ainsi dans un repas de nuit. Lanuitles gelées etautres entremets sucrés doivent au contraire se trouver en majorité. Les fruits et autres assiettes de dessert se placent au milieu de la table, ou autour du surtout de fleurs, s’il y en a un.
On peut encore servir plat à plat, comme le reconimande l’auteur de l’Almanach des Gourmands, et c’est le moyen de les manger chauds et à propos. C’est un véritable repas de gourmands, qui ne peut avoir lieu qu’avec un petit nombre de convives familiers.
Le déjeuner sera servi d’après les principes adoptés pour les autres repas. 11 se compose de mets froids et de mets chauds, et commence par les huîtres, pour finir par le dessert selon la saison, le café, le chocolat ou le thé. C’est un ambigu. On n’est pas dans l’usage de mettre de nappe sur la table, comme pour tous les autres repas.
Le service de la table seulement se com-
Fose d’une si grande cjuantité de détails, que on pourrait l'aire des volumes sur l’enseigne.
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ment de tout ce qui se pratique. Il nous est facile cl en donner une icfée. On a fait un volume in-4“. avec un grand nombre de figures, sur l’art de plier les serviettes et de leur donner les formes de toutes sortes d’animaux. On en. a fait un autre , devenu , comme le premier, fort rare, contenant l’art de découper les viandes , volailles et poissons. Ce curieux ouvrage, ou plutôt recueil de gravures, car il ne contient pas de texte , renferme un nombre considérable de figures indiquant tou» tes sortes de manières de découper des fruits et de leur donner diverses formes, même celles d’animaux.
Carême, un des plus grands artistes du siècle, a donné dans ses excellens ouvrages beaucoup de figures pour les décorations de la table.
Notre modeste cuisinière de la campagne ne peut avoir la prétention de s’élever si haut j mais nous conseillerons à nos lecteurs ou lectrices, faute de pouvoir leur enseigner tant de choses dans des livres, d’examiner avec attention tout ce qui pourrait passer sous leurs yeux en fait de service de table, et de profiter de cette expérience qui leur en apprendra plus que tous les volumes. C’est le goût qui les guidera dans l’art d’arranger les articles de dessert, les corbeilles de fruits, les pâtisseries, les sucreries. Tout cela sera arrangé avec art sans que l’art paraisse, sans que l’on puisse penser que l’on y a trop long - temps employé la main.
SERVICE. 55
[j^C’est ici une occasion de recommander aux domestiques de ne jamais rien offrir sans le présenter sur un plateau ou une assiette. Ils doivent toujours saisir un verre par le bas, ou par le pied si c’est un verre à pied.
Nous ne saurions trop recommander un livre fort instructif et où l’on trouvera enseignées bien des choses que l’espace ne nous a pas permis de dire dans le nôtre; il est intitulé Moyens de former un h on domestique ^ par M. N . 2 édition, Bailleul, i8i4-
DU BOEUF
Les morceaux de bœuf dont on fait ordinairement usa^e pour bouilli , sont 1a culotte, la tranche et la poitrine.La culotte est réputée le meilleur morceau , surtout la pointe.
Lorsque l’on veut découper de la culotte ou de la tranche, on commence par ôter les os et les nerfs:
on en reconnaît ensuite le fil, et alors on la coupe par tranches transversales d’une épaisseur plus ou moins grande , suivant le degré de cuisson. Chaque morceau doit être offert avec un peu de graisse.
Quant au bœuf à la mode , qui est pour l’ominaire un morceau de tranche , comme il doit être piqué suivant le fil de la viande, tout l’art consiste à le couper de façon que chaque morceau offre les lardons en travers.
Le bœuf offre encore dans son aloyau bien mortifié , et servi saignant , un rôti recommandable, et surtout en hiver. On distingue dans l’aloyau le filet et le moiœeau des clercs. On le découpe ainsi qu’il est indiqué sur la figure et en suivant l’ordre des numéros. Le filet est le morceau le plus délicat; cependantquelques gourmets lui préfèrent le morceau opposé, lorsque l’aloyau est tendre.
Le morceau le plus délicat et le plus distingué du bœuf est le filet bien piqué ; il se coupe alors en travers et par tranches égales; celles du milieu sont toujours les plus délicates.
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DU VEAU
Le veau sert à faire des rôtis, qui se composent ordinairement de sa longe, que l’on distingue en carré et son rognon , et en morceau d’après. Ce dernier est moins recherché que le carré de veau.
Pour découper un carré de veau, on commence par détacher le filet et le rognon que
l’on coupe par portions égales ; on découpe ensuite chaque côte autour de laquelle ^ 4, 5 O / il reste encore assez
de chair. Pour rendre cette dissection plus facile, on a le soin de faire donner par le boucher des coups de couperet à chaque jointure.
La tête du veau est de toutes ses parties celle qui exige le plus de méthode pour la diviser. On la mange ordinairement au naturel avec une sauce piquante, ou simplement du vinai-
CARRÉ DE VEAU
gre. Lorsqu’on la sert sur la tahle , elle doit être enveloppe'e de sa peau seulement ; les os
du crâne doivent TÊiE DE vEAD. être enleve's. On
coupe les bajoues, les tempes et les oreilles, on sert avec la cuillère les jeux et la cervelle, de laquelle on donne une petite portion avec chaque morcaeu :
ceux que l’on estime le plus sont les jeux, les tempes, les bajoues etles oreilles.
La langue est ordinairement panée, mise sur le gril, et servie avec une sauce. On prend ensuite les parties inférieures de la mâchoire. La tète de veau doit être divisée promptement , car son principal mérite est d’être mangée chaude. Elle failhonneur sur une table bien servie.
Quant à la noix , aux rouelles , aux fricandeaux , aux ris de veau , etc., tous ces morceaux se servent à la cuillère.
Le foie de veau est très-facile à diviser; il suffît d’observer qu’il est bien que les lardons dont on le pique soient coupés en travers.
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DU MOUTON
On en tire trois espèces de rôtis, qui sont le gigot, lepaule , et le carré qui comprend les côtes et le filet.
Le mouton le plus estimé pour rôti est celui des prés salés et celui des Ardennes.
La dissection du carré de mouton est la même que celle
du rognon de veau.
à la broche être dur, de
GIGOT DE MOÜTOn.
Quant au gigot, la manière de le découper est d’autant plus essentielle, qu’elle contribue singulièrement à sa délicatesse. Quelques personnes ont l’habitude , avant de mettre un gigot qu’elles soupçonnent le bien arroser partout avec un demi-veri’e d’eau-de-vle. Lorsqu’il est servi, il faut le couper horizontalement et en Imnches , extrêmement minces , et 7 d’une épaisseur seulement suffii6. ® santé à leur sou-
tien : on pique alors le reste d’ou- ... en outre pour 4:131111^®^^ en faire sortir
le jus qu’on mêle avec celui d’un citron, poi-
vre et sel , dont on arrose chaque tranche , qu’il est rare alors de ne pas trouver délicate.
BPAÜIE DE MOUTON.
La manière de diviser une épaule est à peu près la même que celle du gigot. Les parties les plus délicates sont les plus voisines des os, telles que celles marquées 8, g et 10.
DE L’AGNEAU ET DU CHEVREAU
L’agneau se sert presque entier à la broche, c’est-a-dire que le quartier se compose de toutes les côles et de la partie postérieure qui comprend les gigots. Quelquefois on le sert avec une sauce relevée ; mais il est plutôt alors entrée que rôti. C’est principalement à l’époque du mois d’avril qu’il paraît avec plus d’éclat.
Pour le découper , on le divise endeux'par ties égales en coupant depuis l’extrémité antérieure notée xjusqu’à la queue ,
QUARTIER d’agneau.
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en passant le^ couteau entre la jonction des côtes dans lepine du dos. Le quartier ainsi coupe dans sa longueur, on le divise par côtelettes ou par doubles côtelettes , suivant la quantité de convives. On sépare ensuite les gigots , que 1 on coupe par tranches ; les morceaux les plus recherche'ssont les côtelettes. ' ^ Tout ce qui vient detre dit de l’agneau convient au quartier du chevreau j les parties les plus estime'es sont les tranches des eigots.
DU COCHON
Il ne fournit guère de rôtis sur les tables distinguées. Cependant un morceau de son échinée à la broche n’est pas sans mérite. {T^oyez pour sa dissection , celle du carré de veau. ) Quant au jambon , qui offre un relevé distingué, surtout depuis Pâques jusqu’à la Pentecôte, on le sert ordinairement froid et paré ; on le coupe par tranches perpendiculaires, en commençant par l’extrémité opposée au manche , que l’on tient de la main gauche , et n’enfonçant le couteau que jusqu’au milieu de sa grosseur; ensuite on coupe horizontalement au bas de toutes ces tranches pour .les sépa- ^
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rer; de cette façon , chaque morceau offre à volonté' du gras et du maigre. Comme une telle pièce reparaît plusieurs fois sur la table on laisse la première tranche que l’on rapproche du jambon , à l’endroit où l’on a fini de couper , et l’on recouvre le tout avec la couenne qui le maintient frais.
COCHON r>E XAIT.
Le cochon de lait , à la fin de l’été , offre un r6ti recommandable ; mais à peine est-il sur la table, qu’il faut procéder à sa dissection ; car, s il n’est pa« mangé brûlant , il perd tout son pnx , et la peau, dont le mérite est d’être croquante, se ramollit et ne flatte plus autant. Pour le découper convenablement, il faut un couteau à lame mince et bien aiguisée; on commence par séparer la tête du tronc, ensuite l’on enlève la peau du dos, puis celle des flancs, des cuisses et du ventre, en la coupant en carrés ; à cette peau on a le soin de laisser un peu de chair. C’est là, en y comprenant la tete, ce que quelques ama- ^urs estiment le plus délicat dans ce rôti. Ce qui reste ne peut être mangé qu’en ragoût une sauce qui en relève la saveur. Quelques personnes le servent en blanquette.
Am
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POULARDE, CHAPON, POULET
Ces trois pièces, dont la dissection est absolument semblable, doivent se trouver réunies, et de tous les rôtis , quoique les plus vulgaires, ils ne sont pas ceux qu’un gourmet prise le moins , pour peu surtout qu’ils arrivent du paj'S de Caux , du Mans , de La Flèche, ou de la Bresse-
POÜLARDE. POULET.
Quant à la manière de es découper, elle
consiste à lever successivement les quatre membres, en commençant par la cuisse et l’aile du même côté , les sot-l’y-laisse et les blancs ; on rompt ensuite le croupion, et on coupe horizontalement la carcasse. On divise chaque cuisse en deux, chaque aile en trois morceaux, la carcasse et le croupion doivent en faire six bien distincts , les blancs restent entiers. On dispose chaque morceau dans le plat de manière à ce qu’on puisse les voir tous, et on fait circuler. Tout cela doit être fait le plus lestement possible , afin d’empêcher le refroidissement de la pièce.
Le sot-V j-laisse est un morceau placé sous la cuisse , à la naissance de l’aile , dont la chair est moins blanche et très-délicate.
DE LA DINDE
On découpe une dinde de deux manières : la première consiste à enleverséparémenl les cuisses, que l’on met en réserve pour être mangées froides avec une rémolade,ensuile les ailes , que l’on coupe en morceaux ; après cela on lève les sot-l’y-laisse et les blancs, on rompt l’estomac , la carcasse et
J J— trois parties sont les plus
délicates.
d’ ï DINDE.
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La seconde manière consiste à lever d’abord les ailes , ensuite rompre le dos au-dessus du croupion, dégager les cuisses et enlever la partie du derrière à laquelle adhèrent les cuisses, et qui forme alors capuchon,’ on la met en réserve, on découpe ensuite le devant que l’on mange tout chaud.
De quelque façon qu’une dinde soit farcie , on sert une portion de la farce avec chaque morceau.
OIE ET CANARD
Ces deux espèces de gibier se découpent de la même manière.
CANARD. On sert l’oie sur le dos;
elle doit être très-cuite; ou la coupe en aiguillettes que l’on prend sur la chair de l’estomac et des ailes, et que l’on prolonge jusqu’au croupion. On doit encore lever des aiguillettes ou filets sur la chair des cuisses; mais ceci n’a lieu que lorsque les premières ne suffisent pas , et on doit au moins eu lever huit. Toutes ces aiguillettes, mangées avec un jus de citron, un peu de moutarde, sel et poivre, sont délicates et d’une saveur très-agréable. Ce n’est qu après avoir fait le plus d’aiguillettes possible, que l’on détache les membres sur lesquels reste encore de la chair.
Dans tout dîner d’étiquette, il est impossible de faire figurer une oie.
LIÈVRE ET LAPIN
Ces deux gibiers paraissent sur table à pen près sous les memes costumes, et se divisent de la meme manière. On ne met guère à la broche que les trois-quarts qui tiennent le milieu entre les levrauts et les doyens. La partie antérieure devient un civet, et le derrière paraît rôti, après avoir été piqué fin.
La dissection consiste à lever le râble , en filant le couteau depuis l’extrémité antérieure jusqu’au croupion , de chaque côté de
MANIÈRE DE SERVIR
l’épine du dos, et ensuite en coulant la lame depuis la convexité des côtes jusqu’à l’épine du dos , pour le bien détacher. Celte partie est la plus délicate j on la divise en tranches. Le filet qui est sous le i^àble, quoique très-mince, est un morceau exquis dont, je ne sais pourquoi, la réputation n’est pas proportionnée au mérite. On coupe ensuite transversalement les côtes de deux en deux; elles sont encore un morceau agréable. On lève aussi le morceau du chasseur, ce qui consiste à détacher la queue avec une portion de chair ; c’est ce dernier qui a le plus de fumet et que recherchent les vrais gourmets; on doit, en conséquence , l’offrir à la personne la plus considérée. On coupe enfin la partie supérieure et charnue des cuisses. Le lièvre à la broche est toujours accompagné d’une sauce piquante destinée à faire ressortir son fumet.
BÉCASSE ET BÉCASSINE
La bécasse, qui , après le faisan , est le rôti le plus délicieux et le plus honorable, est toujours dressée sur des rôties arrosées de jus de citron , et destinées a recevoir ses précieuses déjections. On la découpe comme une poularde. On lève les quatre membres, et l’estomac. Quelquefois, après l’avoir découpée sur table , on l’envoie à la cuisine pour faire de suite un salmis.
La bécassine , beaucoup plus petite que la bécasse , se sert ordinairement entière.
SECA55E.
GELINOTTE, VANNEAU, PLUVIER
La gélinolfce, quoique très-inférieure au faisan , est admise à recevoir toutes ses préparations. On la sert, en conséquence, rôtie, et on la découpe de la même manière.
Le vanneau est admis aux honneurs de la broche, lorsqu’il est tout jeune; autrement il ne peut plus être préparé qu’en salmis, etc. On le découpe en quatre parties ou par moitié, comme le pigeon.
Le pluvier doré , qui est excellent pendant les gelées, paraît aussi comme un plat de rôt, et se découpe comme île vanneau ; sa chair est délicate et de facile digestion.
DU TURBOT
Le turbot forme un relevé des plus recherchés, et tient quelquefois la place d’un rôt. Il faut le servir à la truelle. On tire une ligne sur le milieu du turbot; on la divise par d autres transversales qui vont jusqu’aux barbes. On lève avec la truelle les morceaux coupés entre ces lignes; on sert ainsi le
ventre, qui est le plus délicat; lorsqu’il est épuisé on lève l’arête et l’on sert le dos de la même manière. Les barbes du
TDHBOT,
turbot sont un morceau fort agre'able, et que l’on offre préférablement aux dames.
DU BARBEAU
Le barbeau figure au bleu, et on le mange a l’huile et au vinaigre lorsqu’il est d’une belle grosseur. On le divise en tirant une ligne sur son dos, depuis la naissance de la tête jusqu’à la queue ; on coupe celte ligne par d’autres transversales, et on sert ainsi les morceaux qu elles ont formés. On estime sa tête par rapport à la langue. Les morceaux les plus recherches sont les filets, qui sont le plus voisins de la tête.
DE LA CARPE
La carpe occupe le premier rang parmi les poissons d eau douce. Pour être servie au cow'tbouillon, il faut qu elle soit d’une taille énorme, comme celles connues sous le nom de carpes du Rhin. Pour diviser une carpe , on se sert d une truelle d’argent bien affilée ; on commence par couper la tête, qui est le morceau d honneur, et qui , par cette raison, doit lie offerte a la personne la plus considérée; on leve ensuite la peau et les écailles, que l’on
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DU BROCHET
met de côte; on lire enfin une ligne du haut à la queue et on la divise par d’autres transversales ; on sert aux convives les carrés qui se trouvent entre les lignes. Les morceaux du côté du dos sont toujours les plus délicats.
Le brochet est un des poissons d’eau douce les plus recherchés. Loi’squ’il est d’une belle apparence , il parait au bleu. Ceux qui sont les plus petits figurent comme entrées avec la sauce qui convient le mieux. On le sert à la truelle. On commence par couper la tête, morceau assez délicat, et que l’on offre d’ordinaire aux dames ; ensuite on tire une ligne de la tête à deux doigts de la queue , et plus profondément qu’à aucun autre poisson, à cause de sa grosse arête; ou divise chaque côte en tranches transversales, de manière que cha-
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cune ait un peu du ventre et du dos. Lorsqu’un côté est mangé , on le retourne proprement, et l’on procède pour le second côté comme pour le premier. Le morceau le plus ^ estimé du brochet est celui qui avoisine le plus la tête.
DE LA TRUITE
Une truite d’une belle grosseur et saumonée est un relevé des plus distingués.
Elle se sert aussi à la truelle.
On tire une ligne depuis la tête jusqu’auprès delà queue, et on la divise par' d’autres lignes. On sert les morceaux qui se trouvent entre ces lignes. Lorsque la moitié est servie, on la retourne pour offrir le dos. Le ventre est la partie la plus recherchée.
DE QUELQUES TERMES DE CUISINE
Assiette :Ow appelle assiettes, en cuisine, les petites entrées et hors-d’œuvre, dont la quantité n’excède pas ce que peut contenir une assiette. Au dessert , on dit assiette de fruits, de fromages, marrons, biscuits, etc. , qui se servent sur une assiette.
Bain-marie : Se dit des viandes ou autres substances qu’on fait cuire dans un vase plongé dans l’eau bouillante, pour qu’elles n’éprouvent pas l’action immédiate du feu, qui les ferait brûler ou cuire trop vite.
Barder : Couper des tranches de lard mince, et les attacher avec de la ficelle sur le ventre et le dos des volailles que l’on met à la broche.
Bkmckir : C’est mettre delà viande, des légumes ou des fruits à l’eau bouillante, pour leur faire faire quelques bouillons. On les retire ensuite, et ou les met à l’eau fraîche.
Bouquet : Se dit du persil et de la ciboule qu’on lie en paquet, et qu’on met dans les ragoûts pour en relever la saveur. On appelle bouquet garni celui où l’on joint au persil et à
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la ciboule , du thjm , du basilic et du laurier.
Braiser : Faire cuire dans une braise. Voyez à la table le mot Braise.
Brider : Passer une ficelle afin de retenir les membres d’une volaille.
Caramel: 11 se fait avec gros comme une noix de sucre que l’on fait brunir dans le fond d'une casserole ; vous y versez ensuite un verre de bouillon peu à peu et en tournant. Il sert, en l’employant avec la barbe d’une plume , à colorer des viandes, telles que-le dessus des fricandeaux, et à donner de la couleur aux sauces. Enemployant de l’eau au lieu de bouillon, il peut colorer des compotes et autres entremets.
Chausse : Morceau de laine , d’un tissu croisé, que l’on coud en forme de cornet; on attache la partie supérieure à un petit cerceau que l’on suspend au plancher. On passe toutes sortes de liquides dans celte espèce d’entonnoir filtrant.
Concasser : Diviser grossièrement dans un mortier ou par tout autre moyen.
Dégorger : On fait dégorger les viandes pour les débarrasser du sang quelles conliennent, et rendre la chair plus blanche. Ce moyen consiste à les mettre tremper une demi-heure ou une heure dans l’eau froide.
Désosser : Oter les os de la volaille ou gibier, ou les arêtes des poissons. Cette opération demande de l’adresse et beaucoup d'usage.
Ëinincer : C’est faire des tr. niches minces des viandes.
TERMES
-£'5Crt/6>/?e^; Petites tranches rondes et minces de viandes, ou de chair de poisson.
Etamine : C est un morceau de laine qui sert a passer des coulis, etc. On y supplée par un torchon humecté.
Etoujjer: C’est faire cuire dans un vaisseau bien clos, pour empêcher l’évaporation.
Flamber : C’est faire passer de la volaille ou du gibier à plumes sur un feu clair ou sur la flamme , pour en brûler le duvet, après qu’ils ont été plumés.
Foncer: C’est mettre dans le fond d’une casserole du jambon ou veau en tranches, ou des bardes de lard.
Frémir: Pour exprimer qu’il faut faire cuira sans bouillir.
Glacer : C’est étendre sur des viandes ou volailles piquées, toutes chaudes et prêtes à servir, les sauces ou coulis réduits à une consistance assez épaisse et que l’on nomme glace; on l’emploie au moyen d’une plume ou d’un pinceau. En office, c’est faire une croûte de sucre luisant sur les fruits ou la pâtisserie.
Habiller: Brider, trousser une volaille pour lui donner la forme convenable.
Lit : On dit faire des lits, lorsqu’on coupe des substances en tranches minces, entre lesquelles on en met quelques autres, ou des assaisonnemens.
Mijoter : Cuire lentement et à petit feu.
Miroton : Tranches de viandes plus grandes que les escalopes et dont ou applique ordinairement le nom aux tranches de bœuf coupées
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pour une vinaigrette ou un ragoût d’ognon.
yl/Z/fo/zwe/’.-Faire tremper long-temps lasoupe.
Mouiller : Mettre de l’eau , du bouillon, ou autre liquide pendant la cuisson.
Paner : C’est saupoudrer de mie de pain bien fine les viandes , ou autres choses qu’on fait cuire sur le gril ou au four.
Parer : On dit parer les viandes; c’est en ôter les peaux et les graisses superflues.
Piquer : C’est garnir de filets de menu lard les volailles , gibier, grosses pièces de boucherie, etc. Il faut toujours piquer dans le sens du fil de la viande , afin qu’en découpant on tranche les lardons en travers comme la viande.
Poissonnière: Vaisseau de cuivre élamé, long et arrondi à ses deux extrémités, au fond duquel on met une feuille de cuivre percée de trous, avec deux anses, pour enlever le poisson sans le rompre.
Refaire: Se dit de la volaille ou gibier qu’on met dans une casserole sur le feu , en les retournant jusqu’à ce que la chair renfle.
Revenir : Faire revenir, c’est passer dans la casserole, avec du beurre, les viandes, volailles ou gibier que l’on veut assaisonner.
Sauter : On appelle en cuisine ragoût sauté, celui qu’on lie dans la casserole, en le faisant sauter par le mouvement du bras.
Pamis : Instrument de cuisine pour passer le bouillon et les sauces, et les débarrasser des petite os, de l’écume, etc.
Pourner : On tourne les racines pour les arrondir; on dit tourner les culs d’artichauts, c est— a-dire qu’après avoir ôté les feuilles , ou
ôle légèrement, avec la pointe du couteau,, le vert qui peut y rester.
Trousser une volaille : Rapprocher du corps> et ficeler les ailes et les cuisses , afin de l’arrondir en la mettant à la broche. Les figures deî cet ouvrage donnent la manière de trousser: les diirérentes pièces; on les attache avec de lai ficelle, pour les contenir.
Zeste : Pellicule mince de l’écorce du citron ; c’est la partie jaune et odorante.
Pot-au-feu.
La viande de bœuf, qu’il faut toujours „ autant que l’on peut, choisir la plus saine ett la plus fraîche tuée, fait le meilleur bouillon.. Le veau n’est bon dans le pot-au-feu qu’eu cas de maladie, attendu qu’il blanchit, affaditt et atténue le bouillon. Mettez la viande daus= l’eau encore froide , et faites bon feu; salez;; écumez. Quand la viande est bien écumée, ou. met carottes , navets, poireaux, céleri, racine, de persil , une feuille de laurier, clous de girofle et gousse d’ail , un ognon brûlé pour: donner de la couleur; on fait bouillir doucement jusqu’à ce que la viande soit cuite, et oui a un potage excellent et bien sain.
Ap rès la quantité et la qualité delà viande,, ce qui contribue le plus à faire de bon bouil—
* En Italie, on sert avec le potage une assiettée de fromage râpé , dont chacun peut mêler une cuillerée dans sa soupe. On mele aussi du persil haché à la soupe grasse avant de la servir, ce qui est très-non.
POTA&ES. y g
Ion, c’est d’avoir altenlion qu’il bouille à petit feu , sans discontinuer un seul moment. Il faut 6 heures pour faire un bon pot-au-feu. La proportion est de 5 livres de viande pour 4 pintes d’eau. Quand le pot-au-feu est fait , versez-en le bouillon tout bouillant sur le pain en le passan l au tamis ou à la passoire à bouillon .
Les vieilles perdrix et toutes sortes de volailles de basse-cour sont aussi très-propres à faire du bon bouillon.
La gélatine que la viande contient, et qui fait le bon bouillon, ne se détache que lentement et à feu doux ; quand on fait bouillir avec force, on ne profite pas de tout le suc de la chair et des os. La meilleure méthode pour y parvenir est de faire bouillir au bain-marie, et il est facile d’y parvenir, si on se sert d’une marmite de cuivre à laquelle on fait adapter un double-fond mobile. Ce double-fond ou vase en fer-blanc, doit avoir la forme de la marmite, et sera soutenu par 3 petits pieds de 6 à 8 lignes de hauteur par-dessous, et 3 autres pieds autour du bord extérieur pour le retenir au milieu de la marmite et laisser circuler l’eau du bain-marie- On aura soin que le double-fond , qui contient par conséquent tout ce qui constitue le pot-au-feu, soit élevé de 3 à 4 lignes au-dessus du bord de la marmite, afin que l’eau n’y entre pas.
Consommé .
Dans 2 pintes d’eau, mettez 2 livres de tranche maigre de boeuf, une vieille volaille, î grosses carottes , 2 ognons, 2 poireaux , un
bouquet garni, 2 clous de girofle; faites cuirec pendant 8 heures à petit ‘feu et réduire aui tiers; ôtez-en toute la graisse. Ceci est la recette du consommé, qui était servi à la dernière; impératrice des Français, lors de sa grossesse.
Bouillon J ait en une heure.
Coupez en petits morceaux une livre de; bœuf ou de veau. Mettez dans une casserole:
avec carotte, ognon , un peu de lard, un demi— veiie d eau; laissez le tout mijoter et suer um quart d heure, jusqu’à ce qu’il commence à s’attacher à la casserole ; versez alors une chopinet d eau bouillante, mettez un peu de sel, faitesî bouillir 3 quarts d heure et passez au tamis.
Bouillon à la minute.
Faites bouillir une pinte d’eau, mettez-y uni quarteron de jus de viande rôtie, salez , et ill vous servira pour tout ce que vous voudrez.
Croûte au pot.
Prenez des croûtes de pain bien cuit , oui faites griller des tranches de pain; meltez-les au fond d’une casserole avec un peu de bouil-- Ion sur un feu doux, laissez tarir et gratiner; détachez-les de la casserole avec du bouillon ,, dressez dans la soupière; versez le bouillon et servez.
Riz au gras.
Pour 6 personnes , prenez 4 cuillerées combles de riz lavé à l’eau tiède que vous mettrez crever dans 2 verres d’eau ou de bouillon ; quand cela est tari , versez-y le
bouillon, laissez mijoter 2 heures et servez. ( Le riz se met à l’eau froide. )
Autre moins creve. Jetez-le dans du bouillon bouillant et l’j laissez à bon feu une demiheure.
jR/z au maigre.
Mettez le rîz, comme ci-dessus, crever à l’eau avec du beurre, sel, et peu de poivre; au moment de servir, ajoutez 2 jaunes d’œufs, ou une purëe.
Riz au lait.
Il se fait comme celui au gras, excepte que l’on met du lait au lieu de bouillon , et qu’on l’assaisonne d’un demi-quarteron de sucre, et d’une feuille de laurier-amande. On peut ajouter 2 jaunes d’œufs. Il faut une pinte et demie de lait pour 4 cuillerées de riz.
Crème de riz.
Faites blanchir une demi-livre de riz ; assaisonnez ensuite d’un peu de sel et de poivre; mouillez de bouillon et de jus de veau; après 2 heures de cuisson, passez au tamis et servez.
Pilau à la turque.
Coupez 6 gros ognons, une carotte rouge , passez au beurre avec persil entier, sel, poivre , girofle, muscade; mouillez avec 3 cuillerées a potd eau bouillante ; ajoutez gros comme une noisette de safran, laissez bouillir doucement une heure, passez au tamis. Faites b anchlr une livre de riz que vous mouillez avec votre sauce, ajoutez un fort morceau de beurre cl poivre; laissez crever. Beurrez le
fond d une casserole et meltez-y votre pilau que vous faites épaissir sur un feu très-doux et servez en place de potage.
Vermicelle .
Jetez-le dans l’eau bouillante , si c’est en maigre ; ajoutez pjeurre, sel, poivre. Faites bouillir à grand feu, et liez avec des jaunes d’œufs, ou mêlez-y une purée.
En gras, vous vous servez de bouillon , et ajoutez de même une purée de légumes.
Panade rojale ou à la reine.
Prenez la mie d’un pain mollet et la mettez dans la casserole avec assez d’eau pour qu’elle baigne; sel, poivre, un bon morceau de beurre. Faites mijoter une heure ; passez au tamis; liez, si vous voulez, de jaunes d’oéufs délayés avec de la crème, ajoutez un morceau de beurre , et servez sans laisser bouillir.
Potage au macaroni.
Prenez une demi-livre de macaroni, que vous faites cuire dans du bouillon, et saupoudrez ce potage d’un quarteron de fromage râpé, un peu avant de servir.
Potages de purées de pois , haricots y lentilles, carottes , navets, pornmes-de-terre ,
choux, etc.
Ils se font tous comme le potage aux pois, que nous allons donner: Mellez vos pois dans une marmite, avec sel, ognons, carottes, un bouquet de poireaux et céleri , du lard (si vous
roulez faire en gras). Vos le'gumes élani cuits, écrasez-les , passez dans une passoire ; dressez votre potage, Irempez-le avec du bouillon dans lequel vos le'gumes ont cuit , et servez la purée dessus.
Potage à la Coudé.
Faites cuire des haricots rouges avec beurre , sel , 2 ou 3 ognons ; passez en purée et mouillez avec le bouillon de la cuisson. Versez sur des croûtons frils , ou des tranches de pain.
Potage aux houlettes.
Mettez dans une casserole 4 œufs, un demi-setier de crème, un demi-quarteron de beurre frais, très-peu de sel et poivi'c ; tournez le tout en y mêlant de la farine, jusqu’à consistance de pâte ; faites-en des boulettes comm£ des olives ; faites frire au beurre dans une casserole; meltez-les au fond de la soupière et versez le bouillon dessus.
Potage aux marrons.
Prenez i oo marrons , ôtez la première peau ; metlez-les sur une tourtière entre 2 feux , pour ôter la seconde. Faites-les cuire dans du bouillon gras, pllez-les après dans le mortier avec une perdrix cuite à la broche et froide; passez cecoulis à l’élamineavec du bouillon; mitonnez et dressez le potage.
y^utre potage aux marrons ou châtaignes.
Otez les peaux , soit à crû , soit après avoir boîïilli J faites cuire de nouveau à l’eau bouillante avec dusel et les mettez en purée dans leur
eau. Versez ce bouillon dans une casserole où
vous avez fait frire un ognon dans du beurre j
faites bouillir et trempez-y du pain si vous
jugez à propos. Servez-vous de bouillon si vous
voulez , au lieu d’eau , et n’y mettez pas d’o-
gnons.
Potage à la purée de gibier ou de volaille.
Le gibier et la volaille étant souvent en abondance à la campagne, on peut employer les; chairs en purée : on fait cuire les débris commeun pot-au-feu, on en retire les chairs que l’on pile avec de la mie de pain, que l’on délayeavec leur bouillon , et que l’on passe , si l’on veut, à l’étamine; trempez le pain avec lebouillon et versez la purée par-dessus, ou bien servez-vous de croûtons coupés dans des tranches ; de pain grillé au lieu de tranches de pain i comme à l’ordinaire.
Mock-Turtle : Potage anglais très en usage.
Faites cuire à moitié dans de l’eau et du sel uni morceau de tête de veau, la partie supérieure,, toute blanchie et préparée. Ensuite coupez-lai en très-petits dés, joignez-y du persil, thym,, marjolaine, basilic, ognons, laurier, champignons, du maigre de jambon, clous degirofle, poivre, muscade râpée, faites revenir tout cela dans du beurre; retirez de la casseroleet faites un roux : remettez ce que vous avez: préparé ci-dessus et ajoutez la quantité deaui nécessaire pour votre soupe, qui doit être épaissecomme un coulis. Faites bouillir et écumez. pendant 2 heures, passez au tamis : ajoutez
encore, si vous voulez, du vin de Madère, du jus, du coulis, des godiveaux en petites boulettes, des jaunes d’œufs durs entiers, du jus decitron, poivre de Cayenne eu sel, si le jambon n’a pas salé assez. On sert dans ce bouillon les morceaux de tête de veau, et les champignons avec les boulettes et les œufs, et pas de pain. On peut, comme de raison , n’employer c[u’une partie de tous ces ingrédiens chacun suivant son goût.
Ce potage est restaurant, et le poivre de Cayenne ou piment que Ton y emploie lui donne un piquant qui le fait rechercher beaucoup en Angleterre. Il faut le servir trèschaud et à chaque personne dans un bol où il refroidira moins que dans l’assiette.
Potage tVécrevisses .
Lavez à plusieurs eaux 5o petites e'crevisses, et les faites cuire dans une easserole avec un peu d’eau cl du sel. Etant cuites, mettez de côté les chairs des queues et pâtes; pilez le reste trèsfin dans un mortier, et y ajoutez un quarteron de beurre en continuant à piler. Mettez cette pâle dans une casserole avec un peu d’eau; faites bouillir, et passez dans une serviette en faisant sortir soigneusement le beurre. Remettez ce coulis dans la casserole avec de belles croûtes de pain dorées (environ lacroûte d’une flûte à soupe d’une demi-livre). J^orsqne ce pam est cuit , vous passez le tout en purée, faites bouillir h la casserole avec bouillon gras ou bouillon de poisson. Passez au beurre des
petits croûtons coupés en damier, dressez-les dans la soupière, versez dessus votre bouillon, et arrangez en dessus les queues et les pâtes.
On peut , au lieu de croûtons, employer vermicelle, semoule, etc. De toutes façons, il faut toujours que les pales et queues mijotent 5 minutes dans le bouillon.
Bisque déc revis ses.
Lavez des écrevisses et les faites cuire dans du bouillon, égouttez-les et retirez les chairs. Faites cuire du riz dans du bouillon, pas trop cuit et qu’il reste un peu de bouillon : il en faut autant que de chair d’écrevisses. Pilez le tout ensemble et le passez à l’étamine en le mouillant avec le bouillon des écrevisses. Ne faites pas cette purée trop claire. Yersez-la sur des croûtes de pain que vous avez fait tremper dans du bon bouillon. Au moment de servir, mélez-y le beurre c[ue vous aurez fait avec les coquilles. Voyez beurre d’écrevisses, page iio.
Potage de grenouilles.
Lavez les cuisses de 5o grenouilles et les mettez dans une marmite avec assez d’eau pour le potage, carottes, poireaux, navets, panais, im peu de céleri , un ognon brûlé , un bon morceau de beurre; faites cuire doucement 4 à 5 heures , et servez-vous-en comme de bouillon gras, avec lequel il n’offre pas de différence quand il est fait avec soin.
Potage aux moules.
Epluchez et lavez-les , metlez-les dans la casserole avec un verre d’eau où vous les faites cuire 5 minutes. Vous en tirez le jus que vous
versez dans une autre casserole où vows ave
fait frire un ognon hache ; ajoutez de l’eaV
sel, poivre, persil hache, beurre, les moules !
faites bouillir et trempez votre potage.
Potage au fromage de Gruyère.
Faites un bon bouillon de soupe à Tognon. Râpez du fromage que vous mettez dans le fond delà soupière etunlitde pain coupé mince,un ht de fi’omage sur le pain, et ainsi de suite. Avant de verser le bouillon dans la soupière vous J mêlez deux verres de bonne crème trèsepaisse; mettez votre soupière sur un feu doux et taites mitonner un moment. Il ne faut pas saler le bouillon ou très-peu, à cause du fromage.
rw” fromage
^^es convives en met dans son assiette , avec le potage.
Bouillon maigre.
Mettez dès le matin une marmite au feu avec de i eau, du sel, de gros pois secs na
vêts, carottes, panais, céleri, cLux, persil ognons piques de clous de girofle. OuLd le tout est bien cuit , retirez la marmite, et passez en exprimant fortement. ^
Bouillon ou coulis de poisson.
fa ‘’f ognons, auxquels
l’eau Pt J ^°^eur; mouillez avec de
ies poisson, ou
^aire des u’ '' n"""" employé la chair à
quenelles ou autres. On peut se ser-
vir de,vtoule espèce de poissons d'eau douce, et même y ajouter des cuisses de grenouilles. Assaisonnez de sel , un peu de thym et laurier, un clou de girofle, quelques tranches de betterave ; faites cuire 5 ou 6 heures ; à la fin de la cuisson, ajoutez gros comme une noix de sucre. On s’ en sert pour tout ce qu’on veut, potage ou sauce.
Soupe aux choux.
Mettez la marmite au feu avec 1 eau le lard, ouïe petit sale. Quand le lard a bouilli une beure , ajoutez des choux avec racines , pois , 2 ou 3 pommes-de-terre ; et , si vous voulez, des cervelas ei saucisses. Poivrez et salez.
11 faut 4 heures au moins.
En maigre ; faites blanchir un chou , égouttez et coupez en petits morceaux ; mettez-le dans la marmite quand l’eau est bouillante avec racines, beurre, sel et poivre.
Potage aux choux et au lait.
Vous faites blanchir votre chou , et le faites cuire dans l’eau avec du beurre et du sel ; au moment de servir , ajoutez-y moitié lait bouillant, trempez et servez.
Potage aux petits pois .
Faites -les cuire à l’eau bouillante avec beurre et sel , et versez sur des croûtons que vous avez passés dans la casserole avec du beurre et du sucre.
Potage aux pois et à l’oseille.
Faites bouillir de l’eau ou du bouillon, -t
ajoutez des pois nouveaux, cerfeuil , laitue oseille, beurre si c’est en maigre; faites cuire le tout et passez en puree claire.
Potage aux herbes.
Hachezune poignée d’oseille, cerfeuil, belledame et polrée , que vous faites cuire avec du beurre et du sel. La cuisson faite , mettez du bouillon maigre ou de l’eau, laissez jeter quelques bouillons et trempez ; liez de jaunes d’œufs au moment de servir.
Potage àVognon.
Faites fondre du beurre ou de bonne graisse, et faites-y roussir un ognon haché bien menu. Lorsqu il est à moitié roux , ajoutez une forte pincée de farine , que vous laissez frire avec 1 ognon jusqu à ce qu’il ait acquis le dernier degré de rousseur; mettez la quantité d’eau nécessaire pour votre bouillon , sel , poivre; faites bouillir 5 minutes; passez le bouillon, et trempez votre soupe avec de la croûte colorée , et peu de mie. Avant de tremper, vous pouvez mettre une liaison de 3 jaunes d’œufs, mais alors point de farine.
P otage aux petits ognons.
Epluchez et faites blanchir 5 minutes une demi-assiettée de petits ognons; sautez-Ies à la casserole avec du beurre et du sucre; mouliez de bouillon, ajoutez du poivre et trempez de croûtons passés au beurre.
Potage à T ognon et au lait.
Faites frire un ognon dans le beurre ; lors-
qu’il sera blond , Versez du lait, salez , poivrez peu; versez sur lus tranches de pain. On ajoute si l’on veut des jaunes d’œufs.
Soupe au thé pour le déjeuner.
BeuiTez des tranches de pain dout vous foncez une soupière; sucrez; versez dessus un verre d’une forte infusion de thé, et le double de lait.
Potage à la jidienne.
Prenez carottes , navets, panais, poireaux, pieds de céleri , -ognon, que vous coupez en petits filets, de l’oseille , laitue , cerfeuil, poirée , que vous hachez un peu , des pois verts ou petites fèves; faites cuire à moitié avec du beurre ; mouillez de bouillon gras ou maigre, achevez de cuire : ajoutez une purée quelconque; salez, poivrez et trempez avec peu de pain ou même sans pain.
Râpe à diviser des racines entrant dans la composition de la julienne.
Il faut une main exercée pour diviser promptement et convenablement les racines potagères avec lesquelles on fait la julienne ; si elles sont mal divisées, ces substances ne rendent pas entièrement leur suc, cuisent inégalement, et la julienne n’est pas savoureuse. On a donc rendu service à l’art culinaire en inventant la râpe que nous représentons, puisqii’avec son aide la personne la moins versée dans la pratique fera vite et bien les préparatifs de sa julienne, en donnant cependant à son ouvrage l’attention nécessaire pour ne pas s’écorcher les doigtvS.
POTAGKS.
Manière de s en servir.
On la place sur une terrine, où on la retient en place en la saisissant de la main gauche, dont le pouce s engage dans le trou B; ensuite on prend e l autre main la carotte, le navet ou la racine <ju on veut diviser , on la pousse contre les couteaux en l’appuyant sur la planche A , elle tombe dans le vase placé sous la râpe en filamens réguliers et parfaitement taillés; l’opération est très-prompte.
On trouve cet instrument chez M. Arnheiter, rue Ghildebert, i j, abbaye Saint-Germain à Paris.
Potage printanier.
Vous le faites comme celui àla Julienne, et vous y ajoutez des pointes d’asperges, petits pois, petits radis et petits ognons ; un petit morceau de sucre pour en ôter l’âcrete'. Couvrez le potage avec ces légumes.
Potage aux laitues.
Faites blanchir deux laitues ; ficelez-les , aites-les cuire dans du bouillon ; trempez le po-
age avec du bouillon , et servez vos laitues dessus.
Potage au potiron.
Faites cuire du potiron coupé en petits morceaux , avec de l’eau et du sel ; étant cuit , jetez l’eau , ineltez-y du lait suffisamment , avec un morceau de sucre ; faites bouillir et le retirez dans le moment; prenez la soupière, arrangez dedans du pain tranché très-mince; mouillez avec du lait de potiron, pour le faire tremper; tenez-le sur de la cendre chaude, sans qu’il bouille; en servant, mettez-y le restant du bouillon.
Potage de potiron en purée.
Goupez-le par morceaux, et le mettez dans l’eau ])Ouillante pendant 5 minutes , avec du sel : relirez-le et jetez l’eau; écrasez-le; faites fondre du beurre dans une cassei'ole,raettez-y votre potiron revenir un moment. Ayez dans la soupière des croûtons passés au beurre , et du sucre : versez-y du lait bouillant ; joignez-y votre potiron; mêlez le tout et servez après avoir laissé mitonner si vous voulez.
Potage aux poireaux.
Faites frire dans du beurre 7^8 poireaux , coupés par petits morceaux, mettez de l’eau, sel , poivre , pommes-de-terre jaunes par morceaux si vous ne trempez pas avec du pain ; faites bien cuire.
Potage aux pommes-de-terre et à l oseille.
Mettez dans une casserole du beurre et une bonne poignée d’oseille bien hachee. Quand elle est cuite, mettez de l’eau et des pommes-de-
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terre jaunes coupées par morceaux , salez poivrez ; faites bien cuire ; servez sans pain. ’ ^
Potage à la Jlamande.
Mettez dans de l’eau moitié navets et moitié pommes-de-terre coupés par tranches , 2 croûtes de pain, poivre, sel; faites bouillir et cuirepassez à la passoire ; faites faire un bouillon et ajoutez une forte poignée de cerfeuil bien haché; retirez du feu. Faites fondre du beurre bien brun, versez-le dans votre soupe et servez.
Potage aux carottes.
Mettez dans de l’eau des carottes et des pommes-de^terre , un gros ognon , un peu de céleri , du sel; faite bien cuire, passez à la passoire, ajoutez du beurre , et servez.
Potage au melon.
Prîtes bouillir et cuire la chair d’un melon brodé moyen, coupé par morceaux, dans une pinte d eau; versez Je melon et le bouillon dans une casserole où vous avez fait frire un ognon* salez , poivrez , trempez et servez.
Potage aux tomates.
Faites cuire des tomates dans de l’eau avec du sel ; laites-en une purée que vous versez dans une casserole où vous avez fait frire un ognon ; ajoutezdu poivre et du persil haché, faites bouil- 11 et trempez votre potage. Si vous vous servez 6 ouillon , ne mettez pas d’oguons.
COULIS ET JUS
Avec les jus et coulis , on fait le fond de
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toutes les sauces,, qu’une cuillere'e rend plus
délicates.
Jus.
Mettez dans une casserole 5 à6 ognons, et autant de carottes moyennes coupées en tranches, environ 2 livres^ de débris de viandes et de volailles avec . un verre d’eau ou de bouillon; commencez à feu vif; .et lorsque le tout a pris une belle couleur, vous mouillez avec de l’eau bouillante ; ajoutez un bouquet garni , 2 ou 3 clous de girofle, peu de sel ; laissez cuire une heure et demie à feU doux; piquez et pressez la viande pendant la cuisson, pour en faire sortir le jus. Passez au tamis ; laissez reposer et tirez à clair. Les morceaux peuvent se mettre au pot, où ils donneront du goût.
Coulis blond.
Beurrez le fond de la casserole ; meltez-y 2 livres de débris maigres de veau ; ajoutez 2 ognons blancs piqués de 2 clous de girofle. Posez la casserole couverte sur un feu doux ; lorsque le veau aura pris une belle couleur blonde, mouillez avec une chopine de bon bouillon; laissez cuire 6 heures à feu doux. Au bout de ce temps , pressez et piquez votre viande avec la cuillère , retirez du feu. Otez la viande , passez votre coulis ; et s il n est pas assez épais, remettez-le sur le feu pour le faire réduire.
elo ut
Prenez une demi-livre de débris de veau et la tétine, débris de ^vAlailles',' i î? a ï5 champi-
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gnons, passez le tout au beurre sans faire prendre couleur; assaisonnez de sel, poivre muscade , épices; ajoutez bouquet garni la moitié d’une carotte en tranches, 2 ognons 3 cuillerées de farine, 3 cuillerées de bouillon* laissez cuire une heure et demie; passez au tamis. Servez -vous -en pour améliorer les sauces.
Essence de volcdlle et gibier.
Prenez des parures ou débris de gibier, tels que perdrix et lièvre, volaille, jarret et pied de veau blanchi, le tout cru, truffes; mettez le tout dans une casserole avec demi-bou- ^ille de vin blanc , 2 carottes, 2 ognons, bouquet garni, assaisonnez; faites réduire a glace et mouillez avant qu’il s’attache au fond, de 4 cuillerées à pot de bouillon (1). Quand le tout sera bien cuit, passez au tamis, clarifiez avec 5 blancs d’œufs (2).
Coulis d’ écrevisses.
Pilez 12 petites écrevisses après les avoir fait
(1) Si vous voulez faire de la glace, ajoutez quelques couennes de lard blanchies et un jarret de plus, 11e salez pas , et faites réduire après avoir clarifié et passé.
(2) Pour clarifier toutes sortes de jus , vous tirez la casserole du feu, passez votre jus au tamis,
mettez des blancs d’œufs un peu battus ; remettez au
aus^irri"®? jusqu’à ce qu’il bouille. Retirez
dans ^ •’ reposer et clarifier. Passez ensuite
, ®^i’victle, et vous obtenez une nelée transparente qm sert pour améliorer lès sauces. ^
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cuire ; passez au tamis ; mettez cette purée dans une petite casserole avec une cuillerée de velouté, si vous en avez , et une de bouillon ; mêlez ; ajoutez un morceau de beurre , un peu de poivre et muscade, et servez-vous-en.
SAUCES
Partout où il est indiqué de prendre de la farine, on peut employer de la fécule de pommes-de-terre, préférable à la farine de blé. Les sauces y gagnent de la consistance, et on évite quelquefois de faire réduire , ce qui peut etre cause qu’une sauce est trop salée. Si 1 on n en a pas, il faut employer de la fleur de farine.
Roux : manière de le faire.
Quoiqu’à chaque sauce où il faut un roux nous indiquerons la maniéré de le faire, nous dirons ici qu’il se compose d’un morceau de beurre, que l’on fait fondre à la casserole, et auquel on joint une cuillerée, plus ou moins, de faiâne, selon que l’on veut faire la sauce épaisse ; quand cette farine a pris le ton de rousseur, on ajoute ce qui doit compléter la sauce , et qui est indiqué à chaque article. On fait plus ou moins roussir , selon la couleur que l’on veut donner à son ragoût.
Des liaisons.
Cassez vos œufs avec px’écautlon pour n’en pas crever le jaune ( il est essentiel qu’ils soient frais ). Séparez les blancs des jaunes, en transvasant ceux-ci d’une coquille dans l’autre , jusqu’à ce qu’ils restent nets ; jetez les
germes qui sont reste's; delayez les jaunes avec une cuillere'e ou 2 de ce que vous devez servir Bemuez jusqu’à ce que ce mélangé soit parfait • versez ensuite peu à peu, et en tournant toujours, dans votre sauce hors dufeu, remettezla un moment eu tournant pour la faire épaissir un peu, et sans bouillir; servez.
Béchamel.
Mettez dans une casserole un morceau de beurre, ognons en tranches et une carotte , persil , champignons; passez sur le feu , mettez 3 cuillerées de farine, et mouillez avec une chopine de crème, sel, poivre, muscade; tournez toujours jusqu’à ce qu’elle bouille; laissez cuire tres-dou cernent 3 quarts d’heure, passez au tamis ; en servant , faites-y lier un morceau de beurre, ou ajoutez une liaison de jaunes dœufs. Pour la faire plus simple , vous faites fondre un morceau de beurre , y délayez une cuillerée de farine, mouillez d’un verre de lait, faites bouillir, tournez toujours et faites-y réchauffer ce que vous voulez servir.
Béchamel grasse.
Coupez en petits dés une demi -livre de lard, une carotte, un navet, 2 ognons, graisse de veau ou tétine ; passez le tout au beurre ; ajoutez 2, cuillerées de farine ; mouillez de boudlon sans laisser prendre de couleur; ajoutez encore sel, poivre, muscade, girofle, thym, auner, persil; laissez cuire une heure : passez au tamis et servez avec citron ou vinaigre.
Sauce blanche.
Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, et mêlez-y une cuillerée de farine. Ajoutez un verre d’eau , et mettez alors le tout sur le feu et tournez j lorsqu’elle bout , vous la relirez sur le bord du fourneau et la salez. Si elle est trop épaisse, ajoutez un peu d’eau, et si elle est trop claire, du beurre manié de farine, et l’on tourne de nouveau. Au moment de servir, on ajoute, si on veut, une liaison de jaunes d’œufs et un filet de vinaigre.
Sauce aux câpres.
C’est une sauce blanche comme ci-dessus, à laquelle vous ajoutez une demi-cuillerée de câpres au lieu de vinaigre.
Sauce blonde.
Faites un roux bien soigné, et le mouillez de bouillon et non d’autre chose; faites cuire une demi-heure, afin que le goût de roux se perde. Au moment de servir, vous maniez un morceau de beurre avec un peu de farine, et le mettez dans votre sauce pour la rendre plus succulente. F.claircissez-la avec du bouillon , si cela est nécessaire ; point de vinaigre ni de jus de citron. On peut servir sur celte sauce tout ce qui se mange à la sauce blanche. Elle est aussi délicate que facile à faire.
Sauce aux huîtres.
Vous faites blanchir à l’eau bouillante^ des buitres en y ajoutant leur eau t elles cuisent avec quelques bouillons ; vous égouttez et les mêlez à une sauce blanche avec un jus de
SAUCES
citron. On sert sur cette sauce plusieurs de poissons grillés et les huîtres mêmes. Maitre-d’ hôtel.
sortes
Mettez sur un plat un morceau de beurre avec persil haché bien menu , sel , poivre ; maniez le tout ensemble , jusquace.qu’ilsoit bien mêlé , et ajoutez un jus de citron, verjus ou filet de vinaigre.
Maître-d' hôtel liée.
Prenez un morceau de beurre, une pincée de farine, persil , ciboules, hachés; mettez le tout dans une casserole avec un demi-verre deau, sel et poivre.; au moment de servir , mettez votre sauce sur le feu, tournez-la jusqu a ce quelle soit liée, ajoutez un jus de citron ou verjus, et servez.
Sauce au beurre.
Mettez du beurre dans une casserole et le laites fondre à petit feu; quand il a déposé au ioud de la casserole et qu il est très-clair, vous le passez au tamis; mêlez-j beaucoup de sel fin et le servez dans une saucière. En Belgique et dans d’autres pays on ne connaît guère que cette sauce pour manger toutes sortes de poissons.
Beurre noir.
Mettez du beurre dans une poêle et le faites tondre et cuire au point de noircir, sans qu’il soit brûlé; écumez et tirez à clair en suppriwant le fond. La poêle étant essuyée, vous y ailes bomllir d'd^^q'aigre avec du sel et j metez e éutre. Vous %rsez cette sauce bouillante ïur le poisson au-mbrrient de servir.
lOO
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Sauce piquante.
Mettez dans une casserole un bon verre de vinaigre, thym, laurier, une gousse d’ail, échalote, poivre, faites réduire aux 2 tiers. Ajoutez du bouillon, jus, coulis de viande, enfin de ce que vous aurez ; passez au tamis et servez.
Sauce froide pour le poisson.
Faites blanchir et pilez ensuite persil, cerfeuil, estragon, civette, pimprenelle : passez au tamis, ainsi que 2 jaunes d’œufs durs pilés ; mêlez le tout et ajoutez peu à peu 4 cuillerées d’huile, 2 de vinaigre, 2 de moutarde , servez dans une saucière.
Sauce indienne au Kari.
Mêlez dans une casserole un demi-quarteron de beurre, une cuillerée à café de piment que l’on nomme Kari, muscade, un peu de safran, 2 cuillerées de farine; mouillez de bouillon; laissez réduire un quart d’heure; passez au tamis, ajoutez un peu de beurre, et servez.
Sauce à la réniolade.
Mettez dans une saucière une échalote, cerfeuil, ciboule, une pointe d’ail, le tout haché très-fin, sel , poivre ; délayez avec de la moutarde , de l’huile et du vinaigre.
Sauce à la ravigote.
Prenez une poignée de fourniture telle que cerfeuil, pimprenelle, estragon, cresson alénois; hachez le tout très-fin; mettez dans une casserole du bouillon , avec sel , poivre, vinai-
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gre : faites Louillir un quart d’Iieure; retirez du feu ; mettez’ dans votre ravigote un morceau de Leurre manie de farine, et remuez jusqu'à ce qu’il soit fondu.
Ravigote froide.
Prenez cresson alénois, cerfeuil, pimprenelle , estragon, civette, échalotes, ail, feuilles tendres de céleri , basilic, câpres, anchois, ce que vous voudrez de tout cela que vous hacherez d’ahord et que vous pilerez ensuite dans un mortier de pierre ou de marbre, jusqu’à ce que le tout soit bien écrasé : ajoutez un jaune d œuf cru et broyez, un peu d’huile, et de temps en temps un peu de vinaigre pour l’empêcher de tourner; continuez jusqu’à consistance de sauce. Ajoutez de la moutarde si vous voulez votre ravigote forte. Tirez-la du mortier et servez-vous-en.
Sauce aux udnchois.
Nettoyez dans du vinaigre les filets des anchois, hachez-les fin et les jetez sur un roux blond que vous avez fait; ajoutez poivre, muscade; mouillez de bouillon et jus ; faites bouillir un quart d heure ; passez ; ajoutez un jus de citron, et servez.
Sauce aux écrevisses.
Prenez de petites écrevisses, faites-les cuire, et Uiez-en les chairs des queues et des pâtes, ainsi qiie ]es œufs que vous mettez, au moment e seivir, dans une sauce blanche bien faite.
SAUCES
Sauce poivrade.
Mettez dans une petite casserole, aux deux tiers, du vinaigre, échalotes, thym , laurier, persil , ciboule , une bonne pincée de poivre ; laites d’ailleurs un roux que vous mouillez avec jus on bouillon; versez-y votre sauce et laissez bouillir un quart d’heure; passez au tamis.
Sauce à la tartare.
Mettez dans un vase de terre 2 ou 5 échalotes, cerfeuil, estragon, le tout haché trèsfin , avec moutarde , sel , poivre , et un filet de vinaigre; ajoutez de l’huile, et remuez toujours. Si votre sauce se liait trop, ajoutez un peu de vinaigre: goùtez-la; et si elle est trop salée, remettez un peu de moutarde et d’huile. Celte sauce se fait à froid. Une sauce magnonnaise dans laquelle on incorpore de la moutarde , devient aussi une très-bonne tartare, plus douce que la tartare ordinaire.
Sauce hachée aux cornichons.
Mettez dans une casserole une pincée de farine, un morceau de beurre, des cornichons hachés, sel, poivre; mouillez avec bouillon > faites lier sur le feu, et servez.
Sauce au verjus.
Mettez dans une casserole 2 ou 5 cuillerées de verjus, autant de coulis ou bouillon, sel, poivre , échalote hachée ; que la sauce soit claire; failes-la chaufler, et vous en servez pour les choses grillées.
SAUCES
Sauce anglaise aux groseilles.
Coupez en 2 des groseilles à maquereau et ôtez-en les pépins; faites-les blanchir à l’eau de sel bouillante, qu’elles resistentsous le doigt retirez-les. Ayez du velouté à moitié une petite casserole; mêlez-y un peu de vert d’épinard et du jus de persil pilé ; faites chauffer et ajoutez les groseilles au moment de servir.
Sauce à pauvre homme.
Hachez 5 ou 6 échalotes et du persil; mettez dans une casserole du jus ou du bouillon, une cuillerée de vinaigre, sel, poivre; faites bouillir jusqu à ce que les échalotes soient cuites. On se sert de cette sauce pour réchauffer dés restes de rôti ou du bouilli. Une cuillerée de rhum donne une grande délicatesse à cette sauce comme à plusieurs autres du même genre.
Sauce à tous mets.
Dans une chopine de bouillon, mettez un verre de vin blanc, sel, poivre, un peu de zeste de cilron,unefeuillede laurieretun fîletde verjus; ^ites infuser sur la cendre chaude pendant huit heures, et la versez sur telle viande, gibier, poisson ou légumes qu’il vous plaira. Elle peut se conserver plusieurs jours sans altération.
Sauce Robert.
^Mettez dans une casserole un morceau de urre avec une cuillerée de farine; faites ussir dune belle couleur; hachez très-fin des gnons; meiiez-les dans la casserole avec un
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bon morceau de beurre , sel , poivre ; faites cuire et mouillez avec une cuillerée de bouillon; dégraissez la sauce, et laissez-la sur le feu pendant 20 minutes; avant de servir, ajoutez une cuillerée de vinaigre , autant de moutarde, et délayez le tout ensemble. Cette sauce s’emploie principalement pour le porc frais et le dindon.
Sauce magnonnaise blanche.
Mettez dans une petite terrine un jaune d’œuf, poivre, sel, quelques gouttes de vinaigre , tournez et mêlez bien ; ajoutez goutte à goutte, et toujours en tournant, une cuillerée d’huile. Votre sauce étant prise, et d’une quantité suffisante , ajoutez du vinaigre en versant doucement et tournant toujours. Cette sauce est très-délicate, mais il faut avoir de la patience, car elle prend un quart d’heure pour la bien faire et bien tourner. Elle sert à masquer toutes sortes de volailles froides. On peut la faire verte en ajoutant persil ou estragon au moment où on met les œufs. Si on la jfait dans une terrine placée sur de la glace pilée, elle a une consistance plus convenable.
Sauce tomate.
Faites cuire dix tomates, avec poivre et sel, et passez ensuite comme une purée; ajoutez un peu de farine si la sauce n’était pas assez épaisse ; mettez un peu de jus. Lorsque vous voulez servir, ajoutez un demiquarteron de beurre que vous laissez foudre dans la sauce.
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Vert d’épinards pour donner de la couleur aux sauces et pure'es vertes.
Pilez 5 bonnes poignées d’e'pinards : pressez pour en avoir le jus que vous mettez dans une petite casserole sur le feu sans bouillir ; quand il est près de bouillir, relirez et passez au tamis.
Sauce italienne.
Mettez dans une casserole un peu de persil, une échalote, champignons, truffes hachées, gros comme une noix de beurre, faites revenir; mouillez avec demi-verre de vin blanc, assaisonnement : faites bouillir doucement le tout une demi-heure, et passez au tamis; ajoutez une cuillerée d’huile.
Sauce espagnole à la bourgeoise .
Lorsque vous aurez un grand dîner, ce qui vous procurera plusieurs pièces de gibier et de volaille, ayez soin, en les préparant, de mettre les débris de côté. Faites revenir le tout au beurre avec une livre de rouelle de veau et champignons : mêlez-y 5 à 4 cuillerées de farine , mouillez de bouillon ; ajoutez une carotte, ognon , thym et laurier, sel, potvre, girofle : laissez bouillir, et versez une demi-bouteille de vin blanc. Au bout de 2 heures, retirez les os, passez au tamis.
Sauce genevoise.
Life s^t pour le poisson ou des restes do P isson. aites un roux que vous mouillez avec
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la cuisson du poisson et que vous faites cuire; passez au tamis, mettez un morceau de bon beurre et des feuilles de persil haché. Ajoutez des champignons et une échalote hachés trèsfin , du vin s’il n’y en a pas eu dans la cuisson. Cette sauce estdifîerente de celle que nous indiquerons à l’article Truite.
Sauce aux truffes.
Hachez Irès-fîn des truffes, champignons, une demi-gousse d’ail, persil, ciboules, que vous passez sur le feu avec un peu d’huile j mouillez de bouillon, un verre de vin blanc j sel, poivre; faites cuire, dégraissez, et vous en servez. En maigre, à la place de bouillon , mettez-y une pincée de farine, mouillez de coulis maigre, vin blanc; finissez de même.
Sauce du chasseur.
Prenez un quarteron pesant de mie d’un pain blanc que vous faites cuire dans du lait environ 3 quarts d’heure, jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une bouillie épaisse; ajoutez-y i5 grains de poivre noir, du sel, et, en la finissant, gros comme une noix d’excellent beurre. Servez dans une saucière à côté du gibier rôti.
Sauce à la provençale.
Mettez dans une casserole 2 cuillerées d’huile fine, de l’échalote et champignons hachés, de l’ail; passez le tout sur le feu; mettez-y une pincée de farine, et mouillez ensuite avec bouillon et vin blanc; sel , poivre, un bouquet.
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garni; faites bouillir celte sauce à petit feu une demi-heure; dégraissez-la , et ne laissez d’huile quece qu’il faut pour qu’elle soit perlée et le'gère ; ôtez le bouquet et l’ail.
Salmis.
On ne fait de salmis qu’avec du gibier. Le canard domestique s’en accommode cependant aussi. JVJeltez dans une casserole un morceau de beurre manié de farine, et le laissez foudre sans roussir; ajoutez un demi-verre de bouillon, autant de vin rouge, 2 échalotes entières, afin de pouvoir les retirer avant de servir , un bouquet garni que l’on retirera aussi, poivre, peu de sel; laissez bouillir une den-n-beure. Levez les membres et l’estomac de vos pièces de gibier; mettez-les chauffer dans ce te sauce sans bouillir; ajoutez moitié du ]us dun citron. Garnissez le fond du plat de tranches de pam grillé; dressez dessus voire giDier; arrosez avec la sauce et servez.
Salmis plus recherché .
Levez les membres et l’estomac des pièces e gibier. Pdez dans un mortier le reste des
SV d’ôter les sacs des bé-
casses, bécassines et mauviettes. A mesure
Souillor r délayez avec un peu de
bpmllon, lorsque vous en aurez mis la quantité
mis Vn ’ passerez le tout dans un ta-
3Î«rs gros comme une
c on vm rouge, 2 échalotes en-
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tières, et un bouquet garni, qui serout ensuite: retirés; laissez bouillir une demi-heure; ajoutez ; 2 cuillerées d’huile d’olive et le jus d’un citron; , faites chauffer sans bouillir les membres dui gibier. Faites frire au beurre de petites tranches de pain dont vous garnissez le fond dui plat; le bord peut se garnir de tranches de: citrons, dont l’écorce a été dentelée avec un. couteau. On sait que si le salmis est de perdrix,, on se sert d’oranges au lieu de citrons. Placez; ensuite les membres sur les tranches de pain,', les ailes et l’estomac en dessus; arrosez avec; la sauce et servez.
Salmis froid d'oie ou canard.
Il se fait sur la table. Découpez la pièce, posez les membres sur une assiette, écrasez le foie" avec une fourchette dans le jus qui est sur le:’ plat; ajoutez 2 ou 3 cuillerées d’huile d’olive,, le jus d’un citron , poivre , sel ; mêlez bien cette^ sauce, et servez-en avec le rôti.
Braise ou daube.
Garnissez une marmite, ou une casserole, de' bardes de lard et un pied de veau; assaisonnez.! de sel, poivre, persil, ciboules, thym, laurier,' clous de girofle, ognons et carottes; mettez suri cet assaisonnement la pièce que vous voulez; faire cuire, et ajoutez un verre de vin blanc/ autant d’eau ou de bouillon, et un demi-verr£i d’eau-de-vie; laites cuire à petit feu pendant’ plusieurs heures, et couvrez bien hermétiquement votre casserole avec son couvercle , afiri
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qu’il n’y ait point d’évaporation. Ces propop- Uons sont pour une dinde ou une oie. ^
Eau d’ail.
■’ Epluchez une gousse d’ail, l’e'mincez el l’e'crasez , puis la mettez dans un peu d’eau pour lui donner le goût; passez au tamis et servez-vous-en pour les sauces.
Poêle.
- Prenez des débris de veau , lard gras el Jambon que vous coupez en des, passez-les sur le , feu dans la casserole , et y ajoutez un ognon. et une carotte coupés en dés; étant un peu I revenus, mouillez avec du bouillon, ajoutez 1 laurier, ail et £fssaisonnemenl.
Votre poele étant ainsi préparée, vous y faites , cuire des volailles que 1 on appelle alors poêlées,
, ^ que on pourra servir sur quelque sauce que , Ion voudra en y ajoutant, pour l’améliorer, du tond de la cuisson passée au tamis.
Beurre d'anchois.
Prenez une demi-douzaine d’anchois; lavezesbien; pilez-en les chairs, et passez-les, sans 1 es assaisonner, dans un tamis de crin; maniez les chairs avec autant de beurre.
Essence d’anchois.
anchois que vpus nettoyez de leurs
les bouillir
tdoucementdans un verre d’eau, jusqu’il d.ssolu-
Mle ^e^sez dans une petite bou-
ces no?” ”” ‘^I^elques gouttes dans les sair-
table ^ 1^ cuisine, soit sur la
table. Elle se conserve un an et plus.
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Beurre cV écrevisses.
Lavez et faîtes cuire avec de l’eau et du sel 5o petites écrevisses ; ôtez, si vous voulez , les queues et les pales pour vous servir à autre chose. Pilez fin les coquilles , ajoutez un quarteron de beurre; pilez encore, et mettez bouillir ensuite sur le feu avec un peu d’eau pendant une demi-heure. Mettez de l’eau froide au fond d’un vase , étendez un torchon dessus, et versez-y votre coulis, dont il faut faire passer tout le beurre. Ce beurre étant figé sur l’eau, vous l’enlevez, et vous en servez -pour ce que vous voulez.
Beurre cVail.
Prenez 2 grosses gousses d ail que vous pilez, jusqu’à ce qu’elles soient réduites en pale; mêlez-les , en continuant de piler, avec gros comme un oeuf de beurre. Vous mettrez de ce beurre dans les sauces que vous jugepz à propos. Les personnes qui aiment le goût de bail en assaisonnent les viandes rôties ou grillées que l’on leur sert à table.
Beurre de noisettes.
Pétrissez votre beurre avec persil, ciboulette , estragon , haches menus, et des noisettes réduites en pâte dans un mortier ; vous obtenez ainsi un hors-d’œuvre très-délicat.
PURÉES
persil, ciboule et sel, passez votro ^ '
assaisonnez-la de beurre, du ius • diaulFer et servez. ^ ^ifes
Madame Adansoii, dans la nouvelle édition de sa Mmsori de campagjie , recommande d. ftirede la purée avec les cosses de pois vert. Faites cuire i, l'eau Jiouillante: faites éemmet passez en pressant lortement dans la passoire’ et assaisonnez comme la purée nrrli, • tnélez avec la purée de pois*!
Purée de pois secs. (Eniremels.)
1 cam»e““ «ee une livre de lard'
que. de ,;ersd':“^;ot'rtîl;„f Tfl’
ils anrou, cui.fmrrJtj
d un bon sel pour la servir.
Autre purée de pois secs. (Entremets.)
dépo^'iLt'de'’“èL''”'' “ueassés et
»e'ez-les da^'s^a cSoTe a"^'^
d’eau froide A, , environ au-
beurre tbvm’ 1 comme une noix
et rno^ uC’ crevcrà petit
^’^'ez, s il est nécessaire, avec de
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l’eau ou du bouillon chaud. Quand voire purëc est faite, meltez-y du jus et de la graisse, ou bien de l’ognon haché fin et frit dans du beurre. Remuez souvent pour que votre purée ne s’attache pas. Servez sur un plat avec de« saucisses.
Purée de feves. (Entremets.)
Prenez de grosses feves, derobez-les . faites bouillir de l’eau dans une casserole : ajoutez un peu de sel : jetez vos fèves dans l’eau un quart d’heure : égouttez et mettez dans de l’eau froide pour quelles soient vertes : égouttez une seconde fois j mettez un morceau de beurre dans une casserole avec sel , poivre, une cuillerée de farine, ajoutez vos fèves, et mouillez de bouillon ou d’eau : mettez un bouquet de persil et ciboules : finissez de cuire, et passez en purée ; ajoutez un morceau de beurre , et servez.
Purée de haricots. (Entremets.)
Elle se fait comme celle des pois secs.
Purée de lentilles. (Entremets.)
Celte purée se fait de la même manière que celle aux pois secs, excepté qu’il faut y verser plus de mouillement, parce quelle doit bouillir plus long-temps pour quelle rougisse.
Purée d’oguons. ( Entremets. )
Pelez et coupez des ognons en deux; mettez-les dans la casserole avec un bon morceau de beurre très-frais; faites aller doucement pour que la purée se conserve blanche. Les
RAGOUTS.
ogüons étant bien cuits, mettez du sel nn bonne cuillerëe de farine, et vous ëclaircis.e. avec de bonne crème. Il ne faut pas de bouif Jon. Mettez gros comme une noix de sucre. Au moment de servir, passez-la et la servez avec tout ce que vous voudrez.
Purée de céleri. ( Entremets. )
Pelez et lavez de grosses racines de céleri • ai es cuire, passez à la passoire. Mettez du Deurre frais dans une casserole; meltez-y la pm-ee du sel , une cuillere'e de farine et de la aeme, ou bien du bouillon et du jus, gros comme une noisette de sucre, et servez. ^
Purée de chicorée. (Entremets.) taomme la purée de céleri.
Puree de potiron. (Entremets.)
l’eS'ë/T, f^'tes cuire dans de
mettez ‘ 1^*^ ' ’ passez à la passoire;
mettez a la casserole un morceau de beurre
I^OUSSII, ajoutez votre purée, du pmvre, un peu de sucre, et faites cuire 5 minutes- liez
«tvo’us“ê,?
«oXs fra" ’■ ■'= P'“‘
bagouts et garnitures.
Pugoili de Joies. (Entrée.)
faUeiÜ blën" r ' laissez-les entiers;
et meiie 1 ^ instant à l’eau bouillante,
du fus 0^11 une casserole, avec
Il bouillon , un demi-verre de vin
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blanc, im bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse d’ail , sel, poivre; (’ailes-les bouillir im quart d’iieure; ayez soin de bien dégraisser.
Ragoût mêlé. (Entrée.)
Mettez dans une casserole des champignons coupés en 4 ? foies gras, plusieurs culs d’artichauts cuits à moitié dans l’eau et coupés par morceaux , bouquet de pci’sil , ciboule , une gousse d’ail, un petit morceau de beurre, sel et poivre; faites cuire ie tout ; ajoutez une pincée de farine; mouillez avec un verre de vin blanc, et du bouillon; laissez sur le feu une demiheure; dégraissez la sauce. Si 1 on veut servir ce ragoût au blanc, nu lieu de bouillon metlez une liaison de jaunes d œufs avec de la cieme.
Crêtes et rognons de coq. (Garniture et entrée.)
Parez les crêtes en coupant les extrémités pour qu’elles dégorgent le sang, mettez un moment à l’eau tiède, changez d’eau et remettez au feu; quand la première peau peut s’enlever, retirezles, enlevez-la, et frottez-les dans un torchon sans les écraser. Remettez une heure dans l’eau tiède; tpiand elles sont bien blanches, faites bouillir un instant et les mettez ensuite cuire dans du bouillon chargé d’un peu de graisse; ajoutez le jus d’un citron pour les conserver blanches. Les rognons de coq, ainsi que les ris d'agneau, se font dégorger avec les crêtes : on ne les met dans la cuisson qu un instant avant que les crêtes soient cuites. Ainsi préparées, on les emploie comme la financière.
ragoûts.
r lî)
Financière. ( Garniture et entrée. )
Si vous mêlez les crêtes et rognons ci-dessus avec des quenelles, des champignons, des truffes par tranches, des culs d’artichauts par petits morceaux, des ris de veau ou des foies de volaiiles,^le tout cuit a point, et que vous liiez tout cela^ dune nonne sauce faite de jus, coulis et bouinon , assez épaisse et bien liée ou en Fricassée de poulet, cela s’appelle une financière et vous pouvez la servir avec des croûtons autour ou en garnir un vol-au-vent, une poularde, un poulet cuit au blanc, une fricassée de poulet, ou a autres entrées.
Fa goût de truffes. (Entremets.)
La\ez el bi ossez bien des truffes à plusieurs eaux; coupez-les par Irancbes ; meltez-les dans une casserole avec assez de jus pour qu’ellesy baignent, un verre de vin rouge, un peu de seG gros comme une noix de sucre; faites cuire. Au moment de servir, vous liez la sauce avec un peu de fecule, et servez seul pour entremets chaud ou pour garniture.
Fagoûi de champignons. (Entremets.)
Quand lis seront épluchés comme il est dit à 1 article Champignons , mettez dans une casseei ^^oiie, une cuillerée de vinaigre, persil Yos haches fin, sel, muscade; mettez un ^ dans cette sauce, qui doit être
bea II cnn^ champignons rendent P d eau ; laissez bouillir douceraeuL :
I l6 BAGOUTS.
un quart d’heure suffit; servez avec une liaison de jaunes d’œufs.
Ragoût de choux. (Entremets.)
Faites bouillir dans l’eau , pendant une demiheure, la moitié' d’un chou; retirez-le à l’eau fraîche ; pressez - le bien , ôtez le trognon ; hachez un peu le chou, et le mettez dans une casserole avec un morceau de bon beurre, passez-le sur le feu ; mettez-y une bonne pincee de farine; mouillez avec assez de bouillon et de jus pour donner une couleur doree à votre ragoût; faites bouillir à petit feu jusqu’à ce que le chou soit cuit et réduit à courte sauce; assaisonnez de sel , poivre, un peu de muscade , et servez dessus la viande que vous jugerez a propos.
Macédoine de légumes. (Entremets et garniture.)
Prenez autant de carottes que de navets que vous tournez en forme d’amandes; épluchez 12 ou i8 petits ognons, et mettez le tout dans une casserole avec du beurre; faites prendre couleur doucement , mouillez avec du jus, et ajoutez des champignons , et de plus des haricots verts ou blancs, de petites fèves, des choux de Bruxelles, ces derniers légumes blanchis, des pointes d’asperges, point de choux-fleurs, gros comme une noix de sucre; faites cune doucement. Au moment de servir, liez la sauce avec delà fécule, et servez seul ou pour garnir un plat.
II
BAGODTS.
Macédoine maigre. (Entremets )
Se prépare de même que la prédis .
Faites une purée de pois verts, mettez-y Tn peu de sucre et les legumes, que vous aurez
me?/' l '^^i ' avant de les
mettre dans la purée, si on veut la purée trè^-
verte on y ajoute un vert d’épinards.
Ragoût de petites racines. (Entremets et garniture. )
Tournez de petites racines, carottes navets ™uX; 'telles"’’
ZÎe d’ai f f o'ives,
mli U “ r u'î” ““ "’ettez et
leurre et une pXée'cllsucrt ""
Ognons glacés pour garniture.
tamer/alê't? sans en-
X, I 'I'"'” se conservent entiers-
TXJCtttZ-lcs I un 3 COfP l’oiif 1 ^
cj cure cie 1 autre dans une pTQc^
bouillon; faites cuire à ^etU feroT’’®!
Xl?:^it.‘'’t' ‘T’ IdoU
agoon? P sur les
ÉdiIX «erge. (Garniture.;
e^ la a i8 petits ognons blancs, au-
farces et HACiriS.
lanl de champignons : sautez le tout dans un bon morceau de beurre sans prendre couleur, ajoutez 2 cuillerées de farine, poivre, sel, muscade râpée j mouillez avec bouillon et vin blanc; laissez cuire doucement; liez de 3 jaunes d’œufs , et jus de citron ou vinaigre.
Croûtons frits. (Garniture.)
Vous coupez de la mie de pain de la forme que vous voulez, soit en larmes, en crêtes de coq, en ronds, en petits bouchons, etc. Vous les jetez dans le beurre bien chaud et les retournez quand ils ont delà couleur. Etant bien frits vous les retirez, les égouttez sur un linge et les faites servir au besoin. Vour potage vous les coupez eupetits dés et lesy mettezau moment de servir, ou même vous les servez sur une assiette à part pour que chacun eu lasse usage s il eu désire. On peut les remplacer par des tranches de pain grillé coupés en dés.
HACHIS. J
r«mpo7guer par les 2 manches et de le hiire rouler sur les herbes ou autres objets tendres (juel’on veut hacher, car il convient moine pour les viandes.
Cet instrument est composé, comme on le voit dans cette figure, de 5 lames circulaires : elles sont en acier, doivent être toujours tenues proprement et affûtées avec une pierre à ai<ruiser les faux. Ces lames sont montées sur une tige carrée en fer, qui traverse tout l’instrument a a en a. Entre chaque lame on a posé alternativement 4 cylindres ou rondelles de bois O destines à les tenir droites et fermes. On peut avoir de ces rondelles de bois , de recbam^e et plus minces , afin de pouvoir rapproclier^les âmes en cas de besoin et en augmenter le nombre. Le tout se démonte au moyen d’une Clavette entre le manche ét la première îams en dérivant la soie <2, mais seulement quand on
veut réparer l’instrument ou l’affûter entièrement.
Le fabricant doit avoir le soin de monter les lames exactement parodies et de les placer de niveau de manière à ce qu’elles portent toutes à la fois sur la table à bâcher, qui doit etre très -droite, par la même raison, si on veut bien réussir dans son opération.
La longueur totale du hachoir d'a en « est
TPni ® qui doi-
etre tre^minces, est de 5 pouces; et Jour
^acement de i pouce 6 lignes. La grosseur
3 uu les de bois est de 3 pouces èt demi.
lachüâv nous a été, eommuniqué par le
FARCES
mécanicien Arnheiter, rue Childebert, n“. i3, Abbaye Saint - Germain , à Paris. On trouya dans son magasin un grand nombre d’ustensiles, d’instrumens et d’outils propres à l’économie domestique.
Hachis de viande. (Entrée.)
Prenez telle viande que vous aurez, soit viande de boucherie, volaille ou gibier, cuite à la broche ou autrement, et même de plusieurs mêlées ensemble j ajoutez de la cbair à saucisses , si vous en avez; hachez le tout trèsfin , et assaisonnez avec persil , ciboules, mie de pain, et un ou 2 œufs battus ; mettez voire viande dans une casserole, et passez-la au feu avec un morceau de beurre et une pincee de farine ; mouillez de bouillon , et laissez mijoter le tout une demi-heure sur un feu doux.
Farce de poisson. Quenelles.
Prenez de la chair de poisson cuit, n importe lequel; vous la hachez bien et la pilez avec des jaunes d’œufs durs et des champignons cuits et hachés fin ; pilez le tout ensemble bien fin ensuite mettez autant de mie de pain trempée et bien cuite dans du lait : qu’elle soit ferme et sèche; continuez de piler; ensuite vous mettez autant de beurre frais qu’il y a de farce ; continuez de piler; mettez du sel et un peu de muscade râpée , 3 ou 4 jaunes d œuls un à un j pilez encore; mettez un peu de persil haché.
Eouettezdesblancsenneige;sur 4 jaunesmettez
5 blancs fouettés. Servez-vous de cette farce pour farcir tout ce que vous voulez. Voici
GODIVEAU
manière de faire des çiuenelles avec celle farce, qui s’appelle aussi Jarce à quenelles • On en emplit une cuillère à café ou à boû_ che , suivant la grosseur que Fon veut leur donner; on la façonne avec un couteau trempé dans l’eau tiède, en lui donnant en-dessus la forme quelle doit avoir en-dessous. On l’enlève avec une autre cuillère trempée dans leau liede, et on la pose sur un papier beurré. Quand elles sont toutes faites, on glisse le papier dans du bouillon, dans une grande cas-
' papier quand elles en
sont detacbees : il faut quelles baignent à aise. On peut, au beu de bouillon, employer de 1 eau, du sel et un peu de beurre : elles doivent cuire dix minutes à feu doux, pour se conserver entières. On les retire pour S en servir pour garnitures. ^
On peut aussi les rouler simplement avec de la fanne, el les faire cuire de même; mais la
tannelcuroleplusou moins deleurde'licatesse. Godiveau.
Pilez au mortier, ou hachez très-fin, un quarteron de rouelle de veau, ou de la noix,
rean n r ^^^^S de
leau ou bouillon, et passez-la au tamis Prenez autant de beui-re fil » ïamis. j-re
(ip pi „ (Il *3^1 qu il y ait autant
Pile7 portion en grosseur de ces 5 choses.) cade ® J Persil , poivre , sel , mus-
batln^ P cz 2 ou 3 Jaunes d’œufs et a blancs
U neige ; mêlez le tout. Faites-en des
laa GRILLADES, BOEUF.
boulettes, des rissoles , ou farcissez-en tout C€ que vous voudrez, et même des volailles.
GRILLADES. (^Hors-d’œuvre.)
Prenez de la rouelle de veau , ou de la tranche de bœuf, ou de gigot de mouton, ou du cochon, coupez-les de la largeur de 4 doigts, de l’épaisseur d’un doigt; faites mariner avec un peu d’huile , poivre , persil , ciboules, échalotes, le tout haché, et fai les cuire à moitié dans une casserole ; prenez une caisse de papier, que vous frottez partout avec de 1 huile ; mettez les grillades dedans avec tout leur assaisonnement, un peu de chapelure et du se , couvrez d’une feuille de papier^ et laites cuire à petit feu sur le gril; la cuisson faite, versez un filet de vinaigre; servez avec la caisse.
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Le meilleur a la chair d’un rouge-brun veiné de blanc etcouverlede graisse. Vojez page 56. L’épaule ou paleron est inférieure ; le flanchet , le collet et la tête sont encore au-dessous.
Bœuf bouilli en persillade. (Entrée.)
Coupez votre bœuf par tranches égales , épaisses comme une pièce de 2 sous. Prenez un moule ou une casserole : dressez en cou ronnes vos morceaux les uns sur les autres; assaisonnez de sel et poivre; mouillez dune cuillerée de jus ou bouillon : faites mijoter doucement une demi-heure, feu dessus et dessous. Ensuite , faites une sauce au jus , ou bouillon , dans laquelle vous mettez bomfiir
boeuf.
pemiant 5 minutes des fines hertes : oiouil un filet de vinaigre, renversez votre Ijœ'.f c,„. le pial , et la sauce au milieu.
en miroton. (Entrée.)
Prenez des ognons, que vous coupez par ■tranches , passez-les sur le feu avec un morceau de beurre/usqu’à ce qu’ils soient presque cuits; ajoutez une pincée de farine , et remuez jusqu a ce qu’elle soit d’une belle couleur • mondiez avec bouillon, vin blanc, sel , poivrej ailes bouillir jusqua ce quel’ognon soit cuit, et qii il ne reste plus de sauce , mettez du bœuf bouilli, coupe par petites tranches, appelées nuioton , faites cuire pour qu’il prenne le goût
üel ognon, et servez assaisonné de moutarde ou lilct de vinaigre.
Miroton de bœuf à i’/uzi/e. .(Entrée.) Coupez en tranches du bœuf desservi dressez sur le plat, avec un cordon de persil haché, ecjialotes et cornichons. Servez dans une saucière une sauce à l’huile ou une réraolade afin que chacun assaisonne selon son goût.
Bœuf bouilli et desservi. (Entrée)
I se sert encore à toutes sortes de sauces,
Sclï,! tomate, aux cor-
rissoles** i'*’ blanquette, rémolade,eo
î^e fiitel"' Pbbtnieslde-
Bœuf en vinaigrette. (Entrée.)
un tranches minces, dressez dans d’pYPPÛ ^®^^®onez de filets d’ancliois ou ens harengs-saufs, cerfeuil , ciboule et
boeuf»
autres fournitures hachées, et cornichons coupés; assaisonnez de poivre , huile et vinaigre , et servez sans la retourner.
Aloyau. (Rôt.)
Quand il est tendre , on le fait cuire ordinairement k la broche; parez-le en supprimant la graisse et les peaux : piquez-le de gros lard : couvrez-le d une feuille de papier huilé. On le sert dans son jus avec une sauce faite du jus du filet, filet de vinaigre , échalotes, sel et poivre, servie dans une sauciere.
Filet de bœuf à la broche. (Rôt et releve de
potage. )
Le filet de bœuf est la partie tendre de laloyau. Parez, lardez fin, faites moins 12 heures avec de bonne hmle laurier, tranches d ’ognon : embrochez, la pa tie lardée couverte de papier cuire à feu vif de manière a le saisir; un peu saignant ; servez avec une sauce faite d ius de vot% filet, filet de vinaigre, échalotes, sel et poivre, dans une sauciere.
Filets de bœuf aux croûtons. (Entrée.)
Coupez par tranches les restes d un filet de
la veille : faites-les chauffer sans boudbr avec du jus ou bouillon. Faites des même grandeur auxquels vous faites couleur en les sautant dans le beuii . ^
ea couronne sur le plat, un fi el, ’
et ainsi de suiie avec un peu de )us , l e rre manié de persil , et jus de citron au mille». Vous pouvez y ajouter des câpres.
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Filet de bœuf à la chicorée. (Entrée.)
Quand votre filet est préparé comme ci-dessus, metiez-le dessus un ragoût de chicorée au gras.
Filet de bœuf à la sauce tomate. (Entrée.)
La préparation est la même que pour l’article précédent, excepté que vous le mettez dessus une sauce tomate.
Biftecks. (Entrée.) *
Coupez du filet de bœuf en tranches d’un doigt d’épaisseur, battez pour les aplatir,* ôtez les tours et les peaux; faites mariner dans le beurre tiède, sel et poivre; faites griller à feu vif, et servez saignant, avec beurre manié de persil, un filet de verjus ou du jus de citron.
Pour faire des biftecks auxpommes-de-terre^ ou les prépare entièrement comme les précédens, et on y ajoute des pommes-de-lerre frites au beurre. Pour les faire au beurre cCécrevissesy on y ajoute un beurre d’écrevisses; au beurre cl anchois ^ on ajoute un beurre d’anchois; au cresson^ on ajoute du cresson assaisonné de vinaigre et de sel.
Cote de bœuf a la f amande , (Entrée. )
_ Prenez une cote de bœuf que vous aplatissez et lardez; failes-la cuire dans une braise : passez la sauce au tamis, et servez garni d« carottes cultes dans la braise , d’ognons glacés et de choux cuits au jus.
Entre- cote de bœuf. (Entrée.)
Eetirez-enles nerfs; coupez-la de l’ép
raveis de doigt; aplatissez, sau aî‘:‘5euf^
pou dre jç
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de sel et poivre; mettez sur le gril a feu vif; lorsqu’elle sera cuite , servez avec une sauce a la maître-d’hôlel et des pommes-de-terre fiiteSj ou une sauce piquante quelconque.
Entre-côte braisée. (Entrée.)
Faites-la revenir dans la casserole avec du lard de poitrine par morceaux : retirez-la; faites un roux; après quoi vous remettez 1 entre-côte et le lard , épices , sel , ognons , carottes , bouquet garni ; laissez cuire 4 benres h petit feu, dégraissez et servez.
Beaucoup des parties du bœut, du veau et du mouton, même du cocliou, peuvent se servir de cette manière.
Côte de bœuf en macédoine. (Entrée.) Aplatissez la côte et la. lardez de gros lard; faites cuire dans une braise : passez la sauce, et servez le tout sur une macédoine de légumes, page 1 16.
Bœif à la mode. (Entrée. )
Prenez du bœuf, soit de la tranche > ronde ou gîte à la noix ; baltez-le bien ; lardez dePTOslard; raettez-le dans une cassero e avec quelques couennes de lard , une moitié de pied de veau , un ognon , une carotte, mi bouquet de fines herbes, laurier, thym, ail, clous de girofle, sel et poivre; versez sur le tout un yerre d’eau, un demi-verre de vm blancou une cuillerée d’eau-de-vie, et faites cuire lusqu a ce
que votre viande soit très-tendre ; ensuite pas- • sez le jus au tamis , dégraissez et servez. Il faut t
au moins 4
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mode; il doit être fait à petit feu et bien étouffe. Langue de bœuf à V écarlate . (Entrée froide et hors-d’oeuvre.)
Prenez une langue de bœuf, enlevez le cornet; la langue étant bien dégarnie, vous la faites griller sur une braise bien ardente, afîa d’en enlever la peau dure. 11 faut faire attention qn elle ne prenne pas le goût de fumée. Enlevez bien toute la peau, en la remettant plusieurs fois sur la braise ; mettez-la dans un vase quelconque , mais qui ferme bien ; frottez-la de poivre et d’un peu de salpêtre; mettez un bon lit de sel blanc dessous et la couvrez de sel , après l’avoir roulée dans ce sel afin quelle se sale bien. Mettez autour quelques clous de girofle , très-peu de thym et de laurier. Au bout de 24 heures, vous la frottez encore de nouveau de sel, et vous en remet-
jours, à mesure qu jf fond, jusquà ce que la langue baigne. Laissez la langue dans cette espèce de saumure au moins 12 à i5 jours, en la retournant tous les jours. Alors on la fait cuire ou on la fait sécher a la cheminée.
Lorsqu on la fait cuire, on la met dans une marmite pleine d’eau, avec quelques ognons,
2 clous de girofle, peu de thym , laurier, ni pîvre 111 sel. Faites cuire doucement 6 ou 7 f refroidir dans la cuisson , et
^ égoutter. On la sert entière
coupée en rouelles P ots Il faut avoir soin de la faire
ire oucemeni, afin que la cuisson ne la ré-
ia8 BOEUF.
(luise pas, et que la langue ne se ressaie pas.
On peut laisser la langue tout le temps qu ou veut dans cette saumure , même un mois ou six semaines. Lorsqu on veut la faire sécher à la cheminée , on l’enferme dans un boyau (le bœuf bien propre, après qu’elle a été nettoyée comme nous avons dit , et on la lie des deux bouts.
Il ne faut pas la retourner dedans la saumure avec les doigts , mais avec une cuillère de bois, parce que les doigts corrompent la saumure.
Langue de bœuf piquée et rôtie. (Rôt.)
Raites-la blanchir en la mettant à 1 eau froide : écumez; relirez-la quand elle bout , ek la mettez à beau froide : retirez-la de suite pour la faire cuire avec 2 cuillerées de bouillon , tranches de lard , bouquet garni , un ou 2 ognons piqués de girofle. Etant aux trois quarls cuite, retirez-!a , levez-en la peau, piquez de gros lard dans 1 intérieur , et fin dessus. Mettez-la ensuite à la broche, une heure.' Servez une sauce piquante dans une saucière^
Langue de bœif au gratin. (Entrée.)
Coupez en tranches très-minces une langue de bœuf cuite à la broche ou à la braise j pie— nez le plat que vous devez servir, mettez dans le fond un peu de bouillon, un filet de viuaigre , câpres, persil , ciboules , échalotes, un peu de cerfeuil, le tout haché très-fin; sel, gros poivre , de la chapelure de pain ; arrangez dessous les tranches de langue ; assaisonnez le dessus, comme vous avez fait dessous, et finissez par la chapelure : mettez le plat sur un tour-
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neau à petit feu; faites bouillir jusqu’à ce ou’il se fasse un gratin au fond du plat; en servant mettez-y un peu de bouillon.
Palais de bœuf à la ménagère. (Enlre'e.'' Faites blanchir 4 palais de bœuf, enlevezen la peau dure et noire; si elle ne s’enlevait pas tiès-bien, faites-les tremper un moment dans 1 eau bouillante. Lavez à plusieurs eaux chaudes et ensuite à l’eau fraîche; coupez par morceaux de la largeur de 5 doigts. Mettez dans une marmite ou casserole avec sel, poivre ognons thym, laurier, lard; faites cuire doucement 6 ou 7 heures. Ils doivent être très- Ulancs. laites egoutter sur un linge, dressez en couronne, et versez dans le milieu telle sauce que vous voudrez.
Palais de bœuj à la bretonne. (Entre'e.) Préparés, cuits et égouttés comme les précedens, seryez-les sur une purée d’ognons^ un
de palais et de meme forme. Glacez le tout
Queue de bœuf p année et grillée. fEntrée.) Cuite dans le pot au feu et refroidie faites fondre du beurre , assaisonnez-la de sel et poi- , lempez-la dans le beurre et panez-la •
piquante.
ÇiMue de bœuf à la Saint-Lambert. (Entrée.) a>les-la dégorger à l’eau tiède, et la placez
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dans la casserole sur des bardes de lard, sel, poivre, epices , carottes, navets, céleri, ognons, bouquet garni ; étant cuits , passez au tamis, (altesune pui'ée des légumes, versez le tout sur la queue et servez.
Cervelle de bœuj en matelote. (Entrée.)
Nettoyez vos cervelles, ôtez le sang caillé, la petite peau et les fibres qui renferment la cervelle ; faites dégorger pendant^ quelques heures : faites bouillir 3 verres de vin rouge , jetez -y votre cervelle avec ognons, thym, laurier , persil , sel et poivre ; faites cuire une demi -heure. Quand elles sont cuites, passez au tamis j faites passer des petits ognons dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient de belle couleur; saupoudrez avec une pincée de farine; mouillez avec le vin dans lequel ont cuit vos cervelles , et ajoutez des champignons; dressez vos cervelles , versez votre ragoût, et servez.
Cervelle de bœuf mariné e. (Entrée.)
Faites une marinade avec un morceau de beurre manié de farine , un peu d’eau , poivre, vinaigre , ail, échalotes, 5 clous de girofle, persil, ciboule; faites-la tiédir en la remuant sur le feu; mettez-y une cervelle de bœuf dégorgée à l’eau tiède; coupez-la par tranches épaisses d’un demi-doigt ; faites mariner i heures; mettez égoutter et trempez dans la pâte à frire ; faites frire , servez garni de peisil fiit.
Rognons de bœuf au vin blanc. (Entrée.)
Coupez vos rognons par tranches minces,
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saupoudrez-les de farine el passez-les au beurre dans la poêle, avec sel, poivre, persil el ciboule haches. Mouillez peu à peu avec du vin blanc faites faire un bouillon, et servez. Quand tout cela est fait ils sont cuits.
jFoie de hœuf sur le gril. (Entrée.)
Coupez par tranches minces, mettez sur le gril , saupoudrez de sel et poivre, retournez; qu’ils soient très-peu cuits; servez deux tranches l’une sur l’autre, el mettez entre chaque une boulette de beurre manié de persil.
Gras-double en fricassée de poulet. (Entrée.)
Ratissez, nettoyez avec beaucoup de soin et lavez à plusieurs eaux bouillantes des morceaux de gras-double , gras, bien épais ; faites ensuite dégorger dans l’eau fraîche, et cuire à l’eau avec tranches clognons, ail, clous de girofle; çassez-les dans le beurre avec une pincée de farine; mouillez d’un peu de bouillon; liez la j»auce avec des jaunes d’œufs, et servez.
VEAU
Le veau de 6 semaines ou 2 mois est le plus estime Plus petit, il n’a ni goût ni saveur; plus gros, il n est pas si délicat. Il est meilleur depuis mai jusqu’en septembre.
eau rôti.
Les parties qui servent à la broche sont k carre avec son rognon, le morceau qui y lient ou worcenu d’après; on peut aussi servir le Voyez page 68. Le veau se sert
longe, vous
Oter par le boucher la cote qui se trouve
riiATj.
SOUS le rognon et un os un peu rouge qui est au bout opposé; ensuite vous roulez le bout de la longe jusqu’au rognon et le liez avec une ficelle : enveloppez de papier beurré et embrochez.
Carré à la broche aux fines herbes. (Entrée.)
Lardez tout le filet d’un carré de veau , après l’avoir paré proprement : meltez-le dans une terrine pour le faire mariner 3 heures avec persil , ciboules, champignons, une feuille de; laurier, thym, 2 échalotes, le tout haché très-fin, poivre , muscade râpée, et un peu d’huile^ quand il aura pris goût, embrochez-le : mettez; par-dessus tout son assaisonnement, et 1 en-veloppez de 2 feuilles de papier blanc bieni beurrées; faltes-le cuire à petit feu. La cuissoni faite, ôtez le papier, enlevez avec un couleaui toutes les petites herbes qui tiennent après le; papier et la viande, pour les mettre dans une* casserole avec un peu de jus, un filet de vinaigre, un petit morceau de beurre manié avec une pincée de farine, un peu de sel, poivre;: faites lier sur le feu pour servir dessous le carré.
Carré à la bourgeoise. (Entrée.)
Lardez un carré de veau avec du lard manies de fines herbes hachées , sel , fines épices ; met-tez-le dans une terrine foncée de quelques pe-tiles bardes de lard ; couvrez de tranches d’o— ' gnons, de carottes, un peu d’eau de-vie;! couvrez la terrine; faites cuire a petit feu;! servez avec la sauce chaud ou froid.
Poitrine
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Poitrine farcie. (Entrée.)
Prenez une poitrine couverte partout de sa peau ou membrane; dëlachez-la de Ja chair Jusqu au bout du tendon ; mettez dessus une farce ou un godiveau; couvrez la farce avec la peaucousez tout autour avec du fil et une aiguille • mettez cuire avec bardes de lard, boCillon' sel, poivre, un bouquet de persil; la cuisson faite, prenez le fond de la sauce, que vous degiaissez; passez au tamis; mettez un peu de JUS et une p.ncee de farine; faites rëdiiire au point dune sauce. Etant cuite de celte façon vous pouvez la servir avec diffërens ragoûts de legumes. Si vous la faites 'cuire à la W , vous la couvrirez de lard ; servez avec une sauce ou ragoût. Vous la servez de la môme façon étant cuite à la braise.
Poitrine aux petits pois. (Entrée.)
Coupez une poitrine de veau par petits morceau.; passez sur le feu avec beurre et pincée de sel et poivre; ajoutez un verri d’eau
moyens: quand ils sont ^cuits, dégraisL^èt Poitrine à la poulette. (Entrée.)
poivre sel • Ip. I casseiole avec beurre,
pincée’de farine^^ji^d^^^’^*' ’ aioutez une
île l’eau ou du t> 'ii mouillez avec
bouillon; faites cuire une heure
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et demie, mettez un filet de vinaigre, liez de
jaunes d’œufs. On peut faire frire les restes.
Tendons en matelote. (Entrée.)
Faites un roux et faites-y revenir vos tendons ; mettez un verre d’eau ou de bouillon , et autant de vin, sel, poivre, clous de girofle, ail , bouquet garni ; quand ils sont presque cuits, ajoutez des petits ognons roussis dans
lebeurre et des champignons; achevez de cuire à gros bouillons, dégraissez et servez.
Tendons à la poulette. (Entrée.)
Faites fondre dans une braisière ou une casserole, un fort morceau de beurre, mettez les tendons dessus , sel , poivre , bouquet garni, ognons; mouillez de temps en temps âvcc un peu de îoouilloii sans laisser prendiê couleur. Quand ils sont cuits , retirez— les ; ajoutez à la sauce une cuilleree de bouillon , et passez au tamis. Mettez dans une casserole un morceau de beurre, une cuilleree de fa-' rine, sel et poivre s’il en Qut, et ajoutez ce; que vous avez passe au tamis : liez de 2 jaunes, d’œufs; et servez sur vos tendons.
Côtelettes de veau en papillotes. (Entrée.)
Garnissez-les des 2 cotes dune farce corn-posée de mie de pain, petit lard, persil, ciboules, champignons si vous voulez, le tout, haché fin; sel, poivre; recouvrez d’une mince, barde de lard; enveloppez avec som dun bon papier beurré ou huilé; faites cuire 5 quartsd’heure à petit feu, et servez avec le papier.
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Côtelettes de veau aiiso fines herbes. (Entrée )
Faites fondre un morceau de beurre êt mettez-j vos côtelettes avec sel , poivre épices J sautez-les dans le beurre 5 minutes" Ayez des fines herbes et des champignons hachés : metlez-en la moitié sur vos côtelettes retournez-les, et ajoutez le reste de vos fines’ herbes : sautez-les encore autant et achevez de cuire, ajoutez un jus de citron, dressez en couronne, et 1 assaisonnement au milieu.
Côtelettes de veau au naturel. (Entrée.)
Saupoudrez-les de sel et poivre; trempezles dans du beurre fondu; mettez sur le Jril retournez, arrosez du reste du beurre; servez-les ainsi, ou avec une sauce piquante. Côtelettes de veau panées. (Entrée.)
Préparez comme les précédentes ; panez-les , et laites cuire sans arroser.
Filets de veau à la provençale . (Entrée.) Prenez du veau cuit à la broche et froidcoupez-!e en filets minces; faites une sauce avec un morceau de beurre manié de farine
P"'’*" - ciboules, echasauep ^ sel, poivre; faites lier la
mettP I
b^inîlT'^i ^ chauffer sans qu’ils
nouillent; servez. ^
Fricandeau. (Entrée.)
fin • ^ veau que vous piquez
baino dai casseroleoù il faut quelle
S 1 eau ; ajoutez un morceau de
i56 veau.
beurre, des débris de lard, du sel, carottes, Ê(ros ognons entiers , une feuille de laurier , faites cuire doucement 3 heures. Mettez la cuisson dans une petite casserole , avec un ognon brûlé et faites réduire à glace ; liez avec de la fécule , et dorez-en le fricandeau. Servez le reste sous le fricandeau, si vous devez le servir seul ; sinon servez-vous-en pour assaisonner le ragoût de chicorée ou d’oseille , que vous servirez dessous. Servez aussi sur une sauce tomate.
Noix de veau dans son jus. (Entrée.)
Piquez, si vous voulez, une noix de veau, et la mettez, avec un bon morceau de beurre, dans une casserole sur un feu doux, où elle se dorera d’elle-même; lorsqu’elle est bien dorée, mouillez-la d’un peu d’eau ; ajoutez du sel , une feuille de laurier et pas autre chose ; lait^ cuire 4 à 5 heures à feu doux , dégraissez la sauce, liez-la avec de la fécule, et servez.
Noix de veau, sauce tomate. (Entrée.)
Cuite comme ci-dessus, vous la servez sur une sauce tomate.
Noix de veau à la purée. (Entrée.)
Faites cuire comme les precedentes, et ser— vez-la sur une purée de céleri, d oseille ou de chicorée.
Escalopes de noix de veau. (Entrée.)
Coupez de la rouelle de veau en tranches ou en morceaux carrés plus longs que larges, et de la largeur de 3 doigts au plus; enlevez les nerfs, battez bien chaque morceau avec le cou-
peret .* ils doivent être de l’épaisseur d’un sou. Une demi-heure avant de servir, vous mettez de la bonne huile d’olive dans une casserole sur un feu vif : étant bien chaude , vous mettez vos morceaux dedans , ce qu’il en peut tenir dans la casserole; lorsqu’ils sont saisis d’un côté, on les retourne de l’autre, qu’ils ne soient que saisis; lorsqu’ils sont tous saisis, on les ôte et on en remet d’autres, jusqu’à ce qu’ils soient tous faits. Alors on met une cuillerée de chapelure dans la casserole , une cuillerée de bouillon, et on remet toutes les escalopes avec du persil hache fin ; on fait mijoter et cuire. En servant, on j met un jus de citrou. On les sert en couronne autour du plat.
Blanquette de veau, (Entrée.)
La blanquette se compose ordinairement du lestant dun rôti de veau à la broche; cou— pez-le par tranches minces; mettez les morceaux dans une casserole où vous avez fait ionàre du beurre frais dans lequel vous avez mis une pincée de farine sans roussir, sel, poivre, petit bouquet de persil et ciboules, un peu de laurier; faites revenir le tout ensemble, et mouillez avec du bouillon; faites bouillir doucement 5 minutes; servez à courte sauce, avec une liaison de jaunes d’œufs et Jitet de vinaigre.
Croquettes de veau. (Entremets.)
fondre un fort morceau de beurre ; r ' ^ Persil haché et champignons, 2 cuilleees a ouche de farine , sel , poivre et mus-
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cade ; faîtes revenir un peu : mouillez avec un peu de crème, et 2 cuillerées à dégraisser de consommé ou du jus de la noix. Que cette sauce soit épaisse comme de la bouillie. Prenez de la noix.de veau cuite de la veille, coupez-la en petits dés, ainsi que la graisse de la noix ; joignez-les à votre sauce. Laissez refroidir , et faites-en des boulettes que vous panez : trerapez-les toutes panées dans de î’œuf, jaune et blanc, et repanez une seconde fois. Faites frire, et servez garni de persil frit.
Paupiettes de veau. (Entrée.)
Prenez une noix de veau ou la rouellej coupez par tranches minces, et battez un peu pour les aplatir : coupez ensuite des bardes de lard que vous mettez dessus; assaisonnez; faites une farce de volaille ou de veau, que vous ajoutez sur la barde : roulez et ficelez. Mettez vos paupiettes dans une casserole, avec 2 cuillerées de blond de veau, ou bouillon, un verre de vin blanc, un bouquet,. 2 carottes, autant d’ognons piqués de 2 clous de girofle; sa cuisson achevée , passez le fond au tamis ; faites un roux que vous mouillez avec , et un peu de jus, ou ce que vous aurez. Laissez bouillir un quart d’heure, et servez sous vos paupiettes.
Quasi de veau aux ognons. (Entrée.)
Lardez un quasi de veau avec du lard manié de persil et ciboules hachés, sel, poivre; prenez 6 ognons, que vous faites blanchir, et lar-
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dez de gros lard ; faites-les cuire avec le quasi, sur des bardes de lard , un verre de vin ; faites cuire à très-petit feu sur de la cendre chaude* la cuisson faite , dressez le quasi , les ognons autour,- dégraissez la sauce, passez au tamis, et servez-la sur la viande et les ognons.
Quasi de vtaii à la pèlerine. (Entrée.)
Piquez-le, si vous voulez, de gros lard; mettez sur un feu doux avec de l’huile d’oliye; faites dorer des deux côtés ; mouillez d’un peu d’eau , avec sel , feuille de laurier : faites cuire trois ou quatre heures. Pendant ce temps, faites glacer dans du beurre et un peu de sucre 12 gros ognons; mouillcz-les, quand ils sont d une belle couleur, avec un peu du jus du quasi et un peu de bon vin rouge ; ajoutez 12 ou 18 champignons entiers , faites mijoter. Au moment de servir, dégraissez , et liez le jus du quasi avec de la fécule ; glacez le quasi avec celle glace, et mettez le reste avec les ognons et les champignons que vous servez autour di^ quasi.'
Epaule de i^eau à la bourgeoise. (Entrée.)
Mettez une épaule de veau dans une casserole, avec sel, poivre , laurier, un morceau de beurre; faites cuire sur un feu très-doux pendant une heure, retournez votre épaule et faites cuire encore une heure ce qui l’aura glacé des eux cotés, mouillez de deux verres d’eau; aissez sur le feu encore une heure et demie à eux heures a petit feu, dégraissez la sauce, passez- a au tamis , et servez-îa dessous l’épaule.
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hpaule de veau glacée. (Entrée.)
Desossez-la sans l’endommager ni la crever : lardez-la en long de gros lardons assaisonnés de sel et d épices ; roulez-la, et ficelez pour lui faire prendre une belle forme. Garnissez lô fond d’une daubière ou braisière de quelques bardes de lard , l’épaule dessus, une cuillère a pot de bouillon, carottes, ognons, bouquet garni : retirez le jus que vous passez au tamis. Faites un roux que vous mouillez avec ce fond et un demi-verre de vin blanc; laissez réduire à glace , et glacez l’épaule que vous pouvez entourer de laitues entières cuites au jus, carottes, ognons.
Foie de veau à la broche. (Rôt.)
Lardez de gros lard , faites-le mariner 4 heures avec persil, ciboules, laurier, thym, sel , 2 cuillerées d’huile ; tirez-le de sa marinade, enveloppez-le d’une voile ou toilette de porc , ou d’un papier beurré, faites cuire environ 5 quarts d’heure; servez-le au naturel avec une sauce dans une saucière faite du jus du foie , échalotes hachées , 2 cuillerées de bouillon, sel, poivre et fines herbes.
Foie de veau à la bourgeoise. (Entrée.)
Piquez un foie de veau avec de gros lardons. Faites un roux que vous mouillez avec un verre de bouillon , et un verre de vin rouge : mettez cuire votre foie dedans , garni de la moitié d’une carotte, deux gros ognons, une feuille de laurier, sel , peu de poivre et épices ; faites cuire à feu très-doux l’espace de 2 à 5 heures au plus; dégraissez et servez.
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Foie de veau à la poêle. (Entrée.)
Coupez du foie de veau par tranches, et le mettez dans une poêle avec persil et ciboules hachés, un morceau de beurre; passez sur le feu, et mettez-y une pincée de farine; mouillez avec bouillon , une cuillerée de vinaigre ou un demi-verre de vin , sel , poivre et épices • laissez cuire lo minutes en tout, et servez. ’
Foie de veau en biftecks. (Entrée.)
Coupez du foie par tranches d’un doigt d’épaisseur; faites revenir des 2 côtés 5 minutes dans le beurre, et saupoudrez de sel; dressez sur un plat chaud, et couvrez de boulettes de beurre manié de persil , ciboule, sel, poivre • mettez un jus de citron ou filet de vinaigre.
Foie de veau en papillotes. (Entrée.)
Piquez des tranches de foie épaisses; faites mariner avec huile, sel, poivre, fines herbes hachees, tranches dognon; enveloppez de papier hmJe; faites cuire doucement une demi-heure sur le gril, et servez sur sauce poivrade.
Foie de veau haché. (Entrée.)
Prenez 2 livres de foie, demi-livre de rouelle
demi-
vre de porc frais, un quarteron de lard râné gros comme une noix de moelle de bœuf, un
fl„"r ’ P"'’*'* - «ciboule , éer-
„ ‘'''^"’P'gnons: un clou de girofle râpe et hachp’)^! ^ muscade, poivre, sel; mêlez et e tout; ajoutez demi-livre de chair à
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saucisse. Enveloppez d’une voile ou toilette de porc; donnez une forme arrondie. Placez sur une tourtière beurrée et sous le four de campagne; il faut 2 heures de cuisson; servez sur le plat avec une sauce faite d’un roux et du jus de la cuisson. Vous pouvez , si vous voulez , paner, ou encore placer ce hachis dans un pâté.
Rognon de veau. (Hors-d’oeuvre.)
Comme les escalopes de noix de veau, p. 1 36.
Fraise de veauàla vinaigrette . (Hors-d’œuvre .)
Après l’avoir bien lavée à plusieurs eaux, on la fait cuire à grande eau avec sel , poivre, thym, laurier, ail, bouquet de persil, de gros ognons, du vinaigre, point de carottes ni de panais. Etant cuite, on l’égoutte et on la sert.
Fraise de veau frite. (Hors-d’œuvre.)
On la fait cuire comme la précédente. Etant cuite, on l’égoutte, on la fait refroidir, ou la coupe par morceaux, on la trempe dans une pâte à frire , et on la sert en buisson avec du persil frit.
Ris de veau. (Entrée.)
On les pique, on les fait cuire et on les sert comme le fricandeau de veau, page i55; on les rend plus blancs en les mettant tremper 4 à 5 heures dans du lait.
On les sert aussi en fricassée de poulet. Faites-les bouillir une demi-heure a l’eau bouillante, avec une cuillerée de farine , et ensuite vous les accommodez comme la fricassée de
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Ris de veau en caisse. (Hors-d’œuvre.)
Faites cuire des ris de veau comme les cervelles en matelote. Ayez des fines herbes hachées et des champignons, passez le tout au beurre, avec un quarteron de lard râpe' ou haché fin, ajoutez sel, poivre et muscade et une cuillerée d’huile; versez cela sur vos\ds dans un plat creux. Etant froids, faites une caisse de papier que vous huilez ; placez un peu d’assaisonnement au fond et de la chapelure de pain, ensuite vos ris et de la chapelure; faites prendre couleur sons le four de campagne , ou avec la pelle rouge , et servez. Mou de veau nu blanc. (Entrée.)
Faites dégorger un mou de veau et chanuezle deau plusieurs fois; fai(es-le blanchir; remettez le a 1 eau froide, et coupez-le en petits morceaux; mellez-le ensuite dans une casserole, et faites cuire avec un morceau de beurre une piucee de farine; ajezsoinque votrebeurre ne prenne point de couleur; mouillez avec bouillon, poivre, sel, persil , ciboules , thym e laurier; quand il esta moitié cuit, ajoutez des petits ognous et des champignons; au moment de servir, liez votre sauce avec des iaunes d oeufs, et servez avec un filet de vinaigre.
Mou de veau en matelote. (Entrée.)
Faites de'gorger comme le précédent, et ^ue a moitié dans l’eau avec sel, poivre, vipetft?’ fades revenir du lard et des
lerép dans une casserole avec une cuii-
^ aune pour faire un roux; mettez un
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verre de vin et autant d’eau, bouquet garni; mettez-y le mou et achevez de cuire; dégraissez et servez.
Cervelles de veau en matelote. (Entrée.)
Enlevez la peau mince qui les enveloppe ; après les avoir bien nettoyées , faites-les dégorger pendant 5 heures; faites-les blanchir 10 minutes dans de l’eau bouillante, avec du sel et quelques cuillerées de vinaigre; retirezles et les jetez dans l’eau froide ; faites revenir de petits ognons dans le beurre dans une casserole, et mettez de la farine pour faire un roux; ajoutez un demi-verre d’eau ou bouillon et autant de vin, champignons, bouquet garni et les cervelles; achevez de cuire dix minutes, et servez.
Cervelles au beurre noir. (Entrée.)
Prenez 5 belles cervelles, faites-les dégorer comme ci-dessus et blanchir : faites bouillir de l’eau; ajoutez un verre de vinaigre, du sel, clous de girofle, un bouquet et 2 ognons coupés en tranches; faites bouillir une demiheure, passez au tamis, et remettez sur le feu, mettez ensuite vos cervelles dedans avec gros comme une noix de beurre: laissez cuire une demi-heure , égouttez, dressez vos cervelles, et servez dessous une sauce au beurre noir et une crête faite avec du pain frit au beurre entre chaque cervelle.
Cervelles de veau a la poulette. (Entrée.)
Faites dégorger et blanchir comme les précédentes; ensuite faites fondre du beurre ou
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VOUS délayez une cuilleree de farine el mettez aussitôt un verre d’eau, sel, muscade petits ognons et champignons que vous faites blanchir et que vous laisserez cuire une heure* mettez les cervelles, faites cuire lo minutes* servez avec une liaison de jaunes d’œufs et jus de citron. Ce plat se de'core , si on veut, avec des tranches de pain decoupe'es avec éle'»ance et frites au beurre. On les dresse entre cfaque cervelle. ^
Cervelles de veau frites. (Plors-d’œuvre.)
Préparez comme les précédentes, coupezles en plusieurs morceaux ; mettez-les mariner avec sel, poivre et vinaigre. Au moment de les taire frire , égou ttez-les, trempez-les dans la pâte a frire , et mettez dans la friture ; dressezles sur un plat chaud avec persil frit.
Salade de cervelles de veau. (Entrée.)
Faites dégorger deux cervelles pendant quelques heures dans l’eau fraîche; égouttez ensuite et les mettez dans une casserole d’eau bouillante, avec pincée de sel et une cuillerée de vinaigre; faites bouillir un quart d’heure et enlevez-les avec l’écumoire; faites-les refroidir à leau fraîche. Mettez-les dans une casserole avec tranches minces de citron sans écorce; couvrez de hardes de lard , bouquet garni un opon, un clou de girofle, jus ou bouillon, et dun rond de papier beurré. Faites bouillir un Ornent, et ensuite seulement mijoter une ^ctiiez-les et laissez presque refroidir, sez es sur un plat et sur des laitues que
l4^ VEAU.
VOUS avez assaisonnées en salade, ornez le plat d’œufs avec les cœurs des laitues, et couvrez, au moment de servir, d’une sauce magnonnaise.
Queues de veau à ta rémolade. (Entrée.)
Faites cuire des queues de veau dans une casserole avec bouillon, un bouquet garni , sel, poivre, vin ou vinaigre; mettez-les égoutter, et trempez-les dans de l’œuf battu, panez de mie de pain, trempez-les dans l’huile, et repanez; faites griller de belle couleur, en les arrosant légèrement avec de l’huile; servez sur une rémolade.
Queues de veau à la flamande. (Entrée.)
Coupez un chou en quatre et faites-le blanchir un quart d’heure; ayez 3 queues de veau , un morceau de petit lard coupé en tranches, tenant à la couenne; ficelez le lard et le chou, que vous mettez cuire avec les queues , bon bouillon, un bouquet de fines herbes, sel, gros poivre ; dressez sur le plat avec le petit lard, les choux , et servez.
Tête de veau au naturel. (Entrée et relevé.)
Prenez une tête de veau bien blanche , faites - la dégorger, s’il est possible, 4^5 heures .dans l’eau froide ; mettez - la sur le feu dans un chaudron plein d’eau : retirez quand elle a bien écumé, et la mettez à l’eau froide; égouttez sur un linge et flambez à feu vif. Otez les os de la mâchoire inférieure , désossez aussi le bout du muflle jusqu’auprès des • yeux , en relevant la peau sans l’endomma-
gerj coupez le museau sans blesser la langue , enlevez la peau dure de la langue frottez-la avec du jus de citron; enveloppez la tète d’un linge blanc et faites cuire dans l’eau avec sel, poivre, un demi -verre de vinaigre, un gros bouquet garni, une gousse d’ail, il faut quelle trempe bien, et qu’elle bouille 4 heures *à petit feu; relirez-la, fendez avec soin la peau et ôtez les i os du crâne ; recouvrez la cervelle, et servez chaud dans le plat sur une serviette, et entoure de persil et d’écrevissp. Servez dans une saucière une sauce faite d une poignée de fourniture de salade et échalotes hachées tres-fîn, avec vinaigre, sel et poivre, ou servez-la sur une sauce au beurre d’écrevisses.
Tête de s>e.au en tortue. (Entrée et relevé.)
Préparez-la comme la précédente et désossez-la entièrement; coupez-la par morceaux; et conservez les yeux entiers et les oreilles, baltes un blanc de cette manière ; mettez dans une très-grande casserole un quarteron de beurre, une livre de lard : mêlez-y 3 cuillerées de tanne, sel, poivre : mouillez d’eau bouilaute, une bouteille de bon vin blanc; quand ce blanc bout, mettez la tête dedans après avoir tiotte de jus de citron tous les morceaux, bou- ^uet, thym, laurier, ciboules, 6 ognons dont un piqué de clous de girofle, une gousse d’ail; ouYiez le tout d un rond de papier pour lui nseryer sa blancheur. La cuisson achevée,
1 es egoulter et servez eu pyramide sur un
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plat, avec garniture de ce que vous aurez : écrevisses, mauviettes, boulettes de godiveau, cervelles, ris de veau, œufs durs, cornichons, culs d’artichauts, champignons, truffes, crêtes de volailles, quenelles, laitances. Vous mettez toute celte garniture dans un bon jus et ajoutez du piment. Quand on peut se procurer une troisième oreille , on les dresse ensémble sur le haut de la pyramide.
Tête de veau frite. (Hors-d’œuvre.)
Les restes d’une tête de veau se coupent par morceaux et se font frire après les avoir trempés dans la pâte.
Oreilles de veau. (Entrée.)
Prenez des oreilles que vous préparez comme celles de la tête de veau. Étant cuites de même et egouttees, vous ciselez les bouts que vous renversez en arrière. On place si on veut une truffe dans chaque oreille. On les arrange autour du plat, et au milieu une sauce aux truffes ou au beurre d’écrevisses, une sauce piquante ou à la ravigote , une purée de pois verts , etc.
Oreilles de veau frites. (Hors-d’œuvre.)
Après les avoir fait cuire comme ci-dessus , laissez-les refroidir, coupez-les en deux , et iTarnissez-les , si vous voulez , d’une farce à quenelles; unissez bien cette farce avec un couteau trempé dans l’eau chaude. Trempez ces oreilles farcies ou non dans de l’œuf battu, blanc et jaune , roulez-les dans de la mie de
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pain , et faites frire. Servez en buisson avec persil frit.
Langues de veau. (Entrée.)
Vous les ‘dégorgez bien et les faites blanchir pour en ôter la peau dure : piquez-les de gros lardons de part en part ; mettez-les dans la casserole, afin quelles fassent du jus, avec de
fros ognoris et des carottes. Lorsque le tout est ien glace, mouillez avec de l’eau ; ajoutez du sel, un clou de girofle, un peu de thym, et laites cuire tres-doucement 5 heures. Au momentde servir, dégraissez la sauce, liez-la avec de la fecule; ouvrez chaque langue en deux quelles forment le cœur, versez la sauce dessus. On met à volonté des cornichons hachés ou des champignons dans la sauce.
^ Les langues de veau peuvent, du reste, s accommoder comme celles de bœuf.
Pieds de veau. (Entrée.)
Les pieds de veau se font cuire de la même façon que la fraise (page 142); si vous voulez les servir dans leur naturel, quand ils sont cuits et égouttés vous les servez chauds avec du se., gros poivre, vinaigre et fines herbes dans une sauciere.
Pieds de veau à la poulette. (Entrée.)
Cuits comme les précédens, vous les assaisonnez de la meme manière que les cervelles
de veau. ( V oj. page 144. )
Pieds de veaujrils. (Hors-d’œuvre.)
I#»c comme les précédens, vous
les trempez dans la pâte et les faites frire.
MOUTON
Il faut lé clioislr d’une chair noire, gras en dedans, et le laisser mortifier pour qu’il soit tendre. ( page 6o.)
Gigot rôti. (Rôt.)
Pour que le gigot rôti soit un excellent manger, il faut qu’il soit bien mortifié; pour cet effet, ayez soin de ne le faire cuire que 4 jours après que le mouton aura été tué; battez-le bien pour l’attendrir davantage; enlevez-en la peau et faites-le mariner un jour ou 2 avec de l’huile, poivre, ognon, persil; mettez une gousse d’ail dans le manche; embrochez-le et faites-le cuire à un feu très-vif, de manière à ce qu’il soit saisi ; tournez-le souvent et arrosez avec son, jus et la marinade; laissez-le cuire une heure et demie.
Gigot dans son jus. (Rôt, entrée.)
Faites-le revenir dans un quarteron de beurre : ajoutez quelques tranches de lard, assaisonnez et mouillez de temps en temps, feu dessus et dessous. Ou peut le servir sur des haricots, porames-de-terre , etc.
Gigot à Veau. (Entrée.)
Désossez,-le si vous voulez. 11 faut qu’il soit mortifié. Mettez-le dans une casserole avec un peu de beurre, sur un feu doux , prendre couleur des deux côtés; mouillez avec un peu d eau; mettez 5 gousses d’ail ,4 ou 5 gi]os ognons entiers et 2 carottes; faites cuire ainsi 6 ou 7 heures très-doucement ; mettez du sel, point
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de poivre ni autre assaisonnement. Servez-le ♦ seul. Dégraissez la sauce et la liez avec un peu de fëcule; vous en glacez le gigot. Servez dessous , à volonté, chicorée, haricots, marrons, etc.
Gigot braisé , dit de 7 heures. ( Entrée et
relevé. )
Otez l’os du quasi et celui du milieu du gigot, sans le déchirer : piquez de gros lard assaisonné de sel et d’épices, sans que les lardons paraissent hors du gigot; ficelez, donnez un coup de couteau dans la jointure pour replier le manche, dont vous coupez le bout pour qu il tienne moins de place. Mettez-le dans une daubière ou braisière, avec 6 ognons , 4 carottes, un gros bouquet de persiî bien garni de plantes aromatiques, sel, épices; les os que vous avez retirés du gigot et d’autres débris de viandes que vous auriez, 2 bardes de lard, 2 verres^ de bouillon ou eau. Quand il a commencé à bouillir vous le menez doucement avec du feu, s’il se peut, sur le couvercle. Quand il est cuit, vous le servez avec son jus dégraissé et passé au tamis. Pour lui donner meilleur coup d’œil vous le glacez avec de son |us que vous avez fait réduire à part dans une petite casserole.
Gigot à la bonne femme. (Entrée et relevé.)
Désossé et replié comme celui de 7 heures, vous e faites revenir dans la casserole avec
peu de beurre; faites-lui prendre couleur mnie s il sortait de la broche. Assaisonnez-le
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«de sel, épices, et d’un bouquet garni; laissea-le mijoter, en le retournant de temps à autre jusqu’à ce qu’il soit cuit , et le servez avec son jus, ou des haricots, ou des pommes-de-terre. Ces pommes-de-terre épluchées crues peuvent se faire frire avec la graisse du gigot quand il est près de sa cuisson.
Gasconnade. (Rôt.)
Lardez un gigot de 12 gousses d’ail, et 12 anchois en filets, faites-le rôtir à la broche et le servez sur le ragoût suivant. Épluchez plein un lllron de gousses d’ail , faites-les blanchir à plusieurs bouillons; lorsqu’elles seront presque cuites, retirez-les et les jetez dans l’eau fraîche; égoultez-les. Mettez dans une casserole un verre de bouillon et du jus, avec du coulis, si vous en avez; jetez-y votre ail, failes-le réduire et servez sous votre gigot. Les naturels de la Gascogne aiment beaucoup ce mets; nous croyons devoir en donner la recette parcô qu’il y a des Gascons partout.
Émincées de mouton aux cornichons . (Entrée.)
Prenez du gigot cuit à la broche : coupez la chair li'ès-mince et de la grandeur d’un écu : mettez ces émincées dans une casserole ; faites un roux, mouillez avec un peu de bouillon, sel, poivre; faites réduire votre sauce; ajoutez un morceau de beurre , et des cornichons coupés en tranches; mettez vos eminceesdans la sauce , et faites cuire doucement sans faire bouillir.
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Filets de mouton. (Entrée.)
Désossez et parez 2 filets, enlevez les peaux • faites-les mariner avec sel , poivre, huile d’olive , demi-verre de vin rouge ; 2 heures avant de servir, vous les mettez dans une casserole avec la marinade ét leurs déhris ; vous leur faites prendre couleur très-doucement; étant bien glacés vous les mouillez avec un peu d’eau , et les faites aller doucement jusqu’au moment de servir. Vous dégraissez la sauce et la liez d un peu de fécule : metfez-y gros comme une noix de sucre, et les glacez de la sauce. On les sert à volonté , garnis de laitues , champignons, truffes, etc.
Filet de mouton aux légumes. (Entrée.)
Prenez un carre de mouton; ôtez les os et Mquez-le de menu lard; faites-le cuire à la broche, servez dessous un ragoût de légumes, comme épinards, chicorée, farce d’oseille, choux-fleurs, haricots verts ou blancs, pommes-de-terre.
Carré à la bourgeoise. (Entrée.)
Appropriez un carré de mouton, que vous mettez cuire dans une casserole avec du bouillon, un verre de vin blanc, persil, ciboules, une gousse d’ail , 2 clous de girofle, sel , poivre; la cuisson faite, passez la sauce au tamis, dégraissez et faites réduire, mettez-y un morceau de beurre manié de farine, persil haché;
^ •^*^**' ’ mettez un jus de citron
ou 1 et de vinaigi’e, et servez sur le carré.
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Poitrine de mouton grillée. (Entrée.)
Faites cuire une poitrine de mouton dans une casserole avec bouillon , sel, poivre , persil, ciboules, thym et laurier; quand elle est cuite, passez-la à l’huile avec persil, ciboules hachés, sel, poivre; panez de mie de pain, mettez sur le gril, et servez avec une sauce piquante. Au lieu de la faire cuire ainsi , vous pouvez la faire cuire dans le pot-au-feu, et la paner et griller de la même façon.
Poitrine de mouton. (Entrée.)
Cuite comme la précédente, on peut la servir sur un ragoût de chicorée , de laitues , de purée d'ognons , de purée d'oseille , et diverses autres purées.
Côtelettes de mouton grillées. (Entrée.)
Aplatissez vos côtelettes , saupoudrez-les de sel et poivre, et faites-les griller sur un feu vif, pendant environ dix minutes.
Côtelettes de mouton panées. (Entrée.)
Parez vos côtelettes : passez-les au beurre tiède avec sel et poivre; panez-les de mie de pain, faites-les cuire sur le gril à un feu vif pendant dix minutes; dressez-les en couronne sur le plat, et servez-les seules ou avec une maître-d’hôtel. Une autre manière de paner les côtelettes consiste à les tremper, en les tenant par l’os, dans le pot-au-feu bouillant, et du côté où se forme la graisse. Elles sont ainsi saisies et graissées; vous les panez à l’instant.
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Côtelettes, de mouton à la purée d’oseille (Entrée.)
Vous les faites cuire avec bouillon, bouquet garni; quand elles sont cuites, vous passez la sauce que vous dégraissez et faites réduire; servez sur une purée ou farce d’oseille.
Côtelettes de mouton sautées à la poêle. (En l r ée .)
Vous les faites cuire à petit feu dans une poele, avec un morceau de beurre; quand la cuisson est faite, faites-les égoutter de leur graisse; laissez dans votre poêle une demicuillerée de graisse , et ajoutez quelques cuillerées de bouillon, échalotes, fines herbes, le tout haché, sel, poivre, cornichons coupés en tilels : faites bouillir; dressez vos côtelettes, et servez la sauce dessus avec filet de vinaigre.
Côtelettes à la jardinière. (Entrée.)
Parez des côtelettes, et faites-Ics mariner avec un peu d’huile d’olive , sel et poivre; avec les debns, carottes et ognons, vous faites un peu de ]us. Vous passez ce jus où vous mettez toutes sortes de legumes préparés comme pour la macedoine , page ii6. Au moment servir, mettez les côtelettes sur le gril sans
^re panées. Etant cuites, liez la saucf où s'nt
lettp y ™ellez 5 minutes les côte-
àans le “ Ifiem '' les légumes
nrécpdpm^^^^^^^ cultes comme les
precedentes ou sautées à la pcêle, peuvent
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servir encore comme entrée sur un ragoût de chicorée , une sauce tomate , un ragoût de champignons , un ragoût à la financière, en les glaçant avec leur jus.
Epaule de mouton.
Elle peut se servir cuite et préparée des différentes manières indiquées pour le gigot.
Epaule de mouton rôtie. ( Rôt. )
On la pique avec du persil en branches , au lieu de lard , et on la met à la broche en l’arrosant avec soin.
Epaule de mouton en musette ( Entrée. )
On la désosse, en laissant le bout du manche; on la pique de gros lardons; assaisonnez de sel, poivre; on la ficelle afin de lui donner une forme ronde comme une assiette. Il ne faut pas la rouler. Etant ficelée on lui fait prendre coulenr, et on la fait cuire exactement comme le gigot à l’eau , 5 heures de temps. Etant cuite, mi la dégraisse; on lie la sauce et on en glace l’épaule. On la sert seule ou garnie de tout ce qu’on veut.
Haricot de mouton. ( Entrée. )
Faites revenir dans une casserole, de l’épaule , de la poitrine ou des côtelettes de mouton coupées par morceaux ; relirez-les et faites un roux ; quand il est de belle couleur , mouillez de bouillon, ajoutez sel, poivre, bouquet garni , une gousse d’ail ; mettez votre viande ;
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quand elle est presque cuite, ayez que vous passez au beurre dans la •
qu’à ce qu’ils soient d’une couleur jaune un npn foncée; meltez-les alors dans votre baricm Jajssez-les cuire une demi-heure, deVraissez la sauce et servez. On peut le faire auîsi avec
des pommes-de-lerre ou des carottes au lieu üe navels.
Rogno7is de mouton à la brochette. ( Hors- ' d’œuvre. ) ,j
Ouvrez vos rognons psr le milieu , et passez
en iraversune pet, le b,ocl,etle; assaisonuez-ies
de sd po,vi-e , et faites-les cui.-e sur le ni'il •
yand ,1s sont cuils , d,.essez-les dans u^ pSà!;
"'■■'i>"e-d’l,ôlel. Les ,0-
Sua d ils “"f didévc aisément
^uand ,1s on, trempé 5 minutes dans Icau
Rognons de mouton nu vin de Champa^i,) (Lunée.) f O '•
Coupez vos rognons en une quinzaiuo de ranches c.hacun , et les acconnnodez connne il '
’5o'"[' èT-'’ d"r', '“S"»"* de bœuf ( pa„
'n peu, cependant el. fin^ol.^,'
Langues de mouton. (Entrée.)
veau
1'^ (Entrée.)
r-Ivs-les blanchir et cuire dans une b, aise.
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(page io8),oudans le pol-au-feu, s’il n’y ena qu’une ou 2; rotirez-les et e'goullez : levez la peau de dessus : hachez des fines herbes et champignons que vous passez au beurre avec du lard haché fin , sel et épices ; ajoutez-y vos langues, puis, faites refroidir daos une terrine. Garnissez ensuite vos langues de cet assaisonnement , enveloppez-les chacune^ d’un papier huilé coupé en cœur, et reployé tout autour : faites griller doucement.
Laîigues de mouton à la purée. (Entrée.)
Cuites à la braise vous pouvez les servir sur une purée de lentilles, de pois ou d épinards que vous mouillez avec le fond de la cuisson. De même sur une sauce tomate.
Langues de mouton a la Saint — Lambert.
(Entrée.)
Coupez en tranches 3 ognons, 3 carottes, 3 navels, un pied de céleri, champignons : passez le tout au beurre; ajoutez sel, épices, un bouquet garni, 2 cuillerées de bouillon, un vei’re de vin blanc; faites cuiie vos langues dedans : relirez-les, levez la peau de dessus : passez le mouillement au tamis, faites une purée des légumes , que vous mêlez avec une cuillerée de "farine, et le mouillement si elle est trop épaisse , et la servez sur les langues.
Cervelles de mouton. (Entrée.)
Elles s’accommodent comme celles de bœuf (page i3o). il n’est pas nécessaire de les hlandiir autrement qu’en versant dessus de l’eau
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bouillante qu'on laisse 5 minutes - nn i ' ^ aussi sur une rémolade ou tomate.
Queues de mouton à la braise. ( Entrée )
Faites cuire plusieurs queues dans une cas
serole avecognons, carottes, céleri , fines |,èr-
bes , sel , poivre et bouillon; laissez sur le feu
3 heures; quand elles sont cuites, faites rZ
duiie la sauce a glace, et glacez vos queues
que vous servez sur une purée d’oseille ri
lenlilles, un ragoût de choux, de chicoreé ou une sauce tomate. cmcoree ou
Queuer de mouton grillées. (Hors-dœuvre )
ellefsonM."? P'-^'^tlenles, Quand
battus; pan^d°èm'i^d?^““.”'''®
après dans l’huile et ^ passez-les encore
ensuite sur le ë ! ’à '”eüez-les
de belle couleur, seëëëL aveë'‘“'’‘' quanle, tartare, etc Pi-
(^enes de mouton frites. ( Hors-d’œuvre. )
e dentes, passez-les da'„t ikT-I
panez de mie de pain , et faites?"
tvec persil frit. * frire; servez
^‘-eds de mouton à la poulette. ( Entrée )
Etant échaudés, blanchis • i , • eurs poils, sans eno. ti* ‘ épluches de ■achée dans la sén»
•■■““dos, mettez4rëuhc(i"h'’'"‘‘’
lans une marmh» • ,? * heures envi, ou
e'taclieut fac " ?ù 'T''" “
nament , baignant dans leur eau
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avec une poignée de sel, clous de girofle, bouquet garni , carottes , cuillerée de vinaigre; mettez dans une casserole un morceau de beurre, une cuillerée de farine; mouillez de bouillon , mettez les pieds avec champignons si vous voulez , petits ognons, persil et ciboules hachés, sel, poivre, muscade; laissez mijoter une demi-heure ; et au moment de servir, liez votre sauce avec des jaunes d’œufs , et servez avec fllel de vinaigre.
Pieds de mouton frits. (Hors-d œuvre.)
Cuits à l’eau, et désossés comme les prece'dens , faites-les mijoter une heure dans une marinade composée avec sel , poivre, ail , vinaigre , un peu de bouillon, beurre manie e farine, laurier et clous de girofle; f«’tes-les refroidir; Irempez-les dans de 1 œuf battu, panez de mie de pain ; faites frue de belle couleur; servez garni de persil frit.
Pieds de mouton au fromage. ( Entrée.)
Mettez dans une casserole des pieds de mouton cuits, et désossés comme ceux a la poulette, coupez-les en deux; passezdes sur le feu avec beurre , champignons , persil , ciboules , ail, clous de girofle ; mouillez avec bouiUon; mettez du sel, poivre; faites cuire et redmre à peu de sauce; mettez-y un filet de ’
dressez sur le plat ; couvrez avec une tare* de godiveau de l’épaisseur d’un écu; unissez avec de l’œuf battu; panez moitié de pam et
moitié de fromage de Gruyère; faites prendre couleur au four de campagne et servez.
^ AGNEAU ET CHEVBEAU. igj
L’ap;neau et le chevreau s’accommodent de la niêm manière. Les indications pour le mouton peuvent servir , pour la plupart, pour le chevreau et l’agneau
Agneau à la poulette. ( Entremet^ ) Faites blanchir un quartier d’agneau ; mettez un morceau de beurre dans la casserole avec une cuillere'e de farine ; quand votre farine est délayée avec le beurre versez 2 ou 3 ver, es d’eau bouillante peu à peu afin qu e e se lie bien avec le beurre; quand vous voyez quelle est assez claire, mettez votre a^neau , poivre sel , bouquet garni , petits ognons ; une demi -heure vaut dfi SPrvir ajoutez des champignons ; déoaissez la sauce , liez-la d’un jaune d’œuf U serveL
Quartier pané et rôti. (Rôt.) '
Plquez-Ie de petit lard du côté de la peau, et saupoudrez fortement l’autre partie de mie e pam , pour que le feu ne le saisisse pas trop vivement , couvrez-le de papier pour le mettie a la broche. Quand il est presque cuit, \ous le retirez du feu, vous saupoudrez une seconde fois la partie non lardee de mie de pam assaisonnée de sel et persil hache trèsmenu - approchez ensuite d’un feu très-vif
Carré à la Périgord. (Eniree.)
Passez sur le feu „„ carré que vous avez
Slmu?'’*'"”’ r F™ ciboule,
champ, „„ons haches, sel, poivre; n.etlez-lé
dans une casserole foncée de tranches de veau
Iranchir , et 7 ou 8 IrulTcs en
lard 1 • I couvrez de bai-rlcs de
suer’à ^ tranches; faites
P feu, mouillez avec bouillon. La
i6a agneait ET cjïiîvrt3'a.t;. ,
cuisson faite, dégraissez la sauce, passez au tamis, dressez votre carré avec les trulfes , arrosez avec la sauce et servez.
Epigramme d'agneau. (Entrée.)
Prenez un quartier de devant d’un agneau :failes 3 parts, l’épaule, les côteflettes et la poitrine.
Panez les côtelettes que vous faites griller : faites rôtir l’épaule et faltes-en une blanquette. Faites cuire la poitrine dans le pot-au-feu; retirez-la : ôtez les os : aplatissez-la entre 2 couvercles de casseroles; coupez-la par petits morceaux de la forme des côtelettes : piquez les petiis'os, que vous avez retirés, dans le bout pointu de ces morceaux pour qu’lisaient toutà-fait l’apparence de côtelettes : panez-les à 2 fois avec de l’œuf battu, et failes-les frire. Servez les côtelettes grillées en couronne, entremêlées avec les morceaux de poitrine , et la blanquette au milieu. On voit qu il faut que le tout soit fait en même temps et servi chaud..
Ce plat peut aussii en faire trois séparés.
Fiiets à la héchamel. (Entrée.)
Faites une béchamel ( page 97 ) ; quand vous êtes prêt à servir, mettez-y des filets d’agneau rôtis coupés en petits morceaux minces, faites-les chauffer sans bouillir, et servez.
Tête d agneau. (Entrée.)
Désossez-la comme la tête de veau , et la faites blanchir et cuire de même; égouttez-la et la servez au naturel pour manger à 1 huile, ou bien servez-la comme la tête de veau en tortue, ou sur une sauce tomate, aux champignons , à l’italienne , etc.
AGNEAU ET CHEVREAU. j
Issues au petit lard. (Entrée.)
( On comprend sous le nom d’issues, la léte le foie, le cœur, le mou les pieds.) ^ Faites dégorger à l’eau tiède , et blanchir à 1 eau boudlanle; mettez cuire avec du bouillon un morceau de petit lard coupe' en tranches * un bouquet garni, racines , ognons; faites ml tuser sans bouillir sur de la cendre chaude persil , ciboules, laurier , ail , clous de girode^ échalotes, sel, poivre, 2 cuillerées de vinaigve, un verre de bouillon, un peu d’huile d^o- Iive; dressez les issues bien égouttées dans le plat que vous devez servir, la tête au milieu, la cervelle decouverte , la fressure et les pieds autour, les morceaux de petit lard dessus: passez la sauce au tamis , metfez-la dans une saucière , et servez le tout chaudement.
COCHON
La meilleure chair de cochon est celle oui est ferme et rougeâtre, sans mauvais goût et «ns lâches de ladrerie, qui sont des llel blanches dont elle est parsemee. La chair de
mt^^il r ’il a 7 ou 8 mois;
ceîil uni*! la panne et le lard de
est V ''t™" ''“'■»q"e le cochon
est vieux, sa chair est dure et coriace.
Porc frais à la broche. ( Rôt. ) Loj. pag.
01et''dr mariner 3 jours une échinée ou un Wet de cochon dans de l’huile, sel, poivre,
girofle tranches, laurier, 2 clous de
iroche rn"l?:='=- ^7= fi".- -I- à la
airosant de sa marinade.
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Côtelettes de porc frais. (Etilree.)
Après les avoir fait mariner, si vous voulea, comme ci-dessus , vous les faites cuire sur le gril , ou dans la poêle et les servez sur une sauce Robert avec des cortiichons en tranches, ou nue sauce piquante, ravigote, tomate , une farce d’oseille, etc.
Oreilles de cochon. (Entrée.)
Flambez -les, nettoyez - les, et les mettez cuire avec un litre de lentiHes à la reine et de l’eau, ognon, carotte. On les sert sur les lentilles, ou bien sur la purée que l’on fait de ces lentilles. On les fait cuire aussi dans une braise, et on les sert sur des purées de pois , haricots , sauce tomate, pupiante , etc. Cuites delà même manière , on les fait/Wre comme celles de veau.
Cochon de lait à la broche. ( Rôt. )
11 faut l’échauder, c’est-à-dire le tremper dans l’eau bouillanfa par un bout, tandis que l’on le retient par l’autre, et le ratisser pour en enlever le poil. Troussez le corps comme l’indique la fig. pag. 65; rnellez-le à la broche, et lorsqu’il est bien chaud, arrosez-le 5 à 6 fois d’eau que vous aurez mise dans la lèchefrite, avec une poignée de sel. Relirez cette eau et l’arrosez alors souvent avec de l’huile, pour que la peau soit croquante , et servez chaud et bien vite , sortant de la broche.
En Périgord, on l’arrose ainsi : on fait rougir le bout des pincettes; on prend avec ces pincettes un morceau de lard gras , garni de chaque côté d’un morceau de papier, pour
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éviter que le lard ne touche au fer; on pro
mène cet appareil au-dessus du cochon pour
l’arroser du lard fohdanl. Ce procédé en rend
la peau plus croquante et plus friande.
Galantine de cochon de lait. { Entrée et rel. )
Echaudez, flambez et désossez jusqu’à la tête, que vous ne détachez pas; prenez a livres de bon foie de veau, et 2 livres de lard que vous hachez séparément : mêlez ensemble et ajoutez 2 œufs, sel et épices. Etendez le cochon de lait sur la table tout à plat, et le courez de la moitié de cette farce. Vous mettrez dessus tout ce que vous voudrez, des lardons du gibier et volaille émincés, des truffes par tranches; couvrez tout cela du reste de la farce recousez la peau du ventre, et rendez à l’animal sa forme naturelle. Enveloppez-le d’un linge, en le ficelant de manière à ne pas le eiormer , et le mettez cuire dans une braisière iOU il puisse tenir dans sa longueur. Faites-le cuire avec carottes, ognons , gros bouquet bien g ni, thjm, basilic, sel, poivre, épices, les os du cochon et autres débris, 2 pieds de veau bouillon, demi-bouteille de vin blanc- faites anre à petit feu pendant environ 4 heures egouttez avant le refroidissement; ôtez le
- P'- -su. ™':
ffnre de cochon. ( Rôt. )
une tête de co-
et en avoirredré'r et nettoyée,
Oie la langue et les oreilles. Faites
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cuire à l’eau assaisonnée de sel , poivre , thym, laurier, basilic, sauge, clous de girofle , ognons et carottes. Faites cuire jusqu’à ce qu’il soit facile d’en ôter les os. Relirez-la du feu; posez-la sur un torchon étendu sur une table. Lorsqu’elle sera refroidie assez pour y tenir les mains , séparez-en doucement la peau eu la déchirant le moins possible. Prenez une casserole étroite etprofonde^que vous garnissez d’un linge fin; vous prenez la peau que vous étendez dans la casserole de manière à en garnir le fond et'les côtés, en tournant en dehors le côté des soies. Vous désossez la tête et n’y laissez aucun petit os ni cartilages. Ramassez celte chair en un seul tas et la mettez dans la casserole en la pressant le plus possible , et la chargeant meme d un poids pendant 2^ heures, après avoir relevé en-dessus le linge qui fait le fond de la casserole. Le linge sert à la retirer de ce moule, ou casserole, pour la servir sur un plat en la renversant. A lors ou la sert froide et sans autre cuisson. Ce mets est bon pour les déjeuners.
Roi^nons de cochon au vin hlanc. (Entrée. ) Coupez vos rognons en morceaux , passeales à la poêle avec beurre , sel, poivre, persil, ciboules havhés; remuez souvent, atm qu’ils ne s’attachent pas ; mettez une pnicee de farine, et mouillez avec du ym blanc; retournez votre ragoût sans laisser bouillir; quand il est cuit , servez.
Rognons de cochon ÿritfes. ( Hors-d œuvre. ) Coupez un rognon eu deux comme on fait
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pour ceux de mouton, dans le sens de sa Ion gueur et à plat sans le séparer entièrement' mettez-lesurle gril du côté coupé, fai tes-le cuire à moitié , refermez-le et l’achevez de cuire des deux côtés. Il doit cuire peu et se trouve renfermé dans son jus. Servez sur le plat avec beurre manié de farine, persil, ciboule hachés, sel poivre; arrosez de citron ou filet devinaierelaites chauffez le plat avant de servir.
Çueues de cochon à la purée. (Entrée.) Coupez-les en 3 ou 4 morceaux , après Ie<î avoir echaudees et flambées ; faites cuire avec lentilles , carottes, ognons , clous de girofle , thym, laurier, sel et poivre; mouillez avec de eau ; mettez les queues quand elles sont c lies, dans une casserole avec du bouillon , passez vos lentilles et faites réduire votre purée, si elle n est pas assez épaisse ; servez Ensuite les queues avec la puree dessous.
Pieds a la Sainie-Menehould. (Hors-d’œuvre.)
Quand ils sont échaudés et appropriés , fendez - les en long ; onvelonnpy r ^ '
Janine» ' ^“vt'Aoppez-Ies 1 un apres
i autre et séparément dans une hande de toile que vous serrez bien et liez par les iboiUs
“r rn’ ^ p“'*!"8esdé
dtl F® ? s*"'"'’ 3 Ijousses
■ ail. emplissez d eau froide ; fixez au foud
Unie r f '••emplissez d’eau lio.iij-
à moifià”?® 3 heures; laissez refroidir
les nieik^l défaites la bande; trempez
Us pieds dans 1 huile , panez , grillez à feu vif.
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Jambon; manière de le Jaire cuire. (Entrée.)
Mettez-le dessaler 24 heures à grande eau, nouez-le dans un linge blanc;placez-le ensuite
daiisunemarmltesurunebonne poignée de foin
avec thym , laurier , ail , 10 à 12 ognons, ^ a 5 clous de girofle , carottes en tranches , une once de salpêtre pour un jambon de 8 livres : mouillez-le d’eau et si vous voulez, une bonne bouteille de vin blanc. Sondez avec une lardoire, si elle entre facilement il est cuit. Retirez du feu et laissez refroidir dans la marmite : retirez-le; ôtez l’os du milieu sans 1 endommager, en laissant le bout du manche pour mettre une manchette : placez le jambon dans une terrine creuse pour qu’il prenne une foirne ronde. Levez la couenne, chapelez-le et le décorez avec des ronds de caiolles et de cornichons, et de la gelée autour.
Si vous voulez le servir d’une manière plus distinguée , quand il est cuit , au bt'u de le couvrir de chapelure, vous enlevez la couenne du dessus en rond , mais en conservant celle qui couvre les côtés tout autour. Si la graisse est blanche , vous la decorez de diflcrens dessins; sinon vous la couvrez d’une légère couche de saindoux. Ces dessins se feu ment avec de Ja nonpareille, dont on arrange les couleurs avec eoût et que Ton accompagne de (mes herbes. On trace aussi des parties de ces dessins avec du caramel que l’on couche au moyen d un pinceau léger, ou d’une plume.
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Jambon à la broche. ( Rôt et relevé. )
Levez la couenne de votre Jambon et le laissez couvert de sa graisse; faites-Ie niariner :2 ou 3 jours avec sel, poivre, huile d’olive uu bouquet de sauge et une demi-bouteille de vin blanc excellent , meme du Malaga ou Madère , si vous voulez. Deux heures avant de servir, mettez-le à la broche, et l’arrosez beaucoup avec sa marinade. Étant cuit, vous Je servez avec une sauce faite avec du Jus, des échalotes hachees , et la moitié de sa marinade. Si cest comme rôt , servez-la dans une sauciere; et sous le jamhon, si c’est comme
releve. Il faut observer que c’est un Jambon irais qui se sert roli : un Jambon salé ne se sert jamais ainsi. Rôti et arroL comme il est expt
ail 1p ‘ sanglier. Si 1 on veut qu’il
ait le goût de cochon de lait , on lui laisse sa couenne et on ne le fait pas mariner; on l’ar-
sTuge!'"" de
Boudin noir . (^îlors-d’oeuvre.^
Faites cuire des ognons avec <lu beurre , plus ou moins, selon qu’on veut faire de boudhis;
aut quils soient cuits en purée. Mettezy aWs une bonne lasse de crèl;,e cuite , nu si S de la fraîche, quelle soit très-épaisse;
faut sucre. 11
deniuî;^ d ognons, l’equivalent dune
Mette»' ^ elle soit bien blanche.
- Hp dans 3 pintes de sang, dont
’g de cochon, et une pinte de ^ang de
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veau ; vous y mettez une pinte de crème la plus épaisse possible , une demi-livre de riz au lait et pas sucré , 3 livres de panne, sel , poivre , épices, un peu de coriandre et de persil hachés fin ; on remue bien le tout ensemble , et on goûte avet' le doigt s il y a assez d assaisonnement. Ayez des boyaux bien propres, et entonnez les boudins avec un entonnoir : il faut avoir soin de ne pas trop les remplir , crainte de les faire crever en cuisant. Il faut avoir soin de souffler dans les boyaux avant de les remplir , pour voir s’ils ne sont pas troués. Faites cuire les boudins dans un chaudron , avec de Teau , sans sel : on les met à Veau chaude. Il faut qu’ils cuisent sans bouillir j l’eau frémissant , ou les picote avec une épingle de temps en temps : si le sang jaillit , ils ne sont pas assez cuits; quand ils sont fermes , ils sont assez cuits. Relirez-les à froid : von les picote pour les griller dans la p^êle avec du saindoux, ce qui est préférable au gril.
Boudin hlanc. (Hors-d’œuvre.)
Hachez ensemble de la chair de poisson crue, des filets de volaille, des ris de veau et des laitances de carpes, et les mettez dans un mortier pour piler fin. Ajoutez de la mie de pain cuite dans du lait, au point dêtre desséchée : mettez autant de beurre que vous avea déjà mis de chair et de mie : ajoutez une teline de vache, culte d’avance dans un blanc et hachée, un quarteron de riz cuit au lait, autant de purée d’ognou blanche que de riz, a
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6 jaunes d’œufs , un à un. Chaque fois aue vous ajoulez quelque chose, vous pilez avanf de remeUre aulre chose. Mettez le tout da. un vase creux avec sel , poivre , muscade , une pinte <de bonne crème fraîche : mêlez bien le *tout et l’entonnez dans des boyaux bien ap~ proprie's. Faites cuire comme des noirs , mais dans du lait; étant refroidis, vous les’ faites griJJei' sur du papier à feu doux.
Saucisses , ^Hors— d œuvre
Prenez une livre de chair de porc , une livre de lard, hachez le plus fin possible; hachez aussi un ognon et de la cibode; mêlez avec assaisonnez de sel, poivre et épices, thym et lauuei . Votre hachis préparé, voyez s’i/a bon eout, prenez une coifFe de porc frais, enveloppez dedans votre hachis , donnez à votre sau-
asse une forme un peu alongée et plate; au moment de servir vous mettez un peu de beurre ■fondre dans une casserole et faites cuire.
^i//ons de Tours. ( Hors-d’œuvre. )
Prenez du parc frais très-entre-lardé et le
ruZus^" Vonce
? tous ces morceaux avec une
petite quantité d eau .dans un chaudron, sur
rêau ^^vt”' " La graisse rôud,
^eau s évaporé; salez et entreteneî le feu en
comprimez le
iusqu^ ^ l’écumoire,
les^rillnn"'^^ évaporation de l’eau, et que s soient bien cuits et d’une teinte
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brune. Enlevez les morceaux et les faites égout-
ter pour les servir.
Gâteau de foie de cochon. (Entrée.)
Prenez une livre et demie de panne, hachezla le plus lin possible : hachez aussi 2 livres de foie très-fin J hachez tres-fin une échalote, un OgMon , une petite gousse d ail , champignons, la moitié d’une feuille de laurier, et un peu de thym J mêlez avec votre foie et la panne; assaisonnez de sel et d’épices. Beurrez le tour d’un moule ou casserole, placez dans le fond, et autour, de la coiffe de porc et des bardes de lard bien minces; ajoutez votre hachis, et faites cuire une heure et demie sous le four de campagne.
Petit salé.
Aussitôt le cochon tué et refroidi , on met à part ce qu’on destine à faire du petit salé , et dont on ne veut ])as faire du lard ferme ; ordinairement on prend la poitrine et le dessous du ventre. Si le cochon est petit et pas trop gras, on peut le mettre entièrement en petit salé.’ Coupez-le par morceaux carrés, que vous mettez dans une maire on saumure faite de cette façon : remplissez d’eau une marmite de fonte ou autre, d’une grandeur proportionnée à la quantité de petit sale , et la p acez devant le feu ; lorsqu’elle bout vous y mettez du sel blanc peu à peu , et le laissez dissoudre. Pour savoir la quantité nécessaire, vous avez mis d’avance un œuf dans cette eau houillanle; lorsqu’il monte dessus et s’y soutient de
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lui-même, l’eau est assez salee. Relirez la muire du feu ; laissez-la refroidir dans la marmite si elle est en fonte , et versez-la dans des terrines si elle est en cuivre , car le vert de gris qui se formerait serait très-dangereux. Ne la versez dans le saloir que quand elle est froide aulremenl elle lui donnerait un mauvais août! Vous mettez alors vos morceaux de petit lard dans la muire ^ d faut qu ils y baignent entièrement, et avoir soin d’en faire assez pour éviter 1 inconvénient de s’y reprendre à deux lois On fait enfoncer le lard , et on le retient ou fond de 1 eau , au moyen d’un poids qui ne puisse donner de mauvais goût ; tel , par exemple , que de très-gros cailloux. Couvrez bien soigneusement le saloir, de manière à ce que lair ne puisse pénétrer. Au bout de quinze jours vous pouvez commencer à vous en servir ,• et il se conservera aussi long-temps que Ion voudra, si on a soin de n’y pas loucher
UZ\ recouvrir parfaitement
le saloir. Tirez les morceaux avec une fourchette, et prenez garde de ne pas piquer le» uties, car les trous pourraient occasioner de la corruption et faire tout gâter. Dans les temps chauds, il faut le tenir au frais , dlnl un endroit sec. Au moyen de toutes ces précaulions, la conservation doit être parfaite
f'*-- P-'ce qne le auraient laissé • qui le lui
6on mauvais goût . mais le lard l aurari pris.
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Il faut alors le retirer avec de petites pelles ou de larges cuillères de bois, sans 1 endommager, ni toucher avec les mains. Prenez-le légèrement, mettez-le dans une terrine, et le couvrez ; faites bouillir la muire doucement dans une marmite , et écumez jusqu’à ce qu’il ne vienne plus aucune écume, et que la muire soit limpide; faites refroidir comme la première fois , et remettez le petit salé et la muire dans le saloir, après l’avoir fait sécher parfaitement. La muire n’est pas perdue; on peut s’en servir, après l’avoir écumée et purifiée, pour saler le pain. On peut aussi la réduire de nouveau en sel, en l’écumant et faisant évaporer l’eau.
Faites cuire ce petit salé tout simplement dans de l’eau, et il rcnjlera de moitié; différence très-grande avec celui que l’on fait par d’autres procédés, et qui diminue en cuisant. Aussi nous recommandons particulièrement cette recette. Quand il y a un peu de temps qu’il est dans la muire , il prend une belle teinte , à peu près comme celle du jambon , et il a un goût supérieur à tous les autres petits salés. Toute espèce d’aromates que l’on pourrait y ajouter est inutile. On le sert comme hors-d’œuvre , seul ou avec choux ou choucroûte , ou sur une purée quelconque. 11 renfle davantage cuit seul à l’eau, qu avec choux ou choucroute.
^ Ou ne se sert que de la hure, du filet et des cotes. 11 faut le laisser moj'tifier.
Hure de sanglier. (Rôt.)
Elle se pre'pare comme celle de cochon page i65. ’
Filet de sanglier. (Entrée.)
Coupez par tranches d’un doigt d’epaisseur • niellez dans une casserole un bon morceau de beurre, persil, ciboule, pointe d’ail, thym, basilic, haches tres-fîn; placez dessus vos filets saupoudres de sel et poivre; quand ils sont aux rois quarts cuits, retirez-les de la casserole et
les laissez mariner p,4heures dans ces ingre'diens.
Pour 5e, -V"-, vous achevez de cui,-e, et servez egiaisse et garni de cornichons en tranches.
Côtelettes de sanglier, (^ntre'e.)
^^^Elles se préparent entièrement comme le
CHEVREUIE.
Fdets et côtoiettes de chevreuil. (Entrée
Piquez de lard après les avoir pa eV fait
>uzre avec ^ cuillerées de bouillon, oUons »ouquet, tranches de carottes; faites cul;
!Uct“dans1eu‘’T“V «'"'e , laissez
«oWrade, page ,02.
Cwet Je chevreuil. (Enlre'e.)
On met en civet les épaulés et la poitrine.
CHEVREUIL
Faites un roux , qu’il ait une belle couleur ; metlez un peu de poussière de sucre : mouillez-leavecde l’eau : mellez-y vos morceaux de chevreuil, des éclialoles hachées fin , un grand verre de bon vin rouge, du lard gras coupé en petits carrés, du sel , un peu de poivre et thym : faites cuire. Au moment de seivir, dégraissez; servez en couronne, et, si vous voulez , un peu de truffes hachées dans la sauce. Plus la sauce est noire et plus elle est belle : mettez gros comme une noisette de sucre en servant.
Gigot de chevreuil. (Rôt.)
Parez un gigct de chevreuil , et le piquez de lard fin ; faites-le mariner 5 ou 6 heures, avec huile d’olive et sel. Mettez une heure à la broche, et arrosez avec sa rnarinade. On fait une sauce avec du jus d échalotes hachées, et un peu de sa marinade. On la sert dans une saucière , et une papillote au
manche du gigot. ,
C’est un abus de le faire mariner jusqu à une semaine dans une forte rnarinade. Cependant on peut, pour ceux qui veulent que le chevreuil ait un goût plus prononcé, le lairt mariner 2 jours, avec huile , sel , épices, ognoni en tranches, thym, et demi-bouteille de bor vin rouge : retou rnez-le de temps en temps.
Chevreuil en daube ou braise. (Entrée.)
Si on l’aime mariné il ne faut le laisser qiR 24 heures et le faire cuire dans une braise en viron 5 heures : faites réduire la sauce et pas sez-la au tamis.
LIEVRE
Ceux qui vivent dans les montagnes et dans les plaines sèches sont bien meilleurs que ceux qui se nourrissent dans des lieux bas et marécageux.
On distingue les levrauts , en tâtant les pâtes de devant au-dessus du joint en dehors , à une petite tumeur grosse comme une lentille. Pour reconnaître s’il a bon fumet, il faut, en le flairant au ventre, sentir une odeur aromatique.
Lièvre ou levraut à La broche. (Rôt.)
JVIeltez a la broche la partie de derrière d’un lievi e , apres I avoir piquee de lard fin j arrosez tres-souventj quand il est cuit , servez avec une sauce noire faite de son jus, vinaigre, sel, poivre et ciboule. Vous pouvez faire un civet de la partie de devant qui vous reste.
Lièvre mariné à la broche. (Rôt.)
Pienezunllèvre que vous depouillezet videz; ôtez ensuite une seconde peau sur les filets et les cuisses; piquez-Ie de menu lard ; fait, s-le mariner avec vinaigre, poivre, un peu d’eau plions, persil, thym , laurier, un morceau de beuiTe manié de farine, faites tiédir la marinade , et inetfez-y le lièvre pendant au moins h heures; mettez-le ensuite cuire à la broche eu arrosant de sa marinade; prenez le restant de a marinade que vous faites réduire ; passez au tamis : servez cette sauce dans une saucière.
Lièvre désossé en daube. (Entrée.)
ous désossez entièrement un lièvre, et le
I7S LIÈVRE
piquez de gros lard assaisonné d’épices; roulezle de manière placer les chairs minces dessous le râble, et qu’il forme une espèce de ballon que vous ficelez. Mettez-îe dans une casserole, avec ognons, carottes, bouquet garni que vous ficelez avec les os du lièvre; couvrez de bardes de lard , et mouillez de 2 verres de vin blanc et autant de bouillon , sel, un rond de papier beurré par-dessus : faites cuire. Vous le servez froid ou chaud sur le jus de la cuisson dégraissé et passé au tamis.
Civet de lièvre. (Entrée.)
Faites un roux , et mettez-y glacer 12 petits ognons avec un peu de sucre en poudre, pour do nuerune plus belle couleur; mouillez avec de l’eau : mettez vos morceaux de lièvre, un grand verre de bon vin rouge , du lard gras coupé en petits dés, du sel , un peu de poivre et du th}-!!!, le sang du lièvre; faites aller doucement au moins 2 heures, la sauce courte et bien liée. Vous servez en pyramide, avec gros comme une noisette de sucre dans la sauce, et les ognons autour. Plus la sauce est noire, et plus le civet est beau.
Lièvre au chaudron , ragoût de chasseur.
(Entrée.) Extrait de l’ouvrage intitulé : La
Maison de campagne.
Prenez un lièvre encore chaud , dépecez-le comme un civet. Recueillez le sang, meltez-le dans un chaudron avec le lièvre, un quarteron de lard coupé eu morceaux , un gros bouquet garni, un ognon , peu de sel , force poivre.
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une pinte et demie de bon vin rouge trèsspiritueux; accrochez le chaudron à la crémaillère sur un feu clair et de bois sec; qu’il entoure le chaudron, et qu’au premier bouillon le vin s’enflamme; quand il a cessé de brûler, roulez légèrement un quarteron et demi de beurre dans la farine , ajoutez-le à votre lièvre; laissez diminuer la sauce; il ne faut que demi-heure en tout.
PcUé de lièvre en terrine, (Entrée.)
Le lièvre doit être frais tué; désossez-le;ayez une livre de rouelle de veau, une livre de porc frais maigre, et un peu de gras de bœuf, persil, ciboule, thym, laurier, ail, poivre et girofle; hachez le tout tres-menu; garnissez une petite marmite évasée et dont le couvercle ferme bien , avec des bandes de lai’d qui la couvrent entièrement; placez-y votre hachis, mêlé dune demi-livre de lard en morceaux; versez dessus un verre d’eau-de-vie; couvrez de bardes de lard , mettez le couvercle que vous fermez soigneusement avec de la pâte faites cuire 4 heures au four. ^
On peut aussi le faire avec les morceaux de lièvre entiers placés sur un lit fait du hachis ou farce ci-dessus; on peut aussi y mêler des truffes bâchées et par morceaux.
Le vr Mit Cl La Saint— Lambert. (Entrée.)
Vous le faites comme le lapereau ci-après, mais vous le faites revenir dans le beurre avant de mettre le bouillon et les légumes.
L^raut sauté ou à la minute. (Entrée.) cpouillez et videz un jeune levraut; cou-
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pez-le par morceaux et le mettez dans une poêle ou dans une casserole avec un morceau i de beurre, sel, poivre, épices; sautez-le jus-qu à ce qu’il soit raflermi; ajoutez chainpi-* gnons, échalotes et persil haché, 2 cuillerées> de farine, mêlez et mouillez avec du vin blanc et un peu de bouillon, ou du bouillon seulement, et de l’eau faute de bouillon ; retirez dm feu quand il commence à bouillir. Servez ài courte sauce.
LAPIN
Si vous employez un lapin domestique , vi- ! dez-le aussitôt tué et garnissez l’intérieur de; thym, laurier, sauge, basilic, poivre et sel,, que vous retirez ensuite. Vous ferez bien aussi: de le faire mariner par morceaux avant de.j l’employer.
Gibeloie de lapin. (^nU'ée.)
Faites revenir du lard coupé en gros dés,,| avec des petits ognons ; lorsqu’ils ont pris cou-leur, retirez-les ; faites revenir aussi dans lamême casserole, et cuire pendant une demi-* heure , votre lapin coupé par morceaux , ajoutez ensuite les petits ognons et des champignons,, achevez la cuisson ; avant de servir , ôtez le bouquet, dégraissez la sauce et servez bien chaud.
V ous pouvez , si vous voulez, ajouter des tron-çons d’anguille à moitié de la cuisson du lapin:, Civet de lapin (Entrée.)
Se fait comme un civet de lièvre.
Matelote de lapin. (Entrée.)
Faites revenir votre lapin par morceaux ; faites un roux que vous mouillez avec bouib
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Ion, et vin blanc; quand il bout ajoutez le lapin et des petits lardons, ognonsel bouquet • assaisonnez. Sa cuisson finie, sautez de petits ognons, et champignons dans du beurre, et mouillez avec la sauce de votre lapin; dressez et servez, les ognons et champignons autour.
Lapereau sauté. (Entre'e.)
On le fait de la même manière que le levraut saute', page i-yq.
Fricassée de lapereau a la Saint-Ijamherl . (Entrée.)
Coupez-le en morceaux : mettez-le cuire dans du bouillon , qu’il baigne ; assaisonnez de sel, poivre, muscade et épices; garnissez de 2 carottes, 4 ognons, 2 navets i 3 pieds de celeii, et un bouquet garni; les légumes étant cuits, retirez-les, passez-les en purée ; si votre lapereau est cuit, passez le fond au tamis aites-en une sauce un peu épaisse et mouillez votre puree de celte sauce; dressez votre lapereau et le masquez avec la pui’ée.
Lapereau au jambon. (Entrée.)
Coupez un lapereau en morceaux; piquezle de gros lard et faites cuire avec des*^ ZZ
du hl ™-'-e de
ou, lion, po,v,-e ; prenez le fond de la sauce
inpeeen,, à la poulette. (Entrée.)
Coopez u„ morceaux; faites-
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le dégorger 2 ou 5 heures dans l’eau froide, passez sur le feu avec un morceau de beurre , une poignée de champignons, un bouquet de persil, ciboule ; niellez une pincée de farine; mouillez avec un verre de vin blanc , bouillon, sel, poivre; faites cuiie , et réduire à courte sauce ; mettez une liaison de jaunes d œufs ; faites lier sur le feu , et servez.
Lapereaux en papillotes. (Entrée.)
Prenez de jeunes lapins bien tendres, coupez-les par membres, et mettez-les mariner quelques heures avec persil, ciboule , champignons, pointe d’ail, le tout haché, sel,, poivre, de l’huile, enveloppez chaque morceau d’une partie de cet assaisonnement , avec une petite barde de lard , dans du papier blanc; graissez bien le papier en dedans avec dui beurre; faites cuire sur le gril, à très-petitl feu , et servez tout chaud avec le papier.
Croquettes de lapereau. (Hors-d’œuvre.)
Faites rôtir un jeune lapereau; étant froid, coupez-le enpefitsdés; ayez aussi de la tétine de.i veau cuite, que vous coupez en dés , ou d autreij graisse de veau : il en faut le tiers de ce qu il ar^ de chair; faites une sauce comme pour lesi croquettes de veau, page iZq et procédez da même. Faites frire , garnissez de persil tnt.
Lapereau à la tartare. (Hors-d’œuvre.)
Désossez un lapereau; coupez-le en morceaux que vous faites mariner avec de 1 huile, poivre, persil, ciboules, échalotes, le tout haché ; panez de mie de pam ; faites cuire sur
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le gril; arrosez de temps en temps avec le res tant delà marinade; servez-les sur une sauce à la lartare, page 102.
Lapereaux confits. (Hors-d’œuvre.)
Quand on a trop de lapereaux, on peut les conserver comme il suit :
Dépouillez et désossez-les, et les piquez de moyens lardons de lard et de jambon cru assaisonné de sel et d’épices : mettez-en aussi dans les lapereaux, en les roulant serré depuis les cuisses jusqu à la peau du cou : ficelez-les et les placez dans une casserole avec de l’huile sel, epices, laurier, thym et basilic; faites cuire une heure, à feu très-doux, sans bouillir,
«uisent partout
demain. Parez-les et les coupez par morceaux de maniéré à les placer dans des petitsTots que vous remplissez de bonne huile. Quand on veut s en servir on les relire du pm, on les coupe en rouelles minces, et on les sert entoures de persil haché , et arrosés de leur
gibier a plume.
FAISAN
Faisan à la broche. (Rôt.)
Les faisans et faisandeaux se servpnf r
petit" Urd'; TeuTzVler^uîrlT^l^'r"^
nombre de jours proportionné
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à son âge et à la saison , il sera dur et coriace.
Ce qui en reste peut être servi sous une sauce magnonnaise ou en salmis. La^trufle ne convient pas au faisan.
Faisan aux choux. (Entrée.)
Se fait comme la perdrix aux choux.
DE LA PERDRIX ET DU PERDREAU
Il y a 2 espèces de perdrix , la rouge et la grise; la première est la plus estimée. La chair de la jeune perdrix ou perdreau est tendre , et de bon goût. Le perdreau rouge se connaît aux pâtes, qui sont rouges. Le perdreau grisa le bec et les pâtes tirant un peu sur le noir. connaît les jeunes à l’aile dont la pi’emiera plume est pointue et n’a pas de blanc comme en ont les vieux.
Perdreau à la broche. ( Rôt. )
Plumez, videz, piquez fin, et faites cuire à la broche. 11 est important de saisir le point de cuisson, car un perdreau trop cuit na plus de saveur. Une feuille verte , ou deux sèches, du cerisier de Saiiiie~Lucie ou Mahu"' /d?&, mises dans 1 intérieur pendant la cuisson, lui donnent un excellent fumet. L usage est, sur 2 perdreaux, de barder 1 un et de piquer l’autre.
Perdreaux au gratin. (Entrée.)
Prenez des perdreaux cuits a la broche , coupez-les par membres; mettez dessus la plat que vous devez servir un morceau de beurre manié avec de la chapelure, persil, ci-
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boules^ échalotes hache'es, sel, poivre- faites gratiner sur le feu; meltez-y après les péri (îreaux chauffes dans un peu de bouillon sel poivre, persil, un filet de vinaigre, et servez avec un peu de chapelure par-dessus.
Salmis de perdreaux. ( Entrée. )
V oyez les Salmis, page 107. '
Chartreuse de perdreaux . (En t rèe .)
Comme la chartreuse de pigeons ci-après.
Perdreaux à la crapaudine . (Entrée. ^
Ils se préparent comme les pigeons à la crapaudine.
Perdreaux a la chipolata. (Entrée.)
Faites prendre couleur à du lard coupé en des : retirez-le. Faites un roux dans lequel vous laites revenir des membres de perdreaux ; moui lez avec bouillon ou eau, un verre de vm blanc; mettez champignons, le lard, petits ognons passes au beurre, saucisses (dont vous aurez fait 3 dune seule en les nouant avec du ül et que vous aurez fait revenir sur le gril
tîttZ «joutez une
tÔuf eù n ^ fuites euire le
S-'u-ni. Etant dél'OÛtonf f T " n“ P”"t, servez avec des fain f" «jouter des truffes. 11
faut faire attention, chaque fois que l’on met
£Tétf ntêine^ragoût, Teis Ira Sri ol'umpiguons, etc., de ne
qu’ils sont eliacun à leur tour , suivant T plus ou moins longs à cuire.
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Perdreaux à V anglaise. ( Entrée. }
Etant viciés et flambés, troussez les pâtes, et fendez-les par le dos cl’uu bout à l’autre, sans les séparer du côté du ventre; aplatissezles légèrement avec le plat du couperet, et les mettez mariner avec sel, poivre, laurier, ail, branches de persil et de l’huile. Faites-les griller à feu vif; retournezdes. Servez-les sous une maître d’hôtel, avec jus de citron ou verjus.
Vous pouvez servir les mêmes avec une rémolade ou une poivrade.
Perdreaux panés et grillés. (Entrée.)
Cuits et préparés comme les précédens, mais en séparant les deux moitiés, vous pouvez les paner, griller, et servir avec rémolade ou poivrade.
Perdreaux en papillotes. (Hors-d’œuvre.)
Séparez-les en deux et les faites revenir dans le beurre : retirez-les presque cuits. Faites une sauce de champignons, persil haché, échalotes, dans le beurre où sont revenus les perdreaux; ajoutez un peu de farine, sel, épices; mouillez de bouillon et vin blanc; faites cuire et réduire cette sauce, et en versez sur les moitiés de perdreaux , que vous garnissez dessus et dessous d’une légère barde de lard. Enveloppez-les de papier huilé, et faites-les griller environ 20 minutes sur un feu doux.
Salade de perdreaux. (Hors-d’œuvre.)
Dépecez des perdreaux rôtis, ôtez-en la peau, parez les extrémités et les mettez dans une
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terrine avec de bonne huile et du vinaigre à l’estragon, du sel et du gros poivre; champignons, persil, échalotes, cornichons hachés câpres, un peu d’anchois, toutes choses que vous avez fait revenir et cuire avec beurre, jus ou bouillon. Dressez vos morceaux sur le plat avec coeurs de laitues en cordon, œufs durs cornichons coupés en filets et filets d’anchois, arrangés avec goût et arrosés de l’assaisonnement.
Magnonnaise de perdreaux. ( Entrée.)
' Dépecez et parez des perdreaux rôtis et placez-les sur une sauce magnonnaise : couvrezîes aussi de la sauce, et décorez ce plat avec des croûtons Irlts, des olives farcies, œufs durs, gelée, filets d anchois, de trufï'es, etc., enfin ce que vous voudrez. On peut lui donner un coup d’œii très-agréable et qui réponde à sa délicatesse.
Purée de perdreaux. (Entrée.)
Prenez des chairs de perdreaux rôtis dont vous ôtez la peau et les nerfs, hachez-lcs et pilez-les en y mettant une cuillerée à bouche de sauce béchamel. Etant pilées, délayez avec de la sauce béchamel, passez à l’étamine et ne aites ciauifer qu un moment. Servez avec
œuts pochés par-dessus, et entourés de croûtons frits.
Terrine de perdreaux Ç^e\eyé , et entr é.
Faites une farce de toutes sortes de chairs
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que vous pourrez nvoir, débris de veau, volaille, lièvre, perdrix ou perdreaux, (hair à saucisse , foies , et autant de lard gras , persil , ciboules et truffes par morceaux, le tout hache, sel, épices ; remplissez de celte farce les corpsde 2 OU 5 perdreaux, que vous placez sur le dos dans une terrine faite pour cela : remplissez les vides avec la farce, couvrez le tout de bardes de lard, posez le couvercle que vous fermez autour avec de la pâte, et faites cuire au four pendant 5 heures. Servez froid.
Perdrix aux choux. ( Enlre'e. )
PI limez, videz , flambez, troussez 2 perdrix; faites revenir à la casserole avec du beurre et une pince'c de farine ; mouillez de 3 verres de bouillon; ajoutez un quarteron de lard coupé en dés, un bouquet garni : laissez cuire. Mettez dans une petite marmite un chou de Milan ou frisé avec 5 quarterons de petit salé, et 2 cuillerées de graisse; emplissez d’eau et faites cuire aux 5 quarts. Faites égoutter leschoux et les mettez dans la casserole achever de cuire une demi-heure avec les perdrix, et dressez sur le plat.
Perdrix aux choux , manière plus distinguée. ( Entrée. )
Plumez , videz, flambez, troussez 2 perdrix; faites-les revenir à la casserole avec du beurre et une pincée de farine; mouillez de 5 verres de bouillon; ajoutezun quarteron delard coupéen dés, un bouquet garni: laissezcuire.Mettezdans
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une petite marmite un chou de Milan ou frise, avec trois quarterons de petit sale' et 2 cuiJlere'es de graisse; emplissez-la d’eau et faites cuire aux 3 quarts. Prenez une carotte Irès-rouge , que tous coupez par ronds comme des pièces de 2 francs, une autre carotte plus pâle que vous coupez de même; ayez un petit cervelas que vous coupez encore de la même façon. Beurrez une casserole et placez voscaroltes au fond, en cercles, en mélangeant les couleurs et aussi les ronds de cervelas. Coupez le petit sale qui a cuit avec le chou en Landes de la largeur de 2 doigts et longues comme un; faites-en six morceaux que "vous placez debout, et régulièrement, autour de la casserole. Faites égoutter vos choux et en placez un ht sur vos carottes; dressez-en aussi autour de la casserole dans les intervalles du petit sale, placez vos 2 perdrix au milieu , et recouvrez de choux, s’il vous en reste encore. Délayez de JUS ou bouillon le fond de la casserole ou les perdrix ont cuit, passez au tamis, et versez ce coulis dans la casserole où sont les perdrix; il faut qu il n’y en ait juste que ce qu’il faut pour que le tout cuise une demi-heure sans attachei\ Lorsque vous voulez servi r, vous posez votre plat sens-dessus-dessous sur la casserole
1*1 .1 ^ p. Si le ragoût n’é-
tait pas egalement colore , vous le coloreriez avec un peu de jus ou de caramel.
Perdrix à l'estoufade. (Entrée.)
Plumez, videz, flambez, troussez les pâtes
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en dedans, piquez de lardons assaisonnés de sel et poivre; placez dans la casserole avec ognons, carottes, bouquet garni, bardes de lard, un verre de via blanc et du bouillon, sel : faites cuire à petit feu et servez avec le jus de la cuisson dégraissé et passé au tamis.
Perdrix à la purée de leiitille. (Entrée.)
Après les avoir fait cuire comme les précédentes, vous les servez' sur une purée de lentilles à la reine cuites avec lard de poitrine, ognons, carottes, eau ou bouillon. On peut aussi les faire cuire avec les lentilles, et les servir avec croûtons frits.
Perdrix a la purée de pois verts. (Entrée.)
Faites cuire les perdrix à l’estoufade, et les servez sur une purée de pois verts.
Perdrix à la ménagère. ( Entrée. )
Faites revenir dans une casserole , une vieille perdrix, après l’avoir flambée et vidée, troussez les pales dans le corps, et failes-la cuire a petit feu dans une petite marmite , avec un verre de bouillon , bardes de lard , ognons, carottes, un peu de sel, poivre ; après la cuisson, dégraissez la sauce, passez-la au tamis et servez sur la perdrix.
Perdrix à la catalane. (Entrée.)
Plumez, videz, flambez et troussez une perdrix; faites-la revenir dans le beurre, retirez-la et faites un roux avec le même beurre; mouillez de bouillon, avec sel, poivre, un bouquet, et l’y remettez jusqu'à ce que la cuisson soit avancée. Pendant ce temps vous
GIBIER A PLUME. IQI
avez fait blanchir 2 poignées d’ail, et dans un autre vase, faites blanchir aussi une orange amère ou bigarade coupée par tranches. Un quart d’heure avant de servir, vous mêlez le tout et achevez de cuire.
PLUVIERS. (Rôt.)
Il y a plusieurs sortes de pluviers ; mais le pluvier doré est celui qu’on préfère; sa chair est d’un goût exquis. Si vous voulez les servir pour rôts, vous les plumez et piquez sans les vider; faites-les cuire à la broche avec des rôties de pain dans la lèchefrite; servez de belle couleur avec les rôties dessous. Vous pouvez aussi les servir pour entrées , et alors vous les accommodez comme les cailles. (Entrées.)
DU VAXNEAU ET UE LA GÉLINOTTE. (RÔtS
IjU vanneau , qui est un oiseau à peu près de la grosseur d’un pigeon , est fort estimé pour son goût et sa délicatesse. 11 se fait cuire a la bi oche pour rot, et se sert comme le canard sauvage. Lagélinotle des bois est une espece de poule sauvage; elle se sert de même que le vanneau.
DE LA BÉCASSE ET BÉCASSINE
L hiver est le temps où elles sont meilleures.
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La bécassine ressemble par son plumage k la bécasse; mais elle est bien moins grosse, et a le be c moins long.
Bécasses et bécassines à la broche. (Rôt. )
Vous les servez piquées et bardées avec feuilles de vigne; vous ne les videz pas ; mettez dessous des rôties de pain pour recevoir ce qui en tombe, et servez dessus les rôties.
Salmis de bécasses et bécassines. ( Entrées. )
Voyez les Salmis, page loy.
Bécasses et bécassines farcies poêlées.
( Entrée. )
Plumez des bécasses ou bécassines que vous flambez; videz-les; faites une farce de ce qu’elles ont dans le corps, avec lard, persil, ciboule , deux jaunes d’œufs crus, sel , poivre; farcissez les bécasses, cousez et troussez comme pour mettre à la broche. Foncez une casserole de tranches de lard ; mettez les bécasses dessus avec leur a.ssaisonnement , couvrez de bardes de lard ; faites suer un quart d’heure; mouillez avec bouillon, un demiverre de vin; faites cuire à très-petit feu; la cuisson faite, ôtez les bécasses que vous dressez sur le plat; dégraissez la sauce, passez au tamis, et servez avec filet de vinaigre.
DE LA CAILLE
La caille est un oiseau de passage assez connu. 11 est meilleur k la fin de l’été , parce que c’est dans cette saison qu’il est gras.
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Cailles à la broche. (Rôt.)
Vous les plumez, videz et flambez; enveloppez de feuilles de vigne et bardes de lard • faites-les cuire et servez de belle couleur, sur des rôties de pain. ’
Desservies, on peut les mettre en sabnis.
Cailles grillées. (Enlre'e.)
Prenez des cailles que vous flambez et videz; fendez-les à moitié parle dos; mettez-les dans une casserole avec de l’huile, laurier, sel, poivre; couvrez de bardes de lard; faites cuire à Ires-petit feu sur de la cendre chaude. Quand elles sont presque cuites , panez et faites griler; mettez dans la casserole du bouillon ; détachez tout ce qui peut tenir après, dégraissez : passez au tamis et servez dessous les cailles.
Etuvée de cailles. (Entrée.)
Faites un roux avec de la farine et du beurre * passez-y des cailles , après les avoir flambées et videes, avec des petits ognons; mouillez avec un verre de vin, bouillon, bouquet de persil, ciboules, laurier, clous de girofle; garnissez ce te etuyee de ce que vous voulez, comme culs d artichauts cuits à moitié dans l’eau, petites saucisses crêtes ou foies gras, champignons. Quand 1 etuvée sera cuite, servez garnie de croûtons passés au beurre. ^
^ perdreaux différentes
Peuvents’appli-
Néanm^' aussi à d’autres oiseaux.
conservp'^/ toujours à la broche qu’elles
conservent mieux leur fumet.
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DE l’alouette ou MAUVIETTE,
Elle est recherchée en automne et en hiver, parce qu’alors elle est grasse.
Alouettes à la broche. (Rôt.)
Les alouettes se mettent cuire à la broche , bardées; vous ne les videz point, et mettez dessous des rôties de pain pour recevoir ce qui en tombe; servez les alouettes sur les rôties.
On les sert encore en salmis, en matelote et sautées aux fines herbes. On les fait aussi rôtir à la casserole , avec des lardons.
Alouettes à la minute. ( Entrée. )
Mettez à la casserole des mauviettes épluchées, vidées et troussées, avec beurre et sel: sautez-les et faites prendre couleur ; ajoutez champignons, échalotes et persil haches; étant bien revenues mettez une pincée de farine, un verre de vin blanc et un peu de bouillon. Quand il commence à bouillir, retirez, et servez garni de croûtons frits,
DES GPiIVES ET DES MEULES.
La grive est grasse et d un bon goût en automne. Le merle est bien moins bon.
Differentes manières de les accommoder. (V\^ols .)
Les grives et les merles se servent en plats de rôts'; on les plume , on les fait refaire sans les vider, et on les met cuire à la broche avec des rôties dans la lèchefrite ; on les enveloppe de feuilles de vigne.
On les sert aussi en entrée comme ksbecas-
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«es, et on les accommode de même. (Entrée.) On les met en daube pour servir froids. '
DES OKTOLANS, GUIGNARDS , BECFIGÜES ET ROUGE- GORGES. (Rôts.)
Ils se servent pour rôls; on les barde et on îes enfile dans une brochette que l’on attache à la broche ; on les arrose en cuisant d’un peu de lard fondu, et on les sert avec un filet de verjus.
PIGEONS
Pigeons rôtis. (Rôts.)
Etouffez-les et ne les saignez pas; troussez-les; couvrez de bardes de lard et de feuilles de vigne; faites cuire à la broche, et arrosez de leur jus; dressez sur le plat, et servez : demi-heure suffit. Ils n ont pas besoin d’être mortifiés.
Pigeons ciuoc petits pois. (Entrée.)
S’ils sont gros, vous les coupez en deux après avoir troussé les pâtes en dedans ; mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et du petit lard ; failes— leur prendre couleur et ajoutez un litron de pois, un bouquet garnipassez-les sur le feu, et y niellez une pincée de farine ; mouillez avec du bouillon : failes cuire à petit feu ; quand ils sont cuits, ajoutez un morceau de beurre manié de farine, et servez a courte sauce.
Pigeons CL l(i crcipciiicfiite . (Entrée.)
pigeons par le dos; aplatissezl’hi beaucoup casser les os; frôliez avec de ' e , sel , poivre, persil, ciboules, le tout ‘
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hache : faites tenir le plus possible d’assaisonnement; panez de mie de pain ou de chapelure ; mettez sur le gril , faites cuire à petit feu; quand ils sont de belle couleur servez sur une sauce que vous faites avec verjus ou vinaigre, sel , poivre, échalotes hachées, et un morceau de beurre.
Crapaudine farcie et glacée. (Entrée.)
Fendez les pigeons par le dos, mais sans les aplatir; retirez-en les foies, que vous hachez avec lard et finesherbes.Joignez-j d’autres foies devolailles, si vous en avez,etdu lard a proportion. Si vous n’avez que le foie des pigeons, vous ajoutez de la cliairà saucisse, de la mie de pain trempée dans du lait et 2 jaunes d’œufs, poivre , et épices; mêlez le tout, et remplissez-en les cavités de vos pigeons; glacez abondamment cette farce avec des blancs d’œufs battus. Placez vos pigeons sur une tourtière beurrée , et couvrez du four de campagne ; faites cuire une demi-heure à feu doux. Au moment de servir, vous mêlez à la sauce un jus de citron ou du verjus et versez sur les pigeons.
Pigeons en. papillotes . (Hors-d’œuvre. )
Faites-les cuire doucement avec lard haché , beurre, sel, poivre, muscade; quand ils sont à moitié cuits, ajoulezdes fines herbes, champignons, une échalote, hachés. Quand ils seront froids coupez-les en deux, garnissez-les de leur assaisonnement et les enveloppez de papier huilé. Faites griller un quart d’heure à feu doux.
PIGEONS
Pigeons en compote. (Entrée.)
Mettez clans une casserole du lard par morceaux ; faites-y revenir des pigeons entiers • retirez-les , ainsi que le lard ; faites un roux
Eeu coloré ; mouillez de bouillon avec poivre ouquet garni , champignons, petits ognons; remettez les pigeons et le lard, faites cuire une heure à petit feu; dégraissez et servez. Chartreuse de pigeons. (Entrée.)
Faites revenir 5 pigeons et les faites cuire avec bardes de lard , carottes , ognons quelques épices, demi-verre de vin blanc et une cuillerée de bouillon ; retirez-les quand lis sont cuits. Faites cuire dans le même fond des cm'otles , navets, laitues blanchies et ficelées. faites cuire aussi séparément des petits pois et haricots verts que vous avez coupés en losanges; coupez les navets et carottes en petits filets : melez tous ces légumes et les liez de quelque JUS ou coulis clair. Beurrez le fond d un moule ou d’une casserole et la décorez de carottes et navets cuits et coupés en rond comme des sous; dressez autour du moule vos morceaux de pigeons coupés en 2 , entre chaaue une gmsse carotte et une laitue : mettez dans le mi , -eu votre ragoût de légumes et cou-
maiie et renversez sur le plat.
Pigeons à la Sl.-Lamherl. (Entrée.) Procédez comme pour les lapereaux , p. . 6 1 . Pigeons à l'étuvée. (Entrée.) les revenir vos pigeons dans la casserole^
CANARDS
retil’ez-les; faites un roux de belle couleur; mettez - y une douzaine de petits ognons ; mouillez avec bouillon , un verre de vin ; faites cuire les pigeons dedans, un bouquet garni, clous de girofle; servez avec filet de vinaigre, et garnissez de croûtons passés au beurre.
Pigeons frits. (Hors-d’œuvre.)
Vous prenez des pigeons que vous coupez en quatre ; failes-les cuire dans une casserole avec ognons, carottes, bouquet, un peu de bouillon, sel et poivre ; mettez refroidir et trempez dans une pâte, ou bien panez-\es; faites frire de belle couleur ; servez garnis de persil frit.
Les pigeons peuvent encore se servir cuits dans une braise ou daube sur des sauces ravigote, oMx champignons , ragoûts de laitues, de chicorée, etc.
CANARDS, SARCELLE, POULE D’EAU
Le canard sauvage est supérieur en bonté et en goût au canard domestique. Le canard sauvage appelé albran est surtout fort recbeiche. Avant de mettre à la broche les canards domestiques , il faut les saler dans le corps, et y ajouter du thym et des feuilles de sauge.
Canard à la broche. (Rôt.)
Le canard et le caneton se mangent souvent rôtis à la broche : on peut les farcir de saucisses et de marrons; mais on fait griller les saucisses , et cuire les marrons auparavant. Il faut 3 quarts d’heure de cuisson.
C ANAH DS
Canard en salmis. (Entrée.)
r»'On sert ainsi les canards cuits à la broche eu préparant la sauce comme il est dit àTarticle Salmis y page 107.
Caneton aux pois, (Entrée.)
Commencez par le passer avec du lard à la casserole , pour lui faire prendre couleur. Retirez le canard et le lard : faites un roux avec une pincée de farine , mouillez avec bouillon; mettez-j le caneton avec un litron de pois, un bouquet garni , un peu de poivre; faites boudlir a petit feu jusqu’à ce que tout soit cuit; dégraissez.
Canard aux navets. (Entrée.)
Faites roussir des petits navels dans une casserole avec du beurre , et un peu de sucre, retirez-les; faites revenir dans la même casserole votre canard; retirez-le, et , après avoir nettoye le fond de la casserole, vous faites un roux avec du beurre frais et mouillez avec du bouillon; on y met ensuite le canard avec un bouquet garni , sel , poivre; vous y joignez vos navels, que vous faites cuire avec le canardquand le ragoût est bien cuit, bien dégraissé, on sert a courte sauce.
Canard aux olives. (En Irée.)
Faites revenir votre canard dans la casserole avec du beurre ; quand il est de belle couleur versez-y du jus et du bouillon ; quand il sera presque cuit ^ faites blancliir vos olives ; api es en avoir ôté les noyaux jetez-les dans la
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sauce où aura cuit votre canard : achevez de cuire 5 minutes , dressez votre canard sur "iJ plat, et servez les olives en cordon autour.
Canard en daube. (Entrée.)
Vous le faites cuire comme la dinde en daube et servez froid entouré de sa gelée faite du jus que vous avez clarifie.
Canard à la purée. (Entrée.)
Mettez-le dans une casserole avec bouillon, tranches de lard , un bouquet garni , carottes, ognons : quand il est cuit , passez la sauce au tamis, et metlez-Ia dans la purée que vous voulez servir sous le canard , comme puree du lentilles, pois, navets, ognons, céleri.
SARCELLE. (^Rôt et entrée.^
C’est une espèce de petit canard. On le met à la broche et on le sert avec une sauce piquante. Les restes se mettent en salmis.
POULE d’eau. (^Rôt et entrée é)
Ija poule d’eau est un oiseau aquatique qui peut se servir comme la sarcelle.
OIE
Ce qui a ete dit du canard peut s appliquer à Voie, car il y a Voie sauvage et Voie domestique. En juin et juillet elle est très-délicate, et alors on en fait déjà usage eu Allemagne. C’est un fait qui mérite d’être connu, et un usage
à adopter.
Oie à la broche. (Rot.)
Elle demande plus de cuisson que les autres
OIE
pièces; il en de'coule une graisse irès-ulile dans la cuisine de la me'nagère. Il faut 2 heures : on peut la farcir comme le dindon.
Oie en salmis. (Enlre'e.)
Voyez la manière de la préparer, page 107.
Oie en daube. (Entre'e.)
Elle se fait comme la dinde en daube. Il faut dégraisser, car elle rend beaucoup.
Oies de différentes façons. (Entrées.) Pienez une oie entière ou une partie, oui aura été cuite à la broche , et faites réchauffer sur le gril avec différentes sauces , comme sauce Robert, ravigote, ragoût de navets, àe VftiUognons.^exse-L aussi aux gurées de pois de Lentilles, de navets et ognons .
Cuisses d’oie à la tartare , en magnonnaise , à la rérnolade. (Entrées.)
Prenez des cuisses d’oie desservies; li’empez- Ics dans le gras de leur cuisson ; panez avec de la mie de pain ; arrosez ensuite légèrement avec de 1 huile; faites griller de belle couleurservez sur une sauce à la tartare ou sur une
remolade, ou bien avec une magonnaise dans une sauciere.
Méthode pour manger une oie en 3 mois.
Vous faites rôtir une oie, et mangez le premier
^ carcasse. Coupez les
membres dans un pot où vous bouillir'^i^p^ saindoux que vous aurez fait sel Vous 10 minutes avec thym, laurier,
sel. Vous prenez membre à membre, si vous
OIE
voulez, et recouvrez à mesure avec le saindoux pour conserver ceux qui restent.
Manière de conserver les ailes et cuisses oies, extrait de la Maison de campagne de madame Aglaé Adanson.)
Nettoyez bien vos oies; flambez-les ; mettez dans le corps de chacune 3 feuilles de sau«e et du sel ; faites-les cuire une heure à la broche , pas davantage ; recevez la graisse dans une lèchefrite propre, et videz-la à mesure qu’elle s’emplit. N’arrosez point les oies : quand vous les avez tirées de la broche, détachez proprement les cuisses et les ailes, de manière qu’il ne reste que la carcasse; rognez le bout des os, laissez-les refroidir. Mettez toute la graisse que vous avez reçue dans un chaudron; ajoutez-y moitié saindoux, faites bouillir lo minutes. Ayez des pots de grès de i8 pouces de haut, et dont le fond puisse tenir 2 cuisses de front; placez-en 2; poudrez -les d’un peu de sel et de poivre ; mettez une feuille de laurier sur chaque; posez 2 ailes dessus; assaisonnez-les, et ainsi de suite en les tassant bien ; emplissez vos pots de graisse bouillante, laissez refroidir jusqu’au lendemain. Il faut que le dernier rang de cuisses ou d’ailes soit recouvert d’un pouce de graisse. Bouchez les pots avec un parchemin mouillé; ficelez-le ; meltez-les dans un lieu frais, mais non humide. C’est à Noël que les oies sont meilleures à cet usage; on les engraisse d’avance. -Les carcasses ne sont bonnes qu’à fricasser.
VOLAILLE
Blanquette de volaille. (Enlrée.)
Vous la faites comme la blanquette de veau, page i37,en coupant, autant que possible, vos morceaux comme des pièces de 5 fr. , et les mettant en blanquette. Vous les placez, si vous voulez, dans un vol-au-vent.
Capilotade de volaille. (^Entrée.)
Hachez, persil, champignons, e'chalotes : passez le tout au beurre avec 2 cuillerées de farine pour faire un roux : mouillez avec bouillon ou eau. Quand cette sauce aura bouilli un quart d heure , faites chauffer dedans votre volaille par morceaux.
Marinade de volaille. (Entrée.)
Prenez un poulet, ôtez la peau et levez les membres; faites-les dégorger dans l'eau tiède avec les abatis; faites mariner 2 ou 3 heures sur de la cendre chaude, avec verjus ou vinaigre , houdlon , sel , poivre , persil, ciboules ognons, laurier; mettez égoutter; trempez-le dans du blanc d’œuf fouetté ; farinez ; faites tnre; servez garni de persil frit.
Des poulets qui ont servi pour une fricassée peuvent se déguiser pour une friture; faiteses houdhr dans une casserole avec leur sauce lusquà ce qu’elle tienne après; mettez refroi-
dans de l’œuf battu ;
couleur^
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Croquettes de volaille. (Entrée.)
Elles se font comme celles de veau , page i Sy.
Galantine de volaille. (Entremets froid.)
Videz et flambez une volaille, et la désos» sez en la fendant et commençant par le dos : laissez le moins de chair possible sur la carcasse. Les ailes ont été ôtées d’avance; n’endommagez
Î)as la peau qui doit rester bien conservée sur es chairs. Faites une farce de poisson, page 120, et autant de farce de veau. La farce de veau se fait en hachant 3 quarterons de rouelle, et, séparément, autant de lard : réunissez-les ensuite, et ajoutez de l’ognon et du persil hachés fin, poivre, sel, et un œuf entier, hachez le tout de nouveau, pour bien mêler. Votre volaille étant désossée et étendue sur la table, vous la couvrez d’un lit de farce de poisson , ensuite un lit de tranches minces de rouelle de veau, un lit de farce de veau, des truffes par morceau, un lit de jambon, un autre de farce de cervelas, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’il jr ait de quoi remplir. Recouvrez la volaille, et lui donnez le plus possible sa forme naturelle. Enveloppez-la dans un linge, et la placez dans une daubière, où elle doit baigner d’eau avec un gros jarret de veau, la moitié d’un pied, sel, poivre, gros ognons , 3 carottes, lard,
2 feuilles de laurier , 2 clous de girofle , un
f»eu de thjm ; faites cuire 6 heures. Déballeza, laissez-la refroidir. Dégraissez la gelée, clarifiez-la et la laissez refroidir aussi pour la servir autour de la galantine. Une galantine ne
VOLAILLE
doit jamais renfermer ni carottes, ni cornichons , ni pistaches.
Une cuisinière très-adroite ne coupe pas la peau, elle dépouille sa volaille en commençant du côté de l’estomac, détachant successivement la peau en dessous avec le doi^t et la renversant. Arrivé aux ailerons, on en conserve l’extrémité, et on fait de même pour les moignons des cuisses. Cette peau se remplit ensuite, et on lui donne, en la farcissant, la forme de l’animal , soit qu’on ait employé un dindon ou une oie, un canard, un poulet, etc.
Terrine de diverses volailles , gibier ou veau, ( Entrée et relevé. )
Une terrineesVnn véritable pâté, sanscroûte, que on peut faire cuire au four du poêle, si on n a pas de four chaud. La terrine , que l’on trouve chez les marchands, a ses bords droits à peu près comme un pâté. On garnit le fond d’une farce de viande hachée, où l’on mêle tout ce que i on peut avoir de convenable à sa disposition , et jusqu’à des truffes, comme il est dit page 187 , pour la terrine de perdrix. On place dansle mdieu du veau , de la volaille désossée du gibier ; on recouvre d’une barde de lard ^ on met le couvercle , dont on ferme la iointure avec de la pâte^ On met cuire au four à une chaW ordinaire de four, pendant 5 ou 4 selon sa grosseur et la nature des vian-
terrine ainsi préparée ne revient pas
2o6 volaille.
plus chère que toute daube ou braise, par exemple une dinde en daube ; et si , dans un jour de gala , on veut ajouter des truffi^, un quart ou une demi - livre suffira pour donner un délicieux parfum.
Salade de volaille. (Entremets.)
Dépecez par membres une volaille refroidie; mettez-les dans un vase de terre avec câpres, anchois , cornichons en filets, quartiers de laitue, et fourniture de salade hachée ; assaisonnez comme une salade, et mêlez; dressez sur un plat comme une fricassée de poulet, garnissez les bords des quartiers de laitue; décorez la salade avec des anchois, cornichons et câpres, fleurs de capucine et bourrache , versez dessus ce qui reste d’assaisonnement.
Autre salade de volaille.
"Vous dressez les membres sans assaisonnement et les entremêlez et décorez de cœurs de laitues, œufs durs, filets de carottes cuites et de cornichons, filets d’anchois, câpres. Faites une ravigote froide, page loi, etla versez sur le tout.
Magnonnaise de volaille. (Entrée froide.)
Dressez en rond sur le plat des morceaux de volaille rôtie ; garnissez le milieu de cœurs de laitues ; ajoutez encore un cordon d’œufs durs coupés en 4 • décorez le bord avec des fi.ets de carottes cuites, de cornichons, de.s filets d’anchois, des câpres. Faites une forte
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magnonnaise,pag. 104, que vous versez sur vos JaUues, et servez. IJ faut, avant de dresser la viande et les laitues, les assaisonner avec huile vinaigre, poivre et sel. ■’
Gâteau de riz et de volaille. ( Entrée. )
Faites crever une livre de riz clans du houillon de manière qu’il soit très-épais et Lien assaisonne, mettez-en un lit sur une tourtière beurree, ou un plat qui ne craigne pas le feu, arran-
§fvnf Tl' débris
de volaille, ou une blanquette, dans leur sauce
avpr recouvrez de riz que vous unissez
avec la lame du couteau et auquel vous pouvez
currrauT voudrez. Faites
cuire au four sur une chevrette et servez sur détachant de la tourtière avec pré-
On peut encore, avec du riz très-épais former une sorte de croûte de pâté que l’on fait ^ire au four en soutenant l’intérieur avec une m^e de pain que l’on ôte ensuite et qu’on reT place par une fricassée ou blanquette, etc.
Croustades de volaille. (Hors-d’œuvre.)
Taillez des mies de pain en larmes c’est à
■t parl’autre.
comme un Vàtean^T''' P''»*’
*ur le milieu et na pour placer
leur donner d’én essus les autres. Il faut
pouce. On incisriTnt” ^ largeur
se 1 intérieur avec le couteau
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pour faireun creux etl’on fait aussi un couvercle pour les refermer; ne faites pas les bords trop minces crainte que le jus s’échappe ; faites-les frire dans de bonne friture neuve. Etant frites de belle couleur vous les remplissez d’un hachis ou purée de volaille.
Purée de volaille. ( Entrée. )
Hachez fin des chairs de volaille et les pilez dans un mortier en ajoutant 2 à 3 cuillerées de béchamel réduite ; ayant bien pilé vous mêlez cette pâte avec de la béchamel et vous passez à l’étamine; si elle est trop épaisse mêlez avec un peu de crème bouillie. Cette purée se sert sur un plat garni de croûtons frits, avec des œufs pochés par-dessus,' dans le gâteau de riz et de volaille ou dans les croustades ci-dessus. On peut la faire avec du bouillon au lieu de crème, mais elle est moins blanche.
POULET, POULARDE, CHAPON
On distingue 4 espèces de poulets : le poulet à la reine est le plus petit et le plus estimé ; le poulet aux œufs vient après ; le poulet gras est le plus fort; le poulet commun sert à faire différentes fricassées.
Poulet rôti. (Rôt.)
Videz, flambez, ficelez votre poulet, et mettez— le entre des bardes de lard ; ayez soin d’attacher les pâtes sur la broche pour le faire tenir; arrosez de son jus; quand il est cuit à point (demi-heure) , servez avec cresson autour, assaisouué de vinaigre et sel.
POULET
Fricassée de poulet. (Entrée.)
^ Quand voire poulet est épluché, flambé et vidé, coupez-le par morceaux que vous faites tremper pendant une ou 2 heures dans l’eau froide pour faire blanchir la chair; égoullezles. Mettez dans une casserole un morceau de beurre et une cuillerée de farine; remuez jusqu’à ce que le beurre soit fondu, mouillez avec un verre d’eau , ajoutez sel , poivre blanc muscade râpée, bouquet de persil et ciboulemettez le poulet, faites cuire 3 quarts d’heure i liez la sauce à part de 3 jaunes d’œufs, et ajoutez du JUS de citron, de verjus ou filet de vinaigre. Aux 2. tiers de la cuisson on a mis des champignons; on ajoute, si l’on veut, des petits ognons et des culs cl artichauts en même temps que 1 on met le poulet. Des écrevisses font trèsbien sur une fricassée de poulet , ainsi que des croûtons et des crêtes de coq autour du plat.. Pour entretenir blanche la chair du poulet, il faut la frotterde jus de citron et la couvrir, pendant la c:uisson, d’un rond de papierbeurré placé «ir la fricassée , dans l’intérieur de la casserole. Souvent aussi on serties poulets entiers. La
Swr “f ' •‘P'''’ “«“heque l’onlesaura la.tblanchirS minutes à l’eau bouillante.
se Se^v^r f'? f"cassée de poulet peuvent servir fnls apres les avoir panes à 2 fois.
diffi ë d' ‘'"f. ™ qu’il est
auÔunre"plieiS;n"“ ?“’•'* -'«''S"
P on , et J ai pensé ne pouvoir
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mieux faire que de donner l’article très-détaillé publié par feu Archambault dans sou Cuisinier économe , excellent ouvrage qu’on ne saurait trop recommander.
On prend deux poulets que l’on flambe; on les épluche, on les dépèce. 11 faut commencer par couper les ailerons dans la jointure; puis on lève une des cuisses, sous laquelle on passe le couteau; et, avec la main gauche, on renverse cette cuisse du côté du croupion ; ce qui fait apercevoir la jointure qui la sépare de la carcasse, ensuite on enlève l’aile. Il faut chercher le joint qui est auprès du brecbet ; et, lorsque le couteau l’a détaché, il faut avec la lame, suivre la pente de l’estomac, en glissant, pour qu’en l’enlevant on laisse cette partie de l’estomac garnie de chair et couverte de sa peau. On fait attention que la partie des reins ne soit pas découverte; on en fait autant de l’autre côté, pour l’aile et la cuisse. Après cela , il faut enlever la partie de l’estomac, qui ne doit faire qu’un seul morceau; on en fait deux dans la partie des reins. 11 faut avoir soin d’enlever les intestins, et que les morceaux soient bien parés, et carrément. On pare de même le morceau de l’estomac; puis on coupe les pâtes un peu au-dessous de la première jointure ; on sépare cette jointure delà cuisse, dont on enlève ensuite l’os de la partie supérieure; ce qui lui donne une belle forme ; on pare le bout de 1 os des ailes; on met toutes ces parties, ainsi que les cous de ces deux poulets, dans une casserole avec de l’eau, où on les fait blanchir. Ajant bouilli trois minutes, on passe cette eau dans
un
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tamis desoie; on rafraîchit les membres des poulets; on les égoutte; on les épluche de nouveau , et on les pare , s’ils en ont besoin. On fait fondre dans une casserole un demi-quarteron de beurre; on y place les cuisses; ensuite les ailes, l’estomac et les autres membres des poulets ; on les saute sur le feu ; ensuite on y met une poignée de farine que l’on mêle bien, et on la délaye avec l’eau dans laquelle auront blanchi les poulets, et que l’on aura eu soin de tirer à clair ; on met du sel et un bouquet garni, et Ion fait cuire sur le bord d un fourneau. Le mouillement doit couvrir les membres des poulets. Lorsque l’on s’aperçoit que la fricassée est presque cuite, et qu’il reste trop de mouillement, on le fait aller à plus grand feu. Il faut retirer es poulets, et faire réduire la sauce à part : il tant avoir mis dans la fricassée des champignons; on peut même y ajouter des petits ognons blancs ; c’est suivant le goût des personnes. On la change de casserole, en mettant les membres des poulets les uns après les autres, et passant par-dessus la sauce à l’étamine. Au moment de servir, on met chauffer a fricassée, et on la lie avec une liaison de trois jaunes d œufs, un jus de citron, ou un léger filet de vinaigre ou du verjus. °
Cette description paraîtra bien longue; mais
personnes qui n’ont
difÇéren ^ ^“^“tion que l’on a mise pour ces sTn “écoute que du
> Il ®st bien dédommagé, en ce que
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cela facilite pour dresser sur le plat de la manière suivante :
On commence par placer les cous et les gésiers, les deux morceaux du haut des reins et les pâtes dans le milieu du plat; les quatre cuisses vis-à-vis l’une de l’autre; à côté de chacune des cuisses, une aile; ensuite les deux estomacs et les deux morceaux de croupion dans les intervalles. Ces douze morceaux ainsi placés, il ne reste plus que les quatre ailerons, qui doivent terminer le haut de la fricassée : on arrose avec la sauce toutes les parties, et on a soin que les champignons et petits ognons soient distribués également. On peut encore ajouter quelques écrevisses épluchées, ou des croûtons frits et glacés.
NoUi. Tout ce qui est objet de viande dépecée doit être dressé sur le plat avec le plus grand soin ; c’est demeltrelesgrosmorceaux du ragoût les premiers, et leur donner le plus d’élévation possible; ensuite on met les différentes garnitures dessus, et l’on arrose également tout le ragoût; au lieu que s’ils étaient mis à plat, la sauce déborderait et ôterait le coup d’œil qui est si nécessaire dans un dîner.
Fricassée de poulet en lo minutes. ( Entrée. )
Passez les membres dans le beurre, ils sont bientôt cuits, retirez-les alors et mettez dans beurre qui reste dans la casserole des champignons, d^u perâl, échalotes hachées, sel, épices passez un instant sur le feu , mouillez d’un verr.e de vin blanc : faites réduire cette sauce à bon
•fs
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feu. Mettez-y les poulets pour les tenir chauds sans qualors la sauce continue à bouillir et dressez sur le plat.
Friture de fricassée de poulet. (Hors-d’œuvre.)
Prenez une fricassée de poulet desservie, enveloppez les membres avec la sauce et les garnissez de panure; cassez des œufs et les battez comme pour une omelette, trempez-y les membres et les repanez. Faites frire et servez avec persil frit.
Fricassée de poulet à la Saint- Lambert.
(Entrée.)
Procédez de même que pour les lapereaux.
Poulet au four. (Entrée.)
Faites crever une demi-livre de riz dans du bouillon et 1 assaisonnez de bon goût ; qu’il soit épais. Quand il est cuit, mettez-en une couche sur une tonriiere, placez dessus une fricassée de poulet froide avec sa sauce, et arrangez-Ia avec soin; recouvrez de riz que vous dorez avec un jaune d’œuf, et faites cuire au four, ou SOUS le four de campagne.
Poulet à la tartare. (Entrée.)
8''=®; Ôlez-en le cou et les pales, fendez-le du côte de l’estomac , ouvrez-
beurre“d“'’^7 ® mettez du
Beurre dans la casserole avec persil, ciboule
de servir poeïet; un quart d'beure avant
doux rri<?°”'^ *1 sur le gril à feu
doux, retournez- le pour qu’U preLe une
lO
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belle couleur , et servez sur une sauce à la tac* tare , page loa.
Poulet sauté. ( Entrée. )
Il se fait exactement comme le levraut sauté, page 179. 11 a beaucoup plus de goût de ceLte façon qu’en fricassée.
Poulet à la pajsanne. (Entrée.)
Dépecez comme pour une fricassée; mettez dans une casserole gros comme un œuf de beurre, deux cuillerées d’huile d’olive; passez sur un feu vif, mettez-y revenir vos membres pour prendre belle couleur. Quand ils sont cuits à moitié, joignez une carotte coupée en liards, 2 ognons coupés en anneaux, et du persil en branches; mouillez de jus ou bouillon; aites mijoter un quart d heure et servez.
Poulet à ï estragon. (Entrée.)
Hachez fin de l’estragon , et le maniez de beurre; mettcz-le dans le corps du poulet, recousez et troussez-le; mettez - le dans une casserole où il doit baigner à moitié dans 1 eau, avec sel , carottes, deux gros ognons, lard, un clou de girofle, très-peu de thym, une trèspetite branche d’estragon sans leuilles, longue comme le doigt; faites cuire, et que le poulet soit très- blanc. Prenez de sa cuisson; et la faites réduire à glace pour faire une sauce bien colorée; ensuite mouillez-la dun peu d eau , et d’une autre partie de sa cuisson ; liez-la avec un' peu de fécule ; mettez dedans dea feuilles d’estragon coupées eu 4. Servez le poi^ let bien blanc et la sauce bi'une dessous, et do-
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corez les bords du plat avec des feuilles d’estragon.
Matelote de poulet et d’anguille. (Entre'e.)
Coupez en quartiers un gros poulet grasfaites-le cuire entre des bardes de lard, avec bouillon , beaucoup de petits ognons et du sel ' la cuisson faite, mettez dans une autre casserole une anguille coupee par tronçons, une demi-bouteille de vin, un bouquet garni, et le mouillement dans lequel les poulets ont^cuit; faites cuire ranguille et réduire à peu de sauce; dressez dans le plat les morceaux de poulet avec l’anguille, les petits ognons, avec des croûtons passés au beurre, et servez avec la sauce dessus.
Poulet à la parole. (Entr ée.)
Mettez dans une casserole un poulet, après lavoir flambé et vidé, et troussé les pâtes; mettez des tranches de lard dessus et dessous, Ognons, carottes, un bouquet de persil, ciboules, clous de girofle, laurier, sel, poivre* mouillez avec un peu de bouillon ; faites cuire a petit, teu; passez votre mouillement au tamis; dégraissez ; mettez-y un morceau de beurre manie de farine, une bonne pincée de persil bâche; faites lier sur le feu, et servez avec jus ue citron ou filet de vinaigre.
Poulet farci. (Entrée et rôt.)
flambé, vous le gardune farce de poisson, pag. 120, ou len avec une farce de veau , comife la galau-
2ï6 poulet.
tine , page 204. On peut mêler avec ces farces, ou mellre seuls , des truffes et des champignons haches cuits dans le beurre, et un jus de citron, ou des marrons grillés. Quand il est farci, vous le cousez et troussez , et le faites cuire comme le poulet à l’estragon, page 214, mais sans employer d’estragon : on fait la sauce de même. Pour plat de rot, après l’avoir troussé , vous le mettez à la broche, et le servez sans sauce et sur son jus.
Poulet au beurre d’écrevisses. (Entrée.)
Votre poulet vidé , flambé et troussé, vous le faites cuire comme le poulet à l’estragon, page 214 , mais sans estragon. Lorsqu’il est cuit , vous prenez de sa cuisson que vous mettez dans une petite casserole avec du beurre d’écrevisses; liez la sauce avec de la fécule, et la servez sous le poulet. La belle couleur amaranthe de la sauce , et le poulet bien blanc, font un plat d’un joli coup d’œil.
Poulet grillé dans son jus. ( Entrée. )
Prenez un poulet que vous flambez et videz ; troussez les pâtes en dedans; faites mariner avec de l’huile , persil , ognons en tranches , clous de girofle, sel, poivre. Après l’avoir laissé mariner 2 heures, couvrez-le de bardes de lard et de papier, avec tout son assaisonnement ; faites griller à très-petit feu ; la cuisson faite , ôtez le papier, les bardes , et tout ce qui pourrait tenir après ; servez avec une sauce à la ravigote.
POULET
Poulet à la Marengo. ( Entrée. )
Dépecez comme pour une fricassée et mettez h la casserole d’abord les cuisses et 5 minutes après les autres membres, avec plein une burette d’huile et du sel fin. Faites cuire dans cette huile et qu’il prenne couleur : un peu avant la cuisson terminée il faut ajouter un bouquet garni. On peut ajouter des champignons et des tranches de trufîés. Tout étant cuit dressez sur le plat. Vous avez préparé une sauce à l’italienne, page io5. Joignez-y peu à peu et en remuant l’huile où a cuit le poulet; versez sur le poulet que vous avez tenu chaudement. C^nez, si vous voulez, d’œufs frits et de croûtons.
S) poulardes sont de jeunes poules engrais^ sees. Il faut quelles n’aienl point encore pondu.
Les chapons soui de jeunes poulets chaponnes et engraissés; il faut qu’ils soient tendres, gras, bien nourris et de 7 à 8 mois.
On sert les chapons et les poulardes de pres-
^1 cons indiquées pour les poulets gras. ^
Poularde a la tartare , ^Entrée. ^ Comme le poulet, page 21 3.
Poularde en matelote. (Entrée.)
Comme le poulet, page 21 5.
Poulet ou poularde aux truffes. (Rôt.)
Vous préparez comme la dinde aux truffes
terïm même. Il leur faut moins de
temps pour se parfumer.
CHAPON
ChapoJi au riz. (Entrée.)
Voire chapon troussé , vous le mettez dans une casserole où il doit baigner presque entièrement dans l’eau , avec sel , peu de thym, laurier , un clou de girofle , 3 gros ognons , une carotte , du lard gras ; faites cuire. Vous faites cuire ensuite un quarteron de riz dans la moitié de la cuisson , avec un peu de bouillon. Prenez aussi de la cuisson que vous faites réduire à glace pour colorer le chapon et le dessus du riz ; mettez le reste de la cuisson dans le riz, après l’avoir lié avec de la fécule. Servez-le sous le chapon.
Chapon au gros sel. ( Entrée. )
Un chapon étant vidé , flambé et troussé, vous le mettez cuire comme celui au riz. Faites réduire de même le jus de la cuisson pour colorer la sauce ; vous la mouillez ensuite avec moitié eau , la liez avec de la fécule , et la servez sous le chapon qui doit être bien blanc. Pour le conserver blanc, versez un peu de jus de citron sur la poitrine , en le mettant dans la casserole , ou bien couvrez-le d’un rond de papier sous le couvercle de la casserole. Si on ne veut pas faire glacer la sauce, on sert tout simplement de la cuisson sous le chapon, mais le mieux est quelle soit colorée. On ne met jamais un chapon au gros sel dans le pot.
Chapon rôti. ( Rôt. )
Flambez, épluchez et videz; troussez les pâtes en dedans; ficelez et le couvrez de bar-
COQ ET POULE
Ils sont excellons pour faire de bon bouillon et de la gele'e pour les malades. On s’en sert aussi pour faire de bon consomme', qui donne du corps à toutes sortes de sauces et ragoûts.
Poule aux ognons. ( Entre'e. )
Vous troussez une poule et la mettez dans la casserole où elle doit baigner dans l’eau; mettez sel, carottes, 3 gros ognons, 2. clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym et du lard. Vous les faites cuire 6 ou 7 heures, balles glacer 12 à i5 petits ognons dans une casserole avec du beurre sur un feu doux; metlez-y, quand ils sont glace's, gros comme une noix de sucre , mouillez-les avec un peu de la cuisson de la poule, liez la sauce des ognons avec de la fe'cule et servez la poule bien blanche et les ognons autour.
Poule au riz. ( Entrée. }
Faites-la cuire au pot, et conduisez du reste comme le chapon au riz , page 218.
Poule en-fricassée de poulet. (Entrée.)
C est le moyen d’utiliser une poule que vous avez fait cuire au pot. Il faut la faire mariner dans une forte marinade.
Poule frite. (Entrée.) ous pouvez encore utiliser une poule cuite
au pot en la mettant mariner et frire avec pâte ou panure.
Poule en daube. (Entrée.)
Une poule de réforme bien engraissée, est très-bonne cuite en daube comme la dinde.
DINDON ou POULET d’Inde.
Des Indes occidentales : Amérique. Apporte à la fin du 17®. siècle par les jésuites qui en élevaient une très-grande quantité dans leurs fermes.
Il faut préférer pour la table celui qui est jeune, tendre et gras, dont la peau est blanche et les pâtes noires. On préféré, pour la délicatesse, la femelle au mâle.
Dindon à la broche et farci. (Rôt.)
On le barde, et il faut une heure et demie pour le faire rôtir parfaitement. On peut le farcir d’un hachis de toutes sortes de viandes mêlées de chair à saucisse, et , si on veut, de marrons rôtis. On fait aussi une farce d’une grande quantité de champignons, foie, persil, ciboules , le tout haché ; on le sert rôti sur du cresson assaisonne de sel et de vinaigre.
Dmde aux truffes. ( Rôt. )
Il faut avoir une dinde grasse et très- fraîche; flambez, videz; s’il vous arrivait de crever l’amer ou les intestins, lavez 1 intérieur du corps. Lavez avec une brosse dans plusieurs eaux, et pelez 3 ou 4 livres de truffes; hachez une poignee des moins belles ; hachez une livre
de lard bien gras , que vous mettez avec les trufles hachees et les pelures dans une casserole ; metlez-y aussi celles qui sont entières sel, poivre, e'pices, une feuille de laurier; laissez sur un feu doux pendant 3 quarts d’heure* retirez vos truffes; sautez-les, et les laissez presque refroidir; nieltez-les dans le corps de la dinde; recousez les ouvertures; laissezla se parfumer de 4 à 8 jours, selon le temps plus ou moins froid ou chaud, bardez-la; mettez-Ia a la broche, enveloppée de papier fort et beurré ; 2 heures suffisent pour la cuisson; quand elle est achevée , ôtez le papier, faites prendre couleur 5 minutes , et servez.
Une dinde ainsi préparée est excellente en ^ube ou braise, cuite comme la dinde en daube ci-dessous.
Dinde en daube. ( Entrée. )
On choisit de préférence une vieille dinde ; lardez de gros lardons assaisonnés de sel, poivre, persil, ciboules, thjm hachés; vous la farcissez si vous voulez comme la dinde à la broche; cousez et ficelez; meltez-la dans une
daubiere, avec tranches de lard, etunemoitié de
pied de veau sel, poivre, ognons, carottes, bouquet garni clous de girofle, thym, laurier, une gousse dai ; niouillez de 3 verres de bouillon ^ de 2 cuillerees d’eau-de-vie, couvrez la marmite de son couvercle en entourant le bord un torchon humide; faites cuire à petit feu, cuisson retourner au milieu de la
déxïraî<!c 6St cuite , retirez du feu ,
egraissezla sauce et la passez au tamis; dres-
scz votre dinde dans le plat, et servez la garniture autour. Il faut bien 5 heures pour la cuisson. L’usage le plus agréable d’une dinde en daube est de la servir froide avec sa gelée.
Dindon dans son jus. (Entrée. )
Troussez un dindon, après l’avoir flambé et vidé; passez-le dans le beurre; foncez une casserole de tranches de veau ; mettez le dindon dessus , l’estomac en dessous ; couvrez de bardes de lard; mouillez avec du bouillon, sel, poivre, un bouquet; faites cuire à trèspetit feu; passez la sauce au tamis; dégraissez et servez sur le dindon.
Ce que nous avons dit pour l’oie, page 200., peut se pratiquer pour la conservation des membres du dindon.
Abatis de dindon en fricassée depoulet. (Entrée)
Vous l’accommodez comme la fricassée de poulet , page 209.
Abatis de dindon en haricot. (Entrée.)
Coupez par morceaux, faites revenir; saupoudrez de farine et mouillez avec du bouillon ou de l’eau, poivre, sel, bouquet garni; faites cuire ; ajoutez des navets auxquels vous avez fait prendre couleur dans le beurre; dégraissez. Vous pouvez ajouter des pommesde-terre ou des marrons rôtis.
Du dindonneau.
Le dindonneau se sert à la broche et bardé pour un plat de rôt, principalement quand il est graset dans la imuveauté ; il faut une heucc pour la cuisson. Quand il est cuit et refroidi,
ce que l’on a desservi de table sert à faire differentes entrées; on le met en blanquette à Ja bechamel; les cuisses se mettent survie gril et se servent avec une sauce Robert.
Dindonneau grasfarci de trufjes. (Rôt.)
Prenez un dindonneau bien gras, que vous flambez et videz; faites une farce avec sou foie, truffes, persd , ciboules, sel, poivre, lard, le tout haché; liez avec jaunes d’œufs* remplissez-le en entier de cette farce ; cousez! le, pour qu’elle n’en sorte pas; mettez à la broche couvert de bardes de lard.
Bleu ou court-bouillon -pour toutes sortes de poissons.
On le lave bien ; on le met ensuite sans l’écailler dans un plat profond, et on l’arrose de Tinaigre rouge bouillant; on recouvre aussitôt hermétiquement le plat ; quelques secondes ^res on le découvre et on le met dans un ^audron ou une poissonnière pleine d’eau bouillante assaisonnée de sel , poivre , clou ^ girofle, feuilles de laurier, ognons en trandes et gousses d’ail. Dès que le poisson est cuit, y Ote le vase du feu, on y verse un verre deau froide, et on l’y laisse jusqu’à l’Instant
X i ^ r ° serviette
d T ““ court-bouillon
du V- ^ ^^^curl-boudhn simple on emploie Q-U Mnaigre blanc. ^
Autre court-bouillon au vin.
Lavez et écaillez votre poisson, et le placez
dans la poissonnière; remplissez-la de -vin ordinaire, mais qui ne soit pas frelate , sel, poivre, ail, ognons coupes en tranches , clous de girofle, thyni, laurier, lard gras ou du beurre, et un peu d’huile d’olive si c’est en maigre. La poissonnière accroche'e à la crémaillère sur un feu clair , on laisse prendre le feu au vin , et c’est ce qui donne le meilleur goût au poisson. On laisse réduire le court-bouillon aux deux tiers , on retire le poisson , on le fait bien égoutter , et on le sert* sur un plat d’une forme convenable, et sur une serviette ployée. Ce court-bouillon se conserve très-bien; on doit seulement remplir la poissonnière de vin chaque fois qu’on la fait servir. 11 est supérieur à tous ceux que l’on peut faire avec du vinaigre.
SAUMON
Saumon au bleu. (Rôt.)
Vous le faites cuire au bleu comme ci-dessuSj.et le servez avec une sauce à l’huile et au vinaigre dans une saucière.
Saumon en fricandeau. (Entrée.)
Coupez par tranches, piquez-le et faites-le cuire dans une braise comme il est indiqué au fricandeau de veau, page i35, et finissez-le et le servez de même, ou bien avec une sauce tomate, poivrade ou italienne.
Saumon en papillotes. (Entrée.)
Coupez-le par tranches et le traitez de même que les côtelettes de veau en papillotes, page 1 34.
Saumon à la genevoise. (Entrée.)
Mettez dans la casserole une bonne trancho de saumon avec champignons, échalotes et persil hachés, sel, épices, mouillez de vin rouge et bouillon. Etant cuit, maniez dans une casserole un morceau de beurre avec 2 cuillerées de farine que vous mouillez avec la cuisson du saumon, faites bouillir et réduire; versez-la sur le saumon.
Escalopes de Saumon. (Entrée.)
Coupez en rond, autant que possible, de minces tranches de saumon , et mettez-les dans la casserole avec du beurre; faites-les sauter. Etant cuites, vous les dressez en couronne sur le plat avec une sauce italienne, page io5.
Saumon J sauce aux câpres . (Entrée.)
Prenez plusieurs tranches de saumon frais, que vous faites mariner avec de l’huile, persil, ciboules , échalotes , le tout haché , sel et poivre; enveloppez-les dans du papier avec toute leur marinade; faites cuire sur le gril • ôtez le papier, et dressez sur le plat; servez sur une sauce blanche aux câpres.
Saumon en magnonnaise. (Entrée.)
Mettez un verre de vin blanc dans une cas- ^role , tranches minces d’ognons , carottes (mampignons, bouquet garni, sel, poivre^ épices, votre saumon écaillé. La cuisson finie, aissez refroidir et servez sur une sauce magnonnaise verte, page 104.
Salade de saumon. (Entremets.)
Cuit comme le précédent, vous coupez les morceaux minces comme une pièce de 5 francs et les dressez sur le plat en couronne : garnissez et ornez d’un cordon de cœurs de laitues œufs durs, tilets de carottes cuites et de cornichons, filets d’anchois, câpres. Faites une ravigote froide, page lOi ,etla versez sur le tout de manière à l’assaisonner.
Saumon à la maître- d’hôtel. (Entrée.)
On le préparé à la maîlre-d’hôîel comme le maquereau.
Saumon àla broche. (Rôt.)
Vous le faites rôtir à la broche comme l’anguille, arrosez-le pendant la cuisson avec de l’huile ou du beurre ; ayez soin de le ficeler et de l’arrêter pour l’assujeUlr àla broche. Quand il est cuit, vous le servez avec une sauce blanche aux câpres, page q8,ou une raagnonnaise verte, page 104.
Le saumon peut encore être servi de plusieurs autres manières telles que en pâté chaud, en croquettes. On peut aussi accommoder plusieurs sortes de poissons des diflérentes manières indiquées pour le brochet.
TRUITE
Il y a plusieurs espèces de truites qui différent entre elles par leur grosseur et leur couleur; la saumonée est plus grande queles autres.
Les grosses truites se servent comme le saumon.
Petite truite à la genevoise. (Entrée.) Faites cuire au court-bouillon au vin , page 225. Mettez à la casserole un morceau de beurre arec champignons, persil et échalotes hachés. Lorsque ces fines herbes sont revenues un instant sur le feu, ajoutez une croûte de pain cuite dans le court-bouillon et passée en purée, délayez avec du court-bouillon passé au tamis! Egouttez la truite, et servez sur la sauce. IVuites frites . (Entremets.)
Il ne faut pas qu elles pèsent plus d’un quarteron. Quand elles sont frites dans de l’huile dohve, saupoudrées de sel, et que le plat est orne de tranches de citron, ce mets, dit l’aii-
cardinal est digne d’un
THON
Le thon est un poisson de mer qui s’expédie tout mariné. ^ ^pi-me
On le mange ordinairement en salade (hors-
snTT • dressez-7e
sur le P at avec beurre , persil , ciboules bâches •
P>-f "dre couleui
OUI ou sons un couvercle de tourtière.
fra?s'"o„ r® l’on peut s’en procurer de
’ T “‘•uommode comme le saumon frais.
Vident'"," ^ " Rôt-)
avei-le et nettoj’ea l’mtérieur du
corps, faites une incision du côté noir jusqu’au milieu du dos, relevez les chairs des deux côtés et enlevez un morceau d’arêtes de 3 joints ou nœuds, ce qui donnera de la souplesse et empêchera qu’il ne se fende; arrêtez la tête avec une aiguille à brider et de la ficelle passée entre l’arête et l’os de la première nageoire.
Mettez de Veau dans un chaudron, autant qu’il en faudra pour cuire le poisson, du sel, vingt feuilles de laurier, une poignée de thym, autant de persil, lO ognons coupés par tranches, faites bouillir le tout un quart d’heure, passez-leau tamis et laissez reposer. Il faut avoir une turbotière, sorte d’ustensile de la forme losange du turbot, et qui a un fond mobile nommé pour l’enlever; placez-y votre pois-
son et frottez-le de jus de citron du côté blanc. Si vous ne voulez pas employer du jus de citron vous mettez une ou 2 pintes de lait et versez dessus votre court-bouillon quand il est bien éclairci. Faites mijoter sans bouillir pendant une heure, et plus s’il est très-gros. Si c’est en été il faut le faire partir à feu vif, car à feu doux il pourrait se corrompre; sitôt qu’il commence à frémir vous couvrez le feu et faites mijoter. Couvrez, pendant la cuisson, d’un papier beurré pour l’empêcher de noircir. La cuisson faite, vous le retirez 5 minutes avant de servir, le mettez égoutter et l’arrangez sur un plat, le ventre en dessus, et posé sur une serviette. Coupez les extrémités des barbes et le bout de la queue. Masquez les déchirures, s’il y en a, avec du persil. Vous servez
dans une saucière une sauce aux câpres
déLris se mangent à l’huile. ^
Turbot tL barbue au gratin. (Entrée.)
On les fait comme les merlans et limandes.
Salade de turbot. (Entrée.)
Comme la salade de saumon, pa^e 226.
raie.
Baie à la sauce blanche. (Entrée.)
Apres l’avoir vidée et lavée, faites-la cuire à leau bouillante, avec du vinaigre, bouquet de persil, poivre et sel; ne lui faites faire que 2 bouillons, pour quelle ne cuise pas frr?p •
coup?;V P«“^' l’epiucheV,
coupez les bords pour la propreté. Au mo-
sauce et versez dessus une
i>auce aux câpres , page 98.
Baie au beurre blanc.
Il faut pour celte manière d’accommoder
morceau de beurre très fi-n.'c 1
un fîl^i A ^'es-trais, avec sel, poivre
un filet de verjus; mettez dessus voii’e raie’
cuue comme la précédente, et se'erchaTd:
Baie frite. (Entrée.)
Ea raie étant cuite comme ci-dessiic , i coupez par morceaux, la faites mariner avec sef
Plteà?rireU.’àit^ 1“
garni lie nersii li jf ® couleur , servez
Raie au beurre noir. (Entrée.)
Faites-la cuire comme la précédente; mettez-la sur le plat que vous devez servir ; assaisonnez de sel et poivre ; faites fondre dans la poêle mi morceau de beurre jusqu’à ce qu’il soit très-chaud ; faites-y frire du persil , et versez le tout sur la raie ; faites ensuite chauffer dans votre poêle une cuillerée de vinaigre que vous versez aussi sur le plat; servez chaud.
Raie à la maître-cV hôtel. (Entrée.)
Elle se fak cuire comme les précédentes, et se sert sur une sauce à la maître-d’hotel.
MORUE
Morue salée au blanc. (Entrée.)
Pour connaître la bonne morue, il faut choisir la chair blanche, une peau noire, de grands feuillets; faites-la dessaler dans l’eau 3 jours , s’il le faut; il faut la laver après l’avoir écaillée; faites-la cuire un moment dans l’eau; quand elle sera prête à bouillir, écumez-la et l’ôtez du feu aussitôt qu’elle bout; couvrez-la et la laissez ainsi pendant un quart d’heure ; retirez-la de 1 eau; mettez— la egoutter; mettez dans une casserole un morceau de beurre , un peu de farine, muscade et poivre ; délayez avec un peu de lait ; meltez-y apres la morue pour lui faire prendre du goût, et servez.
Morue à la bécluunel. (Entrée.)
Après l’avoir fait cuire, comme la précédente, vous la mettez 5 minutes dans une Béchamel. Voyez page 97 .
Morue au fromage. (Entrée.)
C’est la morue à la Lécha mel à laquelle vo ajoutez du fromage de gruyère et de parniesa^n râpés : dressez-la sur le plat et la panez avec moitié miettes de fromage et de pain ; arrosez de beurre et faites prendre couleur au moven du four.
Morue au gratin. (Entrée.)
Cuite comme les précédentes, tirez la chair par petits morceaux ; ajoutez, beurre , persil sel , poivre , épices , 3 à 4 cuillerées à dégrais' ser de bechamel que vous mêlez avec la morue et liez de jaunes d’œufs; arrangez-la sur le plat : saupoudrez de chapelure ou mie de pain arrosez de beurre . et garnissez le tout de croit- S trempes dans le beurre fondu. Faites prendre couleur au four de campagne.
Morue à la maître-d hôtel. (Entrée.) Quand vous l’avez fait cuire comme ci-dessus, vous la mettez sur un plat avec du persil ciboule haches, gros poivre, muscade râpée' nn bon morceau de beurre, une cuillerée de Terjus ou vinaigre; faites chauffer ^irrÎ tournant , et la servez tout de suite.
Morue à la sauce aux câpres. (Entrée.) baltes cuire comme la morue an
kvïrcl-bf\^‘'meuez‘''“d''’
«on,e pommes-de-terre. (Entrée.)
“ ">'>•« de la même manière, et
préparer avec la même sauce que la précédente, vous y ajoutez des petites pommcs-deterre cultes à l’eau salée , coupées par morceaux, et vous en supprimez, si vous voulez, les câpres et les anchois.
La morue se mange aussi à l'huile et au
vinaigre.
Cabillaud ou morue fraîche à la vraie hollandaise . (Entrée.)
Mettez sur le feu à l’eau froide un morceau de cabillaud, avec les tranches d’un citron sans pépin , sel , tranches d ognon , thym , laurier , un morceau de beurre; quand il sera cuit, faites cuire dans la même eau 12 a i5 pomnies-de-terre ; dressez sur le plat, les pommes autour, et masquez d une sauce hollandaise faite d’un quarteron de beurre mele d’une demi -cuillerée de farine, sel, poivre, muscade, 5 jaunes d’œufs : mouillez d’un peu d’eau tiède, tournez sans laisser bouillir; ajoutez une cuillerée de vinaigre et servez.
maquereau.
Maquereau frais à la maüre-d’ hôtel. (Entrée.)
Videz et essuyez proprement votre maquereau, fendez-le par le dos , faites-le mariner une demi-heure au moins , et même quelques heures si vous en avez le temps, dans un peu d’huile assaisonnée de poivre et sel; faites griller et arrosez avec la marinade. Dressez-le su/le plat , garnissez le dedans de beurre frais manié de persil, sel, poivre; faites chauffer
le plat légèrement, et servez avec un jus de citron ou un filet de vinaigre.
On peut, pour éviter que les maquereaux ne crèvent en grillant, les envelopper avec la marinade dans un bon papier huilé.
Maquereau frais au beurre noir. (Entrée.)
On le fait griller comme le précédent. On le dresse sur le plat, on fait fondre dans la poêle un morceau de beurre, jusqu’à ce qu’il soit trèschaud; faites-y frire du persil , et versez le tout sur le maquereau; faites ensuite chauffer dans votre poêle une cuillerée de vinaigre que vous versez aussi sur le plat; servez chalid.
Maquereau a Vhuile. (Entremets.)
Cuit sur le gril, on le mange froid à l’huile et au vinaigre.
Les Maquereaux à la sauce tomate, — à la tartai e , en magnonnaise , se préparent
comme les harengs. Les Maquereaux au gratin, comme les merlans, après avoir supprimé têtes e<- queues. (Entrées.)
Maquereau salé. (Entremets.)
On le sert absolument comme les harenps sales, page 235. °
hareng.
Harengs frais à la sauce blanche. (Entrée.)
nettoyez vos harengs,
rh'iilv vous aurez fait
, pour éviter qu’ils ne s’y ac en . quand ils sont bien cuits, vous les
servez avec une sauce lilanclie , à laquelle vous pouvez ajouter des câpres.
Harengs frais à la maître- d’hôtel. (Entrée.)
Nettoyez et faites-les griller comme les précédenSj fendez-leur le dos, dressez-les sur le plat, et garnissez le dedans du corps avec du beurre manié de persil, sel fin, poivre; faites chauffer le plat un peu pour servir chaud, et ajoutez jus de citron ou filet de vinaigre.
Harengs frais à la moutarde. (Entrée.)
Faites-les griller comme il est indiqué pour ceux à la sauce blanche, servez-les très-chauds sur le plat, et la sauce suivante dans une saucière : mettez ensemble dans une casserole un morceau de beurre , une cuillerée de bouillon, une pincée de farine, du sel , une cuillerée de moutarde ; faites lier sur le feu.
Harengs frais à la sauce tomate. (Entrée.)
Etant grillés , vous les servez sur une sauce tomate , page 104.
Harengs frais à la tartare. (Entrée.)
Vous prenez les filets que vous faites mariner; panez-les et les faites griller; vous les servez ensuite sur une sauce tartare, page 102.
Harengs frais en niagnonnaise. (Entrée.)
Préparant les filets comme ci-dessus vous les servez sur une niagnonnaise, page io4-
Harengs frais jrits. (Entremets.)
11 faut les vider, écailler, nettoyer, les fari-
ner, les mettre clans une friture Lien chaude et servir saupoudres de sel fin et garnis de persil frit.
Harengs salés. (Hors-d’œuvre.)
On les fait dessaler 24 heures, et on les mange en salade avec beaucoup de fourniture après les avoir fait cuire dans de l’eau, et en avoir ôtè les e'cailles, la tête, la queue et les arêtes. Cuits de la même manière, on les sert sur une pure'e de pois.
Harengs saurs. (Hors-d’œuvre.)
On les mange ordinairement grilles et assaisonnes d huile seulement , ou en salade avec de la tourniture.
Harengs saurs en caisse. (Hors-d’œuvre.) Faites une caisse de papier, garnissez-en le
tond avec aes petits morceaux de beurre, persil, ciboules haches, champignons coupe's en petits morceaux ; mettez dessus les filets de vos harenp sans tête , peau , queue, ni arêtes, couvrez dun autre lit de beurre et de champignons persil ciboules, poivre; ajoutez de la chapelure et iaUes griller de iJelle manière.
tres-bon mets pour les déjeuners.
Harengs saurs panés grillés. (Hors-d’œuvre.) Ouvrez-Ies par le dos, et ôtez la tête la
^eueet les arêtes; trempez dans du beurré ou
treœnS Jf® deux côtés; re-
la panure lierbes dans
en abondance. “
LIMANDES, SOLES, CARRELETS ET PLIES
Ils s’accommodent tous de la même façon : on les vide et on les lave bien , on les farine et on les fait frire à feu clair dans une friture bien chaude, sans quoi le poisson serait mollasse. On le retire de la friture quand il est bien cuit , et on sert après avoir saupoudré de sel. (Entremets.) Il faut enlever la peau du dos de la sole avant de la faire frire.
Soles J limandes, carrelets et plies au gratin.
(Entrées.)
Quand on les a bien nettoyés, lavés et essuyés, on met du bon beurre manié de farine dans le plat qu’on doit servir, avec persil, ciboules, champignons , le tout haché avec sel et poivre , et on arrange son poisson dessus. On fait le même assaisonnement par-dessus Je poisson qu’on a fait en dessous; on ajoute un demi-verre de vin blanc, ou une cuillerée d’eau-de-vle , on couvre bien son plat, et on fait cuire sur un fourneau ; quand il est cuit, on sert àcourte sauce. On peut mettrede la chapelure, et faire cuire sous un four de campagne.
Filets de sole, etc., en salade. (Entremets.)
Vous les parez et dressez sur le plat garni comme pour le saumon en salade, page 226. On prend pour cela ceux qui ont été frits.
Ces poissons se servent encore à la maitred’hôlel, à la tartare , aux tomates , en magnonnaise , comme les harengs.
MERLAN
Merlans frits . (Entremets .)
Videz-les, laissez-leur les foies, inclsez-les
légèrement en 5 ou 6 endroits de chaque côte • trempez-les dans la farine, et faites frire i feu vif; servez sur une serviette ployëe.
Mei'lans au gratin. (Entrée.)
On peut encore les servir au gratin , comme il est expliqué anx Soles , Limandes , etc.
Merlans grillés. (Entrée.)
Incisez-les comme les précédons, et faitesles mariner avec huile, persil, ciboules, échalotes haches, sel, poivre; faites griller sur un feu vif, et arrosez avec le restant de la marinade; étant cuits, vous les servirez avec Une sauce blanche aux câpres.
Les merlans se servent aussi à la maùre-d’hôîel, a la sauce aux câpres, à la tartare , aux tomates, en magnonnaise, comme les harengs.
VIVE
Manière de V accommoder . (Entrée.) Ecaillez et videz des
, . vives , commencez par
Oter Je piquant, lavez-les et incisez-les légèrement des 2 cotes ; faites mariner avec de l’huile sel, poivre ; 6, (es griller en les arrosant avec lein marinade. Les vives se servent avec sauce => la ravigote, hachee, magnonnaise, etc
bougets.
Rouget à l huile. (Entremets.)
Faites un court-bouillon avec de l’eau du
sil“è?bT ’ . '“ines , un bouquet de per-
ùne deS®’ “.P"" faites-le cuire
il ne fani mettez dedans les rougets ;
tirez Ipc moment pour la cuisson; re-
tircz-les pour lever doucement fécaille sans
toucher à la tête, et servez-les pour manger à riiuile et au vinaigre.
Rougets grillés. (Hors-d’œuvre.)
Coupez la tôle, videz et nettoyez j passezles dans le beurre avec persil , ciboules, échalotes hachés, sel, poivre; panez-les demie de pain; faites griller.
On les accommode aussi en matelote et au gratin J comme les merlans.
HUITRES
Pour bien servir les huîtres on doit les ouvrir, les détacher de la coquille de dessous et les recouvrir de leur coquille, afin de les conserver parfaitement fraîches , même quand on ne les ouvre qu’au moment de les servir, mais à plus forte raison quand, par accident, on éprouve quelque retard.
Jl caille re.
Ouvrir les huîtres est une chose difficile et même fatigante pour les personnes qui n’y
IIUITnES.
sont pas habituées. Ou nous saura £rré sans doute, de faire connaître un moyen qui’ évite ces inconveniens , moyen que nous avons cherclie tout exprès pour être utile aux amateurs, et dans la recherche duquel nous avons réussi complètement.
A est un socle de chêne, hêtre ou autre bois dur ; on pratique sur cette pièce qui a 12 pouces de longueur , 6 pouces de largeur et 3 pouces et demi d’épaisseur, ou moins, si l’on veut , une coulisse B de 3 pouces de largeur dans laquelle on ajoute une main C de même bois.
Une entaille D est laite pour recevoir l’huître.
On fait fabriquer un couteau E dont la par-
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tie f seulement est coupante; il a au dos 2 lignes d’épaisseur, et s’amincit jusqu’en f'^ la longueur de la lame est de l\ pouces et demi et le manche, rond, a 7 pouces. A l’extrémité est un trou ou anneau de 5 lignes de diamètre intérieur , qui sert à le placer sur un pivot de fer G, de près de 2 pouces hors du socle et de 3 lignes et demie de diamètre. C’est le point d’appui pour ouvrir l’huître que l’on avance à la distance nécessaire en faisant marcher la main C dans la coulisse. On arrête cette main au moyen d’une cheville de fer h que l’on place dans un des trous pratiqués dans la coulisse. On empoigne le manche du couteau avec une main ou même les deux, et en entrant le couteau jusqu’à la moitié de la lame dans ce que l’on peut appeler la charnière de l’huître on la rompt, ce qui est l’opération qui seule exige de la force ou de l’adresse, et qui ici ne cause aucune fatigue aux poignets. Ainsi rompue , on la met de côté et on continue l’opération sur les autres. Ensuite, on les reprend l’une après l’autre pour détacher les nerfs , avec un couteau ordinaire arrondi du bout. Le socle s’attache solidement sur la table de cuisine , au moyen des pâtes jj eu fer,vissees sous le socle. Deux simples pitons servent à fixer momentanément ces pâtes à la table ou il 11 y a, pour cela , que deux trous à faire avec une vrille.
On pratique dans le milieu de la coulisse une gouttière m et un trou dans la main creusée en n, pour égoutter les eaux des coquillages.
IIUITHES.
2/fI
Sauce froide pour les huîtres. (Hors-d’œuvre.)
PJacliez très - fin des échalotes que vous mêlez dans du vinaigre avec du poivre; vous en versez sur chaque huître.
Coquilles cT huîtres. (Hors-d’œuvre.)
Ouvrez 4 douzaines d’huîtres, détachez-le« de leurs coquilles et les faites jeter un seul bouillon dans leur eau : égouttez-les; mettez à la casserole un morceau de beurre, champignons, persil et échalotes hachés : faites revenir; ajoutez une cuillerée à bouche de farine et délayez le tout avec du jus, du bouillon et un demi-verre de vin blanc : faites cuire et réduire cette sauce et mettez-y les huîtres. Vous réservez une douzaine de coquilles les plus grandes et les plus propres que vous avez lavées, mettez 4 huîtres et de la sauce dans chaque, couvrez-les de chapelure et arrosez d’un peu de beurre. Au moment de servir mettez-les sur le gril et posez la pelle rouge dessus, ou bien le four de campagne très-chaud.
Huîtres grillées. (Hors-d’œuvre.)
Ouvrez les plus grosses et placez sur chacune un petit morceau de beurre manié de persil et epices et les meUez sur un gril ; lorsqu’elles commencent à bouillir, dressez-les sur le plat et servez. ^
Autres.
Détachez-les de leurs coquilles et les faites ]e er un bouillon dans leur eau ; retirez -les et es sautez sans qu’elles bouillent, avec un orceau de beurre, persil, gros poivre, jn«
2/p MOULES.
de citron. Mettez-en 4 chaque coquille bien lavée, mettez-les sur le gril et les retirez au moment où elles jettent un bouillon.
MOULES
On doit les choisir fraîches et avoir soin quelles ne contiennent pas de crabes, qui sont de petits crustacés trcs-malfalsans.
Moules à la poulette. (Entrée.)
Ap rès les avoir bien lavées, ratissez leurs coquilles, égouttez-les, mettez-les à sec dans une casserole sur un bon feu pour les faire ouvrir, ôtez une coquille à chacune, et dressezles à mesure dans un plat ; faites une sauce à part avec un morceau de beurre, une pincee de farine; liez de jaunes d’œufs, ajoutez un filet de vinaigre, et versez sur vos moules; faites chauffer un moment le plat, et servez.
Moules aux fines herbes. (Entrée.)
Après les avoir préparées comme les précédentes, vous mettez dans une casserole un morceau de beurre et les moules , une bonne pincée de fines herbes, poivre, sel; sautez— les et les faites cuire un demi-quart d’heure.
ALOSE
Alose au bleu. (Rôt.)
Faites cuire une alose au bleu, page 228
écaille'e ou sans être e'caille'e , après l’avoir videe^
bien lavée , et servez-la de cette façon avec une magnonnaise, page ro4, dans une saucière, ou pour manger à l’huile.
Alose à V oseille. (Entrée.)
Vous la faites mariner avec huile, sel, poivre, persil, ciboules, tlijm, laurier, le tout entier; faites griller; arrosez en cuisant avec
fLcrcVoLiÎL "“e
anchois. (Hors-d’œuvre.)
Les anchois sont de petits poissons de mer que 1 on confît au sel. Après les avoir bien laves, on les ouvre en 2 pour en ôter l’arête • ils seiTeot oïdmah-ement à garnir des salades’ et pour mettre dans des sauces.
On les sert aussi frits après les avoir fait dessaler; vous les trempez dans une pâte qui
“ervr‘ '’r ‘?P Hs sont frits,
Etant tout frais péchés, on les fait frire.
Salade danchoîs. (Hors-d’œuvre.)
vez anchois dont vous ne conser-
nue vous? durs
î|ue vous hachez; hachez-eu aussi les blancs;
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hachez encore de la fourniture de salade. Vous arrangez tout cela sur un hors-d’œuvre par petits carres, en mélangeant les couleurs avec goût; assaisonnez d'huile et un peu de vinaigre.
SARDINE. (Hors-d’œuvre.)
Les sardines sont de petits poissons de mer, assez semblables aux anchois , quoiqu’elles soient un peu plus épaisses et plus grosses. Quand elles sont fraîches, elles s’accommodent ainsi : on les écaille, on les lave et on les fait cuire sur le gril; faites une sauce avec beurre, un peu de farine , filet de vinaigre; un peu de moutarde, sel, poivre, un peu d’eau; faites lier la sauce sur le feu , et servez sur vos sardines. Lorsqu’elles sont salées, on les passe dans la casserole avec du beurre frais , et on les sert de suite. Fraîches pêchées, on les fait frire.
ÉPERLANS
Manière de les accommoder. (Entremets.)
Videz-les et les écaillez s’ils sont gros : ne les lavez qu’autant qu’ils ne vous paraissent pas propres, essuyez bien entre 2 linges; trempezles dans du lait, farinez-les et les faites frire a grand feu. On peut les paner et frire, et les servir sur une sauce italienne , ou au gratin comme les merlans.
Matelote. (Entrée et relevé de potage.)
Prenez carpe, anguille, brochet , lotte , etc.,
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ce que vous avez ; vous les écaillez et videz. Si vous employez des lamproies, loUes ou tanches, il faut les Hmoner comme il est dit pour la tanche , page 260 . Faites un roux d’un bon morceau de beurre , une bonne cuilleree de farine et une petite pince'e de sucre en poudre pour le faire plus beau. Faites glacer 12 ou i5 petits ognons dans ce roux ; mouillez avec de l’eau et un demi-verre de bon vin rouge. Mettez votre poisson coupe' par tronçons, du sel , une gousse d ail , clemi-feuille de laurier , un clou de girofle, champignons; placez les petits ognons en dessus , pour qu’ils ne fondent pas; faites cuire une heure sans que le feu aille trop tort. Si la carpe a des laitances , on les fait cuire seulement 5 minutes avant de servir. On a fait griller des croûtons de pain que Fou fait baigner dans la sauce. Servez en pyramide, les ognons et les croûtons autour , et les laitances en dessus. En gras, on met des damiers ou carres de lard. Au moment de servir, on ajoute à la sauce un petit morceau de sucre et un morceau de beurre.
Matelote à la marinière. (Entre'e.)
Ecaillez et videz des poissons cjue vous aufez , comme il est dit pour la matelote ci-dessus, Mettez les poissons par tronçons, dans un très -petit chaudron à matelote, avec une gousse d ail, demi-feuille de laurier, très-peu ® ym , sel , clu vin rouge , assez pour que les ronçons y baignent, des petits ognons, un bon morceau e beurre. Dès que le vin commence ù
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bouillii’, vous versez dessus un demi-verre d’eau- j de-vie que vous allumez et laissez brûler et cuire j un quart d’iieure. Retirez la matelote du chaudron, dressez sur le plat, avec ordre, en pyramide, faites lier la sauce avec du beurre manié de farine. Si vous voulez la garnir vous ajoutez ognons, champignons, culs d artichauts et croûtons de pain taillés en larmes, le tout cuit à part dans le beurre. Vous avez pu faire cuire dans le même vin des écrevisses dont vous la parez.
Matelote vierge. (Entrée •)
Prenez une carpe , une anguille , un brochet ou barbillon; videz, écaillez, coupez les nageoires , dépouillez votre angudle; coupez le tout par tronçons, que vous mettez dans une casserole avec un bouquet garni, assaisonnez et mouillez de 2 tiers de vin blanc, et un deau, mettez un morceau de beurre, faites bouillir quelques bouillons, et retirez du feu. Sautez des petits ognons et des champignons dans dubeur^ re, ajoutez un peu de sucre , poivre et muscade,
2 à 5 cuillerées de farine, mouillez avec le fond de votre poisson; quand le ragoût est cuit, dressez votre poisson au milieu du plat; passez votre ragoût et le liez de jaunes dœufs. Masquez avec la sauce, les ognons et champi- , gnons autour, quelques croûtons frits et des écrevisses.
CARPE ET BRÈME
Les carpes de rivière , surtout de Seine, sont
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les plus estimees, parce quelles ne sentenipasla bourbe. Les plus grosses et d’une couleur dorée sont pour l’ordinaire les meilleures et les plus saines. La brème est aussi un poisson d’eau douce qui approche de la carpe.
Mojen de fcdre passer aux carpes le goût de vase.
Celles que 1 on peche dans les lacs ou étangs vaseux ontordinairement,ditle Pêcheur françaisj un goût de bourbe qui empêche qu’on les mange avant deles avoir faitdégorgerdansl’eau vive pendant une huitaine de jours. On peut néanmoinsdetruire ce mauvais goût en très-peu de temps : il s’agit de faire avaler à la carpe qui vient d être pêchée un verre de fort vinaigre. Il s établit alors sur son corps une sorte de transpiration épaisse que l’on enlève en grattant plusieuîs fois avec un couteau en même temps quonl’écaille. Quand elle est morte, sa chair se raffermit et est d un goût aussi franc que si elle avait été pêchée dans une eau vive.
De très-bonnes cuisinières font mariner dans du vinaigre, poivre, sel, thym, laurier, muscade, les carpes qu’elles destinent à la friture apres les avoir préparées et ouvertes. ’
Caryje frite. (Rôt.)
la écaillez ; fendez-
en la ^ ’ videz-la , ôtez-
rine- mcu P'^ssez-la dans la fa-
^a n d Tn, "" très-chaude ;
ï le carpe est à moitié cuite , ajoutez
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dans la friture la laite ou les œufs qu’il faut aussi fariner ; faites cuire, et servez garnie de persil frit.
Carpe grillée, (Entrée.)
On peut encore servir la carpe cuite sur le gril; après l’avoir videe et écaillée, avec une farce d’oseille dessous , ou avec une sauce blanche aux câpres et jus de citron.
Carpe à l'éluvée. (Entrée.)
Elle se fait exactement comme la matelote. On peut, si l’on veut, y mettre, en servant, un peu de beurre d’écrevisses , ce qui fait un bel et bon effet, ou bien encore gros comme une noix de sucre , et un morceau de beurre manié de farine. On la laisse entiere.
Carpe à la Chambord. (Entrée et relevé.)
Ecaillez , videz et lavez. Levez la peau d un côté , et piquez de lard fin ; emballez-la dans un linge, et la faites cuire au court-bouillon au vin , page 225. Etant cuite , vous la déballez et la servez du côté où elle est piquée ; glace^ la de ce même côté , et servez autour la garniture suivante. Mettez dans un bon jus des ris de veau blanchis , des quenelles de farce de poisson , des truffes , des crêtes de volaille et des laitances de carpes : faites mijoter le tout dans le jus , assez long - temps. Garnissez-en le tour de la carpe, sans rien mettre dedans, ni farce ni autre chose; ajoutez gros comme une noix de sucre à la sauce , en servant.
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Carpe entière au vin, ( Entrée. )
Prenez une carpe que vous e'caillez et videzmaniez un morceau de beurre avec persil , ciboules, échalotes, le tout haché, sel, poivre; mettez-le dans le corps de la carpe ; euveloppez-la et faites-la cuire avec bouillon, une chopine de vin rouge, un morceau de beurre, tranches d’ognons et de racines, clous de girofle , thym, laurier; quand la carpe est cuite, passez la sauce au tamis , et faites-la réduire ; dressez la carpe sur le plat, ôtez l’enveloppe, et servez la sauce dessus.
Carpe à la provençale. (Entrée. )
Mettez dans une casserole une carpe coupée par tronçons , avec de l’huile , une chopine de vin , un petit morceau de beurre manié de farine, sel, poivre, persil , ciboules, échalotes, ail, champignons, le tout haché; faites cuire et réduire à couite sauce; servez.
PERCHE
Perche au lieu. (Rôt. )
Otez les ouïes et videz : faites-la cuire dans un court-bouillon, comme il est indiqué page 225. Quand elle est culte , épluchez-la de ses écaillés, dressez-la sur le plat que vous devez servir, et une sauce à 1 huile dans une saucière.
Perches à la tartare. (Entrée.)
Videz et écaillez 3 moyennes perches, en-
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suite hachez persil et fines herbes, échalotes, champignons; faites mariner vos perches avec 2 cuillerées d’huile, jus de citron et assaisonnement : quand elles auront mariné 2 heures , passez vos herbes , et la composition au beurre dans la casserole , ajoutez la marinade et 3 jaunes d’œufs battus ; laissez refroidir et versez le tout sur votre poisson, panez 2 fois, faites griller, et servez sur une sauce tartare.
Perche frite. ( Rôt. )
Vous l’écaillez et videz; ciselez des 2 côtés, farinez, faites frire de belle couleur.
La perche se sert du reste comme le brochet.
TANCHE
Tanches aux fuies herbes. (Entrée.)
Ayez des tanches viv'antes , que vous limonez pour qu’elles ne sentent pas la bourbe; pour cela vous versez dessus de l’eau presque bouillante, et les retirez promptement, écailJezles en commençant par la tête , en prenant garde de les écorcher ; videz-les ensuite et faites-les mariner avec de l’huile , persil , ciboules, échalotes, le tout haché, thym, laurier,sel, poivre : enveloppez-les avec toute leur marinade dans deux feuilles de papier beurré; faites cuire sur le gril, dressez-les sur le plat, en ôtant le papier, le thym et le laurier , et servez dessus une poivrade ou une sauce blanche.
On les sert aussi en matelote, à Vétuve'e, à la poulette, comme l’anguille : on les fait frit'e.
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BROCHET
Le brochet se trouve dans les e'taiii^s et dans les rivières; on pre'fère celui des rivières qui a la couleur brillante, tandis que l’autre est plus brun. 11 faut e'viter de manger les œufs, parce que souvent ils excitent des nausées, et purgent quelquefois assez violemment.
Brochet au bleu ou court-bouillon. (Rôt.)
Vous ne l’écaillez point , mais vous en ôtez les ouies avec un torchon , pour ne pas vous piquer; vous le videz avec soin, et le faites cuire dans un court-bouillon, comme il est dit page 223; vous le servez pour le manger à 1 huile et au vinaigre.
Brochet à la broche. ( Rôt et entrée. )
Ecaillez et lardez un brochet avec des moyens lardons assaisonnés de sel, poivre, muscade ciboules et Eues herbes, le tout haché trè^-menu; mettez-le à la broche; et l’arrosez" pendant la cuisson, de vin blanc, vinaigre JUS de citron; faites fondre des anchois jiilés dans la sauce; passez le tout à l’étamine avec un peu de coulis; ajoutez à cette sauce des huîtres que vous y ferez amortir avec câpres poivre , et au défaut de coulis , liez votre sauce un petit roux de farine.
Brochet à lajlamande. (Entrée et relevé.) Videz et parez un fort brochet, levez la
peau d’un côte, et seulement les e'callles de 1 autre : piquez de lard fin, carottes, corniclions , le cote ou la peau est levee. \^eisez une bouteille de bon vin blanc dans une poissonnière avec carottes coupées en lames, un 02non, bouquet : faites réduire aux 5 quarts, et passez au tamis. Faites fondre une demi-livre de beurre dans votre poissonnière, et posez votre brochet dessus, le côté piqué en dessus, laissez revenir et mouillez ensuite avec la réduction, poivre, sel : couvrez le dessus pour prendre couleur, à feu doux. Servez sur la sauce réduite à glace, et garnissez comme à la tête de veau en tortue.
Brochet frit. (Rôt.)
On le fait frire comme tout autre poisson , en le saupoudrant de farine.
Brochet à la maUre-dliôlel. (Entrée.)
11 se prépare comme le maquereau, page 232.
Brochet aux câpres. (Entrée.)
Cuit au bleu comme il est dit page 2 23, servez-le avec une sauce blanche aux càpies.
Brochet en salade. (Entremets.)
Cuit comme ci-dessus, levez les filets, et traitez du reste comme le saumon en salade. Ui le met aussi en matelote et en fricassée
barbea
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BARBEAU ET BABBILLON.
On l’appelle barbillon quand il est petit et barbeau quand il est plus grand ; il faut le choisir gros, gras et pris dans une eau claire* plus il est âgé, plus sa chair est ferme et de meilleur goût; il faut se défier de ses œufs, parce qu’ils causent souvent de grands maux d’estomac, et purgent violemment par haut et par bas; ainsi , il faut avoir soin de les ôter avec les entrailles. Le barbeau se prépare comme sert aussi au bleu pour manger al huile, quand il est d’une bonne grosseur.
goujons. (Entremets.)
Le goujon est un petit poisson dont le corps est arrondi et qu’il ne faut pas confondre avec dautres petits poissons et entr’autres YabLelte dont le corps est plat et la qualité inférieure.
ne 1 enmioie que frit. Videz-le, lavez -le, ^sujez-le farinez-le et le mettez dans la friture tres-cha ude; n’en mettez pas trop à la. ois parce quils sortiraient mous de la friture.
pyramide et garni de
anguille.
Anguille à la tartare. (Entrée.)
Dépouillez voire anguille; pour cela vous
e P-- le cou à un clou
tête r la en la tirant Je la
après avo?.“:"dV ‘^te ,
ïf VOII vide, épluché et lavé l’anguille,
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VOUS la mettez dans une teri ine avec sel , poivre, huile d’olive J un peu de vinaigre; laissezla mariner un jour , s’il se peut, en la retournant 2 fois. Metlez-la sur une tourtière , sur un feu doux avec toute sa marinade , et le four de campagne dessus ; arrosez de temps en temps avec la marinade. Servez-la en couronne , et dans le milieu une sauce à la tarlare. Si elle n’avait pas pris couleur, il faut la glacer avec sa cuisson réduite à glace. A Paris, on la sert généralement panée : alors il faut la paner en sortant d’un court-bouillon, et la mettre sur le gril; mais il est bien préférable de la faire cuire, comme il vient d’être dit , sur la tourtière.
Quand elle a le ventre bien argenté et le dos couleur d’ardoise, elle sent rarement la bourbe.
Anguille piquée. (Entrée.)
Étant dépouillée et épluchée, piquez-la de lard fin sur le dos et roulez-la sur un plat le dos et les lardons en dessus : qu’elle n’excède pas l’intérieur du plat sur lequel vous la retenez avec des batelets (ou brochettes de bois) et de la bcclle graissée. Vous mettez dans une casserole un morceau de beurre, ognons, carottes en tranches, ad , laurier , thym, basilic, branches de persil, sel, épices, laites^ re\enir dans le beurre et mouillez avec eau ou bouillon si c’est au gras, vei'sez vin blanc ou vmaigic, faites bouilbr. Au bout d’uneheure, passez cette jnarinade au tamis et vcrscz-la sur l’angudle <jue vous faites cuire au four. Vous laserNCZ,
si VOUS voulez, sur un ragoût de diicorce d’oseilJe, etc., et eu ajoutant une autre sauce ’ tartare, tomate, etc. ’
JiigLiilie en matelote. (Entrée.)
V oyez l’article Matelote, page 244 ; vous pouvez n’j employer que de l’anguille.^
Anguille à la poulette. (Entrée.)
^près avoir dépouillé et coupé votre anguille par tronçons, faites bouillir 5 minutes dans l’eau avec 2 cuillerées de vinal<rre (ne mettez l’anguille que quand l’eau bout)’; faites egoulter. Faites fondre un morceau de beurre manie d une cuillerée de farine, et sans roussir • mouillez d’un verre d’eau bouillante et autant de T/m blanc; ajoutez sel , poivre , un bouquet garni, des champignons, un filet de vinaigre; mettez l’anguille cuire une demiheure, liez de jaunes d’œufs, et servez.
Ee ragoût est bon aussi pour garnir un vol-
Anguille CL la broche. (Rot.)
Prenez imc grosse anguille que vous dépouil-
n® ’i coupez par
è do^"“ ^ delard /în L-
edos; mettez manner 3 heures avec huile,
lirez dëT''’ J® <=" branches; re-
un halelet niaïuiade, attachez vos tronçons à rant na i““ brochette de bois, en les sepa-
deur et de h P’^’ccaux ae pain de même ;;raudeu. et de 1 épaisseur d’un demi-pouce; lixez
CG halelet à la broche, arrosez de beurre, et servez avec une sauce h la poivrade ou une rémolade dans une saucière.
Anguille frite. (Rôt.)
Dépouillez une anguille et nelloyez-la ; coupez par morceaux de 3 pouces de long : metlez-la dans une casserole avec demi-bouteille de vin blanc, tranches d’ognons, carolle, thym , laurier, bouquet garni; assaisonnez de sel et d’épices : ajoutez un peu d’eau. Quand elle sera cuite, e'gouttez-la : passez le fond au tamis. Mêlez avec un fort morceau de beurre, 2 cuillerées de farine, muscade râpée, mouillez avec votre fond. Quand la sauce sera liée, ajoutez une liaison de 5 jaunes d’œufs et votre anguille; quand elle sera froide , panez à la mie de pain , à l’œuf et une seconde fois à la mie de pain : faites frire au moment de servir ; servez dessous une sauce tomate ou italienne.
Anguille marinée grillée. (Entrée.)
Dépouillez une anguille, et coupez-la par morceaux , saulez-la 2 minutes dans une casserole avec un morceau de beurre : versez-la dans un plat creux, ajoutez sel, poivre, muscade, persil, fines herbes, champignons, une échalote , cibnule , le tout haché , une cmlleree d’huile; quand elle aura mariné 2 à 5 heures, panez de mie de pain et faites griller. Servez dessous une sauce piquante ou aux anchois.
Anguille au soleil. (Hors-d’œuvre.)
Dépouillez , videz et coupez une anguille
POISSON d’eau douce. 257
par morceaux, faites fondre du beurre dans une casserole , mellez-y votre anguille avec un demi-verre de vin blanc et assaisonnement : quand elle sera cuite, ajoutez 2 cuillere'es à dégraisser de sauce marinade cuite, étant froide, panez de mie de pain ; assaisonnez , et panez une seconde fois; faites frire au moment de servir. La marinade cuite se fait de carottes , uavels, ognons par tranches, 2 cuillerées de farine,poivre,sel,2clousdeglrofle,laurier,thym, vinaigre, 2 verres de bouillon; laissez cuire une heure et passez au tamis.
Lampe OIE. Manière de V accommoder.
Il faut lalimoner comme les tanches, page 25o; ensuite vous la coupez par tronçons et la faites frire après l’avoir farinée. {Rôt.)
Vous les faites aussi cuire sur le gril comme les autres poissons, et vous les servez avec une sauce aux câpi’es ou une sauce à la rémolade. {Entrée.)
Les lamproies se servent aussi en éluvée^ Voyez l’art. Carpe, page 248. {Entrée.)
On accommode aussi les lamproies à la tartare comme les anguilles. {Entrée.)
LOTTE
Il faut la limoner comme la tanche , page û5o; elle se mange frite, ouenétuvée, ou”à la poulette; il lui faut peu de cuisson.
ÉGEEVISSES. {Entremets.)
Lavez-les et les mettez dans un court-bouilblanc ou d’eau et vinaigre,
oue es o'vent baigner, avec ognons et caro ttes
en IrancbeSj, laurier, ail, persil, poivre et sel; faites bouillir 5 à G minutes, retirez la casserole, couvrez-la et les laissez un quart d’heure. Retirez-les une a une, meltez-les dans une terrine , et versez dessus leur court-bouillon passé au tamis. Egout lez-1 es et les servez en buisson sur une serviette et appuyées sur une pyramide de persil en branches. Ainsi cuites, on les emploie aussi garnitures .
Si on les fait cuire au vin rouge elles sont également bonnes, mais le vin rouge les noircit. Quand on les met au vin blanc on peut ne les faire baigner qu’à moitié.
GRENOUILLES
Cuisses de Grenouilles jrites. (Entremets.)
Vous les mettez mariner crues pendant une heure avec vinaigre , persil , ciboules entières, une feuille de laurier, thym ; ensuite vous les mettez égoutter et les farinez pour les faiie frire ; servez garni de persil frit.
Cuisses de Grenouilles en fricassée de poulets.
(Entrée.)
Vous les mettez dans de 1 eau bouillante , et leur faites faire un petit bouillon ; retirezles à l’eau fraîche et égouttez ; mettez-les dans une casserole avec des champignons, un bouquet de persil, ciboules , une gousse d ail, un morceau de beurre ; passez-les sur le feu 2 ou 5 tours, et y mettez une bonne pincée de farine ; mouillez avec un verre de vin blanc , un peu de bouillon , sel , poivre ; faites cuire un quart d’heure et réduire à courte sauce; met-
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t6z— y une liaison de jaunes cl œufs, une petite pincée de persil liaclië très-fin; faites lier sans Louillir.
ESCARGOTS
Escargots en fricassée de poulets. ( Entrée.)
Pour les faire sortir de leurs coquilles et les Lien nettoyer, vous mettez une bonne poignée de cendres dans un chaudron avec de l’eau j quand elle commence à bouillir, mettez dedans les escargots et les y laissez 20 minutes au plus; quancl ils se tirent aisément de leurs coquilles, nettoyez-les et remettez-Ies encore dans une nouvelle eau fraîche, dans laquelle vous les laissez bouillir un instant; égoullezies et mettez-les cuire dans une casserole avec un morceau de beurre , un bouquet de persil, ciboules, thym, laurier et des champignons; ajoutez uue pincée de farine ; mouillez avec du bouillon , un verre de vin blanc, sel, poivre; laissez cuire j'usqu’à ce que les escargots soient moelleux, et qu’il reste peu de sauce; en servant mettez-y une liaison de jaunes d’œufs; faites ber sans bouillir; ajoulez-y un peu de verjus ou du vinaigre blanc, avec un peu de muscade.
POIS VERTS
Les pois verts se mangent pendant les mois de mai , juin, juillet et août; les bons ont une petite queue après qu’ils sont écossés ; les plus ins sont les meilleurs et les plus recherchés ; i sse servent avec toutes sortes de viandes - €t lont d excellens rasoûts.
Petits pois. (Entremets,)
Prenez 2 litres de pois, mettez-les dans la casserole avec un quarteron de beurre trèsfrais, un bouquet de persil, et, si on veut, un cœur de laitue ou de romaine, 3 ou 4 petits ornons, peu de sel et de sucre j remuez, faites bouillir à petit feu une demi-heure ; retirez le bouquet, ajoutez un morceau de beurre manié de farine et servez. On peut lier l’ognon, la laitue ou la romaine avec le bouquet.
Autre façon. (Entremets.)
Fa ites fondre dans une casserole un quarteron de beurre frais ; ajoutez 2 litres de pois, peu de sel , du sucre; sautez; faites cuire à très-petit feu. Quand ils auront bouilli une demi-heure, ils seront cuits; liez.de 2 jaunes d’œufs et servez.
Petits pois à l'anglaise. (Entremets.) Mettez de l’eau dans une casserole, 3 quarts d’heure avant de servir; quand elle bout, ajoutez du sel, un bouquet de ciboules, une petite branche de menthe poivrée elles pois; quand ils sont cuits, égouttez promptement dans une passoire, et servez sur le plat avec du bon beurre frais , en le laissant fondre de lui-même.
Poids au lard. ( Entremets. )
Prenez une demi-livre de lard ou jambon coupé en dés et faites-le blanchir à 1 eau bouillante; mettez du beurre dans une casserole et faites-y revenir le lard d’une belle couleur. Ayez un litre de pois verts que vous mettez dans une terrine avec gros comme une noix de beurre;
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maniez-Ies avec la main et versez de l’eau dessus dans laquelle vous les laissez lo minutes pour que leur peau s’attendrisse; égouttez-les dans une passoire et les mettez dans une casserole Oii vous les faites chauffer et suer un moment. Etant bien verts vous les mouillez avec du bouillon ou du jus, ajoutez-y le petit lard ou le
i'ambon, bouquet de persil et ciboules, faites )Ouillir un moment et ensuite achevez la cuisson à petit feu; dégraissez, mettez un peu de sucre s ils sont trop salés, et servez.
On peut les faire beaucoup plus simplement en faisant revenir le lard dans le beurre et y jetant les pois, mouillant d’eau et laissant cuire ainsi avec bouquet et assaisonnement.
J-.es pois secs ne servent qu’à faire de la ree; voyez page III, '
FÈVES
I employer nouvelles et petites , et
les faire bien cuire. Quand on les mange en robe il faut les faire bouillir un quartd’fjeure dans 1 eau pour oter leur àcreté.
Petites jives à la Macédoine. CEiUremets.) Mettez dans une casserole du persil , ci-
cea^ùl;
ceau de beurre; passez sur le feu avec nno d’uX*' bf “vec du bouillon,
et sarietie P'--*'!. <^il=oule
=prï 5 O, ,1“' r ® l P*‘-‘ <■«■' . mettez
d’heure blanclns un quart
Ûts dés, avec uribr^d P^-
n iUie de petites feves de ma-
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rais, la robe ôlee el cuites un quart d’heure clans l’eau; faites cuire, assaisonnez de sel, poivre; (Mezle bouquet; sei'vez à courte sauce.
Pour les accommoder h la crème, n’y met** tez point de vin ni d’aiiichauls : au moment de servir, faites une liaison de jaunes d’œufs avec de la crème.
Fà<>>es à la bourgeoise. (Entremets.)
Mellez-les dans une casserole avec beurre, un bouquet de persil , ciboule et un peu de sarietle ; passez sur le feu , mettez une pincée de farine, un peu de sucre, et mouillez avec du bouillon ; quand la cuisson est faite , mettez une liaison de jaunes dœufs délajes avec un peu de lait , et servez.
Fèves àln inaître-d’ hôtel. (Entremets.)
Elles se font comme les haricots verts ciaprès.
Fèves de marais à la poulette. (Entremets.)
Prenez un litre et demi de petites fèves tendres, ôtez la tête, faites blanchir jusquà ce qu’elles fléchissent sous le doigt; mettez un peu de sel dans l’eau ; égouttez ; mettez un bon morceau de beurre dans une casserole, mêle avec 2 cuillerées à bouche de farine, sel, poivre, muscade, un peu de sucre; ajoutez a os fèves, mouillez d’un peu d’eau; quand elles commencèront à bouillir, ajoutez une liaison de 2 jaunes d’œuts , et servez.
lurncoTs.
heharîcotvert doit être pris dans sa primeur ; il faut le choisir petit cltendrc , etavaiit
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que le grain ne soit forme'. Les haricots blancs sont les plus utiles en cuisine; les routes cuisent moins promptement.
Haricots verts aumaigre. (Enlremels.)
Après les avoir c'pluchés de leurs filandres et lavés, vous les jetez dans l’eau bouillante avec du sel ; quand ils sont cuits , vous les mettez à l’eau froide si vous voulez leur conserver la verdeur; relirez-les; failes-les égoutter. Mettez dans une casserole du beurre frais, une pincée de farine , du persil et de la ciboule hachés trèsfiu, du sel, muscade, un verre de lait ou de beau dans laquelle ils ont cuit; faites bouillir dix minutes, et servez avec une liaison de jaunesj dœufs. Si vous n’avez pas mis de lait, vous pouvez ajouter un filet de vinaigre.
Haricots verts au gras. (Entremets.)
Vous les ferez cuire comme les précédens- Faites frire dans une casserole du persil et un ognon haches fin , avec de bonne graisse; mettez vos haricots, faites revenir dix minutes , mouillez de jus et bouillon, faites bouillir un quart d heure a petit feu; servez à courte sauce avec une liaison de jaunes d’œufs.
Haricots verts à lamaître-cV hôtel. (Entremets.)
Faites cuire de la meme manièie que les premiers. Quand ils sont près d’être retirés de ieau bouillante, vous mettez dans la casserole U beurre frais manié de persil haché fin ; faites ondre ; retirez vos haricots , faites-lcs égoutter promptement, afin qu’ils ne refroidissent pas;
lïieilez-les dans la casserole; sautez-les, et servez sur un pial chaud, avec filet de verjus.
Haricots verts au beurre noir. (Entremets.)
Après les avoir fait cuire comme ceux cidessus , vous les assaisonnez de sel, poivre, et les dressez sur le plat. Mettez dans une poêle du beurre, que vous faites roussir; quand il est roux , vous le versez sur les haricots ; faites chauffer dans la même poêle une cuillerée de vinaigre que vous versez aussi, lorsqu’il est chaud , sur vos haricots, et servez.
Haricots verts en salade. (Entremets.)
11 faut les faire cuire à l’eau comme les précédens , les égoutter et faire refroidir. On les assaisonne quelques heures d’avance de poivre, sel, vinaigre; on les couvre soigneusement. Au moment de servir, on leur fait égoutter l’eau qu’ils ont rendue, on ajoute la fourniture et on les assaisonne d’huile.
HARICOTS BLANCS
haricots blancs nouveaux doivent être cuits à l’eau bouillante , c’est-à-dire que l’on doit les jeter dans l’eau au moment où elle donne ses premiers bouillons; on y ajoute du sel , on fait bouillir à grand feu; on les relire quand ils sont suffisamment cuits, et on les met égoutter dans une passoire pour les accommoder de telle façon que l’on jugera à propos.
Les haricots blancs secs se cuisent de la même façon, à celte différence près que l’on
doit les mettre à l’eau froide, et qu’ils sont beaucoup plus de temps à cuire (i).
Haricots blancs à la maitre-d’ hôtel. (Entremets.)
Faites cuire comme il est indique' ci-dessus, et égoutter promptement, afin qu’ils n’aient pas le temps de refroidir; mettez-les dans la casserole avec du beurre très-frais manié de persil et ciboules hachés, sel , poivre, filet de verjus; sautez-les et servez sur un plat chaud.
Haricots blancs au gras. (Entremets.)
Mettez dans une casserole de la graisse , un Ognon haché ; faites frire jusqu’à ce que l’ognon soit roux; ajoutez du persil haché; laissez frire encore un peu ; jelez-y vos haricots cuits comme il est dit ci-dessus, et mettez-y sel, poivre, filet de vinaigre; mouillez, s’il est necessaire , avec bouillon de haricots; laissez cuire une demi-heure et servez.
Haricots blancs au jus. (Entremets.)
Faîtes fondre dans la casserole un morceau dégraissé; jetez une pincée de farine que vous laissez roussir; faites revenir un instant vos naricots, cuits comme nous avons dit ci-dessus; ajoutez du jus et du bouillon, sel, poivre ; laites bouillir une demi-heure et servez.
Haricots blancs en salade. (Entremets.)
Ils se préparent comme les haricots verts en salade ci-dessus.
s’applique également aux pois,
lentilles et feves, lorsqu’ils s^nt secs.
Haricots rouges à l'étuvée. (Entremets.)
Faites-les cuire dans l’eau avec du lard et des petits ognons; s’ils sont nouveaux , vous les mettez à l’eau bouillante, et s’ils sont secs, à l’eau froide. Quand ils sont cuits, vous mettez dans la casserole un morceau de beurre, une pincée de farine, fines herbes; faites-y sauter vos haricots ; ajoutez un verre de vin; faites bouillir une demi-heure, et servez avec le lard et les petits ognons.
Il faut moins d’eau pour cuire ces haricots que pour les blancs et les verts.
On fait de très-bonne soupe avec l’eau dans la quelle les haricots ont cuit, comme soupe aux herbes , à l’ognon , etc.
LENTILLES. (Entremets.)
On les choisit larges et d’un beau blond. Les lentilles à la reine ne servent que pour faire des coulis.
Nous ne donnerons rien sur leurs préparations , puisque les diverses manières de les assaisonner sont les mêmes qu’aux harico Is blancs et l’onges. Nous répéterons seulement que, comme légumes secs, elles doivent commencer à cuire à l’eau froide.
CHOUX
Choux farcis. (Entremets.)
Prenez un chou bien pommé , ôtez les feuilles inutiles, le trognon et les grosses côtes, placezle dans une teriâne, et versez dessus de l’eau bouillante qui en ôte l’àcreté et facilite en meme temps l’opération de détacher les feuilles suffisamment pour pouvoir le farcir: faites-le égout*
ter un moment, et garnissez Tintérieur, et l’eatre^cJeux des feuilles^ d une farce de veau, et lard , ou de chair à saucisse , farce de godiveau ou de poisson; ficelez -le et le faites cuire 4 heures à la casserole à petit feu, avec ognons , carottes, débris de viandes, lard, cervelas, ce que vous aurez, mouillez de bouillon. Servez sur la cuisson passée et réduite, et liée avec de la fécule.
Choux à Vallemande. (Entremets.)
Prenez des choux frisés, ou bien des choux à petites pommes; failes-les blanchir; hachezles un peu, et failes-les revenir dans la casserole avec une suffisante quantité de beurre et de lard fondu; quand ils sont presque cuits, sans avoir été trop pressés, mouillez-les ensuite avec un peu de jus et de bouillon , et servez-Ies avec du lard ou avec des saucisses.
Choux de Bruxelles. (Entremets.)
Les choux de Bruxelles sont de petits choux gros comme des noix et bien pommés. Ouïes cultive a présent dans beaucoup de jardins.
Faites-les cuire un quart d’heure à l’eau bouillante a^ec du sel ; faltes-Ies égoutter. Mettez un morceau de beurre dans la casserole; faites-y revenir vos petits choux avec poivre et peu de sel, du jus si vous en avez; servezles sous une sauce blonde , page 98.
Choux à la crème. (Entremets.)
' ^6s avoir lavés, vous les ferez cuire
a 1 eau bouillante avec une poignée de sel; quand ils fléchiront sous les doigts,vous les relirerezet lespresserez;mettez-lesdans une casse-
rôle avec du beurre, sel , poivre, muscade, une cuilleree de farine ; mouillez avec de la crème.
Choux rouges en quartiers. (Entremets.)
Prenez un ou 2 choux rouges j coupez-les en 4 ou 6 morceaux , et jetez-les un quart d’heure dans de l’eau bouillante : égouttez, mellez de la graisse dans une casserole ; pla* cez-y vos quartiers; assaisonnez et couvrez de bardes de lard ; mouillez avec du bouillon ou de l’eau; quand ils seront cuits, égouttez,' pressez-les, et donnez à chaque quartier une lorme arrondie; dressez sur votre plat, et servez au milieu une sauce espagnole au jus*
Choux rouges marines. (Entremets.)
Prenez des gros choux; coupez-les en 4; supprimez le bout du coté de la queue et les cotons; ôtez les feuilles de dessus, éinincez-les comme du vermicelle, en commençant par la tête, et finissant à la queue; mettez-les blanchir 10 minutes à l’eau de sel bouillante, égouttez, et meitez-les dans une grande terrine; assaisonnez, et versez dessus demi-setier de vinaigre, autant d’eau; laissez-les trois heures au plus; ensuite, pressez fort pour extraire Je jus. Mettez fondre un fort morceau de beurre dans une casserole, ajoutez vos choux, et arrosez de jus ou coulis ; faites cuire doucement.
Chou rouge piqué. (Entremets.)
11 faut qu’il soit gros et dur. Faites-le blanchir; enlevez le trognon et remplacez-le par du jus , de la graisse , poivre et sel ; piquez-Ie de très-gros lard; enveloppez-le d’une toilette
de porc,* meüez-le dans une casserole, la place du trognon en dessus, avec un peu de beurre. Faites cuire 3 heures à petit feu; retirez-le; de'graissez la sauce j faites-la réduire et la servez sur le chou.
CHOUCROUTE
Prenez des choux pommés , coupez les feuilles par filets très-menus ; placez ces feuilles par li ts dans un tonneau , alternativement un lit de choux de 2 doigts d’épaisseur, et un lit de sel ; et de 2 en 2 lits , semez du genièvre au lieu de sel; au Ht qui suit, double portion de sel. Environ 5 liv. de sel pour 5o choux moyens. Ajoutez, si vous voulez , 2 bouteilles de vin blanc.
Couvrez le tout de grandes feuilles de choux que vous changerez quand elles commenceront à se gâter. Couvrez votre choucroute de planches et chargez-les de pierres ou autre poids qui presse fortement. Au bout de i5 jours, ecumez le dessus de la .saumure , et lavez les planches; alors elle est faite. Prenez à mesure QU besoin , et recouvrez. Lavez-la dans l’eau chaude avant de vous en servir.
Manière de l accommoder. Ç Hors-d’œuvre. )
Apres lavoir lavée a plusieurs eaux, vous a niellez dans la casserole avec un bon morceau ue lard de poitrine fumé, des saucisses et cerve as , de la^ graisse de rôti , le genièvre et deux verres de vin blanc. Faites cuire 6 heures , et meme plus. Servez dessus le petit lard , les sau- CJiSses et cervelas.
CIIOUX-FLEUnS.
11 faut choisir les choux-fleurs lilaucs, bien serres et fermes, sans être mousseux.
Maniéré de les faire cuire.
Epluchez et lavez-les; jctez-les dans l’eau bouillante où vous aurez mis une poignée de sel; quand ils fléchissent sous le doigt, ils sont cuits ; retirez-les de l’eau et les mettez égoutter; ensuite vousles accommodez de l’une des manières qui va être indiquée.
Choux-fleurs à la sauce blanche. (Entremets.)
Faites-les égoutter sans les laisser refroidir^ et dressez-les sur un plat , en y versant la sauce blanche de manière à ce qu’elle pénètre partout.
II faut observer que l’on doit les dresser sur le plat les uns à côté des autres, la fleur en dessus, de manière à ce qu’ils semblent ne former qu’un seul gros chou-fleur.
Choux-fleurs à la sauce blonde. (Entremets.)
On les prépare comme ceux ci-dessus , et Ou les couvre d’une sauce blonde, page 98.
Chouxfleurs à la crème. (Entremets.)
Faites cuire commeles précédons, et les dressez sur le plat; versez dessus de la crème ; saupoudrez de sel et poivre et de chapelure. Posez le plat sur un feu doux , et le couvrez du four de campagne; faites cuire un quart d’heure.
Choux-fleurs à la sauce tomate. (Entremets.)
Quand ils sont cuits , vous les dressez sur le
pial comme les pre'cëdcns , et vous les couvrez d’une sauce tomate , page 104.
ChoiDC-fleurs au jus. (Entremets.)
Faites cuire comme ci-dessus, et les faites revenir un moment dans une casserole avec de la graisse et une pincëe de farine; ajoulezy du jus, sel, poivre et muscade, un peu de bouillon, et les remuez avec pre'caulion pour les casser le moins possible.
Choux-Jleurs en salade. ( Entremets.)
On les fait cuire comme les pre'cëdens et on les assaisonne d’buile, vinaigre, sel et poivre ; ou la sauce à l’huile indiquée aux artichauts , page 276. (
Choux-Jleurs au beurre blanc. (Entremets.)
Lorsqu’ils sont cuits comme ci-dessus et égouttés , vous leur faites faire un tour dans la casserole avec un morceau de beurre frais, sel, poivre, épices; dressez-Ies proprement sur le plat, entourés, si vous voulez , de croûtons frits.
Choux-Jleurs frits. (Entremets.)
^ Faites cuire comme il est dit en tète de lartîcle Choux-Jleurs ; mais relirez-les aux 3 quarts de la cuisson. Quand ils sont égouttés, nieltez-les dans une terrine avec sel, poivre , Vinaigre; sautez-les dans cet assaisonnement, rnettez-les dans une pâte à frire semblable à ce e indiquée pour les artichauts, paee 274; et faites frire ensuite.
Choux-Jleitrs au fromage. (Entremets.)
Cuits avec peu de sel et égouttés, trempez les plus gros morceaux dans une sauce blanche sans liaison, mêlée de fromage râpé; enduisez-en aussi les débris, et dressez en boule sur le plat ; recouvrez le tout de la même sauce, saupoudrez le dessus de fromage, étendez une couche de beurre avec une plume, et saupoudrez de mie de pain; faites prendre couleur sous le four. Servez brûlant.
ARTICHAUTS
Les culs d’artichauts servent à garnir toutes sortes de ragoûts.
Manière de Jaire cuire les artichauts.
Coupez les bouts des feuilles, la queue , les feuilles dures du dessous; placez -les au fond d’un chaudron, dans de l’eau bouillante qui ne les couvre qu’aux 3 quarts, avec sel, poivre^ bouquet garni, un peu de beurre. Tirez une feuille: si elle se détache facilement, ils sont cuits; retirez de l’eau, mettez - les égoutter seus-dessus-dessous, et ôtez le foin.
'Artichauts à la sauce blanche. (Entremets.)
On les sert très-chauds et bien égouttés, accompagnés d’une sauce blanche servie dans une saucière.
Artichauts à la sauce blonde. (Entremets.)
Comme les précédons, excepté qu’au lieu de sauce blanche on se sert d’une sauce blonde.
Artichauts au gras. (Enlremels.)
Coupez en deux de moyens artichauts , ôtezen le foin et les parez : faites-les blanchir à l’eau et sel ; mettez des tranches de lard gras dans une casserole, avec une ou 2 tranches de veau, 2 ognons, une carotte, un clou et très - peu de thym; arrangez les artichauts sur les bardes et le veau, et mettez sur un feu doux. Quand le veau a pris couleur, mouillez avec un peu de jus ou de bon bouillon : faites mijoter. Servez les artichauts en turban, et la sauce que vous avez lie'e de fécule, au milieu.
Artichauts sur le gril. (Entremets.)
Faites-les cuire a moitié, ôtez le foin, mettez en place une pincée de persil et ciboule hachés, peu de chapelure, une cuillerée d’huile, sel, poivre; achevez de cuire sur le gril et servez très-chaud.
A rtichauts frits. (Entremets.)
Il faut les prendre petits et très-tendres les couper par quartiers, et les faire blanchira leau bouillante salée. Faites une sauce à la pou elte, composée d’un morceau de beurre tondu a la casserole; ajoutez une cuillerée de tanne, mouillez de crème, liez de jaunes rewV- les artichauts , laissez-les
dansn'*^’ mo'nentde servir, trempez-Ies oe pâte a frire faite comme suit :
Pâte à frire pour toutes sortes de fritures.
Prenez de la farine que vous délayez avec de l’eau, une cuillerée d’eau-de-vie, une cuillerée d’huile, du sel si ce n’est pas pour entremets sucré. Éattez le tout, non en tournant, mais eu travers, comme si vous battiez une omelette. Laissez-la reposer une demi-heure, et au moment de vous en servir vous y mêlez la moitié d’un blanc-d’œuf battu en neige. On ne peut indiquer la quantité d’eau’, c’est une chose que l’usage apprendra; la pâte doit filer très-long en la prenant dans la cuillère, et levant le bras tres-hant. Si on emploie du gruau ou fleur de farine, il en faut moitié moins.
Autre pâte presque aussi délicate. Délayez de la farine dans du lait, un filet de vinaigre, un peu de sel fin, et employez- la de suite si vous voulez.
Trempez vos artichauts dans la pâle, et faites-les frire de belle couleur dorée dans une friture bien chaude. Servez garni de persil que vous faites frire dans la même friture, et saupoudrez de sel blanc.
Laissez reposer un quart d’heure votre friture dans la poêle , et tirez-la à clair en la versant dans la terrine, pour éviter qu’elle ne noircisse.
Artichauts en fricassée de poulet. (Entremets.)
Etant coupés de la même façon que pour frire, falîes-lcs cuire dans l’eau, remeltez-les à l’eau fraîche et les accommodez après en fricassée de poulets. Voyez Fricassée de poulets, page 209.
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Artichauts sautés. (Entrem e ts .)
Coupez en 4 des arlichauls moyens et tendres , ôtez le loin et parez-lcs eu leur laissant
à chacun 5 feuilles: lavez et essuyez. Mettez
du beurre dans une casserole où vous arrangez vos artichauts, et les mettez sur un feu doux seulement 20 minutes avant de servir. Dressezies, sur le plat, en turban. Mettez une cuillerée de chapelure dans le beurre, autant de persil haché et un jus de citron , un peu de sel : servez celte sauce dans le milieu des artichauts. Il ne faut pas les blanchir.
Artichauts à la provençale. (Entremets.)
Prenez des artichauts que vous appropriez dessus et dessous ‘ failes-les cuire un quart d heure dans 1 eau ^ otez— en le foin j mettez— les sur une tourtière avec huile , gousses d’ail , sel, poivre ; faites cuire sur la cendre chaude, feu dessus et dessous : quand ils sont cuits , ôtez les gousses dail et servez à sec avec un us de citron.
Artichauts farcis. (Entremets.)
Les artichauts farcisse font de la même fa— ;on que les précedens. Au lieu d’ail, vous neltez dans le milieu des artichauts, persil, âhoules hachés et une farce de viande ou de godiveau; quand les feuilles sont rissolées, ervez avec les fines herbes; peu d’huile, et
jus de citron.
Artichauts à la barigoule. (Entremets.)
Parez et lavez des artichauts, et les faites Tiire a 1 eau : egoultez-les et ôtez le foin que
VOUS remplacerez par une farce ainsi faite : Hachez fin persil , ornons, champignons, lard gras, ris de veau blanchi, et en remplissez chaque artichaut que vous mettez avec du beurre , sur un feu très-doux. Servez après les avoir égouttes de leur beurre, et sur une sauce quelconque qui soit brune.
Autres artichauts à la barigoule.
Parez et lavez : faites blanchir assez pour pouvoir ôter le foin avec une cuillère; faites chaufler de l’huile dans une poêle , mettez-y les artichauts du côté des feuilles, faites prem» dre couleur, égouttez-les. Placez-les dans une casserole , les feuilles en dessus et sur des bardes de lard , avec bouillon , feuille de laurier, peu de thym, sel, poivre; faites cuire, feu dessus et dessous. Servez-les la sauce réduite.
Artichauts à l’huile et à la poivrade. (Entrem.)
Les gros se mangent cuits à l’eau comme nous avons dit en tête de cet article; on les laisse refroidir et on les sert accompagnés de la sauce suivante, servie dans une saucière.
Les petits artichauts nouveaux se mangent crus, aveclamême sauce ou simplement du sel.
■Sauce à l'huile et au vinaigre convenable pour les artichauts crus et cuits, les asperges, etc. , etc.
Prenez 2 jaunes d’œufs durs, écrasez-les da^ une saucière et les délayez avec une cuillerée de vinaigre, sel, poivre, de la fourniture de salade hachée très-menue, ou une échalote aussi
hachée
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hachëe très- menu; ajoutez 2 cuillerées d’huile; délayez et servez.
CHICORÉE
Chicorée sauvage.
La chicorée sauvage n’est bonne que pour manger en salade, quand elle est tendre.
Chicorée blanche. (Entremets.)
Elle se mange en salade et sert à faire des ragoûts : après l’avoir épluchée et lavée, faitesla bouillir une demi-heure dans de l’eau avec du sel. Retirez-la à l’eau fraîche pour la bien presser et la hacher , mettez-la ensuite cuire avec un peu de beurre, du bouillon et du jus , ou bien faites un roux pour lier la sauce ; quand elle est cuite, assaisonnez de bon ^oût et dégraissez; servez dessus du mouton rôlï . soit épaulé, carré ou sigrot.
servir en maigre^ à la place
laitue.
10 minutes.
Vo.us pouvez, si vous voulez, supprimer le vinaigre, et mettre du lait ou de la (.rt'me y du sucre et une liaison de jaunes d œufs eu servant.
Laitue au jus. (Enlremcls.)
Quand elle est préparée et cuite comme la precedente , vous la rneltcz dans la casserole avec une pincée de farine , de la graisse et du jus; faites bouillir dix minutes; mouillez de bouillon , et servez.
Laitue à la sauce blonde. (Entremets. )
Cuite comme la première , vous la couvrez d’une sauce blonde , page 98.
Laitue farcie. (Entremets.)
Reirancliez les feuilles vertes de plusieurs belles laitues pommées; failes-les blancliir un quart d'heure à l’eau bouillante ; trempez-les dans l’eau fraîche et égouttez-les; étendez en- •suite les laitues sur la table pour mettre dedans une farce grasse ou maigre ; ficelez et faites cuire dans une casserole avec jus et bouillon, ou avec du beurre si c’est en maigre ; la cuisson faite , vous les servez avec leur jus.
Laitue hachée en chicorée. (Entremets.)
Faites blanchir et cuire une douzaine de lai-» lues : égouttez et hat hez ensuite; mettez un bon morceau de beurre dans une casserole; assaisonnez : mettez sur un fourneau ardent ; ajoutez. 2 cuillerées de farine et mouillez aveç jus ou bouillon ; servez garnies de croûtons.
CARDES POIRÉES ET CARDONS DESPAGNE
Cardes au maigre. (Entremets.) Coupez par morceaux, épluchez, lavez et fai tes cuire à l’eau touillante avec du sel et une cuilleree de famie ; remuez de temps à autre pour empecher le dessus de noircir: faitesles egoutter quand elles sont cuites; versez dessus une sauce blanche ou une sauce blonde.
Catdes au jus. (Entremets.)
Faites cuire comme les precedentes. Mettez dans une casserole de la graisse et unecuilerec de farine que vous faites roussir , ajoutezy doucement une cuillerëe h nm A i
un bouquet de persil II ’
-Il- peisii , sel, poivrei; lais^P-^
boudin- un quart d'heure; mettez vos caSS
et du JUS, et faites bouillir jusnua ce l*
«auce soit re'duile, servez. ^ ^ ® qje la
Cardons au gratin. (Entremets.)
fe: ^apdie r;™-’ P-nd- couleur sousTr^urter;;::^^^^
Fades r (Enlremels.)’
““me les precedens, faites i3
une sauce à la poulelle , comme pour les concombres à la poulelle, p. 283. On peul aussi en faire une purée, comme le céleri, page ii3-
cÉLERi. (Enlremels.)
On n’emploie que les cœurs et les feuilles blanches : on le fait cuire et on l’assaisonne comme les cardes et cardons.
Céleri en rémolade.
Épluchez-le de ses feuilles vertes; laissez-le entier et l’appropriez ; lavez-le avec soin ; servez-le dans un saladier , une rémolade dans une saucière.
Céleri frit. (Entremets.)
Prenez 8 à lo beaux pieds de céleri ; coupez-les de la longueur de 6 pouces; faites-les blanchir dans l’eau salée; égouttez, metlez-les sur un plat, saupoudrez de sucre; faites une pâle à frire, trempez vos pieds de céleri dedans, et faites frire.
OSEILLE
Purée ou farce d’oseille. (Entremets.)
Épluchez de l’oseille, poirée, laitue , belledame, cerfeuil, épinards, que vous faites blanchir en un moment à l’eau bouillante ; retirez et mettez à l’eau froide; hachez. Mettez un morceau de beurre dans une casserole et ensuite votre farce avec une cuilleree de farine, sel et poivre; mouillez avec du lait et faites mijoter une demi-heure ; liez de 2 ou 3 jaunes dœufs, et servez sur votre farce des œufs mollets ou des œufs durs coupés en deux.
En gras J vous employez de la graisse et du
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jus avec le Leurre , et mouillez de bouillon. Vous prenez le jus de la viande que vous devez servir dessus , soit fricandeau , côtelelles, etc.
ÉPINARDS. (Enlremels.)
Les épinards sont âcres en été : on peut dans ce temps les remplacer par des feuilles de terwes. On prend les jeunes feuilles , on ôte les queues et les cotes j en tirant au rebours comme les epinaids j on fait cuire et on accommode exactement de même.
Epluchez et faites cuire vos épinards à l’eau bouillante avec de la laitue, pour les rendre plus doux - retirez-les dans l’eau fraîche, et les pressez pour en faire sortir l’eau ; hachezles et meltez-les dans une casserole avec un boa morceau de beurre; faites bouillir à petit feu un quart d heure , et ajoutez après un peu de sel , du sucre de la muscade , une pincée de larme; mouillez avec du lait ou de la crème • laites mijoter encore un quart d’heure et servez. Pour les faire migras, en place de lait ou de creme mettez du bon bouillon ou du jus: et, quand ils sont accommodés 'de cette façon servez garnis de croûtons frits. '
OGNONS
Ognons a la creme. (Entremets.^
Prenez de petits ognons blancs que vous f^aites cuire al eau bouillante avec du sel ; faites-
une i morceau de beurre dans
de farinp'^^ Ognons saupoudrés d’un peu
yersez-y de la crème avec une cuillère et servez de suite.
Ognons à Vétwée. (Entremels.)
Fîiitt’s im roux de Ijelle couleur avec du Ixcnrre et de la farine; mouillez avec viti rouge et bouillon ; nieltez-y des ognons cuits un quart d’heui-e à Teau avec bouquet de persil, ciboules, clous de girofle, laurier, thym; faites cuire et servez à courte sauce garnis de croûtons passés au beurre, câpres cullères , anchois bâchés.
Quand les ognons sont cuits dans du bouillon, bien égouttés el refroidis, ils se mangent €ti salade avec sel , poivre, huile et vinaigre. Voyez aussi Mirolotiy page 128.
ASl’ERGES.
Asperges à la sauce blanche. (Entremets.)
Les plus grosses asperges sont les meilleures; après les avoir ralissées et lavées, liez-les par petits bottillons que vous déferez pour servir: meltez-les cuire dans l’eau bouillante avec du sel , relirez-les de l’eau un peu croquantes , et les servez sur la table toutes chaudes avec une bonne sauce blanche , mise à part dans une saucière , ou une sauce blonde, page 98.
Asperges nu gras. (Entremets.)
Si vous les préférez au gras, prenez du coulis ; ajoutez un peu de beurre , sel et poivre ; faites lier la sauce sur le feu , el servez sur les asperges.
Asperges en petits pois. (Entremets.)
Pour les manger en petits pois, casstz-les en petits morceaux, faites-lcs bouillir un peu
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dans l’cau; meftez-los ensuite egouUer et ac- •commodcz comme les petits pois, page 260,
Asperges à Vhiiile. (Eu [remets.)
Elles se mangent aussi froides, avec la même sauce h l’iiuile indiquée pour les artichauts page 2 y 6. *
CONCOMBRES
Pelez-les et les fendez en quatre ; épluchezes de leurs graines et les coupez par morceaux longs comme le petit doigt ; jetez-les dans l’eau Eoudlanle avec du sel; ils sent bientôt cuits; retirez-les et les mettez égoutter dans unepas- ^.oire pour les assaisonner tout chauds d’une des maniérés suivantes.
Concombres à la maûrc-d' hôtel (Entremets.)
i^eun-e manie
de peisd, ciboule, haches, sel et poivre- faitespUritur eUessc.-vchsu..u„
Concombres à la poulenc. (Enlremclf.)
tannc,müuillezciecri'mL’oii(LI)ouillüM:f;,itM-.
lüyus (1 ceufs, 1,01s cl„ 1™ ; lileule vir,ai»,-e. Co«co„.Jo« la béchamel. ( E,Ure„,ris. )
P CCS comme ci-dessus et seulement blau-
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chis, vous les achevez de cuire dans du houillon ; égouttez-les et les servez dans une héchamel, page 97.
Concombres farcis. (Entremets.)
Coupez un bout du côté de la queue et videz 1 intérieur avec la queue d’une fourchette; pelez-les. Vous avez préparéune farce de viandes, de poisson ou de godiveau dont vous les farcissez. Reboucbez-les avec les bouts que vousen avezôtés en les faisant tenir avec des brochettes de bois. Enveloppez - les chacun d’un linge ; mettez-les dans une casserole large avec du beurre , un bouquet garni , du bouillon ; faites mijoter deux heures ; retirez-les , faites réduire le mouillement ; liez avec de la farine de pommes - de -terre , et servez sous les concombres.
Concombres frits ( Entremets ).
Coupez les concombres par tranches en longueur, essujez-lcs et les faites frire. On peut aussi les mettre dans la pâte comme des salsifis.
Salade de concombres. (Hors-d’œuvre.)
On les mange crus en salade, en les coupant par tranches très-minces, et les mettant mariner une heure d’avance dans beaucoup d’assaisonnement de salade, sans fourniture.
AUBERGINES sur le gril. (Hors-d’œuvre.)
Coupez-les en 2 dans leur longueur ; mettezles sur un plat; saupoudrez-les de sel fin et
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poivre ; arrosez d’huile fine; laissez mariner une demi-heure; faites-Ies griller en les arrosant avec la marinade.
Aubergines farcies. (Hors-d’œuvre.)
Prenez 3 aubergines bien mûres, fendez-Ies en deux dans leur longueur; retirez la chair de dedans sans percer l’écorce, et la hachez* jnettez-la dans un vase creux pour purger un peu; ajoutez sel, poivre et un peu de vinaigre; laissez une heure; ensuite, hachez persil et fines herbes , un cgnon , la moitié d’une gousse d’ail, échalote; passez le tout au beurre: pressez votre chair d’aubergines, et ajoutez-la a cet assaisonnement. Faites tremper gros comme 2 œufs de mie de pain dans du bouilion, ou du lait ; pressez et pilez; ajoutez une demi hyre de chair à saucisses que vous pilez avec; ajoutez toute votre composition, assaisonnez, pilez un peu, farcissez vos aubergines; saupoudrez de chapelure de pain; arrosez de beurre, et faites cuire sous le four de campagne.
farcies. (Entremets.)
Prenez 12 tomates, videz-les avec une petite cuillere sans les crever; faites réduire ce que vous avez retiré de dedans; passez en pu-
herbes, echalofes, uneSip“' ’ ’;e'’en.r au beurre, dans
laurier ’ P^'vre, epices, un peu de ihjm et un œuf
de pain que vous faites trem-
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per dans du bouillon; pressez , pliez et mêlez avec votre composiiion ; farcissez vos tomates, saupoudrez de chapelure; posez-les sur une tourtière bcurrc'e, et faites cuire sous le four de campagne.
POTiiioN, CITROUILLE, GiRAüMON. (Entremets.)
Epluchez et coupez par morceaux que vous jetez dans l’eau bouillante avec du sel; faitesles cuire assez pour cfu’ils puissent passer en purée h la passoire; mettez fondre dans une casserole un morceau de beurre , nu verre de crème ; ajoutez la purée de potiron , poivre, sel , une pincée do farine; faites mijoter un quart d’heure ; liez de jaunes d’œufs et servez.
NAVETS
Navets CL la poulette. (Entremets.)
Donnez-leur telle forme que vous voudrez, comme olives, mais plus gros, ou amandes; -mettez à mesure dans de l’eau ; ensuite , égouttez.; faites fondre un bon morceau de beui re, sautez avec vos navets, sans leur lai.-^ser prendre couleur; ajoutez 2 petites cuillerées de farine, sel, poivre blanc; mêJez le tout eu sautant toujours; mouillez avec du bouillon ou de l’eau; faites cuire douceraenl. Si la sauce était longue, il faudrait la faire réduire; ajoutez une liaison de 4 j^>turcs d’oeufs en serrant, et un peu de sucre
Navets à la béchamei. (Entremets.)
Tournez des narets d’.égale -grosseur,, faites- ■les blanchir et cuire dans du bouillon; éiaLt
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euks servez-]es sous une sauce à la bêcha mcL Navels au sucre. (Entremets.) Epluchez des petits navels que vous faites: çevemr à ia casserole avec du beurre; quaiul iis sont dores, vous les saupoudrez de sucre et duu peu de sel réouvrez, achevez de cuire doucement , et servez.
Navets glacés en forme de poires. (En trente ts.> Prenezdegros navets tendres, etpoint creux* piJez-les et donnez-leur la forme; fai(cs-Ies tdanchir lo minutes à l’eau bouillante. Beurï'ez le (ond d une casserole, placez -y vos navels ;^assaisonnez, et ajoutez du suci-e en poudre , 0 cuillerées à dégraisser de blond de vLu, ou autre coulis ou jus clair : faites un rond de*
SXis ' et mettez sur vos
vite Vf ^'«‘^™ençant un peu
lie, et ensuite doucement, feu dessus et dessous. Etant cuits , dressez-les comme une compote de poiros .et le jus dessous.
Purée de. navets . ( E n t re m e Is .) Coupez-Jes très-minces et les faites blanchir €t ensuite egoutter; meltez-les à la casserole avec nu bon morceau de beurre , sel et poivre elles y la,ssez m.joler sur un feu Irès-douy vec du jus SI vous en avez jusqu a ce on'iR |.o.eu, eu pu,-fc, el vous la serv’ez s'eule, ou^soils un I ot^ ou des côtelettes, en entrée.
à la moutarde. (Entremets.)
à Ivs'm cp'^n^ pouvez les servir
voua
Navets aux pomh^es-de-terre. (^Enlremets.)
Prenez des navels de Preneuse j failes-les cuire a 1 eau bouillante avec des petites pom— ï^iGS-d e-terre longues j relirez— les avec précaution et les dressez sur le plat; faites fondre à la casserole un morceau de.beurre frais; mêlezy de la moutarde et du sel, versez sur le plat.
Navets au jus. (Entremets.)
Coupez vos navels par morceaux; faites-Ies roussir dans du beurre; mouillez avec da bouillon et du jus : assaisonnez; faites-les cuire a petit feu ; et servez à courte sauce.
CAROTTES
Ragoût de carottes. (Entremets.)
Ratissez et lavez vos carottes, mettez-les blanchir à l’eau bouillante, coupez-les en filets, passez-les au feu avec un morceau de beurre, sel , poivre , persil haché , faites-les cuire et mouillez avec du lait; quand la cuisson est faite , liez de jaunes d’œufs, et servez.
Si c’est au gras, mettez-les dans une casserole avec des tranches de lard , persil , ciboules, sel, poivre; mouillez avec du bouillon et du jus; faites cuire et réduireà courte sauce ; servez le tout ensemble.
Carottes à la maitre-Æ hôtel. (Entremets.)
Tournez-les en petits bouchons; et faites-les cuire dans de l’eau avec du sel et du beurre. Mettez dans une casserole du beurre, persil et ciboules hachés, sel et gros poivre, met-
lez-y vos carottes bien égouttées, sautez-les et servez.
Carottes frites. (Entremets.)
Coupez-les en ronds, faites-les blanchir un moment et les mettez dans la friture, retirezles et les servez bien chaudes.
Carottes à la flamande. (Entremets.)
Coupez-les en ronds et les faites blanchir 5 minutes; mettez-les dans une casserole avec beurre, bouillon, un peu de sucre : faites cuire et réduire; ajoutez un morceau de beurre fines herbes, une cuillerée de jus,fiiites faire un bouil- Jon et servez, garni, si vous voulez, de croûtons frits.
Carottes à la poulette. (Entremets.)
tranches; mettezles cuire a leau bouillante, sel, beurre ou graisse de volaille; quand elles seront cuites, égouttez; mettez un morceau de beurre dans une casserole avec 2 cuillerées de farine, m,e vous melez avec le beurre : assaisonnez fè? mouillez avec du bouillon ou de l’eau - auand votre sancesera li^e, ajontez voscarottes, ^r^ne liaison de jaunes d œufs et un peu de sucre.
Carottes aux fines herbes. (Entremets.)
tez^-’‘me,r‘‘'' ; dgout-
dans une
«sse.ole avec a cuillerées de farine, faites un
mouille? persil bâché; assaisonnez,
''^ec jus ou bouillon ; laissez un peu
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bouillir vo(re sauce : ajoutez vos carottes, ua jus de citron , et servez.
BETTERAVES. (Enlreuiets.)
Üllesse font cuire clans de l’eau ou au four; elles se mangent en salade et en fricassée. Pour les fricasser , c[uand elles sont cuites et coupées entranches, meltezles dans une casserole avec du beurre , persil, ciboules hachés , cm peu d’ail, une pincée de farine, du vinaigre, sel, poivre ; faites-les bouillir un quart d’heure. On les sert encore à la sauce blanche.
SALSIFIS ET SCORSONÈRE
Les salsifis sont blancs, et se récoltent la i". année. Les scorsonères sont noires , et ne se récoltent que la 2'. année : elles sont plus tendres et préférables.
Salsifis ou scorsonères frits. (Entremets.)
Ratissez -les, et jetez-les, à mesure .que vous les préparez, dans une casserole où vous aurez mis de l’eau et du vinaigre : relirez-les et failcs-les cuire dans beaucoup d’eau, en les y jetant lorsqu’elle bout, avec un peu de sel et une cuillerée de farine ; quand ils sont cuits, égoultez-les et faites-les mariner dans une leirine , avec sel , poivre , vinaigre , im moment avant de vous eu servir ; ensuite trenipez-les dans une pale comme il est indiqué aux aiti— chauls; faites frire do belle -couleur et servez.
Salsifis à la poulette. (Enlrejncts.)
Ratissez-les et les mettez à mesure dans
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l’eau froide avec un peu de vinaigre; délayez s cuillej'ées de farine avec de l’eau , mouillez avec eau bouillante, assaisonnez et ajoutez vos salsifis ; quand ils seront cuits , égouttez • faites une sauce à la poulette comme pour les carottes, et liez avec 4 jaunes d’œufs; ajoutez vos salsifis et le jus du citron ; servez.
Salsifis à la sauce blanche. (Entremets.)
On les fait cuire dans l’eau comme les pre'ceMenSjCt on les sert sous une sauce blanche , page g8.
Salsifis a la sauce blonde . (Entremets.)
Faites-les cuire comme ci-dessus et les servez sous une sauce blonde, page qS.
Salsifis au jus. (Entremets.)
Oi» les fait cuire comme les précédens, et on les accommode comme les choux-fleurs au jus.
Salsifis en salade. (Entremets.)
Faites-les cuire comme ci dessus, et égouttez ; coupez-les d’une égale longueur ; mettezles dans un vase creux ; assaisonnez comme une salade, et sautez-les pour les retourner : dressez dans votre saladier; ayez soin qu’ils soient blancs et employez du poivre blanc.
PATATES. (Entremets.)
Il ne faut pas les confondre avec les pommes-c o-tei re. Les patates viennent sur couche syec Jeauconp de difficultés et de dépense , e es sont rares. Ce sont des racines en for— nie ae pommes-de-terre très- longues; quand elles ont une odeur de rose , elles ne peuvent
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se garder long-temps. Ces racines sont fort délicates et d’une saveur sucrée.
On les fait frire après les avoir marinécs avec de l’eau-de-vie et de l’écorce de citron. On se sert d’une pâte comme pour les salsifis.
On les fait frire aussi au beurre comme des pommes-de-terre.
POMMES-DE-TERRE
Moyen de lesfaî recuire pour les manger à la place du pain.
INIettez cuire à l’eau avec du sel , dans une marmite de fer; retirez-les aussitôt cjuil sera possible de les peler; ôtez la peau; videz 1 eau de la marmite , et mettez dedans vos pommesde-terre pelées; remettez sur le feu la marmite bien couverte avec les pommes-de-terre sans eau; laissez-les le temps nécessaire pour quelles achèvent de cuire. Observez que la marmite doit être de fer, afin quelle ne se casse pas lorsque vous remettez vos pommesde-terre cuire à sec.
JP ommes~de— terre a la maître— d hôtel. ^Entremets.)
Faites cuire vos pommes-de-terre dansl’ean et les pelez; coupez-les par tranches, et mettez-les ensuite dans une casserole avec bcuiie frais, persil et ciboules haches, sel, poivre, un filet de vinaigre ; faites chauffer et servez ; en place de beurre vous pouvez mettre de l’huile ; quand elles sont très-petites , on peut se dispenser de les couper par tranches.
Ponimes-de-terre àV anglaise, (Entremels.)
Vous laverez bien des pommes-de-terre • vous les ferez cuire dans de l’éau et du sel, et vous les éplucherez : quand elles seront cuites, vous mettrez tiédir un bon morceau de beurre dans une casserole; vous coupez les pommesde-terre en tranches, et vous les placez dans le beurre : ajoutez du sel, du poivre, un peu de muscade râpée ; vous sautez vos tranches de pommes-de-terre dans le beurre : ne laissez pas tourner le beurre en huile, et servezles sur un plat très-chaud.
Pommes-de-terre à la sauce blanche. (Entremets.)
Faites cuire vos pommes-de-terre dans l’eau; pelez-les le plus chaudes qu’il est possible; coupez-les ensuite par ti’anches; arrangez-les sur le plat que vous devez servir, et verse? dessus une sauce blanche, faite, s’il est possible, avec de la farine de pommes-de-terre.
Pommes- de-terre à la sauce blonde. (Entremets.)
Vous les faites cuire comme les précédentes et mettez une sauce blonde , page 98, au lieu de sauce blanche.
Pommes-de-terre à la crème. (Entremets.)
Vous mettez un bon morceau de beurn dans une casserole, plein une cuillère de fa- 1 poivre, un peu de muscade
vr»nc * ^0 la ciboule bien hachés j
nie erez le tout ensemble , vous y met-
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trez un vevre de crème , vous placerez la sauce Sur le teu , el vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle bouille^ vos pommes-de terre étant cuites et pelées, coupez-les en trandies, et metlez-les dans votre sauce : servez-les bien chaudes.
Pomnies-de-lerre au lard. (Entremets.)
Eaites frire de petits morceaux de lard; quand ils seront Irits, mettez-y une dcmi-cuil— lerée de farine que vous faites roussir en remuant toujours; ajoutez du poivre et peu de sel, bouquet de persil, thym et laurier; mouillez avec du bouillon , sinon avec de l’eau; laissez bouillir 5 minutes , mettez alors vos pommes-de-terre crues, bien éplucbe'es el lavées , el coupées par morceaux si elles sont fjrosses ; quand elles sont cuites , dégraissez et servez.
Pommes-de-terre a Vétuvée. (Entremets.)
On les fait cuire dans l’eau ; on les pèle, on les coupe par tranches, on les met dans une casserole avec du beurre, du poivre, du sel, persil el ciboule hachés, un peu de farine; mouillez ensuite avec du bouillon gras ou maigre , un bon verre de vin , pins ou moins, selon la quantité; et on sert à courte sauce , quand le tout est bien assaisonné.
Pommes-de-terre à la lyonnaise. (Entremets.)
TiOrsque les pommes-de-terre sont cuites à l’eau , vous les coupez en tranches et les mettez dans une casserole; faites une purée claire d’ognons. Voyez Purée (fognons ^ page 112.
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V Vousia versez dessus; vous fcMicz les pommes- /) de-lerre chaudes sans les faire bouillir, Au(rcn menl vous mellrez un bon morceau de beurre * 7 vous coupez Sognons en iraïu bes et vous les :j posez sur le leu : quand ils soûl bleu blonds vous y ajoulez une plucee de farine que vous P mêlez bien avec les ogtions ; joignez-y du se)
I' du poivre, plein une petite cuillère à pol de U bouillon ou d’eau, et un lîiet de vinai<ue, et ; vous lerez mijoter les ognons pendant un quart f d heure ; vous les mettrez ensuite sur lespom- ^ mes-de- terre et les tiendrez chaudes.
! Po}niii6s-de-t6rr6 ci Ici yj/’ot'e/zçuZe.^Eutremets.j
j Vous mettez un bon morceau de beurre t dans une casserole; ou 6 cuillerées à bouche Ij d huile avec le zeste de la moitié d’une écorce l de citron, du persd ; de l’ail et de la ciboule y bien haches, un peu de muscade râpée, du :: sel, du poivre; vous éplucherez lespommess de-terre, vous les couperez, si elles sont trop grosses; vous les ferez cuire dans dans l’assais- I onnemeut : au moment de servir vous y raet- ^ Irez un jus de citron.
Pommes-de-terre en purée. (Entremets.)
Prenez des pommes-de-terre jaunes ; faites- I Ip! cendre, pelez -les et passez-
CS a passoire, mettez-les dans une
casserole avec un demi-quarteron de beurre
I nvpp remuez et mouillez
J* ' ^ à ce que la purée soit au
deg.c convenable; faites bouillir un instant
sans laisser attacher^ servez. On peut y mettre du sucre et point de poivre.
Pommes-de-lerre farcies. (Entremels.)
Prenez 8 grosses pommes-de-terre , lavezles et pelez-les; fendez-les en lon^ par le milieu; creusez-les adroitement avec un couteau ou une cuillère, jusqu’à ce qu’elles soient réduites à 1 épaisseur de 2, gros sous. Prenez 3 pommes-de-terre cuites sous la cendre, 3 échalotes hachées, gros comme un œuf de beurre, un petit morceau de lard gras et frais, une pincée de persil et ciboule hachés; pilez le tout avec poivre et peu de sel; formez— en une pâte liée, beurrez l’intérieur des pommesde-terre; emplissez-les de cetle pâle; que le dessus soit bombé; garnissez le fond d’une tourtière avec du beurre frais; arrangez vos pommes-de-terre dessus ; placez sur un feu modéré; couvrez du four de campagne; au bout d’une demi-heure, si le dessous et le dessus des pommes-de-terre est rissolé, servez-
Gâteau de pommes-de-terre. (Entremets.)
Eaitescuire 12 pommes-de-terre jaunesdans la cendre , épluchez et mettez-les dans une casserole , avec un peu de sel, citron en écorce râpé; remuez bien sur le fourneau, et mettez un morceau de beurre frais; ajoutez un peu de crème toujours en remuant, et du sucre ; laissez un peu refroidir, et ajoutez un peu d’eau de fleur d’oi'anger, 8 œufs, 4 entiers et 4 jaune? et battez ensemble ; mêlez avec votre purée;
Beurrez un moule, et enduîsez-Ie de mie de pain : mettez votre composition et posez votre moule sur la cendre rouge, le four de campagne dessus, laissez cuire 3 quarts d’heure.^ ~
Pomines-de~terre en galette. (Entremets.) Prenez 12 pommes-de-terre longues, rouges, cuites sous la cendre; pelez-les; mettez-les chaudes dans une terrine avec un quarteron de beurre; sel, poivre, un verre de lait; broyez jusqu’à ce que le beurre soit mêle et fondu. Garnissez^ le fond d’un plat qui aille au feu dune legere couche de beurre; versez vos pommes-de-lerre dessus; ëtendez-les de l’epaisseur de 2 doigts; unissez le dessus; raarquez-les en losanges avec le dos d’un couteau; posez le four de campagne chaud et plein de braise sur votre plat; point de feu dessous, (^uand le dessus est doré et forme une croûte servez. Il faut environ 10 minutes. ^
Pommes-de-terre en pyramide. (Entremets.)
Failes-Ies cuire à l’eau; e'pluchez; écrasez comme pour en faire une purée; mettez dans une casserole avec un petit morceau de beurre ec un peu de sel fin; mouillez de bon lait • laissez-les secher; à mesure qu’elles se dessè-
S®ez failfs cuire et
lesilrL^ “ “"“'«'“«ce nécessaire pour
Us dresseren pyramide sur le plat; unissez bien
Zs
r de campagne; servez chaud.
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Pommes-de-terre jrilcs. (Etilremels.)
Vous coupez vos pommes-de-lerre crues par* tranches; vous les jetez dans une friture bien chaude; quand elles sont bien cassantes et de belle couleur, vous les- retirez, les saupoudrez de sel (in, et servez chaud.
Autrement, faites une pâle, comme il est indiqué page 2y4> coupez par tranches Les pommes-de-lerre crues; trempez-les dans celte pâle ; faites fi’ire jusqu’à ce qu’elles soient cultes.
Pommes-de-terre sautées au beurre.
( Entremets. )
Vous ôtez la pelure des pommes-de-terre crues; coupez les en tranches rondes et minces; mettez un bon morceau de beurre dans une casserole, posez-la sur un feu ardent; ajoutez- V les pommes-de-lerre , sautez-les toujours jusqu’à ce qu’elles soient blondes; alors vous les égouttez dans une passoire, vous les saupoudrez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat sans autre assaisonnement.
Pommes-de-terre en salade.
Lorsqu’elles sont cuites et pelées, on les coupe et on les assaisonne avec de l’huile, du vinaigre, du sel, du poivre et des fines herbes : à la place de l’huile on peut mettre du beurre et de la crème ; on y mêle, si l’on veut, des cornichons coupés par tranches et des betteraves, des anchois et des câpres.
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Boulettes de pommes- de -terre. ( Horsd’œuvre. )
Pi •encz des pommes-de-terre jaunes rondes que vous l‘a,ites cuire à l’eau et les épluchez; écrasez-les ou les pilez. Pour 6 personnes, ajoutez, quand elles sont très-chaudes, 4 œuTs, un peu de crème, persil, ciboules, sel, épices, mêlez le tout, Prenez-en au bout du couteau le quart d’une cuillerée à bouche que vous faites glisser dans la friture bien chaude. Celte pâte renfle et forme des espèces de pets-de-nonne.
Boulettes aux pommes-de-terre . (Enlr ée.)
On peut faire un hachis avec des pommes— de-lerre; pour cela, lorsqu’elles sont cuites et pelées , on les écrase et on les mêle dans du hachis de viande avec beurre, sel, poivre persil, ciboule, éclialole hachés, un ou 2 œufs; melez bien le tout ensemble; failesen des boulettes, que vous trempez d’un peu de blanc, d oeuf ; faites les frire, et servez garnies d.e persil , ou avec une sauce.
Autres. (Entremets et hors-d’œuvre.)
Etant cuites^ et épluchées, vous les pilez dans, un mortier ; quand elles tiennent fort an mortier, mettez un hou morceau de beurre etpdez, mettez deux cuillerées de crème cuite pilez., une cuillerée de sucre en poudre et
anrès'r'T ’ U ' ^ entiers Pun
soit nlutï'^f ■ que voire pâle
T"" êire irop
dme. Saupoudrez de farino une table sur la-
quelle vous placez votre pâte et formez vos boulettes de la grosseur d’un petit œuf; roulez-les dans la farine. Mettez dans la casserole un bon morceau de beurre, et y placez vos pomines-de-terre quand il est bien chaud , sans être noir. Quand elles ont pris couleur d’un côté, on les retourne de l’autre, et on lés sert sans sauce ni autre accompagnement.
TOPINAMBOURS
On les fait cuire à l’eau salée comme les pommes-de-terre , et on les mange avec une sauce blanche, ou à la mailre-d’hôlel, ou en
salade.
Etant pelés , on les coupe par quartiers et on les fait frire comme les pommes-de-lerre. On les coupe en dés et on en met dans les ragoûts en place de culs d’artichauts.
TRUFFES
On les choisit grosses, pesantes, le plus rondes qu’on le peut, noires en dessus et marbrées en dedans, assez dures et d’une odeur agréable. Elles entrent dans une infinité de ragoûts auxquels elles donnent un goût excellent. On doit les laver à plusieurs eaux, avec une brosse , jusqu’à ce que l’on soit bien certain qu’il ny reste pas un grain de sable.
Truffes au naturel. (Hors-d’œuvre.)
Prenez de belles truffes bien lavées et nettoyées ; enveloppez chacune de 5 ou6 morceaux de papier, que vous mouillez après, elles faites cuire dans la cendre chaude pendant une bonne
heure ;
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heure; ôtez le papier, essuyez les truffes et servez chaudement dans une serviette.
Truffes au vin. (Hors-d’œuvre.)
Vous les faites cuire entières dans une casserole avec du lard hache, bouquet garni, une gousse d’ail, jus, bouillon et une demi-bouteille de bon vin blanc. Servez sous une serviette pliée.
Voyez l’article Ragoût de truffes, page i .i5, et Dinde aux truffes , page 220.
CHAMPIGNONS
Les empoisonnemens dont des familles entières ont été victimes, ayant presque toujours été causes par les mauvaises espèces cueillies dans les bois ou les champs, et ces accidens malheureux se répétant trop souvent , j’ai renoncé à traiter dans cet ouvrage de ce qui concerne ces espèces sauvages. IJ ne faut même pas perdre de vue que les meilleurs champignons peuvent devenir malfaisans par la qualité des terres ou des substances qui les ont produits ou parce quils auront été cueillis trop tôt ou trop tard, ou encore qu’on aurait nég!i<ié en les employant, certaines précautions^ dont je vais parler. 11 est donc prudent, même en ne taisant usage que des champignons communs ou COMESTIBLES, aguricus edulls, cultivés sur couches, car ce sont les seuls auxquels on puisse oui point se servir de ceux
m r^ t'’OP vieux. On doit, en
e, mettre quelque intervalle entre le mo-
3o2 légumes.
ment de leur re'colte et celui où on les emploie; on les épluché, on coupe les plus gros en plusieurs morceaux , en les jetant à mesure dans de l’eau froide avec un peu de vinaigre, ce qui, d’ailleurs, les empêche de rougir; enfin dans les ragoûts , on ne doit en mêler qu’après les avoir fait bien égoutter; on fera bien de mettre un peu de vin, de vinaigre, ou de jus de citron. Il est prudent encore de ne point les manger quand ils sont cuits depuis quelques jours, j’ai été moi-même émpoisonné jiour en avoir mangé qui étaient dans ce cas.
MANIÈRES d'assaisonner LES CHAMPIGNONS.
Champignons en caisse. (Entremets.)
Prenez des champignons que vous épluchez et coupez en morceaux ; faites une caisse de papier que vous beurrez ; mettez dedans vos champignons avec beurre , persil , ciboule, échalote, hachés, sel, poivre; mettez-les sur le gril et faites cuire à un feu doux; servez dans la caisse.
Champignons sur le gril. (Hors-d’œuvre.)
11 faut les choisir gros : on les épluche et on en ôte la tige ; on les place sur le gril de manière à ce cpi’ils aient en dessus leur creux que l’on remplit de beurre, sel, poivre et fines herbes, au moment de servir, comme on fait pour des rognons de mouton a la brochette.
Champignons en Jricassee de poulet. (Entremets.)
Épluchez et coupez les champignons s’ils
sonl gros; faites-les blanclnr; remeUcï-Ie, Jeau froide et les essuyez Jiicn. Meiiez-lpc dans une casserole avec un morceau de beu ' le; faites revenir; ajoutez une pincëe de fari. ne J sel et poivre, un bouquet de persil ; mouillez avec du bouillon; faites une liaison de jaunes d œufs avec une demi-cuillerëe de vinaigre , au moment de servir.
Croûte aux champignons. (Entremets.)
Meltez-les dans une casserole avec un moreau de beurre, un bouquet de persil eTc
uTunJ T’
pincee de farine, et mondiez avec de
«t tarie’Zl, »=>•'“ en
est tarie , mettez une liaison de jaunes d’œufs
et de creoie. Faites frire dans il hlZreZe
L"d Vu'“nl"’t ‘ " P"" ?“ ‘'“"S ie
ond du plat quoi! doit servir; versez les ampignons dessus, et servez bien chaud.
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aliment que les œufs •
^f<7«e,^ci-après^Ta^^^^-^^'^ <^’eco/7o/n/e dômes- V , ' manière de les conserver.
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Œufs à la coque. (Hors-d’œuvre.)
Quand l’eau bout, mettez-les dedans ; relirezles du feu; couvrez-les 5 minutes pour les laisser faire leur lait, retirez-les de 1 eau etserveîsles dans une serviette ; de cette manière on est toujours sûr de réussir. Quand on a un coquetier fait pour servir sur la table, on y verse 1 eau bouillante sur les œufs et on les sert dans cette eau, en leur laissant 5 minutes pour cuire.
Voyez Coquetier au commencement du volume.
OEufs sur le plat dits au miroir. (Entremets.)
Etendez un peu de beurre sur un plat qui aille au feu ; cassez vos œufs dessus avec sel , poivre et 2 cuillerees de lait; faites cuire a petit feu, passez la pelle rouge et servez.
OEufs au miroir aux asperges. (Entremets.)
Coupez de petites asperges en petits pois; n’en prenez que le tendre ; faites-les cuire un quart d’heure à l’eau bouillante ; meüez-les après dans une casserole avec un bouquet de persil, ciboule, un morceau de beurre; passez-les sur le feu; mettez-y une pincée de farine; mouillez avec un peu d’eau; faites cuire ; assaisonnez avec un peu de sel, et très-peu de sucre ; la cuisson faite et plus de sauce , mettez -les dans le fond du plat que vous devez servir ; cassez dessus des œufs que vo^ assaisonnez de sel, gros poivre, un peu de muscade ; faites cuire sur le feu , passez la pelle rouge ; servez les jaunes mollets.
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OEufs mollets. (Entrée.)
Pochez vos œufs, c’est-à-dire cassez des œufs frais bien mirés dans l’eau bouillante avec une cuillerée de vinaigre, ou, ce qui vaut mieux, faites bouillir de l’eau dans une casserole , dans laquelle vous mettez le nombre d’œufs que vous jugezà propos; laissez bouillir cinq minutes et retirez-les promptement dans de 1 eau fraîche ; ôtez-en doucement les coquilles pour ne pas rompre le blanc Par ce moyen vous avez des œufs mollets flexi^ blés sous le doigt; vous les servez entiers avec une sauce blanche, sauce verte , sauce Robert, ÿuce piquante, sauce ravigote, et toutes sortes de ragoûts ou de jus. Le meilleur est une laice d oseille, page 280.
OEufs frits. (Entremets.)
Quand votre friture est bien chaude, cassez dedans les œufs un à un pour les faire frire • laites en sorte qu’ils soient bien ronds en les letournant dansla poêle, et ne laissez point durcir le , aune Vous servirez ces œufs de la laçon qu il est dit pour les œfs mollets , même sauce ou ragoût. ’
OEufs aux fines herbes. (Entremets.)
casserole persil, ciboule e^_alote, le tout haché, sel,Voivre, un de^
manié dp ^ morceau de beurre
denZaZ Je feu un
il faut^ d ^ ‘<^ure; la sauce étant liée comme
R laut, d.essez sur le plat des œufs frais mol-
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lots, mettez la sauce dessus, poudrez après avec de la chapelure de pain bleu fine : servez chaudement.
OEufs brouillés. (Hors-d’œuvre.)
Si vous voulez les faire au naturel , mettez simplement les œufs dans une casserole avec un peu de beurre, et assaisonnez; faites-les cuire sur un fourneau , en les remuant toujours. Quand ils sont cuits, servez-les pi’omplement. En maigre, mettez-y une cuillerée de crème et les faites de la même façon. Pour les faire avec quelque ragoût de légumes, soit céleri , laitue , chicorée , pointes a asperges , il faut que le ragoût soit fini comiue si on était prêt à le servir; hachez-les fort menus, mettez-en 2 cuillerées à ragoût dans vos œufs, et les brouillez comme les autres. Si c’est au verjus , après avoir fait cuire les grains dans l’eau un moment , vous les garderez pour en faire un cordon autour des œufs.
OEufs au verjus. (Entremets.)
Faites fondre dans une casserole une cuillerée de graisse, avec un pende beurre manié de farine; lorsque le tout sera fondu, et commencera à devenir blond , ajoutez-y un demiverre de jus; liez votre sauce, et y jetez alors 8 ou 10 œufs bien battus avec du verjus ; tournez-les continuellement avec une fourchette pour les brouiller , sur un feu doux en observant de n’y mettre que peu de verjus, car son acidité augmente en cuisant.
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Œufs aux petits pois. (Eniremets.)
Faites cuire des petits pois verts dans du bouillon ; lorsqu’ils seront cuils bien moelleux, ajoutez-y quelques croiilous frits; cassez-y des œufs avec sel et poivre , et les faites cuire sur un feu doux : feu dessus et dessous, pour les cuire bien e'<?alement.
OEufs à la tripe. (Entremets.)
Fous faites cuire des ognons avec un bon morceau de beurre frais, et très-doucement. Etant cuits, vous y mettez du sel, une cuillerée de farine, une tasse de crème, et gros comme une noisette de sucre : faites mijoter.
lettez ce que vous voulez d’œufs durs; coupez en quartiers et servez.
OEuJs farcis. (Entremets.)
Faites durcir 8 oeufs; ôtez la coquille; coupez-les en 2 en travers par le milieu ; ôtez les jaunes , que vous mettez dans une terrine avec un quarteron de beurre frais, fines herbes, sel hn , un peu de muscade ràpèe, un peu de mie de pam dans du lait; écrasez le tout ensemble Servez-vous de cette farce pour remplu les blancs, plus que pleins. Prenez un plat ou une lourtiere; beurrez le fond, et le garnissez d une mince épaisseur de farce; arrangez dessL^ vos 16 moitiés d’œufs, le rond en d sou. Couvrez du fou.- de cauipasne bie Chaud , laissez un quart d’Iieure et servez.
OEuJs aubeurre noir. (Entremets.)
- citez dans une poêle un morceau de beur-
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rc que vous faites fondre sur le feu ; quand il ue crie plus, vous mettez dansla poêle lesœufs que vous avez eu soin de casser dans un plat et d’assaisonner de sel et poivre; failes-les cuire, et passez une pelle rouge par-dessus pour faire cuire le jaune; servez en versant dessus une cuillerée de vinaigre cliauflée à la poêle.
OEiifs àVeaii. (Entremets sucré.)
Prenez une casserole, mettez dedans unechopine d’eau, un peu de sucre, de l’écorce de citron vert ; faites bouillir un quart d’heure à petit feu; mettez ensuite refroidir, et cassez dans une autre casserole 7 jaunes d’œufs ; délayez les jaunes d’œufs avec ce que vous avez mis refroidir et une cuillerée d’eau de fleur d’oranger; passe» ensuite au tamis , et faites cuire au bain-marie dans le plat que vousdevezservir. Pour être bien faits, ils doivent être un peu tremblans, sans avoir de l’eau dans le fond : cela dépend du plus ou du moins que vous mettrez de Jaunes d’œufs.
OEufs aillait. (Entremets sucré.)
Prenezôœufs que vous délayez avec un demi-
quarteron de sucre , et une chopine de lait; mettez le tout dans le plat creux que vous devez servir; faites cuire 5 quarts d’heure au bainmarie ; saupoudrez de sucre en poudre ; passez la pelle rouge dessus , et servez chaud ou froid.
Autres œufs au lait. (Entremets sucré.)
Faites bouillir une chopine de lait avec écorce de citron ou vanille et du sucre, un
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peutîescl; lorsqu’il bout, versez-le dans un plat où vous aurez biçn battu six oeufs ; remuez bien le tout ensemble; mettez cuire au bain-marie ; couvrez d’un couvercle de cuivre ou de fer avec du feu dessus. Quand cela est pris saupoudrez de sucre en poudre et passez la pelle rouge dessus; servez froid.
OEijfs CUL lait faits à la minute. (Entremets
sucré. )
Mettez du lait sur le feu; quand il est près de
bouillir, battezdans une terrine lesucreetlesœufs
et aussitôt qu’il bout versez-les dedans peu à peu en délayant pour qu’ils ne cuisent pas. Passezles de suite et les versez sur un plat c|ue vous placez sur la cendre cbaude avec un couvercle et du feu dessus; ils prendront en un instant. Mettez dessus du sucre en poudre et glacez-le avec la pelle rouge.
Œufs au lait renversés. (Entremets sucré.)
Battez 6 blancs d’œufs , que vous mêlez ensuite avec les jaunes; faites bouillir une chopine
de lait que vous verserez dans les œufs après les avoir laissés reposer un moment; ajoutez
2 cuillerées deau de fleur d’oranger. Mettez dans une casserole un demi-quarteron de sucre, un demi-verre d’eau ; laissez cuire jusqu’à ce qu il soit d une belle couleur dorée; versez
3 cuillerées de ce caramel dans un moule on cassero e sans ejueue ; tournez-le de manière à ce qu il en soit garni partout et laissez-le re-
dans ce moule le lait et les œufs; faites cuire au bain-marie. Lorsqu’il
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est cuit mettez le moule dans l’eau froide; lorsque le lait est froid, renversez le moule et enfin l’enlevez au moment de servir.
Ce moule en cuivre etamé sert aussi pour les gâteaux de riz , de pommes-de-lerre , et autres choses que l’on est obligé de faire cuire au bain-marie, les queues des casseroles empêchant de couvrir.
OEufs à la neige. (Entremets sucré.) ^Prenez une chopine de lait, 2 cuillerées à bouche d’eau de fleur d’oranger, un demi-quarteron de sucre; mettez le tout dans une casserole , et faites bouillir; prenez six œufs; séparez les jaunes des blancs; battez les blancs en neige ; quand votre lait a bouilli , mettez dedans vos œufs en neige par cuillerées; retournez-les avec une écumoire pour faire cuire de tous les cotés; quand ils sont cuits, retirez-les et dresscz-lcs sur le plat que vous devez servir; faites lier le lait sur le feu avec vos jaunes d’œufs délayés dans une cuillerée de lait; versez sur vos œufs à la neige ; laissez refroidir et servez.
Omelette aux fines herbes , etc. (Entremets.)
Prenez des œufs que vous mettez dans une terrine avec sel fin, poivre, persil, ciboules hachés très-fin; battez bien les œufs; faites fondre du beurre dans une poêle , mettez dedans les œufs; faites cuire l’omelette; ayez soin qu’elle soit d’une belle couleur en dessous; pliez— la en 2 dans le plat que vous devez servit . * Si vous voulez faire des omelettes plus distinguées , comme omelettes rognons, au
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fromage cV Italie, auæ pointes à' asperges , aux truffes , aux champignons , il faut toujours que le tout soit cuit et assaisonne' comme si vous vouliez le servir. Vous hachez ces objets pour qu’ils se mêlent bien clans les œufs,- battez le tout ensemble, et faites ces omelettes dans une poêle comme les autres.
Celles que l’on fait pour servir sur une farce àloseille, Laitue on chicorée, se fontdiffe'remluent. Vous ferez ces ragoûts en maigre, comme il est dit à chaque article de ces herbes; vous les dresserez clans le plat que vous devez servir, et mettrez dessus une omelette où ü n’y aura que des œufs, sel et poivre.
Omelette au fromage. (Entremets.)
Râpez du fromage de Gruyère que vous battez avec des œufs et une tasse de crème très— e'paisse dans une terrine; assaisonnez de poivre et cl un peu de sel proportionne' au degré de salaison du fromage; versez le tout dans la poele où vous avez fait fondre du beurre; faites cuire et servez chaud.
aussi des omelettes au fromage cîe a manière suivante : faites une omelette ordinaire; quand elle est culte, vous la saupoudrez de fromage râpé; vous glacez avec la pelle rouge et servez chaud.
Omelette au lard ou au jambon. (Entremets.)
Coupez le lard par dés et le faites cuire à la peu de beurre. Vous y versez enes œuls battus épicés , sans sej. Si c’est au
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jambon, vous le coupez par petites tranches minces, et faites de même.
Omelette aux écrevisses. (Entremets.)
Faites cuire des écrevisses comme il est dit page 267; épluchez-les de leurs coquilles, et les faites piler, en en réservant les queues; pilez aussi quelques coquilles très-fin avec un peu de beurre, pour en tirer un coulis rouge; cassez des œufs, baltez-les, assaisonnez de sel et poivre; ajoutez les écrevisses pilées et les queues, du coulis rouge; mêlez le tout, et faites cuire à la poêle.
Omelette à Vognon. (Entremets.)
Coupez par tranches des ognons que vous faites cuire dans du beurre ; lorsqu ils sont cuits, mouillez-les d’un peu de lait, sel et poivre; mettez vos œufs battus; battez le tout, et faites cuire à la poêle.
Omelette au pain. (Entremets.)
Mettez dans une casserole une demi-poignée de mie de pain avec un verre de crème, sel , poivre, un peu de muscade; quand le pain a bu toute la crème, cassez-y des œufs et les battez ensemble pour en faire une omelette.
Omelette aux croûtons. (Entremets.)
Faites griller des tranches de mie de pain que vous coupez en dés; faites-les revenir et cuire dans la casserole avec du jus; on peut y entremêler des filets de volaille ou perdrix; vos croûtons étant cuits bien moelleux, battez des œufs, et y mélangez vos croûtons, et les
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filets, SI vous en avez mis; faiies cuire votre omelette à la poêle, roulez-la et la servez rime un plat chaud.
Œufs aux macarons. (Entremets sucré.)
Prenez six œufs; relirez-en trois blancs que vous mettez dans une casserole avec 2 macarons, fleur d’oranger, citron vert, le tout haché très-fin , sucre râpé, un peu de sel, une once de beurre que vous faites fondre ; mêlez avec les œufs; battez le tout ensemble comme pour faire une omelette; faites cuire au bain-marie dans le plat que vous devez servir; quand ils sont presque cuits, glacez avec du sucre et la pelle rouge.
Omelette au sucre. (Entremets sucré.)
Battez d’abord séparément les blancs de 6 œufs; mêlez aux jaunes quelque peu de zeste de citron ; ajoutez les jaunes aux blancs, et battez bien le tout ensemble, en y joignant un peu de creme et très-peu de sel; mettez alors votre omelette dans la poêle, faites cuire, sucrez-la dans la poele; renverscz-la sens dessus dessous sur une assiette, et meltez-la dans un plat • alors vous en couvrez la superficie de sucre
en poudre, et passez la pelle rouge dessus; servez chaud.
Omelette au rhum. (Entremets sucré.)
Vous dressez sur un plat l’omelette sucrée cius, arrosez abondamment de rhum auquel
us mettez le feu au moment de servir sur table.
3l4 MACARONI.
OnieleUe aux confitures. (Eiilremels sucré.)
Prêtiez six œufs dont vous battez d’abord les blancs scjiarémcnt; mêlez aux jaunes un peu de zeste de citron ; ajoutez ensuite les jaunes aux blancs , et battez bien le tout ensemble > en j mêlant un pende crème, 2 cuillerées de marmelade de pommes, d’abricots, gelée de groseilles, etc., comme vous le jugerez à propos, et Unissez comme il est indiqué pour l’omelette au sucre.
Omelette soufflée. (Entremets sucré.)
Cassez 6 œufs; séparez les blancs des jaunes; mêlez les jaunes avec 4 onces de sucre râpé, le zeste delà moitié d’un citron baebé très-fin ; fouettez vos blancs d’œnfs, mêlezles ensuite avec les jaunes; faites fondre sur un feu un peu vif un demi-quarteron de beurre dans un plat qui aille sur le feu; quand il est fondu , mettez dedans les œufs; posez sur le plat votre four de campagne très-chaud, faites cuire 5 minutes; saupoudrez de sucre et servez chaud, sans perdre une minute.
MAGAPiONE (Entremets.)
Faites cuire une demi-livre de macaroni dans du bouillon avec un demi-quarteron de beurre, etgros poivre; quand le bouillon est réduit, 1q macaroni cuit et cependant entier, vous y mêlez un quarteron de fromage râpé, gruyère vieux ou parmesan , ou moitié de chacun; tournez le tout, et versez-le sur un plat creux que vous devez servir et que vous
macaroni.
avez beurre; saupoudrez de fro marre ,.^06couvrez du four de campagne bien chlmd nendant un quart d’heure; servez bien doré.
On le fait aussi eu dressant sur le plat le macaroni par lits de fromage et de macaroni lun après 1 autre, au lieu de faire fondre le fromage dans la casserole de macaroni. La première méthode est aussi bonne.
^ Celle qui suit est préférable, pour être plus economique et donner un macaroni plus lé-j-er et moins gras. ^ ^
Macaroni en timbale à V italienne. (Entremets.)
Prenez une demi-livre de macaroni, et met tez-le dans une casserole avec assez d’eau pour quil baigne dedans, sel , poivre, et une once de beurre; faites bouillir iusqu’à ce quii nj ait plus d eau; râpez une demi-livre de vieux fromage de Gruyère ou de Parmesan, meltez-le dans le macaroni avec une once de beurre; sautez le tout ensemble jusqu’à ce que le fromage soit bien fondu ; prenez une
àeheuvve toutau-
our etdanslefond; garmssez-la ensuite d’une
ouche de pâte de l’epaisseur de deux lianes emuron mettez dedans votre macnronr, et couvrez-le d un plateau de pâte de même
cSuvJr'1 un feu très-doux;
couuez a casserole d un couvercle et mettez
U teu dessus, laissez cuire pendant une de-
r^nver.? est faite,
vous devozIerX ITT T
poui hs puddings ci-après, page S/jS, 3^
ENTREMETS SUCRÉS
ENTREMETS SUCRÉS
Voyez .Tussi pour les entremets sucrés les articles OEufs et Entremets anglais.
Carottes en entremets sucré.
Coupez une livre et demie de carottes par filets très-minces, faites-les blanchir et égoutter, mettez-les dans une casserole, recouvertes d’eau bouillante, avec une livre de sucre; quand l’eau sera réduite de moitié, ajoutez du zeste de citron : quand elle sera réduite à 3 cuillerées, exprimez-y le jus de 2 citrons. On peut donner à ce mets la forme que l’on veut, cela dépend du moule dont on se servira. On peut le servir vis-à-vis une charlotte russe.
Charlotte de pommes.
Pelez et épluchez 20 pommes de reinette que vous coupez par morceaux ; mettez-les dans une casserole où vous avez fait fondre un morceau de beurre et ajoutez du sucre et de la cannelle : faites feu dessus et dessous ; en. ne les remuant pas elles ne s attacheront pas j quand elles sont fondues, passez-les en purée et faites un peu réduire sur le feu sans laisser allaclier. Taillez des mies de pain en croûtons en cœur dont vous garnissez le fond d un moule sans qu’il y ait de jour entre, la pointe des cœurs au centre : garnissez aussi de croûtons le tour. Tous ces croûtons se liempent dans du beurre fondu. Placez votre marmelade dedans par lits et ajoutez entre chaque ht
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un lit de marmelade d’abricots; rcconvrez-la d’un couvercle de tranches de pain très- minces, et faites cuire avec feu dessus et dessous; 20 minutes sulEsent pour prendre couleur; renversez sur le plat et servez chaud.
Charlotte russe aux pommes.
On dispose des biscuits de la même façon que pourla charlotte russe. On a fait cuire des pommes au beurre que l’on coupe par moitie's ou en quartier et dont on garnit avec soin le tour.du moule en dedans des biscuits, en laissant, si l’on veut, un creux au milieu que Ton remplit de confitures de groseilles ; renversez et sur le plat servez froid.
Pommes au beurre.
Prenez des pommes autant qu’il en pourra tenir sur la tourtière , pelez-les et les videz avec une videlle de fer-blanc; ayez soin de ne pas les endommager. Coupez des morceaux de mie de pain rassis, à la grandeur de vos pommes. Beurrez la tourtière, et y placez le pain et les pommes dessus ; emplissez le vide de chaque pomme avec du sucre , et terminez en dessus par un morceau de beurre bien frais. Placez votre tourtière sur un feu doux, et le four de Campagne dessus ; vous en renouvelez le feu s’il est ne'cessaire : vous remettez aussi plusieurs fois du sucre râpé dans les pommes , et aussi toujours du beurre. II faut que le feu soit très-doux dessus et dessous pour les maintenir ermes, et qu elles ne baissent pas , et encore pour que le pain ne brûle pas. On les sert
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toutes chaudes sur leur pain, et arrosées du beurre et de leur jus.
Pommes meringuées.
Dressez en pyramide de la marmelade de pommes sur un plat| fouettez 2 blancs d œufs auxquels vous ajoutez 2 cudlerees de sucre en poudre et un peu de zeste de citron haché , couvrez-en votre pyramide, glacez toute la surface de sucre écrasé en grains, faites prendre de belle couleur dans un four éteint depuis 6 ou 8 heures. Servez chaud comme un soufflé.
Poires à V allemande.
Prenez des poires cassantes, telles que bonchrétien et martin sec; pelez et coupez-les de la forme qu'd vous plaira, petits cailloux ou autres , et les mettez dans l’eau à mesure pour quelles ne noircissent pas. Passez-les au beurre, saupoudrez-les de farine et les mouillez avec de l’eau ; ajoutez du sucre et faites cuire; liez-les avec des jaunes d’œufs. Servez chaud.
Croûtes aux pêches.
Beurrez le fond d’une tourtière ou d’un plat qui aille au feu, coupez des tranches de pain le plus large possible, et de la longueur du fond de la tourtiere ou du plat, mettez ces ti anches de pain dans la tourtière de manière h en couvrir le fond. Prenez des péchés bien mûres, ouvrez-les en deux et en couvrez les tranches de pain , la peau des pêches du côté du. pain et l intérieur du fruit qui forme coquille en dessus et û découvert; mettez dans chaque moitié de pc-
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chu Ju sucre fin et un petit morceau de Leurre frais, ensuite mettez votre tourtière sur un feu très-doux, couvrez-la d’un four de eampagneil faut plus de feu dessus que dessous; faites rédiauffer votre four de campagne à plusieurs fois, et aussi plusieurs fois semez du sucre fin sur vos pêches par la raison que la pêche est très-acidc. Vos pêches cuites, vous levez légèrement les croûtes de pain et les servez sur votre plat telles qu’elles étaient dans la tourtière; elles ne doivent pas être attachées; vous versez dessus le jus qui peut se trouver au fond de la tourtière et servez chaud.
On fait aussi des croûtes aux prunes de reine-claude et de mirabelle et aux abricots en s y prenant de la même manière.
Soupe aux cerises.
Taillez des petits dés de pain y.sautez-les dans le beurre; quand ils sont bien blonds partout, faites-les refroidir et otez le beurre, remettezen un peu de bien frais, et quand il est fondu sautez-y 2 livres de cerises noires, dont vous aurez ôté les queues en y laissant les noyaux, ahn que les cerises soient entières et les roulez dans très-peu de farine; mouillez-ies avec de leau, meitez-y du sucre et faites-les cuire; vers la ün de leur cuisson, mettez une ou 2 cuillerées de lurschwaser, si vous voulez. Quand les cerises sont cuites et le sirop bien fait, mettez vos croûtons de pain dans le plat que vous devez .rvir et qui doit être profond, et versez vos censés et le sirop dessus et servez chaud.
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Beignets de pommes , abricots et pêches.
Prenez des pommes de reinette que vous coupez en rond^ olez la peau et. les pepinsj parez-lcs proprement; faites-les mariner 2 ou 3 heures dans 1 eau-de— vie j sucre en poudre et zeste de citron; quand elles ont bien pris goût, faites-les égoutter et passez-les dans la farine, laites frire de belle couleur; dressezles et saupoudrez de sucre. Les beignets de péchés et d abricots se font delà même maniéré. On coupe les abricots et les pêches en deux : il faut peler les pêches. Ces fruits s’emploient fermes et peu mûrs.
Beignets en pâle.
Pelez vos pommes et les coupez en tranches en rond; ôlez-en le cœur; faites mariner dans l’eau-de-vie; trecnpez-les dans une pâte épaisse comme de la bouillie et faite avec de la farine, une cuillerée dhuile d’olive, peu de sel, 4 jaunes d’œufs , une cuillerée d’eau de fleur d’oranger, 2 cuillerées d’eau-de-vie et de l’eau; fouettez 2 blancs d’œufs que vous incorporez à votre pâte en remuant légèrement. Celte pâle doit être faite 2 ou 5 heures avant de s’en servir afin de la rendre plus légère par la fermentation. Mettez vos pommes enduites de pâte dans une bonne friture ; retirez-les d’un blond doré, faites égoutter sur un torchon, saupoudrez de sucre et servez très-chaud.
Les beignets de pêches et d’abricots en pâte se font de même, mais on leseoupeen quartiers.
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Beignets de bouillie.
Faites une bouillie épaisse , sucrée et à la fleur d’oranger ; laissez refroidir à moitié et ajoutez 4 jaunes d’œufs; versez-!a sur des plats, de l’épaisseur convenable à des beignets, et la laissez refroidir plusieurs heures. Coupez vos beignelsen losanges .-trempez dans l’œufbattu où vous avez mis du sucre et du zeste de citron, panez deux fois; faites frire. /
Beignets de pommes de terre.
Pelez de bonnes pommes de terre cultes sous la cendre ; pilez-les dans un mortier avec sel fin, cuillerée d’eau-de-vie, un quart de beurre , cuillerée de crème; pilez trois quarts d heure en ajoutant de temps en temps un œuf entier, jusqu’à ce que la pâte prenne la consistance nécessaire pour former des boulettes que vous farinez, faites frire, et servez saupoudrées de sucre.
Pets de nonne.
^ Mettez dans une casserole une bouteille d eau , un morceau de sucre, du zeste de citron; faites bouillir jusqu’à ce qu’elle en ait pris 1 odeur. Otez le citron, saupoudrez dans 1 eau de la farine en grande quantité, d’une main , tandis que vous tournez avec une cuillère de 1 autre main ; continuez de saupoudrer jusqu à ce que la pâte devienne extrêmement épaisse , et tournez jusqu’à ce qu’elle soit cuite, ce^ qu on connaît quand , en y goûtant , on ne lui trouve plus le goût de farine; il faut au
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moins une demi-heure, et plus elle est cuite, plus elle est Ictère. Elle ne brûlera pas si on a le soin de la tourner corUinuellemenl. Tirezla du feu; cassez-y un œuf et continuez de tourner pour l’incorporer à la pâle ; cassez-en un autre de même, et ainsi de suite jusqu’à huit; battez et tournez toujours. Prenez-en avec la queue d’une cuillère gros comme une petite noix que vous faites tomber dans la friture par une secousse sur le bord de la poêle. Cette pâle se gonfle et l’inle'rieur reste vide.
Pain perdu.
Faites bouillir un demi-selier de lait et réduire à moitié avec un peu de sucre , une pincée de sel, une demi-cuillerée d’eau de fleur d’oranger, une pincée de citron vert haché; ayez des mies de pain coupées de la grandeur d’une pièce de 5 fr. et beaucoup plus épaisses ; meltez-les dansle lait pour les faire tremper un petit moment ; quand elles seront tout imbibées, meltez-les égoutter; trempez dans l’œuf battu , et faites frire; servez-les saupoudrées de sucre.
Soupe dorée.
Battez des œufs assaisonnés comme pour tine omelette simple; jetez-y des tranches de pain ordinaire avec la croûte, épaisses de la moitié du doigt ; laissez tremper un bon quart d’heure, faites frire vos tranches comme des beignets dans une friture ; quand elles sont dorées, servez bien chaud, saupoudré de sel.
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Crêpes.
Prenez un litre de farine, clclaycz-la avec six œufs, une cuiljere'e d’eau-de-vie , une l)onne pincée de sel, une cuillerée d’iiuile et 2 de fleur d’oranger, moitié eau et lait pour l’éclaircir et lui donner la consislance d’une bouillie. Allumez un teu clair de menu bois ; faites fondre à la poêle gros comme une petite noix de saindoux , sinon du beurre ou de l’huile ; versez-y plein une cuillère à dégraisser de pâte ; élendez-la de façon que le fond de la poêle en soit couvert et très-mince ; faites cuire d’un côté, retournez de l’autre, et mangez brûlant.
Croquettes de maïs.
Prenez un quarteron de sucre râpé, un quarteron de farine, moitié de maïs, moitié de farine ordinaire, même poids de beurre trèsfrais, Un peu d’écorce de citron râpé ou d’eau de fleur d’oranger ; pilez le tout dans un mortier jusqu’à consistance de pâte. Roulez ensuite cette pâte avec un rouleau : il faut qu’elle soit très-mince. Coupez-Ia par morceaux de la forme que vous voudrez; mettez ces morceaux à sec sur une tourtière; faites cuire à petit feu •Isssus et dessous. Servez avec un peu de sucre râpé dessus.
Gâteau de riz.
Prenez une demi-livre de riz et le faites blancuire et mouillez peu h peu avec une chopine de crème, mettez le zeste d’un citron , un peu de sel , du sucre. Quand il sera crevé et bien épais, retirez l’écoree de citron, laissez re-
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froidir; ajoutez un morceau de beurre frais, fleur d oranger, 6 à 8 œufs battus dont vous avez supprime la moitié des blancs; mêlez le tout. Enduisez un moule de beurre et de sucre en poudre. Versez dedans votre appareil ; faites cuire 5 quarts d’heure au four ou sous le four de campagne.
Beignets de riz.
Coupez des restesdu gâteau ci-dessus enroncl ou en losange; trempez-les dans la pâte à frire; faites frire et glacez-les si vous voulea avec du sucre râpé et le four dessus.
Croquettes de riz.
Faites crever un quarteron de riz, et le préparez comme pour le gâteau ci-dessus; mais, au lieu de le mettre dans un moule, vous en faites des boulettes que vous trempez dans de l’œuf battu et sucré ; panez-les , retrempezles , repanez-les et faites frire.
Gâteau d’amandes.
Pesez 5 œufs avec leurs coquilles, prenez même poids de farine, même poids de beurre le plus frais possible, même poids de sucre râpé , avec lequel vous pilerez 5 onces d’amandes douces, pelées dans l’eau chaude ; ajoutez un peu d’écorce de citron ou d’eau de fleur d’oranger; employez les 3 œufs, blanc et jaune; mêlez le tout dans un mortier pour en faire une pâte; graissez je fond d’une tourtière avec du beurre très-frais; faites cuire à petit feu dessus et dessous. Ce gâteau se sert, chaud ou froid, avec du sucre râpé dessus.
BouilUe
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Bouillie renversée.
Faites bouillir de la crème dans une casserole; quand elle bout, mettez-y plusieurs cuillerées de li\rine délayée avec de la crème, faites-en une bouillie très-épaisse, mettez-y un morceau de beurre frais du meilleur possible, et faites cuire votre bouillie ti\ s-doucement ; cuite et très-épaisse, mettez-y une liaison de 2 ou 3 jaunes d’œufs, et faites refroidir; mettez-y alors 3 ou 4 jaunes d’œufs et 3 ou 4 blancs fouettés en neige, l’écorce d’un citron haché fin ou delà fleur d’oranger; beurrez un peu une casserole ou un moule, mettez un lond de papier dans le fond et une bande tout autour, versez-y l’appareil; faites cuire comme un gâteau de riz, renversez-la et servez-ia avec ou sans le papier; on ne remplit la casserole que jusqu’aux trois quarts.
SouJJlé de riz.
Failes blanchir demi-livre de riz et ensuite crever avec de la crème, sucre, peu de: sel; étant bien cuit , passez-ie au lands; mettez cette pure'e dans une casserole avec 6 jaunes d’œufs, un peu de fleur d’oranger , zeste de citron, gros comme un petit œuf de beurre; inêlez-y aussi les blancs battus eu neige. Faites chaulfer le four de campagne, beurrez un moule dont vous garnissez les bords de bandes de papier beurre pour soutenir ce souillé quand il montera : versez-y votre composition et placez sur la cendre rouge, le four chaud dessus, BOminutos, chaleur modérée. Servœz h l instant.
ENTREMETS SUCRÉS
Soufflé de pninmes-de-terre .
11 SC fait comme celui au l iz : 4 onces de fecule, chopinc de crème el G œefs.
Soufflé au chocolat.
Ayez un demi-litre de lait, trois tasses de chocolat en tablettes, une cuillerée de fécule de poiiî mes- de- terre et quatre œufs frais. Faites cuire le chocolat dans le lait; ajoutez-^Ma fécule; faites cuire pendant 3 minutes, et quand la matière est assez refroidie pour ne pas cuire les œufs, mettez-y les jaunes après les avoir battus. D’une autre part, fouettez les blancs de ces mêmes œufs jusqu’à ce qu’ils soient en neige un peu ferme, et mêlez-les avec le tout, puis versez de suite dans un moule bien étamé, que vous aurez fait légèremcntchaufîer après l’avoir graissé de beurre trais ; posez sur le feu , couvrez avec le four de campagne ; servez dans le moule sans perdre un instant.
Avec une semblable bouillie on faitdes soufflés mcfm.’O/z.ç ; ou y ajoute des macarons écrasés: de même à dahricoi ou autres fruits er» ajoutant de la marmelade; au café en faisant bouillir du café brûlé dans la crème avant de mettre la fécule; a la fleur d’oranger, etc.; on les fait cuire de la même manière.
Trois calottes.
Prenez deux onces de sucre lin et autant de farine, un œuf entier et un ])eu d’écorce de citron hachée fin; délayez la farine avec un peu d’eau et mettez-y le sucre, l’oeuf et le citron; délayez le tout ensemble, ensuite faites chaufier
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un peu (le beiüTo (liins une touriière; le beurre chaud, versez-y l’appareil, el le laites cuire n très-petit l’eu (dessus et dessous; pendant que Ja calotte cuit, huilez l(^gèrement un vase creux d’une forme arrondie; la calotte cuite, ôtez-la de la tourtière au moyen d’un linge pour ne pas vous brûler, et la mettez dans ce vase afin de lui en faire prendre la forme; laissez refroidir, ôtez-!a alors et faites-en jusqu’à trois semblables avec un même poids d’appareil. Quand la première est ôtée de la tourtière, on remet du beurre et on fait la seconde, et ainsi de suite. On les fait toutes refroidir dans le même vase, afin qu ellces aient toutes la même forme; servez-les l’une à côté de l’autre. On peut les colorer de gelée de groseilles et semer dessus de la nompareille; on peut aussi les glacer; elles se gardent un mois et plus dans un endroit Irais et sec. Il en faut 3 pour composer un plat.
CRÈMES
Crème samhaïone , ou Mousse italienne.
^ Prenez 12 jaunes d œufs frais el 4 ver res de vin de Madère ou d’excellent vin blanc, 6 onces de sucre et une pincée de canneile’cn poudre. Mellez le tout dans une casserole sur un feu ardent, et rcmue'z, en tournant trèsvite, avccun moussoirà chocolat, jusqu’à ce que la mousse ait rempli la casserole. Servez , sans
perdre un moment, dans des pots de crème.
Crème an chocolat.
Pour i5 pois, mettez dans une casserole
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une demi-livre de chocolat, mouillez d’un peu de lait cl faites cuire lo minutes. Ilelirez du feu ; ajoutez une pinte de lait bouillant , ou de crème et 4 onces de sucre. Vous avez un peu battu 8 jaunes d’œufs auxquels vous ajoutez un blanc battu en neige : mêlez le tout et passez dans un linge. Versez dans les pots ou sur un plat, faites prendre nu l)ain-mai ie, laissez refroidir et servez.
Plusvous mettrez de blancs d’œufs, plus les crèmes prendront facilement , mais ce sera aux dépens de leur délicatesse; on peut même n’en pas mettre du tout, mais alors un degré de cuisson de plus est nécessaire.
Il est mieux de servir les crèmes dans des petits pots faits pour cela. On colore le dessus avec du caramel étendu sur la barbe d’une plume. On peut aussi les couvrir de nornpareille.
Crème à la vat tille.
Prenez une pinte de lait , un gros de vanille que vous coupez en petits morceaux, une demi-livre de sucre; faites bouillir pendant un quart d’heure; retirez du feu et passtz au tarais; vous avez battu un blanc d’œuf en neige, auquel vous joignez et battez aussi 8 jaunes pendant 2 minutes, et ajoutez ensemble le lait peu à peu , d’une main , et délajez de 1 autre. Versez dans le plat que vous devez servir, mettez-le sur une casserole pleine d eau bouillante, et l’y laissez jusqu’à ce que la crème soit prise ; glacez avec du sucre en poudre et la pelle rouge; laissez refroidir et servez.
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Crème au citron.
Elle se fnil comme celle à la vanille , en employaol du zeste de citron au lieu de vanille.
Crème an café.
Pi ’cnez une pinte de lait que vous faites bou'llir un bon quart d’heure avec 2 onces de café hrùle et autant de café cru concassé, et zeste d’un citron; laissez reposer un quart d’heure pour éclaircir; ajoutez , comme cidessus, une demi-livre de sucre en poudre, 8 jaunes d’œufs et un blanc bien battu en neige; dressez dans le plat que vous devez servir, et meltez-le sur une casserole remplie d’eau bouillante , jusqu’à ce que votre crème soit prise; glacez avec du sucre et une pelle rouge ; laissez refroidir et servez.
Crème an thé.
Faites bouillir et réduire un peu une chopine de crème et versez-la sur une demi-once de thé et un quarteron de sucre dans une terrine que vous couvrez ; laissez refroidir : mêlez avec (3 jaunes et un b'anc d’œuf et passez au tamis; laites prendre au bain-marie.
Crème à la feur d’oranger.
Faites bouillir une pinte de lait avec une demi-livre de sucre; délayez ensemble 8 jaunes d’œufs et un blanc, avec 3 cuillerées deau de fleur d’oranger, comme il a été dit ci-dessus, et finissez comme les précédentes.
Crème à la rose.
Prenez une chopiue de bonne crème que
entremf.ts sucrés.
vous faites Louiilir; cjuaiul elle a monté, mettez-la sur le bord du fourneau et la sucrez (domine une crème; ajoutez de l’essence de rose et du carmin eu poudre pour colorer. Pendant que ce mclantro infuse, cassez i8 ou 9.0 œufs dont vous prenez seulement les jaunes que vous tournez ensemble avec une cuillère <le bois jusqu’il ce qu’ils soient bien liés; versez-y alors peu il peu votre crème eu tournant toujours, et passez au tamis clair ou ii la passoire; remetlez-la dans la casserole et achevez de la faire lier sur le l’eu en prenant la plus {grande attention à ne la pas laisser bouillir, sans quoi tout serait perdu. On la tient, pour cela , d’une main au-tlessus du fourneau en tournant de l’autre. Rcpassez-la une seconde fois et la versez dans un grand bol , ou sur un plat creux , ou dans de petits pots. Cette crème est délicieuse, aussi délicate que distinguée, et ])eu connue.
Crème bachique.
\ersez dans une casserole une chopine de bon vin blanc, du sucre, de l’écorce de citron ou de la cannelle, faites bouillir. Cassez i5 ou i8 œufs dont vous prenez les jaunes et les tournez comme pour la crème à la rose cidessus, avec une cuillère, jusqu’il ce qu’ils soient bien liés ensemble. Liez-!es aussi avec le vin que vous y versez jieu ii peu, et continuez de tourner et lier au-dessus du feu sans laisser bouillir, autrement tout serait perdu. Passez il la passoire et versez dans les pots, le bol ou le plat.
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Crème an céleri.
Faites bouillir une pinte et demie do crème ou moitié lait; quand elle a bouilli ajoutez une racine de ccleri-rave (et non de céleri è branches) épluchée et coupée par quartiers et lavee, laissez infuser pour qu’elle en prenne le goût; même en la faisant bouillir doucement, le lait ni la crème ne tourneront. Pendant que rinfusion a lieu , vous pieuez i8 ou 20 jaunes d’œufs que vous liez bien ensemble, et y versez et liez peu à peu votre crème en tournant sans discontinuer avec la cuillère. Quand elle est à moitié refroidie, présentez-la sur le feu pour la faire lier avec les mêmes précautions recommandées pour les deux crèmes ci-dessus. Pas- -sez-ia et la versez dans les pots.
Blanc-manger.
Enlevez la peau d’une demi-livre d’amandes, dont quelques-unes amères, en les faisant attendrir dans l’eau bouillante; mcttez-les h l’eau fraîclie et les essuyez ; faites-en une pâte en les pilant dans un mortier , et en y mêlant peu a peu une cuillerée d’eau froide. Mêlez-les ensuite avec 2 verres d’eau; passez fortement à travers un linge, et ajoutez à ce lait d’amandes un quarteron et demi de sucre en poudre. Battez un peu dans une casserole 5 ou 6 blancs d œufs , et y versez le lait d’amandes ; mettez la casserole sur de la cetidrc chaude , et fouettez de manière à en laire une crème. Servez chaud ou froid comme une crème.'
entremets sucrés.
OEufs en surprise. ( Crème. )
Faites^ un petit trou dans un œuf avec la pointe (1 un couteau, délayez le jaune avec une grosso aiguille afin de pouvoir le vider. Ayant tout retiré, vous remplissez celte cocpaille de telle crème que vous voulez, au moyen d’un petit entonnoir , soit crème à la vanille, au citron, même au chocolat, ou tout autre, on même en variant. Posez-les sur des coquetiers ou des morceaux de navets taillés pour en tenir lieu; placez-les dans une casserole où ils puissent baigner dans l’eau jusqu’à moitié des œufs, haitcs-les prendre au bain-marie, lavez-les et les servez dans une serviette comme des œufs à la coque. Vous pouvez aussi les remplir de blanomanger ou de quelque gelée que vous ferez prendre en plaçant les œufs sur de la glace pilée.
Crème veloutée.
On pèle et on pile bien fin trois quarts d’amandes douces, on les met sur une serviette et on place la serviette sur un vase creux quelconque; versez sur ces amandes une ebopine de crème très-épaisse bouillie auparavant; on ne la verso pas bouillante, mais très-chaude; on la passe jusqu’à 3 Ibis sur ces amandes, puis encore 3 autres fois sur des gésiers. A cet elFct, on prend 3 gésiers de volaille que l’on fait détremper dans de l’eau tiède; cjuand ils sont secs, on les coupe en plusieurs morceaux et on les met dans une serviette comme on y a mis les amandes; on passe’ 3 fois la crème sur ces gésiers; quand la crème est passée une fois,
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on éteiul bien les çfcsicM's {ivcc les iloicts ni'm d’en l’iiire sortir toute la colle; la crème bietx passée sur les gésiers, on y met du sucre eu poudre; on le laisse dissoudre, mais on ne met pas la crème sur le feu, elle tournerait; ensuite on met sa crème dans un grand Ixol ou dans des petits pots; on la fait prendre au bainmarie; lorsqu’elle est prise et froide, on la sert.
GELÉES d’eKTREMETS.
Cette sorte d’entremets est d’une exécution très-facile quand une fois on est au fait, et peut d’ailleurs se faire avec plus ou moins de soin. Voici une méthode simple. Mettez , la veille , une once de colle de poisson , effeuillée et coupée en lanières fines, dans i verres d’eau quil serait bon de remuer de temps en temps; le lendemain vous la faites bouillir à petit feu on au bai n-marie, avec 2 onces de sucre, jusqu’à ce qu’elle soit fondue comple'tement , passez au tamis. Faites fondre une livre de sucre dans un verre d’eau , écumez, passez au tamis et mêlez avec la colle clarifiée. Voilà votre gelée, il ne s’agit plus que de lui donner du goût en y ajout.int un suc de fruit ou une liqueur. Quancl vous y avez mêlé le suc ou la liqueur , vous versez le tout dans un moule façonné ou dans des |)etits pots à crème et vous faites prendre , enfoncée dans quelcjues livres de glace pilée , placée dans une terrine, et couvrez le moule avec une casserole contenant de la glace. 11 faut 2 , 3 ou 4 heures, et plus ou moins de glace selon a température. S’il y a beaucoup de colle , la
entremüts sucrés.
Isolée prendra pins vile et se soutiendra mieux,
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que quand il ç;èie il sullit de l’air extérieur pour laire prendre la t^elée. Elleprend même avec 3 ou 4 degrés au-dessus de zéro, mais il faut plus <te temps. 11 faut moins de colle pour les petits pots. ^
La gelée étant prise dans le moule, vous le trempez dans l’eau chaude pour faire détacher la geiée, vous 1 essuyez et le renversez sur le plat avec promptitude.
Il est dillicile de déterminer hien juste ce qu il faut de colle pour une quantité de gelée, parce que, si la température est chaude, il en laut davantage , comme il faut aussi plus de glace. Si on n’a pas pu faire fondre la colle la veille, on la (ait bouillir à grand feu, avec 4 verres d’eau pour uue once, et qui devront être réduits à un verre.
Pour cla.rdif'r la colle on peut y ajouter le jus ne la moitié ri un citron ou une petite pincée (le 1 acide indiqué pour le puncli, page 3gi.
J Æ colle (loi t être choisie blanche et sa us odeur (*).
Les sucs de fruits ne doivent être mis dans .uicun vase étamé , ni être touchés avec aucune cuillère d’étain. Même observation pour tout ce
(') On obtiendra des ficelées plus transparentes si on clarifie le sucrequand il n’est pastvèsblunc, selon la méthode suivante-
Clarljîcalion du sucre.
On se réglera sur 1rs proportions suivantes : Pour 4 livres vie sucre on met flans une terrine une pinte d'eau que l'on bat svec nn blanc d'œuf. Mettez le sucre sur le feu, dans une poêle non étainée, et les :• tiers de cette e.iu blanche; remuez et îor.squ'rllc coiimirnce fi bouill ir, mettez un peu d'eau blanche, écunrez, et à chaque fois ajoutez de l'eau blanche Passez au
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qui tient aux tçelêes , cependant on obtiendra des gelées sans tous ces soins, mais ce sera aux dépens de leur transparence. Ouïes colore, si on veut , avec de la coclienille.
Gtléc de groseilles framhoisée.
Prenez 3 livres de groseilles bien mûres dont un tiers de blanches cl un peu de framboises; égrainez les groseilles avec une fourchette d’argent et les mettez sur le feudansunebassine(*); quand elles auront rendu leur jus, passez-les en les laissant e'goulter sur un tamis. Mêlez ce jus au sucre et à la colle, et faites prendre.
On peut faire de même difféiens jus, tels que
tamis on dans ntie serviette mouillée et tordue. Conservez ce sirop dans un vase pour servir au liesoin. On obtiendra an sirop plus blanc si, au moment où il commence à bouillir, oa y ajoute un demi-jus Je citron.
Cuisson du sucre.
Ap lès la clarific.ition ci-dessus on continue la cuisson. Le premier degré est le petit tissé; on trempe le doigt, on l'appuie sur le pouce , on les écarte , et il se l'orme un petit lilct. ti le filet s'étend davantage le sucre est au grand lissé. Le sucre continuant de bouillir acquiert un nouveau degré de cuisson, le filet se prolongeant davantage il est au petit perlé, et en écartant entièrement les doigts il estaugivmr/ perlé. Prenez du sucre avec l'écumoire, s’il s’échappe en petites bulleset forme une espèce de lit il est à la petite plume ou petit boulet ; plus cuit et les fils et bulles ayant plus de consistance, il e.st à la grande plume. Continuez la cuisson, trempez le doigt dans le .vucrc et le mettez vivement dans un verre d'eau : roulez-le sous le pouce, s'il 8C casse entre les dents et s'y attache il est au petit cassé-, quand il se casse sans s’y attacher il est au dernier degré qui grand cassé. Encore un houilloii et il estait caramel.
Eu cela, comme eu beaucoup d'autres épreuves de ctiisi.ie,. oii nest pas maître du premier coup, il faut toujours faire quelques essais , ou mieux encore , avoir vu faire.
( ) Si le vase était étamé , la gelée prendrait une triste teinte foncce : cest une règle générale pour tous les fruits.
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framboises , fraises, épine-vinette : il s’agit seulement de les faire amortir avec uns cuillerée d’eau pour qu’ils puissent rendre leur jus. Quand ce jus est clair on le mQe au sucre et à la colle ciaiiliée et 1 on lait prendre. La proportion est d’environ moitié de jus et moitié sucre et colle. Pour les Iramboises et les fraises , si on n’v mêle pas de groseille, il est bon d’augmenter leur saveur avec du jus de citron. Les fraises conserveront mieux leur parfum si on se contente de les écraser et de les faire infuser toute la nuit dans un sirop de sucre auquel on ajoute la colle le lendemain après les avoir passées.
Gelée eVoranges.
Vous prenez 12 oranges; si elles sont douces VOUS}’ joignez 2 citrons. Enlevez le zeste de 3 oranges et le mettez dans un papier Joseph, pbssé en éventail déployé et placé dans l’entonnoir de verre où vous versez le jus de vos oranges et citrons pour filtrer. Vous ajoutez ce jus à une demi-livre de sucre et une once de colle clarifiée.
Gelées de fleurs do ranger, de l'ose et de
violette.
Epluchez de l’une de ces fleurs et n’en prenez que les pétales, 3 onces pour une livre de sucre, jetez-les dans un sirop d’une livre de sucre presque bouillant ; quand il est presque froid vous passez à l’étamine et ajoutez 2 jus de citron et une once de colle que vous avez fait fondre.
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Gelées au rhum, au kirschwnscr, à Vanisette, au curaçao et autres liqueurs , aux vins da Madère et autres.
Le sirop etla colle cUuU préparés, vous y mêlez de ces liqueurs dans une proportion relative h leur force ; c’est en goûtant au mélange que l’on trouvera le moyen de le composer convenablement.
Gelée rubanée.
Quand vous avez préparé votre colle de poisson et votre sucre clarifié, vous en mêlez un quart avec du kirscliwaser ou autre liqueur claire, vous versez dans le moule et faites prendre. Vous préparez un autre quart avec du curaçao , ou de la rose colorée avec de la coclienille, que vous versez et faites prendre de même. Le troisième ruban sera composé d’un suc clair, qui contraste par son goût avec les autres, et le quatrième de groseille, fraise, framboise ou épine-vinette.
Bavaroise en gelée à la vanille.
Faites bouillir dans un poêlon de terre un quart de pinte de crème, et ajoutez, quand elle commence à bouillir, un morceau de vanille long comme le doigt et du sucre : relirez du feu, couvrez le poêlon cl laissez refroidir. Délayez dans la cième 6 jaunes d’œufs et faites cliauflfer sur le feu en tournant avec une cuillère de bois; quand la crème épaissit, passez a 1 étamine, laissez refroidir, et ajoutez près d une once de colle de poisson , dissoute comme pour les gelées, et un fro-
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magfcfouellé. Versez le tout dansnn moule et faites prendre à la glace comme une gelee.
Gelée en bocal de fruits.
Ayez un grand moide façonné comme pour un biscuit de Savoie, vous le placez, renversé, sur 10 ou 12 livres au moins de glace pilée. Vous avez un autre moule uni et qui se termine, s’il se peut, en dôme; il faut qu’en mettant le petit dans le grand il y ait dans tous les sens un vide d’un pouce d’épaisseur. Ce second moule doit avoir à son bord 3 petites pâtes recourbées pour le fixer au grand de manière qu’il ne puisse ni s’enfoncer ni varier. Vous le placez dans le grand ainsi fixé, et remplissez l’intervalle d’une des gelées indiquées ci-dessus et qui soit bien transparente. Faites prendre en gelée; quand elle est prise, vous remplissez le petit moule aux trois quarts d’eau chaude pour le détacher, ce qui a lieu à l’instant, et vous l’enlevez à la minute avec précaution. L’intérieur se trouve donc vide.
Vous avez préparé, épluché, lavé et égoutté sur un linge, pendant que la gelée est en train de prendre, 20 ou. 24 belles fraises ordinaires, autant de fraises ananas, et autant de framboises blanches, autant de grappes de groseilles rouges et blanches. Votre gelée étant vide vous mettez dans le fond, et au milieu, des groseilles blanches égrainées que vous entourez de fraises ananas, et par-dessus une pareille couronne de framboises blanches; versez sur cela de la gelée que vous avez conservée et laissez-la se congeler. Mettez ensuite une nouvelle couronne de fraises
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orn'inairos et une de groseilles blanches; et au milieu ce qui reste de fraises ordinaires, des framboises et des groseilles; remplissez encore les vides de gelée que vous faites prendre. Terminez par une couronne d’ananas et une de groseilles rouges et encore de ces fruits au milieu; achevez de remplir de gelée et de faire prendre le tout. Trempez le moule dans de l’eau assez chaude, retii’ez-le, essuyez-ieet le renversez sur le plat; tout cela en moins d’une minute s’il se peut.
On sent que l’on peut tirer parti de ce procédé pour employer d’autres fruits dans une autre saison, ou même des fruits confits, au sucre on à l’cau-de-vie, mais qu’alors le coup d’œil sera moins attrayant. Les pêches, prunes, abricots, poires, seront coupés par morceaux et placés sur toutes sortes de dessins. On peut aussi composer un bocal de deux espèces de crènœs, ou d’une même espèce que l’on aura divise et doul on aura coloré celle du petit moule.
Dans l’étc* on peut servir une gelée sur uu jus de grosiilles ou de framboises, que l’on fait dans la bassine, et que l’on passe et sucre, comme pour confitures.
FROMAGES SUCRÉS
Crème jonettée. (Dessert.)
Mettez dans une terrine une pinte de crème ti es-epaisse , ou cremc double, utic demi— livre de sucre râpé et une cuillerée d’eau de fleur d oranger ; foucllcz avec une verge pour la faire mousser. EUc moussera bien si le temps est fl oid ou si vous placez de la glace pilée et une
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poignée de soi dans une autre terrine, sur la- <(ueil e vous placez celle où est la crème. Elle lormera une mousse plus consistante si vous y mêlez gros comme un pois de gomme adragant en poudre ou un blanc d’œuf battu, mais la gomme est bien préférable. Si la mousse se forme diiïicilement , enlevez-la à mesure , et la placez dans un petit panier à fromage garni d’une toile claire , sur lequel vous la laissez égoutter au frais jusqu’au moment de servir, ce qui ne doit pas être long , autrement elle fondrait. Ce qui a passé peut se remettre dans ce qui reste à fouetter.
Si vous voulez la faire à la rose ou à la vanille, vous faites bouillir une poignée de roses épludiécs ou de la vanille dans un demi-selicr de crème bouillante, comme pour faire du tbé ; vous la laissez refroidir et la fouettez avecvôtre crème. On peut aussi la faire à la rose en la fouettant avec une cuillerée d’eau de rose; on y mêle un peu de carmin ou de laque en poudre pour la colorer. On en fait aussi au café de la même manière. Pour la faire au chocolat^ vous en râpez fin un quarteron que vous fouettez avec la crème. On fait cette crème à la fraise ou à la framboise en la fouettant avec le jus bien passé de ces fruits.
Fromage fouetté à la crème. (Dessert.)
Vous mêlez moitié fromage à la crème cidessus, et faites de la même manière. Celui-ci est plus facile à faire et il a beaucoup plus de consistance. On y mélange de même telle cuose
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que l’on veut pour parfumer la crème ou la colorer, comme celle ci-flossus , c’csl- à-dire rose , vanillf^ ^ crije', chocolat, etc.
Chnrlole russe. (Dessert.)
Vous placez au fond d un moule, en les disposant en rond, des biscuits .à la cuillère bien serrés les uns contre lesaulres ; vous en garnissez aussi les côtés du moule en les plaçant debout. Versezdans le milieu une crème fouettée ou un fromage fouette. Renversez sur le plat et servez. Faite à l’avance , elle ne peut être conservée que sur de la glace.
Fromage à la crème. (Dessert.)
Prenez une pinte de bon lait que vous faites tiédir sur le feu ; metlez-y , en le remuant ,
fp'os comme un pois de bonne présure déayée avec le même lait ; faites prendre votre caillé sur un peu de cendre chaude , en le couvrant; quand il est pris, vous mettez votre caillé dans un petit panier d’osier ou de jonc ; quand il est bien égoutté , vous le dressez dans un compotier, et vous le servez avec de bonne crème et saupoudré de sucre fin.
Fromage surfin à la crème.
Prenez six cuillerées combles de fromage blanc égoutté de la veille ; ayez une passoire de fer-bla ne faite exprès pour cet usage , qui soit profonde et percée de petits trous trèsprès les uns des autres ; mettez votre fromage blanc dedans , écrasez- le , cl tournez avec un pdon de bois jusqu’à ce qu’il soit presque tout passe. Prenez une assiettée de crème très- frai-
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che cl tres-epaisse ; mêlez-la avec le fromage passé el tournez avec le pilon pendant dix niinules. Baltez trois blaiu;s d'œufs frais en neige ferme ; ensuite fouettez-les légèrement dans votre fromage avec une fourchette d’argent ; mettez dans une éellsse d’osier, en forme de cœur ou autre , un morceau de mousseline claire; versez le fromage dedans, faites -le égoutter huit heures, pas davantage, flen versez-le sur une assiette ; servez- le sec ou recouvert de quelques cuillerées de crème claire. Ce fromage est des plus délicats.
La cuisine anglaise proprement dite se compose d’un nombre peu considérable de mets, elle est peu variée. Les viandes sont le plus souvent rôties; on mange fort peu de légumes, ils sont cuits à Feau et au sel seulement, et servis ainsi sur la table avec du beurre fondu ou une sauce blanche dans une saucière.
Les entremets sont beaucoup plus variés. Au premier rang, on doit placer le plum-pudcling^ de pliims, raisin sec , et pudding, boudin, parce qu’on le fait cuire dans un morceau de toile que l’on roule de manière à lui donner la forme alongée d’un gros boudin , et parce qu’on y emploie du raisin sec.
Nous allons donner les différentes recettes pour composer les meilleurs puddings, et indiquer d’abord les manières de les faire cuire.
i'“. mu/i/ère. Le véritable plum-pudding, qui est formé d’une composition épaisse, se place
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(îaiis un linge que l’on roule en longueur .‘i peu près fie la forme d’un pain mollet , ou , si l’on veut , de la forme flu bras : on ficèle ce pudding pour le maintenir dans sa forme, et on le fait cuire dans l’eau bouillante. On I enveloppfe aussi en faisant un sachet ou paquet rond, ce qui est plus tôt exécuté.
2“. Beurrez abondamment le fond et le tour d’une casserole ou d’uu moule, saupoudrez ce moule (le chapelure, versez- j la composition du pudding, et faites cuire selon qu’il est indiqué, soit au four ou sous îe four de campagne , soit au bain-marie. Si on n’a pas de four, on verse la composition dans la casserole, et on l’enfonce dans le fourneau, cendre chaude couvrant le feu et entourant la casserole , et bon feu sur le couvercle. On a soiu d’avoir toujours dans une cuisine un couvercle de casserole eu tôle, avec un rebord, pour servir toutes les fois que l'on doit faire feu dessus et dessous.
3®. On fait une pâte ainsi : prenez un quarteron de farine, faites un trou au milieu, mettez-ydu sel fin, près d’un quarteron de beurre, un œuf, le quart d’un verre d’eau : délavez le tout ensemble, et pétrissez votre pâte, aplatissez-la , reployez-la 3 ou 4 fois. Vous la roulez pour ! aplatir de l’épaisseur de 2 pièces de 5 francs, vous en garnissez le fond et le tour du moule ou de la casserole que vous avez beurré; vous coupez avec la main tout ce qui cxci'-de le bord, et V(jus versez dedans la composition du pudding. Avec les rognures de la pâle, vous faites un couvercle. Faites cuire comme au n®. 2;
entremets anglais.
quaud vous jugez que la pâle de ce puddius est
IP i'/'n\7oi»o£ir# o>iÉ% 1..^ ^1.
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-^iiUe, vous Je renversez sur le plat cl servez. <-eile préparation s’appelle en France t;ne timbale. On peut dorer avec de l’œuf comme pour ia palis, serie le côté de la pâle qui se trouvera on (lessLis quand la timbale sera retournée, ce qui n’empêclie pas de dorer aussi le couvercle.
Plum-pudding .
Prenez une livre de raisins secs, dont il faut Oier les pépins, 6œufs, demi-verre d’eau-devie ou de rhum , 4 onces de graisse de bœuf naciiee , une livre de farine , chopine de lait, 2 onces de cassonade ou sucre , et du zeste de citron ; mêlez le tout avec assez de mie de pain mollet pour donner une consistance convenable. Meitez cuire, enveloppé dans un linge hcelé , dans 1 eau bouillante, qui ne doit pas cesser un moment de bouillir pendant 4 heures. Il acquiert, en cuisant, la fermeté qu’il n avait pas lorscpi on l’a versé dans le linge. Déveîoppez-Ie et le servez chaud. On le sert sur assiettes par tranches, c{ue l’on arrose, si on veut, de rum ou d’eau-de-vie. On met le feu au rum, et le mets en devientplusdélicat, outre le plaisir que ce feu de joie répand parmi les convives.
Une autre manière d’opérer la cuisson consiste à verser la composition dans un moule, au lieu d’un linge, et à placer ce moule dans une casserole où il y a de l’eau que l’on tient bouillante pendant 4 heures jusqu’à ce qu’il soit cuit.
Quelques personnes , pour varier le goût du
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pliini-piulfling, njoutent encore aux substances indiquées ci-dessus des amandes douces, des chinois, des écorces de cédrats, d’oranges et de citrons confits, de l’angélique confite, haclice très-lin ; des clous de girolle, de la muscade, et d'autres aromates pulvérisés.
Sauce pour le Plum-pudding. Mettez dans un bol du sncre râpé très-fin,- versez-y une cuillerée de rum, et de suite du beurre trèsfrais cliaiifié seulement de manière à le rendre liquide; battez avec une cuillère, en y ajoutant encore du rum ou du vin de Madère. Le tout doit se faire avec promptitude, et former une pâle légère, comme serait nue magnonnaise.
Autre plus simple, déjà indiqué. Faites clianffer du rnmel du sucre râpé, versez-le sur le plum-pudding, raettez-j le feu ^ et servez tout enflammé sur la table.
Pudding à la pâte. ( Entremets sucré.)
Faites une bouillie un peu épaisse avec de la farine , du lait et un peu de sel : retirez du feu et ajoutez une demi-livre de beurre avec du sucre. Joignez-y 12 jaunes et 6 blancs d’œufs, battez, mêlez Je tout, et versez dans une timbaie comme au n“. 3 ci-dessus. Demi-heure suflit pour la cuisson.
Pudding au pain et au beurre. (Enivexn' sucré.)
Enduisez abondamment une casserole ou un moule (le beurre; couvrez entièrement ce beurre e petites triuiches de mie de pain minces; répandez ensuite des raisins deCorinthe lavés 5 ou
6 (ois, puis nue couclie de tranclies minces (ie pain et de beurre, et alternez ainsi jusqu’à ce que la casserole soit presque pleine; après quoi vous vp'sez dessus, si le pudding est assez gros, une pinte de lait iiiêlce de 4 œufs battus, un peu de sel, moitié d’une muscade râpée, et du sucre h votre goût. Faites cuire au bain-marie comme il est dit au plum-pudding.
Pudding à la moelle. ( Entremets sucré. )
Ecrasez 4 onces de biscuit dans un verre de lait, et faites cbaufî’er; mêlez ensemble 8 jaunes et 4 blancs d’œufs, que vous avez battus séparément : ajoutez et mêlez bien a onces de sucre, de la moelle de bœuf bâchée, un petit verre d’eau-de-vie et autant de vin de liqueur , de l’eau de fleurs d’oranger, une cuillerée de fécule ; ajoutez le biscuit et mélangez complètement le tout; faites bouillir et réduire jusqu’à épaissir sidîisamment, retirez de la casserole et laissez refroidir. Versez ensuite dans une timbale n”. 3 , et faites cuire comme il est indiqué.
Pudding au riz. ( Entremets sucré. )
Faites crever une demi-livre de riz dans du lait. Quand il sera l)ien crevé, vous y mêlerez une demi-livre de sucre, de la muscade râpée, et une demi-livre de beurre. Euduisi'z de Ijeurre une tourtière ou un plat qui aille au feu , v-erse? dedans votre composition , et butes cuire sous le four une demi-heure. On peut varier ce plut en y mêlant un quarteron de raisins de Corinthe. On peut aussi ajouter 6 ou 8 œufs, avec la moitié seulement des blancs. 11 peut aussi se
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faire tlans une timbale, comme il est indiqué ci-dessus n". 3.
Pudding aux amandes. ( Entremets sucré.)
Versez de l’eau bouillante sur une livre d’amandes douces, et pelez-les; mettcz-les dans un mortier et les pilez; à mesure que vous pilez, vous ajoutez successivement une livre de beurre,
3 quarts de verre de vin blanc, 5 jaunes d’œufs et 2 blancs, un verre de crème, un cjuarteron de sucre, 3 cuillerées d’eau de rose ou de fleui’s d’oranger, moitié d’une muscade râpée, une cuillerée de fécule , 3 cuillerées de pain émietté. Quand les amandes sont bien pelées, et le tout bien mêlé , vous faites cuire ce pudding à votre choix , d’une des trois manières indiquées cidessus.
Pudding aux pommes. (Entremets sucré. )
Pelez 1 2 pommes mojennes, coupez-les en 4, et ôtez-en les cœurs; passez-les sur le feu avec
4 ou 5 cuillerées d’eau jusqu’à ce qu’elles soient molles. Exprimez dans une demi-livre de sucre en poudre le jus de 3 citrons et le zeste de 2, joignez-y les jaunes de 8 œufs et mêlez. Mettez le tout sur un plat ou une tourtière, et faites cuire une demi-heure au four ou sous le four de campagne.
Croquettes de pommes. (Entremets sucré.)
La marmelade préparée comme ci-dessus, ^ revenue un peu sur le feu avec les œufs, vous a aissez relroidir dans une terrine, vous en ajtes es boulettes que vous trempez dans la
pâte, comme des pommes de beignets, et finissez de même.
j^pples cahe^ on pâteau de pommes. (Entremets sucré.) Cake veut dire gâteau , prononcez kéke.
Pelez 1 2 pommes, et ôtez-en les cœurs, faites- !es fondre sur le feu avec le zeste d’un citron et un peu de cannelle, passez au tamis, et les remettez dans une casserole avec une cuillerée de fécule, demi-livre de sucre et 2 onces de beurre, faites mijoter et réduire; retirez de la casserole, et laissez refroidir cette marmelade. Quand elle est froide, vous y mêlez 6 œufs, et versez dans un moule beurré. Faites cuire au bain-marie une demi-heure, renversez sur le plat, et servez.. On peut aussi les mettre en timbale n'*. 3.
Ite JloUante. ( Entremets sucré.)
Fai tes cuire dans l’eau bouillante 8 ou 9 belles pommes : lorsqu’elles ont refroidi, passez-les dans un tamis, et y mêlez du beau sucre en poudre; ayez 4 ^ blancs d’œufs que vous
battez avec une cuillerée d’eau de rose ou de fleurs d’oranger; mêlez peu à peu avec les pommes, en continuant à battre jusqu’à rendre le tout très-léger, puis dressez cette mousse sur une belle gelée large qui fera le fond du plat, ou sur une crème renversée.
Cake ordinaire. ( Entremets sucré. )
Prenez une livre de pâte préparée pour le pain, 2 onces de beurre, un demi- verre de lait^ du sucre , et 8 cuillerées de raisins de Corinthe.
On
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Ou peut, si on veut, niigi-nenter la quantité de l)curi‘e et de sucre. Faites cuire ilans une casserole Leurrée, avec feu ilessus et dessous.
Cake de la fiancée. (Gâteau de noces. )
Lorsque l’on marie quelqu’un en Angleterre, on fait ce cake énorme, et Ton en distribue un morceau àcliacuu desconviésqui le conservent.
Pieiiez 4 livres de belle farine, 4 livres de beurre frais, 2 livres de sucre passé (in , i c[uart d’once de muscade; pour chaque livre de lai ine, il faut bœufs; lavez et triez 4 livres de raisin de Corinthe, c|ue vous faites sécher devant le feu; laites blanchir et ôtez la peau l'i une livre d’amaïules douces que vous coupez en morceaux très-minces, ayez aussi une livre de citrons confits, une livre d’oi'anges confites, demi-pinte d’eau (le-vie; écrasez d’abord entre vos mains le beurre, de manière à le réduire en crème, puis battez le avec le sucre pendant un quart (( heure; battez !('s blancs de vos œufs jusqu’à ce qu’ils forment une belle neige, mêiez-Ies avec le beurre et le sucre, battez les jaunes une demi-heure au moins, et mélez-les au cake; mettiz ensuite votre f.irine et la muscade, battez jusqu’à ce que le (our soit prêt, versez l’eau-de-vie, et mêlez i)ien dedans les raisins et les amandes. Vous (<iites, dans un moule très-grand, 3 lits e cette composition, que vous aiternez avec les oranges et citrons, vous le mettez au four; quand d a levé et qu’il a pris de la couleur, vous le convi'('z d’un papier pour qu’il ne bride pas, et relermezle four jusqu’à parfaite cuisson.
iG
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Pancahes. Crêpes an glaises. (Entremets sucré.)
Dans un quart fie pinte de lait, battez 6 ou 8 jaunes d’œuls; mêlez jusqu’à ce que cela soit assez épais. Vous avez eu soin d’abord de délayer de la farine dans un peu de lait , et vous versez dedans en remuant et par degrés votre mélange. Jetez dedans 2 cuillerées de gingembre , un verre d’cau-dc-vie, un peu de sel, remuez bien. Votre poêle étant bien nettoyée, mettez dedans gros comme une noix de beurre, et versez dedans de la pâte de manière à en couvrir le fond; puis faites comme pour les crêpes françaises , mais trois fois plus épaisses. On arrose de rum et de sucre, dans les assiettes, ces pancakes, qui sont sèches et croustillantes.
Flan anglais. (Entremets sucré.)
Battez 8 jaunes d’œufs avec 4 blancs , versezles en tournant, et mêlant dans un verre de crème assaisonnée de sucre, muscade râpée et eau de fleurs d’orangers; laites cuire au bainmarie sur un plat , et comme une crème.
Flan en pudding. (Entremets sucré.)
Faites bouillir 4 verres de crème, mettez-y un morceau de cannelle et i quarteron de sucre; laissez refroidir et mêlez-y alors 5 jaunes dœufs bien battus, et mettez sur le feu en remuant jusqu’à ce que cela devienne un peu épais, en prenant garde de laisser bouillir. Lorsque vous avez laissé refroidir, enduisez de beurre un morceau de toile blanche, semez de la farine par-dessus, placez-y le flan , liez le linge et faites
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bouillir clans l’eau trois quarts d'iieure. Retirez du feu votre flau avec beaucoup de précaution pour ne pas le rompre, laissez-le refroidir un peu dans un vase, puis déliez la toile et dressez sur un plat; saupoudrez ce flan de sucre et servez froid avec une sauce faite de moitié beurre chauffé et moitié vin do Madère.
GROSEILLES A MAQUEREAUX, appelées par les An- ^Wisgooseberies, nom que nous remplacerons ici par celui de groseilles vertes.
On fait en Angleterre beaucoup d’usage de ce fruit, et on en tire parti pour un grand nombre de pâtisseries, d’entremets et de desserts. Nous engageons les dames françaises à en^ essayer, et nous pouvons leur promettre quelles trouveront dans un fruit, dont elles font ordinairement peu de cas, une très-grande ressource pour garnir leurs assiettes de dessert et ajouter à leurs entremets dans une saison ou les fruits leur manquent entièrement.
On fait usage des gooseberies aussitôt qu’elles sont formées et tout le temps qu’elles sont vertes, leur acidité fait leur saveur.
Tarte de gooseberies. (Entremets sucré).
^Préparez une timbale comme il est dit au Il . O, page 343, des préparations de pudding couvrez-en le fond de sucre en poudre, puis pia-
oezalternativement un lit de groseilles épluchées
euavees, et un de sucre. Faites cuire trois quarts
Groseilles vertes en pudding. ( Entremets
sucré. )
Mêlez ensemble une livre de groseilles, une livre de graisse de bœuf bâchée , 5 œufs , 4 cuillerées de farine, la moitié d’une muscade râpée, un peu de gingembre ou d’épices, du sel; préparez dans un linge comme le n°. ! des puddings, et faites bouillir 3 heures.
Groseilles vertes en gelée. (Entremets sucré.)
Epluchez et lavez de belles groseilles et les faites mijoter sur un feu très-doux, ajoutez-y à la moitié de la cuisson du sucre clarifié, mêlez et continuez la cuisson h feu doux. Quand elles sont cuites vous ajoutez du jus de citron, de la colle de poisson comme pour une gelee ( Voyez page 553), et la versez comme une gelée dans des petits pots h crème.
Cake de groseilles vertes. (Entremets sucré.)
Faites chauffer une livre et demie de beurre et mêlez-y 2 livres île farine bien séchée, 6 jaunes d’œufs, une livre et demie de sucre, 6 cuillerées de vin blanc, 3 cuillerées de cumin ou d’anis, 2 muscades i-àpées, de Veau de rose ou de l’eau de fleurs d’oranger , mêlez complét(îmcnt ce mélange, en y ajoutant une livre de groseilles. Mettez cuire an four dans un moule, ou sous le lour de camjiague, ou dans la casserole feu dessus et dessous.
Jus de groseilles vertes nu four. (Entremets
sucré. )
Jetez de Veau bouillante sur un litre de
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groseilles, écrasez les et les passez au tamis,
Suis y ajoutez demi-livre de sucre, aiuaiit de eurre, 3 biscuits ou des macarons, /j œufs bien battus, mêlez et laites cuire sur une tourtière ou sur uii plat qui aille au feu, dans le four ou sous le four de campagne.
Pâté de groseilles vertes, ( Entremets sucré. )
Vous mettez dans un plat creux qui aille au feu, des groseilles, en y ajoutant les assaisonnemens que vous préférez, tels que cannelle, eau de fleurs d’oranger, muscade ràpce et du sucre. Vos groseilles doivent s’élever en pyramide au-dessus du plat. Vous recouvrez le tout d’un couvercle de pâte mince et doré, et vous faites cuire sous le four. Servez chaud.
Les groseilles vertes s’emploient encore en toutes sortes de tartes et de tartelettes, à la place des cerises, prunes et abricots.
Pudding de mûres. (Entremets sucré.) Failes mie pâte bien pétrie, composée d’une livre de farine, 4 onces de graisse de bœuf hachée très -menu, et d’eau chaude avec un peu de sel. Etendez -la sur la table, et la garnissez d’une bonne quantité de mûres bien mures; reployez la pâle de manière à renfermer complètement le fruit; placez la boule que forme la pâle dans un bol , cl enveloppez le tout d’un linge bien noué. Plongez ce pudding dans I eau bouillante, où vous le ferez cuire pendant une heure ou deux, selon sa grosseur.
On peut faire de cette manière des puddings
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ée groseilles vertes (voyez page 35 1), de cerises, de prunes ou pruneaux, Ci' abricots, de pommes, de poires, elc. On y met du sucre si l’on veut, et selon l’espèce de fruit, d’autant plus qu’on est libre d’en ajouter, en poudre , sur son assiette.
Les groseilles rouges , les cerises et les prunes, quand on en a retiré les noyaux, peuvent s’accommoder de la plupart des manières indiquées pour les groseilles vertes.
PATISSERIE
On doit chauffer son four selon la grosseur des pièces que l’on veut y mettre.
Si on voit que les pâles prennent trop de couleur, il faut les couvrir d’un papier.
Les grosses pièces de viande doivent être cuites à moitié avant d’être placées dans la pàte^; il faut en conséquence faire cuire au même degré la farce qui doit servir à remplir. C’est dans une braise que l’on doit faire cuire ces grosses pièces (voyez Braise), et la sauce qui en résulte peut servir à arroser le pâté au lieu de bouillon. I^e jambon doit être cuit aux trois quarts.
Lardez les pièces qui doivent entrer dans votre pâté avec du lard gros manié de sel fin, épices, persil et ciboules hachés.
Vous pouvez faire entrer dans de tels pâtés toutes sortes de viandes de boucherie, ou volailles, gibier à plume ou à poil , et venaison. Ils sont Infiniment préférables quand on s’est donné lapeine de désosser les pièces.
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Feinl!ela<^e.
Prenez im litre de belle farine, mettez-!a sur votre tour à pâte, ou sur une table, faites un trou au milieu, ajoutez pres(|ue une demi-once de sel fin, un blanc d’œuf, un bon verre d’eau (chaude en hiver), du beurre gros comme un œuf; mêlez le tout ensemble en pétrissant dans vos mains; assemblez votre pâte légèrement; ayezsoinqu’il n’yait pasde grumeaux, il ne faut pas qu’elle soit trop ferme ni trop molle, et faites-la le plus promptement possible crainte de la brider à^ns, vos mains. Au bout d’un quart d’heureaplatissez un peu votre pâte, aplatissez aussi une demi-livre de beurre, que vous posez dessus. Ployez les deux bouts de votre pâte 1 un sur l’autre, pour renfermer le beurre dedans, laissez-la reposer une demi-heure, ensuite donnez-lui 2 tours; et au bout de 20 minutes, donnez-lui encore 2 autres tours; ensuite servez-vous-en au besoin.
Petits pâtés feuilletés farcis.
Faites un litre de pâte, donnez-lui 4 tours; abaissez-la ensuite un peu plus épaisse qu’une pièce de 2 sous ; saupoudrez légèrement de farine à chaque tour ; prenez des petits moules, coupez vos petits pâtes ; mouillez le dessus légèrement avœc le pinceau, ajoutez au milieu gros comme une noix de farce à quenelles, page 1 20, et lecouvrez d un rond de pâte pareille . faitese toucher celui de dessous légèrement , et dorez le dessus avec de l’œuf, faites cuire au four res-doux, que la chaleur soit un peu tombée; dressez tout chaud en pyramide.
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Pâle n dresser.
Meltrz un litre de f;iririe sur votre tour à pâte, l'iiies un trou au milieu, ajoutez une demi-livre de beurre , 2 œufs entiers et 2 jaunes, uu peu d’eau, presqii’une demi-once de sel; péi lissez le tout ensemble, et liez votre pâle le plus vile possible pour ne pas la brûler, ensuite, rompez-la en la séparant avec vos poings et assemblez- la ; laissez reposer une demi-heure et servez-vous-en au besoin.
Croûte de pâté chaud. (Enlrée.)
Faites un litre de pâte à dresser, éfalez.-la mince comme deux pièces de 5 francs; dressez-la, en la tenant plus étroite du haut que du pied, tenez vos mains de leur longueur, le bout des doigts du côté du bas et l’une contre l’autre, en rapprochant toujours la pâte, sans tirer dessus ; quand votre croûte sera inontéeâS pouces de hauteur, faites-laun peu plus évasée, encore 2 pouces de hauteur, ce qui fait 5 pouces, donnez-lui une forme bien égale et unie, coupez la superficie de votre pâte, le tour du haut, ensuite prenez une petite pince de pâtissier, pincez votre pâté tout autour, un rang à droite, et l’autre à gauche; dorez; -remplissez le milieu de viande cuite, telle que bouilli ou autre , du pain ou de la farine : faites un couvercle en fcuillcLoge; faitescuire à un four im peu chaud , ensuite relirez-le, videz; garnissez d’une fricassée de poulet, ou autre ragoût gras, de cliaii- ou de poisson, et servez chaud.
Pâté de lièvre désossé. (Entrée.)
Ayez un lièvre , dépouillez-le et videz ; levez
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les ('pntilcs, les cuisses, et les filcls; clésossezles l)ieu, sans les endommager, assaisonnez de moyens lardons et picjuez rintérieur. Mettez fondre une demi-livre de beurre dans une casserole, placez-y vos membres et filets : faites cuire doucement, feu dessus et dessous, h peu près une demi-heure , et laissez refroidir. Prenez le foie, et tout le reste de chair de votre liévi’è, hachez avec une livre de lard gras pour faire une farce; tpi and ce sera bien haché, ajoutez un ognon haché, une échalote, le quart d'une gousse d’ail, persil, thym, laurier, épices, poivre, sel; mêlez le tout ensemble avec un petit verre d’eau-de-vie et un peu de vin blanc. Le tout étant disposé, faites avec de la pale à dresser un pâté rond, ou ovale si c’était pour rot;- garnissez le tour et le fond de bardes de lard; ajoutez un peu de farceet iescuisses, de la farce et ainsi de suite; couvrez de farce et de bardes. Faites une abaisse de même pâte que votre pâté, mince comme une pièce 5 francs, mouillez les bords et collez ensemble. Faites un couvercle de même p-randeur, eu feuilletage, piosez-le dessus, décorez et dorez avec de l’œuf; faites cuire à un four bien chaud, quand il ^sera un peu refroidi, mettez dedans du consommé, par une petite chemineeque 1 on laisse au milieu, faites votre consommé avec les débris du lièvre, et 2 pieds de veau. On peut faire ainsi toutes sortes de
pâtés; tels que veau, volaille, cibler, poisson et autres. ^
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Pâle brisée pour 'gâteaux de plomb , croustade f etc.
Prenez un litre de farine ou plus, faites un trou au milieu , ajoutez presqu’ime once de sel fin, 5 quarterons de beurre, 3 œufs entiers, un verre d’eau, délayez le tout ensemble, et assemblez votre pâte sans trop la fouler, et vite; elle ne doit pas être trop ferme ni ti-op molle; laissez-la reposer et donnez-lui 3 tours et demi comme au feuilletage; si elle était trop ferme, ajoutez un peu d’eau , et si elle était trop molle un peu de farine.
Petits pâtés en croustade . (Hors-d'œuvre.)
Prenez de la pâte brisée, étalez-la mince comme un sou, coupez 8 à lo ronds delà grandeur d’une petite assiette. Foncez des petits moules; que votre pâte soit aussi épaisse au fond de vos moules qu’autour , garnissezk‘S bien pai'tout, et prenez garde de crever la pète ; faites un peu ressortir la pâte des moules ; remplissez vos moules de farine, de pain ou de liœaf bouilli, et faites cuire au four pas trop chaud : relirez le remplissage et garnissez vos croustades de fricassées , volaille , poisson , veau ou gibier. Pour les couvercles , on prend du feuilletage que l’on abaisse de l’épaisseur d’un sou; faites achever de cuire au four modéré.
Rissoles. (Hors-d’œuvre.)
Vous prenez de la pâte brisée indiquée pour les tourtes de fruits; vous l’étendez très-mince, sur la table. Posez de distance en distance
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sur cette pâle de pelils tas de viande liachée, ou de farce comme ci-dessus; reployez dessus la même pâte. Coupez avec le rouleau à pâle chacun de ces morceaux j de manière à en faire comme de petits chaussons. Faites-les frire dans la poêle , et servez chaud.
Vol-au-\>ent. (Entrée.)
Quand vous aurez donné 4 tours à votre feuilletage , vous le dressez comme le pâté chaud, page 356, mais vous ne lui donnez que la hauteur de trois ou quatre travers de doigt , remplissez-le de même pour le faire cmre en faisant un couvercle très - bombé , décorez le dessus , dorez et faites cuire à un four; chaleur modérée; retirez le remplissage. Vous y employez des farces , godiveaux , hachis ou houlettes; vous garnissez de cervelles,ris de veau, culs d’artichauts, champignons, truffes, écrevisses, rognons , crêtes, enfin de ce que vous aurez. Quand il y a de toutes ces garnitures c’est un vol-au-vent à la financière.
Tourte de morne, if utvée.)
[l^Prenez de la pâle brisée, et faites une croûte comme il est dit à l’article croûte de. pâté chaud. Faites cuire celle pâte au four et la remplissez, au moment de servir, de morue à la béchamel préparée comme il est dit page 23o.
rATISSERIE.
Galette de plomb.
Prenez nn litre de farine, faites im trou au milieu, ajoutez jirescju’une demi-once de sel, 4 à 5 œufs entiers, mie livre de bon beurre, une demi-once de sucre, un demi-verre de lait : détrempez le tout ensemble; brisez, c’est-àdire rompez-en plusieurs morceaux 2 fois; ramassez votre pale, liez ensemble et laissez reposer unedemi-iieure; ensuite, donnez-lui 2 tours, et, au bout d’une demi-heure, donnez-lui encore 2 autres tours. Mouillez votre pâte en formant une grosse boule , aplatissez avec le rouleau, épais d’un pouce : coupez le bord , rayez le dessus en losanges et dorez ; mettez cuire au four un peu chaud.
Gâteau d' amandes renversé. (Entremets.)
Prenez une demi-livre d’amandes douces émondées : pilez au mortier avec une demi-livre de sucre, zeste de citron, une pincée de sel , un demi-quarteron de fécule de pommes-de- terre, 4 œufs entiers et 2 jaunes; fouettez 2 blancs que vous mêlez avec. Quand le tout est bien pilé ensemble, beurrez un moule à gâteaux de riz ou une casserole, garnissez le fond d’un rond de papier beurré et le tour; versez votre appareil dedans, et faites cuire à un four modéré. Renversez au moment de servir.
Gâteau de Pithiviers. (Entremets.)
Faites un litre de feuilletage, donnez - lui 4 tours et laissez-le reposer. Prenez une demilivre d’amandes douces émondées, pilez au mortier avec une demi-livre de sucre ; le zeste de
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la moitié d’un citron , im peu de fleurs d’oranger : ensuite, prenez la moitié de votre pâte, abaissez-la de l’épaisseur de ?. pièces de 5 fi'ancs et d’une forme ronde, de la grandeur (|ue vous voulez faire votre gâteau, mouillez le- dessus de votre abaisse, ajoutez vos amandes, et recouvrez avec le reste de votre pâte, soudez bien les bords ensemble, décorez le dessus, dorez , et faites cuire à un foJirdoux une bonne demi-heure, ou plus s’il est plus gras.
Petits gâteaux grillée. (Entremets.)
Prenez du feuilletage, ou pâte brisée : élalezcn sur un plafond ou loui'fière, de l’épaisseur d’un sou, ajoutez dessus de la marmelade de pommes, dans laquelle vous mettez les 2 tiers de conliture de groseilles : recouvi’cz de pâte de la même épaisseur : collez bien les bords ensemble ; dorez le dessus ; ensuite, rayez en long avec la pointe d’un couteau, et une seconde fois en biais pour former un dessin. Marquez la largeur de vos gâteaux en appuyant sur la pâte, d’un bout à l’autre , avec, le dos d’un grand couteau, ensuite, la longueur en appuyant en travers; mettez cuire à un four modéré. Quand ils seront cuits, coupez-les et dressez-les les uns sur les autres.
Petits choux garnis déconfitures. (Entremets.)
Mettez un verre et demi d’eau dans une casserole, un peu de sel, gros comme un œuf de beurre , zeste de citron râpé , un peu de fleur d oranger, un demi-quarteron de sucre en poudre. Quand votre eau sera prête à bouillir,
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ajoutez promptement 2 poignées de farine, et tournez à force de bras pour lier la pâte, 5 minutes sur le fourneau; ayez soin qu’il n’y ait pas de grumeaux, laissez-la refroidir, et ajoutez 3 à 4 œufs entiers l’un après l’autre, en ayant soin de bien baltre votre pâte avec une cuillère de bois; laissez reposer une heure. Prenez une cuillère à boucbe , formez-en des petites boules, grosses comme 2 fois une noix , que vous mettez à mesure sur un plafond beurré, à distance les uns des autres. Dorez le dessus, et faites cuire à un feu doux. Quand ils le sont, ouvrez-les sur la côte avec la pointe d'un couteau, et garnissez de confitures.
Baba.
Prenez un litre de farine ; faites un trou au milieu : ajoutez presque une demi-once de sel, 4 à 5 œufs entiers, un quarteron et demi de beurre, gros comme une noisette de safran en poudre , un quarteron et demi de raisin confit, un demi-quarteron de raisin de Corinthe, un peu de levure; délayez le tout ensemble avec un peu d’eau tiède : tenez votre pâte un peu molle et bien liée, rnettez-la dans une casserole beurrée , et laissez l'eposer 5 à 6 heures en hiver; ensuite , quand elle sera gonflée, faites-la cuire au four comme la brioche.
Tourte de fruits. (Dessert.)
Il faut une pâte brisée, élendez-la mince et la placez sur une tourtière plate que vous saupoudrez de farine pour qu’elle ne s’attache pas ; coupez la pâte qui dépasse la tourtière.
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Faites Uiie abaisse^ ou bande de pâle feuillelëe , large de 2 doigts que vous tournez auiour du fond de pâle pouren formerle bord. Dorez le bord avec un jaune d’œuf. Préparez les fruits ainsi qu’il suit.
Les abricots, pcclies, prunes et cerises se servent entiers après avoir ôlé les noyaux ; les poires se dressent entières et droites sur la tourte avec leurs queues; on coupe le gros lîunt des poires pour les faire tenir. Coupez la moitié des queues des cerises. ï^es framboises se servent entières , ainsi que les grains de verjus et de raisin muscat. Mettez dans une casserole un peu d’eau-de-vie et de sucre ; faites bouillir 5 minutes ; passez-y votre fruit un instant et le placez ensuite sur la pâte. Faites cuire au four. En sortant du four, ajoutez le jus ou sirop que vous avez fait à la casserole. On peut aussi avec les abricots, prunes, et avec les pommes, faire des marmelades dont on remplit les tourtes. On les couvre , en sortant du four, d’un sirop fait devin rouge et de sucre cuits et réduits à la casserole. Dans l’hiver, quand il n’y a plus de fruits, on emploie des confitures ou des pruneaux.
On peut aussi les remplir de frangipane.
Frangipane.
Mettez 2 ou 3 œufs dans une casserole , avec deux cuillerées de farine; étant bien délayée achevez de la mouiller avec du lait ; tournezla sur le feu et la laissez cuire tiu quart d heure avec le soin de continuer à remuer
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ne saltaclie pas; assaisonnez de ^uuc, Heur d oranger, macarons écrasés.
i)tivcz-vous-enpour tourtes et tarlelelles
Galette lorraine. (Enlremels.)
Prenez un litre de farine , une demi-livre de beurre, un peu de sel, 2 œufs; pétrissez le tout; étendez la pâle sur la table, de l’épaisseur de 2 pièces de 5 francs; formez un bord roule tout autour. Meltez-la un quart d’heure au leur, et la retirez; vous avez dans une peit'. ieiiine 2 œufs, et un demi-selier de creme , avec un peu de sel , que vous battez ensemble; versez cela sur la galette , que vous achevez de cuire un quart d’heure au four.
Brioches. (Dessert.)
Prenez un litre de farine fine, séparez-en un tiersque vous pétrissez avec un quart d’once de levure de bière et de l’eau plus que tiède; que cette pale soit très-molle; laissezla lever une demi-heure en hiver , et point en été. Pétrissez les 2 autres tiers de pâte avec un quart douce de sel pilé, 5 œufs, un quarteron de beurre, de l’eau tiède; pétrissez bien, étendez votre pâte , jetez dessus celle qui est levée, mêlez et repélrissez le tout; enveloppez-la d’une serviette blanche, laissez 7 ou 8 heures. Prenez ensuite de cette pâte des morceaux proportionnés à la grosseur dont vous voulez former vos brioches , mouillez-les pour les façonner, dorez et faites cuire au four.
PATISSERIE
Biscuit de Savoie. (Dessert.)
Séparez avec beaucoup de soin les Jaunes de lo œufs; mellez-les dans une terrine avecune livre de sucre et le zeste d’un citron que vous avez râpé sur le sucre avant de le mettre en poudre; battez le tout et y ajoutez une demi-livre de farine de pommes-de-terre, fleur d’oranoer pralinée , hache'e fin, en ballant encore le tout. Fouettez dans une autre terrine les blancs de telle manière qu’ils soient durs au point de soutenir une pièce de 2 francs; mêlez ces blancs avec les jaunes en continuant de fouetter avec une fourchette. Vous avez à l’avance beurré un moule ou une casserole et saupoudré ce beurre de sucre; meltcz-y votre pâte, et ayez 1 attention qu’elle n’ernplisse que la moitié du moule. Placez-le sur un feu trèsdoux , et faites un feu vif sur le couvercle , ou sur le four de campagne. Un four est préférable. Quand le biscuit jaunit et que vous sentez qu’il a acquis la fermeté convenable, vous le retirez et le faites sortir doucement du moule. Si vous voulez plus sucré, vous mettez un quarteron de sucre de plus. Si on employait de 1 eau de fleur cl oranger on empêcherait le biscuit de monter.
Biscuit en caisse et à la cuillère. (Dessert.) Dix oeuf»;, une livre un quart de sucre, 6 onces de farine et de fleur d'oranger pralinée hachée et du zeste de citron; fouettez et mêlez le tout comme ci-dessus et rem plissez-en des caisses e papier pour les biscuits en caisse , ou répan-
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dez de celle pale en long sur du papier avec la cuillère, pour des biscuits à la cuillère ; glacez le dessus avec du sucre que vous saupoudrez au moyen d’un tamis. Faitescuire au four à une chaleur très-douce.
Il faut de la promptitude dans toutes ces operations , afin de ne pas laisser tomber la mousse des œufs.
Gâteau à la Madeleine.
Mettez dans une terrine, 4 onces de farine, 4 onces de sucre, i onces de beurre frais; faites tiédir et triturez bien le tout. On aromatise avec de l’écorce de citron râpée sur le sucre, ou un peu de fleur d’oranger , et on ajoute 2 œufs frais. Cette pâte bien maniée et battue , s’étend dans un plat beurré que l’on pose sous le four de campagne.
Gaufres. (Dessert.)
Mettez dans une terrine demi-litre de farine; faites un trou au milieu; ajoutez 2 pincées de sel fin, une cuillerée d’eau-de-vie, une d'huile d’olive, 3 œufs entiers; délayez la farine en tournant au milieu sans déranger les bords ; il faut qu’il n’y ait pas un seul grumeau. Mouillez peu à peu avec de bon lait, jusqu’à ce que la pâte soit comme une bouillie claire. Faites chauffer le moule des 2 côtés , sur un feu sans fumée; lorsqu'il est chaud sans être rouge, graissez tout l’intérieur avec un pinceau trempé dans de l’huile d’olive; emplissez de pâte votre moule , avec une cuil-
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1ère de mesure; faites chauOèra minutes d’ur: côté, 2 de l’autre. Les i^aufres doivent être blondes, d’une couleur égale, et se détacher du moule d’elles-mêmes. Poudrez-les de sucre. Vous manquerez la première, mais un peu dMiabitude vous apprendra le degré de chaleur convenable.
Nougat. (Dessert.)
Prenez i livre d’amandes douces; mettez-Ies tremper dix minutes dans l’eau bouillante pour en ôter la peau; trempez-les à l’eau fraîche, faites-les ressuyer et coupez-les ensuite en petits morceaux ; prenez une livre de sucre ( on emploie ordinairement autant pesant de sucre que de livres d’amandes ), faites-le clarifier et cuire au caramel , cesl-a-dire qu’il faut qu’il soit d’un blond foncé ; jetez dedans vos amandes, remuez-les avec une cuillère pour leur faire prendre le sucre, et retirez-les promptement du feu de peur que votre sucre ne vienne à brûler; enduisez bien d’huile la casseiole ou le moule dans lequel vous devez faire votre nougat; étendez-y ensuite, tout autour et au fond, vos amandes par petite quantité à la fois , mais de manière à former un tout bien lie et joint ensemble. Il faut faire cette opeiation avec assez de vitesse pour que le sucre n’ait pas le temps de se refroidir, parce qu au lieu de s étendre il ne ferait que se casser; si cependant cela arrivait , il faudrait remettie le sucre sur le feu pour le ramollir;
• aut encore avoir soin en formant votre nou-
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gai (le le faire tourner souvent autour du moule pour lern pécher de s’y attacher; étant fait, rctou/‘nez votre moule sens dessus dessous sur une assiette, et servez.
Pour éviter de se hrùler on se sert ordinairement pour etendre les amandes d’une cuillère de bois ou d’un citron bien sec; mais quel que soit l’objet que l’on emploie , il doit n avoir servi a aucun autre usage.
COMPOTES
Compote de pommes. (Dessert.)
Pienez des belles pommes de reinette que vous coupez par la moitié ; après les avoir pele'es et en avoir ôté les pépins, mettez-les à mesure dans de 1 eau fraîche pour leur conserver leur fraîcheur; faites-les cuire avec un grand verre deau, un jus de citron, et un peu du zeste , un morceau de sucre; quand vos pommes sont cuites, arrangcz-les dans un compotier et versez dessus le sirop qui s’est formé.
Pour faire des compotes avec des pommes autres que les reinettes, vous n’en ôtez point la pelure ; coupez-Ies en 2 ; ôtez-en les pépins, et piquez le dessus de la peau en différens endroits; faites-les cuire avec un verre d’eau et un morceau de sucre ; quand elles sont cuites vous les arrangez dans le compotier et versez dessus le sirop qui s’est formé.
Compote de pommes farcies. (Dessert.)
Prenez des pommes de reinette que vous
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pelez tinnslenr entier ; videz-en le cœur sans les rompre; falles-les cuire dans de fort sirop; quand elles le sont suffisamment , vous les dressez dans un compotier et vous en remplissez les vides avec des confitures; vous faites cuire de nouveau le sirop, jusqu’à ce qu’il soit en gole'e; faites-le refroidir dans une assiette, et l’en de'lachez en trempant le dessous de l’assiette dans de l’eau bouillante ; vous dressez après votre gelee sur les pommes, et vous les sei vez froides.
Sirop pour les compotes.
Mettez dans une casserole un quarteron de sucre et un demi-verre d’eau (celte pioporlion est pour une douzaine de pommes) ; faites bouillir et ècumez.
Salade ou compote de poires crue';. (Dessert.)
Pelez et coupez en tranches très-minces de bonnes poires bien mûres; dress( z-les sur votre compotier, lit par lit, avec de la cannelle râpée el du sucre en poudre, de l'eau-de-vie ou du rum.
Compote de poires. (Dessert.)
Vous les pelez et les laissez enlièi cs sî elles sont petites; coupez-les par quai-tiers si elles sont grosses. Mettez-les dans la casserole avec de 1 eau , du sucre cl une trancln,' de citron poui les conserver l)!anclies; quand ell(;s sont cuites vous les mettez dans le compotier et faites réduire le sirop qui s’est forme el epie
vous versez sur vos poires. Si les poires ne sont
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pas grosses, vous les dressez debout dans le compotier en coupant le gros bout.
Ceci vous fait une compote blanche; celle qui suit est d’un beau rouge et peut faire opposition de couleur clans un dessert.
Compote de poires au vin. (Dessert.)
Prenez des poires à cuire et mettez-les entières dans une casserole avec un verre d’eau, un petit morceau de cannelle , un morceau de sucre ; faites cuire à petit feu; à moitié de la cuisson, mouillez-les d’un verre de vin rouge; quand elles sont tout-à-fait cuites, faites réduire le sirop qui s’est formé , et servez sur les poires. Les poires de martin-sec forment un sirop en gelée.
Compote de coings. (Dessert.)
Faites-les cuire à moitié dans l’eau bouillante ; retirez-les à l’eau fraîche et coupez-les par quartiers; pelez-les proprement et ôtez-en les cœurs; mettez ensuite dans une casserole un c{uarteron de sucre et un demi-verre d’eau ; faites bouillir et écumez ; mettez dedans vos coings pour achever de les faire cuire ; servez froid à court sirop.
Compote de prunes. (Dessert.)
Prenez une livre de prunes et faites-les cuire avec un peu d’eau et environ un quarteron de sucre jusqu’à ce qu’elles fléchissent sous les doigts ; écumez-les et dressez-les dans le com-
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potier. Si votre sirop n’a pas assez de consistance , faites-le réduire et servez sur les prunes.
Compote d’abricots. (Dessert.)
Faites bouillir un quarteron de sucre avec un verre d’eau dans une casserole ; mettez-y vos abricots entiers en ôtant les noyaux , ou par moitié ; faites-les bouillir , écumez-les et les retirez pour les arranger dans un compotier ; mettez votre sirop par-dessus après l’avoir fait réduire.
Compote de pêches. (Dessert.)
La compote de pêches entières ou par moitiés se fait de la même façon que celle d’abricots.
Tranches de pêches au sucre. (Dessert.)
Prenez de belles pèches qui soient à leur vrai point de maturité ^ pelez-les et retirez-en les noyaux ; coupez-lcs par tranches et les arrangez dans un compotier; mettez du sucre fin dessus et dessous les pêches, et servez.
Salade d’oranges. (Dessert.)
Prenez des oranges que vous coupez par tranches en leur conservant la peau ; dressez-les dans un compotier avec du sucre fin dessus et dessous, et de l’eau-de-vie ou du rum.
Compote de cerises. (Dessert.)
Prenez des cerises , coupez le bout des queues , et mettez-les dans une poêle avec de 1 eau et du sucre, suivant la quantité de cerises; faites-les cuire ; dressez-les dans un compotier, versez dessus votre sirop réduit et servez-
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kîs fro'.drs. Si vous voulez leur donner un par-* fum agre.ible ajoutez du jus de framboises, ou i du zesie de citron.
Compote de raisins ou de verjus. (Dessert.)
Mettez dans une poêle un quarteron de sucre ; avec un demi-verre d’eau; faites bouillir, êcu-* mer ei réduire en sirop fort; mettez dans ce^ sirop une livre de raisin muscat égrené, après en avoir ôté les pépins; faites-lui faire 2 ou 3 bouillons, et dressez dans le comjiolier; s’il jr' a de 1 écume , enlevez-la avec du papier blanc.
Compote de groseilles mûres ou vertes.
(Dessert.)
Faites cuire un fjuarteron de sucre avec un demi-verre d’eau , jusqu’à ce que le sirop soit bien fort ;ayez une livre de groseilles que vous avez soin de bien laver et égoutter; laissez-y la grappe si vous voulez; faites -les bouillir quelque temps dans le sirop ; otez-les du feu et faites épaissir votre sirop; dressez vos groseilles dans le compotier, et versez dessus votre sirop que vous avez fait réduire.
Quant aux groseilles vertes, il faut les mettre dans l’eau chaude jusqu’à ce qu’elles montent au-de>sns, les plonger ensuite dans de l’eau froide aeitUdée de vinaigre, pour qu’elles reverdissent; alors on les met dans le sirop comme les groseilles mûres, et l’on suit les autres procédés indiques.
Groseilles j)erlées. (Dessert.)
Prenez de très-belles grappes de groseilles mûres, Irempez-lcs l’une après l’autre, pour
les
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les humecter, dans un demi-verre d’eau auquel, vous avez ajoute 2 blancs d’œuf battus; faiies-les e'goutter quelques minutes, et roulez-les dans du sucre en poudre ; mettez-les se'cher sur du papier : le sucre se cristallisera autour de chaque grain , ce qui fera un fort joli effet.
Oranges glacées. ( Dessert et soirées. )
Enlevez soigneusement la peau et tout ce qu'il y a de cotonneux dans l’orange , détachez-en les quartiers sans les crever. Passez un fil dans le bord du centre où il y a des filamens solides, etnouez-le de manière à en faire une sorte d’anneau pour le suspendre. Faites des petits crocliets en fil de fer de la forme d’une S à peu près. Faites cuire du sucre au grand cassé, comme il est dit page 335; prenez l’un après l'autre, parle fil, chaque quartier avec un des crochets, trerapez-le dans votre sucre bouillant et suspendez-le à une baguette en usant pour cela de promptitude, afin que le sucre ne cuise pas. trop pendant l’opération. C’est un plat peu coûteux et très-aisé à faire.
Compote de fraises et de framboises. (Dessert.)
Faites cuire un quarteron de sucre avec un demi-verre d’eau : jusqu’à ce que le sirop soit bien fort, ayez soin de bien l’écumer; prenez ensuite de belles fraises qui soient à leur vrai point de maturité ; épluchez-les proprement sans les laver; mettez-les dans votre sirop; retirez-les un moment du feu , et laissez-les reposer pendant quelques inslans dans le sirop j
remetlez ensuite le sirop et les fraises sur le leu, en ayant 1 attention cie les retirer dès qu’elles menacent de sc rompre.
J-ja compote de framboises sc fait de la meme manière.
Compote de marrons. (Dessert.)
Faites rôtir des marrons , pelez - les et mettez -les dans une poêle avec un quarteron de sucre et un demi -verre d’eau ; faites-les mijoter ensuite sur un petit feu ; quand ils auront pris sucre suffisamment, relirez-les et dressez dans un plat ; pressez dessus un jus de citron , et servez en poudrant de sucre fin.
Règles à observer pour la cuisson des confitures.
11 est indispensable d’employer un vase de cuivre non étamé (ceux de faïence ou de terre «tant sujets à faire brûler ou, donner mauvais goût). Les personnes qui n’ont pas une bassine faite pour cet usage peuvent employer un chaudron, qu’il faut avoir soin de récurer parfaitement. On doit se servir d’un grand feu de bois ou de charbon, mais bien soutenu.
11 ne faut rien laisser reposer dans la bassine, à cause du vert-de-gris qui se formerait ; c’est pour cela qu’il est important de verser les confitures dans les pots , aussitôt qu’elles sont cuites.
On ne quitte pas ses confitures lorsqu’elles
sont sur le feu; à mesure que l’e'cume monte on l’enlève avec une e'cumoire. Il est essentiel de prendre soin qu’elles ne s’attachent et ne brûlent; on les remue à cet effet, de temps en temps, avec l’écumoire.
Il peut résulter de diverses circonstances que les confitures moisissent; il serait bon , pour pouvoir les surveiller, de couvrir les pots d’un verre taillé en rond par le vitrier ou même fait exprès dans une fabrique. Ce verre serait joint au pot au mojen d’une bande de papier collée.
Gelée de groseilles.
Prenez des groseilles , un tiers de blanches et 2 tiers de rouges; écrasez- les et en retirezen même temps le plus de rafles que vous pourrez; pressez-les dans un torchon mouillé et
à force de bras pour en tirer tout le jus. Me ttez-le
sur le feu dans la bassine avec demi-livre de sucre par livre de jus; écuraez et laissez bouillir à grand feu 20 minutes; a ce moment ajoulez-y des framboises entières, une livre pour A livres de groseilles; faites bouillir encore 20 minutes et relirez la bassine du feu. Passez cette gelee a la chausse et ensuite mettez-Ia en pots. 11 faut laisser passer le jus à la chausse sans y toucher.
Cette recette est plus économique pour ceux qui ont beaucoup de groseilles et ne veulent pas aire grande dépensé en sucre ; mais, quand on est oblige d acheter l’un et l’autre, il v a nres-
l""in? ^ivre de sucre par livre
e JUS. Vous faites cuire alors moitié moins de
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de temps, les conlitures réduisent moins et vous êtes plus sûr de la réussite et de la conservation.
Voici une autre excellente recette ;
Egrainez vos groseilles et les mettez dans la bassine pour faire un bouillon qui fait crever les grains : retirez-les du feu ; passez-les dans un torchon humecté ; pesez le jus et mettez 3 quarts de livre de sucre par livre de jus : mettez le tout dans la bassine sur un grand feu, laisser bouillir 10 minutes; mettez les framboises et faites bouillir encore lo minutes, retirez du feu, passez à la chausse et versez dans les pots.
Gelée d’épine-vinette. (De la composition de madame Adanson. )
Vers le i5 octobre, vous cueillez l’épinevinelle ( celle de la Chine est aussi bonne que la nôtre ) , vous l’égrenez et la mettez dans une bassine avec assez d’eau pour qu’elle y baigne presque • au bout d’un bon quart d’heure d’ébullition, vous la retirez et la pressez avec la cuillère de bois pour l’écraser, puis vous la versez sur un tamis de crin où vous la faites passer. Alors vous pesez ce Jus et vous y ajoutez un peu plus de son poids de beau sucre concassé ; vous la remettez sur le feu; lorsque la^ confiture s’élève en mousse en bouillant , elle est h son point de cuisson. Vous la retirez, l’écumez légèrement , et la versez dans vos •pots. Cette gelée est plus agréable, plus rafraîchissante' et plus distinguée que celle de groseille. L’épine-vinette donne beaucoup de jus; deux buissons bien garnis fournissent jusqu’à 8 livres de confitures.
Confitures de cerises.
Prenez 12 livres de cerises suffisamrneul mûres ; 6lez-en les queues et les noyaux ; ayez 2 livres de groseilles , pre'parees comme nous avons dit pour les confîlures de groseilles ci-dessus, une livre de jus de framboises; mettez le tout dans la bassine, sur un grand feu; faites bouillir et ëcumer; après une demiheure d’ëbullition , ajoutez 5 quarterons de sucre par livre de jus; laissez bouillir encore une demi-heure, retirez du feu, et versez à l’instant vos confitures dans les pots que vous aurez prépares.
Confitures de fraises.
Faites cuire une livre de sucre : il est sufilsamment cuit quand, en trempant les doigts dans l’eau fraîche, puis dans le sucre, et refroidi dans la même eau on en forme une boulette qui se casse sous la dent et sy attache. Jelez-y une livre de fraises épluchées. Faitesleur faire 5 bouillons couverts , écumez et mettez-les dans les pots.
Confitures de framboises.
Prenez 4 livres de framboises; en les épluehant, mettez a part les plus belles dont il faut au moins moitié ; écrasez les autres avec une livre de groseilles blanches ; pressez le tout dans un linge ; mettez cuire ce jus dans la bassine avec le sucre. (11 en faut une demi-livre jiar ivre de jus, en comprenant dans le poids celui des framboises entières.) Écumez; au bout de 20 minutes, ajoutez les framboises entières ; laites bouillir environ 10 minutes; versez -en
une cuillei’ce dans une assiette ; si elle AVe la cuisson est faite. ’
Gelée de framboises.
C’est la plus agréable de toutes les gelees. Ecrasez-les et les passez à travers un torchon humide et en pressant fortement pour en exprimer tout le jus. Mettez ce jus dans la bassuie avec 3 quarterons de sucre parlivre de jus; fiiitcs cuire lo minutes , et prenez garde qu’il ne noircisse; retirez la Jiassine et passez le jus à la chausse , après quoi vous mettez dans les pots. Ne touchez pas à la chausse que toute la gelée ne soit passée , autrement vous la troubleriez.
Pèches glacées.
Prenez des pêches peu mûres que vous mettez dans une terrine , et versez dessus de l’eau bouillante : laissez-les 4 heures. Faites clarifier du sucre, une livre par livre de fruit , et y faites cuire vos pêches. Relirez-les, et les placez une à une dans un pot de faïence ou un bocal ; faites réduire le sirop, et le versez sur les pêches; ajoutez un demi-verre de rum , de kirchwaser ou d’eau-de-vie. Couvrez comme un pot de confiture , avec un papier imbibé d’eau-de-vie.
Marmelade d’abricots.
Prenez des abricots bien mûrs, ôtez-en les noyaux et les taches dures de la peau; coupez-les en deux, et metlez-les sur le feu, dans la bassine, avec livre de sucre par livre de fruits; un quart d heure doit suffire pour la cuisson. Pour vous assurer qu’elle est à
son point , vous mettez un peu de marmelade sur le bout de votre doigt ; si en appuyant le pouce dessus, el le relevant, elle forme un petit filet, la cuisson est faite: relirez-la, et meltez-la de suite dans les pots. Remuez sans cesse voire marmelade dans le temps qu’elle cuit, et ne la quittez pas, crainte qu’elle ne brûle. Cassez la moitié des noyaux, jelez-en les amandes dans l’eau bouillante afin d’en retirer la peau; mettez ces amandes dans la confiture un peu avant de la retirer du feu ; mêlez bien le tout , pour que chaque pot puisse en avoir également. On peut ne mettre que demi-livre de sucre par livre de fruit et faire cuire trois quarts d’heure. Il y a économie de sucre mais réduction de fruit.
Quelques personnes coupentles amandes par petits filets , afin quelles se répandent par toute la marmelade, ce qui fait un bon effet.
Marmelade de prunes de reine-claude ou de mirabelle.
On les sépare en deux pour en ôter les nojauxj et on les fait cuire avec les précautions recommandées pour les abricots ci-dessus. La proportion du sucre est de demi-livre parlivre de fruits.
Marmelade de poires d' Angleterre.
Pelez et coupez en quatre 5o poires mûres, ôtez les pierres et les cœurs, mettez-les dans une bassine sur un feu clair, couvrez d’eau , failescuire en remuant et en écrasant toujours. iOisqu elles sont réduites en marmelade, ajoutez O ou 8 onces de sucre par livre de fruits crus, et laissez encore bien cuire. On peut ajouter quelques gouttes d’essence de citron.
Pâte d’abricots.
Otez les noyaux .et faites fondre vos abricots dans une bassine sur le feu 5 passez-les au. tamis; remettez sur le feu et faites réduire et épaissir. Pesez cette marmelade et mettez-y aut tant de sucre clarifié et cuit au petit boulet; remettez sur le feu pour faire cuire. Lorsqu’elle sera à son point, dressez-la sur des moules plats en fer-blanc et la faites sécher au four refroidi au point de la chaleur d’une étuve, qui, au surplus , serait préférable.
Prunes confites entières.
Pesez 3oo prunes reine-claude ou grosse mirabelle et mettez pareil poids de sucre dans iine bassine avec 1 5o de ces prunes pour faire le jus, et un verre d’eau par livre de sucre; faites cuire et réduire à moitié; mettez égoutter dans un tamis sur une terrine non vernissée. Ce jus ou sirop passé, vous le remettez dans la bassine, et, quand il bout à gros bouillons, vous y mettez les i5o autres prunes entières, après avoir ôté les queues seulement; faites bouillir le tout 5 minutes, pas plus, afin quelles restent entières. Dressez dans des pots que vous couvrez an bout de 3 jours. Le jus devient une gelée qui conserve les prunes.
Gelée de raisin.
Vous en ôlez les grappes ou rafles, et écrasez les grains avec les mains, dans une terrine j après quoi vous les pressez dans un torchon, pour exprimer tout le jus , et le faire cuire , comme il est dit pour les groseilles. On met
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une demi-livre de sucre pour une livre de jus.
Gelée de pommes surfine. (D’après madame Adanson.)
Prenez 45 belles pommes de reinette mûres. Pelez-les, coupez-îes en 4) ôtez les pépins , jetez- les à mesure dans l’eau fraîche pour qu’elles ne noircissent pas, retirez-les pour les mettre dans un chaudron avec de nouvelle eau qui les recouvre ; ajoutez le jus de 3 citrons, n’y laissez pas tomber de pépins. Faites bouillir, et quand les pommes s’écrasent, ôtez-les. Posez un grand tamis sur une terrine , versez les pommes dedans, laissez sortir tout le jus sans le presser ; pesez-le , mettez dans une bassine autant de très-beau sucre concassé que vous avez de livres de jus, avec une chopine d’eau ; posez-la sur un grand feu, faites cuire ce sucre au petit cassé. (Pour connaître le degré de cette cuisson , trempez la queue d’une cuillère de bois dans le sucre , retirez-la promptement et la plongez dans de l’eau fraîche; prenez le sucre qui est au bout, roulez-le avec les doigts , essayez-le sous la dent; s’il casse et s’y attache, il est au petit cassé.) Le sucre étant à point , retirez-le du feu , versez de suite le jus de pommes dedans, remuez et remettez sur le feu; faites faire 5 a 6 bouillons, enlevez soigneusement 1 ecume qui surnage; coupez une écorce de citron vert confît en petits filets , meltez-les dans la gelée; lorsqu’elle esta la nappe, c est-a-dire lorsqu’elle s’étend autour de 1 ecuraoire et retombe en nappe , elle est faite.
FRUITS COKFITS. \
OeLee de coings. (Du même ouvrnge. )
Prenez des coings de Portugal bien mûrs; pelez-les, coupez-les en 4, ôtez les pépins; faites-les cuire dans une grande eau bouillante. Lorsque vous pouvez les traverser aisément avec une fourchette, retirez-les. Posez sur une terrine un tamis large et clair , mettez vos coings dedans sans les écraser; laissez écouler tout le jus; pesez-le, et mettez dedans autant de beau sucre concassé qu’il y a de livres de jus. laites cuire jusqu a ce que la gelée se prenne sur une assiette, et forme la nappe eu coulant.
Raisiné de Bourgogne.
Egrenez des raisins bien sains , dont vous tirez le jus; mettez-le dans une chaudière, et laites bouillir jusqu’à réduction de moitié; écumez et remuez pour qn’ii ne s’attache pas; mettez-y des poires des espèces que vous aurez (le messire-Jean est préférable) , coupées en quartiers et bien épluchées; faites réduire encore d’un tiers en remuant toujours; alors les fruits seront cuits. Mettez dans des pots que vous faites passer une nuit au four.
Raisiné de raisin.
Egrenez des raisins très-sains, et tirez-en le jus que vous faites bouillir dans une chaudière jusqu’à ce qu’il soit réduit au quart, et en remuant continuellement; passez au tamis, remettez au feu ; achevez de cuire , et versez dans des pots comme le précédent.
Manière de préparerdes confitures de diffë^ rentes espèces de fruits sans le secours du feu, spécialement celles d'abricots.
fOn prend une certaine quantité de vinaigre blanc de la meilleure qualité, proportionnée au nombre de livres de confitures qu’on veut •préparer. On y jette une quantité suiïisante de sucre réduit en poudre, pour que ce vinaigre puisse, au bout de quelque temps, se changer en un sirop acéteux, où l’acide ne domine pas trop : c’est dans ce sirop que l’on met les fruits que l’on veut conserver, il faut avoir la précaution de choisir les fruits dans leur parfaite maturité et par un temps très-sec. Au bout de quelques semaines, le sirop a parfaitement pénétré tous les fruits. Il faut avoir soin de tenir les vases de;grès dans lesquels on les met, dans un endroit ni trop chaud ni trop froid. Cette recette est allemande : chacun pourra juger si la méthode est de son goût, en essayant sur une petite quantité.
Æt'icoIs à V eau-de-vie .
Choisissez de beaux abricots, sans taches, et qui n’aient pas encore atteint toute leur maturité; essuyez-en le duvet avec un linge; piquez-les jusqu’au noyau avec une grosse épingle; mettez- les dans un vase , couvrez-les d eau bouillante; laissez-les un moment, retirez-les et les mettez égoutter et sécher : cette opération s’appelle faire blanchir.
Pour 26 abricots , vous mettrez clarifier une livre de sucre dans une choplne d’eau. Meltcz-y vos abricots pour y prendre un bouillon.
et les y laissez jusqu’au lendemain , pour les mettre de nouveau égoutter; pendant qu’ils égouttent , remettez votre sucre sur le feu , pour lui faire faire quelques bouillons; mettez-y un moment vos abricots, pour leur laisser faire un petit frémissement : retirez-les. Quand ils seront refroidis, vous les placerez dans le bocal , en ajoutant le sirop que vous aurez fait réduire le plus possible, en prenant le plus grand soin qu^il ne cuise pas trop, et ne devienne pas caramel. Remplissez le reste du bocal avec de l’eau-de-vie, et bouchez-le exactement.
Si vous êtes obligé de vous servir d’abricots murs , vous pouvez éviter de les faire blanchir à l’eau bouillante.
Pour clarifier le sucre ou la cassonade, voyez page 554*
Pêches à V eau-de-vie.
Elles se préparent absolument comme les abricots : elles exigent seulement plus de soin dans le maniement, parce qu’elles sont plus susceptibles de s’écorcher. Vous proportionnerez le sucre à la quantité des fruits , d’après les quantités données pour les abricots.
PruTies de reine-claude à V eau-de-vie.
Suivez la recette indiquée pour les abricots. Vous leur conserverez leur verdeur en mettant dans l’eau qui sert à les blanchir un jus de citron ou une petite poignée d’épinards. Proportionnez la quantité de sucre, d’après celle indiquée pour les abricots.
Poires de rousselet et d’Angleterre à Veau-
de- vie.
Vous suivez les mêmes princijDes et propoi'tions que pour les abricots. 11 faut les peler quand elles ont été blanchies.
Cerises à ï eau-de-vie .
Prenez de belles cerises peu mûres : coupezleur la moitié de la queue , et mettez-les dans un bocal avec un petit nouet contenant un morceau de cannelle et une pincée de coriandre; ajoutez du sucre clarifié comme il est dit à l’article abricots ci-dessus à raison d’un quarlei'ou par livre de fruits et achevez de l’emplir le bocal avec de l’eau-de-vie. Il n’est pas nécessaire de le mettre au soleil , pas plus que pour les autres fruits. Il faut 2 mois pour qu’elles soient faites. Retirez alors le nouet.
Cerises à V eau-de-vie , nouveau procédé.
On prend une quantité déterminée, par exemple 8 livres de cerises précoces et bien mûres; on les écrase avec la main ajDrés en avoir ôté la queue , on concasse les noyaux ; et on met le tout dans une bassine avec 2 livres de sucre blanc; on faitbouillir doucement jusqu’à réduction d’un tiers, c’est-à-dire jusqu’à ce quele jus ait acquis la consistance de sirop ; ce que l’on reconnaît en en faisant refroidir une cuillerée sur une assiette. Ensuite on verse dans un pot de faïence ou de terre vernissée , et on y ajoute 4 pintes d eau-de-vie à vingt-deux degrés, 4 onces d œillet à ratafia ou, à défaut, une dizaine de clous de giroffe concassés , plus i gros de cannelle également concassée. On pourrait encore
y ajouter, suivant le goût, du macis ou de la vanille : si on a des framboises, on peut en mettre une certaine quantité; ce qui ne fait qu’ajouter à l’agrément de la liqueur. On bouche hermétiquement le vase et on le conserve jusqu’à la maturité des cerises dites de Montmorency, qui ordinairement n’a lieu que quinze jours ou trois semaines après les cerises précoces que l’on a employées pour faire le sirop dont on vient de •parler : ce temps est suffisant pour que le mélange ait acquis toutes ses qualités.
Lorsque la maturité des cerises de Montmorency est arrivée , on passe l’infusion à travers un linge en exprimant fortement le marc; ensuite on filtre à travers une chausse ou du papier gris, et on a une liqueur transparente, imprégnée de la saveur et de l’odeur de la cerise, du noyau et des aromates que l’on a employés. Cette infusion est déjà un excellent ratafia, et c’est dans ce ratafia que l’on met les cerises dites de -Montmorency après avoir eu soin de leur couper la queue et de les piquer, si l’on veut, avec une aiguille. On le conserve encore sans y toucher pendant trois semaines ou un mois., en ayant .soin de le bien boucher.
On ne peut pas comparer les cerises à l’eaude-vie préparées de la sorte avec celles qui le sont suivant la méthode ordinaire; car, au lieu d’avoir échangé leur jus contre l’esprit de l’eaude-vie , qui les dessèche et les durcit, elles s’imprègnent d’une liqueur derataûa aromatisé, dans lequel elles nagent et où elles conservent leur •volume et leur couleur tout en acquérant une .saveur extrêmement agréable.
UATAFIAS.
RATAFIAS.
Cassis.
Ayez 3 livres de cassis très -mûr , e'grenezle et l’écrasez ; mettez-le dans une cruche ou un bocal, avec 4 pintes et demie d’eau-de-vie; ajoutez, si vous voulez, quelques clous de girofle et un peu de cannelle concassée. Au bout de 2 mois tirez-en la liqueur, et pressez les grains pour n’y rien laisser ; remettez le jus d.iiis le vase avec une livre 3 quarts de sucre; laissez reposer tout le temps nécessaire pour bien fondre le sucre, après quoi vous le filtrez à travers du papier, et le mettez en bouteilles. Cette liqueur, après 3 ou 4 ans , acquiert une qualité excellente , et le goût du vin de Rota.
Ratajia de raisin muscat.
Ecrasez des grains de raisin muscat bien mûr et bien épluché; pressez pour tirer le jus; faites-j fondre du sucre , et ajoutez de l’eaude-vie et de la cannelle; faites infuser le tout i5 jours; filtrez et mettez en bouteilles. Pour une pinte de jus, il faut une pinte d’eau-devie et dix onces de sucre.
Ratafia de framboises.
Prenez une livre un quart de jus de framboises, un quarteron de jus de cerises ; faites fondre dans ce mélange 2 livres de sucre ; ajoutez ensuite 4 pintes d’eau-de-vie, laissez reposer. Quand la liqueur est éclaircie,, -vous la mettez en bouteilles.
Anisette.
Concassez 2 onces d’anis vert., une ^once
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de coriandre, un demi-gros de cannelle, un quart de gros de macis. Mettez: ces ingrédiens dans une cruche , avec 2 pintes d’eau-de-vle. Ajoutez du sucre à moitié fondu dans trèspeu d’eau ; il en faut 6 onces par pinte. Laissez infuser le tout pendant un mois; filtrez au papier.
Ratafia de genièvre.
Concassez 2 onces de grains de genièvre très-mur et bien choisi; mettez infuser dans 2 pintes d’eau-de-vie avec demi-once de cannelle, 3 clous de girofle, un quart de gros danis vert et autant de coriandre;^ ajoutez demi-livre de sucre par pinte d’eau-de-vie ; votre sucre doit être fondu dans un peu d’eau. Laissez infuser le tout dans une cruche pendant six semaines; filtrez et mettez en bouteilles.
Ratafia de fleur d’oranger.
Par pinte d’eau-de-vie , on emploie une demi-livre de fleur d’oranger épluchée et une livre de sucre râpé fin. Mettez dans le bocal alternativement un lit de sucre et un lit de fleur d’oranger; que le dernier lit de sucre en dessus couvrebienetsoit plus épaisque lesautres; fermez soigneusement le bocal et mettez macérer à la cave pendant 24 heures et pas plus. Au bout de ce temps , lavez le mélange avec votre eau-de-vie, et filtrez.
Curaçao.
Faites infuser 3 onces de zestes d’oranges amères, ou bigarades fraîches, 4 livres et hernie de sucre et une forte pincée de bois de Brésil, dans 6 pintes de bonne eau-de-vic ;
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filtrez au bout de 2 jours, et mettez en bouteilles.
Huile de roses.
Prenez un quarteron de roses bien épluchées, sans laisser aucune partie verte ; failesles infuser dans unechopine d'eau tiède; laissez reposer votre infusion 2 jours; passez-la au travers d’un linge, en pressant pour exprimer tout le liquide; prenez autant d’eau-de~vie que vous avez de décoction ; ajoutez par pinte une demi-livre de sucre; assaisonnez d’un peu de coriandre et cannelle; laissez infuser 1 5 jours; filtrez, et mettez en bouteilles.
Ratafia de coings.
Râpez jusqu’au cœur des coings bien mûrs; ayez soin qu’il n’y ait pas de pépins; laissez macérer cette ràpure 3 jours, dans une terrine; pressez-la pour en retirer tout le jus; mesurez~Ie, et le mêlez avec une égale quantité d’eau-de-vie; ajoutez six onces de sucre par pinte de ce mélange, de la cannelle, des clous de girofle; laissez infuser 2 mois, filtrez, et mettez en bouteilles. Cette liqueur, étant vieille, est excellente.
No J au.
Mettez dans une cruche six onces d’amandes d’abricots , coupées par petits morceaux , avec 3 pintes d’eamde-vie, infuser 3 semaines; remuez la cruche de temps en temps. Retirez les amandes; faites foudre une livre 3 quarts de sucre dans une pinte d’eau , mêlez le tout, filtrez, et mettez en bouteilles.
Sgo PüNcii.
Brou de noix.
Prenez 8o noix déjà un peu grosses, mais assez peu formées pour qu’une épingle puisse passer à travers; pilez-les , et les faites infuser 2 mois dans4 pintes d'eau-de-vie. Après ce temps, égouttez-les dans un tamis, audessus d’un vase; mettez dans cette liqueur a livres de sucre, et lalssez-la reposer ainsi encore trois mois, filtrez, et la mettez en bouteilles.
Crème d Angélique.
Epluchez de leurs feuilles des côtes d’angélique verte , et les coupez par morceaux comme du céleri. Pour une demi-livre vous ajoutez 3 gros de muscade, un gros de cannelle , 6 clous de girofle , a livres de sucre fondu dans une pinte d’eau; mêlez le tout avec 3 litres d’eau-de-vie ; laisser infuser 6 semaines; filtrez et mettez en bouteilles.
Marasquin rose (d’après madame Adanson).
Prenez un litre d’esprit-de-vin; faites Infuser dedans, pendant un mois ,3o noyaux de griottes noires, dont on aura ôté la pulpe sans les laver. Filtrez cette liqueur au papier. Faites clarifier a livres et demie de beau sucre; versezle sur la liqueur ; ajoutez-y un litre d’eau et un demi-litre de rum. Agitez bien le mélange , et quand il sera parfait , rnettez-le dans des fioles. Cette liqueur est des plus agréables.
PUNCH
Prenez trois beaux citrons ; enlevez-en les zestes le plus légèrement et le plus mince que
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vous pourrez ,• dégagez ensuite toute la peau blanche qui est inutile et que vous jetez ; coupez la partie juteuse des citrons par tranches minces, ôtez les pépins. Mettez ces trancheset les zestes dans une pinte d’eau bouillante, et faites-leur prendre quelques bouillons; jetezy une très-forte pincée de lhe , et laissez infuser cinq minutes ; passez cette infusion dans une serviette ; ajoutez une pinte d’eau-de-vle et trois quartci’ons de sucre; remettez le tout sur le feu, et quand il sera prêt à bouillir, vous le verserez dans le bol et le servirez.
'Manière plus commode et plus économique de préparer du punch. — Faites une pinte d’infusion de thé; ajoutez 8 ou lO onces de sucre et passez. Mettez cette infusion suci’éé avec une pinte d’eau-de-vie ou de rum, ou moitié de chaque, et ajoutez 12 à i5 gouttes d’huile essentielle de citron que vous aurez eu soin d’incorporer dans une cuillerée à café de sucre en poudre. Faites filtrer dans du papier, placé dans un entonnoir. Un jour ou deux n’est pas trop de temps pour filtrer quelques bouteilles, l’infiltration étant très-longue. On met ce punch dans 2 bouteilles, que l’on conserve bien bouchées , pour le faire chauffer au bainmarie quand on veut le boire.
Ce punch a l’avantage d’éviter l’embarras de 1 emploi des citrons, de nécessiter moins de sucre et de pouvoir être fait d’avance. Si ou veut en faire une plus grande quantité, par exemple 6 bouieilles, pour pins d’exactitude, on pèse l’huile essentielle de cilron ; ou en met dans ce cas un demi-gros, toujours
après lavoir mêlee dans un peu de sucre.
L acide dans le punch nécessite une plus iorte dose de sucre sans ajouter assez à Tagré-' ment pour compenser cet inconvénient.
On fait encore du punch sans eau, du punch au vin , au rum , au rack , aux œufs. Ces différentes me'tliodes sont décrites dans l’ouvrage intitulé : \ Art de conserver et d’ employer les fruits. 2 fr. Chez Audot.
Limonade sans citron.
Prenez acide tai’tarique en poudre 2 onces Jiuile essentielle de citron demi— gros j mêlez avec soin, dans le mortier, en pilant l’acide tartaiique et conservez le tout dans un flacon hieii bouché. On ajoute de cette poudre à de l’eau sucrée, une quantité plus ou moins forte selon que l’on veut la limonade plus ou moins acide : une cuillerée à café peut en faire 8 à 10 verres. Cette poudre peut remplacer les citrons frais pour tous les usages; mais il faut avoir soin de nen préparer que pour un mois au plus a 1 avance , si l’on veut l’avoir toujours aussi bonne. Tous les marchands ne vendent pas de bon acide tartarique : quelquefois il sent la poussière.
Sirop de cerises.
Otez les queues seulement à de belles cerises moyennement mûres , écrasez-les et laissez-les dans cet état pendant 2l\ heures. Passez alors le jus au tamis, en pressant les cerises, ensuite à la chausse. Le liquide étant très-clair, pesez-le, et sur 17 onces de jus faites fondre 2 livres de
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ucre blanc. Mettez alors votre jus dans une •assiue, laissez jeter un bouillon seulement, nlevez 1 ecnme; cela étant fait , coulez-le chaud lu froid clans des demi-bouteilles.
Sirop de groseilles Jramboisé.
Prenez 4 livres de groseilles rouges égrainées, las entièrement mûres, une livre de cerises peu iiûres , et une demi - livre de framboises. 3tez les noyaux et tout ce cju’il y a de vert lans ces fruits; écrasez le tout ensemble, et, le iiélangebien fait, laissez en fermentation dans me terrine pendant 24 heures. Après ce temps, ii le jus vous semble très-clair, jetez le tout sur m tamis de crin; et exprimez avec les mains pour en faire sortir tout le liquide; mettez ensuite une serviette sur le tamis bien rincé , et jetez le liquide trouble dessus , laissez-le s’ébouler de lui-même et sans expression , car il faut qu’il passe très-limpide. Prenez alors le liquide passé et le pesez. Sur ly onces de jus mettez 2 livres de sucre blanc, versez dans une bassine et portez au feu. Le sucre étant fondu, et après le3\ ou 4®. bouillon , retirez le sirop du feu , enlevez l’écume qui se sera formée , et versez dans une terrine. Lorsc[u’il est refroidi , coulez-le dans des demi-bouteilles bien bouchées que vous descendez à la cave.
Le sirop de groseilles simple, cjui est préléré par des pex’sonnes auxcpielles le goût de framboise ne plaît pas, se fait de la même manière et avec les mêmes quantités de gi’Oseilles, cerises et sucre.
Sirop de mûres.
Prenez deux livres de mûres un peu avant
Jour parfaite maturité, afin que le sirop soit un peu aigrelet; réduisez en poudre deux livres de sucre, que vous mettrez avec les fruits dans une poêle à confiture, mais sans les écraser, parce quelesirop en resterait trouble; mettez la poêle sur un feu très-modéré; la chaleur fera bientôt crevei les mutes, qui, par ce moyen, rendront tout leur suc parfaitement clair : aussitôt que le sucre y sera dissous, il suffira de quelques bouillons pour achever le sirop. Il faudra le passer dans un tamis de crin, sans expression. Les mûres restent sur le tamis, et le sirop n’a pas besoin d’être clarifié.
Ce moyen est préférable comme sirop médicamenteux; mais, pour avoir un sirop qui se conserve mieux et qui soit moins mucilagineux, il faut le faire par le moyen du suc exprimé comme pour le sirop de cerises, et avec la même, quantité de sucre que ci-dessus.
Sirop d’épine-vinette.
Oh peut préparer ce sirop comme celui de groseilles. On peut aussi le préparer par décoction comme il suit : Faites bouillir dans un poêlon une pinte d’eau; jetez-y une livre d’épine-vinette bien mûre et égrenée ; après quelques bouillons, laissez infuser jusqu’au lendemain; alors faites clarifier et cuire au perlé •leux livres et demie de sucre; remettez l’épine-vinette sur le feu , et, après quelques bouillons , passez la décoction , que vous ajoutez au sucre, en replaçant le tout ensemble sur le feu ; ayez soin d’écumer jusqu’à'ceqiie la cuisson soit achevée, et mettez en bouteilles. Ce sirop ne fermente pas ordinairement.
Sirop de vinaigre framhroisé.
' Prenez un bocal de verre ou bien une cruche ;îgrès; mettez*y autant de framboises bien mû- •;set bien épluchées qu’il pourra y en entrer sans s presser; ajoutez-y assez de bon vinaigre pour ,s couvrir entièrement; après huit. jours d’in- Hsion, versez tout à la fois, et le vinaigre et. ■s framboises , sur un tamis ou un linge, et; Il pressant un peu le fruit, exprimez-en tout i jus-; votre vinaigre étant parfaitement clair ^ bien imprégné del’odeur de la framboise (i), i3sez-lej et, pour une livre de liqueur, prenez ?ux livres moins un quart ou même trente lices de beau sucre , que vous concasserez grosrèrement ; mettez-le dans un vase de faïence , versez dessus votre vinaigre framboisé ; bouliez bien ce vase, placez-le au bain-marie, à (n feu très-modéré; aussitôt que le sucre sera |tndu, laissez éteindre le feu, et ce sirop étant resque refroidi, mettez-le en bouteilles.
Sirop de pommes.
Prenez douze belles pommes de reinette, le vous pèlerez et couperez en tranches aussi linces que vous pourrez; niettez-les dans un ise de faïence avec une livre et demie de sue en poudre et six cuillerées d’eau; bouchez, vase, et- placez-le au bain-marie pendant aux heures, en entretenant l’eau bouillante; ■^ez soin de remuer de temps en temps votre
(i) On peut meUre ce vinaigre framboise en bouteilles; il conserve très-bien ret lorsqu’on veut s’en servir, on en met e cuilleree .dans un verre d’eau sucrée. De cette manière on-, lait pas d avance d argent pour le sucre comme eu prépait le sirop ! mais peut-etre la lioisson qui ,en résulte est ellé ipeu moins agréabl.é '.que '.celle faite avec le sirop.
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vase sans le sortir de l’eau, parce qu’étant saisi par le froid il pourrait se casser; après ces deux heures de cuisson , laissez éteindre le feu et refroidir votre vase sans le sortir du bain-marie : quand le sirop sera presque froid, vous l’aromatiserez, en y exprimant du suc de citron, et en y ajoutant une cuillerée d’esprit de citron ou une cuillerée d’esprit de cannelle, oi de l’eau de fleur d’oranger , enfin tel parfun: qu’il vous plaira. Si vous voj^ez alors une espèce de fécule se précipiter au fond du vase, laisses reposer le tout pendant quelques heures encore , après quoi versez bien doucement votre sirop dans des bouteilles, et le plus adroitement possible, pour ne pas le troubler.
Sirop d'orgeat.
Prenez quatre ou cinq onces d’amandes amèrei et une livre et demie d’amandes douces , jete: dessus de l’eau bouillan te ; après quelques instan; ôtez-en la peau et jetez-les dans l’eau fraîche égouttez-les et mettez-les dans un mortier de marbre, pilez-les de manière qu’on n’aperçoive aucun fragment d’amandes; d’une autre part ayez cinq demi-setiers, ou deux livres et demie d’eau , et quatre livres et demie de sucre ; pou: piler les amandes , mettez dans le mortier deui ou trois onces de ce sucre et quelques goutte d’eau ; le sucre se charge de l’huile des amandes quand la pâte est bien formée on la délaie en ; versant un peu plus de la moitié de 1 eau ; passe la pâte ainsi délayéeau travers d’une toile serrée que vous tordrez le plus fortement qu’il vou sera possible pour en retirer tout le lait da mandes; remettez le marc dans le mortier
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pilez-le de nouveau en ajoutant une once ou deux de sucre , et ensuite peu à peu le reste d’eau que vous avez conservée ; passez de nouiveau ce mélange et exprimez-en tout le liquide qu’il pourra contenir ; mêlez ces deux laits i d’amandes ensemble; prenez le reste du sucre que vous clarifierez et ferez cuire il la grande plume; versez-y votre lait d’amandes et laissez Ile mélange sur le feu, en remuant jusqu’au jpremier bouillon ; ajoutez un demi-verre d’eau jde fleur d’oranger ou quelques gouttes d’huile lessentielle de citron. Il ne reste plus qu’à verser Sce sirop dans une terrine, et quand il est froid à le mettre en bouteilles.
On le fait cuire encore d’une autre manière : on met le lait d’amandes dans un vase de faïence avec le sucre pilé grossièrement, et on place le tout au bain-marie ou sur des cendres chaudes ; quand le sucre est dissous , ce qu’on accélère en remuant de temps en temps , on le retire du feu , et lorsque le sirop est refroidi on l’aromatise ; on passe le tout à travers une étamine blanche et on met en bouteilles.
Sirop de guimauve.
Prenez trois onces de racines de guimauve sèche, que vous laverez à plusieurs reprises pour bien en emporter toute la terre ; ôtez-eu la première écorce, en ratissant légèrement; fendez et coupez par morceaux ; faites bouillir dans quatre litres d’eau pendant sept ou huit minutes seulement , parce que la racine de guimauve, en bouillant plus long- temps, formerait uo mucilage capable de gâter votre
09b CUISINE ITALIENNE.
sirop ; passez cette décoction, et faites-y fondre quatre livres de sucre par pinte; clariGez ce mélange aux blancs d’œufs, ainsi que nous l’avons indiqué; écumez-le avec soin; faites-le cuire au petit perlé; alors retirez promptement du feu le sirop, laissez-lerefroidir et raettez-leenbouteillesj
Fait de cette manière, votre sirop aura la; saveur de la guimauve; il en aura aussi les qualités émollientes. Le sirop de guimauve que i’on vend dans les boutiques est plus agréable, parce c{ue les pharmaciens et les confiseurs n’y emploient que les fleurs au lieu de la racine; mais il n’a aucune propriété.
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J’ai recueilli en Italie les recettes de tous les mets c[ui m’ont paru porter le caractère particulier à ce pays. Il n’est pas dit pour cela que l’on n’y fait usage que de ces mets seulement, car la cuisine française figure sur les tables pour plus des ti’ois quarts. Cependant il laut avouer qu’à l’exception de quelques maisons où l’on est servi par des cuisiniers français, qui ont conservé les véritables traditions , la cuisine même française, en Italie, est bien loin c e res sembler à là véritable ; ce n’est qu’en repassant les monts que l’on la retrouve avec sa saveur
distinguée. , . i
Quelques mets italiens existaient déjà dans
cet ouvrage, je les ai laisses à leurs places, pour
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I ii’ofiVir ici que les recettes de mets moins : connus.
On trouvera dans ces recettes un emploi Iré- I quent du fromage. En Italie, on en emploie , de diverses sortes ; mais en cuisine , c’est toujours des espèces de fromage solide que l’on . se sert , tels que celui de Suisse ou de Savoie ,
I sous dilïërens noms; et celui dit de Parme, parmesan , quoiqu’il se fasse dans tout le nord de l’Italie, et particulièrement dans la Lom- ! hardie. Comme le gruyère est, de tous ces fromages, le plus répandu en Europe, c’est celui que j’indique. Le parmesan est, hors d’Italie,
I deux ou trois fois plus cher; il est beaucoup plus délicat employé en cuisine, mais il est mieux aussi de ne jamais l’employer pur, parce I qu’il a trop de saveur; son mélange avec le i gruyère satisfait mieux tous les goûts.
Potage au riz, chou et fromage.
Faites ramolir du riz dans l’eau chaude l’espace d’une heure, et aussi un chou bien épluché, avec du sel ; faites égoutter; mettez dans la casserole avec le riz, beurre ou graisse, ognon haché, sel et épices, de l’eau, bouillon et jus, selon ce que vous aurez ; faites achever de cuire, et mettez-y, au moment de servir, du fromage râpé.
Soupe à V ognon.
Coupez en tranches une douzaine d’ognons moyens, et une gousse d’ail; mettez-les cuire une heure et demie à feu doux dans une casserole, avec un morceau de beurre; versez- y de
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l’eau ou du bouillon de légumes, sel, poivre, . épices; faites faire un bouillon, et trempez votre potage en y mêlant du fromage de gruyère râpé.
Soupe aux herbes.
Mettez dans une casserole, oseille, épinards , laitue, poirée, cerfeuil, beurre, tranche de jambon ou de lard de poitrine, sel , poivre, épices; faites cuire doucement; ajoutez une pincée de farine; baigi>ez d’eau ou bouillon de légumes; battez 6 ou 8 œufs que vous y mêlez ; faites réchauffer sans bouillir; trempez votre potage, et servez. I
Potage au lait d’amandes. !
Mettez une demi-livre d’amandes douces dans I de l’eau que vous faites chauffer ; quand elle ost prête à bouillir, vous les retirez pour les peler, et les jetez à mesure dans de l’eau frai- , che; -faites -les sécher, et les mettez dans un mortier pour les piler, en les mouillant de temps en temps d’une cuillerée d’eau pour les empêcher de tourner en huile. Mettez ensuite ■dans une casserole une pinte d’eau, un peu de sucre , très-peu de sel , cannelle, coriandre , le aeste d’un citron, et les amandes; fuites bouillir ; un quart - d’heure , et passez au tamis. Servez j votre potage le plus chaud possible.
Macaroni à la napolitaine. ( Entrée. ) Mettez une demi-livre tie macaroni dans dix fois son volume d’eau bouillante sans sel. Dès qu’il est cuit, mettez-y du sel ; laissez une mi- ; iiute sur le feu , rctirez-lc, et versez-y de l’eau ; froide, afin d’arrêter l’ébullition. Faites égoutter
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: le macaroni un moment, et le placez, couche I par couche, avec du Leurre frais non fondu , du poivre et du fromage râpé ; servez ainsi.
Au lieu de beurre , on peut employer du jus I ou du coulis, et y ajouter, si on veut, un coulis- I de tomate,
Tagliatelli. (Entrée,)
' Faites une pâte de farine, sel et eau, que vous I étendez aussi mince que possible, et de la grandeur du quart d’une serviette ; coupez-les en rubans de la largeur de la moitié du doigt. Jetez-les dans l’eau bouillante, et laissez donner I quelques bouillons ; retirez - les dans l’eau fraîche; faites égoutter sur un tamis. Etant égouttés,
I vous vous en servez comme de macaroni : pla- ; cez au fond du plat du beurre et du fromage I râpé , un lit de tagliatelli assaisonné de poivre ; j un autre lit de beurre et fromage, et un lit de I tagliatelli, jusqu’à ce que tout soit employé;
I répandez sur le tout un verre de crème ; finissez I par un lit de fromage; faites cuire, comme un.
I macaroni, avec feu dessus.
Lasagnes (i) et brochet. (Entrée.)
Jetez dans l’eau bouillante, avec du sel, des lasagnes ; quand elles ont renflé et sont aux trois quarts cuites , vous les retirez et les re-
(i) Les lasagnes sont faites avec de la pâte à vermicelle et servent au même usage. On les moule sur differentes figures, d étoiles, cœurs, etc., de la grandeur d’une lentille; elles renflent comme le vermicelle. On appelle aussi lasagnes du vermicelle plat , à peu près comme lestagliatelli. C’est celui-ci qui doit être employé dans ce mets.
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mettez h l’eau froide, et ensuite égoutter sur un tamis. Faites cuire dans la même eau un brochet; retirez-le de l’eau, écaillez et ôtez toutes, les arêtes; coupez la chair par ülets. Prenez un plat creux, ou bien faites un bord de pâte ornée et dorée autour d’un plat moins creux; placez au fond un lit de beurre et fromage râpé, un lit de brochet, un de fromage, et lasagnes, et ainsi de suite. Terminez par un lit de beurre et fromage, et faites achever de cuire et prendre couleur sous le four de campagne ou sous un couvercle.
Ou peut employer tel autre poisson que l’on voudra, d'eau douce ou de mer, selon son goût, même des écrevisses. On peut aussi employer du macaroni au lieu de lasagnes.
Oreilles de veau au fromage. ( Entrée et hors-
d’œuvre. )
Faites blanchir deux oreilles un demi-quart d’heure à l’eau bouillante; retirez-les à 1 eau fraîche ; pelez-les et les faites cuire avec un demiverre de vin blanc , un de bouillon ou eau , sel, poivre, bouquet garni; quand elles sont cuites faites-les égoutter. Faites une farce avec une demi-poignée de mie de pain, un demi-verre de lait, un peu de fromage râpé; tournez bien le tout sur un feu doux, jusqu’à ce quil ait pris assez de consistance; ajoutez un peu de beurre et 2 jaunes d’œufs cuits, que vous faites prendre aussi; mettez cette farce dans les oreilles, enduisez-les de beurre chaud , et les roulez dans du pain émietté, mêlé de fromage râpé; dressez
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( SUT Ig plat ; faites prendre couleur sous le four ! ou sous un couvercle, et servez sans sauce.
Foie de veau à l'italienne. ( Entrée.)
Taillez du foie de veau en fdets très-menus.
I Hachez lin persil, ciboules, carottes, champii plions, demi-gousse dail, demi-feuille de lau- I rier, thym , basilic. Mettez dans le fond d’uiie casserole un lit de ülets de foie assaisonnés de se], poivre, épices, huile et une partie de vos fines herbes, un lit de foie, un lit de fines herbes et ainsi de suite, jusqu’à ce que tout soit employé; faites cuire une heure à petit feu ; retirez du feu; faites réduire la sauce si elle est trop longue; liez-la avec une pincée de larine ; ajoutez un filet de vinaigre, du verjus ou citron; faites-y ' chauffer le foie; dressez sur le plat, et servez.
Fraise de veau à la croûte. (Entrée.)
Faites-la cuire comme il est dit page 142 > faites-la égoutter et dégraisser un peu ; faites frire à la casserole 5 ou 6 oguons coupés en dés dans du beurre; faites-y roussir une pincée de farine, et mouillez d’un verre de bouillon et une cuillerée de vinaigre; joignez-y la fraise; faites une pâte avec du beurre, un peu de pain émietté, autant de fromage râpé et deux jaunes d’œufs; mettez le tout bien mêlé au fond du plat à servir; faites gratiner à feu doux, et ensuite dressez-y la fraise entourée de croûtons frits. Faites une sauce composée de beurre, une pincée de farine, demi-verre de bouillon et une cuillerée de moutarde; faites-la réduire, et versez-la sur la fraise. Couvrez le dessus, une
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moitié avec de la mie de pain, et l’autre avec du fromage râpé; faites cliauffer entre deux feux, et servez.
Pain de veau à la génoise. (Entrée.)
Prenez de la rouelle de veau que vous coupez par tranches le plus mince possible; faites une sauce avec huile, anchois, ail, persil, cerfeuil, champignons, sel et poivre , le tout haché et mêlé; placez vos tranches de veau lit par lit avec la sauce répandue entre; faites cuire en couvrant d’un poids qui les maintienne dans leur forme; ôtez le poids; dégraissez la sauce et y versez un jus de citron.
Gigot de mouton à la génoise. ( Entrée.)
Prenez un gigot bien mortifié , et Icvez-en la peau sans qu’elle quitte le gigot; lardez-le de lard, de céleri à moitié cuit clans le pot; des filets coupés dans des concombres, le tout bien assaisonné; des filets d’anchois; remettez la peau pardessus; cousez'la de crainte qu’elle ne se retire, et faites rôtir à la broche. Otez le fil et servez avec une sauce tomate ou piquante.
Côtelettes de mouton à la croûte. (Entrée.)
Mettez des côtelettes dansla poêle, ajoutez du lard fondu, ou autre graisse, persil, ciboules, 2 carottes, le tout par morceaux ; faites sauter et mouillez de bouillon ; assaisonnez de sel , poivre ; faites cuire à feu doux; dégraissez la sauce et la liez avec une petite pincée de farine. Pendant que les côtelettes cuisent, prenez 2 cuillerées de farine, que vous mêlez avec beurre, 3
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■jaunes d’œufs, persil, ciboules hachés, sel ; mêlez Üe tout, et faites cuire à feu doux jusqu’à ce )que cette croûte s’attache au plat; dressez les côtelettes dessus, avec la sauce.
Poulet au fromage. (Entrée.)
Plumez, videz, flambez, troussez un poulet, et l’aplatissez; faites -le revenir dans la casse- ( rôle, et le mouillez ensuite avec beurre , demij verre de vin blanc et autant de bouillon; ajoutez ( un bouquet garni, sel, poivre; faites cuire une heure à feu très-lent sans bouillir. P»etirez-le de I la casserole; faites lier la sauce avec gros comme une noix de beurre manié de farine. Prenez le ■plat à servir, et y versez une partie de la sauce, et une cuillerée de fromage râpé. Dressez le : poulet, et versez dessus le reste de la sauce avec : autant de fi’omage; mettez sous le couvercle à f tourtière, jusqu’à ce qu’il soit coloré, et qu’il n’y ! ait plus de sauce.
Pâle à la broche. (Entrée et rôt. )
Plumez, videz, flambez un poulet et le farcissez de : ce que vous aurez ; troussez les ailes dans le corps ,
I couvrez-le de 2 bardes de lard. Faites une pâte avec de la farine, du beurre et du sel et l’aplatissez comme 2 pièces de 5 francs ; enveloppez votre poulet de cette pâte en faisant joindre les bords avec de l’eau ; em- : brochez et bouchez les ouvertures avec de la pâte; en- ' veloppez le tout d’un papier beurré que vous détachez I un peu avant de servir pour fa ire prendre couleur à la I pâte; faites cuire un quart-d’heure de plus qu’un poulet ordinaire, débrochez et servez.
Ce genre de cuisson peut s’appliquer à d’auti'es volatiles,^ il conserve à la chair tout son fumet et la pâte elle-meme bien beurrée et croustillante , sans être: brûlée, est assez friande.
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Ahatis de dindon. (Entrée.)
Mettez dans une casserole un abatis de dindon bien épluché, avec un bouquet garni, un verre de vin blanc, et autant de bouillon ; faites cuire une demi-heure à feu doux, et ajoutez 12 petits ognons blanchis dans l’eau bouillante, sel et poivre; finissez de cuire; retirez l’abatis; faites lier la sauce. Mettez d^is le fond du plat à servir un peu de sel , saupoudrez de fromage râpé; dressez les abatis et les ognons; Versez la sauce dessus ; couvrez de fromage râpé ; mettez sous le couvercle entre deux feux, jusqu’à ce cpi’iî n’y ait plus de sauce.
Canard à l’italienne. (Entrée.)
Faites cuire un canard avec un verre de vin blanc, autant de bouillon, sel et poivre ; retirezen la sauce c[ue vous faites réduire eu y ajoutant 2. cuillerées d huile, persil, ciboule, gousse d’ail, champignons hachés, une pincée de farine pour lier la sauce; servez le canard sur cette sauce.
Oie à la moutarde. (Entrée.)
Prenez une oie tendre; hachez le foie avec ciboules, gousse d’ail, laurier, thym, persil; faites-en une farce avec beurre, sel et poivre, et mettez-la dans le corps de l’oie , que vous embrochez et arrosez avec du beurre; étant presque cuite, vous mêlez une cuillerée de moutarde au beurre, et en couvrez l’oie; panez-la et la remettez au feu achever de cuire et colorer. Vous la servez sous une sauce faite ainsi : mettez dans une casserole, du beurre, une cuilleree de mou-
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I tarde, un bon filet de vinaigre, du jus oubouililon, sel et poivre; faites cuire et lier cette sauce.
Jno'iiille rôtie à ï italienne. ( Rôt. )
1 Après l’avoir dépouillée, vous la coupez par i morceaux que vous faites mariner avec sel, poivre et feuille de laurier. Enfilez-les, avec une feuille de laurier entre cbacun, à une fine broche que vous pouvez fixer è une plus grosse, et faites cuire à feu vif. Quand vos morceaux ont ! pris couleur, et qu’ils sont bien arrosés et enduits de beurre, vous les panez de mie de pain,
I sucre en poudre et cannelle; fai tes prendre cou- ; leur à la panure, et servez.
Raie au fromage. (Entrée.)
Levez la peau et faites cuire votre raie dans un i verre de lait, très-]>eu de beurre, 2 pincées de farine, une gousse d’ail, 2 clous de girofle, 2 ci- I boules; laurier, thym, sel et poivre; faites bouillir : et mettez-j la raie; elle cuira en peu de temps; ' retirez-la et la mettez égoutter; passez la sauce au tamis; fiiites - la réduire. Saupoudrez le fond du plat de fromage râpé ; placez la raie dessus et la garnissez de 12 petits ognons cuits dans le bouillon et égouttés; entourez le plat de croûtons frits ; versez sur la raie le reste de la sauce, et couvrez de fromage râpé. Remettez sur le feu avec le couvercle de tourtière , pour faire prendre couleur, et servez.
Rôties d’anchois , ou plutôt, canapé d'anchois. (Hors-d’œuvre. )
Faites des tranches de pain passées au beurre.
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dressez dessus des filets menus d’anchois bien lavés; assaisonnez d’huile, vinaigre et poivre.
Huîtres.
Elles servent de garniture h différens ragoûts, et même on fait des ragoûts d’huîtres seules en entreniets ; pour servir ainsi , voici la manière de les préparer: Faites -les blanchir dans leur eau il feu lent , sans bouillir ; retirez-les à l’eau fraîche; essujez-les dans une serviette, et les mettez dans un jus ou coulis avec 2 anchois pilés; faites chauft’er sans bouillir, et servez.
Huîtres en hachis. (Entrée.)
Prenez une cinquantaine d’huîtres que vous jetez dans l’eau chaude : quand elle est prête à bouillir, vous les retirez à l’eau fraîche, les essuyez et hachez. On peut y ajouter de la chair de carpe, ou autre poisson. Mettez dans la casserole du beurre, persil, ciboules, champignons hachés; passez au feu , ajoutez une pincée de farine , demi-verre de vin blanc et autant de bouillon maigre ; faites cuire dedans le hachis, jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de sauce, et ajoutez, au moment de servir, 3 jaunes d’œufs délayés avec de la crème.
Les moules, et autres coquillages, écrensses et homards, peuvent se préparer de même.
Artichauts att çcrjus en grain.
Prenez 3 ou 4 artichauts; ôtez le vert de dessous, et coupez la moitié des feuilles; faitesles cuire dans du bouillon gras ou maigre, ou tle l’eau avec sel , poivre , un bouquet garni et
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une ou 2 carottes ; retirez-les; faites égoutter et ôtez le foin; servez-les avec la sauce suivante: Mettez clans une casserole du beurre, une pincée de farine, 2 jaunes d’œufs, filet de verjus, sel et : poivre; faites lier cette sauce sur le feu, ajoutez ' du verjus en grain , que vous avez fait blanchir,
I et servez sous vos artichauts.
Asperges à la parmesane. (Entremets.)
Ne prenez des asperges cpie la partie tendre que vous faites cuire à l’eau bouillante avec du sel. Faites sur un plat un lit de fromage râpé et de beurre, un lit d’asperges, et ainsi de suite, terminant par du fromage et du beurre, et faites prendre couleur sous le couvercle entre 2 feux.
Citrouille et potiron à la parmesane.
(Entremets. )
Coupez en morceaux carrés et faites -les bouillir un quart d’heure dans de l’eau et du sel ; retirez et laissez égoutter. Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre, et faites-y frire vos morceaux avec sel et épices, retirez-les sur le plat, où vous les couvrez de fromage râpé, et faites prendre couleur sous le couvercle avec feu dessus et dessous.
Citrouille ou potiron au four. (Entremets.)
Faites cuire à l’eau et sel, et passez en purée ; mettez à la casserole avec 2 onces de beurre, 3 de fromage, 2 de sucre et cannelle en poudre j faites bouillir ; ajoutez 6 œufs battus, mêlez le tout, et le dressez sur un plat beurré ; dorez le dessus avec de l’œuf, et saupoudrez de panure
4lO CUISINE ITALIENNE.
mêlée de sucre et cannelle; faites prendrecouleur sous le couvercle ou four de campagne, et servez.
Zucchetti farcis. (Entremets.)
Prenez de petites courges (les Italiens les appellent zucchelti')\ faites-les bouillir un quartd’iieure dans de l’eau et du sel; videz leur intérieur que vous remplissez d’une farce faite ainsi : Prenez une mie de pain trempée dans du lait; exprimez-la ; joignez-y 2 jaunes d’œufs durs, 2 onces de fromage râpé, 5 amandes, dont vous avez enlevé la peau dans l’eau chaude, 2 clous de girofle, 2 jaunes d’œufs battus, sel et épices; hachez et mêlez le tout. Faites -les revenir dans le beurre; ajoutez un jus ou coulis, ou une sauce blonde sous laquelle vous lés servez.
Ognons farcis. (Entremets. )
Epluchez de gros ognons, et les faites blanchir ; mettez - les â l’eau fraîche ; égouttez-les et faites un creux dans le milieu et par dessus. Eniplissez-les d’une farce faite ainsi : Prenez une mie de pain trempée dans du lait; exprimez-la; joignez-y 2 jaunes d’œufs durs, 2 onces de fromage râpé, 5 amandes, dont vous avez enlevé la peau à l’eau chaude, 2 clous de girofle, 2 jaunes d’œufs battus , sel et épices ; hachez et mêlez le tout. Vos ognons remplis de cette larce, vous les farinez, les dorez de jaunes d’œufs, et les faites frire. Vous les servez promptement sur une sauce que vous avez tenue prête, laite d un peu de coulis, jus et zeste de citron, ou bien sur une sauce piquante, tartare ou tomate.
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Ognons farcis grillés. (Entremets. ) Préparés et farcis comme ci-clessus , vous les mettez sur le feu pendant quelques moraens ,
I dans un jus assaisonné pour leur donner du goût; vous les faites griller, et les servez sur une ( j^auce aux câpres.
Œufs en filets. (Entremets. )
Passez sur le feu, dans du beurre, des ognons, chamjjignons et petite gousse d’ail coupés en filets ; quand les ognons commencent à se co- I lorer, mettez -y une bonne pincée de farine; mouillez avec bouillon et vin blanc, sel, poivre; faites bouillir une demi-heure et réduire à consistance d’une sauce; mettez-y des œufs, les blancs taillés eu filets, et les jaunes entiers; faites : bouillir un moment, et servez.
^OEuf s au fromage. (Entremets.)
Mettez dans une casserole 4 onces de fromage ! râpé, gros comme une noix de beurre, persil, j ciboules hachés, un peu de muscade , demit verre de vin blanc; faites bouillir à feu trèsdoux, tournant toujours jusc[u’à ce que le fromage soit fondu; mettez 6 œufs; brouillez- les et les faites cuire â feu doux. Servez sur un plat garni, si vous voulez, de croûtons frits.
Œufs en //v’caAAee. ( Entremets.)
Faites bouillir et réduire en pâte une raie de pain dans du lait , et tlu bouillon de poisson , si vous en avez; faites-la égoutter et la mêlez avec des œufs, du Iromage râpé et épices ; battez le tout; faites-en une omelette que vous taillez par
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morceaux en losanges. Faites une sauce avec beurre, deux œufs battus, persil et tlijm hachés, sel et épices, jus et zeste de citron, une tasse de lait; faites mijoter, et servez sur vos losanges.
OEufs en croûte de fromage. (Entremets.)
Mettez dans le fond du plat gros comme une grosse noix de pain émietté, autant de fromage râpé, du beurre, i jaunes d’œufs et épices; mêlez et étendez le tout sur le fond du plat ; faitesle gratiner sur un petit feu, etcassez-y lo œufs, que vous couvrez de fromage râpé , et auxquels vous faites prendre couleur avec un couvercle ou une pelle rouge.
OEufs en caisses. (Hors-d’œuvre.)
Coupez en 8 une bonne feuille de papier, et les pliez en forme de caisses; beurrez-les en dedans. Mêlez ensemble du beurre avec une demi-poignée de mie de pain , persil , ciboule , gousses d’ail hachés, sel, poivre ; mettez-en une partie dans chaque caisse , et y cassez aussi un œuf; faites cuire à petit feu sur le gril, et passez la pelle rouge pour faire prendre couleur.
OEufs à l’ail. ( Entremets. )
Faites cuire dans l’eau , pendant un demiquart-d’heure i o gousses d’ail , broyez-les avec 2 anchois, une bonne pincée de câpres, et les mêlez avec huile, un peu de vinaigre, sel et poivre; mettez cette sauce dans le fond du plat, et servez dessus des œufs durs coupés par quartiers.
Petits œufs. (Entremets et garniture.)
Faites durcir 6 œufs, dont vous prenez les
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jaunes, et les mettez dans une terrine avec du sel et trois jaunes d’œufs crus; écrasez et mêlez le tout; retirez-les, posez-les sur la taLle couverte de farine , et les roulez comme de petites saucisses ;coupez-les par parties égales et donnezleur entre les mains la forme üe petits œufs; faites cuire dans l’eau bouillante, et retirez-les pour les égoutter, et vous en servir comme garniture, ou sous une sauce blonde pour entremets, ou enfin partout où on se sert de boulettes, godiveaux ou quenelles.
Ramequins. (Entremets.)
Mettez dans une casserole une demi-livre de fromage râpé, avec un quarteron de beurre, un verre d’eau, un peu de sel et un anchois pilé; faites bouillir tout ensemble, et mêlez autant de farino que la sauce en pourra boire ; faites chauffer sur le feu jusqu’à ce que la pâte soit épaisse. Mettez- la dans une autre casserole pour J détremper des œufs autant que la pâte en pourra contenir sans être liquide : il faut qu’en la versant de la cuillère elle coule sans coller. Faites-en des petits gâteaux de la grosseur d’un œuf, que vous mettez sur un plateau pour les faire cuire au four. Pour être bien faits, les ramequins doivent être légers et de belle couleur.
Beignets d’osiies. (Entremets sucré.)
^ Prenez des feuilles de pain à ostie, dites paina-chanter , coupez -les en rond par morceaux grands comme une tranche de pomme; mettez dans le milieu de chacun de la confiture ou de
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la frangijDane ; couvrez d’un pareil rond de paiu-à-clianter, et collez-les tous deux en mouillant les bords avec de l’eau; quand les bords sont solides, trempez-les dans une pâte à beignets; faites -les frire dans une bonne friture, avec du sucre en poudre et passant la pelle rouge dessus.
Beignets de feuilles de vigne. (Entremets
sucré. )
Faites tremper, une heure , des feuilles de vigne dans un peu d’eau-de-vie; faites-les égoutter et les garnissez de frangipane que vous emveloppez adroitement avec les feuilles; trempez dans la pâte comme les beignets ci-dessus.
Beignets d’épinards. (Entremets sucré.)
Préparez vos épinards commepour un ragoût, page. 281 . Mettez dans une casserole du beurre , marjolaine hachée fin, sel, épices, sucre, zeste de citron, vos épinards; mêlez le tout sur un feu doux; ajoutez un verre de lait; faites cuire jusqu’à épaissir; ajoutez 2 œufs battus. Cette composition étant bien prise, vous en faites des beignets, comme il est dit pour ceux d’osties.
On trouvera aussi dans cet ouvrnge les mets suivans qu* l'ont partie de la cuisine italienne. Pages 82 . potage au macaroni. — 87 , au fromage. — io5, sauce italienne. — 160, pieds de mouton au fromage. — 207 , gâteau de poulet eu ajoutant du fromage râpe. — 217 , poulet à la Marengo. — 23 1 , morue au fromage. — 272 , choux-fleurs au fromage.
— 275 , artichauts dits à la provençale , farcis , barigoule.
— 3i4 t macaroni. — 827, sambaïonne.
DIVERS MOYENS ET RECETTES D’ÉCONOMIE DOMESTIQUE
Règles à observer pour les rôtis et viandes grillées.
Le premier soin doit être de proportionner l’ardeur du feu à la qualité des viandes.
Le bœuf 2t le mouton demandent à être saisis par un feu vif. On ne doit cependant pas trop hâter la cuisson ; on diminue ensuite le feu par gradation. Comme il est essentiel que ces deux sortes de viandes conservent tous leurs sucs, il ne faut pas non plus les laisser languir à la broche. Il est essentiel de les arroser souvent ; et pour cela, il ne faut pas craindre de trop prodiguer la graisse. Quant au temps qu’il convient de les laisser à la broche, cela dépend du goût; l’un veut la viande très-cuite, 1 autre laime saignante; c’est donc à vous à vous former des règles d’après les succès que vous aurez obtenus.
Le venu exige moins de feu ; il faut l’arroser, et 1 oindre de beurre plutôt que de graisse. Ne le servez Jamais saignant; rien ne serait plus rnaisain ni plus désagréable au goût, surtout si vous avez employé la partie du rognon. Pour vous assurer qu’il est suffisamment cuit, piquez“le avec une aiguille à tricoter dans la partie la plus charnue; enfoncez-la jusqu’à l’os, et observez si le jus qui sort par la piqûre est
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limpide, ou encore sanguinolent. Dans le second cas, vous laissez votre pièce pendant quelque temps encore à la broche; mais ne répétez pas souvent ni inutilement l’expérience : car, si fine que soit votre aiguille, vous serez à portée d’observer, avec surprise, combien sera considérable la déperdition de sucs produite par chaque piqûre. Quand le veau commence à fumer, il est cuit.
UagjieaiL doit être traité comme la volaille blanche, dont nous allons parler ci-après.
Rien de plus insipide qu’une volaille desséchée au feu , et qui a perdu tous ses sucs ; néanmoins, si on l’exposait à un feu ardent, comme le bœuf et le mouton, la peau se crisperait , se brûlerait même , et vous la priveriez par-là d’un de ses plus grands agrémens. Pour éviter cet inconvénient, ayez donc la précaution d’envelopper d’un papier frotté de beurre, ou d’huile, toute votre volaille blanche ; savoir, les dindons^ les chapons et poulardes , ainsi que les poulets. Vous retirez ce papier en les salant, et les exposez pendant quelques instans h un feu très-vif. Il n’en faut pas davantage pour donner à leur peau de la couleur, et pour la rendre croquante, et même pour colorer les bardes et les lardons. Ainsi cette seule précaution, très-simple, vous met en état de flatter toujours l’œil et le goût.
Quant à la volaille noire, telle que les oies et canards y on peut, attendu la fermeté de leur peau, les exposer sans inconvénient à un feu vif; on connaît qu’elle est cuite, lorsqu’elle lance sa fumée par jets.
Mettez à la broche sans papier, mais en les piquant de lardons fins, et très-pi'ès les uns des autres les levrauts et les lapereauoc.
Les perdrix , perdreaux et cailles doivent être gouvernes comme la volaille blanche.
Quan t aux et autres viandes pre'pare'es
sur le gril , tout l’art consiste à les faire saisir, surtout le bœuf et le mouton , par un feu trèsvif. C’est le moyen d’en concentrer les sucs. On doit prendre garde ensuite à ne pas les laisser trop- cuire ni dessécher.
En général, et pour toutes sortes de rôtis, on connaît que le moment de les retirer de la ])t’Oche est arrivé, quand on en voit sortir le jus, et que les chairs lancent des jets de fumée.
Au surplus, nous allons ajouter à ces leçons un tableau détaillé du temps que chaque pièce doit rester au feu, en supposant loujoui's un bon feu et une broche. Dans une cuisinière il faut moins de temps.
Bœiif , pesant lo livres, 2 heures et demie.
Idem, pesant 5 livres, une heure et demie.
Mouton, gigot ou épaule, pesant 6 livres, une heure et demie.
Idem, pesant 4 livres, une heure.
Agneau, un gros quartier, i heure et demie.
Idem, un petit quartier ou gigot, 5 quarts d'heure.
Veau, pesant 4 livres, 2 heures.
Idem , pesant 2 livres , une heure un quart'.
Porc frais, pesant 4 livres, 2 heures.
Idem, pesant 2 livres , une heure un quart.
Cochon de lait , gros, 2 heures et demie.
Idem y petit, 2 heures.
maison, pesant 8 à 10 livres, 2 heures.
Idem, pesant 4 livres, une heure.
Lièvre, gros, une heure et demie.
Levraut , 5 quarts d’heure.
Lapin, gros, 3 quarts d’heure.
Idem, petit, une demi-heure.
Dindon, gros, une heure et demie.
Dindon, moyen, une heure.
Idem, petit, 3 quarts d’heure.
Poularde et chapon , gros, une heure.
Idem, moyens, 3 quarts d’heure.
Poulet, 3 quarts d’heure.
Oie, grosse, une heure un quart.
Idem, petite, une heure.
Canard, gros, 3 quarts d’heure.
Idem, petit, une demi-heure.
Faisan, 5 quarts d’heure.
Pigeon, demi-heure.
Perdreau , demi-heure.
Bécasse, demi-heure, si elle est grasse; maigre, un quart d’heure.
Alouelles bardées ,0.0 minutes.
Manière de préparer la volaille avant de la faire cuire.
Lorsqu’on met sa volaille sur le feu aussitôt qu’elle a été tuée, si même on n’attend que quelques heures, quelques précautions que l’on prenne ensuite pour la faire ou rôtir ou bouillir, il est impossible de la servir tendre et délicate. Celle qu’on veut servir à dîner doit être morte au moins de la veille; et celle que
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l’on veut servir le soir doit être tue'e le malin de très-bonne heure, si l’on n’a pas eu la précaution de la Iner la veille. Si on est surpris sans avoir eu le temps de la laisser mortifier, il faut la tremper dans l’eau bouillante, et l’y plumer aussitôt que l’on peut y tenir les mains.
Un autre moyen d’attendrir la volaille et le poulet, c’est de lui faire avaler, une minute avant de la tuer, une cuillere'e de vinaigre.
La volaille noire, telle que les canards, pigeons, etc., est plus tendre quand elle a e'té élouffe'e que cjuand on l’a fait saigner. Si on coupe la tête du canard, il ne faut le faire que quand il est froid.
Manière de rendre tendre la chair des vieilles volailles.
Mettez-la tremper dans l’eau froide pendant vingt-quatre heures, avec quelques poigne'es de cendre; lavez, plumez, videz, et attendez encore vingt-quatre heures; liez-la et la mettez bouillir un quart d’iieui’e dans le pot-aufeu. Retirez votre volaille, piquez-la et l’embrochez; quand elle est cuite à moitié', arrosezla avec du beurre très-chaud. En suivant cette méthode, vous ferez facilement d’un vieux coq un chapon tendre et délicat, dit l’auteur qui indique ce procédé. Nous ne l’avons pas essayé.
Marinade pour arroser les rôtis.
Hachez du lard gras avec une pointe d’ail, pincée de persil; ajoutez sel, poivre, une cuillerée de vinaigre et 4 cuillerées d’huile; battez le tout.
L El IV ER.
Tableau sur lequel on peut voir V espace de’ temps que les viandes crues peuvent rester exposées à l’air sans se gâter dans un endroit frais , où aucun insecte ne puisse pénétrer.
— l’été.
Le cerf et autres bêtes
fauves 4 jours.
Le sanglier 6
Le lièvre 3
Le lapin 2
Le faisan 4
La gelinotte 4
Le coq de bruyère. . 6
Les perdrix 2
Le bœuf et le porc. . 5
Le mouton 3
Le veau et l’agneau. . 2 Ije dindon , le canard ,
l’oie, 2
Le chapon 5
La vieille poule. ... 5
Les poulets 2
Les pigeonneaux. . . 2
Quand le temps est doux ou à la pluie, les: -viandes se gardent quelques jours de moins.
Ce tableau , dressé pour des pays plus froids : ■que Paris, peut y servir encore de règle. DanS' des climats plus chauds, on pourra le graduer selon sa propre expérience.
Moyen de conserver la viande fraîche et saine ' durant l’été.
11 faut suspendre , sans quelle touche à .
6 j usqu’à S.
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rien, sa viande fraîche dans un cellier ou dans uneodicecjui n’ait, s’il est possible, d’ouverture que du côte' du nord, et l’enlourer d’une toile soutenue par un cerceau, afin de lagiranlir des mouches à vers. Mais avant, et dès qu’elle arrive de la boucherie, il faut la bien visiter et la nettoyer avec soin , en cas que la mouche y eût déjà donne. Par ce seul procédé, la viande se garde en bon état pendant 3 jours, en été. Alors on coupe le reste de son bœuf en portions, pour autant de jours qui restent à s’écouler; on fait cuire chaque portion dans un pot séparé, jusqu’à ce que la graisse surnage un peu, tout au plus pendant une heure, et l’on n’attend pas que la viande soit entièrement en état de cuisson; ensuite ou retire chacjue pot du feu avec la viande et le bouillon, et on les porte dans l’office, où on les couvre avec soin. Observez ç[u il faut bien se garder de les saler aucunement lors de celte première ébullition. Cela fait on prend, jour par jour, une des portions ainsi préparées; on la dégraisse, on sale sa viande et son bouillon , et on les laisse au feu jusqu à cequ ils soient cuits au point désiré. Par ce moyen , la viande peut se garder fraîche pendant les plus fortes chaleurs, sans contracter la moindre odeur, et rendre les mêmes services que la viande sortant de la boucherie.
Le veau et le mouton peuvent aussi, étant enveloppés d’une toile, se conserver pendant quelques joiu’s; puis on fera revenir tant soit peu dans le beurre le veau qu’on destine à la
broclie , et on le remettra à l’ofTice dans un vase bien fermé. Quant au mouton destiné au même usage, on pourra le faire bouillir quelque temps et le serrer ensuite, dans sou bouillon, au même endroit, et en le couvrant bien. Mais votre veau et votre mouton , en subissant cette préparation , ne doivent être ni salés, ni conduits à l’état de cuisson. En prenant ces pi'écaulions, vous pourrez garder fraîches ces deux sortes de viandes pendant quelques jours encore; et lorsque vous voudrez les servir, vous les salerez, vous achèverez de les faire cuire, et les apprêterez de la manière que vous voudrez.
Autre.
Ce moyen consiste uniquement à la couvrir de lait caillé; il est infiniment avantageux en ce que celte substance n’altère en rien la saveur des viandes, et en ce qu’elle peut les conserver 8 à lo jours.
Autre.
Enveloppez d’un linge serré les morceaux de viande, ou les pièces de volaille ou gibier; placez-les ainsi au nord bien enterrés dans le poussier de charbon ou de braise, et vous les conserverez long-temps sans altération, malgré la chaleur et l’humidité.
Moyen doter le niuiivciis goût ciux vicindes
passées.
Mettez-les dansl eaubouillante, et lorsqu elles seront prêtes à écumer , prenez i ou 2 gros charbons bien solides, allumez— les, et, ^lorsqu ils seront embrasés de toutes parts , jetez-
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les dans l’eau bouillante où est la viande. Dès que le charbon est éteint , retirez-le, puis ôtez la viande pour vous en servir.
En jetant un charbon ardent dans du bouillon qui commence à passer ou à s’aigrir, dans l’instant où il est de nouveau en ébullition , on obtient le même effet. '
Moyen d' attendrir les viandes.
Avant de mettre à la broche ou au pot chaque espèce de viandes, telles que bœuf, mouton et veau, il faut les battre vigoureusement avec un rouleau de bois , au moins pendant une minute. C’est là le grand secret pour rendre les viandes tendres et délicates; mais , dans la plupart des ménages, l’on ignore ce procédé si simple.
Moyen de donner au veau le goût du thon, pour le sentir en hors-d’œuvre.
Vous prenez de la rouelle que vous coupez par tranches et la jetez dans de l’eau bouillante, dans laquelle vous avez mis des feuilles de laurier, et du sel provenant de la salaison des morues, des harengs, ou de tout autre poisson salé. Quand votre viande aura trempé 2 heures dans cette eau ainsi préparée , vous la ferez, bien egoutter , vous la saupoudrerez encore de sel bien égrugé , et avec une balte de bois vous la battrez jusqu’à ce que le sel l’ait bien pénétrée; puis vous mettrez au fond du vase qui doit la recevoir , quelques anchois salés, vous placerez votre rouelle dessus et emplirez le vase de bonne huile.
Manière de donner au mouton le ^oût du chevreuiL,
Prenez du mouton bien mortifié (il faut que ce soit du gigot, du filet, ou des côtelettes) ; piquez-le comme un fricandeau ; mettez- le dans une terrine avec une poignée de grains de genièvre et une pincée de mélilot ; versez dessus une forte marinade où il y ait beaucoup de vinaigre rouge; faites mariner 5 ou 6 jours, égouttez-le; mettez à la broche ou sur le gril , et servez avec une sauce poivrade.
Moyen de doTiner au cochon le goût et r apparence du sanglier.
Plus il sera jeune, et mieux vous réussirez. Mettez-le mariner 8 jours dans la marinade suivante: ognons en tranches, échalotes, quelques gousses d’ail, feuilles de laurier, clous de girofle, petite sauge, grains de genièvre , basilic , thym, mélilot , menthe, brou de noix ( frais ou conservé dans du sel ) , moitié eau et moitié fort vinaigre.
Moyen de préserver le poisson de la corruption.
Vous lui faites jeter un bouillon dans une petite quantité d’eau et un peu de sel; vous le laissez dans cette eau 2 ou 5 jours sans quil se corrompe, parce quil tombe au fond du vase et que l’eau salée le couvre entièrement. Si vous êtes forcé de le garder plus de 5 jours , vous remettez le vase sur le feu , en ajoutant encore v.ii peu de sel et une feuille de lauiiei — s,auce. Le poisson peut ainsi soutenir juqu’à 5
ébulHlions ; un plus grand nombre lui ferait perdre sa qualité. On doit employer pour celte opération un vase de terre, éviter le fer et surtout le cuivre.
Aloyeii de rendre nuxngecible le poisson qui commence à se corrompre.
Vous faites bouillir le poisson dans une grande quantité d’eau , dans laquelle vous mettez un quart de vinaigre , du sel , et un nouet de linge, contenant du poussier de charbon de bois ; vous faites votre nouet plus ou moins gros, suivant la grandeur du poisson. Ce procédé enlève tout mauvais goût. On peut l’employer également pour les viandes.
Moyen certain de conserver des œufs frais ^ tout Vhiver.
Du i5 août au i5 septembre, temps où les œufs sont meilleurs , parce que les poules vont glaner dans les champs , levez les œufs de chaque jour, et aussitôt vous les enduisez d’huile d’olive au moyen de la barbe d’une plume ; il faut qu’ils soient imbibés partout j vous les posez sur une table pour les faire sécher. Lorsqu’ils sont secs d’un côté , vous les retournez pour qu’ils sèchent de l’autre. Vous les placez, quand ils sont bien secs, dans un vase ou une boîte qui ferme bien j vous les posez sur un lit de cendres ou de son, recouvrez d’un pareil lit, et ainsi de suite. Refermez chaque fois que vous en ajouterez, le principe de celte conservation existant dans la privation de l’air. Vous ne les retirez qu’au moment de
VOUS en servir. S’il s’agit de les faire cuire à la coque , il faut les faire tremper deux heures à 1 eau froide ; cela leur fait faire leur lait.
Autre moyen de conserver des œufs plusieurs mois de manière à ce quils soient aussi bons que des œufs frais.
Le jour même où les œufs ont été pondus, ou du moins très-peu de jours plus tard , on les fait cuire à l’eau bouillante comme pour les mauger à la coque ; on les retire de l’eau, on les marque du quantième du mois , afin de pouvoir les mauger suivant leur rang d’âge , puis on les serre dans un lieu sec et frais. On les garde ainsi plusieurs mois , sans qu’ils éprouvent la plus petite altération. Quand on veut employer ces œufs, on fait chauffer de l’eau; il est même plus simple de les mettre à l’eau froide sur le feu ; et quand l’eau est bien chaude, les œufs sont en état d’être mangés.
Moyen d’avoir des œufs frais pendant les plus grands froids et les hivers les plus longs. Vers la fin d’octobre, vous prenez une douzaine de poules mères, vous les mettez dans l’étable des vaches, derrière des claies assez hautes pour qu’elles ne puissent les franchir. Vous leur donnez pour toute nourriture du sarrasin, et, le matin, une pâtée de chènevis pilé, dans laquelle vous mettez très-peu de son d’orge , et environ un sixième de brique pilée et passée au tamis. Celte nourriture les échauffe au point de les faire pondre tous les jours; mais aussi au printemps ce sont des
poules rulne'es, et qui ne sont plus bonnes qu’à engraisser.
Maniéré de faire fondre le beurre.
Sur 3o livres de beurre que vous mettez dans un chaudron bien jiropre , ajoutez 4 clous de girofle, 2 feuilles de laurier, 2 ognons; faites cuire ce beurre à petit feu pendant 5 heures, sans l’ecumer, jusqu’à ce qu’il soit clair-fin; retircz-le du feu et laissez-le reposer une heure, ecumez-le ensuite, et le versez doucement dans des pots de grès. Quand vos pots sont pleins, portez-les à la cave; étant froids, couvrez-les de papier et d’une ardoise.
Voici une méthode pratiquée en Bourgogne où on l’a substituée au bain-marie qui était en usage auparavant. Mettez votre beurre dans un chaudron que vous avez placé sur un feu couvert qui permette au Leurre de fondre sans bouillir. A mesure qu il est fondu vous l’enlevez avec une urande cuillère et le versez dans les
pots où il doit être conservé en le couvrant d’eau salée. Si on versait le beurre du vase où il a fondu dans les pots, on ne pourrait empêcher le dépôt de couler en même temps, et c’est ce qu’il faut éviter. Ce dépôt étant refroidi , vous tirez encore parti de ce qui s’y trouve de bon pour employer de suite.
On voit qu’ici on n’emploie pas la cuisson pour conservation, et cependant les ménagères qui font usage de ce beurre sont contentes de leur méthode.
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Manière de saler le beurre.
Il faut le laver plusieurs fois, pour eu faire sortir le lait; prenez-en 2 livres à la fois, ëtendez-le sur une table avec un rouleau , comme un morceau de pâte, de lepaisseur d’un doigt , répandez du sel dessus en raisonnable quantité j pliez le beurre en 5 ou 4> 1^ repétris-
sez de cette façon jusqu’à ce que le beurre soit bien mêlé avec le sel ; continuez cette façon , 2 livres para livres, jusqu’à la fin; raetlez-le a mesure dans des pots de grès bien propres, et pressez-lebien, pourqu’il nerestepoint de vide. Quand les pots seront pleins , vous prendrez du sel, que vous ferez fondre avec un peu d’eau, et le mettrez sur la superficie des pots; portezles à la cave pour les conserver, et les couvrez de la même façon que ceux de beurre fondu.
Manière de bien faire la friture.
La meilleure friture se fait avec la graisse du pot-au-feu. On peut y suppléer par celle des rognons de bœuf hachée fin et fondue. Vous pouvez ajouter à la qualité de cette friture en la faisant cuire et clarifier. Mettez-la sur le feu dans une marmite; faites bouillir, écumez, tirez à clair. Cette opération la rend claire et limpide.
Ces graisses sont préférables au saindoux,
3ui a le défaut de ramollir la pâte, de s’enfler, ’écumer et de déborder dans le feu, ce qui est fort dangereux. L’huile a le même défaut sous ce dernier rapport, mais au moins elle ne ramollit pas. Le beurre fondu a presque les
mêmes inconvêniens, el celui d’être fort cher dans les villes.
Quand vous voulez faire une friture , faites chauffer votre graisse dans la poêle , mouillez votre doigt et le secouez sur la friture : si elle pétille et rejette l’eaUj elle est au degré de chaleur convenable. Si vous faites frire du poisson, avant de l’abandonner, tenez-le par la tête et trempez le bout de la cjueue dans la friture : si en une seconde de temps ce bout devient presque cassant, laissez aller votre poisson , que vous aurez soin de retourner à moitié de la cuisson.
Vous aurez eu soin, avant fout, de vider, écai 1er, nettoyer le poisson, et quand il est d’une taille au moins moyenne, de le ciseler, c’est-à-dire de faire desincisions en travers avec un couteau, et de le fariner en le passant dans la farine.
Quand il est cuit , vous le mettez égoutter de sa graisse sur un torchon , et le servez saupoudré de sel fin. On peut voir, à l’article des beignets, la manière de frire les entremets en pâte.
Panure pour côtelettes , pieds de cochon , poulets , etc.
Coupez une mie de pain rassis, rompez-Ia avec les mains, mettez-la dans un torchon neuf, frottez pour l’écraser, passez-la dans une fine passoire, et y ajoutez sel, poivre, persil haché fin. Faites fondre un morceau de beurre, trempez-y les côtelettes ou autres morceaux, mettez-les clans la mie de pain, et les y tournez pour quil y en ait partout; saupoudrez de sel
et poivre, et faites griller. On peut aussi se servir d’huile, à froid, au lieu de beurre.
Àutre panure pour friture.
Assaisonnez 2 ou 5 œufs comme pour une omelette et les battez de même; trerapez-y vos morceaux et ensuite dans la terrine où est la mie de pain, placez-les sur un couvercle de casserole saupoudre de mie de pain et les coulez, tous ensemble , dans la friture bien chaude.
Double panure , dite à l’anglaise.
Après avoir donné une panure simple aux objets que vous voulez griller, mettez 3 jaunes d’œufs dans une assiette et un peu de sel : faites fondre du beurre et versez-le , tiède , sur les jaunes d’œufs, en tournant pour qu’il se lie avec; ne donnez pas le temps de trop épaissir, frernpez-y l’objet déjà pané et garnissez-le bien de cette composition : retournez-le dans la mie de pain. Mettez ensuite sur le gril.
CONSERVATION DES LÉGUMES
Conservation des racines dans le sable frais.
Les racines, telles que les cat'otles , les rravets , les salsifis , se conservent fraîches dans des caves ou dans des celliers. On les cueille par un temps sec. On coupe les feuilles h un pouce de la racine, puis on les range a côté les unes des autres, un peu penchées, dans une espèce de rigole ou tranchée que I on fait dans le sable. On'muUiplic ces rigoles; il suilil que chaque rang ou Ht de racines soit sépare de l’autre par un lit de sable d’un pouce ou 2 d’épaisseur. L’endroit où on les conserve doit
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être à l’abri de la gelée el de rimmidité qui les feraient pourrir.
Les chousc pommés , et de Milan , se conservent dans le sable, en rigole, comme les racines. Si l’on n’a pas assez d’espace pour les enterrer de celte manière, on peut se borner à les suspendre au plancher, la racine en haut, dans un lieu sec où il ne gèle point, ou les y déposer sur des planches.'
Quant aux chouæ-Jleurs ^ il faut , dès les derniers jours d’octobre, choisir les plus gros, les déplanter, les dépouiller de pi'esque toutes leurs feuilles et les replanter dans du sable dans un lieu où ils ne puissent pas geler. H ne faut pas les arroser en les replantant, ni après les avoir replantés. Ils profiteront et se conserveront bien. S’il y en a quelques-uns trop frais pour être replantés, on ne les enterrera point. On se contentera de les mettre sécher au cellier ou dans une serre.
ConservaLion par la saumure.
j4riichauts. Après avoir choisi les plus beaux, on les prépare comme si on voulait les faire cuire ; on les trempe dans l’eau bouillante assez pour pouvoir en extraire facilement le foin; on saupoudi'e de sel bien fin tout l’intérieur ; puis on les place dans des pots de grès, que l’on remplit d’eau , en y ajoutant une bonne poignée de sel. Le lendemain on change celte première eau, que l’on remplace par de la nouvelle, où l’on met 5 ou 4 poignées de sel , avec un demi-selier de vinaigre ; enfin on les
couvre d’une couche de beurre fondu pour empêcher l’accès de l’air. La seule précaution avant de les manger, pour leur enlever le goût de saumure, est de les tremper dans l’eau tiède et de les faire cuire h grande eau.
Haricots verts. On choisit ceux provenant de semence de haricots gris, comme plus tendres lorsqu’ils sont parvenus à une grosseur moyenne , on les épluche sans les casser, mais en enlevant seulement les extrémités; puis on les fait blanchir, en ayant le soin de ne pas les laisser trop bouillir, afin qu’ils ne perdent ni leur fermeté ni leur verdeur; on les fait égoutter; on les place dans des pots de grès contenant 5 pintes, sans être ti’op pressés, pour qu’ils puissent baigner dans l’eau. On met dans celte première eau une poignée de sel ; le lendemain on jette cette eau et on la remplace par une saumure composée de 2 tiers d’eau et d’un tiers de vinaigre : on l’assaisonne ensuite avec 5 ou 4 fortes poignées de sel. On couvre d’une couche de beurre fondu. Les haricots conservent, de cette façon, tout leur goût et leur fraîcheur jusqu’au printemps, et ils ne contractent point un goût de foin, ordinaire dans ceux que l’on conserve en les enfilant par chapelets et les exposant h l’air.
Concombres. Les concombres pelés, dépouillés de leurs graines, et réduits en quartiers un peu plus gros que pour les manger de suite, sont blanchis dans l’eau bouillante; on eu sépare ceux qui n ont pas conserve leiii fermeté, on les place enfin dans la saumure
dont nous avons parle, on on les traite comme les haricots et les artichauts. La seule précaution à prendre est de les laver 3 ou 4 fois dans l’eau tiède, avant de les faire cuire, pour leur enlever le goût de saumure.
Les cardes poirées doivent être traitées de même.
Chicorée. Ce légume demande quelques précautions particulières. Après avoir été épluchée et lavée avec soin, on jette la chieorée dans l’eau bouillante, où on la retourne jusqu’à ce qu’elle soit amortie et non cuite; on la jette ensuite dans l’eau fraîehe, et on la fait bien égoutter pour lui faire perdre toute humidité surabondante. On la place ensuite dans des pots de grès, où on la laisse infuser d'abord pendant 24 heures dans une saumure légère. Au bout de ce temps on change l’eau, et on en substitue de nouvelle plus fortement salée; les pots sont ensuite couverts de beurre fondu , et non d’huile, qui communique quelquefois un mauvais goût aux légumes.
Oseille. On j joint de la poirée, du cerfeuil et du persil. On épluche tous ces légumes, on les hache menu , on les met dans le chaudron, en remuant presque continuellement, pour qu’ils ne s’attachent pas. Quand l’oseille commencera à s’épaissir, on salera et on goûtera. Lorsqu’elle paraîtra suffisamment cuite, ce qu’on reconnaîtra à ce qu’elle ne contiendra plus d’eau, on la mettra dans des pots de grès, et on la laissera refroidir avant de la couvrir de beurre. Si l’on s’aperçoit quand l’oseille
esl refroidie, qu’il surnage de l’eau sur le pot, cest uii signe certain qu’elle n’est pas assez culte; il est ne'cessaire de la remettre sur le feu; sans cela elle se gâterait. Un point essentiel dans la conservation de l’oseille , est de la bien couvrir avec le beurre, dont il doit y avoir un demi-doigt d’e'paisseur.
Fèves de marais. La meilleure manière de les conserver est de les enfiler et de les dessécher à l’air; encore ne sont-elles bonnes qu’à faire de la purée ; elles seraient coriaces si on les mangeait entières.
Conservation par le vinaigre.
Cet acide est un des plus puissans moyens de conserver les végétaux auxquels une saveur acidulé est agréable. On y plonge les câpres , les graines de capucines très-petites et aussi les boutons , les bigarreaux ^ les petits ognons, des petites carottes grosses comme la moitié du petit doigt , de petits épis de maïs^ etc.; il suffit de jeter ces fruits dans des vases pleins de vinaigre, de les saler et d y faire infuser de l’estragon , de la passe-pierre et de l’ail. Il est préférable de les faire macérer 24 heures dans du sel fin avant de les mettre dans du vi-
naigre.
Cornichons verts et fermes.
Prenez 10 livres de cornichons; brossez-Ies pour les bien nettoyer, et coupez-leur le bout de la queue; meliez-les dans un vase de terre avec 2 poignées de sel j relournez-les assez pour qu’ils soieîit tous bien imprégnés de sel;
laissez-les ainsi reposer pendant 24 heures; ils auront jeté une eau qui devient inutile et qu’il faut ôter. Quand les cornichons auront ëgoulté quelques inslans , on les remettra dans le même vase et on y jettera du vinaigre blanc bouillant en quantité suflisante pour qu’ils y baignent. Couvrez le vase bien soigneusement, et laissez infuser 24 heures. Au bout de ce temps , ils auront pris une couleur jaune, retirez-en le vinaigre que vous mettez dans un chaudron sur lui feu très-vif; lorsque vous le verrez bouillir, jelez-y les cornichons, et au moment où ils commenceront à bouillir, remuez-les également; ils reprendront leur couleur verte; 5 minutes d’ébullition suffisent pour celle opération; vous les relirez alors du chaudron et les laissez refroidir.
Meltez-les dans les vases où ils doivent rester, et les couvrez d’assaisonnement comme passe-pierre, estragon , piment, petits ognons, ail; vous remplissez les vases de vinaigre de manière que les cornichons et l’assaisonnement baignent; couvrez-les avec soin; au bout de 8 jours ils seront suffisamment confits et pourront se conserver une , 2 et même 5 années.
Conservation du verjus pour les sauces.
Égrenez du verjus non encore mûr; pilezle avec un peu de sel dans un mortier; exprimez le jus à force de bras dans un linge ; ayez une chausse de filial ne, moulllez-la , endiusez-la de farine du coté peluché qui doit être à l’inléneur : passez votre verjus dans celle
diaiisse, h plusieurs reprises, jusqu’à ce qu’il ait acquis la clarté d’une eau pure. Le verjus ainsi clarifié ne se conserverait pas de luimême ; il faut, pour y parvenir, le mettre dans des bouleilles soufrées. Ayez un gros bouchon taillé de manière qu’il puisse aller à toutes les bouleilles ; fixez à ce bouchon un fil de fer qui aille jusqu’à la moitié de la bouteille, intérieurement, et qui se termine en crochet; atlachez au crochet une mèche de colon enduite de soufre, allumez-la, meltez-la dans les bouteilles l’une après l’autre, et quand vous les voyez remplies de vapeur vous les bouchez très-prompleraent. Débouchez-les ; versez-y votre verjus et rebouchez-les avec soin pour les conserver à la cave.
Conservation des tomates.
Cueillez-les très-mûres et sans aucune attaque de gelée; faites-les fondre dans un chaudron sur le feu, où elles rendront une quantité d’eau: passez-les et jetez cette eau. Mettez-les ensuite réduire dans une casserole, jusqu'à ce qu’elles ne rendent plus une goutte d’eau et qu’elles aient acquis la consistance d’une marmelade d’abricots. Versez-1 es dans de très-petits pots, et les bouchez soigneusement.
Conservation DES légumes et des fruits selon les procédés de M. Appert.
Les substances SC renferment fraîches dans des bouteilles ou bocaux de verre. Les bouteilles doivent être faites exprès pour cetusage, d’une bonne épaisseur , et porter un goulot d’un pouce et demi de diamètre , afin de don-
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ner la facilite d’y faire entrer les objets que l’on vent conserver, et de les en faire sortir. On trouve présentement de ces houteilles dans le commerce. Les demi-bouteilles sont préférables aux bouteilles , en ce que l’on est moins dans le cas de les laisser en vidante.
Ce qui concourt avec le plus d’efiicacité à la conservation c’est le bouchage parfait. 11 faut donc se procurer des bouchons du liège le plus fin, et sans défauts. Il faut les employer ti'ès-secs et les battre pour les compi'imer.
On place sur un billot de bois la bouteille que l’on emplit de légumes ou fruits; on les tasse à plusieurs reprises afin qu’il y ait le moins de vide possible. On pi'end ensuite le bouchon que l’on trempe dans l’eau pour qu’il glisse mieux, et on le fait entrer en le frappant sur le billot avec une forte palette de bois propre à boucher les bouteilles. Si le bouchon a été bien choisi , il doit entrer jusqu’aux trois quarts; le quart en sus est nécessaire pour soutenir le fil de fer avec lequel on l’arrête solidement.
Le bouchage fait, on place les bouteilles dans un chaudron, ou tout autre vase qui aille au feu. La medleure manière de les placer est de les mettre debout de façon que l’eau dont on remplira le chaudron atteigne l’anneau du goulot de chaque bouteille. Si on n’a pas un vase assez grand, on couche les bouteilles, que l’on recouvrira d’eau. On doit remplir de foin le fond et les intervalles.
Les bouteilles ainsi placées, on remplit le
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vase (leau fioide, et o»i allume le feu. Il est bon de le couvrir avec soin pour éviter l’évaporation. Si ou ne peut couvrir , il faut remplir d’eau bouillante à mesure qu’elle tarit, afin qu’elle reste constamment à la même hauteur tout le temps derébullition. On soutiendra le bouillon de ce bain-marie plus ou moins long-temps, ainsi qu’il va être indiqué à chaque espèce de comestible. Quand le bouillon a eu lieu pendant le temps nécessaire, on cesse le feu; il faut laisser refroidir avant de retirer les bouteilles. On les goudronne et oo les couche à la cave.
Les bocaux où l’on renferme les objets d’une certaine grosseur doivent être bouchés avec le même soin ; il doit y avoir, en outre , deux bouchons l’im sur l’autre, afin que celui du dessus serve à recevoir le fil de fer dont la compression retient le premier. On couvre le tout, avant le bain-marie, avec un mastic recouvert d une toile ficelée. Ce mastic se compose de chaux éteinte à l’air et de fromage mou mêlé à consistance de pâte.
Pour éviter la casse que produirait la chaleur du bain-marie , il ne faut emplir les bouteilles que jusqu’à deux pouces de l’anneau du goulot, et même à trois pouces si la bouteille ne contenait que du liquide.
Les végélauxà conserver doivent être cueillis dans la pleine saison, afin qu’ils ne soient ni trop verts et aqueux , ni trop secs ; ils doivent être employés dans leur fraîcheur , et ne faire , comme le dit M. Appert, « qu’un saut du jar-
dit! dans le bain-marie. )> Ceci s’applique aux légumes comme aux fruits. Dans les saisons pluvieuses, et où leslégumessont plus tendres et plus sensibles à l’action du feu, il faut un demi-quart d'heure de bain-marie de moins que dans les saisons sèches.
Légumes.
Petits pois. Le clamart est préfe'rable. Ils doivent être emploje's d’une mojenne grosseur, les petits ne pouvant se conserver, parce qu’ils sont trop aqueux. Si on y mêle 2 onces desucreen poudre par bouteille, on est plus assuré de réussir. Il faut une heure et demie de bouillon au bain-marie si le temps est frais et humide , et 2 heures s’il y a chaleur et sécheresse.
Fèves de marais. Il ne faut employer ni la féverole ni la julienne, mais la vraie fève de marais, qui devient grosse et très-large quand elle est à maturité. Il faut la cueillir très-petite si on veut lui conserver sa l'obe et un peu plusgrossesi onia veut sans robe. Pour leur conserver leur blancheur, on les jettera dans la bouteille à mesure qu’on les épluchera, et on donnera uneheure de bouillon pour les l’obées, et une heure et demie pour celles sans robe.
Haricots verts. On doit préférer le bagnolet et lui donner une heure et demie de bouillon.
Haricots blancs. Il serait bon de préférer le sois sons J ensuite le Jlageolet y et enfin le meilleur que l’on aura. Deux heures de bouillon sont nécessaires.
Asperges. Il faut les préparer comme pour cuire elles faire blanchir,* on les placera dans des bocaux, la tête en bas. Celles en petits pois se mettent en bouteilles. Après les avoir fait égoutter on les bouche et on ne leur fait prendre qu’un bouillon seulement.
Artichauts entiers. Prenez-les de moyenne grosseur elles faites blanchir, après les avoir dégarnis de toutes leurs feuilles inutiles. On les met dans des bocaux, et il leur faut une heure de bouillon.
Artichauts par quartiers. On prend les gros, et on les coupe en 8, en ôtant le foin et le plus possible de feuilles \ quand ilsont été blanchis et égouttés , on les passe au feu dans une casserole avec du beurre ; on ajoute du sel et des fines herbes, et on fait cuire a moitié. Alors on les met en bocaux, et il ne leur faut qu’une demi-heure de bouillon.
Choux-Jleurs. Après les avoir épluchés, il faut les faire blanchir, égoutter et leur donner une demi-heure de bouillon.
Épinards. Chicorée. Oseille avec laitue, poirée, cerfeuil, ciboules, etc. Le tout préparé et cuit comme pour faire un plat, sans assaisonnement , se met en bouteilles et reçoit un quart d’heure de bouillon. Celte méthode "est bien préférable à la conservation ordinaire.
Truffes. Lavez, pelez, mettez en bouteilles, entières ou par morceaux, avec les pelures et donnez une heure de bouillon. Elles peuvent se conserver 2 ou 3 ans.
Nota. Pour faire sortir les légumes des bon-
teilles, 011 peut les remplir d’eau tiède qui sert à les laver. On les lavera encore à une eau plus cliaude et on les fera e'goutter.On achève de faire cuire ceux qui ne le sont pas assez par les procédés de conservation.
FRUITS
M. Appert conseille de les conserver sans sucre; mais la réussite est moins certaine, et il faut toujours y en mettre pour les manger; j’ai même éprouvé que pinson mettait de sucre, et plus on était sûr de conserver les fruits avec tout leur pai’fum.
On réussit généralement mieux dans la conservation des fruits que dans celle des plantes potagères ; aussi les ménagères ont préféré donner leurs soins à ces comestibles. Elles ont trouvé une grande économie de sucre, tout eti conservant aux fruits un parfum que la cuisson leur enlève quand on emploie la méthode ordinaire des marmelades ou des gelées.
On ne fait faire aux fruits qu’un seul bouillon au bain-marie.
Groseilles. On les égrènera et on les tassera dans les bouteilles, en les mêlant avec demilivre de sucre en poudre par bouteille.
Suc de groseilles. Il se conserve de la même façon, après avoir fermenté 2 ou 5 jours à la cave et*ensuite filtré dans du papier. Nous en avons gardé ainsi 2 ans , et il pourrait , sans doute , se garder davantage. On peut ajouter à son agrément en râpant l’écorce d’un citron sur le sucre avant de le piler.
S UC de groseilles framboise. Mettez ensemble une livre cerises, demi-livre framboises et 2 livres et demie groseilles égrenées , écrasez le tout et le faites reposer 2 jours à la cave. Faites égoutter sur une passoire, filtrez le jus au papier et le mettez de suite en bouteilles.
Cot ises. Il faut les choisir belles et d’une grosse espèce, comme la monlmorencj ; elles doivent être peu avancées en maturilé.On coupe la moitié de la queue, et on les met en bouteilles avec Ix onces de sucre en poudre par bouteille.
F ramhoises . 11 faut les choisir peu mûres^ afin de n’être pas écrasées dans la bouteille. On met 4 onces de sucre par bouteille-
On ne saurait trop recommander aux personnes qui recueillent en quantité des framboises d’en conserver de cette manière, parce que c’est une ressource très-grande pour la saison où il n’j a pas de fruit. On peut, entre autre chose, en faire du sirop de vinaigre) pour cela on mêle aux framboises un tiers de vinaigre et on en fait du sirop ) ou bien on garde ce vinaigre pour mêler à de l’eau et du sucre, ce qui est absolument la même chose.
Suc de Jraises.W faut les écraser elles passer au tamis , ajouter le jus delà moitié d’un citron et demi-livre de sucre par livre de fraises.
Abricots, Pêches , Prunes. On les prend à un moyen point de maturité, on les coupe en deux et on en ôte les noyaux dont on remet seulement une partie des amandes blanchies et pelées. On les met en bouteilles avec 4 onces de sucre en poudre.
Poires, Marrons. Il faut couper les poires en quatre et ôter les pépins: on met 4 onces de sucre par bouteille. On coupe un peu la peau des marrons comme pour les faire rôtir.
Viandes, Poissons. On n’a pas parle' dans cet article^de leur conservation , selon la même méthode , parce que ces objets ne peuvent guère convenir qu’à des voyageurs -, cependant ces substances ne sont pas plus difficiles à préparer. On coupe les viandes rôties par blets ou on les met en hacbk , et on les place de même dans le bain- marie , en bouteilles ou bocaux. Les viandes et poissons ne doivent être cuits qu’à moitié ou aux trois quarts. Il faut à ces comestibles une demi- heure de bouillon au bain-marie.
Autre manière de coîiserver les petits pois.
On en mettra deux litres dans une casserole avec trois quarterons de sucre en poudre, et on les fera tourner continuellement sur un très-petit feu; on les retirera pour les placer sur une feuille de papier pose'e sur un tamis renversé, sous lequel on mettra de la cendre chaude que l on renouvellera jusqu’à ce que les pois soient secs. Quancl ils sont parfaitement desséchés, on en remplit des sacs de papier que l’on place en lieu sec. Lorsqu’on veut en faire usage, on les met dans de l’eau un peu chaude où on les laisse 24 heures pour les attendrir. Ils sont alors presque aussi verts et aussi bons qu’en été.
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Conservation des fruits.
Les fruits ne mûrissent promptement que par le concours de l’air, de la chaleur et de la lumière; en les privant de ces trois agens, on sera donc assuré de retarder leur maturité, et en conséquence de les conserver long-temps, puisque leur maturité est le terme de leur conservation. Le fruitier doit être placé dans un cabinet , à l’abri de la gelée ; la fenêtre doit être calfeutrée de manière à ne jamais s’ouvrir et fermée de volets intérieurement; la porte elle-même ne doit jamais rester ouverte. Que vos fruits soient placés sur des planches; dans les froids, couvrez de paillassons le devant de ces planches, ainsi que la porte et la fenêtre. Placez vos fruits de manière qu’ils ne se touchentpoint; ôtez soigneusement ceux qui commencent à se gâter. Les beaux fruits se placent séparément dans des sacs de bon papier collé que l’on lie de manière à les priver d’air, et que l’on suspend au plancher. Le chasselas se conserve de la même manière, en le suspendant la queue placée en bas. II faut toujours avoir soin de le bien éplucher. Il se conserve très-bien aussi sans enveloppe dans des tiroirs. Suspendu à l’air libre, il se-couvre de poussière,et perd blentôtsa qualité. Si on a une cave bien sèche, c’est le meilleurendroitdelamalson que l’on puisse choisir pour servir de fruitier.
Pruneaux, (Extrait de la Maison de Campagne .)
Prenez de belles prunes de Sainte-Catherine
mûres
mûres et point véreuses , arrangez-les une à une sur des claies , et meltez-les au four à la sortie du pain ; laissez-les jusqu’à ce qu’on le chauffe de nouveau , et, avant de les y remettre , relournez-les une à une ; récidivez 5 ou 4 ^ois suivant que vous voyez qu’elles sont plus ou moins séchées. L’habitude seule vous apprendra le degré convenable. Lorsque' vous les jugez suflisamment faites , étalez-les pendant quelque temps dans un lieu sec et aéré; ensuite arrangez-les couche par couche dans des boîtes garnies de papier blanc; mettez aussi quelques feuilles de laurier parmi. Si vous ne faites pas le pain chez vous, et que vous chauffiez le four exprès pour vos pruneaux , ne le faites que tous les 5 jours et que la chaleur soit très-douce.
Poires tapées.
Prenez loo poires de rousselet presque mûres , pelez-les sans les déformer, ro^^nez le bout delà queue, jetez-les à mesure, dans une bassine pleine d eau froide ; placez-la sur le feu, faites bouillii’ a petits bouillons, tâtez— les, 5t a mesure qu’il y en a qui fléchissent sous le ioigt, retirez-les avec 1 écumoire pour les je— tel à 1 eau fraîche ; égouttez-les ensuite sur Line seiviette; faites fondre dans la bassine 2 ivres de sucre avec 5 demi-seliers d’eau ; mtes-le bouillir, écumez-le, garnissez tout le ond de la bassine avec des^ poires, faiteseui aire un seul bouillon, retirez-les pour es placer dans une terrine; mettez ensuite
d’aulres poires clans le sciire jusqu’à ce qu’elles y aient toutes passé ; laissez-lcs refroidir et arrangez-les sur des claies la queue en l’air, en les aplatissant tant soit peu sans les écraser; metlez-les dans le four à la sortie du pain ; avant de les y remelire, trempez-les dans le sirop froid , replacez-les sur les claies , récidivez ainsi jusqu’à 4 fols; ensuite arrangez-les dans des laoîles, 2 rangs l’un sur l’autre, puis une feuille de papier, et 2 rangs de poires, etc. Conservezles en lieu sec; le reste du sirop peut servir pour les fruits à reau-de-vie,les compotes, etc.
Co7isen>ation des haricots pour purée. (Exlr, de la Maison de Campagne deM'“®Adanson.)
Prenez des haricots en cosse nouvellement cueillis , entièrement forme's , mais dont la pellicule conserve encore une teinte verte ; dérobez-les comme les fèves; faites-les ensuite sécher au grand soleil, en les étendant sur des serviettes, et conservez-les dans des sacs.
( Surtout ne les mettez pas au four pour accélérer la dessiccation.)
Pour en faire de la purée , vous en mettrez deux ou trois poignées dans un nouet trèslâche. Vous les ferez cuire à l’eau froide ^ dans un pot d’environ une pmte et demie, que vous entretiendrez toujours plein pendant l’éhullition , qui ne doit éprouver aucune interruption. 11 faut 2 heures de cuisson. \ ous les retirerez du linge apres 1 avoir laisse egoutlei cjuelques minutes. Vous frlcasserez avec sel , im demi-quarteron de beurre frais , 2 cuillerées de lait ou de creme , et une pincée de per-
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sil hache, si vous voulez. Celle purée est comme une crème, et d’une grande délicatesse; elle est exempte de l’âcrelé qu’ont toujours les haricots ciiils avec leur pellicule ; elle est un aliment des plus sains, même pour les estomacs malades. Je l’ai imaginée pour mou usage , dans une maladie inflammatoire des intestins, et m’en suis hian trouvée. Alors j’y mettais très-peu de lieurre et point de persil L’opération de dérober ces haricots tout frais cueillis, n’est pas aussi longue qu’on le pourrait croire , et l’on a bientôt trouvé le moyen de le faire lestement : j’en fais chaque été jusqu’à 2 décalitres, dans mes momens perclus. Si on en dérobe au fur et à mesure pour les employer de suite , la purée est encore plus délicate que celle qu’on garde pour I hiver. Je me suis beaucoup étendue sur cet article , parce que je le regarde comme un perfectionnement très-utile, et qui devra obtenir du succès. On peut employer le même procédé pour lesfèves. Pour les haricots qu’on veut manger en grains secs pendant l’hiver , ils sont beaucoup plus délicats si on les fait écosser encore un peu verts, et qu’on les fasse sécher à l’ombre , sur des feuilles de papier.
Fabrication de la fécule de pommes-de-terre .
Prenez, parmi les espèces de pommes-deterre, celles qui sont les plus farineuses; lavezles abondamment et à plusieurs eaux, de maniéré à ce qu il ne reste pas la plus petite parcelle de terre; rapez-les au-dessus d’une terrine
OU cl’im baquet d’eau jusqu’à ce que le vase soit plein d’eau et à moitié plein de pommes râpées; la fécule se précipite au fond, et les parties inutiles surnagent; vous versez l’eau et mettez sécher la fécule; quand elle est sèche, il faut l’écraser et la passer au tamis. Celte farine ou fécule est plus légère , et presque aussi nourrissante que celle de froment; elle lui est préférable pour faire la bouillie aux enfans, et des potages gras aux convalescens. On l’emploie en pâtisserie, surtout pour faire d’excellens biscuits. Elle remplace en cuisine avec avantage la farine de blé.
(Extrait de \2iMais0n de Campagne.)
La manière la plus simple d’avoir toujours de bon vinaigre est de faire faire un baril de la contenance de 3o à 40 pintes. Faites bouillir alors 2 pintes d’excellent vinaigre, soit rouge, soit blanc, suivant celui que vous voulez avoir; versez-le dans le baril, bouchez la bonde roulez-le dans tous les sens pour que le vinaigre touche toutes les parois. Emplissez-Je à moitié de vin de bonne qualité, et laissez-le 8 jours dans un lieu chaud. Au bout de ce t.emps faites bouillir 2 autres pintes de vinaigre, versez-le dans le baril, achevez de l’emplir avec du vin, placez-le dans 1 endroit ou il doit toujours rester. (Que ce ne soit point à la cave, cela pourrait détériorer les vins. ) Un mois après vous pouvez vous en servir, mais il se bonifie et acquiert de la force 'a mesure qu’il vieillit. Mettez au baril un petit robinet de bois à un pouce du bord d eu bas ; ne bouchez la
bonde qu’avec un bouchon de paille; et toutes les fois que vous tirerez du vinaigre, remettez une e'gale qi;iantilé de vin; n’en employez jamais de bouté ni gâté pour cet usage; il n’y a que celui qui tourne à l’aigre que vous puissiez y mettre sans inconvénient, ainsi que le fond de tonneaux trouble sans être épais. Si c’est du vinaigre blanc que vous faites, ayez la plus grande attention de n’employer que des vins de garde, et surtout qui ne graissent pas, car vous perdriez votre vinaigre. Si quelque circonstance vous obligeait à en tirer une grande quantité h la fois, et qu’ayant rempli de nouveau le baril, vousvous aperceviez que votre vinaigre faiblit, il faudrait en acheter 2 pintes de première qualité, le faire bouillir et le mettre dedans. Depuis r5 ans j’entretiens ainsi un baril de vinaigre qui paraît toujours s’améliorer.
Vinaigre pour les salades.
Si vous voulez avoir d’excellent vinaigre pour les salades, mettez au fond d’un pot de grès 2 poignées d’estragon, une demi de cresson alénois, autant de cerfeuil et de jeunes feuilles de plmprenelle, 2 gousses d’ail, une gousse de piment encore vert. Couvrez, laissez infuser 8 jours ; tirez à clair, mettez en bouteilles.
Moutarde.
Mettez sur une assiette une once de moutarde en poudre très-fine avec 2 pincées de sel fin ; versez un demi-verre de vinaigre; délayez avec une cuillère de bois, laissez fermenter 24 heures et servez-vous-en. Si vous voulez lui
donner un goùf. d’assaisonnement, pliez une pincëe de feuilles d’eslragon, de ci’i sson alénois, et une gousse d’ail que vous mêlez à la moularde ci-dessus.
Clarification du miel pour remplacer le sucre.
Pour clarifier une livre de miel, il faut y mêler une chopine d’eau ; on fait bouillir à petit feu, et on écume a mesure; s’il bout trop fort, on y jette une cuillerée d’eau pour apaiser lébulbiion, observant d’en mettie le moins possible ; lorsqu’il n’écumera plus, on y jettera un charbon bien ardent et une mie de pain très-griilée. Ce charbon et la mie de pain doivent rester l’espace de 5 minutes, après quoi on les relire avec une écumoire, ayant bien soin de n’en laisser aucune parcelle. On laisse bouillir jusqu’à ce que le miel tienne aux doigts.
On donne à ce sirop une plus grande perfection en le filtrant à travers un papier au moment oùon ôte le charbon; on le remet ensuite sur le feu pour acquérir le dernier degré de cuisson.
Ce sirop peut remplacer le sucre dans beaucoup de choses. îl contient plus ou moins de matière sucrée, suivant la qualité du miel. Nous donnerons comme terme moyen de la quantité qu’il en faut pour remplacer une livre de sucre, celle d’une livre et demie de sirop.
Faltes-le brûler d’une belle couleur brune un peu foncée sans être noire : un brûloir en tôle est préférable; cependant on peut aussi se servir d’un poêlon plat en terre. Pour 6 passes de café, mesurez 6 tasses d’eau bien
pleines que vous mettez dans une cafetière ; quand l’eau bout , mettez un peu de colle de poisson et 6 cuillerées à bouche combles de café en poudre ; remuez toujours , et relirez du feu 2 ou 5 fols pour abattre le bouillon, lletirez-le du feu, mellez-y une tasse d eau Iroide, laissez éclaircir une demi-heure, lirez à clair et faites réchauffer sans bouillir pour le servir très-chaud. Pour le servir a la crème ou au lait, vous mettez demi-lasse de café de plus par tasse d’eau. Dans le temps que votre café s’éclaircit, vous faites bouillir votre lait et y mettez ensuite la quantité de café h l’eau selon A^otre goût.
Voyez page 26 la nouvelle cafetière et la méthode de faire le café sans eau bouillante.
Chocolat.
Lors même que vous prendriez le chocolat au lait, failes-le cuire à l’eau, si vous voulez quhl conserve sa saveur particulière. INe le râpez pas, il fond alors trop promptement et n’est point aussi moelleux ; coupez seulement chaque tasse en 3 ou 4 morceaux. Pour une once de chocolat, mettez une tasse et demie d’eau bouillante ; failes-le cuire à gi'and feu et réduire d’un tiers, remettez ce tiers en bonne crème, ne faites plus bouillir. Il est inutile de le remuer plus de 2 ou 5 fols pendant sa cuisson. Les chocolats qui contiennent de la farine et beaucoup de sucre sont mauvais et pesans.
Bavaroise à Veau.
Faites une infusion de thé que vous sucrez avec du sirop de capillaire, et à laquelle vous ajoutez un peu d’eau de fleurs d’oranger.
Bavaroise au lait.
^ Elle se fait comme celle à l’eau j excepté que I on n’y met que moitié infusion de ihé^ et que l’on ajoute moitié lait.
Eau de Seltz.
Vous emplissez d’eau une bouteille où vous avez , à l’avance , adapté un bouchon qui bouche bien. Versez dans la bouteille un gros d’acide tartriqueen poudre et un gros de bi-carbonate de soude que vous introduisez dans la bouteille en la rebouchant avec promptitude etsolidité. Couvrez le bouchon d un morceau de -toile que vous ficelez autour du goulot. Au bout de 5 minutes vous ■pouvez la boire. On peut la garder en ficelant la bouteille comme pour le vin de Champagne. .11 est essentiel, pour la bonne réussite, que le ^/-carbonate soit de bonne qualité et non réduit par le contact de l’air à l’état de simple carbonate. — Depuis la rédaction de cet article, on a fabriqué dans les grandes villes de l’eau de Seltzdans laquelle onintroduit le gaz au moyen d’une machine. Le produit, sans doute, est plus parfait, mais l’exécution n’est pas à la portée de tout le monde.
J^in de Champagne mousseux fait avec du vin hlanc ordinaire , quel quil soit.
La manière de faire ce vin est exactement la même que pour l’eau de Seltz, excepté qu’il ne faut employer que demi-gros d’acide tartrique et que l’on peut ajouter un gros de sucre candi blanc , bien pur, en poudre. Par des essais on apprendra à appliquer pour le mieux ce moyen h la nature particulière de son vin.
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Raccommodage de la faïence et porcelaine.
Prenez 4 onces de chaux vive quc 'vous arrosez doucement avec une once et demie d’eau ; laissez fermenter et ensuite sécher; elle se réduit en poudre que vous conservez pour servir au besoin. Lorsque vous aurez quelque chose à raccommoder, passez un peu de fromage blanc bien égoutté, que vous pétrissez avec de la chaux en poudre, de manière à ce que ce mélange ait la consistance de la crème. Enduisez la tranche d’un des morceaux h recoller ; joignez-le à l’autre ; pressez avec force pour qu’il reste le moins possible de mastic. Si vous ne pouvez serrer les pièces avec une ficelle, contenez-les avec les mains jusqu’à ce que le mastic ait contracté assez d’adhérence pour que les morceaux restent joints. S’il y a plusieurs morceaux, il n’en faut coller qu’un à la fois , et n’ajuster les autres que quand celui-là est sec.
Argenterie.
Dans les meilleures^naisons ou n'a pas toujours le soin nécessaire de l’argenterie; cependant l’argent prend le vert-de-gris et exige des précautions. On fera donc bien, tous les 8 ou i5 jours, de la faire savonner, puis ensuite passer au blanc d’Espagne. On délaie le blanc dans l’eau , on en enduit les pièces, et quand il est sec, on frotte avec une brosse douce pour l’enlever. On sait que l’argenterie qui a servi à inanger des œufs acquiert une teinte noire que 1 on efface difficilement et à la longue. On peut
laiielloycrdesuite en la froLtant avec de lasuie.
Couteaux de table.
C’est encore un objet ordinairement négligé ; les couteaux doivent être appropriés chaque jour au moment de mettre le couvert, en les frottant avec un bouchon de liège et du tripoli à sec. C’est l’afTaire d’un moment, et on s:^3.ira toujours gré au domestique qui prendra ce soin.
Précaution à prendre sur V usage de la vaisselle d’étain.
11 faut tenir la vaisselle d’étain toujours trèspropre. — 11 faut la laver dès qu’on s’en est servi, et l’essuyer de suite parfaitement. — 11 faut la tenir dans un lieu bien sec, exposé à l’air ^ sans quoi il s’y forme des taches vertes dangereuses. • — Il faut bien se garder de la laisser, comme il n’est que trop ordinaire, dans les cuisines où il fume.
11 est dangereux d’y laisser des mets ou boissons dans lesquels il entre des acides, comme du vinaigre, du jus de citron, et par conséquent point de salade dans des plats ou assiettes d’étain. — Lefrultcuitou confit y devient aussi très - malsain J la cerise, surtout la gelée des fruits aigres, ainsi que les câpres.— Le vin et la bière perdent aussi leur salubrité dans des vaisseaux d’étain. — Il ne faut pas y laisser séjourner des œufs, surtout ceux qu on nomme œufs sur le plat. ^
Feu de cheminée.
Aussitôt que l’incendie se manifeste, jetez sur le brasier qui couvre l’àlre de la cliemiuée
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quelques poigne'es e'parses de soufre e'crasé , el bouchez l’ouverture de la chemiue'e avec une couverture bien mouillée. Si on pre'sume que le brasier de l’àtre est encore trop ardent, quelques poignées de soufre jetées de nouveau ralentiront son activité.
Un coup de fusil, tiré dans le canal de la cheminée, est aussi, dit-on, capable d’éteindre le feu.
Si le feu prend dans la poêle à frire, ou qu’une combustion quelconque ait lieu dans la cheminée par l’elîet d’un corps gras, le meilleur moyen est de retirer du feu le vase qui le contient , avec la précaution de ne pas le placer pi’ès d’un objet susceptible de s’enflammer. On verra aussitôt la flamme baisser de moitié, et s’arrêter tout-à-fait par le refroidissement. Dans tous les cas, il faut tâcher de le couvrir de quelque gi'and couvercle.
Jeter de l’eau sur ce feu est un moyen de le rendre beaucoup plus violent.
Destruction des souris.
Ces petits animaux, que la surveillance du chat n’empêche pas toujours de faire quelques trous au pain ou au fromage, sont la peste des cuisines encore plus que des appartemens. On conspire contre leur vie en leur offrant toutes sortes de mets, tels qu’une omelette assaisonnée de noix vomique ou d’arsenic, maisles fines bêtes, quand elles ne sont pas très-afi'amées, sautent par-dessus pour aller en chercher de plus sains. Voici un moyen que l’auteur de cet ouvrage ( lequel n a point de chats attendu qu’ils font plus de dégâts que les souris ) a employé dans les
maisons qu’il a occupées et qui ont été évacuées complètement par l’ennemi.
Ayez de l’arsenic en poudre fine dont vous saupoudrez assez abondamment de la graisse que vous faites fondre dans une terrine qui ne doit pas servir, comme de raison , à autre chose. Vous mêlez avec un bout de latte et enduisez de cette graisse des morceaux de papier gris très-épais et qui boive. Vous bouchez ensuite les trous de souris avec le papier que vous bourrez dedans. Ces vilaines bêtes revenant chercher leur logis grattent ce qui leur fait obstacle, prennent goût par l’odeur alléchées , s’en vont faire la digestion dans un coin où elles restent , et d’où elles ne reviennent pas, comme quand le trou est bouché avec du verre pilé , faire un autre trou à côté. Recommencez s’il en revient.
RectiJîcatîoji à V article Jambon , page i68.
Ne mettez pas de foin, et le court-bouillon où il aura cuit fera une très-bonne soupe, surtout s’il y a du vin. Le salpêtre ii’est destine' qu’à donner une belle couleur rouge à la chair.
Addition à l’article Moules, page 242.
Les moules étant cuites au naturel, vous pouvez les assaisonner comme une vinaigrette, ou encore les faire frire avec une pâte légère; elles sont alors préférables aux huîtres frites.
ET DES SOINS QU’ILS EXIGENT
Des caves.
L’exposllion la plus favorable à uüe cave est celle du nord , qui lui procure une température plus égale. Sa profondeur impoi’te aussi sous ce rapport : trop élevée, elle ressent imniedatement l’influence des saisons, et éprouve des variations de température qu'il est avantageux d’éviter. C’est cette raison qui engage à fermer les soupiraux pendant les fortes gelées et les grandes cbaleui’S, aiîn d’empêcher l’action du fi'oid et la réverbération trop vivn du soleil.
La cave destinée à recevoir les vins ne doit être réservée qu’à cet usage.
La plus grande propreté doit régner dans les caves.
Des vins en tonneaux.
Tout le monde sait que l’on place à la cave les tonneaux sur des chantiers plus ou moins élevés, suivant le degré d’humidité. La position du tonneau sur le chantier doit être parfaitement horizontale. 11 en résulte que la lie dépose au centre de la pièce , et qu’en soutirant, le vin sort clair jusqu’à la fin. On doit ménager, entre le mur et le tonneau , un espace suffisant pour pouvoir, avec une lumière , visiter l’état du fond postérieur.
On doit visiter les vins en tonneaux au moins une fois toutes les 24 heures; car, dans ce laps
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de temps, il peut y survenir des accidens. La surveillance doit encore être plus active aux environs des e'quinoxes; tout étant aloi’s en fermentation, les exhalaisons du sol attaquent quelquefois si vivement les cercles , qu’ils éclatent tous ensemble : c’est ce qu’on nomme vulgairement coup de Jeu. Ces accidens sont plus tréquens dans les caves humides ou trop peu aérées : c’est principalement le dessous des cercles et le fond du tonneau du côté du mur qu’il faut inspecter avec le plus de soin. Dès que l’on s’aperçoit que le tonneau coule par suite de cet accident', il faut aussitôt le serrer le plus possible, au moyen d’un cercle de fer brisé , ou au moins avec une forte corde , pour avoir le temps de le soutirer : car il n’y a que ce moyen de sauver le liquide qu’il renferme.
Lorsqu’un écoulement est occasloné parut! éclat d’une douve, on y applique un peu de suif ; mais si l’éclat est trop prononcé pour que cette opération sulfise,!! faut alors introduire du papier à l’aide de la pointe d’un couteau; on coule par-dessus un mastic composé de craie pulvérisée mêlée avec du suif fondu.
La négligence dans le remplissage des tonneaux, permettant au vin le contact avec l’air atmosphérique, cause toujours la perte du bouquet et l’évaporation du spiritueux, et fait contracter au vin un goût d’évent.
Du collage des vins.
Quatre blancs d’œufs suftiseiil le plus sou-
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vent pour coller une pièce de vin rouge d’environ 260 bouteilles. On commence par retirer 2 ou 5 bouteilles du vin que l’on veut clarifier; on bal ensuite les blancs d’œufs avec une demibouteille de ce vin; on introduit dans la pièce, par la bonde, un bâton fendu, à l’aide duquel on agite fortement le liquide en lui imprimant un mouvement circulaire; on le retire et on verse les blancs d’œufs avec un entonnoir que l’on rince avec un peu de vin, ainsi que le vase qui les contenait , afin de n’en rien perdre. On agite de nouveau le liquide avec le même bâton; on remplit la pièce sur laquelle ou. frappe avec la balle pour faire dégager toutes les bulles d’air, et délaclier la mousse ; on la bondonne ensuite avec un bondon fraîchement garni d’une toile. On peut mettre en bouteilles 5 ou 4 jours après; il n’y a cependant nul inconvénient à laisser reposer davantage.
Trois blancs d’œufs sonl la dose à employer de la même manière pour le collage d’une demi-pièce. Il faut observer néanmoins que, pour un vin chargé de couleur, il convient d’employér, pour une pièce , six blancs d’œufs , et 4 pour une demi-pièce.
La colle de poisson peut être employée pour les vins rouges, mais on s’en sert plus généralement pour les vins blancs. Quoiqu’on puisse la trouver toute préparée dans le commerce, nous allons indiquer la manière de la faire et de s’en sei’vir.
Pour en faire 3 litres, on prend 2 gros de colle de poisson , que l’on choisit la plus blanche et la plus transparente possible. On la bat
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fortement sur un billot pour l’effeuiller; on rompt ces feuilles en petites parcelles pour faciliter leur dissolution ; on les met dans un vase avec environ un demi-verre du vin que l’on veut coller. Lorsque tout le liquide est absorbé, ce qui a lieu 6 ou 8 heures après, on en ajoute autant, et, en 24 heures environ, la colle est réduite en gelée. On y joint alors une demi-bouteille d’eau chaude, et on pétrit bien le tout entre les mains pour dissoudre les parcelles qui n’auraient pas été suffisamment délayées ; on la passe ensuite dans un linge blanc, en pressant fortement, et on la bat vivement avec un fouet d’osier pendant un bon quart d heure , en y ajoutant , au fur et à mesure , du vin jusqu’à la concurrence de 3 litres; on la met en bouteilles , et elle est ainsi susceptible de se conserver long-temps à la cave.
Un litre de cette colle suffit au collage d’une pièce d’environ 25o bouteilles. Lorsque l’on colle des vins nouveaux encore susceptibles de fermentation , il ne faut pas appuyer tout-àfait la bonde, ou il faut au moins pratiquer auprès un trou de foret pour laisser de l’air jusqu’à ce que l’effervescence ne soit plus à craindre. Mais pour les vins vieux, chez lesquels ce mouvement n’a pas lieu, il convient de bien boucher de suite , le contact de l’air, au lieu de les bonifier, n’étant propre qu’à les détériorer.
Les vins récoltés dans de mauvaises années sont extrêmement difficiles à clarifier.
Lorsque du vin a été gelé, il faut, avant qu’il dégèle, soutirer ce qui est resté liquide; on aura perdu seulement de la quantité, mais ce
que l’on conservera sera plus spiritueux , la partie aqueuse étant la seule qui se congèle, à moins d’un froid excessif. Si on le laisse de'geler, la couleur devient alors louche et affaiblie , et il faut le soutirer dans un tonneau fortement niéclié et rince avec un peu d’eaude-vie , le coller après quelques jours de repos, et le tirer ensuite en bouteilles.
Du rincasc et de V entretien des tonneaux vides.
Quand on veut faire usage d’un tonneau neuf, il faut d’abord le laver avec de l’eau froide, et ensuite l’èehauder avec une pinte d’eau bouillante dans laquelle on a fait fondre une demi-livre de sel. On agite le tonneau dans tous les sens, pour que tout l’intérieur soit humecté de cette eau, et on fait écouler : si l’on pouvait se procurer 2 pintes de moût en fermentation, on rincerait avee; à défaut de moût, on peut employer 2 pintes de vin chaud.
Aussitôt qu’un tonneau vient d’être vidé, il faut, après l’avoir fait égoutter, y brûler une mèche soutrée, le bien boucher et le mettre dans un endroit sec; il peut se conserver longtemps ainsi sanscontracter aucun mauvaisgoût.
Des vins en bouteilles.
On met le vin en bouteilles pour lui faire acquérir la maturité dont il est susceptible, et le conserver plus long-temps. Le grand point est de savoir reconnaître lorsqu’il est arrivé dans la pièce au degré convenable. En général, les vins fins et légers peuvent être mis en bouteilles au bout de 2 ou 3 ans , excepté ceux de Bordeaux, du Dauphiné et du Roussillon»
Oti juf^e par la déguslalion de la maturité du vin; il ne doit être alors ni doux ni âcre; son goût doit être franc et pur. 11 faut se garder de mettre en bouteilles un vin encore âpre et vert, car il ne perdrait aucun de ces défauts.
Les vins blancs peuvent être rais eu bouteilles ; plus tôt que les rouges ; le terme moyen est un ■ an ou T 8 mois. Il faut attendre qu’ils aient; perdu le goût sucré qu’ils conservent plus ou : moins long-temps, et qui , occasionant une fer- • mentation , pourrait faire casser les bouteilles.
La limpidité du vin étant un des objets lesplus impcrtans, on doit s’efforcer de l’obtenir dans toute sa pureté. La température et le temps y influent singulièrement, et l’on a remarqué qu’un vi.u mis eu bouteilles par un . froid beau et sec était moins sujet à déposer’ que ceux que l’on y met par un temps chaud ou humide, et quand le vent du midi souffle. Les trois époques de la vigne sont surtout les ; temps qu’il faut éviter; car alors, ou la fer- • mentation est générale dans toute la nature, ouïe temps estdisposé à l’humidité ou à l’orage.
Quoique le tirage en bouteilles soit une opération très-simple, elle exige néanmoins des précautions et de l’adresse. On perce le tonneau, au moyen d’un vilebrequin, à 2 doigts du jable inférieur; on s’arrête aussitôt que le vin paraît, et l’on enfonce le robinet sans frapper, pour ne pas agiter la lie; il fautl’en- Ir’ouvrir en le posant, alîn que l’air qui s’y trouve contenu ait un passage, autrement il s’en ferait un au travers du li(juide qu’il troublerait : on laisse couler un peu de vin, et ou
le ferme; on nettoie les bords du jable dont on fait tomber les petits copeaux produits par le vilebrequin. Dans cet état, il est bien de laisser reposer une couple d’heures.
Pour empêcher les bouteilles que l’on a vidées de contracter un mauvais goût, il faut les rincer au fur etàmesurequ’ellcsse vident, et les renverser ensuite sur des planches trouées.
Lorsque l’on veut s’en servir de nouveau , on les rinceavecdu grosplombde chasse, pourbien détacher la lie. On y passe ensuite de l’eau jusqu’à ce qu’elle sorte claire. Comme il est nécessaire qu’elles soient bien égouttées avant d’y mettre du vin, on peut les rincer quelques heures d’avance, et les renverser sur la planche trouée.
On ne remplit les bouteilles que jusqu’à 2 pouces du goulot, afin de laisser entre le vin et le bouchon un intervalle suüisant.
Lorsque le vin ne coule plus que lentement, on soulève doucement le fond postérieur de la pièce. Dans celte opération , la cannelle doit être entr’ouverle , pour que l’air qu’elle contient s’échappe. Si les dernières bouteilles que l’on tire sont troubles, on les met à part, ou les bouche, on les laisse reposer, et on les transvase ensuite avec soin pour retirer le vin clair de dessus son dépôt.
On choisit les bouchons souples et unis, et le moins poreux possible ; il est bon de n’employcr cpie des bouchons neufs et de première qualité pour boucher les vins fins et même ceux d ordinaire; car, dans ce dernier cas , ils servent plusieurs fols pour ceux que l’on boit de suite, en ayant l’attention de ne pas les percer
de part en part en débouchant, parce qu’alors ils laissent échapper le liquide ou passer l’air; on les conserve aussi- dans un endroit sec. ^ A Pour bien boucher une bouteille il faut que le bout le plus mince entre à peine dans le goulot : pour rendre cette opération plus facile , on le trempe dans le vin. La méthode de faire tremper les bouchons 24 heures à 1 avance, est vicieuse, en ce que le Hége, gonflé au moment où l’on s’en sert, se dessèche à la longue, et ne bouche plus aussi bien; au lieu qu employé sec, il se gonfle peu à peu , et bouche parfaitement. Le bouchon enfoncé ne doitdepasserquedealignesle coldelabouteille.
On est dans l’usage de goudronner les bouchons d’un vin que l’on veut garder longtemps, pour les garantir de l’humidité et de la piqûre des insectes.
A cet effet , on trempe la partie saillante du bouchon et environ six lignes du goulot de la bouteille , dans le goudron chaud. Pour que le goudron tienne mieux, il faut avoir le soin doter au goulot des bouteilles l’ancien goudron qui pourrait y rester attache.
On compose ce goudron avec 2 livres de poix-résine, une livre de p»oix de Bourgogne, une demi-livre de cire jaune ou 5 onces de suif, et un quarteron de mastic rouge. On fait fondre le tout dans t^n vase sur le feu ; on agile avec une spatule en bois jusqu’à ce que le tout soit bien fondu et mélangée Cette quantité suffît pour goudronner 3oo bouteilles.
Lorsque l’on veut nuancer la couleur, on ajoute des couleurs communes eu poudre.
Les bouteilles , une fois remplies, bouchées et goudronnées, sont placées en pile dans la cave, dans des cases formées en maçonnerie ou en planches, et auxquelles on donne ordinairement la longueur d’une latte. On commence par niveler le terrain sur lequel on veut élever la pile , et le garnir d’une couche de sable fin; on met au fond 4 ou 5 laites de chêne les unes sur les autres , pour former une élévation telle, que le goulot de la bouteille portant dessus, celle-ci soit placée bien horizontalement. En plaçant chaque bouteille, on incline le bouchon en bas pour l’imbiber et qu’il ne reste point d’air entre lui et le vin. On a soin quhl y ail un petit intervalle entre chaque bouteille. Sur le ventre du premier rang, et à un pouce environ du cul des bouteilles, on pose une latte pour supporter le cou de celles du second rang, dont les culs portent sur les lattes posées sous le col des premières dans les intervalles entre chaque col de bouteille; on continue ainsi juscju’à la hauteur d’environ 3 pieds, qui est la plus convenable quand on veut éviter de casser les bouteilles. Si l’on a été obligé de se servir de bouteilles étoilées, on les met à part pour les ranger sur le haut de la pile.
Des soins à donner aux vins en bouteilles .
Presque tous les vins déposent en bouteilles sous différentes formes; les rouges, particulièrement, forment un dépôt plus abondant, qui se compose de la presque totalité de la partie colorante. Les vins fins, que l’on garde Le plus long-temps , sont aussi ceux qui ont
un plus grand dépoL ; niais, tant qu’on ne les déplacé pas, il est inutile de les transvaser: c’est seulement quand on veut les mettre sur table qu’il est nécessaire de faire cette opération pour les boire limpides. Elle consiste à déboucher la bouteille le plus doucement possible, pour ne pas agiter le dépôt, vider dans une bouteille propre , -et s’arrêter aussitôt que le liquide se trouble.
De V emploi des vins à tahle.
Le vin rouge est généralement adopte pour prélude d’un repas ; mais, quoique d’ordinaire, il faut qu’il soit bon; car les palais, non encore altérés par les épices des mets, ont toute la finesse dégustative. C’est alors que figurent les vins de basse Bourgogne, parmi lesquels celui de Mâcon joue le premier rôle : on peut cependant lui substituer ceux d’Avalon, Coulange, Tonnerre, Vermanton , Irancy, Chassagne, Mercurey et Auxerre, et les vins dits Orléanais, en première qualité, des crus de Beaugency, Saint-Denis et Saint- Ay.
Paraissent ensuite le Beaune et le Pomard, le léger Volney, le Clos-Vougeot, le Charabertin et la Romanée , le Langon, le Canon, le Saint-Emillion ,etc. A ceux-là succèdent les vins capiteux du Roussillon et de la côte du Rhône , parmi lesquels on a le choix entre ceux de Jurançon, Grenache , Pic-Pouille, Château Grillé, Côte-Rôtie, l’Hermitage, Saint-Gilles et Tavel.
C’est le moment où les vins blancs viennent prendre la place des rouges; si l’on veut du
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iBorcleaux, le goût de'cidera entre le Grave, le Barsac, leSegur, le Solerneoulc Me'doc; en vins de Bourgogne, on hésitera entre le Beaune et le Clialvlis; en vins de la côte du Rhône , le Condrieux , le Sainl-Perey et le délicieux Hermitage , balanceront aussi les suffrages.
Au dessert, le Champagne remplit les verres de sa mousse argentine et pétillante. Il occupe à peu près la moitié de ce service, pour procurer plus de plaisir aux dames , car, sans elles, la tisane de Champagne, l’Aï, le Plerry et i’Épernay, non mousseux et vieux , obtiennent lia préférence auprès des gourmets.
Le délicieux Avbois semble vouloir disputer auChampeuoisrhonnevirderemplirla coupe du plaisir ; les dames trouvent en lui le pétillement de l’impétueux Aï et la douceur du Condrieux.
Cependant on a porté la main aux pâtisseries sucrées et aux crèmes; c’est alors que paraissent les vins spiritueux et liquoreux du Roussillotj , du Languedoc, de la Provence et de l’Espagne. Rivesalte, Lunel, Grenache, Malvoisie, Fronfignan , Malaga, Xérès, Alicante , coulent à l’envi dans les verres; c’est le moment de la confiance, de la gaieté, des doux épanchemens , des demi-confidences; le jus de la treille a fait de tous les convives une société de frères.
Tel est, en abrégé, l’emploi des vins à table; nous ne les avons pas tous nommés ; mais on peut juger de l’usage de ceux que nous avons omis, par les qualités qui les rapprochent de ceux que nous avous cités.
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Adaisse. 363.
Abatis dedindon, 222,406.
Abricots à l’eau-de-vie‘ 383.
Marmelade d’ , 378. En pâte , 379. En beignets , 320. Conservation. 442.
Agneau , quartier , carré,
1 6 1 . Epigrammes , filets,
Rôti, 417- Sa dissection à table
Ail ( Eau d’ ). 109.
• — ( Beurre d’ ). 1 10.
Albran^vojez Canard. 198.
Alose. 243.
Alouette, 194- Rôtie ,4 18.
Aloyau. 67, 124.
Amandes, gâteau, 824, 36o Ambigu. 43 , 53.
Anchois , salade , 2^3 ,
Sauce, loi. Beurre, Essence, 109. canapé ,407- Angélique. 890.
Anguille à. la tartare, 253- Piquée, q54- En matelotte , 255. A la poulette, 255. A la broche , 255.
Frite, 256. Marinée,256.
au Soleil , 256. Rôtie à l’italienne ,407.
Anisette. 887.
Apjoles cake. 347 .
Argenterie. 453.
Artichauts. 272.
— au verjus en grains. 4o8.
— Conservation. 43ij44o- Asperges. 282.
— à la parmesane. 409.
— Leur conservation. 44o- Assiette. 74.
Aubergines. 284*
Baba. 362.
Bain-marie. 74.
Barbeau, Barbillon, 253.
— Service, 71.
Barbue. 227.
Barder. y4-
Bavaroise en gelée , 887. A l’eau 452 , au lait , 452.
Bécasse et Bécassine. 191.
— Leur dissect. àtable,69.
— Rôties. 418.
Becfigue. 195.
Béchamel. 97.
Beignets. 820.
— de bouillie. 821.
— de pommes-de-terre, 821.
— de riz. 324d’osties. 4i3.
— de feuilles de vigne. 4 1 4-
— d’éjîinards. 4^4' Betteraves. 290.
— épinards. 28 1.
Beurre fondu,427. Salé,42S
Pour liors-d’œmTe, 109.
D’anchois , 109. D’écrevisses, I lo. D’ail, 1 10. De noisettes, iio. Noii', 9g.
Biftecks. 125, 4‘7- Bigarreaux. 434*
Biscuits. 365.
Bisque d’écrevisses. 86.
Blanc-manger, 33 1 .
Blanchir. 74-
Blancjuelle de veau. iS^.
— de volaille. 2o3.
Bleu (poisson au). 228.
Bœuf, 122. Bouilli et des-
servij 12.3. En persillade.
A la flamande, i
Macédoine, 126. Rôti 417. Dissection à abl. 56.
Boudin noir, i6g.
— blanc, 170.
Bouillie renvei'sée. 325.
Bouillon à la minute, 80.
Fait en i heure, 80. Maigre , 87. De poisson, 87.
Boulettes, 121. Potage, 83.
De godiveau, 121. De pommes-de-terre , 29g.
Bouquet. 74.
Braise. 108, 354.
Braiser. 78.
Brême. 246.
Bi’ider. 75.
Brioches. 864.
Brochet, 25i , 401. Au
— bleu, 25 1. A la broche, 25i . A la flamande, i5i.
Frit, 252. A la maîtred’hôtel , 252. Aux câpres, 252. En salade, 252. En matelote, 252!
«nfricas.de poulet, 252!
— Service, 72.
Brou de noix. 3qo.
Cabillaud. 2.32.
Café,45o. /^. cafocro Ha,.gj 26. Souffle' a U café , Saô!
Cakes. 348.
— de groseilles vertes. 352.
Caille. 192.
Calottes. 826.
Canapé d’anchois. 407.
Canard , ig8. A la broche, ig8. En salmis, igg.
Aux navets, igg. Aux olives, 19g. En daube , 200. A la purée , 200. A l’italienne , 406. Rôti , 4i8. Sa dissection à table, 66.
Caneton, igg.
Capilotade de volailles. 2o3.
Câpres, leur conserv. 434>
CajDucines. 434.
Caramel. 'j5.
Cardes poirées. 27g.
— Leur conservation. 433.
Cardons d’ESpagne. 279.
Carottes, 288. Potage, 82, g3. Entremets sucré, 3 1 6.
Conservation , 43o, 434.
Carpes , 246. Moyen de leur faire passer le goût de vase, 247. Frite, 247, Grillée, 248. A l’étuvée, 248. A la Chambord , 248. Au vin , 249. A la provençale, 249 Ser-
vice, 71.
Carré d’agneau , 161. De chevreau , 161. De mouton , i53. De veau, 58,
Carrelet. 236.
Cassis. 387.
Caves (des). 457.
Céleri , 280. Purée, 11 3.
Cerises , Soupes aux, 3iq.
A l’eau -de-vie , 38S.
Confitures , 377. Leur conservation, 44^- Cervelles de bœuf, i3o. De mouton, i58. De veau, t44.
Champignons , 3o i .
— Ragoût. n5.
Chapon. 218.
— Sa dissection à table; 64.
Charlotte de pommes. 3i6.
— russe , à la crème , 34i-
aux pommes , 317.
Chartreuse de perdreaux,
i85. De pigeons , 197.
Châtaignes. Potage 83.
Chausse. ’j5.
Chevreau. 161.
— Sa dissection à table. 61 .
Chevreuil, 176. Civet, 17s.
Gigot, 176. En daube ,
Chicorée sauvage , blanche, 277. Purée, Il 3.
Conservation, 4^3, 44o* Chipolata. i85.
Chocolat 45 1. Souillé, 36.
Clioucroûte. 26g.
Choux , 266. De Bruxelles, 267. Piouges, 268. Potage , 82 , 88. Ragoût , 1 16.
Choux-fleui’s. 270.
Choux, Leur conservation,
Choux, pâtisserie, 36 1.
Citron. Moyen de le remplacer. 392.
Citrouille. 283 , 4^9*
Civet delièvre, 178 Lapin, 180. Chevreuil, 175.
Clarification desjus. 96.
— du sucre. 334- Cochon, i63. Oreilles, i64-
Hure , i65. Rognons ,
De coings
De prunes. 3'jo. D’abricots , 371. De pêches,
371. De cerises , 37 1 . De verjus, 372. De groseilles, 372. De raisinsoude verjus, 372. De fraises et framboises, 3j3. Démarrons. 374.
Concasser. 76.
Concombres. 283.
— Leur conservation. 482.
Confitiu-es de cerises , 377.
De fraises, 377. De framboises, 377. De raisin, 38o. Sans feu, 383. Leur
cuisson, 374*
Conservation des légumes, 43o. Conservation des légumes et des fruits , selon les procédés de M. Appert. 436.
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Conservation naturelle des champignons , 3o3. De fruits, 4H- chaud , 356. Aux
Consomme. 79.
Coq. 2ig. — Crêtes et rognons, 1 14-
Coquilles d’IIuîtres. :?4i-
Cornichons confits. 434-
Côtes de bœuf. laS.
Côteletlesdechevrenil, iyS, De mouton, t54, 4c4' De porc frais, i64- De veau , 1 34. De sanglier ,
Coulis, g3. De poisson, 87.
blond , 94- D’êcrevisses,
Courges farcies. Voyez Ziicchelti. 4 10.
Court-bouillon , 223.
Couteaux. 454-
Crabes. 24.2.
Crapaudiiie. 19G.
Crème de riz ,81. Au chocolat, 327. Sambaïonne, ouMoussc italienne, 827.
A la vanille, 328. Au citron , 329. A la rose, 329. Au café, 329. A la fleur d’oranger , 329. Au thé, 329. Bachique, 33o.
Au céleri , 33i. Veloutée, 332. Fouettée, 339.
D’angélique , 390.
Crêpes, 323. Anglaises,35o.
Crêtes de coq , 1 14
Croquettes de veau, 137.
De volaille , 204. De riz,
' 324. De pommes , 347-
De lapereau , 182. De maïs , 323.
Croustade. 207.
Croûte au pot , 80. Aux
péchés, 3i8. Aux prunes et aux abricots , 3 18.
Croûtons fri ts. 118.
Cuisses d’oie. 201 .
Cuisine italienne. 39S.
Culotte de bœuf. 56.
Culs d’artichauts. 272.
Curaçao. 388.
Daube. 108.
Dégorger. 76.
Dégoudron noir. 39.
Déjeuner. 53.
Désosser. 75.
Dessert. 19, 5o.
Dinde aux truffes. 220.
— en daube. 22 t .
Dindon, 220. A la broche .
220. Dans son jus , 222, Abatis, 222. Sa dissection àtable. 65.
Dindonneau. 222.
Dissection des viandes. 56.
Dormant. 46.
Eau d’ail. 109.
— de Seltz. 452.
Ecaillère. 238.
Economie domestique, recettes. 4i5.
Écrevisses, 257. Bem'red', 109. Sauce aux , loi.
Coulis d’, 95. Bisque d’, 86. Potage, 85. De mer,
Emincées de mouton. 162.
Emincer. 75.
Entrecôte. 125.
Entrées, 7, 43. De pâtisserie, De bœuf, 7. De veau, 8. De mouton, 9.
D’agneau, chevreuil, g.
De cochon, De gibier , JO. De volailles , 1 1.. De poisson, 12.
Entremets , 48. De Pâtisserie , 14. Anglais , 34a.
Sucrés, 18, 3iG. De poisson, i4- De légumes, i5. D’œufs, i^.
Épaule de mouton. 61, i56.
Epaule de veau. 13g.
Éperlan. 244-
Épigramme d’agneau. 162.
Éjiinards. 281.
— en beignets. 4i4-
— Leur conservation. 44o- Épine-vinette. 336, 376.
Escalopes, 75. De veau ,
i36. De saumon, 225.
Escargots. 25g.
Essence de volaille et de gibier. g5.
Esturgeon. 227.
Étamine. 76.
Etouffer. 76.
Étuvée de carpes. 248.
— de cailles. ig3.
Faïence , raccommodage,
Faisan. i83.
— Sadisseclionàtable.Gg.
FarceSj 1 18. D’oseille, 280.
de poissons ou à quenelles. 120.
Fécule. 447- Feu de cheminée. 454* Feuilletage , pâte , 355.
Fèves, 2G1. Purée de, 112.
Leur conservât. 434, 43 g- Filets d’agneau. 162. De bœuf, 124. De chevreuil, 17Ô. Désolés, 2.36. De mouton, i53. De san-
glier, 1 75. De veau , i35«.
Financière. ii5,
Hamber. 76.
Flans. 35o.
Fleur d’oranger, ratafia .
Foies, ragoût, ii3. De bœuf, i3i.De veau, 140, 4o3. De cochon , 172.
Foncer. 76.
Fraise de veau. 142 , 4o3, Fraises. Conserv. 442. Suc, 442- Confitures, 377.
Framboises , ratafia , 387 .
Confitures , 377. Gelée, 37S. Leur conserv., 442»
Frangipane. 363.
Frémir. 76.
Fricandeau. i35.
— de saumon. 224.
Fi'icassée de lapereau. i8r.
— de poulet. 3og.
Fritui’e. 274,428.
Fromages sucrés. 33g.
— fouetté. 340.
— à la crème. 34 1 .
— Mets au fromage, voyez
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Fruits confits. 374.
— Leur conservation. 44g
Galantine de cochon de lait. i65.
— de volaille. 2o4- Galette de Lorraine. 364-
— de plomb. 36o.
Galette de pommes-de-
terre. 2.g7.
Garnitures. ii3. Crêtes de coq. Rognons de coq, ii4- Ragoût de truffes, 1 15.
Ragoût de champignons ,
Il 5. Kagout de choux , Macédoine de légumes ,
1 16. Macédoine maigre ,
Ognons glacés
Sauce matelote viei'ge , 1 17. Petites racines,! 17.
Croûtons frits, 1 18. Quenelles, 120. Godiveau, 121.^ Petits œufs , 4'2.
liis de veau , i43- Cervelles, 144?
viettes , 194. Écrevis-
ses , 2.5q. Culs darlichauts, 272. Poinmesde terre frites, 297. Petits œufs, 4 '3.
Gasconnade. i52.
Gâteau d’amandes. 824 , 36o. De Pilhiviers, 36o.
De foie de cochon , 172.
De pommes-de-terre , 296 .
De pommes. 348.
Gâteau de riz , 32.3. De plomb, 358. Grillés, 36i.
A la madeleine, 366. De rizetde volaille , 207.
Gaufres. 366.
Gelées d’entremets , 333.
Au rh um , au liirschiva— ser, al’anisette, au curaçao, au vin de Madère, 337. Rubanée, 887. En bocal de fruits , 338. De coings, 382. De framboises, 336, 878. De groseilles , 875. De groseilles Iramboisées , 335. De pommes, 38 1. D’épinevinettes , 336 , 876. De fraises , 336. D’oranges , 336. De fleurs , 3367 dé Raisin. 38o,
Gelinotte. 19 r.
— Sa dissection à table. 70- Genièvre, ratafia. 388. Gibelotte de lapin. 180.
Gibier, Essence de, g5.
— à plume. i83.
Gigot de mouton. 60, i5o
— de chevreuil. 176.
Giraumon. 286.
Glace. 76. Glacer. 76.
Godiveau. 121.
Goosberies. 35i.
Goujons. 2.53.
Gras-double. i3i.
Grenouilles. 258.
— potage de, 86.
Grillades. 122.
Grives. 194.
Groseilles, gelée, 375, Perlées , 872. Vertes , 35i.
En pudding, 352. En.
gelée , 35a. Sauce, io3.
Leur conservation , 44i- Guignard. 195.
Habiller. 76.
Hachis. 118, 120.
Hachoir. 118.
Hareng frais. 233.
— salé et saur. 235.
Haricot de mouton. 1 56.
Haricots , 262. En purée,
1 12. Potage , 82. Verts, 262. Leur conservation,
432 , 439, 446, Homards. 242.
Hors-d’œuvre, 6, 43.
Houblon. 283.
Huile de roses. 38g.
Huîtres, 238. Sauce, g8.
Sauce froide, 241. En cocj[uilles ,241. Grillées, 21^
En hachis, 4o8- Hure (le cochon. i
— de sanglier. l'jS.
Ile floUanle. 348.
Issues d’agneau. i63.
Jamhon. 168, 456.
Julienne, go.
Jus , g4- De groseilles, 352.
Kari (sauce indienne) ,100.
Lamproie. aSy.
Laitues. 277.
— Potage aux , g i .
Langue de bœuf. 127.
— de mouton. 157.
— de veau. i4g.
Lajîin , lapereau. 180.
— rôti. 4 18.
— Sadissection à table. 67.
Lasagnes. l\oi.
Xégumes. 25g.
— Leurcouservalion.
Lentilles , 266. En purée, 1 12. Potage , 82.
Levraut. 177.
Liaisons. g6.
Lièvre , 177. Rôti , 4 ^ S?
En pâté, 356.
— Sa dissection à table, 67.
Limande. 236.
Limonade sans citron. 3q2.
Lit. 76.
Lotte. 267.
Macaroni, 3i4. Ala napolitaine, 4^0. Potage, 82.
Macédoine. 1 16.
Madeleine , gâteau. 366.
Magnounaise (sauce). 104.
Magnonnaise de perdreaux, 187. De volaille, 206.
De saumon , 225.
Maïs, crocpiettes. 323.
Maître-d’hôlel. gg.
Maquereau. 282.
Marasquin. 3go.
Marinade de volaille. 2o3.
— Pour rôtis, 41g.
Marmeladed’abricots. 378.
— de prunes. 87g.
— De poires, 879.
Marrons , potage. 83.
— Leur conservation. 443.
Matelote de lapin , 180. De
poisson , 244- De poularde , 217. De poulet et d’anguille, 21 5. Vierge, 117,246.
Mauviettes. ig4.
Melon , potage. g3.
Menu. 42.
Merlan. 286.
Merles. ig4.
Miel, pour remplacer le sucre. 45o.
Mijoter. 76.
Mirabelles , marmelade.
Miroton. 76, 128.
Mitonner. 77.
Moek Turtlc. Potage, 84- Morue. 280.
— (tourte de). 35g. Mouiller. 77.
Moules. 242, 456.
— potage. 86.
Mou de veau. i43- Mousse italienne. 327.
Moutarde. 449*
Mouton. i5o. Gigot, i5o.
Emincé, i5. Filet , i53.
Carré, i53. Poitrine, i54- Côtelettes , i54< Epaule , i56. Haricot , i56. Rognons, 167. Lan-
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gués, i5']’ Cervelles,! 58.
Queues, 169. Pieds, iSg.
Rôti, 4^7- dissection à table , 60. Moyen de lui donner le goût du chevreuil. 4^4'
Mûres, 354, 3g3.
Navets. 286. Potage. 82.
Leur conservation. 43o.
iVoisettes , beurre, iio.
Noix de veau. i36.
Nougat. 367.
Noyau , ratafia. 38g.
OEufs , 3o3. A la coque, 3o4. Au miroir, 3o4- Aux asperges. 3o4- Mollets , 3o5.iFrits, 3o5. Aux fines fr herbes , 3o5.
Brouillés, 3o6. Au verjus, 3o6. Au beurre noir.
Auxpetitspois,3o7, A la trijDe , Farcis
Au lait , 3o8. A l’eau ,
308. A la minute , 3og, A la neige, 3 10. Aux macarons , 3 1 3. En surprise. 332. En filets, 4i !• Au fromage, 4-i 1 . En fricassée 4 n. Encroiite,4i2 En caisses, A l’ail, 412. Petits œufs, 4^2.
Conservation , 425.
Ognons ,281. Glacés pour gai’niture , 117. En purée, 112. Farcis, 4io.
— grillés ,4*1- Potage j
Oie. 200 , 406.
— Sa dissection à table. 66.
— rôtie. 4 >8.
— ( Méthode pour manger une) en trois mois. 201.
Omelettes, 3 10. Aux fines herbes , 3 10. Aux rodons, 3 10. Au lard et jambon, 3ii. Au fromage d’Italie , 3 1 1 . Aux pointes d’aspergés , 3i i.
Aux truffes , 3 ii . Aux champignons , 3 ii . Au fromage , 3n . Au pain , 3 î 2 . Aux écrevisses, 3 1 3.
Aux croûtons, 3i2.>Arognon , 3x2. Aux macarons , 3i3. Au sucre, 3i3. Aux confitures, 3 1 4- Soufflée, 3i4- Au rhum, 3x3.
Oi’anges glacées. 373.
Oi’di'e du service, 5.
Oi’eilles de veau. x48.
— au fromage. 4°2.
Orgeat, sirop, 3g6.
— de cochon. x64-
Ortolan, xgfi.
Oseille. 280.
— Sa consei’vat. 433, 4^o.
Pain pei’du. 322.
— de pommes-de-ten’e.2g2
— de veau à la génoise. 4o4
Palais de bœuf. 12g.
Panade x’oyale. 82.
Paner. 77.
Pancakes. 35o.
Panux’e. 42g-
Papillotes de lapereau.
Pax'er. 77.
Patates. 291.
Pâte adresse!', 356. A frire, 274. Bi'isée, 358. D’abricoiis, 38o. Feuilletée, 354
Pâtés, de lièvre , 17g , 356.
de veau , volaille, pois-
sous , etc. , 357. A la Ijroche , Chauds,
Froids, 354. De groseilles vertes
Pâtisserie. 354.
Paupiettes de veau. i38.
Pêches glacées. 3'^8.
Pêches à l’eau-de-vie. 384-
— Leur conservation, 442.
— T ranches au sucre ,371.
— En beignets. 320.
Perche. 2^9.
Perdrix et perdreaux, 184.
A la broche , i84- Au Gratin , i84- En salmis, i85. Chartreuse, i85.
— A la crapaudine. i85.
A la chipolata, i85. A 1 anglaise, 18G. Panés et grillés, 186. Eu papillotes, 186. En salade, i86.
Magnonnaise, 187. Purée, 187. Terrine, 187.
Aux choux, 188. A l’estoufade , 189. Aux lentilles, 190. Aux pois. 190.
A la ménagère, 190. A la catalane , 190. Leur dissection à table. 6g.
Persillade, 122.
Petit salé. 172.
Petits pâtés. 355.
— en croustade. 358.
Pets de nonne. 32 1.
Pieds de cochon. 167.
Pieds de mouton. i5g.
— de veau. 149.
Pigeons, 195. llôtis, ig5.
Aux petits pois, 195. A la crapaudine , ig5. En papillotes, 196. En compote, 197. A la Saint-
Lambert, 197. Chartreuse , 197. A l’étuvée, 197- Frits, 198. Leur dissection, 67.
Pilau à la turque. 81.
Piquer. 77.
Plie. 236.
Plum pudding. 344-
Pluvier. 191.
— Sa dissection à table. 70.
Poêle. 109.
Poires à l’eau-de-vie. 385.
— à l’allemande 3 18.
Poires lapées. 44^-
— Leur consei’valion. 44^-
— Compote. 36g.
Pois , 259 En purée, 1 10, III. Potage , 82 , 88.
Aux œufs, 307. Leur conservation , 439 , 443*
Poisson de mer. 2 2 3.
— d’eau douce. 244-
Poisson ; moyen de le préserver de la corruption.
— de rendre mangeable celui qui se corrompt. 4^5.
— de le faire cuire au bleu ou court-bouillon. 223.
— ( farce de ). 120.
— ( sauce ponrle). 100.
— Sa conservation. 44^-
Poissonnière. 77.
Poitrine de bœuf. 56.
— de mouton. i54-
— de veau. i33.
Poivrade , sauce. 102.
Pommes-de-teri'e, 292. Potage , 82. 92. A la maître - d’hôtel, 292.
A l’anglaise, 2g3. A la sauce blanche, agS.
— blonde, agS. A la crème , agS- Au lard , 2g4- A l’étuvce , 294. A la lyonnaise, 294. A la provençale , agS. En purée , 295. Farcies, 296.
Gâteau, 296. En galette, 297. En pyramide , 297. Frites , 298. Sautées au beurre , 298. En salade , 298. En boulettes , 299. Soufflé, 3 1 6.
En beignets, 32 1 . Moyen de les faire cuire pour manger en place de pain, 292.
Pommes au beurre. 317.
— en charlotte. 3i6, 317.
— (gelée de). 38o.
— meringuées. 3 18.
— en beignets. 820.
Porc frais. i63.
Porcelaine^ raccommodage.
Potages, 78. Au riz, 80. De purées, 82 , 84- Au macaroni , 82. Au vennicelle , 82. Aux choux, 82, 88. AlaCondé, 83.
Aux boulettes , 83. Aux marrons, 83. Anglais, 84- D’écrevisses, 85. Aux grenouilles , 86. Aux moules, 86. Au fromage,
A l’ognon
A la julienne, go. Au thé , 90. Au poti-
ron, 92. Aux herbes, 89,400. Aux laitues, gi.
Printanier, gi. Aux poi-
reaux, 92. Auxporamesde-terre, 92. A l’oseille, 92. Aux carottes, g3. An melon, g3. Aux tomates, g3. A la flamande, g3.
Aux croûtons, 118. A la purée de gibier et de volaille , 84- Au riz , choux et fromage , 3gg.
Aillait d’amandes, 4oo.
Pot-au-feu. 78.
Potiron , 286. Purée. ii3.
Potage , g2. A la parmesane, 4og. Au four, 4og'.
Poularde. 208.
— rôtie. 4i8.
— Sa dissection à table. 64.
Poule , 2ig. Aux ognons,
2ig. Frite, 21g. En daube, 220. Au riz, 219.
Poule d’eau. 198.
Poulet, 208. ïlôli. 208. A l’estragon, 214. Au four,
21 3. A lajjaysaune, 214.
Au beurre d’écrevisses, 216. Grillé, 2i6.En matelote , 21 5. Farci, 2i5> A la parole, 21 5^ Rôti, 208. A la tartare , 21 3.
A lamarengo, 217. En fricassée , 209. Sauté , 2i4- Aux truffes, 218.
Au fromage , 4o5. Sa dissection à table. 64- Procédés nouveaux ou peu usités, 20.
Pruneaux. 444- Prunes à l’eau-de-vie. 384-
— confites entières. 38o.
— ( marmelade de ). 38o-.
— Leur conservation, 44^- Puddings. 3'{4.
Piincli. Sgo.
Purées , 1 1 o , 1 1 1 . D’o-
gnons , II2. De céleri, Il 3. De cliicoi'ée, ii3.
Defeves, 12. De navels, 287. De pois, 110. De lentilles, 112, De haricots , 112. De pommesde-terre , 295. De potiron , 1 13. D’oseille, 280.
De gibier ou volaille, potage , 84. De volaille, 208. De perdreaux, 187.
Quasi de veau. i38.
Quenelles. 121.
Queues de bœuf, 129. De cochon, 167. Derhouton, 159. De veau , 146.
Ragoût de chasseurs, 178.
Ragoûts, Il 3. De truft'es, 1 15. De choux , 1 16. De foies, ii3. Mêlé, 114.
De champignons, ii5.
De petites racines. 117.
Raie. 229, 407-
Raisin , confitm-es. 38o.
— muscat; ratafia. 387.
Raisiné. 882.
Ramequins , 4i3.
Ramiers, igi.
Râpe à diviser lesracines. 90.
Ratafias , 887. Cassis, 887.
Piaisin , 387. Coings , 389. Framboises, 887.
R oyau , 890. Brou de noix , 890. Genièvre , 388. Angélique, 3qo.
Fleur d’oranger , 388.
Ravigote, sauce. 100.
Refaire. 77.
Relevés de potage. 5 , 43*
Rémolade. 100.
Revenir, 77.
Rillons de Tours. 171.
Ris de veau. 142.
Rissoles. 358.
Riz en gâteau. 323. Beignets , 824. Croquettes, 324. Souillé , 325. Potage, 80, 8i , 39g.
Robert (sauce). io3.
Rognons de bœuf, i3o. Cochon, 166. Mouton, i5'].
Veau , 142 , Coq , 1 14-
R.omaine. 27g.
Roses (huile de). 38g.
Rôties d’Anchois , 407.
Rôtis. i3 , 41 5.
Rouge-gorge. ig5.
Rouget. 287.
Roux. 96.
Salades . 36. De cervelles de veau, 145. De perdreaux, 186. De volaille, 206. De saumon ,, 226.
D’anchois, 248. D’oranges , 371.
Salé ( petit ). 172.
Salmis, 107. De jierdreaux, 184. Bécasses et bécassines, 192. De Cailles, 193. Canard, 108. Oie,
Salsifis. 290.
— Leur conservation. 43o.
Sambaïonne (crème). 827.
Sanglier. ijS.
— Sa dissection à table. 64-
Sai’celle. 198.
Sai’dine. 244-
Sauces. 96.
— blanche. 98.
— à la béchamel. 97.
Sauce blonde, 98.
— aux câpres. gS.
— aux huîtres. 98.
— à la maître-d’hôtel. gg.
— au beurre, gg.
— au beurre noir. gg.
— froide pour le poisson 100
— à la ravigote. 100.
— à la l'émolade. loo.
— indienne au Kari. 100.
— piquante. 100.
— aux anchois. 10 1.
— aux écrevisses. loi.
— à la poivrade^ 102.
— à la tartare. 102.
— hachée. 102.
— au verjus. 102.
— anglaise auxgroseill. io3.
— à pauvre homme. io3.
— à tous mets. io3.
— Robert. io3.
— tomate. loq.
— italienne, ic-5.
— espagnole. io5.
— genevoise. io5.
— à la pi’ovençale. 106.
— aux truffes. 106.
— du chasseur. 106.
— matelote vierge. 117.
— à riiuile. 2’] 6.
— froide pour huîtres.
Saucisses. 17 1.
Saumon , 224. Au bleu , En fricandeaji , 224. En papillotes, 224. A la genevoise, 225. Escalope, 225. Aux câpres, 225.
En Imagnonnaise , 225.
En salade, 226. A la maître - d’hôtel , 226.
A la broche, 226,
Saumure. 172.
Sauter. 77.
Servante. 3y.
Scorsonères, ago.
Service delà table. 37. Sirops de cerises , 3g2.
Groseilles, 3g3. Mures , 3g3. Epine-vinette, 3g4.
Pommes , 3g5. Orgeat 3g6. Guimauve , 397.
Vinaigre , 3q5. Pour les compotes. 36g.
Sole. 236.
Soufflés de riz. 3a6.
Soufflé de]3omme-de-terre , 326. Au chocolat , aux macarons , à l’abricot, au café , à la fleur d’orange,
Soupe dorée. 322.
Soupe au thé, 90.
Soupes , t>oj-ez potages, 78.
3gg. Aux cerises » 3ig.
Souris, leur destruct. 455 .
Sucre. Clarification. 334-
— Cuisson. 335.
Suc de groseilles. 44i,.
— de fraises, 442.
Surtout de table. 46.
Tagliatelli, 4ox.
Tamis. 77.
Tanche. 25o.
Tartare (sauce). 102.
Tarte aux groseilles. 35i.
Tendon de veau. i34. Terrines de lièvre , 179.
Perdreaux, 187. Volaille,
gibier, veau , 2o5 Têtes d’agneau. 162.
— de veau. i46.
— Sa disscct. à table. 5g, Thé (soupe au). 90.
Thon. 227.
Tiinhalesdemacaroni. 3i5.
Tomates J 98, 285, 436.
Tonneaux. 457.
Topinambours. 3oo.
Tourner. 77.
Tourterelles. 191.
Tourte de morue. 369.
Tourte de fruits. 36i„ 'J’ranclie de bœuf. 56.
Trousser, 78.
Truffes, 3oo. En" ragoût , Il 5. Sauce, 106. Leur conservation, 44o* Truite. 72, 226.
— Service, 73.
Turbot. 70 , 227.
Ustensiles, etc., nouveaux
ou peu usités , 20.
A'^aisselle d’étain. 454- A'^anneau. 191.
— Sa dissection à table.
Veau rôti, i3i. Carré, 182.
Poitrine, i33. Tendons, Côtelettes , i34- Filets,
Blanquettes, Noix
136. Escalopes, Croquettes, 137. Paupiettes, Quasi, i38. Epaule, i3g.
Foie, i 4o. Rognons, fraise , ris, 142. Mou ,143.
Cervelles , i44- Queue , Tète, i46. Oreilles , i48.
Langues, Pied, i49* Cervelles en salade, i45. Sa
dissection à table , 58.*
Moyen de lui donner le' goût du thon , 4^3.
Velouté. 94.
Venaison' 4 >8.
A’’ei4us. Conservation, 435.
— Sauce , 102.
Vermicelle. 82.
Vert d’épinards. io5.
A^iandes , moyen de les conserver. 420, 443-
Viandes grillées.
V iandes , temps qu’elles peuventse conserver 420.
Viandes, les altendi'ir. 42 .
— passées, 422.
A^in de Champagne mousseux. 452.
Vinaigre. 434> 44^*
A^inaigrette. i23.
Vins. Soins qu’ils exigent,
Vive. 287.
Volaille, 2o3. Essence, 96.
Blanquette , Capilotade , Marinade, 2o3. Croquettes, Galantine , 2o4- En terrine, 2o5. Salade, Magnonaise, 206. En’gâteau de riz , Croustade ,• 207. P urée, 208. Mani'ere de l’attendrir , 419- l'ôtie , 4i8.
Vol-au-vent. 35g.
Zeste. 78.
Zucchetti farcis. ^\o.
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SEVTBMBaz 1839.
AÜDOT, ÉDITEUR,
UlIE DU PAON , 8 , ÉCOLE DE MÉDECINE , A PARIS.
HEB.BIEK GÉNÉBAIi BE E’AMATEUB. , II* SÉRIE , contenant les figures coloriées des plantes nouvelles, rares et intéressantes des jardins de l’Europe , avec leurs description , histoire , propriété et culture ; par M . le D'' Loiseleur Deslongchamps, auteur de la I” série.
Depuis la publication de la première série de l Herbier de l'Amatedr, uii nombre considérable de belles plantes sont venues orner nos jardins et nos serres, et les horticulteurs appelaient de leurs vceux un ouvrage cjui, par des figures assee multipliées et
DESSINEES AVEC VERITE DANS DES PROPORTIONS CONVENABLES, pUt
leur faire connaître les richesses vegetales récemment introduites et celles qui sont dignes de l’être.
Ce besoin senti, et le goût que nous prenons nons-memes a ce g_enre de recherches et de travaux, nouS' ont engagés a nous rendre au désir manifesté par un grand nombre^ de personnes eu publiant une deuxième série de l Herbier de l Amateur, ouvrage si favorablement accueilli, et qui a acquis une réputation européenne dans un temps où les magnifiques ouvrages de Redouté étaient eux-mêmes en publication et en vogue.
Dans cette nouvelle collection, non-seulement les figures des plantesles plus belles et les plus intéressantes qui ont paru depuis la publication de la première série de ï Herbier de l’Amateur, ou qui doivent le compléter, seront tour à tour dessinées ; mais nous nous attacherons surtout à faire connaître, en les figurant, les nouvelles plantes dignes d’être rangées dans la collection d’un amateur de l’horticulture.
Selon le mode adopté depuis quelques années, et pour mettre le public à portée de jouir plus promptement, nous donnerons CHAQUE MOIS, à partir du i®'' janvier ifiSg, trois livraisons de DEUX PLANCHES Uthographiées , coloriées par les artistes qui ont travaillé à la première série.
Les i4 premières livraisons sont en vente (3i décembre i838). Les livraisons de la première série (de 9 fr. en papier ordinaire et de 12 fr. sur papier vélin) étaient composées de 6 planches gravées sur cuivre; trois livraisons de la deuxième série donneront donc l’équivalent d’une de la première, et ne coûteront que Sfr. 25 c., toutes sur papier vélin ; prix bien inférieur. Cependant les planches ne le céderont pas en vérité et en brillant aux anciennes. Cet avantage est dû à la lithographie, qui en
meme temps qu’elle procure de l’économie, prépare au colorUi» des travaux plus terminés, des teintes plus fondas et pîSs doi évitent des hetoucies multipliées, sans rien faire per dre de la transparence et de la vérité des couleurs. ^
Les dessins ne seront pas, comme autrefois, circonscrits dans le cadre d un filet grave, ils s etendront dans toute la page ce qui donnera plus de développement à la ligure. ^ ° ’
Les plantes devant être représentées autant que possible dp grandeur naturelle , il y aura quelquefois des planches doubles qui compteront pour deux.
La livraison de deux planches coloriées, accompagnées chacune d un texte historique et descriptif, très-grand in-8®, sur papier jesus vehn satine, presque aussi grand que l’in-éo ordinaire fformat de la première série), est du prix de i fr. y5 cent., à pLis. Port de chacune, par la poste, en envoyant deux livraisons ensemble, 20 cent.
On a tiré quelques exemplaires sur grand papier (in-é® grand raisin vehn), dont les figures sont retouchées avec un soin particulier. Prix : 5 francs. ^
1.^°,“® ‘■appellerons ici quelques passages du prospectus de 1 Herbier de l Amateur, première série.
« .... L’ouvrage qui manquait à la France devait contenir non-
• seulement les plantes, les arbres et arbrisseaux d’une utilité » réelle, ou qui, par la beauté de leur port, par leurs couleurs ou » leur odeur, embellissent nos jardins, décorent nos demeures
• et ajoutent à nos plaisirs... ’
» Ce sera la ressource du botaniste , puisque, si , au milieu
» des frimas de 1 hiver, il a oublié quelques-uns des caractères » d une plante qui ne vit que dans les beaux jours et loin du » climat qu il habite, avec nos figures il n’y aura plus pour lui » ni saison ni distance.
• Elle ne sera pas moins précieuse pour I’Amateor, qui, souvent » trompe en achetant une plante sur l’idée qu'il s’en est faite » d apres une simple description, trouvera, dans notre Herbier, milieu duquel il ne pourra plus s’égarer, pais-
• qu ïl aura sous les yeux les objets mêmes qu’il voudra choisir.
» L horticulteur-marchand, en annonçant ses graines ou ses
“ ognons, y trouvera encore le seul moyen de montrer, avec » toutes leurs grâces naturelle.s, les plantes qui doivent en naître. •
li Herbier de l Amateur et \e Traité des Jardins ont été exposés au Louvre avec les produits de l’horticulture. Ils ont été l’objet d une mention honorable, et d’un rappel de médaille à l’exposition des Produits de l’Industrie.
TRAITÉ M X.A. COMFOSITIOIff BT DB B’OBJffB. MBSTT BBS JABBINS, avec 161 planches, représent^ant, en plus de 600 figures, des plans de jardins, des fabriques propres à leur décoration , et des machines pour elever les eaux. Ouvi'age faisant suite à l’Almanach du bon Jardinier. CISTQUIBMB bbitiost, contenant 94 planches nouvelles , 58 plans de jardins de toutes gi’andeurs, un nombre considérable de sujets divers
d'utilité ou d’ornement, et dans laquelle le texte entièrement refondu, a été augmenté de plus du double jiar un amateur des Jardins. Prix : 25 fr., et 28 fr, 50 c. franc de port.
11 suffira, pour faire connaître cet ouvraf^e, et pour indiquer les améliorations apportées à la cinquième édition, de transcrire ici le sommaire des articles qu’il contient.
Coüp d’oeil sdr l’uistoire des jardins et de l’horticulture.
Progrès théoriques et pratiques.
WoTioNs SUR LA THEORIE DES JARDINS. — Dos divors genres de jardins. — Des sites en général. — Convenances locales. — Des sites en particulier. — Convenances qui leur sont propres. — Plaines. — Coteaux. — Montagnes, collines et vallons. — Scènes majestueuses, terribles, pittoresques, rustiques, champêtres, tranquilles, riantes, mélancoliques, surprenantes, fantastiques, merveilleuses. — Des climats et des températures.
Arpentage, levée des plans, transport sur le terrain d’un dessin tracé sur le papier, ii Jigitres nouvelles.
Des jardins fruitiers-potagers. — Verger. — Jardins mixtes Du jardin et de l’école de botanique.
Des JARDINS SYMETRIQUES, jardins anciens, boulingrins, vertugadins, pièces coupées, parterres à compartiments, broderies • jaulin symétrique moderne, — de palais, — publics, iojig.noiw.
Des jardins fleuristes et du /lojarmni.Jardin fleuriste variable. Listes des plantes pour parterres , arrangées par ordre de hauteurs et de saisons.
Des jardins paysagers.
Plans et descriptions des jardins de toutes grandeurs. 3 jardins iruitiers-potagers, 4 jardins fruitiers-potagers ornés, i jardin mixte, i5 pièces de parterres modernes ou fleuristes, u petits jardins paysagers, depuis 4 perches jusqu’à un demi-arpent, o jardins paysagers moyens et grands, jardin cosmopolité, n jar dins anglais, 2 hameaux ornés, 2 fermes ornées. 5n plans nouveaux
Jardin zoologique. — Hameau orné. — Ferme ornée.
Jardin paysager, travaux préparatoires. Emploi et arrangement des végétaux dans les compositions. La forêt, le bois, le bosquet Illumination des bosquets, salles de verdure, ifs taillés, labyrint e, groupe, massif, buisson, arbre et arbrisseau isolés, arbre belvedere , quinconce, avenue, allée couverte, berceau, palissade ha-ha, pergole, charmille, haie, prairie, pelouse et gazon, tapis’ plate-bande, planche, corbeille, massif de fleurs, contre-bordure’ tapisserie ; ornements fleuris: éventail’ tef des i'°tonde : perspective artificielle. Lis-
tes des arbres, arbrisseaux et arbustes pour les bois et bosauets
jÀliüll' C “"«“•-Ile,, e.„x
rai, fontaf^e,, ’
Des rochers, cavernes, grottes.
CoBSTuucTioNS DIVERSES ET ORNEMENTS, scrros, bâches, châssis, espaliers d’oranger et de camellia, moyens de chauffage, calorifère' dont i6 nouvelles. ’
^ Habitations et fabriques d’utilité, ferme ornée, écuries, vacheries, bergeries, laiteries, moulins à eau et à vent, jardin Delisle, jardin Panckoucke, jardin de Fromont, habitations et pavillons d’architecture italienne , villa, casin , maisons transportables. Go figures , dont ^9 nouvelles.
Cottages, enirance, ornements extérieurs des cottages , portes et fenêtres gothiques. figures, dontG8 nouvelles.
Glacières. 1 figures.
Ponts en pierre , en charpente, rustiques , suspendus en fil de fer, levis, tournant, naturel, vivant. 87 figures, dont 27 nouv.
Maisons et maisonnettes rustiques, chinoises, etc. Go figures, dont l5 nouvelles. ,
Cabanes pour loger les animaux, colombiers, volières. Gi figures, dont 19 nouvelles.
Fabriques d’ornement et de récréation, cabanes, pavillons, kiosques, belvédères, observatoires. G^ figures, dont nouvelles.
Chapelles, oratoires, ermitages, ex voto, temples. 44 dont 20 nouvelles.
Obélisques, tombeaux, exèdres, colonnes isolées, statues, vases.
figures , dont l3 nouvelles.
Jeux, tir à l’arc, au pistolet, au fusil, jeux de bague, bascule, appareils pour la danse de corde et l’enjambée des géants, portique de la gymnastique. 8 figures, dont 4 nouvelles.
Barrières, treillages, palis, sièges rustiques, étagère ou théâtre de fleurs, figures, dont I2 nouvelles.
Barques. i3 figures, dont 7 nouvelles.
En tout 633 figures gravées sur 161 planches, non compris beaucoup de figures de détail.
Tous les plans de jardins des quatre premières éditions ont été supprimés, ainsi qu’un certain nombre de fabriques, que nous avons remplacées par des modèles d’un plus nouveau goût, d’après les dessins de MM. Admont, paysagiste, Canissie et Gavori, architectes, etc. Nous avons conservé précieusement les dessins de M. Garneray, qui avaient enrichi la troisième édition.
On connaît les planches des quatre premières éditions, dont les meilleures ont été reproduites dans celle-ci. Les 94 qui y ont été ajoutées sont gravées avec un grand soin par iMM. Ddrac, Pfitzer et Olivier.
Les troisième et quatrième éditions , contenant environ 100 planches, étaient du prix de 20 francs. Celle-ci renferme 94 planches nouvelles, gravées sur acier, et ne se vend que 5 francs de plus. — Papier de chine, le double.
Ceci est un exemple unique d’un ouvrage aussi bien gravé et
A SI DON MARCHÉ
C’est, il n’en faut pas douter, à faccueil favorable et constant qu’il a reçu du public, que notre Traité des Jardins doit l’honneur d’avoir été contrefait dans son plan , dans son titre et dans une grande partie de ses dessins, car on n’imite que les ouvrages utiles et dont la vente à grand nombre peut faire espérer des profits à l’imitateur. A la médiocrité des gravures on pourra '.reconnaître, au premier coup-d’œil, cette contrefaçon ou imitation.
PARIS. — IMPRIMERIE BT FONDERIE DE FA I N , RUE RACINE
VOYAGE EITTORESQÜE AU BKÉsix , par Maurice Rugendas , traduit de l’allemand , par d/. de Golbùrj
PAYSAGES, PORTRAITS ET COSTUMES, MOEURS ET USAGES DES INDIENS, EUROPÉENS ET NÈGRES, litllO^I'aplliés par loS
plus célèbres artistes, Victor Adam, Éiebeboisy'. Boiiington , Deroy, Maurin , Sabatier, Tirpenne, V^JleneuAe , etc.
M. Rugendas, pendant le long séjour qu’il a fait au Brésil, s’est livré aux recherches les plus minutieuses, aux investigations les plus approfondies, pour rassembler, sur cette partie si intéressante du nouveau monde, la collection la plus complète de documents précieux ; il n'a voulu rien négliger de ce qui pouvait intéresser le lecteur. Il a passé en revue les sciences naturelles, les arts, le commerce, les mœurs, les coutumes de ces peuples sauvages ou civilisés, et partout on retrouve cette élégante netteté Gt cette profonde instruction qui le caractérisent.
Pour les planches qui accompagnent ce bel ouvrage, on a puise dans le riche portefeuille que l'auteur a rapporté du Brésil et dans ses innombrables dessins de vues, de cascades, de portraits, de costumes, de scènes variées de la vie intérieure des nabitants, on a choisi ceux qui par la beauté pittoresque et la variété des situations, par l’attrait des scènes privées, offraient le plus d interet.
Nouvelle Publication, avec Texte allemand ou Texte français. Le Voyage pittoresque au Brésil formera un fort volume grand iiifolio, divise en 20 livraisons; ce volume sera composé de quatre parties : — La première donnera, en G livraisons, la description et la vue des principales villes et les paysages les plus intéressants La seconde, en 4 livraisons, contiendra les portraits et costumes des habitants: - La troisième, en 6 livraisons, fera connaître les mœurs et usages des Indiens et des Européens; — La quatrième, en 4 livraisons, les mœurs et usages des negres. - Chaque livraison sera composée de 5 plancl^s et de 2 ou 3 feuilles de texte explicatif 1 ,1 en paraîtra une tous les quinze jours, a partir du i« février i83o. — Prix de cliaaue livraison : b fr. sur papier blanc , et 8 fr. Lr papier de Chhie.
liA LITTÉRATURE ERAWÇAISE CONTEMTO-
^ Continuation de la
FRANCE LITTERAIRE, contenant : 1» Par ordre alphabétique de noms d’auteurs, l’indication chronologique des publications originales des écrivains h-ancais regnicoles et étrangers, et celle des éditions et traductions françaises des ouvrages des auteurs étran«-ers vivants, imprimes en France pour la première fois pen-1 dant ces douze dernières années; — 2“ Une table des livres anonymes et polyonymes, qui. parleur publication, appartiennent à cette époque 3“ Une table
dos sujets. Le tout accompagne de notes biographiques et littéraires, par J. M. Quéuarü.
Quelque courte que soit la période de 1827 à i838, elle ne laisse pas d’être léconde en événements intéressants. Depuis 1827, toutes les doctrines politiques, religieuses, littéraires, scientifiques, industiielléfe, toutes les questions d'intérêt social enfin ont été agitées. Une révolution populaire a donné naissance à un nouveau droit public ; l’enseignement public a reçu des améliorations importantes ; les sciences, l'industrie, ont fait d’immenses progrès. Aujourd’hui donc que l’imprimerie est devenue l’interprète de la pensée, que tout s’écrit, la Littérature française contemporaine sera, nous pouvons l'aflirmer, le procès-verbal le plus complet dé l’histoire de notre temps. Par cela même elle forme un ouvrage tout à fait indépfendaut du premier, quoique venant lui servir de continuation.
Cet ouvrage formera trois volumes iu-8° de4o feuilles et sera publié en 24 livraisons de 5 feuilles (80 pages), qui paraîtront de six' semaines en six semaines. La première sera mise en vente le 20 décembre i838. Prix de chaque livraison , 2 fr.
IiA KÊVOIiUTIOMT FRAKTÇAISE, depuisl789jusqu’au 18 brumaire, repvésentéeen 224 tableaux d’après Fragonard, Swebach, Prieur, Veny, Girardet, et gravés parDuplessi- Bertaux, Niquet, etc., avec une analyse des faits,
TïOKT PITTORESQUE servant d’atlas aux récits historiquesde MM.Thiers, Mignet, Tissot, etc., etc., et compkdant le Musée national de Yersailles , où lés sujets de la révolution ont été omis. Cet ouvrage contient 158 tableaux représentant les scènes les plus remarquables de celte époque, et 66 portraits de personnages célébrés, avec une vignette rappelant l’action la plus mémorable de leur vie, et accompagnés, pour laplupart, de leur signature autographe. 56 liv. 70 fr.; 2 x'ol cart. 75 fr. demi-iel.80fr, Zi’ITAEXE , EA 8IC1EE f EE8 lEES EOLIENNES, L’ILE . R'ELEE, LA SARDAIGNE, MALTE , L’ILE DE CA- | LTTSO , etc., d’après les inspirations, les recherches j et les travaux de MM. le vicomte de Chateaubriand, | de Lamartine, Raoul-Rochette, le comte de Forbin, Piranesi, Mazzara ; de Napoléon, Denon, Saint-Non, lord Byron, Goethe, Visconti , Cicognara , Lanzi , de Bonsletten, Swinburne, etc. Sites, monuments, scèsbs ET COSTUMES , d’après Haudebourt - Lcscot ,
MM. Horace Vernet , Granet , Isabey , Ciceri , Mazzara, le major Light, le cap. Batty, Cooke, Gell et Gandy, PinelU , Ferrari, et beaucoup d’artistes Italiens; recueillis et publiés par Audot père, membre ils la Société de géographie. Ouvrage contenant 290
gravures sur acier, représentant plus de 4oo vues toutes intéressantes, et i5o costumes, scènes de mœurs, etc., i4o livraisons à 8 sous.
Les antiquités du peuple rom.iin , les lieux consacrés par Virgile, Horace, Pline, par le Dante elle Tasse: les monuments modernes de Rome, de Florence, de Milan , etc. ; les curiosités naturelles, volcans, lacs, grottes, cascades, sites pittoresques; les costumes, les scènes caractéristiques de chaque pays, tels sont les sujets des gravures de cette vaste collection. La description de tant d’objets curieux et pittoresques, la peinture des mœurs, sont exposés de manière à intéresser vivement et à faire entièrement connaître toutes les parties de l’Italie.
Une médaille d'une admirable exécution a été gravée à l’occasion de cette intéressante publication, et distribuée aux souscripteurs, comme associés et protecteurs de l'entreprise Elle porte au revers cette inscription : A. . . . (ici le nom du’smis cripteur). . . . PROTECTEUR DES ^rtS Prix de la médaille , module d’une pièce de cinq francs- i fr
5o cent.; gravure du nom, I fr. 5o cent.
I’ï.DE-MANDER cet ouvrage sous LE SEUL TITri: .e LIT.ALIE PUBLIEE PAR AUDOT, afin d’éviter des errem- Chaque partie séparée, savoir : Toscane, i vol., 7 fr. 80 c Royaume de Kaples, Sicile et Malte, 2 vol.', 28 fr 80 c. ^ Sicile et Malte, I vol., Sfr. 40 c. — Herculanum, Pompéï, i vol ■“ Rome et Etats romains. 2 vol., 26 fr. 20 c. — Venise ' Milan, royaume Lombardo-Vénitien et États voisins, i vol ’
12 fr. Pipmnnf . 1 n VUi.,
J V » 1 "i ^ ' Avunc, CL eu iioii', 1 état
moderne ; lavee en couleur, 3 fr. 5o c. _ On ajoutera 3 fr par
volume, SI on veut les volumes reliés. On peut aussi relier en 3 ^1., savoir : 10 Royaume de Naples, Sicile, Malte; 20 Rome- 3 Toscane, Milan, Piémont. Le prix alors est de 4 fr. le volume’
II.XUSTRÉS PAR
S APOTRES . Vues pittoresques, d’après Turner Harding et autres cekbres artistes ; HistoirerDescription ’ Mœuis actuelles. Dédié à monseigneur l’évêaue de
ft^A^ E-ror de VeiiiJJes ;
Voyagé? ' collaborateurs aux Annales dis
Magnifique volume sur huitième de Jésus vélin nnn ,v, -
« <l'«™ Wlé .Th.
en présenter les vues principales dans ce qu’elle^ ont dp^nlî^i^ ’
resque, d historique ou de monumental tel est lo nCn a P'^to-
vrage, dont les dessins sont gravés na’r les mpn7 ‘^^cet oaccox-qui ont coopéré à la collection intitilée eÏtae^e*
I.a lislc des lieux dont nos gravures représentent l’aspect fera connaître le plan de cette nouvelle et intéressante publication :
Jalla, ancienne Joppé. — Ruines d’Ascalon. — Jérusalem, vue générale prise du mont des (Jliviers. — Murs d'enceinte de Jérusalem. — Une rue de la sainte cité, maison du gouverneur. — Mosquéed'Omar, sur l’emplacement du temple de Salomon. — Terrasse et chaire de la mosquée d’Omar. — Eglise du Saint-Sépulcre.
— Saint Sépulcre. — Rues voûtées à Jérusalem. — Intérieur de la porte d’ür à Jérusalem. — Jérusalem, près de la porte de Saint Etienne, lieu appelé, par tradition , Piscine de Betza’ide.
— Mont Sion , mosquée de David. — Jardin des Oliviers. — Vallée de Josapliat, torrent de Cédron , tombeaux d’Absalon, de saint Jacques, de Zacharie. — Jéricho. — Samarie. — Bords du Jourdain. — Nazareth. — Bethléem. — Chapelle de la nativité : lieu de la naissance du Sauveur. — Cana en Galilée. — Tibériade.
— Mont Tabor. — Vue prise du mont Liban. — Mont Liban et ses cèdres. — Marche nuptiale au mont Liban. — Chemin da Sina’i : monastère de Sainte-Catherine. — Désert du Sinaï. — Sommet du Sina'i. — Le Nil , les pyramides : emplacement de Memphis. — Thèbes : temple et statue renversée de Alemnon.
— Babylone. — Ninive, à présent Moussul. — Ruines de Tyr.
— Sidon. — Laodicée. — Antioche. — Damas. — Chypre. — Corinthe. — Ephèse. —T Milet. — Patmos. — Rhodes. — Rome : Forum romanum. — Rome ; Colysée. — Rome : antique prison Rlamertine, où fut enfermé saint Pierre, où Jugurtha mourut de faim , et où les rois vaincus allaient périr après le triomphe.
Ii’AB.CHITjETTURA ANTICA Descritta e Dimostrata coi Monumenti dall’ architetto Cav. Luigi Canina,
Le but du grand ouvrage , publié à Piome par M le chevalier Canina , est de faire connaître l’histoire , la théorie de l’art de bâtir des principaux peuples anciens, et la construction des monuments qui nous ont été conservés.
Il fallait réunir un grand nombre d’ouvrages d.’un prix trèsélevé , et faire de longues recherches pour avoir les vues des monuments , leurs détails architectoniques ; et connaître les restaurations qui en ont été faites par les savants. M. le chevalier Canina a fait usage de tous les travaux de ses prédécesseurs, de tous les documents procurés par les nouvelles fouilles, et il en est résulté un recueil de gravures et un traité qui laissent loin derrière eux tout ce qui a été publié jusqu’à ce jour.
Neuf volumes in-8o contiendront tout le texte, et seront ainsi répartis. — Architecture égyptienne, 3 vol. avec iQ5 planches. — Architecture grecque , 3 vol. avec lôo planches. — Architecture romaine, 3 vol. avec 225 planches.
Les gravures seront publiées en 36 livraisons de i5 planches chacune, et du prix de g francs. Le prix des volumes de texte est de 45 cent, pour chaque feuille de 16 pages. On peut souscrire à l’une ou l’autre des sections séparément.
Le texte italien sera utile même aux personnes peu familiarisées avec cette langue, car il faut un petit nombre de leçons pour eu comprendre la lecture.
I.ES EÏ.U9 BEÎ.3:.ES ÉGLISES E»E ROME, ÇÇravécs par Giacoaio Fontana. Cet ouvrage contiendra les gravures de tout ce que renferment de plus intéressant les églises si riches de Rome et de ses environs , soit sous le i-apport de l’architecture et de la sculpture , soit sous celui de la peinture et du site ou des vues intérieures. 4 vol. in-fol., divisés en livraisons d’environ 10 planches, avec le texte italien, descriptif et historique. Le prix de chaque livraison , dont les 9 premières sont déjà en x'enle, est de 6 fr. 50 cent.
lES ANTIQUITÉS U’ATHÈNES, et autres monuments grecs, d’après les mesures de Stuart et Revett : enrichis des nouvelles découvertes. Edition portative, en 71 planches, dessinées et décrites par M. Nolau, architecte, gravées par MM. Hibon et Reveil , un volume grand in- 16, 8 francs. Cet ouvrage est gravé avec supériorité et forme un charmant album pour l’artiste et l’amateur.
Ii'EMPEREUR NAPOEÉON, Tableaux et récits des batailles , combats , actions et faits militaires des armées sous leur immortel général ; 90 gravures par Réveil, d’après les peintures du Musée de Versailles et autres monuments. lo Livraisons, 6 francs; relié, 7 francs.
MUSÉE RE PEINTURE ET DE SCULPTURE, Recueil des principaux Tableaux , Statues et Bas-Reliefs des Collections publiques et partieulières de l’Europe , dessine et gravé à l’eau-forte sur acier, par Reveil, avec des Notices descriptives, critiques et historiques, par Duchesxe aîné. Un franc la Livraison de 6 planches et 6 feuillets de X.&W.0 français et anglais , petit in-8°.
Cet ouvrage, véritable MUSÉE EUROPÉEN, renferme les compositions des meilleurs maîtres de toutes les Ecoles anciennes et modernes choisies dans tous les musées et cabinets de l'Europe, et parmi les productions des artistes vivants de tous les pays où fleurissent les beaux-arts : il est gravé avec un soin extrême et d’après des dessins qui rendent le trait et le caractère des origi naux avec la plus grande fidélité.
L’ouvrage est terminé, et se compose de 208 livraisons,
Livraisons, bis
Supplément aux livraisons i/s , tables, etc. .
Loges du Vatican
Histoire de Psyché '.....
Amours des Dieux
MUSÉE DE VEK.SAIÏil,ES , ses principaux tableaux et stiitues gravés par IIeveil. — Vues du parc et du château dessinées et gravées par Léosch L Huillieh. — Versailles pittoresque et anecdotique, par Hypoute IIosteik. planches : 6 francs.
Collcciions extraites du Musée de peinture et de sculpture.
Les planchas seulement.
Musées, églises et collections de Rome et états Romains ; I vol., 1 1 fr.
Musées, collections et églises de Naples; i fr. 5o cent.
Musées, galeries et églises de Florence et de la Toscane : I vol., 7 fr.
Musées, galeries et églises de Milan , Venise , Parme, Turin et Gênes ; i vol., 5 fr.
Musées de Madrid et de l’Escurial; i vol., 3 fr.
Musées de France; i vol., i8fr.
IVIusées et collections d’Angleterre; i vol., ii fr.
Galeries de Munich et de Schleisseim ; i vol., 5 fr.
Musées et galeries de Vienne, i vol., 6 fr.
Galerie de l’Hermitage ; ivol.,3 fr.
Galeries de Dresde, Berlin, etc. ; i vol., 5 fr
Musées, Galeries et églises de Belgique et Hollande ; 4 ft’.
Recueil des statues et bas-reliefs choisis parmi les plus célèbres morceaux de sculpture de tous les musées de l’Europe ; r vol., g fr.
Figures pour l’Histoire de la Sainte-Vierge, renfermant un recueil très-curieux de soixante-et-une saintes familles ; I vol. , 7 fr.
Figures pour la Bible, d’après les tableaux des peintres les plus célèbres, contenant 66 gravures pourl’Ancien- Testament, et 85 pour le Nouveau-Testament ; g fr.
OEuY're de Raphaël ; i52 planches , i vol., g fr.
Les Loges de Raphaël , séparément , avec texte, g fr.
Histoire de Psyché, idem , 6 fr.
OEuvre de Titien ; zg planches, i vol., 3 fr.
OEuvre de Rubens ; 63 planches, i vol., 6 fr.
OEuvre de Poussin ; i5o planches, i vol., 4 fr.
Œuvre de Le Sueur; 3g planches, i vol., 4 fr.
^ ies et portraits des peintres et sculpteurs les plus célèbres de toutes les écoles; texte anglais et fiançais, a vol., 6 fr.
ÉCOXE A3\rGï.AïSE. Recueil de Tableaux, Statues et Bas-Reliefs des plus célèbres artistes anglais; depuis le temps d’Hogarth jusqu’à nos jours, gravés à l’eau-forte
sur acier, et accompagnés de descriptions critiques et historiques en français et en anglais, par G. HiMtLTON. Il n’y a point de collection générale gravée des tableaux anglais, et plusieurs sujets gravés il y a 5o ou 6o ans ne peuvent maintenant être acquis que par hasard ou à des piix exorbitants. Cette Collection a le mérite de mettre à la portée de tout le monde des compositions dont quelques personnes seulement pourraient voir les originaux, en parcourant à grands frais les nombreux châteaux de l'Angleterre. 4 vol., 288 planches , 3o Irancs.
CEUVRE DE X.OB.D BlTROW , 20 gravures à l’cau-fortc, par Reveil, d’après A. Colin, 5 fr.
CBtrVB.E DE riiAXMAW. Recueil de ses compositions gravées au trait par Reveil. Cette Collection est- la seule complète qui ait paru jusqu’ici, 3o livraisons, format grand in-8 , chacune composée de 9 planches, du prix de 1 fr. 25 c. Iliade d’Homère, 3g pl. ; — Odyssée, 34 pl- ; — Tragédies d’Eschyle, 3i pl. ; — Enfer du Dante, 38 pl. ; — Purgatoire , 38 pl.; — Paradis, 34 pl. ; — Œuvre des Jours et Théogonie d’Hésiode, 37 pl.; — Statues et bas-reliefs, i8 pl.: total 87 fr. 5o c.
CHEFS -D’CBirV'RE DE E’EOOEE FHAZiirÇiiXSE SOUS l’empire de Napoléon. Recueil de Tableaux, Statues et Bas-Reliefs désignés pour le Concours décennal , avec un texte explicatif , 3o belles gravures in-folio , 5o fr,
ŒUVB.E DE JEAN GOUJON. Collection de gravures au trait , d’après ses statues et ses bas-reliefs , exécutées par M. Reveil ; accompagnée d’un texte explicatif sur chacun des monuments qu’il a embellis de ses sculptures ; et précédée d’un essai sur sa vie et sur ses ouvrages. I vol. in-4", pap. vélin, 72 fr.
(EUVB.E DE CaNOVa. Recueil de gravures an trait, d après ses statues et ses bas-reliefs , exécutées par M. Reveil ; accompagné d’un texte explicatif sur chacune de ses compositions, d’après les jugements des meilleurs critiques, et pi'écédé d’un essai sur sa vie et ses ouvrages, par M. H. DeLatoucue. ioo planches en i \ol. in-4°, papier vélin satiné, 80 fr.
VIE DE BENVENUTO CELEINI , orfèvre et sculpteur florentin , écrite par lui-même, et traduite par M. Farjasse , avec des notes swr les contemporains, les faiits historiques et les ouvrages de cet artiste, 2 vol. in-8, avec figures , i5 fr.
BU BEAU BAWS UES ARTS BTRIITATION , avec Un exaiiieii raisonné des productions des divei'ses écoles de peinture et de sculpture ; par M. KÉiuray ; 2 vol. in-12, 4 ligures, 10 Ir. ’
PRÉ-cis historique et analytique des arts du dessun a\'cc 7 planches gravées, suivi d’un précis sur la danse ancienne et moderne, par C.-J. B. 1 vol. 8°, G fr.
KTOTIOKTS ÉLÉMEETT AIRES BE PERSPECTIVE linéaire, et théorie des ombres; par Richard, i vol,, I tranc.
ART BE peindre A E-AQUAREEEE , enseigné en 28 leçons; traduit de l’anglais de Thomas Smith, et orne de 18 grav. col. i vol. in-4», format d’album, lolrancs.
CATAEOGUE de l’OEuvre lithographique de M. Horace VERKTET. In-8, tiré à loo exemplaires, 5 fr.
histoire de ea musique ; par Me de Baxvr •
I vol. in-12 , fig. , 4 fr. ’
ESSAI SUR EA DAWSE ANTIQUE ET MODERNE
par Elise Voïart , i vol. in-i2 , fig. , 4 fr. ’
PAUST, 26 jolies gravures d’après les dessins de Betzsch, 2® édition, augmentée d’une analyse du drame de Goethe, par M"‘“ Elise Voïart, i vol. in-i6, 2 fr. 5o c, HAMEET, 17 dessins d’après Betzsch, i vol. in-i6, 2 fr. ROMÉO ET JUEIETTE , i2 dessins d’après Buhl, 2 fr. DE SONGE D’UNE NUIT D’ÉTÉ , 6 dessins, 2 fr. 5o C. EE MARCHAND DE VENISE , 9 dessins , i fr. 5o C. MACBETH, 8 dessins d’après Buhl , i fr. 5o c.
EA TEMPÊTE, 8 dessins d’après Buhl, 1 fr. 5o c. OTHEÎ.EO , 12 dessins d’après Buhl, 2 fr.
FRIDOlilN, 8 dessins de Betzsch, ax'ec une traduction littérale, et vers par vers, de la ballade de Schiller, par M'"® Elise Voïart, i vol. in-i6, i fr. 5o c.
EE DRAGON DE ETEE DE RHODES, l6 dessins de Betzsch, ti ad. de Schiller, parla même, i vol. in-i6, 2 fr. Les mêmes ouvrages en anglais , même prix.
Ï.E LANGAGE DES PLEURS , par M”®. Charlotte de Latour, 5® édition, i vol.in-i8, i5 gravures coloriées,
6 fr.; relié en veau doré sur tranche, 9 fr.
L idée ingénieuse de cliercher dans les fleurs d'une prairie l’ex-
pression de nos pensées, a déjà fourni le sujet de plusieurs ouvrages; mais il était réservé à notre auteur de nous en donner les éléments , en sorte que nous pouvons désormais compter une nouvelle langue. Cet ouvrage, qui, par son agrément, est plus particulièrement destiné aux dames, a encore l’avantage d’offrir une foule de traits curieux et de reclierclies pleines d’intérêt.
I,A BOTANIQU3S BES DAMES, 3 vol. in-l8, 9 fr.
ITEOHE DE EA BOTAN’IÇDE DES DAMES, I vol. in -18, cartonné, fig. noires, g l’r. ; fig. coloriées, 20 fr.
Sous le titre de Flore, un herbier artificiel fait partie de la Botanique des Dames; il renferme, outre quatre planches de principes, 4oo plantes les plus jolies et les plus intéressantes.
MAMUEE DES PEAKTTES MÉDICIMAEES , OU Dcsci’iption. Usages et Culture des végétaux indigènes employés en médecine; contenant la manière de les recueillir, de les sécher et de les conserver; les préparations cju on leur fait subir, et les doses auxquelles on les administre ; leurs propriétés; le temps de leur floraison , de leur récolté , et les lieux où ils croissent naturellement ; les symptômes et le traitement des empoisonnements par ceux qui sont vénéneux, etc.; par A. Gautier, doct. en med. , i vol. in- 12 de i i4o patr. , fig. , 1 0 fr. , et 1 2 fr, 5o c. franc de port. ^
3EBBIEE. MEDICAE, OU Collection de Figures représentant les plantes médicinales indigènes. Supplément au Manuel des Plantes médicinales , de M. A. Gautier , et à tous les Dictionnaires d’histoii e naturelle , et autres ouvrages. 2 4 figures. In- 12, fig. noires, i5fr. ; fig. color., 4o fr.
EE TAB.D1KT EE.U1TIEB, Contenant l’art du pépiniériste , l’histoire et la culture des arbres fruitiers, des ananas, melons et fraisiers, les descriptions et usa<Tes des fruits; par Louis Noisette , botaniste-cultivateur membre de plusieurs sociétés savantes françaises et etran^^eres. Seconde édition, considérablement au^rmentee, et ornée de figures nouvelles de tous les bons iiuits connus, gravées d’après les dessins de Bessa.
Le Jardin raDiTiER sera publié en 26 livraisons de 6 planches co-
^*^**^*^ ’ in-8, papier raisin-vélin satiné,
prix de chaque livraison coloriée est de 5 fr.
ÏISTOIBE MATDREEEE DES OBAKTGERS , dédiée à . A ' T>' duchesse de Berry ; par A. Risso
et A. 1 oiTEAu. 109 fig. dessinées et coloriées d’après
nature. Grand in-4“, fig. noires, ^5 fr.; color. , 216 fr.
Cet ouvrage contient l'iiistoire, la classification, la nomenclature et la description de 169 espèces ou variétés d'oranf'crs, de bigaradiers, de hergamotiers , de limet tiers, depompelmouscs, de lumies , de limoniers et de cédratiers ou citronniers. Il fait connaître en outre la culture qui leur est propre, tant en serre, sous les climats froids et tempérés , qu’eu pleine terre dans le midi.
HERBIER GÉl^ÉHAX. DE E’ AMATEUR, contenant la description, l’hisloire , les propriétés et la culture des végétaux utiles et agréables , dédié au Roi , par feu Mordant de Launay; continué par M. Loiseleur-Des- LONGCHAMPs, avcc figurcs d’après nature par Bessa.
Il a paru par livraisons de 6 planches , accompagnées de leur texte en regard, et supérieurement coloriées au pinceau , par des artistes habiles. L’ouvrage forme 8 volumes , dont chacun se cox»pose de douze livraisons. Prixde la livraison : in-4°, papierfin, gfr. pap. vélin, 12 fr. On trouvera près de l’éditeur toutes lesfacilités que l’on pourrait désirer pour faire l’acquisition de cet ouvrage.
ISERB2EB. 3DE E’ AMATEUR , II® SERIE
P^oir page L® de ce catalogue.
PEORE DES JARBIlSriEIiS , AMATEURS ET MA- MUFACTURSEHS. 3go figures de plantes, arbres et arbrisseaux indigènes et exotiques, d’après les dessins de Bessa, formant 4 'ol. in-4“. , papier fin; Extraites DE l’herbier de l’amateur. 1” série. A i5 sous la livraison de 3 planches coloriées , dont la description et la culture se trouvent dans le Bon Jardinier. Franc de port, 18 sous. — Ce recueil de figures est utile nonseulement aux Horticulteurs , tant amateurs que marchands, mais encore aux Décorateurs, Brodeurs, fabricants de fleurs artificielles , manufacturiers de
PORCELAINES, TOILES PEINTES, PAPIERS PEINTS , etC.
ATI,AS ÜM’I’ÎTERSEI. de Géographie ancienne et moderne, dressé par M. Perrot, i vol., relié, 9 fr.
2g cavte.s gravées avec une si grande finesse de burin et une telle netteté, que l’on a pu y faire entrer autant de détails que si clics eussent été exécutées sur un format plu» grand. Sphère; Carte physique; Tableau comparatif de la hauteur des principales montagnes; blonde connu des anciens ; Grèce ancienne ; Tmpire Ho* main ; Tmpire de Charlemagne ; Mappemonde ;Turope ; France pat province.s; France par départements ; Suède , Norwègc et Danemark-, Russie; Iles-Britanniques; Europe centrale; Pays-Bas; Suisse; Espagne et Portugal; Italie; Turquie; ylsie ; Inde, Afiiÿue ; Egypte ; Amérique en deux feuilles; Antilles ; Océanie.
VOYAGE VITTOÏLESQUE SANS EE B.OYATTME DE9 FAYS.SAS, dédié à la princesse d’Oiangc , et rédigé
par M. de Cloet, 2 vol. in-4°> ütliographies, 126 fr. Arts el Métiers.
ENCYCLOPÉDIE POPULAIB.E , OU les Sciences, les Arts et les Métiers mis à la portée jJc toutes les classes. Tous les Traités se vendent séparément , savoir :
BlSCOUltS SUH IiE BUT, LES AVANTAGES ET LES PLAISIRS DE LA SCIENCE, par M. Brougham , traduit de l’anglais, ainsi que les trois ouvrages suivants, par N. Boquilloit. i vol. i fr.
TRAITÉ D’HYDROSTATIQUE, OU de l’Equilibre des liquiiles , i vol. avec 2 planches gravées , 1 fr.
Action de l'eau sous le rapport de la pression qu’elle exerce, et ressources qu’offre cette pression dans l'emploi d’agents mécaniques adaptés aux usines. Théoriesdespesanteurs spécifiques, etc.
TRAITÉ D’HYDRAULIQUE, OU du Mouvement et de la force des liquides, i vol. avec 3 planch. grav. , i fr. Moyens d’élever et de conduire les eaux, théorie des pompes, des roues hydrauliques, etc.
TE.AÏTÉ DE PNEUMATIQUE , OU des propriétés de l’air et des gaz, 2 vol. avec 4 planches , 2 fr.
-Action mécanique de l'air, phénomènes qui accompagnent sa pression ou l'absence de pression , moyens d'utiliser ses propriétés. Complément de la théorie des pompes , etc.
TRAITÉ DU CALORIQUE, OU de la nature, des causes et de l’accion de la chaleur ; ti’aduit de l’anglais, et revu par M. Desmarest, 3 vol. in-i8 , 2 pi. grav., 3 fr.
La théorie de ta chaleur est de la plus grande importance, surtout dans les arts où l’on n’emploie pas impunément cet agent puissant quand on ne connaît pas son mode d’action. La connaissance de ses phénomènes est indispensable daas toutes les classes de la société.
LA MACHINE A VAPEUR, leçons familières sur sa construction et la manière de la faire fonctionner , par Lardî{er, professeur à l’unitersité de Londres, etc.; traduit parM. E. Pelouze .auteur du Maître de Forges , 4 vol. in-i8, ornés de 12 gr. planches gravées , 4 h'.
GÉOMÉTRIE DE L’OUVRIER, OU Application de ta règle , de l'équerre et du compas à la solution des problèmes de la géométrie; par E. Martin, i vol., i fr.
TRAITÉ roE rSÉC AKTÏQUE PRATIQUE, traduit de l’an- Çlais par N. Büquilloït , i6 gr. pl. 7 livraisons, fr. Cet ouvrage , destiné à rendre les principes de la mécanique tout-à-iait populaires, est indispensalde à tous ceux qui veulent cofistruire des machines, comme à tous ceux qui en ont la direction ou la surveillance.
ART E>u incAÇOIU', par Emile Martin, i vol. fig. 1 f,-, ART de préparer la^ chaux, le plâtre et de l'abriquer les briques et carreaux, i vol. fig. 1 fr,
IÇTOISÉ RES BATlMElfTS, oul’art dese rendre compte et de METTRE A PRIX TOUTE ESPÈCE DE TRA- VAUX. Ouvrage indispensable aux architectes, constructeurs et propriétaires ; par L.-T. Perkot, architecte. Charpente, i vol., i fr. Serrurerie , i vol., i fr. Couverture et Carrelage, i vol., i fr. Menuiserie, 2 vqI., 2 fr. Marbrerie , i vol., i fr. Peinture, Dorure, i vol.,
1 fr. Plomberie et Fontainerie , i vol., i fr. Yitrerie , Tenture des papiers. Miroiterie etTAPissERiE, i vol. , ifr. Terrasse, Pavage , Yidange de fosses , Poêlerie et Fumisterie, Treillage et Grillage, i vol., i £•.
ART DE PABRIQUER EKT PIERRE FACTICE trèsdure, et susceptible de recevoir le poli, des bassins, conduites d’eau, dalles, enduits pour les murs humides caisses d’orangers, tables à compartiments, mosaïques, etc.; de jeter en moules, des vases, colonnes, statues et autres objets d’utilité et d’ornement ; par M.-E. Pelouze , 2° édition, i vol. , planche gravée, i fr.
FUriISTE, Art de construire les cheminées, de corriger les anciennes, et de se garantir de la fumée; par M.E.Pelouze; 2'édition, i vol., 2 grandes planches, i fr. ART DU CHAUFFAGE DOMESTIQUE et de la cuisson économique des aliments; par M. E. Pslouze; 2® édition, I vol., 3 grandes planches, i fr.
ART DE COîffSTRUIRE LES FOURKTEAUX -i,'usine de la manière la plus économique et la plus avantageuse pour l’emploi des combustibles; par M. E. Pelouze ,
2 vol., 4 grandes planches gravées, 2 fr.
ART DE PRÉVENIR ET D’ARRÊTER LES IMCESff. DZES , par M. Everat, ex-ollicier de sapeurs-pompiers ; 2® édition, i vol., gr. pl. gr. i fr.
LE VIGETOLE DE FOCHEy OU Mémorial des artistes, des propriétaires et des ouvriers , accompagné d’un Dictionnaire portatif d! architecture par Urbain \itry,
architecte; 3® édit., i vol. gr. in-i6 , avec 35 planches. Prix : avec le Dictionnaire 5fr.; sans le Dictionnaire 4 fr-
On vend séparément lE jOICTïOWBIAiRE PORTATIV D’ARCHITECTURE clVltE, ct des mots qui en dépendent, tels que ceux de la maçonnerie, de la charpenterie, de la menuiserie , de la serrurerie , etc. , etc. ; par Urbain ViTRY , i vol. grand in-i6; prix,2fr.
I.E PROPRIÉTAIRE ARCHITECTE , contenant des modèles de maisons de ville et de campagne , de remises, écuries, orangeries, serres, etc.; ainsi qu’wn TRAITÉ D’ARCHITECTURE , renfermant les principales découvertes relatives aux constructions. Ouvrage utile aux entrepreneurs de bâtiments, aux architectes et ingénieurs, et principalement aux PERSOJNINES QUI VEULEINT DIRIGER ELLES-MEMES LEURS OUVRIERS; par Urbain Vitry, 2 vol. in-4°, avec 100 gravures , par IÏibon . 40 fr.
ART DU MEKTUISïER en bâtiments ct en meubles, sûivi de E’ART DE E'ÉBÉEJISTE,
Ouvrage contenant des éléments de géométrie appliquée au TRAIT DU BSESTUISIER , de nombreux modèles d’escaliers, l’exposé de tout ce qui a été récemment inventé pour rendre l’outillage parfait, des notions fort étendues sur les bois, sur la manière de les colorer, de les polir, de les vernir et sur leur placage; 3'édition, entièrement refondue et considérablement augmentée, par M. Paulin Desormladx, auteur de l’Art du Tourneur. 18 livraisons in- 18 à I fr. Ouvrage orné de planches grand format. On a tiré une édition en 2 vol. in-4“, prix : 18 fr.
ART DOS PA3RÏ?JUER DES COUEEÜRS ET VERISTIS ,
de préparer les huiles , etc. , pour tous les genres de peinture , 2 vol. , une gr. planche gravée , 2 fr.
ART DE EA PEINTURE EN BATIMENTS et des décors, y compris le badigeon et la tenture des papiers, à l’usage des ouvriers et des propriétaires ; par Dou- BLETTE Desbois, peintie-vitrier, 2 vol. 2 gr, pl. gr. 2 fr. ART DU VITRIER, par le même i vol. pl. gr. i fr. ART DE U’ORNEMANISTE, du stucateur, du carreleur en pavés de mosaïque, et du décorateur en divers genres; par M”'', I vol. fig. i fr.
L’ART DU TOURNEUR, par M. Pauhn Desormeaux , 2 vol. in-i2, avec un volume grand in-4°, contenant 36 planches, dont 4 doubles et 2 coloriées, 24 fr,
L auteur avait entrepris de donner des leçons tellement claires
qu’il tût possible (l’apprendra a tourner en les lisant avec application, et enjoignant une pratique bien dirigée et constante à leur théorie. • Le temps seul, disait-il, pourra faire connaître SI ] ju réussi, et .si ce que je pense avoir exprimé clairement sera tacilement compris. » Ce doute est maintenant dissipé, et les connaisseurs n’ont pas hésité à donner à ce livre la préférence sur tous ceux qui ont paru jusqu’à ce jour sur Ri même matière.
PIlIiffCiPES DE E'AB.T DU TOUS, Abrégé del’ouvrarre de M. Paulin Desormeaux; par l’auteur, i vol. in-i2 avec 6 planches gravées , 3 fr, 5o c. ’
CHIMIE DU TEIUTUKIER, par E. Martin, ancien professeur de sciences physiques, directeur de teintureries à Louviers et à Elbeuf , i vol., i fr.
ART DE IA TEINTURE des laines, parle même, i fr,
ART DE IiA TEINTURE de la soie , du coton, du lin et des toiles imprimées; par le même , i vol., r fr. ART DE DÉîîHAIsssR et de remettre à neuf les tissus, par le même, i vol., i fr.
MANTUEI. DU MARCHAND 3P ARETIER dans la préparation des plumes à écrire, des encres noires, de couleur, de la Chine, de celle propre à marquer le linge, etc.; des cires et pains à cacheter, des colles à bouche et autres ; des crayons, de la sanclaraque, des sables de couleur, du papier-çlace et des différents papiers à calquer; des papiers glaces , huilés, à dérouiller , etc., etc.; suivi d’un tableau de tous les formats de papier avec leurs mesures , 2 vol. fîg. 2 fr,
ART DE EA RÉGEURE DES REGISTRES ET PAPIERS DE MUSIQUE. Méthode simple et facile pour apprendre à régler, contenant la fabrication et le montage des outils fixes et mobiles , la préparation des encres &t différents modèles de régimes ; suivi de Y Art de relier les registres; par Méguin, régleur, 2 vol., fîg. 2 fr.
CHIMIE R3ÉCRÉATIVE;,par M.Desmaret, in 8°,fîg.66'. RÉCRÉATIONS tirées de I’Art de la vitrification. Moyens curieux, simples et peu coûteux d’exécuter sur verre des peintures, dorures, jaspures, herborisations, gravures, etc.; de composer des colliers fîligranes, plumets ; empreintes , pierres gravées , faux camées , perles , verres colorés de tous genres , émaux , petites figures , yeux en émail pour les animaux conservés , incrustations, etc.; par M. E. Peloüze, ancien olficier de la manufacture des glaces de Saint-Gobin, 2 vol. avec 3 grandes planches, dont une coloriée, 2 fr. 5o c.
AKT 3>E I.A coïTTüBIÈB.Et.*« Robes; par Btjrtel ,
I vol. in-i8, lig. i ^ , n ,
ART DE FAIREXES CORSETS, Us Guêtres et les Gants,
par la même. i vol. lig. i f*’-
Économie rurale et domestique , Amusements de a Campagne , Chasse , Peche , Jardinage.
petite encycxopérie des habitawts be xa
CAMPAGNE, OU Eléments de l’agriculture et des sciences qui s’y rapportent; deuxième édition, i vol. in-i2, ou .
COURS D'AGRICULTURE, ou X’AGRONOSIE
GAIS, par une société de savants, d agronomes et propriétaires foneiers, et dirigé par M. le baion v gier de la Bergerie, 8 vol. in-8“., 6o fr.
Ce cours, dirigé par le coll.aborateur des f
nimoriri, etc., se fait remarquer par ses méthodes esse ment pratiques.
HISTOIRE DE X> AGRICULTURE FRANÇAISE par M. le baron de la Bergerie, i8i5, i vol. in-8., 6 ir.
XA MAISON DE CAMPAGNE , ouvrage qui peut aussi, en ce qui concerae l’économie domestique, être utile aux personnes qui habitent la ville; par Aglae Adansow, quatrième édition , contenant beaucoup d augmentations, 2 vol. in-12, accompagnés de planches ; prix :
7 fr., et 9 fr. 25 c. par la poste.
Cet ouvrage expose les avantages de la vie champêtre, et ensei^'oe tout ce qui doit se pratiquer dans une maison de campagne, pour joindre l’agrément au bon ordre et a 1 économie ; 1 indique les soins et la surveillance que la maîtresse de maison doit exercer sur la maison, les domestiques, la boulangerie , a laiterie, la fromagerie, la fruiterie, le grenier, le cellier, la cuisine, la basse-cour, les bestiaux , les jardins potager, fruitier, et d'agrément; les étangs et les viviers. Ces instructions sont suivies du Jardis des Plantes médicinales et de la Pharmacie domestioüe: avec une indication sommaire des propriétés et des usages des plantes et des médicaments les plus nécessaires. Quatre éditions imprimées à grand nombre et en peu de temps donnent une preuve de l’accueil qui a été fait à cet ouvrage, fruit des travaux et des observations de l'auteur, fille du célèbre Adanson.
TRAITÉ DE X’ÉDUCATION DES ANIMAUX DOMES
XIQUES. Moyens les plus simples et les plus^sùrs de les multiplier, de les entretenir en santé et d’en tirer le plus d’avantages possibles; par M. Thiébaut de Ber- RiEAUD, 2 vol. in-12, avec g gr. pl. grav., 7 fr.
XB-AITÉ DES OISEAUX DE BASSE-COUa. Ouvrace complotant le Traité de V Education des Animaux domestiques , \ vol, in-12, deux pl. grav. 2 fr. 5o c.
ART D’ÉEEVER XES XAFXNS et d’en tirer un crand profit , I vol. I Ir. "
nn^THODE CERTAINE ET SIMPtiriÉE DE SOIGNER DES ABEliiEES pour les Conserver et en tirer un bénéfice assuré; par M. Féburier , membre de la Société d’agriculture de Seine-et-Oise , etc., i vol. fi<^ i fr.
HISTOIRE NATURELEE DES ABEIEEE3 , suivie de la manipulation et de l’emploi de la cire et du miel; pour servir de complément à la Méthode de soigner les Abeilles ; par le même. 1 vol., 1 fr.
LES DïSEONS DE VOEIÈRE ET DE COEOBSBIER ,
GU Histoire naturelle des pigeons domestiques ; manière d’établir des colombiers et volières ; d’élever, soigner les pigeons, etc. ; par MM. Boitard et Corbiê , 1 vol. in-8'’, orné de 25 figures de pigeons peints en couleur, fig. noires, 6 fr. ; fig. color. ’ 12 fr.
TRAITÉ DSS OISEAUX DE CHANT , des pigeons de volière, du perroquet , du faisan, du cygne et du paon, I vol. in-12 , orné de 38 fig. d’oiseaux, 3 fr.
DE KïÉDSCm DES CAMPAGNES. Traité des maladies que l’on peut guérir soi-même, de celles que l’on doit traiter avant l’arrivée du médecin ; par A. -G., docteurmédecin , I vol. in-12, 3 francs.
PHARMACIE DOMESTIQUE, contenant la préparation des médicaments et l’indication des premiers secours à donner aux malades; par M.BLANCHARD,pharmacien,2fr .
ART DE I1A CONSERVATION DES SUBSTANCES AÏ.ÏMENTAIRES, 1 vol. , I fr.
TRAITÉ DES ALIMENTS, leurs qualités, leurs effets, le choix que l’on eu doit faire selon l’âge , le sexe , le tempérament, la profession, les climats, etc.; par M. A. Gautier , docteur en médecine, i vol. 2 fr.
LA CUISINE DE SANTÉ , I vol. in-i2, 2 fr.
LA LAITERIE , OU Art de traiter le laitage , de faire le beurre, et de préparer les diverses sortes de fromages; deuxième édition , revue et corrigée , i vol. i fr.
liA CtriSllKTISIlE DE I.A CAOTPAGRTE ET DE IiA VIEEE , ou ÎJOÎJVEEEE.CUISIWE ÉCORTOMIQUE ,
Contenant : table des mets selon l’ordre du service. — Ustensiles , instruments et procédés nouveaux, avec fif;ures. — Service de la table par les domestiques , avec figures. — Manière de servir et de découper à table , avec ligures. — Cuisines française , anglaise et italienne, au nombre de plus de mille recettes ; d’;.ine exécution simple et facile. — Divers moyens et recettes d’économie domestique, de conservation des viandes, poissons, légumes, fruits, œufs, etc., etc. — Des vins et des soins
Ïu’ils exigent. — Table des mets par ordre alphabétique;
ar iM. L.-E. A. Vingt-deuxième édition, corrigée et augmentée, avec 77 fîg., dont 2 coloriées, i vol. in-i2 cartonné, 3 fr. ( par la poste, broché, 4 h’- )
Let ouvrage enseigne une cuisine économique suivant les nouveaux usages, et non plus selon les anciens procédés de la Cuisi~ nière bourgeoise, vieille aujourd'hui de plus d'un siècle.
Outre les plus délicates recettes pour faire une bonne cuisine , de bonnes confitures et d'excellentes liqueurs, elle donne tous les moyens de conservation pour les viandes, le poisson, les légumes, les œufs, les fruits, etc. On y trouve la manière de remplacer le riche et coûteux surtout de tables en glaces et en argenterie par un surtout de plantes et de fleurs, sans aucune dépense et infiniment plus agréable à la vue, comme il est aussi le charme de l'odorat.
Il renferme un tableau où l'on voit d'un coup d'œil les mets dont on peut faire usage et composer le repas du jour même soit déjeuner, dîner ou souper, chauds ou froids : l’art de choisir et soigner les vins ainsi que les caves, de découper les viandes, volailles, le poisson et le gibier.
EA CHAUCüTEHîE , OU l’art de saler , fumer , apprê-ter et cuire toutes les parties différentes du cochon et du sanglier ; seconde édition , i vol. in-12 , i fr.
EE FATISSIEB. A TOUT TEU , OU nouveaux principes économiques de Pâtisserie , suivis d’un Vocabulaire raisonné de cuisine pâtissière; par G.-P.-L., ancien pâtissier retiré, 2® édition, considérablement augmentée, avec six planches. Prix : 2 fr.
Dans cet ouvrage on enseigne à fabriquer d’une manière facile et a faire cuire même SAKS FOUR, dans une cheminée de chambre ou de cuisine, toutes .sortes de feuilletages, de pâtés froids ou chauds, de brioches, de biscuits, de gâteaux de Savoie et d'accessoires et ornements pour chacun d’eux. On y a joint un supplément sur 1 emploi des pâtes manquées et de rebut.
EA FATlSSlÈStE DE EA CAWCPAGKTE ET DE EA ’VIEEE , suivie de 1 Art de faire le pain d’épices, .les gaufres, oublies, etc. ; 2= édition, in-12, 1 fr. 5o c.
1,’AB.T DE CONSERVEa ET D’EMPEOYER I,ES rRTJITS , contenant toupies procédés les plus économiques pour les desséclier et les confiie, et pour composer les liqueurs, vins liquoreux artificiels, sirops, glaces, boissons de ménage , etc. ; 3* édition , augmentée des descriptions de plusieurs glacières domestiques et économiques , et d’une fontaine à conserver la glace , avec figures , a fr.
X.A CTTISIWriÈRE DES PETITS BŒÉHTAGES, 1 vol. 1 fr
ART DU BXAlXrCHISSAGE DOMESTIQUE, d’après les procédés anglais et français , comprenant le travail de la blanchisseuse en fin , les savonnages simples , la mise au bleu, l’empesage , le repassage , le pressage et le calandrage du linge , le nettoyage et la remise à neuf des dentelles, blondes, tulles, gazes et bas de soie; par madame Pelouzk, i vol. fig i fr.
ART DE FABRIQUER LES SAVONS, mis à la portée des ménages ; par M. Dussaut , i vol. i fr.
ARTDE FABRIQUERLA CHANDELLE avec économie ; par Michel, ancien fabricant, i vol. i fr.
MANUEL DES ÉTANGS , OU Ti aité de l’art d’en construire avec économie et solidité ; moyens pour les empoissonner, en faire la pêche, et transporter les poissons; parM. Rougier de la Bergerie, in-i2, fig. a fr. 5o c.
MANUEL DES PROPRIÉTAIRES et régisseurs de bois et forêts, avec une instruction pour les gardes; par Noirot , I vol. in-i 2 , 4 h’- 5o c.
TRAITÉ DE LA CULTURE DES FORETS, OU de l’application des sciences agricoles et industrielles à l’économie forestière, par M. Noirot. in-8“., 6 fr.
L'ART DU TAUPIER, OU Méthode amusante et infiillible pourprendre les Taupes, parM. Dr vlet; ouvrage publié par ordre du gouvernement; quinzième édition , corrigée et augmentée. In-i2, fig., i fr.
LES AMUSEMENTS DE LA CAMPAGNE , contenant : 1° La description de tous les jeux qui peuvent ajouter à l'agrément des Jardins, servir dans les fêtes de famille et de village , et répandre la joie dans les fêtes publiques.
20 L’Histoire naturelle, les soins qu’exige h volière, l’art d’empailler les animaux; le Jardinage, la Pêche, les diverses Chasses, la navigation d’agrément; des récréations de Physique;
des Notions de Géométrie pratique, d'Astronomie_, de Gnomonique ; des principes de Gymnastique amusante . d'Equitation. de ( Natation, de Patinage : des leçons sur les arts de la ftlenuiscne , du Tour, du Dessin, de la Perspective: des recettes agréaldes a connaître , etc., etc., et généralement tout ce qui peut contribuer à charmer les loisirs de ceux qui habitent la campagne.
Recueillis par plusieurs amateurs, 4 d’un grand nombre de fîg. , i5 fr.
Supplément au même outrage, contenant:
Les jeux du Ballon logé, le Barodrome , jeu de boule dit le jeu du Fort , la Boule aux trous , le Ballon bride , le jeu de I Au^le J le jeu de Bogues mit par les joueurs , i fr. s5 c.
TB.AITJÉ SES CHAS sus AÜX PIÉSES , contenant la manière de prendre les lièvres, les lapins et les oiseaux de toute espèce , et de fabriquer les pièges et ustensiles , par Kresz aîné , deuxième édition , ornee de 5g planches gravées , 2 vol. in-8 , lofr.
ART SE OTU1.TIP3:.IER S.E GIBIER, et de détruire les animaux nuisibles, in-12, 12 pl. grav. 3 fr.
TRAITÉ COMPIiET SE SA CHASSE AUPUSIS, dans lequel on indique les moyens de faire choix d un fusil , la manière d’élever et d’instruire les chiens de chasse , et de soigner leurs maladies ; celle de dresser un cheval d’arquebuse , des principes pour bien tirer et se conduire à la chasse ; par une société de chasseurs , I gros vol. in-12, 8 pl. grav.. Sfr.
E’ART 3>E PAIRE A PEU DE FRAIS EES FEUX D'ARTIFICE polu- les fêtes de famille ; parM.L.-E. A.; troisième édition , , to planches , i fr.8o c.
I,E PÊCHEUR FRANÇAIS. Traité de la pêche à la ligne en eau douce, contenant l’histoire naturelle des poissons ; la pêche particulière à chacun d’eux ; les moyens de découvrir les endroits où ils se tiennent ; de tiouverou composer les appâts et de les employer d’unemaiiière assurée ; les époques les plus favorables pour la pêche ; la connaissance des ustensiles nécessaires avec leur prix, et l’art de les fabriquer et réparer; deuxieme édition, presque entièi’ement refaite à neuf et augmentée, entre autics articles, delà pêche tt la mouche artificielle pour les truites , saumons , ombres et poissons blancs que l’on prend à la surface dé l’eau ; de l’art de traîner pour le brochet et la perche ;
t1n texte tle la loi sur la pêche fluviale; et ornée de viniït planches nouvelles représentant les ustensiles et engins de pêche, ainsique les figures de 29 poissons dessines par Susemilii , et supérieurement gravés par 1 EDRETTi ; par Kuesz aîné, auteur du frailà des chasses aux Pièges , etc. vol. in 12,5 fr,
IiA PtGCSEE A iiA XiXGKTE , par M. P. Desor.meaux, extraite des Ainusemenis delà Campagne, fig. , s’fr.
liE CABIMET D’HISTOmE KrATüREÏ,I.E, formé des productions du pays que l’on habite , avec la méthode de classement, l’art d’empailler les animaux et deconserver les plantes et les insectes ; dédié à M, le baron Cuvier, 2 vol. in-18; fig. , 6 fr.
TRAITÉ SES JARBIIffS. Foyez page 2.
IiE BOïJ JARBIBTïER, contenant des principes généraux de culture , l’indication , mois par mois , des travaux à faire dans les jardins; la description, l’Histoire et la Culture particulière de toutes les plantes potagères , économiques ou employées dans les arts -. de celles propres aux Fourrages: des Arbres fruitiers , des Ognons et Plantes à fleurs : des Arbres, Arbrisseaux et Arbustes utiles ou d’agrément , disposés selon la méthode du Jardin du Roi : suivi d’un Vocabulaire des termes de Jardinage et de Botanique; d’un Jardin des Plantes médicinales: d’un Tableau des végétaux groupés d’a-
Erès la place qu’ils doivent occuper dans les parterres , osquets,etc. : et précédé d’une revue de tout ce qui a paru de nouveau eu jardinage pendant le cours de l’année parA. Poiteau , rédacteur principal , et Vil- AioRiN , 7 fr. , et 9 fr. 5o c. par la poste.
Le grand débit de cet ouvrage, dû à son mérite réel, nécessite sa réimpression annuelle, et donne les moyens de le tenir tou. jours à portée des nouvelles connaissances en botanique et en jardinage. Il est le seul qui puisse oftrir cet inappréciable avantage.
REVUE RORTlcoiiE , JouB^JAL DES Jardiniers ET Amateurs, contenant un Résumé de tout ce qui paraît d’intéressant en jardinage, comme Plantes nouvelles, utiles ou agréables , nouveaux procédés de Culture, Annonces , Analyses et Extraits de tous les ouvrages qui se publient sur le jardinage , etc. , etc. Prix pour l’année , d’avril en avril , 2 fr. 5o c., franc de port en
France et à Bruxelles. Il en paraît chaque mois un cahier de 12 pages.
La Revue Horticole apprend aux cultivateurs et amateurs, tous les mois, ce qui paraît successivement de nouveau et d’intéressant en jardinage dans tous les pays , soit en belles plantes , soit en pert'eclionnement de culture , d’outils et d’instruments, soit enfin dans les sciences qui éclairent le jardinage et contribuent .à ses progrès. Ce n’est pas seulement un recueil de Nouvelles d’horticulture, c’est un ouvrage où l’on trouve beaucoup de principes fondamentaux et d’instruction pratique Si l'horticulteur ne doit rien faire sans consulter le bon jardinier, il ne doit rien faire non plus sans consulter la revue horticole. Là se trouve enseignée , avec des détails , la culture de beaucoup de plantes les plus intéressantes, que l'espace ne permet pas de traiter avec autant d’étendue dans le Bon Jardinier.
PIGITRES POUR L’AIiMAIUACH 2)U ROIff JARRX- NISR , représentant, en 83 planches, contenant plus de 6oo objets , les ustensiles le plus généralement employés clans la culture des jardins: düïércntes manières de marcotter et de grelFer , de disposer et de former les arbres fruitiers; enfin tout ce qui est nécessaire pour l’intelligence des termes de botaniijue ou de jardinage.
Ouvrage utile à toutes les personnes qui veulent cultiver par elles-mêmes ou gouverner leur jardin , marcotter, greffer, palisser , etc., et se familiariser avec la science de la botanique. Onzième édiiion, vey ne, corrigée et augmentée de i3 planches, 1 vol. in 12, fig. noires, 6 fr.; fig. coloriées, i5 fr. ; port parla poste , 1 fr.
TRAITÉ théorique et pratique SUR LE CHAUFFAGE DES SERRES ET HABITATIONS AU BlOYEN D’APPAREILS A LA VAPEUR , traduit de l’anglais. I vol. in-8“, avec 4 planches, dont une coloriée, 5 fr,
ZiE J'ARRlN'IER BES FENÊTRES, des appartements et des petits jardins ;t/-owièmeéc?i7jo/i, revue et augmentée, I vol. in-i8 , avec i planches grav., 2 fr.
E’AGRONONE DES QUATRE SAISONS, en douze tableaux , disposéscomme les almanachs de cabinet , i fr.
BEAUTÉS DU JARDINAGE , OU recueil de morceaux choisis , en prose et en vers , i vol. in-12 , i fr. 25 c.
Divers Ouvrages.
DES MERVEIEEES ET UES RICHESSES DU MONDE SOUTERRAIN , OU les mines , les métaux , les pierres précieuses, la houille , le sel, etc. j ouvrage destiné à
rùislruction et à la récréation de la jeunesse ; traduit de l’anglais de Taylor. Broché, i fi-, 5o c.; relié, 2 fr. A&T FABRIQUER TOUTES SORTES D’OUVRA- GES EN PAFXER pour l’instruction et l’amusement des jeunes gens des deux sexes , avec 22 planches crav. ; 3' édit. , I vol. in-i8 , 2 fr. 5o c.
Cet art ingénieux a pourhut de faire connaître aux enfants et de leur rendre faciles les applications les pi us ordinaires de la géométrie; remède salutaire contre la paresse et les jeux frivoles, il leur donnera de la dextérité dans tes doigts et de la justesse dans le coup d’œil ; il inspirera le goût du dessin et des arts agréables.
ART DE CONSTRUIRE EN CARTONNAGE tOUteS sortes d’ouvrages d’utilité et d’agrément , avec 8 planches gravées, 3' édit. 2 fr., et 2 fr. 2.5 c. par la poste.
eTISNASTIQUE DES JEUNES GENS , OU traité élémentaire des différents exei cices propres à fortifier le corps, à entretenir la santé et à préparer un bon tem- ]->érament; 2 édit., i vol. in-i8 orné de 33 pl. 2 fr. 5o c.
CAMSTEÉNIE, ou GYMNASTIQUE DES JEUNES GENS Traitéélémentaire des différents exercices propres à fortifier le eorps , à entretenir la santé et à préparer un bon tempérament, i vol. in-i8 orné de 25 planches grav. 2 édit., 2 fr. 5o c.
T,T. SINGE EN BELEE HUMEUR, histoire plaisante , ornée de 16 gravures coloriées. 2 fr.
AVENTURES FEAISANTES de madame Gaudichon et de son chien , imitées de l’anglais , et ornées de i6 gravures coloriées , 2 fr.
petites HISTOIRES à la portée des jeunes enfants, ornées de 12 gravures coloriées , 2 fr.
CENDRIEEON, OU la petite Pantoufle de ven'e , 12 gravures coloriées , 2 fr.
Ces quatre ouvrages, dont chacun forme i vol. in- 16. cartonné, «onticnnent de fort jolies gravures coloriées et sont destines a 1 aruusement des enfants.
BABIEEAGE moral et instructif, historiettes traduitiK de l’anglais , ornées de 16 gravures sur acier , i vol. in-i6, grand-raisin, broché 1 fr. 5o, demi-reliure, 2 fr.
Olt^UDINE , ou la Fille vertueuse, traduit de 1 anglais, În-i6 sur grand-raisin, avec 12 jolies gravures par BevEn , broché i fr. 5o, en demi-reliure , 2 fr.
IKNOCESICE ET VEKTU, liislorietles pour les adolescents des deux sexes, par IIeaby Mulleb, in-i6 avec 24 jolies gravures par Beyer, en demi-ieliure, 2 l’r.
EA VISITE DU BON OBICXE , OU le Conteur bien accueilli ; recueil d’historiettes et contes inédits, dont plusieurs sont véritables, offrant au jeune âge des exemples de vertu et de courage ; traduit de l’anglais sur la 3® édition, jolie gravure , demi-reliure, i fr. 5o.
BStlIffClFES DE EOGIÇUE, OU Art de penser, de Rhétorique, de Versification , de Lecture à haute voix et de Déclamation ; par M. Coeuret de St. -Georges , avocat; i v'ol. in-i8, 3 fr.
HISTOIRE CRITIQUE DU BOUVOIR MUNlCXPAE ,
de la Condition des Cités , des Villes et des Bourgs, et de l’Administration comparée des communes en France, depuis l’origine de la monarchie jusqu’à nos jours; par M. C. Leber, chef du contentieux des communes au ministère de l’intérieur ; i vol. in-8, de 63o pages, S fi’.
DE D’ÉTAT CIVIE , et des améliorations dont il est • susceptible ; par M. Hutteau d’Origny , in-8 , 7 fr.
DE NÉCESSAIRE DU PERCEPTEUR DES CONTRI- BUTIONS DIRECTES , OU Tableaux progressifs , par douzièmes, des taxes de ces contributions de 5 c. à 10,000 fr. ; ouvrage utile aux contribuables , 2 fr.
PETITE BIBLIOTHÈQUE UTIXE ET AMUSANTE
Manuel du Fashionable, ou Guide del’Elégant, i fr. Soc.
Art de boxer , trad. de l’anglais, i vol. in-i8 , fig. , 1 fr.
Le Bréviaire du Gastronome , ou l’Art d’ordonner le dîner de chaque jour, fig. color. , 2' édit. , i vol. , 2 fr.
Manuel du Marié, ou Guide à la mairie, à l’église, au festin , au bal , etc,, 4 %• color. , i vol. in-i8 , 2 fr.
Manuel de V Amateur d! Huîtres , fig. color. , i vol., 2fr.
Manuel de V Amateur de Café , avec fig. , i vol. , 2 fr.
Traité, medico-gastronomiciue sur les indigestions , suivi cl un essai sur les remèdes.... à administrer., Ouvra^^e posthume de feu Dahdanus , apothicaire , fig. , 2 fr.^
Traité complet sur l'Éducation physique et morale des Chats, suivi de l’art de guérir leurs maladies, 1 fr.
Les Perroquets , leur éducation physique et morale, l’art de les nourrir et de guérir leurs maladies ; par un ancien oiseleur, un vol. , i fr. 5o c.
I.A TOILETTE DES DAMES , par Elise AViart, I vol in-18, avec une jolie gravure , 3 fr.
'DECDEIli DES PLUS JOLIS JEUX DE SOCIÉTÉ,*,
I vol, in-i2, fig. 2 fr.
PARIS. —IMPRIMERIE ET FONDERIE DE FAIN , IMPHIMECn DE L’unirnRSITÉ royale de frarcs,
Rue Racine, n. 4>
Ce* ouvrage n est pas, une compilaUon, il est le fruit de /expe'rience des maîtresses de maisons, et des p/aticiens et praticiennes qui ont bien voulu y coopérer de leuis lumières : il est facile de s’en assurer en comparant recettes avec celles des anciens ouvrages ou des cent et un ouvrages nouveaux qui les ont copiés, la plupart sans discet ni^ment , et aussi en les^comparant avec !c Cuisinier Royal, celui de BeadvilLiers,;!^ éxcellens traités du célèbre Carême y etc.' tous ouyï-àges précieux pour les cuisiniers des grandes maisons , mais qui conviennent fort peu aux ménagères èt à leurs suivans ou suivantes;
Malgré les soins apportés par le rédacteur, plus d’une omi'-sîon a pu être faite; et, comm vpo ? but de les réparer autant' qM’iJ ’ ..ou. Va i! Lejc.' iac à p ut‘i..s '^ es
persoi-’ies bien vei !; i. ter qui s’ ’oerce^’ > onelqtves
an issio. .. ntérti'-an • , -oit d’aiticicc. ^n . .rs , -oit d’indii;aii_çns ce détails ■ ’ derreuis, d’en donr :r civi.=i' a -, l’adresse du libraire-éditeur , qui , ainsi qu’il a déjà fait ’^lasiéurs fois, s’empressera de les faiie rectifier dans la prochaine réimpression } tous les avis seront reçus aven l econnaissance, ainsi que ceux desperso-unes qui a,uraiént inventé de nouveaux mets ou des méthodes ou insinnnens, U tü d . à l’économie domestique.
PARIS. IMPRIMEHIB OB FÀj.V ET TlIimOT ,
. imprimeurs nE I.'dNIVERSITB ROVAI.E DR P,‘(..-ieE Bue Racine, 4 , place de rOd"on-
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/b2152564x. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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