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DU FROID
Hâtelet du Croissant, n° 15.
Ce hâtelet est simple et ne présente aucune difficulté d’exécution, il peut servir indistinctement pour pièces chaudes, telles qu’à la financière, à la Toulouse, à la tortue, etc., ou pour couronner une entrée dressée autour d’une croustade. Il se compose de deux champignons cannelés différemment, d’une lame de truffe historiée et d’une quenelle en forme de croissant creusée au milieu et plaquée d’une lame de truffe de chaque côté ; la quenelle est séparée de la lame de truffe historiée par une petite quenelle ronde pochée au consommé, et le champignon cannelé est séparé de la croustade ou de la pièce par une truffe enlevée à la cuillère ou tournée au couteau, suivant l’aptitude de l’artisan.
Hâtelet du Sport, n° 16.
Composé de deux belles crevettes soutenant une truffe et appuyées elles-mêmes sur une rosace découpée dans un navet bien blanc enlevé d’abord à l’emporte-pièce, cannelé et terminé à la main, évidé à la surface et plaqué de petites lames de truffe minces, séparées entre elles par la différence que présente la truffe marbrée de la truffe noire, afin d’obtenir un clair-obscur qui tranche sur la blancheur du navet évidé. Soutenue par une petite truffe noire cannelée en forme de champignon, celte rosace est d’un effet gracieux sur une chartreuse ou entrée chaude analogue.
Hâtelet des 'deux Pigeons, n° 17.
Composé de carottes et de navets tournés, puis annelés et légèrement creusés à l’intérieur. La pièce principale forme un carré bordé de boules enlevées à l’emporte-pièce; évidée au centre par un carré de damier et quatre ronds plaqués de truffes bien noires, afin de faire ressortir la blancheur du navet qui doit être à peine blanchi et terminé par quatre petits cônes supportant chacun une petite boule de truffe, ce hâtelet se sert sur un filet à la jardinière ou une selle d’agneau à la flamande ou avec une garniture printanière.
Hâtelet du Chamois, n° 18.
Ce hâtelet est composé de deux belles truffes noires, séparées par une crête bien blanche et cuite dans un blanc de volaille, appuyées sur une bobèche en navet taillée à angles droits et légèrement historiée sur la sut face de chaque angle. Celle-ci est supportée par trois boules de truffe enlevées à la cuillère, la dernière est cannelée et s’appuie sur la pièce, qui, en général, est une belle volaille servie à la Toulouse ou à la financière, voire même à la Périgueux.
Hâtelet du Cygne, n° 19.
Le hâtelet du cygne est composé de deux boules en navets, tournées à la cuillère, supportant un dessin en navet incrusté de truffes noires et supporté lui-
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môme par une bobèche en carotte à peine blanchie qui s’appuie directement sur la pièce. On peut se servir de vert d’épinard ou d’office, mais lorsque la couleur naturelle est vive, cela est préférable.
Hâtelet du Commerce, n° 20.
Ce hâtelet est formé d’une truffe non pelée, d’une caisse à gelée (dite à hâtelet), légèrement décorée de truffe que vous faites prendre sur glace et que vous ne démoulez qu’au dernier moment pour l’appuyer ensuite sur une truffe non pelée s’appuyant ellemême sur la pièce principale en général, soit sur un aspic, une galantine, un pâté froid, un filet de bœuf ou un jambon à la gelée. Comme il est rare que l’on ne serve qu’un seul hâtelet dans un dîner ou sur un buffet, il est facile à l’artisan de disposer d’une petite caisse remplie de glace pilée sur laquelle on peut placer quelques carottes pelées ou une lame de liège un peu épaisse recouverte d’une feuille de papier d’office. Il est nécessaire de bien mastiquer, à l’aide d’un peu de pâte à quatre, l’ouverture inférieure de la caisse à hâtelet avant de remplir celle-ci de gelée presque froide, en décorant au fur et à mesure l’intérieur du moule, puis au dernier moment, lorsque la pièce est décorée de gelée, vous trempez vos liâtelets vivement à l’eau chaude, vous essuyez la pointe de votre hâtelet en argent, la garnissez d’une truffe ou de l’objet préparé à cet effet et piquez immédiatement votre hâtelet à la place désignée à l’avance. L’harmonie et la régularité forment le point essentiel, ce qui n’exclut nullement la qualité de la gelée. Cependant, lorsque la pièce garnie de hàtelets doit supporter longtemps la chaleur, comme dans un buffet de bal ou de soirée, il est urgent de tenir la gelée plus forte afin de ne pas s’attirer d’inconvénients.
Hâtelet de la Lyre, n° 21.
Ce hâtelet diffère du n° 20 en ce que la caisse à gelée est à charnière et que vous pouvez l’ouvrir, la placer sur glace, la garnir de gelée et la décorer comme un aspic ; alors, au moment de terminer le remplissage, vous rapportez les deux moitiés de caisse ensemble, remettez le crochet avant que la dernière gelée versée soit prise, puis vous lui faites reprendre la position verticale qu’ont les autres hâtelots, finissez de le remplir, enfilez la lyre d’abord dans le dos d’une grosse écrevisse retroussée ou non, traversez ensuite une petite truffe, puis votre caisse, en ayant soin de bien occuper le centre. Cette caisse, comme les autres, doit être mastiquée de pâte un peu ferme. Au moment de dresser votre hâtelet, vous le trempez à l’eau chaude, essuyez votre hâtelet, démoulez vivement, piquez une petite truffe pour soutenir la gelée et piquez votre hâtelet à la place qu’il doit occuper définitivement sur la pièce froide. Dès qu’il y a une écrevisse, on peut servir ce hâtelet sur un
aspic de poisson, de queues d’écrevisses, de homard, ou sur un saumon à la mayonnaise. (Voir Planche 24, n° 120.)
Hâtelet du Dauphin, n° 22.
Ce hâtelet se prépare absolument comme le n° 20, sauf qu’il est décoré à l’intérieur d’un ruban mince de langue à l’écarlate ; choisissez deux truffes non pelées, bien noires et cuites préalablement au vin de madère ; dressez ce Jiâtelet sur une galantine ou sur un aspic de volaille.
Hâtelet de la Sirène, n° 23.
Moule à crochet que l’on place ouvert sur la glace pilce; décorez- le seulement de petits points de truffes enlevés à l’emporte-pièce, de manière à imiter un décor d’éventail : le miroitement de la gelée bien claire est toujours apprécié. Dès que votre gelée commence à prendre, vous rapprochez les deux charnières, vous enfilez le hâtelet en argent et lorsque la gelée est ferme au moment de dresser, vous le trempez dans un vase d’eau chaude, le démoulez après avoir retiré le crochet, enfilez une truffe, une écrevisse retroussée, une seconde truffe et piquez votre hâtelet immédiatement sur la pièce à laquelle vous le destinez.
Hâtelet du Lion d’Argent, n° 24.
Enfilez un navet cannelé et blanchi légèrement, mastiquez votre caisse à hâtelet, piquez votre hâtelet sur un bouchon ou sur une carotte placée dans la glace pilée, versez un peu de gelée froide dans le fond de votre caisse, un ruban de langue à l’écarlate, un peu de gelée et sitôt prise, une petite quenelle de farce de gibier pochée et découpée juste pour garnir votre caisse ; vous continuez de remplir de gelée en agrémentant le décor de truffe, puis vous recommencez le même décor que pour le fond afin d’obtenir l’harmonie du clair-obscur. Lorsque la gelée est ferme, au moment de servir, vous trempez votre moule à l’eau chaude, essuyez vivement la pointe du hâtelet, retirez votre aspic du moule, la soutenez par un champignon cannelé renversé en sens inverse du navet et piquez vivement votre hâtelet sur la pièce à laquelle vous le destinez.
Hâtelet du Masque de Fer, n° 25.
Composé, comme le n° 18, de deux belles truffes et d’une crête bien blanche que vous faites supporter par une carotte cannelée avec soin et garnie de petites boules de navets blanchies préalablement; une, un peu plus grosse, supporte la carotte et porte directement sur la pièce. Ce hâtelet sert pour pièces de volaille ou de boucherie , chaudes ou froides indistinctement, suivant la composition du dîner.
Hâtelet des Petits-Amours, n° 26.
Formez un bouquet de différents légumes en va-
riant autant que possible les couleurs. Proportionnez vos fleurs à la force du hâtelet. Décorez uu navet en forme de vase, à l’aide du vert d’épinards ou du carmin d’office, incrustez les côtes de votre vase, soutenez celui-ci par un pied en carotte formé de petites boules appliquées à l’aide de petites pointes ou chevilles que vous masquez ensuite. Ce genre de hâtelet, qui nécessite une certaine connaissance du froid, peut s’exécuter également en mie de pain maniée dans un torchon blanc, et légèrement nuancée. Les fleurs et les épis sont d’un bel effet. Ce hâtelet peut couronner une grosse pièce froide de boucherie garnie d’une jardinière ou d’une printanière.
Hâtelet des Papillons, n° 27.
A l’aide de tourne-légumes, vous évidez une carotte et un navet, les faites blanchir et les entremêlez ; vous piquez une belle trufl'e noire d’abord, vos légumes blanchis ensuite et vous les faites supporter par un champignon cannelé en forme d’abat-jour porcelaine. Vous piquez votre hâtelet sur une pièce de boucherie chaude ou froide ou sur une salade italienne.
Hâtelet de la Saint- Hubert, n° 23.
Ce hâtelet est aussi simple qu’élégant ; vous choisissez quatre belles crevettes graduées de grosseur, vous enfilez une petite truffe dans votre hâtelet, vous traversez l'une après l’autre vos quatre crevettes et les faites soute. .ir par une belle truffe; à la base un petit navet blanchi en forme de pomme aplatie ter¬
mine et s’appuie sur la pièce à laquelle est destinée ce hâtelet. En général, on en place trois semblables sur uu homard à la mayonnaise ou sur un aspic de poisson, l’un perpendiculairement, les deux autres légèrement inclinés diagonalement.
Hâtelet de la Corne d’Abondance, n° 29.
Piquez votre hâtelet dans une belle truffe, enfilez une crête double cuite dans un blanc, traversez une boule en navet blanchie préalablement ; puis deux champignons incrustés de truffes noires et renversés s’appuyant sur une seconde boule en navet. Les dessins consultés, l’artisan voit d’un coup d’œil combien est simple la manière de constituer les hàtelets.
Observation. — Dans un dîner d’apparat et suivant sa composition, le chef du froid se charge de préparer toute une caisse de hàtelets froids, et souvent même le décor des hàtelets chauds qu’il fait tenir en temps voulu au saucier, car ceux-ci se préparent à la minute, en ayant soin de tenir au chaud, au bainmarie, les truffes, les crêtes, les écrevisses, les quenelles, les légumes tournés destinés à cet objet.
Il n’est pas rare d’employer pour garniture de hâtelet chaud des ris de veau ou d’agneau glacés, de grosses morilles, voire même des alouettes farcies en chaud-froid; c’est à l’artisan de savoir juger à propos de l’emploi des hàtelets, de leur composition et surtout d’éviter une répétition, ce qui fait toujours mal juger des qualités administratives de l’artiste culinaire.
TRAVAUX DE FROID
Lorsque l’on est dans une maison dont la forlune permet d’exécuter de grands et beaux travaux, il est du devoir du chef de cuisine de faciliter, par tous les moyens en son pouvoir, les jeunes praticiens désireux d’arriver. 11 ne doit pas reculer devant l’achat des principaux moules en plâtre ou en cuivre et, au besoin, payer un modeleur les jours qui précèdent les bals ou les grands dîners pour lesquels les socles ornés de sujets doivent être confectionnés.
De même, il est essentiel d’avoir les mandrins, les profils, les montants, les fonds de plats, les cônes, les douilles mobiles, les dômes, les supports, les tringles en fer pour mandrins, les moules des principaux sujets, tels que: dauphin, lion, sanglier, faune, vases, etc., etc. Ces derniers moules se trouvent dans le commerce et sont le plus souvent en plâtre. Comme il est facile à l’artisan de retoucher tous les sujets moulés afin de leur donner de l’élégance, sans leur enlever leur solidité, je n’insisterai pas sur la facilité que le moulage procure dans le travail. Le goût du décor s’accentue tous les jours chez l’ouvrier qui pratique et, chaque jour aussi, celui-ci trouve des moyens nouveaux et plus commodes. La principale objection est de ne jamais sacrifier le fond au coliùchet. Les ouvriers me sauront gré, j’en suis certain, de n’avoir pas hésité, malgré les livres parus jusqu’à ce jour, de relater les nombreuses observations que j’ai cru devoir réunir dans cet ouvrage. Au premier coup d’œil, le praticien se rendra compte de l’idée générale qui m’a dominé en écrivant le Cuisinier moderne. Tous les ouvriers n’ont pas la chance de travailler dans les premières maisons où, si l’on préfère, dans les maisons princières; mais, en s’en donnant la peine, l’artisan peut briller dans sa sphère en s’inspirant des idées émises dans ce livre. 11 est bien rare qu’un ouvrier, dans le cours de sa carrière, ne se trouve obligé, en quelque sorte par les circonstances, de se distinguer. Ne serait-ce que pour un dîner de noce ou de baptême ou encore pour un banquet d’agriculture ou de toute autre société. Donc il est nécessaire, indispensable même de savoir garnir uue table de quelques pièces, sinon historiées, du moins décorées avec goût, avec art.
En cela, rien ne doit être négligé, depuis le radier ou beurrier, c’est-à-dire les hors-d’œuvre, jusqu’aux pièces montées, tout doit revêtir un cachet qui fasse augurer des capacités de l’artiste.
DES SOCLES EN GÉNÉRAL
Il y a plusieurs méthodes ou manières de procéder;' la plus facile, qui est en même temps la plus convenable, lorsqu’on n’est pas sculpteur, est celle de mouler en stéarine.
A cet effet, vous faites fondre la quantité de stéarine dont vous avez besoin, suivant la grandeur du moule.
Le moule doit être chauffé au moins à cinquantecinq degrés, jusqu’à soixante, lorsque l’on se trouve dans une cuisine très aérée; versez la stéarine dans le moule lorsqu’elle commence à crémer (blanchir) et ensuite laissez quelques instants dans une étuve, afin que la stéarine ne refroidisse pas trop subitement.
Elle se démoule facilement parce qu’une fois sèche, elle durcit et se rétrécit d’elle-même.
La stéarine est la partie sèche des corps gras, celle de mouton est la plus riche parce qu’elle contient moins d’oléine. La stéarine a les propriétés essentielles pour l’usage de socles, elle peut sans aucune difficulté être fournée ou moulée en forme de colonne ou ciselée suivant le talent de l’artiste. On peut également mouler en stéarine des sujets tels que : dauphins, anges, lions, sangliers, etc., etc. Ces moules existent, on peut se les procurer chez les principaux fabricants, mais on peut en former soi-même à l’aide de moules de pâtisserie ou autres, ainsi qu’en gélatine ou en plâtre. Une fois le socle monté, vous le décorez au cornet, soit à la tetine, soit au saindoux, et vous en servez pour dresser les entrées froides, les relevés ou grosses pièces de poissons; les rôts froids, les gelées, les aspics, les salades italiennes ou russes, les buissons d’écrevisses, etc., etc. Autant que possible, on doit choisir pour les aspics, des moules qui ne soient pas trop larges afin de pouvoir croûtonner à la gelée sur les bords du socle.
Deuxièmement, on peut préparer de la tetine de veau, la faire dégorger, blanchir, puis la piler et la passer au tamis; on se sert de cette tetine pour modeler des socles en leur donnant la forme qui convient de préférence aux pièces, puis pour les décorer au cornet ou à la pointe du couteau ; ces socles doivent rester au frais jusqu’à l’heure du service.
Troisièmement, on peut préparer soi-même une composition de graisses blanches et bougie ou stéa-
Differents Modèles de Socles
fine pour mouler les socles, c’est-à-dire que l’on choi- j sit de la belle graisse de rognons de veau et principalement de mouton; on la met dégorger dans l’eau fraîche, puis on la fait fondre au bain-marie et l’on y ajoute soit de la bougie, soit de la stéarine. Ces socles se fondent comme ceux de la stéarine, mais ils sont moins blancs, et la différence du prix de revient n’est pas assez grande pour que je puisse les recommander, surtout qu’il faut garnir la plate-forme du socle de beurre fin afin que les aliments ne touchent pas le socle, qui, en définitive, n’est que du suif, tandis que la stéarine est franche de goût.
Quatrièmement, lorsque l’on est pris à l’improviste, on prépare comme socle des espèces de tambours en pain; c’est-à-dire que l’on prend un pain rond, de trois ou quatre livres, on enlève la croûte de dessus, celle de dessous, puis, au moyen d’un couvercle rond, vous taillez le tour du pain de manière à lui donner une belle forme ronde, vous garnissez la superficie et le tour de beurre fin, bien manié et décorez à l’aide de persil en branche ou de cerfeuil ou d’un cordon de crevettes, si c’est pour buisson , écrevisses ou truffes, si c’est pour aspic, et vous dressez votre pièce sur ce socle ou tambour et croûtonnez à la gelée. Une mayonnaise peut être montée sur ce genre de socle aussi bien qu’une entrée de chaud-froid de volaille ou de gibier.
Cinquièmement, les socles pour entremets se préparent comme pour pâtisserie, soit en biscuit, en pâte sèche, en pâte d’amandes, en génoise, etc., etc. Pour ces derniers, on emploie les bordures en pastillages ou pâte d’offire ; ou alors, si le socle est garni à l’avance d'une pièce qui ne craigne pas la chaleur, on peut remplacer la bordure de pâte d’office par une bordure en glace royale, qui généralement est plus élégante; mais, autant que possible, tous les socles doivent avoir le même genre de bordure (c’est-à-dire de même substance), sans pour cela empêcher la variété des décors.
Sixièmement, les socles pour sultanes ou pièces de confiserie se font en pastillage, en sucre ou en pâte d’amandes. On se sert souvent de mandrins en bois que l’on garnit de pâte d’amandes ou que l’on sable de sucre coloré dit non-pareil. On se sert également de petits tambours pour dresser les desserts, qui doivent être variés à l’infini.
Observations. — Généralement on ne se sert de socles que dans les dîners d’apparat, car non seulement c’est dispendieux, mais cela n’ajoute aucune qualité aux aliments, le luxe seul en nécessite l’emploi.
Les socles pour entrées ou entremets chauds prennent les noms ou titres de croustades.
Graisse pour Socle.
Épluchez et faites dégorger la quantité de graisse
MODERNE S
de rognons de mouton dont vous voulez disposer, dans de l’eau fraîche, que vous aurez soin de renouveler plusieurs fois, tant que vous verrez que l’eau est sanguinolente ou rougeâtre. Égouttez cette graisse, laites-la fondre à feu doux ou au bain-marie, en ayant soin de remuer de temps en temps ; passez-la à fa serviette sur une terrine d’eau fraîche; dès que la graisse est refroidie, levez-la, épongez-la à l’aide d’un linge; grattez le dessous qui renferme encore une espèce de crasse rougeâtre; pcsez-la, remcttez-la à fondre avec deux tiers de saindoux que vous aurez fait fondre vous-même, en ayant soin de n’employer que de la panne bien fraîche et bien blanche. Travaillez ce mélange jusqu’à ce qu’il mousse légèrement, passez le tout dans une terrine de porcelaine blanche et fouettez jusqu’à ce que cette graisse devienne moelleuse et soit facile à employer; ajoutez quelques gouttes d’acide citrique et un peu de bleu de Prusse dissous préalablement. C’est avec cette graisse que Ton garnit les mandrins destinés à recevoir les grosses pièces, les relevés, les entrées froides, les salades de légumes ou autres, etc., etc.
11 est bien évident que si Ton veut tailler le socle au couteau, .b est essentiel de ne pas tenir la graisse trop molle et que, pour la travailler à la main ou au cornet, il faut proportionner ia quantité de saindoux à la graisse de mouton.
Si Ton veut couler un sujet quelconque, non seulement il est essentiel de faire rechauffer cette composition, mais encore on doit faire chauffer le moule; si, au contraire, on veut se servir de cette composition pour modeler, il est préférable, en faisant le mélange de la graisse de mouton et du saindoux, de les peser par moitié, afin d’obtenir une pâte plus ferme. Alors, vous la faites chauffer et la versez dans un vase ou dans une casserole bien étamée et la laissez refroidir. Ensuite, vous grattez le pain sur toutes les faces afin d’obtenir des bribes, des copeaux de graisse que vous maniez dans un linge légèrement humide afin de lui donner l’élasticité désirable. On obtient un résultat plus net encore en ajoutant de la cire vierge en fondant les parties de graisse et de saindoux, mais toujours en les laissant refroidir ensemble. Lorsqu’il s’agit de couler la graisse dans un moule à socle, il est préférable de ne mettre qu’un quart de saindoux, et de ne faire chauffer la composition que très modérément. On peut faire refroidir le moule sur glace ou dans de l’eau de puits, afin rpic le retrait de la composition soit plus grand.
On peut aussi procéder différemment, c’est-à-dire en remplissant le moule préalablement huilé légèrement et en le vidant dès qu’une couche assez épaisse a pris l’empreinte du moule, et en recommençant deux, trois ou quatre fois, suivant l’épaisseur que Ton veut obtenir, et en même temps on obtient la solidité. (Lorsque la graisse est trop chaude, elle est
plus cassante quand on la démoule, et de plus elle pénètre dans les moules, ce qui n’est pas nécessaire.)
Modèle de Socle ( Planche 20, n° 106).
Les deux abaisses de ce socle sont en bois massif; elles sont reliées par une tige en bois plein garnie de graisse. Ces trois pièces sont décorées sur place. Les SS formant le corps du socle sont modelées et ne supportent absolument rien. L’abaisse supérieure est divisée en petites rayures unies; un boudin en forme de bobèche cache la jointure des deux abaisses; l’abaisse supérieure est décorée de feuilles d’ornement. Le boudin qui forme la base du socle est légèrement évasé en dehors, la frise est décorée de coquilles, de meringues en graisse blanche séparées par quatre petites perles modelées; la bordure est inclinée légèrement. Le tambour est en bois creux, garni de beurre d’Isigny, la salade est croûtonnée d’œufs durs et de cœurs de laitues; le hâtelet en argent est piqué dans une tulipe en navet blanc et dans un demi-œuf dur couronné de truffes à sa base.
Nota. Afin d’obtenir une solidité relative, toute bordure qui n’est pas découpée dans la frise ou dans l’abaisse supérieure d’un socle, doit être enfilée dans une tringle en fil de fer avant d’être lixée.
Modèle de Socle (Planche 20, n° 107).
Le mandrin en bois massif qui sert à confectionner ce socle est composé de trois pièces, dont une vis en fer qui relie les deux abaisses. Celles-ci sont garnies de graisse â modeler ainsi que la vis qui se trouve dissimulée par une feuille d'ornement. Le corps du socle est formé d’SS moulées ou modelées et décorées une fois placées. L’abaisse supérieure est enveloppée d’une coupe évasée, unie; la frise est décorée d’une bordure en graisse enlevée à l’emporte-pièce et rapportée à l’aide de petites chevilles en bois légèrement masquées. L’abaisse supérieure est unie, surmontée d’un gradin formé d’un boudin légèrement cannelé au couteau. Les SS ne supportent rien, la coupe s’appuie sur un tampon dissimulé dans le corps du socle. Le hâtelet, garni d’une truffe, est en argent; il est piqué sur un petit plateau en navet garni de perles également en navet. Le tambour est en bois creux garni de beurre fin et croûtonné d’œufs durs et d’olives farcies couronnées de filets d’anchois.
Modèle de Socle (Planche 20, n° 108).
Le mandrin de ce socle est formé de deux abaisses en bois massif, recouvertes de graisse à modeler et reliées entre elles par un support en bois vissé, fixé dans l’abaisse supérieure. La coupe qui garnit l’abaisse supérieure est moulée et retouchée après coup. L’abaisse supérieure, qui forme la base, est également une coupe renversée reliée par un boudin léger qui cache la soudure; elle est divisée en quatre parties égales
aux angles arrondis, et garnies chacune d’un bouton de graisse blanche ou rose. La base du socle est divisée en langues de chat et bordée d’une rangée de petites perles en graisse. Le chapiteau est modelé et rapporté sur la frise, qui est elle-même garnie d’une bordure en graisse découpée à l’emporte-pièce ou levée à la planche. Légèrement inclinée, celle-ci surplombe le chapiteau, qui retombe gracieusement autour de la coupe. La régularité des arceaux et des cannelons bien encadrés en fait tout le mérite. Un tambour placé au centre du socle doit être garni de beurre fin et croûtonné à la gelée. Un triton à queue de poisson, sonnant dans une conque marine, est posé sur une bobèche en gelée, qui termine le gradin de galantine de perdreaux.
Modèle de Socle (Planche 20, n° 109).
Le mandrin de ce socle est le même que celui du n° HO. La base est garnie d’un boudin légèrement évasé, semblable â celui qui forme le pied du n°lll. Le corps du socle est formé d’une bobèche taillée au couteau, surmontée d’un petit boudin légèrement décoré qui supporte une coupe moulée, plus évasée que celle du n° 110. La frise est garnie d’une boi dure levée à la planche et rattachée à l’aide de petites chevilles cachées par un petit trèfle enlevé à l’emporte-pièce. Le tambour qui supporte les filets de volaille est en bois creux, garni de beurre d’Isigny. Ici, les truffes remplacent la gelée. La coupe du milieu qui forme gradin est moulée en graisse et garnie également de beurre fin. Le hâtelet à boule de neige est en argent et sert à consolider les truffes sur le montant de la petite coupe.
Modèle de Socle (Planche 20, n° 110).
Le mandrin de ce socle se compose de deux abaisses en bois massif reliées entre elles par un pied en bois. La coupe est moulée et légèrement évidée. La frise est garnie d’une bordure en graisse découpée à l’emporte-pièce et garnie de boules modelées, un boudin légèrement historié soutient la coupe appuyée sur le pied en bois garni de graisse et décoré de petites abaisses chevalées, séparées par des rainures incrustées de truffes. L’abaisse inférieure, divisée en carrés réguliers, est lissée à sa surface et supporte deux boudins arrondis séparés par une petite rangée de perles en graisse blanche. Le tambour placé au centre du socle est élevé de cinq centimètres, il est garni de beurre d’Isigny et croûtonné à la gelée. L’oiseau qui forme hâtelet est modelé en graisse blanche; il est appuyé sur une truffe posée sur une bobèche renversée, moulée en gelée d’aspic.
Modèle de Socle (Planche 20, n° 111).
Le mandrin de ce socle se compose de deux abaisses en bois massif et d’une tige en bois vissée sur
la première abaisse et lixée sur l’abaisse inférieure ; i la coupe qui forme l’abaisse supérieure est moulée, le corps du socle est orné d’un petit boudin en relief creusé à l’ébauchoir, le pied est légèrement marqué de rainures semblables à celles de la coupe ; l’abaisse inférieure, qui forme la base du socle, est garnie d’un boudin légèrement évasé en dehors et garni d’une couronne de perles en graisse blanche. La frise est garnie d’une bordure inclinée, également en graisse blanche. Le tambour qui supporte les filets de bécasses en belle-vue forme gradin et est croûtonné à la gelée. Le sujet piqué sur la truffe est modelé.
Modèle de Socle (Planche 21, n° 112).
Le mandrin de ce socle se compose de trois pièces en bois massif. Le corps central est occupé par deux bobèches moulées et retouchées, renversées et enfilées dans la tige qui relie les deux abaisses. Elles s’appuient sur un pied formé de graisse blanche, taillé au couteau et lissé à l’ébauchoir, deux gros glands garnis de feuilles sont appuyés sur la seconde bobèche et en cachent la jonction, une petite couronne de perles en graisse termine la bobèche supérieure; l’abaisse supérieure est unie et supportée simplement par la bobèche supérieure.
Le hâtelet se compose d’une truffe et d’un hâtelet à la gelée. L’aspic est croûtonné à la gelée.
Modèle de Socle (Planche 21, n° 113).
Le mandrin de ce socle est en bois massif composé de trois pièces. Les homards sont modelés et placés après coup. L’abaisse supérieure est unie, profilée et recouverte en partie d’une quantité de liserons entremêlés de branches de lierre en graisse blanche imitée, qui retombent entre les homards pour combler les interstices et cacher le corps du socle.
Le hâtelet à la gelée est piqué sur un petit gradin de trois lames de gelée ; il est composé d’une crête et d’une écrevisse entre deux truffes.
Modèle de Socle (Planche 21, n° 114).
Le mandrin de ce socle est formé de deux abaisses en bois massif reliées entre elles par une tige en bois vissée dans l’abaisse supérieure et fixée dans l’abaisse inférieure à l'aide d’une patte en fer. Une coupe moulée et renversée recouvre l’abaisse inférieure et forme la base du socle. Le corps du socle, garni dégraisse, est décoré au couteau et légèrement incrusté de truffes. Une couronne de perles en graisse modelées ainsi que deux petits boudins encadrent le décor. L’abaisse supérieure est ornée d’une bordure en graisse découpée à l’emporte-pièce et dont les feuilles, semblables au décor du corps du socle, sont également incrustées de truffes.
Le hâtelet est garni d’une truffe, d’une crête de coq
et d’une bobèche renversée, taillée au couteau dans un navet, et légèrement blanchie.
Modèle de Socle (Planche 21, n° 113).
Les deux abaisses de ce socle sont en bois massif, reliées entre elles par une tige en fer ; elles sont couvertes de graisse à modeler ainsi que la tige. Le corps du socle est formé d’une lyre ancienne, appuyée sur deux SS doublées, entrelacées d’une couronne formée de clochettes qui sont enfilées dans un fil de fer masqué de graisse chaude préalablement. La frise est ornée d’une bordure de demi-feuilles unies à côtes ressorties. L’abaisse inférieure, que surmontent deux bobèches retournées, est ornée de petites guirlandes poussées au cornet sur un ruban, puis placées sur la base du socle à l’aide de petites chevilles, que l’on masque ensuite à l’aide d’une petite feuille en graisse.
Le hâtelet qui surmonte l’aspic est un hâtelet à la gelée entre deux truffes. La petite corne d’abondance est en graisse, décorée au cornet.
Modèle de Socle (Planche 22, n° 116).
Le mandrin de ce socle est de forme ovale; il sé compose de trois pièces en bois, dont un montant vissé sur l’abaisse inférieure, qui est en bois massif. L’abaisse supérieure est vide, garnie de graisse et profilée droite. Au centre de la frise, un cartouche ornementé de liserons en fil de fer aboutissant aux feuillages d’ornement qui terminent la draperie de deux femmes couronnées de Heurs ayant des ailes de papillon et tenant une couronne de Heurs dans leurs mains. Ces deux femmes sont modelées surplace, le fil de fer qui les soutient est adhérent â l’abaisse supérieure, le pied du socle est taillé au couteau, les boules qui couronnent la base sont modelées. Le corps du socle est orné de deux bordures rapportées séparées par deux petits boudins aplatis en forme d’anneau. Deux petites guirlandes de Heurs couchées au cornet sur une bande de toile sont suspendues de chaque côté du cartouche. La surfaco du socle est garnie de beurre fin, ou tout au moins d’une feuille de papier blanc.
Voir la description de l’aspic de queues d’écrevisse, page 111.
Modèle de Socle (Planche 22, n° 117).
Le mandrin de ce socle est de forme ovale; il se compose de trois pièces en bois massif; le corps du socle, formé d’un tronc d’arbre en graisse imité et dont les premières branches soutiennent l’abaisse supérieure, légèrement évasée et sur laquelle un tambour garni de beurre d’Isigny, sert de socle au homard. L’abaisse inférieure est profilée, légèrement inclinée et recouverte sur ses contours cl une bordure faite au cornet en graisse ramollie. Le tronc est enveloppé dans un monstre marin qui tient un poisson
clans sa gueule; quelques plantes aquatiques et deux enfants moulés et retouchés, à cheval sur des tortues, complètent l’ornement de l’abaisse inférieure. La frise du socle est ornée de feuilles uniformes modelées, moulées ou enlevées à l’emporte-pièce; entre chaque feuille une petite boule en graisse à modeler est chevillée sur le bord de la frise.
Deux hàtelets en argent, garnis chacun d’une crevette et de deux truffes; celui du milieu est un sujet en graisse modelé, représentant un jeune marin appuyé sur une ancre, son chapeau à la main, saluant la terre.
Modèle de Socle (Planche 23, n° 118).
Le mandrin de ce socle est composé d’un pied en bois massif, sur lequel est vissé une tringle épaisse que cache un encorbellement formé de petites planches reliées entre elles et garnies de pointes, afin de retenir la graisse. L’abaisse supérieure est posée sur ce mandrin et retenue par la tringle qui occupe le centre. Recouverte de graisse, puis unie, cette abaisse est inclinée et découpée en dents régulières; une petite boule termine chaque dent, le pied est façonné au couteau, les deux chimères qui sont de chaque côté du pied sont modelées et placées après coup. Les petits anges sont moulés et retouchés avant d’être posés sur les chimères et sur la darne d’esturgeon. Les petits tonneaux de caviar sont modelés en graisse et garnis de beurre d’Isigny dans l’intérieur avant d'y mettre le caviar.
Voir la planche et l’explication, pages 71-77.
Modèle de Socle ( Planche 23, n° 119).
Le mandrin de ce socle est de forme ronde, l’abaisse supérieure est vide, ainsi que les quatre tambours qui forment gradin. Ceux-ci sont recouverts d’une couche de beurre fin, avant de dresser quoi que ce soit. La frise de ce socle est ornée de roses de couleurs variées de feuillage et de petites guirlandes en fil de fer garni de mousse et de petites feuilles, le tout est modelé et placé après coup. Le corps du socle est formé de deux coupes dont une est renversée, qui peuvent être moulées et reliées entre elles par un énorme boudin qui cache la soudure; un montant en bois traverse les deux coupes et doit être vissé aux deux abaisses. Le grillage qui couvre le corps du socle est fait au cornet, l’abaisse inférieure est recouverte de grosses roses blanches, jaunes et roses entremêlées de feuilles et de fleurs qui cachent la base du so :1c. On peut également se servir du mandrin de la 'anche 28, n° 128, en renversant la coupe et en i ntenant la tige en fer vissée sur l’abaisse inférieure, le principal c’est d’obtenir une base solide ; les ails lui donnent l’élégance.
Modèle de Socle (Planche 24, n° 120).
Le mandrin de ce socle est de forme ovale, il se
compose de deux pièces en bois reliées entre elles par trois tringles en fer vissées. Deux poignées en fer sont adaptées en dessus, afin de pouvoir transporter sans danger ce genre de socle. La partie de ce mandrin formant le corps du socle est formée de petites planches en bois mince clouées des deux bouts. Les contours de ce mandrin sont hérissés de petites pointes afin de soutenir la graisse. L’abaisse supérieure est plus large que l'abaisse inférieure, la frise est inclinée et profilée. Le décor est rapporté après coup. Chaque coquille est soutenue par une petite cheville en bois qu’elle dissimule. Le feuillage de la frise est fait à la main et rapporté. Le corps du socle divisé en douves, légèrement arrondies, est taillé au couteau. Les têtes fantastiques, qui vomissent des flots de graisse blanche imitant l’eau, sont modelées et rapportées. L’abaisse inférieure, garnie d’un tambour. est â double gradin et couverte de graisse unie au couteau. Les boules de graisse sont moulées; les perles, qui forment un cordon sous le premier gradin, sont modelées ; le dessus du socle, garni de beurre d’Isigny; comporte une croustade en pain de mie creusée au centre dans toute sa longueur afin de pouvoir dresser la truite debout sur son ventre. (Voir la Truite à la mayonnaise, page 82.)
Les trois Mtelets qui sont piqués sur le décor de filets d’anchois sont composés comme suit : celui du milieu est un hâtelet à la gelée surmonté d’une écrevisse et d’une truffe, appuyé sur un champignon et une truffe ; les deux autres sont en navet incrustés de truffes, appuyés sur deux champignons et une truffe. La croustade est dissimulée par les cœurs de laitues et les quartiers d’œüfs durs.
Modèle de Socle (Planche 24, n° 121).
Le mandrin de ce socle est formé de deux pièces en bois massif. La face de l’abaisse inférieure est ovale et le glacis incliné. L’abaisse supérieure est un carré long dont les contours sont légèrement arrondis. Le centre du corps du socle est bombé et creusé en dessous. L’abaisse supérieure est soutenue par deux montants en bois plein, dissimulés par une couche de graisse. La frise est ornée d’une tête de Neptune encadrée d’un cercle moulé en graisse. La tête est modelée surplace, les roseaux rapportés. Aux deux extrémités du socle, sur des fils de fer assez solides, sont modelé deux chevaux fantastiques dont la croupe est couverte d’écailles. Sur l’abaisse inferieure, quatre dauphins modelés s’ébattent sur un lit de feuillage et de mousse marine, quelques roseaux émergent sur les bords ; le glacis est en graisse blanche.
Lorsque l’aquarium est placé sur le socle, on le consolide à l’aide de quatre montants en graisse terminés par une petite pomme en graisse imitée, puis par un hâtelet enfoncé au centre d’une mouette aux
ailes déployées qui tient un poisson dans son bec. Cet oiseau sort des roseaux, dont la touffe est à moitié cachée par un coquillage d’ornement. Il est de toute évidence que la gelée qui forme l’aquarium est forcée en gélatine afin de pouvoir supporter la chaleur du buffet. L’aquarium est croûtonné de gelée; on peut augmenter l’effet produit par ce socle en plaçant des crevettes et du persil en montant l’aspic.
Modèle de Socle (Planche 25 n° 122).
Le mandrin de ce socle est formé de trois pièces en bois, il est de forme ovale. L’abaisse supérieure est vide et garnie de graisse, la coupe est profilée, sa hauteur est de 43 centimètres, sa longueur de 80 centimètres sans les agréments; le corps du socle est un vase en bois vide traversé par une pièce de bois vissée sur l’abaisse inférieure, qui est massive. L’abaisse supérieure, dans laquelle se visse également la pièce du milieu, est ornée sur son contour d’un double cordon de petites boules de graisse modelées, enfilées dans deux fils de fer croisés régulièrement et soutenus, aux deux extrémités du socle, par une pique en fer qui traverse le corps chimérique d’un lion ailé; ceux-ci sont modelés sur des fils de fer recourbés jusqu’à la hauteur de la frise inférieure qui est dentelée au couteau et légèrement évasée. Les feuilles qui masquent le corps du socle sont en graisse blanche, mais toutes les autres sont vertes. L’abaisse inférieure supporte la chasse au cerf; le cerf est moulé, puis retouché, ainsi que les autres sujets. Le ruisseau est représenté par de la gélatine ramollie ; les herbes sont modelées ainsi que les roseaux. Le tambour qui supporte l’édredon est en bois creux ; l’édredon est formé, sur une caisse en bois vide, par le même procédé que celui décrit pour le numéro 124 de la planche 20. 11 est décoré au cornet après avoir été verni et entouré de boules en graisse blanche. Le tambour est garni de petits cubes de gelée séparés par une boule de graisse blanche également. La plate-forme qui supporte la tête du sanglier est garnie de beurre d’Isigny et croûtonnée à la gelée. Les hâtelets sont en argent, garnis de gelée coupée à l’emporte-pièce.
Modèle de Socle (Planche 25, n° 123).
Ce socle, de forme ovale, est composé d’un mandrin dont l’abaisse supérieure est en bois vide garni de graisse à modeler. Le corps du socle, qui se trouve dissimulé par un cartouche sur lequel sont unies deux mains modelées sur place et représentant l’Union, sont l’emblème national ; car, de chaque côté du cartouche, les drapeaux et les feuilles de laurier couvrent deux pièces en travers sur leur train. Des boulets sont entassés devant les roues et de chaque côté du cartouche. L’abaisse supérieure est découpée au couteau, les créneaux sont régulièrement espacés
et carrés sur la frise ainsi que ceux de l’abaisse inférieure de la frise, ceux du centre sont évasés et s’appuient sur de petits créneaux carrés. Les deux tourelles sont rapportées et soutenues par un gros fil de fer piqué dans la frise, les croix sont en fil de fer trempés dans la graisse chaude, les oriflammes sont en graisse à modeler. Le tambour qui supporte la galantine est en bois vide garni à sa surface de beurre d’Isigny. Les boulets qui entourent la galantine peuvent être des truffes ou des boules de graisse imitées. Les petits trophées de drapeaux qui sont sur la galantine, ainsi que sur les hâtelets, sont en argent garnis d’hàtelets de gelée. Le petit gradin qui couronne la galantine est fait de plaques de gelée qui vont toujours en diminuant de diamètre ; celles-ci sont croûtonnées de gelée.
Socle de l’Édredon (Planche 26 n° 124).
Dans toutes les cuisines on a de la graisse en suffisante quantité à sa disposition pour en former un socle de ce genre, il suffit qu’elle n’ait aucun mauvais goût. Vous la pilez jusqu’à ce qu’elle soit maniable, vous en formez un massif auquel vous donnez la forme d’un oreiller, d’un coussin ou d:un édredon auquel vous renfoncez les coins. A l’aide d’un linge que vous placez dessus, vous lui faites subir, par des pressions bien à propos, des bosselages qui laissent croire que votre édredon est moelleux, que les plis des encoignures sont souples et naturels. Lorsque la forme est correcte, vous avez une graisse clarifiée mêlée de stéarine à laquelle vous avez ajouté une nuance vive, et qui, chauffée suffisamment, doit imiter la soie, autant par son reflet que par son brillant, lorsqu’elle est versée vivement comme on glace une génoise ; formez ensuite une natte avec de la graisse à modeler, légèrement mêlée de safran, entourez-en votre édredon, en écrasant légèrement celui-ci afin que le cordon ait l’apparence d’être cousu, formez deux ou quatre glands également jaune d’or et, après avoir placé votre socle-édredon sur un plat en argent, liez vos glands à la natte dans chaque encoignure et faites-les retomber élégamment sur le plat ; placez alors une couche de beurre d’Isigny sur le milieu du socle pour recevoir votre jambon décoré, que vous croûtonnez à la gelée, après avoir piqué vos hâtelets au centre.
Socle de l’Industrie (Planche 26, n° 125).
Ce socle d’une grande élégance se compose d’une immense gerbe en graisse à modeler, soutenue au centre par une tringle en fer vissée dans un pied en bois, masqué de graisse et complètement caché par la figure de l’Industrie couronnée ; celle-ci, assise sur un fauteuil, est entourée d’objets détachés, tels que la mappemonde, l’équerre, le compas, la longuevue, le tout pêle-mêle, entrelacé de branches et do
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couronnes de laurier, d’autre part l’enclume, le marteau, une roue dentelée, celle-ci moulée, les tenailles, une ampliore cachant à moitié les deux machines qui garnissent et forment la base du socle; les épis de la gerbe retombent élégants sous le plat, comme écrasés par la pesanteur de ce dernier dont on a vu la description à l’article fdet de bœuf à la gelée. Tous ces objets, y compris l’Industrie elle-même, sont modelés et placés après coup. On pourrait encore former un tapis de verdure en graisse imitant la mousse et sur lequel on ferait reposer tous ces objets qui sont d’une blancheur éclatante, ce que l’on obtient facilement en passant la graisse au tamis lin, au moment où elle est prise. Tous les objets que l’on peut mouler doivent être retouchés après. La petite coupe dentelée qui supporte les liâtelets et la gelée hachée est en graisse à modeler, le tambour sur lequel est dressée la couronne du double ület est en bois et doit être recouvert de beurre d’Isigny sur toute la partie qui forme plate-forme et touche à la gelée.
Socle de Diane Chasseresse (Planche 26, n° 126).
Ce socle, qui est d’une légèreté et d’une élégance rare, n’est pas sans difficulté. Formez deux abaisses de forme ovale, reliez-les par un support en bois formant un tronc d’arbre d’où partent des branches de chêne garnies de feuilles et de glands, que vous entrelacez autour de la frise. Vous modelez un carquois garni de ses flèches à plumes blanches, un arc et un cor que vous suspendez sous une tête de chien de chasse, celle-ci placée au centre de la frise. À chaque bout de l’abaisse, au milieu d’une tonde d’herbe, vous placez un couple deperdreaux. Au pied du tronc d’arbre deux escargots montrant leurs cornes, se tournant le dos, au milieu de feuilles tombées et d’herbes naissantes. Le tambour qui supporte les galantines de perdreaux est décoré au cornet et supporte un plus petit tambour sur lequel est dressé le groupe modelé de Diane Chasseresse, qu’il faut éviter de cacher en plaçant la parure de chaque petite galantine.
Dès que l’on dresse les galantines sans le plumage, il est de toute nécessité de placer une bordure, soit en nouille, soit en pastillage autour de la frise du socle principal ou tout au moins du tambour sur lequel sont dressées les galantines et de croûtonner à la gelée ou de décorer à la gelée au cornet chacune des petites galantines.
Socle au Chevreuil ( Planche 27, n° 127).
Ce socle a 60 centimètres de long sur 40 de hauteur, la frise est découpée en coquilles renversées, le centre de la frise est occupé par un écusson au milieu duquel on aperçoit un petit vaisseau aux voiles déployées de chaque côté du cartouche, et de chaque
bout de la frise, sur d’épaisses tringles en fer recourbées, des bustes d’enfants armés l’un d’un trident et l’autre du sceptre de Mercure, représentant la Couronne et laNavigation, soutenusentre deux lils de fer recouverts, comme les tringles, de graisse à modeler blanche comme la neige. Le pied, en bois garni de graisse, est surchargé d’ornements, de petits bouquets de pommes garnies de leurs feuilles et de grappes de raisin de Malaga. Le tambour sur lequel le pain de gibier est dressé, est entouré de petites boules de graisse blanche, et sur le pain lui-même un chevreuil, traversant un fourré, saute une barrière. Celui-ci est moulé et retouché; deux fils de fer puissants sont enfilés dans chaque patte de devant et enfoncés dans le pain jusqu’au tambour, afin de soutenir le train de derrière en l’air; la tête est tournée à gauche comme pour consulter d’où vient le danger.
Il est facile pour celui qui en a l’habitude de couler en stéarine les bustes d’enfants et, à l’aide d’une légère retouche, de leur donner la position qu’ils doivent occuper à chaque extrémité du socle.
Socle des Tritons (Planche 28, n° 12S).
Le mandrin de ce socle est formé de petites planches reliées entre elles sur un fond en bois ayant une forme conique, toutes sont clouées en bas et en haut et hérissées de petites pointes afin de pouvoir retenir la graisse. Une tige en fer vissée sur la base s’élève jusqu’à l’abaisse supérieure. Deux tiges en fer recourbées, sur lesquelles s’appuie l’abaisse supérieure, supportent deux tritons au corps nu, à queue de dauphin garnie d’écailles; ils soufflent à pleins poumons dans une conque marine. La frise est dentelée au centre ; une tête d’homme en relief sortant d’un cartouche vomit un flot de gélantine ramollie qui tombe sur un boudin évasé, d’où s’échappe une quantité de cette même gélatine qui retombe dans une vasque en forme de coquille; celle-ci repose sur un fond décoré au cornet; ce fond est en bois garni de graisse blanche. Le pied massif du socle occupe le centre de celle vasque et supporte l’abaisse principale, sur laquelleon place un tambour, afin de recevoir la galantine de lapereau aux truffes. Sur celle-ci : deux amours modelés ou moulés, l’un assis, l’autre à genoux, sont occupés à contempler un petit pigeon qu’ils ont sorti d’un panier couvert d’une toile percée de trous. Sur les bords du tambour de grosses truffes, et tout autour, sur la plate-forme delà frise, des petits cônes de gelée et de petits cubes garnis également de truffes; des croûtons de gelée couronnent la base du petit tambour sur lequel est placé le groupe de deux amours.
Le Socle des Chevaux fantastiques
(Planche 28, n° 129).
Deux abaisses reliées entre elles par le mandrin
renversé du socle 128. Ornementez le boudin qui lie les deux parties du socle, laissez la base complètement nue à sa surface et entourez-la d’une guirlande de grosses nattes festonnées et formant guirlande dont chacune d’elles est séparée par un gland en forme de cornet garni. Disposer les deux torses des chevaux sous l’abaisse principale et faire revenir leurs queues de dauphin fantastiques pour entrelacer le pied du socle. Celles-ci, garnies d’écailles, sont formées sur deux tiges en lil de fer étamées et recourbées suivant la nécessité. Les griffes qui remplacent les pieds des chevaux sont placées après coup, ainsi que les chaînes garnies de boucles qui relient les chevaux entre eux ; les ailes sont appliquées à l’aide d’un fil de fer qui s’enfonce dans l’épaule du cheval. 11 est essentiel de les retoucher afin de leur donner le mouvement, la vie, que l’on obtient rarement avec le moulage. 11 est de toute nécessité que la crinière Hotte et que les jambes du cheval présentent ce mouvement nerveux delacuisse et de la patte du coq.
L’abaisse, légèrement ovale, est décorée au cornet. La frise est agrémentée de boules et d’anneaux au centre seulement. Lorsque le pain de levraut est dressé, on place lé groupe modelé de la Science et des Arts, et, à l’aide d’un cornet, on l’entoure de gelée hachée, puis on croùlonne avec une gelée de deux couleurs et l’on place une belle truffe à chaque angle supérieur du pain de levraut. (Voir la description du pain de levraut, page 215.)
Pièce eu Graisse historiée (Planche 29, n° 130).
Cette pièce représente une fontaine dont la vasque est occupée au centre par un rocher d’où s’échappent quatre flots en gélantine ramollie qui séparent quatre chevaux marins dont la moitié du corps sort des ondes. Le rocher supporte une abaisse dont la • frise est légèrement inclinée et décorée à l’aide d’une bordure appliquée. Un plateau supporte une double colonnade à balcon aux angles duquel deux dauphins vomissent un filet de gélatine ramollie et sur le balcon supérieur deux pots de Heurs, dont les pots sont moulés et les Heurs modelées. Au centre une renommée ailée sonnant de la trompette est posée sur une boule placée sur une tige en fer garnie de graisse, que supporte le second balcon. Sur la frise douze petits anges reliés entre eux par une chaîne forment une ronde.
Au centre sous la colonnade, un petit ange est à cheval sur un cygne au milieu d’un bassin rempli de gélatine ramollie. Le bassin est moulé et retouché au-dessus de la colonnade et dessus le plateau qui supporte le balcon ; des tètes de lion forment macaron entre chaque arcade. Les balcons peuvent être modelés ou moulés en bordure. Les dauphins sont coulés en graisse. On leur donne après coup la vie, le mouvement jugés nécessaires. 11 en est de même des en¬
fants. En coupant bras et jambes, on leur redonne la position que nécessite la place qu’ils doivent occuper. Si vous vous servez de la gélatine, vous coulerez vos sujets pleins, sinon, en stéarine, vous obtiendrez des sujets vides, beaucoup plus légers. Avec les moules en plâtre vous serez toujours obligés de retoucher à l’ébauchoir.
Les Chasses de Mortefontaine (Planche 29, n° 13 ty.
Une énorme abaisse, formant un socle à frise mouvementée, dont la partie principale est en bois recouverte de graisse à modeler. Le centre est occupé par une superbe tète de cerf émergeant au-dessus d’un feuillage épais, le tout supporté par quelques tiges de fer vissées sur une abaisse inférieure ; toutes ces tiges forment autant de troncs d’arbres dont le feuillage se mêle agréablement à celui d’un taillis ou fourré abritant cinq ou six cerfs, tous inquiets du bruit du cor et de la meute que de jeunes seigneurs tiennent en laisse sur la montagne. Tous ces sujets sont moulés et retouchés ou modelés suivant le talent de l’artiste, puis posés sur le plateau de la frise principale. Le rocher qui surplombe la route, agrémenté de touffes d’herbes sauvages, de pins ou d’arbrisseaux aux branches tordues par les vents et la difficulté de vivre dans un sol aride, est couronné par le corps du cerf blessé qui est allé mourir au sommet du rocher, ne sachant où se réfugier, cerné qu’il était par la chasse. Les fils de fer garnis de graisse jouent un rôle, sinon principal, du moins secondaire dans cette pièce qui est d’un effet superbe et délicieux au milieu d’un buffet de bal. 11 est évident que l’on peut en augmenter l'effet en formant un étang dans lequel on place le cerf forcé par une meute nombreuse et en augmentant le nombre des piqueurs et des chasseurs montés ou à pied.
Modèle de Socle (Planche 30, n° 132).
A l'effet de former ce socle à gradins, vous coulez dans un moule à pâté, soudé sur un plafond à l’aide de pâte à pâté, de la graisse préparée à cet usage. Préparez un tampon afin de remplir le moule tandis qu’il est tiède, recouvrez celui-ci de graisse et faites— le traverser d’une tringle à vis très solide, afin de pouvoir visser le plateau du second gradin. Vous coulez ce plateau dans un cercle à flan s’il doit être rond, dans une terrine ovale s’il doit revêtir cette forme. Lorsque votre graisse est complètement prise, vous démoulez, et après avoir donné à la frise la forme uniforme ou dentelée, vous divisez en cannelure régulière que vous évidez ou surchargez suivant la nécessité ; vous formez un petit boudin que vous placez immédiatement au-dessous de vos cannelures et appliquez une bordure comme décors de la frise inférieure. Au centre, vous placez une tête en relief et formez les six pieds qui doivent cacher les véritables
pieds en bois, ceux-ci vissés dans la planche principale qui supporte le socle. Après avoir terminé l’orneiuent en relief de chaque pied, vous placez aux deux extrémités du socle entre les deux pieds un dauphin la queue en l’air, celle-ci appuyée sur le bord de la frise ; ensuite vous démoulez deux petits enfants, que vous placez debout sur chaque dauphin, une lanière à la main et tenant un ruhan de graisse passant dans la gueuledu dauphin. Le sujet du milieu qui soutient le second plateau est soudé sur la tige en fer; ses jambes sont coupées à la hauteur des genoux, la draperie cache le corps ; les bras sont replacés après coup. Le second plateau est léger, la frise est découpée en dents régulières séparées par une petite poignée ornée d’une boule. Le dessous de la frise est bordé par une couronne de petits losanges moulés en stéarine.
Modèle de Socle (Planche 30 , n° 133).
Prenez un fond en bois, de forme ovale, garnissez-le de graisse travaillée, c’est-à-dire ayant au moins la consistance du beurre manié ; profilez votre socle, décorez-en les contours et à l’aide des copeaux que vous remaniez sur une serviette humide alin d’obtenir une graisse lisse et maniable, vous formez les décors que vous appliquez contre les parois de votre socle. Garnissez également la tige de fer qui doit relier vos gradins et vissez celle-ci dans la plate-forme du premier. Dès que vous aurez ornementé la tige, vous disposez vos fils de fer trempés préalablement dans la graisse chaude de sorte qu’ils aient la solidité voulue. Vous formez alors la tête des chimères qui terminent la partie supérieure de vos lîls recourbés. Vous placez les enfants assis sur ces dernières et terminez chaque gradin en ayant soin de dissimuler le fond en bois, soit en liant les deux abaisses de graisse au moyen d’une natte ou d’un boudin léger, soit à l’aide de petits boutons poussés au cornet ou de boules appliquées avec régularité. La frise du premier gradin est droite, la couronne est formée de dents rapportées. La coupe qui forme le second gradin est moulée, profilée et décorée au cornet sur toute la surface extérieure; la guirlande formée de petits boudins en graisse blanche est suspendue aux deux extrémités de la coupe à un nœud formant presque une boule, auquel est suspendu un gland formé également de petits boudins. Le sujet du hâtelet est en argent et le hâtelet qui sert à consolider la coupe est enfoncé jusqu’au cœur du premier gradin. Le plus souvent ce genre de socle est employé pour les chauds-froids ou les petits aspics moulés.
Modèle de Socle à Poisson, pouvant servir également à dresser une grosse Pièce de boucherie
(Planche 30, n° 134).
Ce socle simple et facile à exécuter a pour base
deux planches ovales garnies de graisse et reliées entre elles par trois soutiens en fer. Le socle repose sur quatre pieds en bois presque dissimulés. Les deux abaisses sont reliées entre elles par une couche de graisse à modeler que l’on rend aussi unie que possible à l’aide de l’ébauchoir et ensuite à l’aide d’un couteau mince trempé dans l’eau tiède; à chaque extrémité un enfant, les genoux repliés et assis sur un feuillage d’ornement ; au centre un cartouche bombé s’appuie sur la base et soutient la frise, qui est mince et unie. Un feuillage ondulé et sortant du cartouche repose sur les rebords inférieurs du socle et rejoint à chaque extrémité un demi-collier de grosses perles. Tous les ornements sont reliés par de petites guirlandes de fleurs et de fruits; une multitude de feuilles sortent de dessous l’abaisse supérieure ; celles-ci sont placées avant que l’abaisse lisse ne recouvre la planche. Les branches de feuillage, comme les guirlandes, sont disposées sur de petites bandes de toiles que l’on masque après les avoir placées et assujetties solidement à l’aide de petites boules de graisse. Ce socle, aussi solide qu’élégant, peut supporter une belle truite ou tout autre poisson sans être écrasé. Pour éviter que le plat d’argent ne glisse, on peut garnir le plateau d’une feuille de papier blanc découpée juste au bord.
Modèle de Socle (Planche 30, n° 135).
La partie du mandrin dont on se sert ordinairement pour former cette coupe est composée de petites planches garnies de pointes; sa base est massive, lorsque le mandrin est garni de graisse et que la forme de la coupe est bien dessinée, alors seulement on procède au lissage et à l’ornementation.
On plaque des détails en graisse blanche, qui peuvent être moulés préalablement et retouchés, puis on décore au cornet ou à l’aide de petites boules telles qu’on les voit placées sur la base. Les bordures en ces circonstances sont très souvent employées. Une natte en forme de câble enveloppe complètement la base, deux fds de fer forment les anses de la coupe et sont revêtus de graisse blanche; la soudure du milieu est recouverte par une bande de toile garnie de graisse à modeler, dont on forme un nœud, qui cache à moitié les rainures taillées au couteau, dès que la graisse est suffisamment refroidie. On se sert souvent de moule pour couler en deux parties ce genre de coupe ou de socle. 11 est essentiel de bien les assembler à l’aide d’une douille et même de les coller sur le plat avant de procéder au décor. On termine en passant partout un petit pinceau trempé dans de l’eau tiède. Ce socle, garni d’une salade russe ou italienne, est d’un bel effet.
Modèle de Socle (Planche 31, n° 136).
Le mandrin de ce socle est en bois massif. La base
est simplement recouverte d’un feuillage poussé au cornet. La soudure est recouverte d’un boudin uni ; le pied en est également garni ; ce boudin est légèrement aplati. La frise du pied est taillée au couteau et légèrement inclinée. La vasque qui forme la partie essentielle du socle se compose de quatre coquilles en graisse, soutenues chacune par une tête d’homme en relief, encadrées de feuilles de laurier imitées entre chaque tète. Un panneau uni, mais légèrement bombé est enveloppé de guirlandes de petites bandelettes. Un cornet retombe gracieusement entre les guirlandes et les têtes. Il est urgent que chaque tête se trouve bien au centre de chaque coquille formant la frise du socle. Ce socle, d’un travail minutieux, produit un bel effet; il est destiné aux entrées froides.
Modèle de Socle (Planche 34, n° 137).
La base de ce socle est formée d’un plateau en bois sur lequel trois tringles en fer sont vissées recouvertes d’une armature en bois hérissée de petites pointes pour arrêter la graisse à modeler que l’on ne travaille à lebauchoir que lorsqu’elle est suffisamment refroidie. On peut également se servir d’un mandrin en bois tourné ou en carton-pâte. Trois coupes moulées, dont une un peu plus grande forme le centre, les deux autres découpées sur un côté, de manière à pouvoir les encastrer dans la plus grande. La frise de chaque coupe légèrement évasée est décorée à l’aide d’une bordure appliquée et celle-ci surmontée de petites boules de graisse faites à la main. La coupe est décorée au cornet; quatre colonnes supportant chacune un pot de fleurs, viennent s’encastrer à la jonction des coupes, les fleurs sont en cire imitées. Des feuilles, des plantes aquatiques garnissent le plateau qui soutient le socle ; elles sont en graisse diversement colorées.
Le moule des colonnes est en plâtre, on peut modeler soi-même en cire, afin d’obtenir le moule en plâtre; autrement, on le trouve dans le commerce.
Si vous coulez en stéarine, vous pouvez laisser les colonnes vides; autrement, en graisse, elle doivent être pleines. On peut toujours procéder à l’ornementation des colonnes après coup.
Modèle de Socle ( Planche 31, n° 138).
La base de ce socle est en bois massif, une tige en fer traverse le mandrin de manière à soutenir la coupe. Celle-ci est moulée et retouchée, le décor en est simple, des piques de hallebarde sont appliquées sur les bords de la frise, inclinées et fouillées après coup. Une tête d’enfant se dégage du corps de l'abaisse principale, entourée de feuillage de maïs. Le pied est une coupe renversée reliée avec la coupe supérieure par un montant sur lequel vient s’appuyer un semblant d’anse en fil de fer, garni de graisse
à modeler d’où tombent quatre pendants également en graisse.
Tout le pied est décoré au cornet avec adjonction de petites boules cernées au centre. Ce socle est léger, mais la tige lui donne la force nécessaire pour supporter un buisson d’écrevisses, une salade italienne ou une entrée froide quelconque.
Modèle de Vase en graisse pouvant servir de Socle (Planche 31, n° 139).
Ce socle devrait être modelé, mais on peut couler le corps du vase, le retoucher et procéder au décor après l’avoir soudé sur un pied en bois tourné garni de graisse ; la base est unie avec des filets profilés, une applique de bordure sur le soubassement du socle, un petit boudin aplati sur la soudure; toutes les rayures du vase sont profilées, la frise est droite, des ovales moulés en graisse blanche sont soudés sur les bords de la frise à l’aide de petites chevilles ; une petite perle termine l’ovale et un bouton en graisse est appliqué sur le milieu de l’ovale. Les autres décors sont faits au couteau.
Les trois griffons appuyant leur large pied sur la base du socle sont coulés et retouchés après coup. Un ruban passant dans leur gueule soutient une guirlande de fleurs entremêlées de feuillage. Ce socle, sans offrir de grandes difficultés, mérite l’attention du praticien. Un aspic ou un chaud-froid bien dressé sur ce socle attire l’observation de l’amphitryon.
Modèle de Socle (Planche 31, n° 140).
La base de ce socle est formée d’une planche en bois massif. Elle est recouverte de graisse et parée au couteau. L’abaisse qui forme le bassin est coulée et creusée après coup. Au centre se trouve placée une abaisse découpée au couteau et profilée ; sur la base une rangée de perles adoucit les contours. Quatre colonnes coulées en stéarine et décorées au cornet soutiennent la frise formée d’une abaisse dont les bords sont découpés et l’intérieur évidé. Une rangée de perles en graisse termine la frise. Un cul-de-lampe modelé en graisse est fixé au centre, en-dessous de l’abaisse supérieure, à l’aide d’une petite tringle vissée et masquée. Les chapiteaux des colonnes sont rapportés et taillés après coup, puis décorés en même temps que les colonnes; les cygnes sont modelés et placés sur l’abaisse inférieure entre les colonnes, l’eau qu’ils envoient dans le bassin est en graisse blanche, dans la vasque, un peu de gélatine ramollie imite l’eau. Tout autour du bassin, sur l’abaisse inférieure, des plantes aquatiques imitées en graisse de couleurs variées.
Ce socle un peu élevé est très élégant. Sa forme se prête de préférence au service d’une entrée froide, légère et détaillée, dressée en gradins, telles que galan-
tine, terrine, pain de gibier, etc. La gelée, les truites en terminent l’ornement ou le décor.
Modèle de Socle (Planche 31, n° 141).
Le mandrin du socle 141 est composé de deux planches réunies par trois tiges en fer vissées avec un écart de vingt-cinq centimètres, qui doit être comblé avec de la graisse à modeler. Ce mandrin, recouvert de graisse, est prolilé et décoré au couteau. Une tige en fer vissée au centre de ce mandrin traverse deux vases coulés et retouchés, superposés, formant le corps du socle auquel s’appuient deux chats-huants modelés sur fil de fer et sur place, sur la tige une coupe coulée dont la frise est ornée de feuilles de chêne coupées aux deux tiers et ornées elles-mêmes de quatre petites boules graduées dont la plus grosse termine la frise; les feuilles sont inclinées en dehors; deux iils de fer recouverts de graisse soutiennent en outre la coupe en-dessous et viennent rejoindre les ailes des chats-huants. La coupe est évidée de deux centimètres. Un buisson d’écrevisses garni de persil bien vert fait un superbe effet sur ce genre de socle.
Modèle de Socle (Planche 35, n° 170).
Un mandrin en bois garni de plomb à l’intérieur forme la base de ce socle aussi simple qu’élégant. Ce mandrin, construit de manière à porter une tringle vissée au centre, est massif. Il est garni de graisse à modeler à l’extérieur. Dès que la graisse est suffisamment refroidie, on procède au profilage ou on l’unit à l’aide de l’ébauchoir. La tringle, également garnie, est lissée comme une colonne; de larges feuilles, partant du centre, montent jusqu’à l’abaisse supérieure, dont la frise est formée de trois platesformes superposées en gradins; la dernière forme le tambour sur lequel s’adapte le montant auquel on accroche les écrevisses. Des cœurs ouvragés et découpés à l’emporte-pièce sont liés à l’aide de petites chevilles en bois tout autour de la frise, qui est arrondie sur les bords, entre deux ; la pointe d’une pique incrustée de truffes forme liaison au milieu de chaque cœur, un petit macaron en forme de marguerite est également chevillé sur la première plate-forme. Trois petits amours debout, l’un portant un bouquet, l’autre un carquois, et le troisième l’arc, se tiennent par la main appuyés contre les feuilles formant le corps du socle. Un hâtelet en forme de trident traverse une écrevisse non retroussée et passe entre les deux plus grosses écrevisses retroussées qui surmontent le buisson. La base du socle est décorée au couteau et incrustée de truffes. Le persil fait ressortir la blancheur de la graisse. Ce socle peut également être employé pour dresser toute autre entrée, parce qu’il joint la solidité à l’élégance.
Modèle de Socle (Planche 35, n° 171).
Ce socle, dont le mandrin est complètement en bois
tournégarni de graisse, estd’une originalité exceptionnelle. Les feuilles en graisse imitées qui enveloppent le pied ainsi que le pas de vis qui termine le corps du socle, sont modelés surplace; la coupe, excessivement mince et dont les bords sont dentelés au couteau, est seule coulée et légèrement évidée. Le milieu qui supporte la salade italienne est garni d’un montant conique en pain de mie garni de saindoux autour duquel la salade est montée. Un hâtelet, garni de légumes, représentant un amour à cheval sur une corne d’abondance, est piqué au cœur d’un bottillon de pointes d’asperges et s’enfonce sur le pain de mie. La salade, dont les légumes sont simplement blanchis, est entourée à sa base de gelée hachée. Au moment de la servir, elle doit être remplacée par une salade italienne complètement assaisonnée dans un saladier.
Modèle de Socle (Planche 35, n° 172).
Le mandrin qui forme le corps du socle 172 est creux, il est formé de petites planches garnies en dehors depointes et reliées entre elles par de petits clous. Une tringle traversant le corps du socle vient se visser sur le mandrin en bois qui forme la base. Garni de graisse à modeler, le pied est coupé en huit dents égales, légèrement profilées et unies à l’eau tiède. Un montant en graisse dissimulant le pied du socle est modelé sur place ainsi que le décor de feuillage qui enveloppe le corps du socle. L’abaisse supérieure est légèrement évasée et découpée en dents, découpées elles-mêmes à l’ébauchoir. Les têtes de dragons ailés sont modelées et chevillées au centre de la frise. Un tambour à doux gradins, supportant les chauds-froids d’alouettes, est entouré d’une bordure de nouilles qui se trouve elle-même retenue par une bordure de petites boules de graisses modelées à la main. Un hâtelet, formant coupe garnie de gelée hachée et traversant une truffe, un navet tourné et un champignon cannelé, est piqué au centre du dernier chaud-froid et s'enfonce dans ceux qui sont au-dessous. Lorsque la largeur du tambour laisse la liberté de décorer les chauds-froids à la gelée hachée, le coup d’œil est encore plus joli ; mais il ne faut pas que la gelée touche à la bordure. Chaque chaud-froid peut également être entouré d’un cordon de gelée hachée poussée au cornet ou encore séparé par un peu de gelée hachie ou par une truffe.
Modèles de Colonnes et de Portiques.
(Planche 45, n° 217).
En général, il est beaucoup plus facile de diviser et de raccorder ensuite les pièces moulées. Ainsi, par exemple, la colonne proprement dite peut être moulée ou coulée seule, le soubassement peut être modelé et profilé ou taillé au couteau ; il en est de même du chapiteau. Le décor au cornet ou les pièces rap-
portées, modelées séparément, doivent être réajustées après coup et décorées avec ensemble.
On se procure des moules à colonne dans le commerce, mais il est de beaucoup préférable de modeler une colonne et de faire soi-même le moule en plâtre.
Quant aux portiques les mêmes précautions de moulage peuvent être prises lorsqu’il s’agit des soubassements, des arceaux et des colonnes; quant aux chapiteaux, ils peuvent être terminés au cornet, comme du reste tous les fragments d’ornements qui doivent embellir les travaux d’art. Les dessins de la Planche 45 donneront une idée générale de ce que l’on peut entreprendre en ce genre. Il est évident que l’on peut ouvrager davantage les colonnes ou colonnettes ainsi que les chapiteaux; ceci est laissé à l’appréciation du praticien.
Les colonnes peuvent être pleines ou creuses, suivant ce que l’on a l’intention de leur faire supporter.
Si elles sont coulées en stéarine pure ou presque pure, elles ont une solidité plus grande et, par conséquent, il est loisible de les couler à plusieurs reprises en vidant le moule et en le remplissant à nouveau, deux, trois ou quatre fois, autrement on peut les couler pleines, en ayant soin toutefois de ne pas trop chauffer la graisse.
Pour les soubassements, on peut se servir d’un mandrin ou d’une caisse en bois garnie de petites pointes sur lesquelles on applique des abaisses de graisse si on ne veut pas les rendre massifs. Alors on taille au couteau ou l’on profile, suivant le cas.
Des Pâtes à Nouilles pour Bordures.
Mettez sur un tour ou une table à pâtisserie la valeur d’un demi-litre de fleur de farine ou gruau, formez une fontaine au milieu, cassez trois ou quatre jaunes d’œufs au plus, puis détrempez cette pâte qui ne laisse pas que d’être un peu pénible, mais plus elle est ferme, presque dure, meilleure elle est pour les bordures. Travaillez-la sur elle-même jusqu’à ce qu’elle soit extrêmement lisse, alors vous l’aplatirez aussi mince que possible; coupez-en quelques bandes de quatre centimètres de large sur soixante-quinze de long ; puis, avec un emporte-pièce, vous trouez ces lames régulièrement en imitant les dessins de dentelles; puis vous dressez ces bandes en bordures sur les plats destinés à les recevoir; collez-les légèrement sur le bord du plat avec un peu de repaire ou un peu de jauned’œuf etmettez-les à sécher dans l'étuve jusqu’au moment du service. On peut également dorer ces bordures, mais elles sont plus jolies lorsqu’elles sont d’une couleur mate. Autant que possible il faut qu’une bande ou deux au plus forment le tour de votre plat pour plus d’élégance.
Pâte d’Office pour Bordure.
Prenez un quart de fécule, un quart d’amidon et
un quart de glace de sucre; détrempez avec 40 grammes de gomme adragante bien fondue et passée et un blanc d’œuf; formez-en une pâte compacte et lisse en la travaillant sur elle-même sans la fraiser, aplatissez-la en bandes et moulez ces bandes sur une planche à bordure, levez vos bandes sitôt formées et placez-les sur le bord de votre plat ou formez-en des couronnes sur des plaques ; faites-les sécher à l’étuve avec précaution et servez-vous-en au besoin. Ces bordures servent également pour entremets, tandis que la bordure de nouilles est plus fréquemment employée comme bordure d’entrées. Si vous ne vous servez pas immédiatement de votre pâte, mettez-la dans un linge et dans un endroit frais, mais non humide.
De la Planche à Bordure.
Pour former un moule de planches à bordures il faut énormément de soins et de précautions. A cet effet, vous préparez avec deslattes un moule de trentecinq centimètres de longueur sur seize de largeur. Vous assemblez vos lattes à l’aide de petites pointes, puis vous gâchez du plâtre que vous versez dans ce moule et vous le laissez prendre dans un endroit sec. Ne remplissez le moule qu’aux trois quarts. Ensuite vous préparez la quantité de soufre nécessaire que vous faites fondre pour en remplir votre moule et le coulez sur le plâtre.
Alors vous saisissez le moment où le soufre commence à se cristalliser pour placer à sa surface trois bordures de dessins différents que vous appuyez légèrement, de sorte qu’elles se moulent dans le soufre, avant qu’il ne soit refroidi et vous aurez soin d’huilcr légèrement ces bordures, de manière à pouvoir les enlever dès que le soufre est froid.
Ne laissez jamais ces planches à bordures à l’humidité et ayez soin de les entretenir toujours dans un état de propreté complet, car sans cela, vous ne pourriez vous en servir au besoin.
Aujourd’hui, l’on trouve assez facilement des planches dans le commerce.
Des Bordures chaudes.
On emploie pour bordure, le riz crevé à point ainsi que les farces fines de volaille ou de gibier. On beurre un moule à bordure, on le garnit de ces aliments puis on les fait pocher au four au bain-marie. On démoule et l’on glace au moment de servir.
Ces bordures servent pour entrées (voir les farces fines). La purée de pommes de terre à la duchesse peut également se mouler et servir de bordure pour entrée de poissons.
On peut aussi former des bordures en nouilles liées à l’allemande et moulées comme le riz.
Les croûtons de tous genres servent également de bordure pour de certaines entrées ou des entremets.
Observation et manière de démouler les Bordures de tous genres.
1° Les bordures en gelées (genre d’aspic léger dans lequel on dresse une entrée froide telle que chaudfroid, mayonnaise, salade, etc.), se démoulent comme il est indiqué pour les gelées en général.
2° Les bordures en farce cuites au bain-marie, se démoulent au sortir du four ou de l’eau dans laquelle elles ont cuit, en renversant sur le plat et en imprimant une légère secousse au moule. Quelques-unes gagnent à être glacées.
3° Les bordures de riz se démoulent au sortir du four, ou dès qu’elles sont moulées, si le temps ne permet pas de les laisser quelques minutes à la bouche du four, en imprimant également une légère secousse au moule en le renversant sur le plat destiné à le recevoir.
4° Les bordures de nouilles chaudes se démoulent comme une crème renversée; froides, les bordures de nouilles ne se moulent ni ne se démoulent. (Voir à la Table des matières la manière de les traiter.)
5° Les bordures de pastillage se lèvent de dessus leurs planches au moyen d’un tampon formé de la même pâte et lorsqu’elles sont détachées complètement se dressent en couronne ou en ovale suivant la disposition du plat qu’elles doivent garnir et se font sécher à l’étuve; on les met une minute à la bouche du four, dès quelles sont collées.
6° Les bordures de croûtons de tous genres, pâtisserie ou de pain de mie, se passent au beurre clarifié, s’égouttent et se dressent à la main.
7° Les bordures de gelée croûtonnées se dressent également à la main après les avoir démoulées et découpées en triangles, en losanges ou en tout autre dessin à l’aide d’un couteau mince et flexible ou d’un emporte-pièce.
8° Les bordures en glace à la royale se forment au cornet sur place ou sur verre.
ü° Les bordures de meringues se forment au cornet ou à la poche munie d’une douille.
10° Les bordures de fruits confits se dressent à la main.
11° Les bordures de nougat se dressent comme le nougat ordinaire; les losanges, les croissants, etc., se dressent à la main avec ou sans le secours du sucre cuit au cassé.
12'1 Les bordures de socle de pâtisserie se font en pastillage ou en glace royale, les premières se dressent comme il est indiqué au n° 3 et les secondes comme il est prescrit au n° 8.
Observation. — Les bordures de nouilles se collent sur le plat à l’aide de jaune d’œuf, se font sécher une minute h la bouche du four ou à l’étuve un peu chaude.
Les bordures de pastillages se collent au sucre cuit au cassé ou sur les socles avec de la gomme arabique très épaisse ; dans ce dernier cas, on les fait sécher à l’étuve.
Bordures pour entremets froids.
Toutes les gelées, tous les appareils à bavarois, à blanc-manger, à diplomate, les purées de fruits légèrement collées peuvent être employés, suivant la composition du menu, pour composer les bordures. Le moule à bordure est de forme basse, uni ou historié, à fond plat ou bombé, ce qui facilite, suivant la nécessité, à dresser la garniture de l’entremets. Enterré aux deux tiers dans la glace pilée, vous le remplissez de l’appareil après en avoir décoré le fond soit â l’aide de fruits confits, de pistaches ou d’amandes et, au moment de servir, vous le démoulez sur un biscuit plat ou un fond en pâte d’office, voire même en pâte d’amandes, et garnissez l’intérieur, soit d’une purée d’abricots, de fraises, d’une macédoine de fruits glacés ou d’une mousse quelconque. On peut varier les bordures cà l’infini en composant son sirop avec les liqueurs les plus variées, avec les zestes des mandarines, des oranges, des citrons et les parfums qui s’allient avec les différentes crèmes ou gelées dont il est fait mention dans chacun de ces chapitres du Cuisinier moderne. On peut aussi mouler en glace ; ainsi pour une purée de marrons, l’appareil à bombe Nesselrode est parfaitement approprié ; l’appareil du parfait avec une garniture de fruits frais, glacé dans un sirop de moka; l’appareil dameblanche avec une garniture de fraises glacées, etc., etc. ; lorsqu’on veut chemiser le moule de gelée et garnir l’intérieur de la chemise d’appareil bavarois, il faut avoir une douille appropriée à la forme du moule. De même, on peut envelopper la garniture d’un dôme en glace royale avec une aigrette, ou simplement d’un voile en sucre filé fin.
DU BŒUF
On choisit généralement pour rôti les viandes tendres, les premiers morceaux ; ainsi du bœuf l’on choisira l’aloyau, le filet seul, le train de côtes, le rosbif ou faux-filet, le romesteack et la noix.
De l’Aloyau.
L’aloyau comprend la demi-selle comprise entre le train de côte et le train de derrière ou cuisse. Pour que l’aloyau soit complet, on est même obligé d’y comprendre les deux dernières petites côtes. Choisissez de préférence cette pièce dans un bœuf de provenance normande, nivernaiseou du Morvan. Généralement un aloyau fin est recouvert d'une certaine épaisseur de graisse, son filet en est amplement garni. Il est quelquefois, pour ne pas dire toujours, nécessaire de le dégraisser avant de le mettre à la broche. Il est bon de parer également le filet en enlevant le nerf principal, quitte à le recouvrir de bardes de lard ou de sa propre graisse. Recouvrez votre aloyau de bardes de lard, mettez-le sur la broche et assujettisezle au moyen d’un forthâtelet en fer ou en acier.
La broche anglaise à quatre branches est préférable pour assurer l’équilibre de la pièce.
Mettez-le à deux pieds de distance d’un foyer duquel il ne s’échappe plus aucune fumée, ou, pour mieux dire, d’un brasier ardent, et veillez à ce que loto urnebroche marche régulièrement, et arrosez votre rôti aussi souvent qu’il est nécessaire. Deux heures et vingt minutes suffisent à cette superbe pièce pour achever sa cuisson. Quelques minutes avant de la retirer de la broche, vous la débardez afin qu’elle prenne une belle couleur. Autant que possible on doit arroser ces belles pièces de boucherie avec un peu de bon jus et celui que rend la pièce à la cuisson.
Lorsque le foyer est trop ardent, on peut éloigner la pièce ou l’emballer dans une double feuille de papier beurrée.
L’heure du service arrivée, dressez votre aloyau, passez le jus, dégraissez-le et servez s’il est d’un bon
sel.
Observations générales sur les Rôts.
Ne salez jamais vos rôtis que lorsqu’ils atteignent un certain degré de leur cuisson, aux trois quarts ou à peu près, parce que le sel fait rendre le jus et qu’a-
lors les viandes sont moins succulentes ; salez-les même en plusieurs fois sans excéder la mesure. Dans un service bien ordonné on sert un tant soit peu de jus avec la pièce et un bol ou saucière de ce même jus à part.
Quelques praticiens glacent leur rôti ; il est vrai que cela leur donne une bonne mine, comme disent les cuisiniers, un certain cachet comme nous disons; mais je prétends que cela dénature également le rôti; dans tous les cas, servez- vous à cet effet de l’extrait de même essence que la pièce que vous glacez et, autant que possible, évitez de vous servir de ce moyen, en soignant le rôt tandis qu’il est à la broche.
Un feu vif, clair et sans fumée est indispensable pour obtenir un beau et bon rôti.
Manière de piquer.
Parez vos viandes, c’est-à-dire enlevez les peaux ou parties nerveuses qui en couvrent la surface, prenez un linge blanc de la main gauche et placez votre pièce dessus, formez avec votre aiguille à piquer ou lardoire des petites raies disposées de deux centimètres éloignées l’une de l’autre, faites passer votre lardoire sur ces deux raies en prenant un peu d’épaisseur dans la viande, enfilez votre lardon et tirez l’aiguille, en ayant soin que votre lardon dépasse autant sur la première que sur la seconde ligne; vous repiquez votre aiguille à côté et continuez jusqu’à ce que votre premier rang soit terminé; ensuite vous faites une raie à la hauteur de la pointe des lardons de la seconde ligne, puis une autre au milieu des lardons; faites passer votre aiguille entre chaque lardon de manière à les croiser uniformément, et continuez jusqu’à la fin de l’opération.
On peut piquer à trois rangs, ce qui est la plus jolie piquerie, alors on ne croise pas le second rang; ce n’est que le troisième qui se trouve être croisé le premier. Égalisez bien vos lardons et veillez, en mettant cuire vos pièces piquées, que votre ouvrage conserve le plus possible la symétrie que vous lui aurez donnée par vos soins.
Lorsqu’on veut piquer un bœuf à la mode ou toute autre grosse pièce de gros lardons, il faut avoir soin de les couper uniformément, qu’ils ne dépassent pas la viande et les assaisonner préalablement de sel, poivre, quatre épices et fines herbes hachées. Employez une grosse lardoire et piquez votre viande de
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part en part, de manière que lorsqu’on détaille la pièce, on voit le lard régulièrement placé. On peut aussi se servir de la lame d’un couteau d’office, mais ce travail est moins régulier et nécessite l’emploi des doigts, ce qui n’est pas aussi convenable que l’aiguille qui est inventée pour les remplacer. On pique égal ,j.ment le poisson de petits lardons réguliers; on peut entremêler les lardons de lard gras avec des lardons de langue à l’écarlate, des lardons de truffes et des lardons de jambon maigre d’York ou de Bayonne ; on pique l’estomac ou les cuisses d’une volaille, d’un gibier ailé, tels que faisans, perdreaux, gelinotte ou coq de bruyère, etc.
On pique les filets de chevreuil, de daim, de lièvre d’ours, d’isard, de gazelle ou d’élan. Leurs cuissots doivent également être piqués et toujours avant de les mettre en marinade. On pique les filets de bœuf, de veau, les selles de mouton, le porc même.
Les grosses noix de bœuf se piquent avec de gros lardons. Les ris de veau se piquent avec un soin particulier de petits lardons; on pique également les filets mignons de mouton, les escalopes de veau ou de volaille, etc., etc.
On pique également les viandes qui doivent composer un pâté, une hure, une galantine, une ballotine, etc., etc.
Manière de clouter.
Taillez des lardons de langue à l’écarlate ou de truffes, faites un petit trou à l’aide du couteau d’office, plantcz-y ce clou sans trop observer la régularité. On cloute une noix de veau, une volaille de truffes ou de langue, quelquefois de maigre de jambon. On peut clouter de ces trois ingrédients différents la même pièce.
On cloute de même un cèpe de Bordeaux avec des petites gousses d’ail.
On cloute un gigot de gousses d’ail, un oignon de clous de girofle.
• On cloute des ris de veau ou d’agneau ainsi que les gorges. Pour ces derniers, ou la volaille et le gibier, on forme une rosace de petits clous de truffes ou de langue, ce qui s’appelle clouter en demi-deuil.
Du Filet.
Le filet est la partie qui se trouve dans l’intérieur de l’aloyau; il est généralement recouvert de la graisse du rognon, lorsque la viande est belle. Levez votre filet, parez-le : nous appelons parer un filet, lui enlever cette charge de graisse, puis ce nerf qui recouvre sa surface et enfin les petits nerfs qui le retenaient à l’aloyau, sur chaque os d’aloyau ou épine dorsale.
Lorsque la chaîne du filet est trop nerveuse, on la supprime également.
Après avoir ainsi paré votre filet, vous le piquez
avec soin ou le bardez, si c’est le désir de l’amphitryon.
Mettez-le mariner quelques heures dans un plat, dans lequel vous aurez réuni les aromates suivants: tranches de carottes etd’oigm os, quelques branches de thym et de persil, une fet.dle de laurier, un ou deux clous de girofle, quelques lames d’un citron zeste et un peu d’huile d’oli- e de première qualité. Retournez de temps en temps votre filet dans cette marinade.
Ensuite vous ficelez votre fi* et, le couchez sur une broche et l’assujettissez au moyen d’un hàtelet, vous l’emballez d’une feuille de papier beurrée, ou contenant une mirepoix et la faites cuire à feu vit. Cinquante-cinq minutes suffisent pour la cuisson d’un filet de six à sept livres et une heure un quart lorsqu'il atteint huit, neuf et dix livres. Arrosez-Ie souvent et déballez-le un quart d’heure avant la fin de sa cuisson afin qu’il prenne une belle couleur. C’est dans ce dernier quart d’heure que le praticien doit lui donner tous ses soins afin qu’il se glace par l’action du foyer, que l’on doit attiser de temps en temps, et en même temps, le saler légèrement 5 plusieurs reprises.
L’heure du service doit être celle de la fin de la cuisson du filet. C’est au rôtisseur de ne mettre son rôti à la broche que juste à temps afin que son rôt n’attende pas et qu’il ne fasse pas attendre. Débridez votre filet, dressez-le avec une garniture de cresson, la seule garniture, exception faite pour les canapés lorsque ces derniers sont nécessaires, qui doit être admise pour accompagner les rôts.
Servez avec un filet de jus clair et une saucière de ce même jus à part.
Ici, la même observation que pour l’aloyau a lieu quant au glaçage.
Observations. — Les Espagnols et les Anglais ont pour habitude de savourer un batter-pudding que l’on met dans la lèche-frite et qui cuit en recevant le jus de la pièce ; en ce cas, le rôtisseur doit préparer un peu de jus clair, car il ne peut compter sur celui de son rôti. (Voir également le yorkshire-pudding.) Ce batter-pudding se compose simplement d’une bande de feuilletage à six tours sur lequel on dresse le filet ; dans ce cas-ci, on supprime le cresson ou on le sert à part.
Comme beaucoup de personnes n’aiment pas le lard, on peut piquer le milieu et barder les deux extrémités du filet, de sorte que chacun puisse se servir à son goût.
Du Rosbif.
Mettez un morceau d’aloyau, dont vous aurez retiré le filet, dans une broche anglaise, après l’avoir bardé; ou bien encore, désossez-le, bardez-le, ficelez-le avec soin et mettez-le à la broche comme le filet. Arrosez le souvent, ayez soin de le saisir à feu vif, afin qu’il
conserve tout son jus, débardez-le lorsqu’il est aux deux tiers de sa cuisson et lorsqu’il a une belle couleur, salez-le légèrement et à plusieurs reprises.
L’heure du service arrivée, débrochez votre rosbif, délicelez-le, dressez-le avec une garniture de cresson, un peu de jus clair et une saucière de jus à part. Ce rôt, lorsqu’il est garni de pommes de terre à la duchesse, est considéré comme relevé. (Voir Planche 11. n° 45.)
Le rosbif est ce que nous appelons le contrc-Iilet ou dessus d’aloyau. On a la mauvaise habitude de désosser et de rouler le rosbif ; il est vrai que pour le détailler c’est plus commode, mais cette manière de serrer la viande ne convient nullement, je conseille donc aux cuisiniers ou cuisinières de maisons bourgeoises de ne pas user de ce procédé. La viande rôtie est toujours préférable lorsqu’elle cuit avec ses os, qui contiennent un arôme essentiellement lin.
On peut également former un rosbif du train de côtes désossé; ne le roulez pas non plus, bardez-lc de même et soignez-le également : une heure et un quart suffisent à cette dernière pièce et une heure et demie au rosbif d’aloyau non désossé. Cette différence de temps n’existe que d’après l’épaisseur de ces deux pièces, car elles sont aussi tendres l’une que l’autre.
Du Train de Côtes.
Le train de côtes est un excellent rôti, prenez les six côtes qui se rapprochent le plus du filet (ne craignez pas de couper même la fin du filet qui se trouve sous les deux dernières côtes). Sciez les plates côtes ou plutôt la poitrine. Si vous dégarnissez le filet de la graisse qui le recouvre, ayez soin de le barder d’une bande un peu épaisse de lard gras, afin qu’il ne soit pas desséché, car à la broche il est exposé à la même chaleur que le train de côtes, qui est plus épais et moins tendre.
Si votre train de côtes est recouvert d’une certaine épaisseur de graisse, ciselez-en la partie recouverte et mettez-le à la broche. Cette pièce étant lourde, la broche anglaise est préférable. Arrosez de temps en temps votre rôt, et lorsqu’il est cuit, débardez le filet et dressez avec un peu de son propre jus dégraissé et tiré au clair.
On peut également le garnir de cresson et servir une saucière de jus à part. Une heure et vingt-cinq minutes suffisent à la cuisson de cette superbe pièce. Surtout un feu vif et régulier, sans cela pas de rôt. (Voir Planche 10, n° 44.)
Observation — Nous appelons un rôti cuit à point lorsque le cœur de la pièce est atteint, c’est-à-dire cuit d’un rose rougeâtre qui va en pâlissant jusqu’à l’enveloppe intérieure, qui seule est glacée et noirâtre. Lorsque l’action du feu n’est pas régulière, un centimètre d’épaisseur est toujours trop cuit et le cœur ne l’est pas assez ou trop.
Noix de Côtes.
Désossez un train de côte, enlevez la pièce de bœuf qui recouvre la noix du train de côtes, piquez cette noix, faites-la mariner quelques heures dans une marinade ainsi composée; sel, poivre, huile d’olive et jus de citron, quelques branches de persil et de thym, une feuille de laurier coupée en quatre et quelques feuilles d’estragon. Ensuite vous emballez cette pièce dans une feuille de papier beurrée, la mettez à la broche comme le filet ; une petite heure suffit à sa cuisson. Cette noix de côtes est un morceau fin, il a plus de saveur que le filet et est presque aussi tendre. Servez-la de même.
Observation. — A l’article rosbif, il est expliqué que le train de côtes désossé est également un très bon rosbif.
Il est évident que cette noix de côtes étant une pièce entrelardée, naturellement il est laissé à la disposition de l’amphitryon d’exiger qu’elle soit ou non piquée.
Vous pouvez également placer sous ce rôti, comme sous le filet, un Yorkshire pudding or batter que vous préparez ainsi :
Yorkshire Pudding.
Prenez un litre de lait doux et mélangez-en une ou deux cuillerées de farine comme pour la pâte à frire ou crêpes ; autant que possible cette pâte doit être très lisse. Battez ensuite quatre œufs que vous incorporez dans votre pâte en la fouettant vivement, salez cet appareil légèrement. Beurrez votre lèchefrite ou plat, versez-y votre Yorkshire pudding; placez votre lèchefrite devant un bon feu sous lapièce de rosbif, retournez votre plat ou lèchefrite de temps en temps afin que votre Yorkshire pudding cuise partout également et qu’il se trouve parfaitement arrosé du jus ou graisse du rôti, qu’il prenne une belle couleur brunâtre. S’il est nécessaire, on place un peu de cendres rouge dessous la lèchefrite et lorsque vous être prêt à dresser votre rôt, vous dressez d’abord votre Yorkshire sur le plat et votre rôt par dessus. Servez le jus à part.
DESCRIPTION ANGLAISE
Batter or Yorkshire Pudding.
Take a quart of svveet milk, and mix in it a large cupful of flour, making the mixture very smooth. Beat four eggs, and strain them into the batter. Add a littlc sait, and mix ail well together. Butter your dish or tin, and pour the batter into it. Place the dish either before the fire under roasting-meat, or under méat sent to the oven. The pudding, when donc, easily shakes out of the dish into another dish to bccarriedto table. It shouldhave a nicely browned appearance. When dressed before the fire, either turn
the puddiDg or place the dish a short time on the lire to brown the under side.
Observation. — On peut, comme on le voit ci-dessus, mettre son rôt au four sur cette pâte, mais il est préférable alors de placer la viande ou pièce de bœuf quelconque sur un gril et un plat dessous contenant ce Yorkshire pudding, qui recevra le jus et la graisse de votre rôti.
Si le four était trop chaud, on pourrait ne mettre ce plat que lorsque le rôt serait à moitié cuit et verser le jus du rôti sur le Yorkshire pudding petit à petit, afin de ne pas l’empêcher de cuire subitement, c’està-dire de ne pas entraver la cuisson.
Ces deux explications suffisent à faire comprendre ce que les Anglais entendent par un batter ou un Yorkshire pudding; en France, on emploie plus souvent la première et l’on beurre le plat fortement, afin que le feuilletage rissole tout en recevant le jus du rôti.
De la Noix.
La noix de bœuf se trouve dans la culotte du bœuf et se sert plus souvent braisée que rôtie; néanmoins on en fait un excellent rôt. Piquez-la de gros lard, embrochez-la et mettez-la rôtir à feu vif, arrosez-la de bon beurre ou de son propre jus, dès qu’elle en a rendu une certaine quantité. Servez-la avec les mêmes soins. On peut aussi la piquer de langue à l’écarlate.
De la Tranche.
On peut également faire un rôt de la tranche. Choisissez le tendre de tranche, emballez celte pièce dans une feuille de papier beurrée, contenant également une bonne mirepoix légèrement passée au beurre à feu vif, mettez-la à la broche ou au four, soignezla, c’est-à-dire arrosez-la souvent en veillant à la régularité du foyer, et après une heure et un quart ou une heure et demie, suivant la grosseur de votre rôt, vous servez votre pièce avec son propre jus bien dégraissé et passé au chinois.
Observation. — En Suisse, on lie ce jus avec un peu de farine délayée dans un peu d’eau et mêlée à son jus; on laisse cuire quelques minutes, après quoi on le passe et on le sert à part.
Cette dernière méthode ne sera guère adoptée en France que lorsque la pièce de bœuf sera rôtie braisée, parce que la glace qui se détache de la braisière rend ce jus lié délicieux, surtout si la pièce a été mouillée avec un peu de vin blanc ou de Madère.
Du Paleron.
La chair qui se trouve sur la palette de l’épaule du bœuf est également une viande tendre de laquelle on peut faire un excellent rôti pour l’office, en employant
le même moyen que nous venons de voir pour le tendre de tranche.
Observation. — Nous avons également le flanchet, viande longue qui enveloppe les intestins. Le flanchet contient énormément de jus, un jus savoureux, excellent pour les malades. A cet effet, vous faites rôtir le flanchet et en exprimez le jus dans une tasse et le faites prendre tous les matins à jeun avec un peu de vin de Bordeaux, que le malade boit après. On peut également mêler à ce jus un peu de jus de cresson qui est un amer cordial et rafraîchissant, c’est-à-dire qu’il purifie, qu’il clarifie le sang, en le débarassant de la bile qu’il contient en trop grande quantité.
Il est évident que l’on peut également faire de bons rôtis avec quelques autres morceaux moins tendres et les soins sont les mêmes, c’est-à-dire qu’il faut les barder s’ils sont trop maigres ou les emballer dans une feuille de papier beurrée avant de les mettre rôtir. On peut également faire d’excellents rôts au four, principalement dans un four de boulanger ou de pâtissier.
Lorsque l’on cuit un rôti au four, il est toujours bon de l'aromatiser un peu d’un bouquet garni, quelques tranches de carottes, d’oignons et d’une gousse d’ail, lorsque l’amphitryon l’admet, une branche d’estragon dans la saison. Il y a même quelques légumes, tels que la pomme de terre, le navet, la carotte, etc., qui deviennent d’une saveur exquise lorsqu’ils sont cuits autour d’un rôt fait au four; il est, dans ce cas, de toute nécessité que le fournier surveille et arrose les légumes le plus souvent possible en arrosant le rôti et en le couvrant d’une feuille de papier beurée, dans la crainte de le voir se dessécher par l’action de la chapelle du four.
DU MOUTON
Choisissez le présalé. Le mouton doit avoir de trois ans et demi à cinq ans.
La Selle de Mouton.
La selle du mouton, dans laquelle se trouvent renfermés les deux filets et le rosbif de mouton, est un excellent rôt. Levez la peau fine qui recouvre cette pièce ; ciselez-la légèrement, bardez-la et embrochez votre selle en la maintenant avec un hâtelet de chaque côté; faites rôtir à feu vif, arrosez souvent ce rôt; une heure ou trois quarts suffisent à sa cuisson. Passez le jus, dégraissez-le et servez-le à part dans une saucière. (Voir Planche 11, n° 47.)
Le Filet de Mouton.
Fendez la selle en deux en sciant ou coupant l’épine dorsale en deux, et procédez de même que ci-dessus.
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On peut egalement désosser ces pièces. Alors on roule les deux bavettes d’aloyau (ou selle) en dedans et après les avoir bardées on les met à la broche, bien licelées, de sorte qu’elles ne se déforment pas par la contraction des nerfs à la chaleur. On peut également farcir ces deux pièces avant de les mettre à la broche, soit d’une farce anglaise composée de mie de pain, persil haché, un peu de muscade râpée, poivre, un œuf et un peu de lait, le tout haché et bien mélangé, la cuisson en ce cas est un peu plus longue, les soins sont les mêmes.
Du Gigot de Mouton.
Le gigot de présalé est un bon rôt; mettez une gousse d’ail dans le manche, faites rôtir à feu vif, une petite heure suffit pour un gigot de six livres. U doit être rassis, c’est-â-dire avoir deux jours au moins d’abatage l’hiver et un et demi l’été ou suivant le temps. Une pincée de sel lorsqu’il est aux deux tiers de sa cuisson, puis vous l’arrosez de temps en temps et lui faites prendre une belle couleur. Servez-le avec une manchette ou manche de métal, passez son jus, et après l’avoir dégraissé, servez celui-ci à part dans une saucière.
Dressez toujours votre rôt, autant que possible, sur un plat long et avec très peu de jus pour différentes raisons. D’abord, quelques personnes aiment une tranche de rôti saignante et sans être imbibée de jus ; ensuite, lorsque les tranches de rôti nagent dans le jus, elles perdent leur saveur et leur mine, et quelquefois des accidents regrettables arrivent en découpant sur la table ou en passant le plat aux convives, tandis que le jus étant dans une saucière bien chaude, chacun s’en sert à volonté.
Le gigot cuit au four est également savoureux. 11 arrive même quelquefois qu’un gigot frit vivement a également son mérite et passe pour rôt, mais il ne faut avoir recours à ce système que lorsqu’on est pris à l’improviste; vingt-cinq ou trente minutes suflisent à sa cuisson à friture rouge, c’est-à-dire poussée à feu vif.
Le gigot frit doit toujours être emballé dans une vessie de porc contenant une mirepoix composée de thym, laurier, oignons et carottes; ces derniers légumes coupés en tranches; on le développe de cet appareil pour le servir; il doit être d’un jaune d’or plus brillant encore que lorsqu’il sort de la broche.
Observations. — Beaucoup de cuisiniers ou cuisinières perdent le beurre qu’ils emploient pour les rôts de mouton. 11 est généralement inutile de graisser d’aucune façon le mouton qui l’est déjà trop par lui-même. Un peu d’eau suffit pour commencer et le jus et la graisse que rend la pièce peuvent être employés à terminer l’arrosage. De cette façon, vous ne dénaturez pas l’arome de votre jus ni de votre
pièce de mouton, qui a déjà trop de tendance à prendre un goût de suif.
Dans le four principalement, il faut observer cette règle, car le mouton prend un goût détestable lorsqu'il est enfermé en cuisant, exception faite pour l’estouffade ou le braisage.
De l’Épaule de Mouton.
L’épaule de mouton est un rôti passable ; on peut la désosser, la farcir, et alors elle a quelque valeur; faites-la rôtir à la broche, au four ou frire comme il est indiqué pour le gigot ; servez l’épaule avec une manchette et un peu de jus clair, le reste de son propre jus dans une saucière à part; trois quarts d'heure suffisent à cette cuisson à la broche, une demi-heure au four et vingt minutes frite à feu vif. Ayez soin de tenir toutes ces viandes noires d’un rose parfait, à moins que l’amphitryon ne recommande une cuisson spéciale.
Le Cari'é de Mouton.
Désossez un carré de mouton, roulez les extrémités de la poitrine sur elles-mêmes, mettez votre rosbif à la broche comme il est indiqué pour le filet, et ne l’arrosez qu’avec son propre jus ; afin que la lèchefrite ne souffre pas de l’action du feu qui est directe, mettez un peu d’eau dedans.
Observation. — Il est évident que tous les rôts de mouton peuvent également être cuits au four, en prenant les mêmes précautions que pour le bœuf.
Dans la cuisine d’un ménage, ces rôts forment souvent la principale pièce du dîner, et, comme nous l’avons vu plus haut, quelques légumes peuvent servir de garniture en cuisant au four dans le jus même du rôti, après avoir été blanchis préalablement.
DE L’AGNEAU
L’agneau de lait peut former une belle pièce de rôti ; bridez-le de manière à ce qu’il ait une belle apparence et faites-le rôtir entier à la broche ; deux heures suffisent à sa cuisson, arrosez-le souvent. Dressez votre agneau, lorsqu’il est cuit, sur un plat long avec un peu de jus clair et servez le jus à part.
Quartier d’Agneau ou double.
Coupez votre agueau à la hauteur de la dernière côtelette, de manière à avoir d’une part le quartier de devant, d’autre part celui de derrière.
Prenez ce dernier, coupez l’extrémité des pieds et faites un trou avec la pointe du couteau dans l’une des crosses ou, si vous préférez entre le nerf et l’os d’un gigot, faites entrer l’autre dedans, de sorte qu’ils soient croisés ; ensuite vous appliquez au moyen d’un hàtelet votre quartier d’agneau sur la broche et atta-
chez les extrémités des deux gigots, de sorte qu’ils ne puissent tourner sans le secours de la broche. Une heure suffit à la cuisson de ce rôt. Scrvez-le sur un plat long avec très peu de jus et servez le jus bien dégraissé et clair à part. (Voir Planche 11, n° 47.)
Observation. — Le quartier de devant est plutôt propre à faire une blanquette ou une entrée de côtelettes d’agneau, etc., etc. ; mais néanmoins, par le même moyen que je viens d’indiquer, on peut également en faire un rôt. Seulement vous faites tenir les épaules à leur place en les maintenant au moyen d’un hâtelet.
Nous appelons généralement une selle d’agneau ce quartier de derrière ci-dessus désigné.
Du Gigot d’Agneau.
Le gigot d’agneau est plus tendre que celui du mouton, une demi-heure ou trente-cinq minutes suffisent à cette cuisson. Celte chair est plus délicate, mais elle a moins de saveur; elle est pâle.
Servez de même que les gigots de mouton avec papillote et jus clair à part.
L’Épaule d’Agneau.
Désossez l’épaule d’agneau, farcissez-la à l’anglaise, comme il est indiqué pour les filets de mouton ; mette.z-la à la broche; une demi-heure suffit, vingt minutes suffisent lorsqu’elle n’est pas farcie.
Les Carrés d’Agneau.
Les carrés d’agneau se préparent comme ceux du mouton, vingt minutes suffisent à leur cuisson.
Observation. — Tous les rôts d’agneau peuvent également se faire au four.
DU VEAU
Le veau rôti est excellent, surtout celui de France, quoique dans certains pays, tels qu’en Espagne et surtout dans le Portugal, il en soit peu consommé. Il est vrai que le veau comme le chevreau et l'agneau sont des viandes blanches et qui , naturellement, n’ont pas atteint leur maturité ; mais étant bien soigné et sans en faire un usage immodéré, le veau est une bonne nourriture saine et rafraîchissante.
Du Rognon de Veau.
Nous appelons rognon de veau, comme rôti, le filet
ou aloyau qui recouvre le rognon. Sans le désosser, assaisonnez l’intérieur et garnissez-le d’un bon beurre d’escargot. Roulez la bavette, c’est-à-dire l’extrémité de votre rognon ; ficelez celui-ci, bardcz-le et mettez-le à la broche. Cette viande, comme toutes les viandes blanches, demande à être bien cuite. Une heure trois quarts ou deux heures et même davantage, si votre pièce est forte, sont nécessaires pour la cuisson. Arrosez souvent et avec du beurre jusqu’à ce que votre rôt ait rendu assez de jus ; alors vous terminez sa cuisson en l’arrosant de son propre jus. Dôbardez vingt minutes ou une demi-heure avant de retirer votre rôt de la broche; afin qu’il prenne une belle couleur. On peut également emballer ce rôt dans une feuille de papier beurrée contenant quelques aromates, tels que : un peu de thym, du laurier, quelques tranches de carottes et d’oignons. On peut également mettre une branche d’estragon dans la lèchefrite afin de parfumer son jus, qui est déjà excellent par lui-même. Lorsque votre rôt est aux trois quarts cuit, vous le salez légèrement à plusieurs reprises. Dressez votre rôti lorsqu’il est cuit à point et servez son jus à part.
Observation. — Ce rôt est excellent aussi lorsqu’il est cuit au four. Le veau a besoin qu’on ne lui ménage pas trop le beurre ; du reste, on le retrouve mélangé, il est vrai, de graisse de rognon de veau et aromatisé, mais il est facile de l’employer pour accommoder quantité de mets de ménage et même de cuisine bourgeoise.
Le rôti de veau se fait également à la casserole ; il fautalors qu’il cuise très doucement et qu’il ne bouille pas, c’est-à-dire qu’il doit constamment frire dans le beurre et, lorsqu’il est cuit, vous ajoutez un peu d’eau ou de consommé dans la casserole afin de détacher la glace de veau qui s’est attachée aux parois ou au fond de votre casserole, et le servez sur un plat chaud ; pendant que votre jus se termine, arrosez-en légèrement votre rognon et servez votre jus à part dans une saucière.
Du Filet de Veau.
Le filet de veau est démuni du rognon et de la bavette ou peau grasse qui accompagne l’aloyau ou rognon ; il est donc plus sec, bardez-le ou piquez-le etinettez-le à la broche, arrosez-le de beurre souvent; une heure et un quart suffisent pour cette cuisson. Servez-le sur un plat long avec une saucière de son propre jus.
On peut désosser le filet de veau, le farcir et le rouler; alors on l’emballe dans une feuille de papier beurrée garnie d’aromates et sa cuisson est un peu plus longue; une heure et demie à deux heures comme le rognon.
11 se fait également à la casserole. Il ne doit pas
bouillir, mais frire doucement dans le beurre ; une heure suffit dans ce dernier cas.
Au four, le filet de veau est également excellent. Opérez comme pour le rognon.
De la Poitrine.
La poitrine de veau rôtie est un mets fin, surtout si vous la farcissez de cbair à saucisses mêlée il quelques maniveaux de champignons hachés, persil, échalotes, sel et poivre, un peu de muscade et deux ou trois jaunes d’œufs. Arrosez-la souvent de bon beurre et servez après une heure trois quarts de cuisson modérée. Elle doit être jaune d’or et d’un moelleux, d’une saveur dignes des gourmets ;.servez-la avec son jus réduit en demi-glace.
De l’Épaule de Veau.
Désossez une épaule de veau, assaisonnez bien l’intérieur avec quelques ciboulettes hachées, un peu de persil mêlé à quelques échalotes hachées, sel, poivre muscade et un morceau de bon beurre ; roulez votre épaule, licelez-la, bardez-la, emballez-la dans une feuille de papier beurrée garnie d’aromates, tels que thym, laurier en petite quantité et quelques tranches de carottes et d’oignons. Mettez votre épaule à la broche ou au four, soignez-la, déballez-la après une heure et demie de cuisson, laissez-lui prendre une belle couleur et servez après ces deux heures de cuisson. Son jus doit être dégraissé et servi à part.
Le Cuissot ou l’Épaule en Venaison à la Broche.
Prenez un cuissot de veau, parez-le, mettez-le quelques jours dans une marinade de chevreuil après l’avoir piqué, égouttez-le, séchez-le dans un linge et ensuite faites-le rôtir à la broche à feu vif. Pour commencer, surtout, arrosez d’un peu de beurre et lorsqu’il a rendu du jus, continuez de l’arroser avec son propre jus, qui est parfumé. Une heure et demie suffisent pour la cuisson de l’épaule et deux petites heures pour celle du cuissot. Servez avec un peu de demi-glace et son jus à part. On peut, quoique étant un rôt, servir de même un peu de sauce poivrade mais également à part, pour les amateurs. (Voir la Planche 10, n° 43 bis.)
Du Quasi de Veau.
Le quasi de veau est un excellent rôti ; soignez-le de même que le filet ou le rognon ; une heure et demie suffisent pour sa cuisson ; arrosez-le souvent avec du beurre et servez-le avec son propre jus.
Observation. — Dans de certaines contrées, dans le Midi surtout, on ajoute un filet de vinaigre à l’estragon dans le jus que rend la pièce de veau rôtie et l’on arrose le rôt avec, ce qui lui donne un goût d’estragon assez relevé, qui est loin d’être désagréable.
11 n’est pas rare non plus de voir remplacer le beurre par un peu de bonne huile d’Aix, en Provence principalement, mais ceci dépend du goût de l’amphitryon.
De la Rouelle de Veau.
Dans l’épaisseur de la noix d’un cuissot de veau, coupez une belle rouelle ou tranche épaisse de vingtcinq à trente centimètres, piquez-la comme pour un fricandeau, puis vous l’assaisonnez de sel, poivre et l’emballez dans une feuille de papier grassement beurrée, mettez votre rouelle à la broche, arrosez-la souvent et déballez-la lorsqu’elle est aux deux tiers i de sa cuisson afin qu’elle prenne une belle couleur en terminant. Servez-la avec un peu de son jus réduit en demi-glace et servez une saucière de jus clair et parfaitement dégraissé à part.
Surtout ayez soin de servir sur un plat chaud et dans une saucière chaude.
Du Carré de Veau.
Prenez un carré de côtelettes de veau ; coupez-en la poitrine et parez seulement les manches des côtelettes sans diviser le carré, donnez un ou plusieurs coups de couperet sur l’os de l’échine, puis vous fixez votre carré sur la broche au moyen d’un hâtelet dont vous attachez les deux extrémités sur la broche, faites rôtir à feu vif, arrosez souvent avec du beurre à peine fondu et servez ce rôt avec son propre jus à part. Mettez, si vous le désirez, des manchettes à toutes les extrémités des côtes de veau ; mais comme les côtes sont assez rapprochées, cela n’a rien d’élégant et cela oblige de dresser le carré debout sur l’échine, tandis que les côtes doivent au contraire faire ressortir le filet de noix de côtes étant simplement dressé, les côtes en-dessous.
Observation. — Tous les rôtis de veau peuvent être garnis de cresson. On peut également piquer ou barder le carré de veau ; dans ce cas on doit l’emballer comme la rouelle et lui faire prendre une belle coui leur dans la dernière demi-heure de sa cuisson.
Tous les rôts peuvent se faire au four ou à la casserole; mais rien n’approche de la broche, parce que la viande n’étant pas renfermée, le rôt se trouve directement exposé au feu.
DU PORC
Le porc est généralement d’une nature assez grasse pour pouvoir être rôti sans le secours du beurre ni d’aucune graisse, il demande également à cuire à feu clair et vif. Le rôti de porc est excellent. On peut également l’arroser de vinaigre à l’estragon.
Du Filet de Porc frais.
Dégraissez votre filet de porc ; ciselez légèrement la
partie couverte et embrochez-le, mettez-le sur une broche anglaise ; faites rôtir à feu vif pendant une heure et demie; cette viande doit être bien cuite; en la piquant avec une aiguille à brider, vous verrez jaillir un jus blanc qui vous indiquera qu’il est sufiisamment atteint. Arrosez souvent votre fdet et adjoignez à son propre jus un peu de vinaigre à l’estragon, ce qui le relèvera et l’aromatisera, car il est d’une saveur un peu fade, dégraissez son jus avant de le servir et assurez-vous qu’il est d’un bon sel et surtout bien chaud.
Du Carré de Porc frais.
Le carré de porc est de même nature que le fdet et demande les mêmes soins, une heure et un quart suffisent à sa cuisson. On peut désosser le carré de porc et le rôtir comme fdet.
De la Poitrine de Porc frais.
La poitrine de porc frais est un excellent rôt; rarement employée ainsi, parce qu’elle l’est plus avantageusement comme lard de poitrine ou petit salé. On désosse la poitrine de porc, on la pane à l’anglaise et on la fait rôtir à feu vif pendant une heure; faites-lui prendre une belle couleur et dressez-la avec son propre jus.
Observation .— La poitrine de porc farcie d’alouettes farcies est un rôt fin et succulent.
Le Jambon à la Broche.
Levez la peau qui couvre votre jambon, mettez-le à la broche anglaise afin de ne pas le percer, ou assujettissez-le sur une broche au moyen de deux hâtclets dont vous attachez les extrémités sur la broche; deux heures d’une cuisson modérée et régulière sont nécessaires à cette pièce. Arrosez-le de son propre jus, etlorsqu’il est sur le point déterminer sa cuisson, ajoutez un peu de bon madère dans son jus pour le parfumer. Si le feu est trop vif, emballez votre jambon dans une feuille de papier beurrée contenant une mirepoix fine passée au beurre et ayez soin de le déballer pour lui faire prendre une couleur blonde dès que le feu sera apaisé et clair. Servez avec son propre jus ou une demi-glace réduite au madère ou, si vous le préférez, avec un peu de madère réduit dans une demi-glace afin de ne pas faire écumer celle-ci
Le Jambonneau.
Le jambonneau rôti est également un délicieux manger ; emballez-le et mettez-le à la broche comme le jambon ; une heure et un quart ou moins, suivant sa grosseur, suffisent à sa cuisson. Servez également avec un peu de demi-glace dans laquelle vous aurez mis un peu de madère réduit.
Observation : Ces rôts se font également au four,
emballez-les avec soin dans une feuille de papier beurrée garnie d’une mirepoix passée au beurre; arrosez-les souvent et servez-les avec leur propre jus. On peut aussi les faire à la casserole ; dans ce dernier cas, il est bon de les faire aller un peu vite pour commencer et de les faire terminer doucement.
DE LA VOLAILLE
La volaille est généralement une viande blanche qui demande à être cuite à point, c’est-à-dire que la chair doit être blanchie par l’action du feu, sauf les cuisses, qui conservent une teinte rosée daDS l’intérieur parce quelles renferment plus de suc ou plutôt plus de jus et aussi parce qu’une infinité de petits nerfs resserrent les parties tendres à l’action du feu.
On peut truffer la volaille pour rôt, comme il est indiqué au truffage en général, sauf que l’on ne rentre ni les pattes ni le croupion en dedans lorsque la volaille est destinée à être rôtie.
On trousse la volaille pour rôt comme suit : après l’avoir flambée légèrement c’est-à-dire de manière à ne pas faire rétrécir la peau, vous la parez en lui coupant l’extrémité des pattes et des ailes et en enlevant sur le côté des ailerons une petite peau qui se racornit d’habitude au feu ; ensuite vous coupez le cou, en ayant soin de laisser une longueur de peau qui puisse se rabattre sur le dos ; alors vous bridez votre volaille en passant l’aiguille garnie de ficelle de cuisine au travers les deux cuisses, c’est-à-dire à la jonction de la cuisse et de l’os du quasi, puis vous tournez votre volaille sens dessus dessous, c’est-àdire l’estomac en dessous, alors vous passez l’aiguille entre les deux petits os de l’aile gauche, puis au travers les poumons, en prenant la peau du cou qui est rabattu par-dessus le dos et enfin dans l’autre aile à la même hauteur ; alors vous attachez cette première bride assez serrée afin de faire ressortir l’estomac de votre volaille, puis vous coupez les extrémités de cette bride afin qu’elles ne dépassent pas trop, ce qui est inutile et nuisible lorsque le feu est près de la broche parce que la ficelle s’enflamme facilement. Vous attachez une seconde bride que vous passez au travers les deux nerfs qui se trouvent en dessus des cuisses, près des pattes, et repassez cette même bride au travers la pointe de l’estomac, au-dessous du bréchet ; ne serrez pas trop cette dernière bride, qui rétrécirait cette partie de votre volaille. Les pattes doivent donc être allongées et coupées d’égale longueur, les ailes repliées sur elles-mêmes et former une assise sous le dos de la volaille, de manière que, lorsque vous dressez cette volaille, elle présente une belle forme. Lorsque vous truffez la volaille, bourrez l’estomac d’une manière égale, afin de former l’équilibre sur la broche et ensuite sur le plat destiné à recevoir votre pièce.
Toutes les volailles se troussent de même pour rôti, une partie du gibier également, la partie qui fait exception est composée de gibier d’eau ; nous parlons ici du gibier ailé.
La volaille demande généralement à être emballée dans une feuille de papier beurrée; ne vous servez jamais de papier imprimé, le papier d’office ou écolier est généralement celui qu’on emploie.
La volaille rôtie est de beaucoup préférée lorsqu’elle est cuite à la broche; mais comme l’on ne peut toujours faire selon son choix, on peut, en prenant des précautions, faire rôtir au four ou à la casserole dans une certaine quantité de beurre ; ne laissez pas bouillir, mais rissoler jusqu’au dernier moment, retirez même votre volaille pour détacher la glace et former votre jus; dégraissez et passez ce jus, verscz-le dans une saucière à part ou dessous votre volaille, mais jamais dessus, vous lui enlèveriez la bonne mine que l’action du feu lui donne. On garnit généralement la volaille de cresson de fontaine ; il faut à peine qu’il soit assaisonné d’un peu de sel et d’un filet de vinaigre et, chose essentielle, il ne faut pas placer ce cresson sur l’estomac de votre volaille comme beaucoup d’ouvriers le font généralement, mais bien entre les deux pattes ou pardessus celles-ci. Cette raison s’explique en ce que le cresson donne son petit goût d’amertume à la volaille et que tous les convives ne sont pas obligés d’aimer ce parfum ni cet amer; cette même raison oblige à servir une partie du jus de la volaille à part.
Poularde et Chapon.
Une poularde et un chapon demandent une heure et dix minutes de cuisson à la broche lorsqu’ils sont truffés ou farcis et une petite heure ou trois quarts d’heure lorsqu’ils ne le sont pas. Au four, la cuisson varie suivant la chaleur du four. On reconnaît que la volaille est cuite à point, lorsqu’on la renversant le jus ou le sang cuit sort blanc de l’intérieur, autrement ce jus sort rouge, ce qui annonce à peu près son degré de cuisson. Le praticien a l’habitude de reconnaître le degré de cuisson de ces rôts à l’œil ou au toucher. Uenestde même que pour les grillades. Il est difficile d’indiquer ici cette manière de reconnaître les degrés différents de cuisson, certaines viandes se raffermissent en cuisant trop, d’autres s’attendrissent (voir la manière de dresser à la Planche 32, n° 444). Chaque caisse est beurrée passée au four vif et garnie d’une belle truffe cuite au vin de Champagne. Une saucière est envoyée à part, garnie d’une sauce Périgueux .
DINDONNEAU
Le dindonneau se trousse de même que les chapons ou poulardes ; lorsqu’il est farci ou truffé, il faut compter une heure et demie, et même jusqu’à deux heures s’il est énorme; observez les principes indiqués pour les chapons. (Voir la manière de truffer au Truffage en général.)
Si votre dindonneau ne doit former qu’un rôt ordinaire, une heure ou une heure et quelques minutes suffisent à sa cuisson. Servez le cresson sur les pattes ou dessous et le jus à part; ne le versez jamais dessus. 11 est d’usage de piquer l’estomac et les cuisses des dindes. (Voir Planche 32, n° 143.)
PINTADE
La pintade rôtie, lorsqu’elle est jeune et grasse, est un rôti passable; observez également les mêmes principes pour la trousser, la rôtir et la servir que pour la poularde et le chapon. Une petite heure suffit à sa cuisson.
Si vous la laissez se faisander, piquez-la et même truffez-la; alors vous la servez comme gibier, avec un canapé garni de duxelle. Si vous craigniez qu’elle ne conservât un goût de lîente, piquez et injectez-la de madère, ou faites-la dégorger dans du lait pendant une heure.
CANETON
Le canard ou caneton se rôtit également de même; arrosez souvent et faites prendre une belle couleur. Choisissez le caneton de Rouen ou le Nantais, sans déprécier nullement les canetons de la Bresse, du Mans ou de la Flèche. Trois quarts d’heure, une heure suffit suivant la grosseur ou la tendreté, et aussi suivant l’action du feu, qui doit toujours être clair et vif. Servez avec cresson ou avec un citron que vous parez à cet effet.
Observation. — Comme les extrémités des ailes ou ailerons de ces derniers sont également peu garnis de chair, on peut les couper et faire passer la bride dans l’aile proprement dite du canard. Servez le canard avec son propre jus. Lorsque l’amphitryon préfère le caneton saignant, on doit le faire saisir à l’action du feu et observer qu’il soit à peine atteint.
TOME II
mi-heure, vingt minutes même suffisent à sa cuisson. Un quart-d’heure pour le pigeonneau. On peut dresser le pigeon sur canapé avec cresson et jus clair, en observant les mêmes principes que pour la volaille.
DE L’OIE ROTIE
L’oie rôtie est un rôt passable ; Iroussez-la comme le canard en lui coupant l’aileron, qui est sec ordinairement. Une heure et demie suffisent à sa cuisson. La graisse de ce rôti est recherchée pour accommoder la cuisine de ménage. Servez l’oie comme le canard, avec un citron ciselé sur les bords ou avec cresson et jus clair à part. Pour l’oison, une petite heure au plus.
DU GIBIER ROTI FAISANS ET PERDREAUX
Le gibier ailé, tel que le faisan doré, le faisan argenté ou celui d’Écosse, la perdrix, le perdreau rouge, blanc ou gris, se préparent comme la volaille, c’està-dire que l’on peut truffer ou piquer ou barder ces pièces de gibier, les trousser comme la poularde ou le chapon et les faire rôtir à feu vif et clair (le brasier ardent sans aucune fumée est le feu qui convient le mieux à ces rôts). Emballez-les, lorsqu’ils ne sont pas piqués, dans une feuille de papier beurrée et mettez-les à la broche. Arrosez-les souvent avec du beurre à peine fondu, ensuite avec leur propre jus ; trois petits quarts d’heure suffisent à la cuisson des faisans, qui doivent être un peu faisandés, et une demi-heure à celle des perdreaux, qui doivent, au contraire, être frais, c’est-à-dire n’avoir que quelques jours de garde-manger. Le truffage de ce gibier peut se faire à chaud ou à froid, quarante-huit heures suffisent pour que ces pièces aient pris le parfum de la truffe. Dans les maisons riches ou princières on a soin de changer les truffes avant de les mettre à la broche, car les truffes qui ont servi à embaumer le faisan ou le perdreau n’ont plus autant de parfum que des truffes fraîches que vous faites sauter dans un peu de madère réduit avant de les incorporer dans ces pièces de gibier.
Généralement, on doit servir une sauce Périgueux avec les pièces de gibier truffées, autrement servez un jus clair à 1 essence du gibier que vous servez.
Un canapé garni de duxelle réduite au vin de Madère doit toujours être placé sous le gibier. On peut remplacer la duxelle par une purée de gibier ou une purée de truffes (voir Planche 32, n° 142). Ici les faisans sont dressés, avec leur parure, avec trois hàtelets piqués sur l’estomac, et au milieu du plat une croustade supporte un hâtelet plus fort garni d’une crete entre deux truffes. Un buisson de truffes de chaque coté cache la croustade et une rangée de tiufies entoure le canapé, qui doit être frit dans le beurre clarifié et garni d’une purée de truffes.
DU COQ DE BRUYÈRE ET DE LA GELINOTTE
Ces deux gallinacés ont quelques rapports comme goût avec le faisan, mais lorsqu’ils sont faisandés ou un peu vieux, il est urgent de leur passer un verre de cognac dans le corps lorsqu’ils sont vidés et flambés ; alors vous les piquez ou les truffez et les troussez de même que les faisans. Mettez-les à la broche; une heure et un quart de cuisson suffisent.
Observations. — Cette précaution de passer un verre de cognac ou un fer rouge au travers le corps de ces oiseaux a pour objet d’enlever ou de modifier un goût qui n’est pas très agréable que laisse la fermentation du genièvre dont ils se nourrissent. On peut leur enlever complètement ce goût en les faisant dégorger dans du lait pendant une heure ou deux.
On peut servir ces oiseaux avec canapés garnis et les dresser avec leurs parures lorsqu’elles sont bien conservées; pour les faisans principalement, c’est un usage de les servir avec leur tête, leurs ailes et leur queue.
DE LA CAILLE
Après avoir vidé et flambé votre caille, vous la troussez, la couvrez d’une feuille de vigne, la bardez légèrement et la mettez à la broche pendant un quart d’heure, vingt minutes au plus, et la servez avec sa feuille de vigne sur un canapé garni de duxelle ou d’une farce fine de caille pochée au four.
On peut également truffer la caille sans la détériorer, c’est-à-dire sans lui enlever son parfum ; à cet effet il est préférable de truffer à froid.
DU ROI DE CAILLE
(Ordre des échassiers.)
Le roi de caille est un peu plus gros que la caille et ne se nourrit pas de même ; il vit dans les marécages, et par conséquent de produits aquatiques. Généralement très gras, le roi de caille est d’une finesse sans égale; enveloppez-le dans une feuille de vigne et bardez-le avec soin : vingt-cinq minutes suffisent à sa cuisson. Servez -le sur un canapé garni de duxelle ou bien d’une purée de gibier dans laquelle vous aurez ajouté ses intestins pilés comme pour la bécassine, ou la bécasse, après les avoir fait rôtir bien entendu.
DES PASSEREAUX, DES MAUVIETTES, DES BECFIGUES ET BECS-FINS OU ORTOLANS
Ces oiseaux comprennent les petites alouettes, les mésanges, les bruants, les moineaux, les pinsons, les
linottes et les chardonnerets, etc., les serins, les veuves, les gros-becs, les bouvreuils et les becs croisés, les étourneaux, les grives, les merles, etc., etc.
Nous n’attachons d’importance qu’aux grives , alouettes, becs-fins et becligues. Vous videz, flambez et bardez ces petits oiseaux et les mettez à la broche. Les grives réclament bien dix ou douze minutes de cuisson; mais les alouettes ou tous ces petits oiseaux peuvent être cuits en huit minutes afin de ne pas être desséchés ; ils doivent être arrosés souvent et avec du bon beurre ; servez-les avec leur propre jus et sur canapés garnis de duxelle. On peut ajouter la purée de leurs intestins dans une farce fine et en garnir également leurs canapés.
Ces petits oiseaux peuvent également être truffés sans aucun inconvénient ; au contraire, le parfum de la truffe les qualifie.
Je mentionnerai ici l’alouette de passage, qui devient grasse et fine dans les environs de Pithiviers, où elle trouve probablement un climat et une nourriture qui leur conviennent mieux que partout ailleurs, ce qui fait que les pâtés de Pithiviers ont acquis une grande renommée.
DU PLUVIER, DU VANNEAU
Troussez ces deux gibiers comme la sarcelle ou le canard sauvage en faisant, d’une seule bride, tenir les pattes attachées sur les hanches et retournées en dedans ; attachez cette bride sur le dos, bardez ces deux gibiers et mettez-les à la broche; vingt-cinq minutes de cuisson suffisent, servez-les sur canapés garnis de duxelle et arrosés de leur propre jus. Un citron coupé en deux et ciselé sur les bords doit accompagner ces rôts.
DES CYGNES, DES OIES ET CANARDS SAUVAGES
Ces oiseaux de passage, surtout les canards sauvages, sont appréciés des gourmets ; troussez-les , bardez-les, mettez-les à la broche, arrosez-les souvent avec un peu de beurre et leur propre jus. Deux heures pour la cuisson d’un cygne ou d’une oie et une petite heure pour celle d’un canard sauvage. Servez ce dernier sur canapé garni de duxelle et avec son propre jus bien dégraissé. Il y a des personnes qui préfèrent le canard saignant ; alors il est bon de se conformer au goût du client ou de l’amphitryon.
LE HÉRON, LA CIGOGNE
Ces deux oiseaux demandent une préparation semblable à celle du coq de bruyère ; passez-leur un peu de cognac ou un fer rouge dans le corps afin d’enlever le goût de poisson ou de productions aquatiques, bridez-les comme la volaille ordinaire, bardez-les et faites rôtir à feu vif. Une heure et trois quarts au moins, afin que leur chair soit parfaitement atteinte dans leur épaisseur. Faites-leur prendre une belle couleur et servez-les avec citron et leur propre jus. Ou peut faire une petite farce des foies de ces différents oiseaux et en garnir les canapés qui leur sont destinés.
DES RALES
Les râles d’eau ou de genêts sont un rôti médiocre, à moins qu’ils ne soient gras, alors vous les videz, les bardez, après les avoir flambés et ficelés ou bridés et les faites rôtir à feu vif. Servez-les après vingt minutes de cuisson sur des canapés garnis d’une purée de champignons, dans laquelle vous incorporez un peu de leurs intestins, et servez un citron ainsi que leur propre jus à part.
DES BÉCASSES
Les bécasses sont très estimées des chasseurs, leur salmis est en bonne réputation. L’amateur ne veut pas que ce gibier soit vidé. Bardez-le et mettez-leàla broche à feu vif, vingt minutes à peine de cuisson suffisent. Servez sur petits canapés garnis de duxelle et cuits sous les bécasses, afin qu’ils soient imprégnés de leur suc.
DES BÉCASSINES
La bécassine, beaucoup plus petite, diffère essentiellement de parfum avec la bécasse, oiseau de passage également, mais vivant autour des lacs et de productions aquatiques. Videz les bécassines, ou alors conformez-vous au goût de l’amphitryon; bardez-les et faites-les rôtir à feu vif ; dix, douze minutes suffisent à leur cuisson.
Les canapés des bécassines doivent également recevoir le suc de la bécassine, qui est supérieur encore
à celui de la bécasse. On sert un citron pour la forme, car les amateurs ne s’en servent jamais.
BROCHETTE D’ISELETTES
Videz et flambez une douzaine de petits oiseaux, bardez-les et enfilez-les dans une brochette ou hàtelet, mettez -les à la broche, arrosez-les de beurre lin et ayez soin de placer au-dessous une belle tranche de pain, qui, tout en rôtissant, reçoit le suc de vos iselettes ; huit ou dix minutes suffisent à la cuisson de vos oiseaux. Servez-les sur le canapé avec un citron coupé en deux que vous placez aux extrémités de votre brochette.
Observation. — Avec une partie de ces gibiers, on peut servir un peu de sauce Périgueux à part, mais, autant que possible, il faut l’éviter pour le gibier d’eau rôti.
DU CHEVREUIL
Levez les cuissots ainsi que le filet, piquez ces trois pièces, faites-les mariner comme il est indiqué. Voir les Marinades ; puis vous les égouttez dans un linge et les mettez à la broche ; faites cuire à feu vif, arrosez-les d’un peu de beurre et de madère et servez-les avec une sauce poivrade ou leur propre jus, ou bien encore avec une sauce groseille (poivrade anglaise). Une heure suffit pour un cuissot et trois petits quarts d’heure pour un tiiet ou selle de chevreuil. (Voir Planche 18, n° 90.) Supprimer la compote de poires.
DU CERF
Le cerf est moins tendre ; opérez comme pour le chevreuil, en proportionnant le temps de la marinade et de la cuisson à la grosseur et surtout à l’âge du cerf, dont dépend la tendreté de la chair.
Manière de préparer le Chevreuil.
Dépouillez le chevreuil comme un lièvre, ou plutôt comme un mouton. Dès que vous avez fait une incision et coupé le nerf qui attache la peau sur la chair, passez votre poing dans l’ouverture et de l’autre main tirez la peau ; lorsque vous rencontrerez de la résistance, servez-vous du couteau sans endommager ni la peau ni les chairs; essuyez bien votre chevreuil une fois dépouillé afin que le poil ne reste pas du tout après les chairs, et commencez par le vider avant de lever les membres. Une fois vidé, accrochez-le par les nerfs des jambes de derrière, et commencez par lever les épaules, la tête, le cou et, suivant la nécessité, vous laissez la selle après les cuissots ou la levez pour la servir entière ; séparez alors vos cuissots, parez vos chairs de chevreuil, piquez les chairs, qui doivent être marinées ou rôties au naturel, et mettez les unes en marinades (voyez les Marinades de chevreuil),^ autres sur la broche ou au garde-manger,
jusqu’au moment de vous en servir. Des carrés de côtelettes, vous en formez une magnifique entrée ; des cuissots, de magnifiques rôtis, et des bas morceaux un civet ou un navarin pour le personnel.
Le chamois, l’isard, le cerf, le daim, l’élan, la gazelle se préparent de même ; pour fendre le chevreuil ou séparer les carrés, placez une aiguille à brider dans l’épine dorsale et, par petits coups secs, suivez cette ligne en faisant descendre au fur et à mesure l’aiguille ou l’hàtelet dont vous vous serez servi pour vous guider. La feuille large et mince est un ustensile très commode pour cette opération. Excepté le chevreuil, tous les animaux ci-dessus désignés ont un léger goût de musc qu’il est important de faire disparaître en relevant davantage leur marinade ou en les frictionnant d’eau-de-vie lorsqu’ils sont dépouillés et vidés, et en les exposant à la gelée. Tous ces gibiers ne doivent jamais languir au feu,' autrement ils conservent un goût fade, malgré l’assaisonnement. Les sautés de chevreuil marinés sont davantage recherchés ou appréciés pour cette raison qu’ils sont cuits à feu d’enfer.
Manière de lever les Filets et Faux-Filets.
Lorsque l’on veut faire une entrée de filets de chevreuil, on commence par lever les filets mignons qui se trouvent en-dessous Ja selle, puis les faux-filets qui la recouvrent; on les pare en enlevant le nerf qui les couvre et on les aplatit légèrement avant de les piquer. Pour lever ces filets, on passe la lame du couteau aussi près que possible des os sans endommager les chairs, et on enlève le nerf en faisant glisser la lame du couteau entre le nerf et la chair, sans endommager celle-ci, ce qui est facile; posez le filet sens dessus-dessous, le nerf contre la table, et faites glisser la lame du couteau entre le nerf et la chair d’un seul trait, sans prendre la chair.
DU DAIM
Opérez également de même que pour le chevreuil, en observant de régler le temps sur la grosseur et l’àge de la bêle.
11 est évident que Ton peut également faire rôtir les épaules désossées ou non.
On peut aussi faire rôtir le daim sans le mariner; mais un petit goût de musc se dégage du rôt et n’offre rien de bien agréable au palais d’un gourmet. Le daim privé a moins de saveur, mais est moins musqué ; la marinade lui donne une partie de la saveur qui lui manque.
LA GAZELLE, LA BICHE, L’ÉLAN, L’ISARD
Quoique les goûts de ces sortes de gibiers diffèrent essentiellement, nous les soumettons également à la
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marinade après les avoir parés et piqués (voir les différentes Marinades). Proportionnez le temps à la grosseur des cuissots, des filets ou des carrés et laites rôtir soit à la broche ou au four. Emballez vos pièces de gibier dans une feuille de papier beurrée contenant une mirepoix ; débal lez-les pour leur faire prendre une belle couleur, et servez avec sauce poivrade ou sauce groseille, môme avec leur jus. Les cuissots doivent toujours être servis avec manchette ou manche de métal.
DU SANGLIER
Le fdet de sanglier, ainsi que ses jambons forme d’excellents rôtis. 11 est inutile de les piquer. On peut les rôtir sans les mariner ; mais la marinade, loin de leur nuire, les attendrit et les parfume. Une heure pour le fdet et une heure et demie pour les jambons. L’épaule de sanglier désossée et farcie n'est pas non plus un rôti à dédaigner.
Servez le sanglier avec son propre jus ; vous pouvez l’arroser d’un peu de vinaigre à l’estragon vers la fin de sa cuisson, son jus n’en aura que plus de saveur.
DE L’OURS
Le filet d’ours piqué est un excellent rôt, et ses jambons piqués et marines sont un régal pour les chasseurs. Suivant son âge, une heure suflit pour le filet, une heure et demie pour ses jambons.
Servez avec rémolade ou tartare et aussi avec son propre jus ou une sauce poivrade. La sauce à la Diable se sert également avec ce gibier ; la poitrine de l’ours farcie est un rôt excellent.
DU LIÈVRE
Le lièvre rôti est parfait, piquez-Ie, marinez-le simplement dans un peu d’huile, un peu de jus de citron et quelques aromates tels que thym, laurier, clous de girolle, muscade, persil, oignons et carottes; dressezle sur la broche dans la position d’un lièvre au gîte, la tête droite et les pattes repliées en-dessous de la queue, celle-ci piquée sur la croupe. Une petite heure suffit à la broche, trois quarts d’heure au four vif. On peut également l’emballer dans une feuille de papier beurrée et, lorsqu’il est à moitié cuit, lui faire prendre une belle couleur en le déballant et l’arrosant souvent; servez-le avec son jus et une sauce poivrade à part.
Lièvre à l’Anglaise
Après avoir dépouillé et vidé avec précaution un lièvre sans couper la peau du ventre afin de pouvoir y renfermer la farce suivante : le foie du lièvre haché avec persil sel, poivre, muscade, un peu de mie de
pain, un peu de veau ou bœuf haché, un œuf et un peu de crème, le tout bien haché ensemble et mélangé avec une cuillerée de ketchup, cousez la peau du ventre que vous avez fendue pour vider et farcir votre lièvre, piquez les filets si vous le désirez et donnez-lui en le bridant la forme du lièvre au gîte. Placez-le sur la broche et arrêtcz-le avec un hâtelet que vous attachez sur la broche aux deux extrémités. Laissez-le d’abord cuire un peu vivement en l’arrosant avec un peu de lait et un peu de beurre, puis lui faites prendre une belle couleur, une heure et demie suffit à cette cuisson. Dressez-le sur le plat sans le déformer et servez-le avec un jus de bœuf corsé (demi-glace) et avec une saucière de gelée de groseille.
Les Anglais procèdent un peu diffféremment pour ne pas en dénaturer le sens, j’en donne l’explication complète.
To Roast hare.
A hare will keep with the skin on it, and paunched, for about three weeks in cold weather. lt is then fit for roasting. First eut off the feet and commence drawing off the skin attlie hind legs, procecding along the body to the head. Be careful not to tear the ears in skinning lhem. Soak and wash well in sevcral waters and then wipe quite dry. Stuff with crumbs of bread, cliopped parsley, a bit of beef or veal suet, cliopped finely, a little grated lemon peel and nutmeg a piece of liver boiled and finely cliopped or grated and pepper and sait, the vvhole moistened with an egg, a little milk, and a spoonful of ketchup. The skin of the belly afterwards to be sewed. Commence trussing, by placing the hind and fore legs fiat against the sides. To make the hind legs lie fiat, the under sinevvs must be eut. Fix the licad between the two shoulders^ on the back, by running a skewer throught it into the body. In roasting, suspend head downwards. It may be basted lirst with milk, afterwards with butter, flouring it lightly. It will requirefrom an hour and half to two liours. The hare is dished back upwards, as represented above, and served with a dish of rich beef gravy and a dish of currant jelly.
Explication en français.
Un lièvre peut se conserver pendant trois semaines ôtant vidé dans un temps froid. 11 est alors bon pour rôtir. Premièrement coupez-lui les pattes et commencez à tirer la peau des jambes de derrière et continuez ainsi jusqu’à la tête en faisant attention de ne pas lui écorcher les oreilles (en un mot le dépouiller), le tremper et le laver dans plusieurs eaux et l’essuyer jusqu’à ce qu’il soit sec.
Farcissez avec mie de pain, persil haché, un morceau de graisse de bœuf ou de veau (dans le rognon)
hachée menu, un peu d’écorce de citron (zeste) râpé, un peu de foie bouilli et haché très fin, poivre et sel le tout détrempé avec un œuf, un peu de lait et une cuillerée de ketchup (espèce de conserve faite avec des noix vertes dont les Anglais se servent pour aromatiser farces et sauces); étant ainsi farci, la peau du ventre doit être recousue. Commencez à le dresser en lui faisant tenir les jambes de devant et de derrière sur les côtés; â cet effet, les jointures doivent être coupées. Fixez la tête entre les deux épaules sur le dos, en y enfonçant un hàtelet qui traverse le corps. En rôtissant suspendez la tête en bas. Il peut être arrosé premièrement avec du lait, après avec du beurre en le fleurant légèrement. Il demande une heure et demie à deux heures de cuisson. Le lièvre doit être mis sur le plat (dressé),- le dos en l’air (comme un lièvre au gîte) et servi avec une riche sauce de bœuf et une saucière de gelée de groseille.
Du Râble de Lièvre.
Coupez un lièvre en deux à la hauteur de l’avantdernière côte, piquez le train de derrière appelé râble, faites-le mariner comme il est indiqué (voir Marinades) pendant quarante-huit heures. Croisez les pattes de derrière, enveloppez-les de sorte que le poil ne roussisse pas et fixez au moyen d’un hâtelet votre râble sur la broche ; trois quarts d’heure suffisent à sa cuisson. Servez-le avec une sauce poivrade ou une sauce groseille à part et un peu de son propre jus que vous versez autour, mais jamais dessus comme font bien des personnes qui ne s’aperçoivent pas qu’ils enlèvent par ce moyen le glacé de leur rôt.
DU LAPIN DE GARENNE
Le lapin de garenne se prépare de même que le lièvre; piquez-le, faites-le mariner et rôtir de même. Servez avec une sauce chasseur ou sauce diable et même avec une sauce anglaise ou demi-glace lorsque votre lapin est farci. On peut farcir ce gibier avec farce de lapin ou farce anglaise. Une demiheure suffit à sa cuisson et une heure s’il est farci.
Observation. — Il est nécessaire que le lièvre et le garenne, afin d’avoir les qualités nécessaires, ne soient tués qu’à l’automne et qu’ils subissent étant tués quelques jours de gelées. Suspendez toujours Je gibier dans un endroit sec et la tête en l’air si vous tenez à obtenir son sang pour lier votre sauce, sans quoi il le perdra par le nez.
DE L’ÉCUREUIL ET DU RAT D’EAU
Ces quatre pièces de gibier ne sont également bonnes que lorsqu’elles ont subi la gelée, qui a pour effet d’atténuer ce goût de musc qu’ont la plupart de ces gibiers. Préparez-les comme le lapin de garenne, faites-les mariner, farcissez le hérisson, piquez l’écureuil et bardez le rat d’eau. Pour ces derniers une demi-heure de cuisson suffit, tandis que le hérisson étant farci d’alouettes farcies demande une heure de cuisson à la broche. Servez ces rôts avec sauce poivrade ou poivrade anglaise. On peut les faire dégorger dans du lait afin de leur faire perdre le goût de musc.
Observation générale sur les seconds Rôts.
Il n’est pas rare que dans un dîner l’on serve des poissons frits pour rôts. •
En général, l’éperlan, le goujon, la lotte, sont choisis de préférence, mais à défaut de ces derniers, il est admissible de servir un aiglefin pané à l’allemande et à l’anglaise, ou des turbotins à la maréchale, comme à la Planche 9, n° -12. Il est inutile d’insister sur le rôle que jouent les poissons frits pour un second rôt.
De même qu’il n’est pas rare, dans un service à la française, de voir ligurer sur le milieu de la table, jusqu’au second service une superbe pièce de poisson telle qu’un brochet au bleu garni d’écrevisses et de persil, soit une truite élégamment dressée sur un socle comme la truite moderne de la Planche 24e, n° 421.
J’ajouterai qu’un buisson d’écrevisses tel que le n° 170 de la 35a Planche , ne dépare pas une table bien servie et peut très bien faire pendant à une salade italienne comme le n° 471 de la même planche.
Ces trois dernières pièces llanquées de flancs et contre-flancs de pâtisserie, peuvent à elles seules garnir une table et même, pour parler franc, j’ajouterai luxueusement.
Pour bien faire ressortir le caractère de ce service à la française, le coup d’œil des rôtis sur réchauds, ceux-ci placés de chaque côté de la pièce principale, il est bon d’avoir vu une table dressée par un habile maître d’hôtel, ou organisée par une maîtresse de maison soucieuse de mériter les éloges de ses hôtes.
DES SALADES
De la salade de Légumes.
Tournez à la cuillère des pclites carottes, des navets de Freneuse ou gros navets blancs, des pommes de terre de la grosseur d’un pois, faites-les blanchir ainsi que quelques choux de Bruxelles, choux-fleurs, flageolets, pointes d’asperges, petits pois, haricots verts et fonds d’artichauts (le verbe blanchir signifie, dans ce cas, cuire). Us doivent être blanchis séparément; égouttez-les, rafraîchissez les légumes verts, afin qu’ils conservent leur couleur, puis vous les assaisonnez et les dressez en bouquets dans un saladier. Ajoutez-y un peu de fourniture, persil, cerfeuil et estragon ciselés fin. Si l’amphitryon le désire, il fait retourner la salade; autrement, comme elle est assaisonnée partiellement, chaque convive peut se servir à son choix.
Salade à l’Italienne.
Commencez à préparer unesalade de légumes comme ci-dessus, ensuite vous la décorez avec quelques lames de truffes, filets d’anchois, œufs durs et cœurs de laitues. Assaisonnez également tous ces aliments séparément et servez. Cette salade doit présenter un aspect appétissant.
Salade italienne sur Socle.
Préparez un socle comme il est indiqué page 14, garnissez-le d’un cône en pain de mie garni de saindoux, puis vous faites fondre un peu de forte gelée dans laquelle vous trempez vos petits légumes et les disposez en couronnes superposées, jusqu’à ce que la cime de votre colonne forme un cône. Cette salade ne fait que figurer sur la table ; au moment de la servir, vous l’enlevez et en servez une comme celle ci-dessus dans un saladier.
Comme ces légumes ne doivent pas être mangés, vous pouvez, afin qu’ils paraissent plus vifs, les faire blanchir seulement sans trop les laisser cuire, et avec la gelée qui les enveloppe, étant bien clarifiée, vous obtenez un joli coup d’œil. (Voir Planche 35, n° 171.)
Salade à la Russe.
Préparez une salade de légumes, ajoutez-y des blancs de volaille, des filets de sole ou de turbot coupés en escalopes, et assaisonnez cette salade
avec de la crème double, des œufs de caviar, des filets d’anchois, un peu de eayenne, sel , poivre et un filet de vinaigre à l’estragon. (Voir Planche 20, nn 107.)
Observation. — On peut également monter cette salade sur socle pour un grand dîner, en observant les mêmes principes que pour la salade à l’italienne. Choisissez la truffe du Périgord ou la truffe blanche du Piémont.
Salade américaine.
Faites rôtir quelques poulets; lorsqu’ils sont froids, enlevez-en la peau et désossez-les complètement, escalopez-en les chairs en lames minces, ensuite vous mettez dans un saladier un ou deux jaunes d’œufs, une cuillerée de moutarde anglaise, un peu de sel, poivre de Cayenne et un jus de citron; travaillez cet assaisonnement à l’aide d’une cuillère ou spatule, et en continuant de le travailler, vous ajoutez petit à petit un jus de citron et un filet d’huile fine d’olive, comme pour monter une mayonnaise. Lorsque vous avez suffisamment de sauce apprêtée, vous y mélangez vos escalopes de volaille et servez sur socle. (Voir Planche 20, n° 106.) Vous pouvez également ajouter quelques fines herbes et du céleri finement ciselé.
Salade de Homard.
Prenez quelques laitues, séparez les grandes feuilles du cœur, lavez- les, ciselez -les et assaisonnez -les légèrement, comme pour salade ordinaire; dressez cette salade au milieu de votre saladier ou de votre plat, puis vous cassez les pattes du homard, enlevez les chairs de la carcasse, coupez la queue en tronçons; assaisonnez le tout ou marinez et dressez sur la laitue ciselée en formant une couronne, mettez les débris des pattes au centre, puis vous décorez cette salade avec des cœurs de laitues, des œufs durs et des filets d’anchois, formez des bouquets de persil haché ou de fourniture (estragon et cerfeuil), ajoutez quelques câpres et olives tournées et servez.
Observation. — Cette salade peut se mouler en aspic ou se servir sur socle et doit être croûtonnêe à la gelée clarifiée. (Voir V Aspic de queue de homard, Planche 21, n° 113.)
Salades printanières
La laitue, la romaine, la chicorée, le cresson, la doucette, l’escarole, les mâches, les pissenlits nouveaux, le céleri en branche, la barbe de capucin, le céleri rave, la betterave, etc., etc., forment la collection des salades printanières. Épluchez-les avec beaucoup de soin, lavez-les à plusieurs eaux et égouttezles d’abord à l’aide du panier à salade, ensuite, dans une serviette, alin qu’il ne reste pas d’eau ; assaisonncz-les ensuite suivant le goût de l’amphitryon, mais ne la retournez pas. (La salade doit être retournée par le valet ou le maître d’hôtel qui sert à table.) On peut considérer comme assaisonnement ordinaire un peu de sel et de poivre, une cuillerée de vinaigre et deux de bonne huile d’olive. On se sert de la fleur dite capucine pour orner une salade de laitue, romaine ou escarole, mais on peut décorer à l’aide de la betterave rouge etd’œufs durs les salades de céleri, la mâche ou la barbe. On sert rarement une salade de laitues sans œufs durs.
Salade de Concombres.
Épluchez vos concombres, enlevez les pépins qui sont dans l’intérieur, émincez vos concombres et saupoudrez-les de sel afin de leur faire rendre leur eau, alors vous les égouttez, les pressez dans un linge sec et les assaisonnez comme une salade ordinaire en y ajoutant un peu de poivre de Cayenne. La salade
de concombre se sert souvent comme hors-d’œuvre. On peut également l’assaisonner à l’aide de quelques cuillerées de mayonnaise et une forte pincée d’estragon et cerfeuil ciselés.
Observation. — Toutes les salades de légumes peuvent être décorées, et, suivant le pays, elles subissent des transformations. Dans les pays froids, il est d’usage d’adjoindre des pommes aigres, des fdets d'anchois ou de harengs saurs; on peut également les enrichir de truffes blanches ou noires. En général, il est bon de l’assaisonner un peu d’avance, et de goûter, afin de renouveler en partie l’assaisonnement, lorsque la macération a bu le vinaigre et l’huile surtout, lorsqu’il y a des farineux.
En Allemagne, on fait des salades de choux rouges, cuits légèrement ou crus, suivant la saison et la tendreté du légume.
Lorsque les salades printanières peuvent être essuyées au lieu de les laver, c’est préférable; mais, h cause du sable ou des composts, c’est bien difficile; cependant, pour la romaine, après avoir enlevé les grosses feuilles, on peut facilement se dispenser de laver le cœur; de même pour les laitues et le céleri en branche.
La raiponce, qui a le goût de la noisette, est une excellente salade, on l’émince après l’avoir épluchée et lavée. Servez-vous toujours d’huile de première qualité.
DE LA POMME DE TERRE
Des Pommes de terre en Robe de chambre.
Choisissez quelques pommes de terre saines et bien mûres, lavez-les, mettez-les dans une casserole avec un peu de sel et un verre et demi d’eau; faites-les cuire à la vapeur, pliez une serviette et placez vos pommes de terre dedans. Servez en même temps quelques coquilles de beurre d’Isigny ou deGournay.
Observation. — On peut également faire cuire les pommes de terre en robe de chambre au four ou à la cendre dans une marmite fermée hermétiquement, ou bien simplement dans l’âtre sous la cendre, en ayant soin de les retourner de temps en temps, en entretenant une cendre rouge, qui doit les recouvrir entièrement.
Des Pommes de terre à la Hollandaise.
Épluchez vos pommes de terre, mettez-les dans une casserole avec un peu de sel et couvertes d’eau, faites-les partir en plein feu et, lorsqu’elles sont en ébullition, laissez-les cuire plus lentement, de manière qu’elles ne se fendent pas. Lorsque vos pommes de terre sont cuites, vous les égouttez, les mettez sur le coin du fourneau et vous en servez au besoin. Généralement ces pommes de terre doivent être tournées en olives et se servent comme garniture de poisson ou autre, c’est-à-dire avec rosbif, lilet, aloyau, etc.
Des Pommes de terre à l’Anglaise.
Faites cuire vos pommes de terre comme celles dites à la hollandaise, puis, au moment de servir, vous faites fondre dans une petite casserole un quart de beurre fin assaisonné de sel, poivre et un peu de jus de citron que vous versez sur vos pommes de terre dressées dans une casserole à légumes ou en pyramide sur un plat. Il est évident que l’on peut également les servir en garniture.
Des Pommes de terre à la Maître d’hôtel.
Coupez vos pommes de terre en liard, mettez-les dans une casserole avec un peu d’eau, de sel et un peu de beurre; faites cuire à grande ébullition, de sorte que la cuisson soit complètement réduite lors¬
que vos pommes de terre sont cuites; alors vous liez vos pommes de terre avec un morceau de beurre fin et un peu de persil haché, en ayant soin de les faire sauter et non de les retourner avec une cuillère, ce qui les broierait inutilement. Une fois cette liaison terminée, vous ne devez plus laisser bouillir, ce qui décomposerait totalement la maître-d’hôtel. Ces pommes de terre peuvent également être préparées au gras, c’est-à-dire remplacer l’eau par du bouillon blanc ou de v olaille.
Pommes de terre à la Lyonnaise.
Faites cuire des pommes de terre à la vapeur avec un peu de sel, épluchez-les et faites-les sauter, coupées en liard dans une poêle avec un bon morceau de beurre; lorsqu’elles sont bien rissolées, vous les assaisonnez de sel, poivre et, au moment de servir, d’une pincée de persil haché.
Suivant le goût de l’amphitryon, on peut ajouter un peu d’oignon haché en faisant rissoler les pommes de terre.
Pommes de terre à la Spahis.
Lorsque vous avez préparé des pommes de terre à la lyonnaise, vous les mouillez avec un peu de bouillon et, lorsque la réduction est presque terminée, vous ajoutez une liaison de trois jaunes d’œufs et d’une cuillerée de sauce moutarde, ou bien d’une cuillerée de moutarde ; puis vous les terminez avec un peu de persil haché et un jus de citron.
Purée de Pommes de terre.
Mettez dans une casserole quelques pommes de terre farineuses bien épluchées, bien lavées, avec la quantité d’eau nécessaire à leur cuisson; mais juste assez, de sorte que lorsque la pomme de terre est cuite, la cuisson soit réduite ou à peu près; mettez un peu de sel qui a pour effet de donner le goût à la pomme de terre et l’empêcher de perdre sa couleur blanche. Ensuite vous l’égouttez dès qu’elle est cuite, pilez votre purée ou écrasez-la avec une spatule, ajoutez un quart de beurre; lorsqu’il est fondu et mélangé, vous mouillez votre purée avec un peu de crème ou de bon lait, en la travaillant à la spatule et en lui conservant un certain corps en épaisseur. Servez votre purée avec un filet de demi-glace ou de jus clair.
TOME II
Purée de Pommes de terre pour Croquettes ou Duchesses.
Mettez clans une casserole quelques pommes de terre avec un peu d’eau et de sel, vingt minutes de cuisson suffisent, écrasez bien votre purée, passez-la au tamis et terminez-la par l’addition d’un quart de beurre et de quelques jaunes d’œufs ; faites cuire quelques secondes votre purée, puis vous l 'étendez sur un plat ou plafond, la laissez refroidir et en formez des petites croquettes d’un centimètre d’épaisseur sur quatre de longueur, vous panez vos croquettes à l’anglaise et les faites frire au beurre.
Formez de même des duchesses; au lieu de les paner, vous les placez sur une plaque beurrée, les clorez à l’œuf et les faites glacer au four. Servez croquettes ou duchesses sur une serviette et en couronne ou en buisson.
Observations. — Les croquettes et les duchesses peuvent également se servir comme garniture d’un poisson, d’un rosbif oud’unlilet, etc. On peut leurdonncr la forme que l’on désire : celle d’une côtelette, d’une boule, d’une olive, d’un bouchon, etc. De cette purée on peut également en former des pains dans des moules à charlotte, des turbans ou fonds de plat pour gratins de poisson ou autres, des timbales, etc.
Bums à l’Allemande.
Mettez cuire quelques pommes de terre au four ou Sous la cendre, retirez-en l’intérieur; pilez cette purée avec un peu de fromage râpé de parmesan et gruyère, un peu de beurre fin, sel, poivre et muscade râpée ; ajoutez trois œufs entiers, formez-en des croquettes, panez-les à l’anglaise et faites-les frire à feu vif; servez sur une serviette ou comme garniture. On peut également en former une timbale ou un gâteau et les faire cuire au four. Cette manière est estimée des Allemands, la pomme de terre doit filer comme le macaroni à l’italienne.
Gâteau de Pommes de terre à la Fleur d’oranger.
Mettez cuire quelques pommes de terre sous la cendre ou au four, videz-les, passez la purée au tamis; pilez-la ensuite avec un peu de beurre fin, un peu de sucre, une pincée de sel, un peu de fleur d’oranger ; ajoutez quelques jaunes d’œufs; puis vous battez les blancs d’œufs en neige, aussi fermes que pour un soufflé, les incorporez dans votre purée et, après avoir beurré une tourtière ou un moule à charlotte, vous y versez votre purée et faites cuire au four si c’est un moule, au four de campagne si c’est dans une tourtière (voir Planche 37, n° 133). Lorsque votre gâteau est cuit, vous le saupoudrez de glace de sucre et le servez ; si vous l’avez moulé, démoulez sur une serviette, glacez-le et servez.
Mashed-Potatoes ou Pommes de terre en Timbales.
Voir la recette des pommes de terre en croquettes ou pour duchesses, et simplement mouler ces dernières dans un moule à charlotte beurré et légèrement pané, cuire au four, les démouler sur une serviette pliée à cet effet.
On peut rendre l’appareil plus léger en incorporant quelques blancs d’œufs fouettés fermes ou en mêlant deux œufs entiers pendant que l’appareil est presque froid.
Quenelles de Pommes de terre pour garniture
de Vol-au-vent, de Poisson et Turbans pour
gratins de Poisson.
Mettez cuire une purée comme pour croquettes ou duchesses, mouillez cette purée avec des jaunes d’œufs et un peu de beurre fin, couchez-les à la poche ou à la cuillère et panez vos quenelles, ou simplement vous les roulez dans la farine ou les dorez; faites pocher sur un plafond au four en ayant soin de ne pas trop les serrer l’une contre l’autre et de ne pas leur laisser prendre couleur. A cet etfet, vous les couvrez d’une feuille de papier beurrée. Servez-vous de ces quenelles pour garnir un vol-au-vent ou une tourte de poisson. Vous pouvez, avec cette purée ou farce de pommes de terre, former des turbans que vous pouvez mouler à la cuillère ou dans un moule à Savarin ou à trois frères et les faire cuire à four modéré. Démoulez vos turbans, versez votre garniture de poisson, fdets de sole ou turbot, etc., dans le puits de votre turban et faites gratiner à four vif après avoir saupoudré de chapelure ou de mie de pain la surface de la garniture de poisson, dans laquelle on peut également mêler quelques quenelles de poisson et do pommes de terre.
Pommes de terre à la Crème.
Faites cuire des pommes de terre à la vapeur, épluchez-les, coupez-les en liard et mettcz-les dans une sauce béchamel à la crème ; faites-les bien chauffer et terminez-les avec un peu de fines herbes. Servez dans une casserole à légumes ou sur un plat.
Pommes de terre Chateaubriand (dites Château).
Tournez des pommes de terre en olives ou rondes à la cuillère ; faites-les blanchir à l’eau bouillante, égouttez-les, mettez-les sécher une ou deux minutes à la bouche du four, puis vous les faites sauter au beurre clarifié et, lorsqu’elles sont dorées, vous les salez légèrement, les saupoudrez de persil haché et les servez pour légumes ou comme garniture d’un filet ou d’un chateaubriand (double filet grillé).
Pommes de terre au Lard.
Coupez une demi-livre de lard de poitrine en gros
dés, passez-les au beurre à feu vif. Singez-les légèrement avec une pincée de farine ; puis vous mouillez avec un peu de vin blanc et d’eau ou un peu de bouillon et vous mettez vos pommes de terre dans la casserole. Faites cuire à feu vif pour commencer, garnissez d’un bouquet garni, d’une oudeux carottes, d’un oignon piqué de deux clous de girolle et assaisonnez légèrement en considération du lard de poitrine déjà salé ; puis vous couvrez et laissez mijoter au four ou avec feu sur le couvercle. Servez dès que vos pommes de terre commencent à se fondre sans les briser afin que la sauce soit claire.
Dans le cas où le lard aurait rendu trop de graisse, dégraissez votre ragoût avant de le servir.
Observation. — Il y a différentes sortes de pommes de terre : la vitelotte, la hollande, et la pomme terre ronde. Choisissez les pommes de terre rondes les plus farineuses pour les purées, la hollande pour les pommes sautées au beurre ou cuites à l’anglaise, et la vitelotte pour salade ou pour sauter à la lyonnaise. Ces deux dernières pour pommes frites, la hollande pour pommes souillées. La pomme de terre ronde étant employée en purée fait d’excellents potages au lait, à la paysanne, etc.
Pommes de terre frites soufflées.
Epluchez des hollandes bien mûres, coupez-lesde l’épaisseur de quatre millimètres, bien égales ; faitesles frire à feu modéré et, lorsqu’elles sont presque cuites, vous les égouttez et laissez chauffer votre friture à feu vif; puis vous versez petit à petit vos pommes frites, qui se sont ramollies en refroidissant, dans voire friture, de manière à ne pas refroidir simultanément la friture, qui doit être très chaude pour que l’opération réussisse. Vous voyez de suite vos pommes de terre se boursoufler, retournez-les avec une écumoire, puis, lorsqu’elles sonnent sec, vous les égouttez sur un linge blanc, les saupoudrez de sel lin et les servez en pyramide ou comme garniture autour d’un filet, bifteck, entrecôte, etc., etc.
Des Pommes de terre frites en Liard, en Quartier ou en Mouillettes à la Pont-Neuf.
1° Coupez vos pommes de terre en liard et observez les mômes principes que ci-dessus. Servez-les en pyramide sur une serviette.
2° Coupez-les en quartier faites-les frire à feu modéré parce qu’il ne faut pas que l'extérieure soit saisie plus vite que l’intérieure, mais que la pomme de terre cuise progressivement.
Servez-les comme garniture ou comme légumes. On peut également, lorsqu’elles sont égouttées, les fai re sauter dans un peu de maître-d’hôtel, sans les laisser bouillir dedans ; c’est-à-dire les servir immédiatement.
3° Coupez vos pommes de terre en mouillettes ; faites frire à feu vif et servez sur une serviette.
Pommes de terre à la Provençale.
Faites sauter des pommes de terre tournées en olive, à l’huile d’olive, et, lorsqu’elles sont cuites, salez-les légèrement, ajoutez un beurre d’escargot et servez dans une casserole à légumes ou comme garniture.
Pommes de terre en Salade au Lard.
Faites fondre un quart de lard gras coupé en dés ; puis vous coupez vos pommes de terre crues en dés et les faites sauter à feu vif dans votre lard; assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, un peu de persil et un filet de vinaigre réduit à part. Cette salade doit être mangée chaude ; elle est fréquemment servie en Suisse, en Allemagne ou dans le midi de la France.
Pommes de terre pour Salade ordinaire.
Faites cuire vos pommes de terre à la vapeur, épluchez-les, coupez-les en liard lorsqu’elles sont froides ; assaisonnez-les de sel, poivre, fines herbes, telles que: estragon, cerfeuil ou persil, une cuillerée de vinaigre et deux cuillerées d’huile; retournez quelques minutes avant de servir afin que l’assaisonnement pénètre dans la pomme de terre, et servez.
Observation. — Pour salades de légumes, russe ou italienne vous enlevez vos pommes de terre à l’emporte-pièce lorsqu’elles sont cuites à la vapeur et refroidies, de sorte qu’en les coupant en liard vos rouelles de pommes de terre soient régulières pour en former des couronnes ou autres décors. On peut également les tourner à la main ou à la cuillère ou en spirales avec des tourne-légumes et même les canneler à la main avec la lame d’un couteau d’office comme les champignons ; ceci dit pour le décor.
DES PATATES
La patate est douce et sucrée ; faites-la cuire au four ou à l’étouffée et servez-la avec du beurre fin comme hors-d’œuvre de déjeuner. On peut aussi faire un appareil à croquettes et les servir comme les croquettes de pommes de terre ou de fonds d’artichauts. (Voir Planche 34, n° 16i.)
Gâteau de Patates.
Faites cuire quelques patates au four, évidez-les, pilez-en la purée avec un morceau de beurre fin et quelques jaunes d’œufs, ajoutez-y un peu de sel, un peu de sucre, une goutte de fleur d’orange; puis vous battez les blancs en neige, les incorporez dans cette purée de patates, beurrez un moule ou une casserole en argent. Versez-y votre purée et faites
cuire à four modéré. Saupoudrez la surface de sucre et servez. Veillez à ce que votre gâteau soit servi immédiatement, car il retomberait et n’aurait aucune valeur.
Observation. — Lorsque ces patates sont cuites au four, on peut les évider, les passer à l’étamine ou au tamis, les mouiller avec un peu de bonne crème, ajouter un peu de beurre, de sel et de sucre et les servir en purée.
Soufflé de Patates à la Vanille.
Faites cuire quel |ues patates au four, évidez-lcs, passez la purée à l’étamine ou au tamis, mettez cette purée dans une casserole, travailîez-Ia avec une spatule, ajoutez- y le sucre nécessaire, quelques jaunes d’œufs, faites cuire sur un feu modéré quelques minutes; puis vous incorporez quelques blancs d’œufs dans cette panade légère et une cuillerée de sucre vanillé ; vous beurrez un fond de casserole en métal, y versez votre appareil et mettez cuire à four modéré. Servez dès qu’il est prêt et veillez à ce que votre soufflé n’attende pas.
Observation. — De ce dernier appareil, on peut en garnir des petites caisses en papier et les servir sous le titre de petits soufflés de patates vanillés.
De même on peut en garnir une croûte de flan préalablement cuite, foncée en pâte d’amande, en pâte à petit-four ou même en pâte à huit.
Frangipane de Patates.
Faites cuire vos patates au four, videz-les, écrasez la purée et passez-la au tamis fin ; puis vous la mettez dans une casserole avec une ou deux onces de sucre en poudre, un quart de beurre fin, cinq jaunes d’œufs et un demi-litre de lait bouilli; mettez cette crème sur le feu avec une spatule, imprimez un mouvement de va-et-vient en appuyant au fond de la casserole afin de ne pas laisser attacher votre frangipane. Lorsqu’elle commence à bouillir, vous la vannez vivement avec un fouet à blanc d’œuf, y ajoutez un peu de fleur d’orange et un quart d’amandes pilées, puis vous vous servez de cette frangipane pour en former des tourtes , tartes ou autres gâteaux.
Beignets de Patates.
Faites cuire quelques patates au four, évidez-les ; puis vous mettez la purée dans une casserole, la desséchez sur le feu avec un morceau de beurre gros comme une noix, 50 grammes de sucre en poudre; ajoutez un peu de zeste de citron haché fin. Mouillez votre pâte avec un œuf entier, travaillez-la comme pour beignets soufflés et en ajoutez ainsi jusqu’à ce que votre pâte ait la consistance de la pâte à pets de nonne. Couchez vos beignets à friture chaude et veillez
à ce qu’ils soient d’une belle couleur; égouttez-lcs et servez-les en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 37, n° ISS.)
Croquettes de Patates.
Faites une purée de patates, sucrez-la, ajoutez quelques jaunes d’œufs, faites cuire en la travaillant votre purée sur le feu, étendez votre purée sur un plafond beurré. Dès que voire appareil est froid, formez-en des croquettes, fourrez-les d’abricots, panezlesà l’anglaise, faites frire à feu vif; égouttez-les, dressez-lesen buisson sur une serviette en ayant soin de les glacer au fur et à mesure que votre pyramide se forme (voir Planche 38, n° 195). On est parfaitement libre de changer la forme des croquettes comme aussi de les vaniller ou d’y ajouter un peu de fleur d'oranger.
DES CAROTTES
Choisissez la carotte de Crécy pour la cuisine, parce quelle a une belle couleur et un bon goût, et pour garniture la petite carotte nouvelle, ronde ou longue.
Carottes au Beurre.
Emincez vos carottes en liard ou tournoz-les en petites olives, faites-les blanchir, égouttez-les et faites-les cuire avec un consommé blanc. Dès qu’elles sont cuites, égouttez-les à nouveau, mettez un morceau de beurre fin dans une sauteuse, un peu de sel, poivre et muscade râpée, et faites sauter vos petites carottes dans ce beurre sans laisser bouillir ; servezles dans une casserole à légumes. ■
Carottes aux Fines Herbes.
Coupez vos carottes en liard ou tournez-les en olives, faites-les blanchir à l’eau, égouttez-les ; faitesles cuire dans un consommé et égouttez-les à nouveau; ayez une casserole plate ou sautoir avec un peu de beurre fin; dès qu’il commence à frire, versez-y vos carottes, faites-les sauter en plein feu et faitesleur prendre une belle couleur glacée. Alors vous y ajoutez une pincée de fines herbes ou de persil haché et servez dans une casserole à légumes.
Carottes à la Béchamel ou à la Crème.
Après avoir blanchi et fait cuire vos carottes dans un bon consommé, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une cuillerée ou deux de bonne sauce béchamel à la crème et, suivant le goût de l’amphitryon, y ajoutez un peu de muscade râpée et de fines herbes, cerfeuil et estragon ou persil hachés et servez dans une casserole à légumes.
Carottes au Jus ( pour garniture).
Après avoir fait blanchir vos carottes taillées à
l’emporte-pièce ou tournées en olives, vous les faites cuire à feu modéré dans un bon jus ; au moment de servir vous faites réduire en demi-glace la cuisson de vos carottes, y ajoutez gros comme une noix de glace de volaille et servez dans une casserole à légumes ou comme garniture bourgeoise.
DES NAVETS
Choisissez des navets de Freneuse (petit navet gris), pour garniture ou plat de navets glacés, et les gros navets blancs pour potages ou purées, etc.
Navets glacés.
Choisissez une vingtaine de petits navets de Freneuse, épluchez-les, mettez-les dans un plat à sauter avec un quart de beurre et faites-les sauter à feu vif. Dès qu’ils commencent à prendre une couleur blonde, vous les saupoudrez d’une pincée de sucre en poudre et leur laissez terminer leur cuisson à feu modéré. Servez vos navets glacés dans une casserole à légumes.
Observation. — Lorsque vous désirez servir ces navets glacés comme garniture, il est inutile de les sucrer, vous les faites sauter quelques instants dans la glace ou demi-glace, dans laquelle a cuit soit le canard, soit la pièce de bœuf ou de veau et les servez autour. De même, on peut laisser terminer la cuisson de ces navets dans le ragoût, où ils forment la principale garniture, ou avec l’épaule de mouton braisée aux navets.
Ragoût de Navets.
Passez à feu vif une demi-livre de lard de poitrine coupé en gros dés. Dès qu’il a pris une belle couleur, singez-le légèrement d’un peu de farine ou mouillezlc d’une cuillerée d’espagnole ; puis vous faites sauter vos navets au beurre et à feu vif, et dès qu’ils ont une belle couleur, vous les égouttez et les versez dans votre ragoût, où ils terminent leur cuisson en le parfumant. Vous pouvez garnir ce ragoût de quelques oignons glacés et d’un bouquet garni (une feuille de laurier, thym et persil en branche). Trois quarts d'heure de cuisson suffisent. Ayez soin de tenir compte du sel qui existe dans le lard de poitrine. Servez votre ragoût de navet sur un plat dans une casserole à légumes.
Ce genre de ragoût peut également servir de garniture soit pour épaule ou gigot de mouton braisé ou en entrée de broche, ainsi que pour une pièce de bœuf ou une rouelle de veau braisée et môme comme garniture de canard ou d’oie.
Purée de Navets.
Faites sauter une douzaine de navets au beurre.
Dès qu’ils commencent à fondre, vous les égouttez les mouillez avec un peu de velouté ou d’espagnole, les laissez terminer leur cuisson et les passez à l’étamine; puis vous mettez cette purée dans une casserole et la terminez avec un peu de glace de viande et gros comme une noix de beurre fin. Ne laissez plus bouillir dès que votre purée est liée et servez-la dans une casserole à légumes ou comme garniture.
La purée de navels peut également être servie en caisse ou dans de petites timbales de nouilles ou de pâte à huit, soit comme garniture, soit comme légumes.
DES OIGNONS
Choisissez les gros oignons pour garnir les jus, les consommés ou pour en former des purées, et les petits oignons comme garniture d’entrées.
De la Soubise ou Purée d’Oignons.
Faites blanchir quelques oignons après en avoir coupé les deux extrémités, qui sont amères; puis vous les égouttez, les rafraîchissez, les pressez et les mettez cuire dans une casserole avec un bon morceau de beurre fin ; couvrez-les d’une feuille de papier beurrée afin qu’ils ne prennent pas de couleur et, lorsqu’ils sont fondus, vous passez cette purée à l’étamine, la mettez dans une casserole avec un peu de glace blonde de volaille, un peu de crème ou de sauce béchamel, et la servez comme légumes, ou comme garniture sous l’article qui généralement est une grillade ou une tranche de rôti.
Observation. — La purée d’oignons peut également se servir à brun, c’est-à-dire que vous faites revenir vos oignons au beurre à la poêle en les faisant glacer; puis vous les passez à l’étamine, les mouillez avec un peu de glace ou d’espagnole, et servez cette purée comme garniture de foie de veau ou d’une pièce de boucherie quelconque braisée ou rôtie. Le porc se sert également avec la purée d’oignons brune ou blanche. On peut également remplacer la béchamel par un peu de velouté réduit, parce qu’il y a des personnes qui n’aiment pas le laitage ; de même que l’on peut servir cette purée simplement au beurre avec un peu de muscade.
Des Petits Oignons glacés (pour garniture).
Epluchez une quarantaine de petits oignons, coupezen les extrémités, qui sont amères; faites-les blanchir à l’eau bouillante, égouttez-les ; puis vous les faites revenir au beurre à feu modéré ; faites-les glacer au four vif avec une pincée de sucre et mettez-les dans une sauteuse avec un peu de demi-glace ou d’espagnole, au bain-marie. Cette garniture s’emploie pour pigeons compote, civet, matelote, caneton, ragoûts divers, etc.
Observations. — N’employez, en général, l’oignon que lorsque ce goût ne déplaît pas à l’amphitryon. Un de nos plus grands diplomates, M. le comte de Walewski, Ministre des affaires étrangères, ne souffrait pas qu’il en entrât dans sa maison et cela n’empêche que ce fût un des plus grands gastronomes de ce siècle. Évitez toujours que le parfum de ce légume ne pénètre dans les appartements, et, comme aromate, dans les consommés, jus ou braisières, cmployez-le avec réserve afin que son parfum ne domine jamais, de même il faut se défier du sucre qu’il contient en assez grande quantité, ce qui rend une sauce fade.
DU PORREAU
Le porreau est un légume qui sert de garniture pour le pot-au-feu ou le consommé, plutôt comme aromate. 11 se sert cependant avec la croûte au pot, fait partie de la julienne et de la paysanne.
Tarte de Porreaux, ou Poireaux.
En Bourgogne, le porreau est très estimé par la classe ouvrière; on en fait des plats au four ou des tartes. A cet effet, on fait blanchir le porreau, puis on le hache menu et on le fait cuire dans une bonne béchamel à la crème; puis on l’assaisonne de sel, poivre, muscade ; on verse cette purée dans un plat de terre, on parsème de la mie de pain à la surface, quelques parcelles de beurre et on la fait gratiner dans le four du boulanger ou sous un four de campagne; ou bien l’on en garnit une abaisse de pâte brisée, on remplie les bords sur eux-mêmes, puis on couvje la surface de quelques bandes étroites de celte même pâte que l’on dore avec un œuf battu et l’on fait cuire cette tarte de porreaux dans le four du boulanger.
DE L’OSEILLE
L’oseille se sert comme légume ou comme garniture d’entrée.
Lavez un panier d’oseille après en avoir retiré les queues, faites-la fondre avec un morceau de beurre à feu modéré, puis vous la passez dans une passoire, l’assaisonnez de sel, poivre, muscade et cassez une omelette de quelques œufs que vous battez et que vous incorporez dans votre oseille; puis vous la mettez au bain-marie pour vous en servir au besoin.
Vous pouvez également incorporer un peu de sauce velouté ou béchamel, de même que l’on peut
faire l’oseille au gras en y incorporant du jus ou de l'espagnole, avant d’y ajouter la liaison que forme l’omelette : le principal est d’obtenir une oseille douce sans qu’elle soit làde.
Observations. — Un plat d’oseille se sert rarement seul et presque toujours avec des œufs pochés mollets ou des œufs durs. Ayez soin d’avoir un peu de demiglace ou jus clair, que vous versez autour de votre plat d’oseille en un filet mince sans pour cela que ce jus coule sur les bords de votre plat et sans en glacer les œufs.
DES POIS
On sert les pois de différentes manières et l’on doit à cet effet les choisir ainsi : Mettez les pois fins au sucre ou à la parisienne, les pois moyens au lard, à l’anglaise ou à la paysanne, et les gros poisse servent en purée pour potage ou légumes.
Pois à l’Anglaise.
Mettez une bassine d’eau au feu avec une poignée de sel. Dès que l’eau est en ébullition, vous versez vos pois dans l’eau, et dès que les pois s’écrasent vous les égouttez et les rafraîchissez légèrement afin qu’ils conservent leur couleur verte; puis vous les dressez et placez à la surface quelques coquilles de beurre d’Isigny ou de Gournay, un peu de sel et poivre.
Ces pois cuits à l’anglaise se servent également comme garniture assaisonnés simplement d’un peu de sel et de poivre.
De même les pois doivent être cuits à l’anglaise, pour salades de légumes, russe ou italienne, pour jardinière, flamande ou macédoine.
Pois à la Hollandaise.
Faites cuire vos pois à l’anglaise; puis, au lieu de les rafraîchir, vous les égouttez jet les liez avec un peu de sauce hollandaise ; vous les faites sauter avec un peu de beurre fin, sel et poivre.
Pois à la Parisienne.
Mettez vos pois dans une casserole avec une laitue ciselée, un petit bouquet de persil et d’oignons nouveaux, les assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade râpée. Ajoutez un quart de beurre, un peu d’eau fraîche, maniez le tout ensemble, jetez l’eau et faites cuire à feu vif pendant vingt minutes. Vos pois étant cuits, la cuisson doit être réduite ; vous terminez ces pois avec un peu de beurre manié et un morceau de beurre fin, une petite pincée de sucre ; les sautez jusqu'à parfaite liaison et servez.
Pois au Sucre.
Mettez dans une casserole un litre de pois fins avec une pincée de sel et le double de sucre, un morceau
de beurre fin ; maniez le tout ensemble à la spatule et faites cuire à feu modéré ; lorsque vos pois sont cuits, sautez-les avec un peu de beurre frais et servez.
Pois à la Bourgeoise.
Préparez vos pois comme pour pois à la parisienne, puis vous les liez avec un ou deux jaunes d’œufs et un verre de crème double. Ces pois peuvent se servir comme garniture.
Pois au Lard ou au Jambon.
Coupez un quart de lard de poitrine ou de jambon cru en petits dés, passez-les au beurre, puis vous mouillez d’une cuillerée de jus ou d’espagnole, vous y versez vos pois que vous garnissez de quelques oignons nouveaux, d’un bouquet garni ; ajoutez un peu de poivre, très peu de muscade et très peu de sel, parce que le lard de poitrine en contient presque suffisamment ; laissez cuire une demi-heure et servez en observant qu’ils doivent être légèrement liés par la réduction de leur propre cuisson.
Observation . — Ces pois au lard peuvent être servis comme garniture de canards, de pigeons, etc., ou avec une noix de veau, une épaule de mouton, etc.
Purée de Pois.
Faites une mirepoix ; passez-la au beurre, ajoutez-y vos pois, mouillez-les avec un peu de consommé; garnissez d’un bouquet d’oignons nouveaux, laitues et persil ; laissez cuire avec assaisonnement pendant trois quarts d’heure, passez votre purée à l’étamine, finisnissez-la avec un peu de glace blonde de volaille ou de veau et avec un morceau de beurre fin. Servez cette purée comme légumes ou comme garniture. De cette purce on fait le potage Condé en y ajoutant simplement du consommé et des petits croûtons passés au beurre clarifié.
Observation. — Les poissées ou pois cassés se font cuire et se préparent de même, sauf que l’on doit les mettre tremper dix ou douze heures après les avoir bien lavés. On les sert comme légumes, comme garniture et aussi comme potage.
DES FLAGEOLETS
Flageolets à l’Anglaise.
Mettez cuire vos flageolets à feu vif ; vingt minutes suffisent ;égoultez-les, sautez-les avec sel et poivre, et servez-les avec quelques coquilles de beurre fin d’Isi— gny ou de Gournay et une pincée de persil haché.
Les flageolets doivent être cuits à l’anglaise pour salades et garnitures jardinière et macédoine.
Flageolets à la Lyonnaise,
Lorsque les flageolets sont cuits à l’anglaise, égouttez-les dans un linge. Faites-les sauter à feu vif dans un peu de bon beurre fin et avec quelques échalotes hachées. Lorsque les flageolets commencent à rissoler, ils deviennent moelleux, alors vous ajoutez un peu de sel, poivre et persil haché et les servez soit comme légumes soit comme garniture.
Flageolets panachés.
Egouttez autant de flageolets que de haricots verts cuits à l’anglaise et préparez-les ensemble de même que les flageolets ou les haricots verts de toute manière, en les sautant au beurre fin de sorte qu’ils soient panachés, c’est-à-dire mélangés. (Voir Planche 34, n° 169.)
DES HARICOTS BLANCS Haricots blancs à la Maître d’hôtel.
Mettez tremper vos haricots la veille, faites-les cuire avec un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofle et une ou deux carottes. Lorsque vos haricots sont cuits, égouttez-les; mettez-les dans une sauteuse avec un morceau de beurre fin, un peu de sel, poivre et un peu de persil haché; sautez-les, et, dès que le beurre est fondu, vos haricots doivent être suffisamment liés, vous les servez dans une casserole à légumes ou sur un plat.
Haricots blancs à la Hollandaise.
Mettez cuire vos haricots blancs à l’eau tiède d’abord , puis, lorsqu'ils ont écumé, garnissez d’un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofle et une ou deux carottes ; faites-les cuire à feu vif. Dès qu’ils sont cuits, égouttez-les, sautez-les avec un peu de sel et de poivre, et vous les terminez avec une cuillerée de sauce hollandaise, un peu de persil haché et les servez dans une casserole à légumes ou sur un plat.
Haricots blancs à l’Anglaise.
Les haricots étant cuits, vous les égouttez, les sautez avec un peu de sel et de poivre, puis vous placez quelques coquilles de beurre et une pincée de persil haché à la surface de vos haricots dès qu’ils sont dressés et servez.
Haricots blancs à la Bretonne.
Passez quelques oignons hachés au beurre, à feu vif; dès qu’ils ont une belle couleur, vous y versez vos haricots, les assaisonnez de sel, poivre, un peu de jus, et servez soit comme légumes, soit comme garniture. Ordinairement l’oignon rouge est employé de préférence : on en forme une purée que l’on mélange aux haricots au dernier moment.
Haricots blancs au Jus.
Égouttez vos haricots, dès qu’ils sont cuits; metlez- Jes dans une sauteuse avec un peu de bon jus et, après les avoir assaisonnés de sel et poivre, vous les sautez et les servez pour légumes ou garniture.
Haricots blancs à la Purée d’Oignons.
Mettez une cuillerée de soubise ou purée d’oignons dans une sauteuse, égouttez vos haricots dès qu’ils sont cuits et faites-lcs sauter avec cette purée d’oignons, assurez-vous qu’ils sont d’un bon sel et servez pour légumes ou pour garniture après les avoir terminés avec un morceau de beurre fin.
Haricots blancs à la Crème.
Faites un peu de sauce à la Béchamel, égouttez bien vos haricots et faites -les sauter dans cette sauce, assurez-vous qu’ils soient d’un bon sel et
Haricots blancs en Salade.
Égouttez vos haricots lorsqu’ils sont froids, mettezlcs dans un saladier avec un peu d’échalotes, ciboulettes et persil ou lines herbes hachées et servez-les avec l’huilier.
Observation. — Les haricots blancs peuvent entrer en lice avec tous les légumes dans la jardinière flamande, macédoine, salade italienne, etc.
Haricots blancs sautés à la Lyonnaise.
Les haricots blancs sautés à la lyonnaise se préparent de même que les flageolets. (Voir page 39.)
Observation. — Suivant la qualité des haricots blancs, vous les laissez tremper plus ou moins longtemps, vous les changez d’eau pour les faire cuire et jetez la première eau bouillie que vous remplacez par de l’eau également bouillante ; vous garnissez suivant l’emploi que vous en avez d’une feuille de laurier, de queues de persil, d’un peu de thym, d’une branche de céleri dans le bouquet garni, etc., et, lorsque vous les assaisonnez, rendezvous compte du goût de l’amphitryon afin d’user des aromates tels que persil, cerfeuil, estragon, ail, échalote, ciboulette, muscade, etc., etc., avec réserve, si vous le jugez à propos.
DES HARICOTS ROUGES
Les haricots rouges se préparent de même que les haricots blancs; on en fait un excellent potage à la Chantilly en en formant une purée. La purée de haricots rouges, comme celle de haricots blancs, se sert également pour légumes et comme garniture.
Haricots rouges à la Berrichonne.
Après avoir fait tremper vos haricots rouges, vous les mettez dans un pot de terre ou une casserole avec la quantité d’eau nécessaire à leur cuisson, puis, lorsqu’ils sont à moitié cuits, vous les garnissez avec un bouquet d’oignons nouveaux et de laitues, d’une ou deux carottes nouvelles, d’une branche de céleri et d’un morceau de lard de poitrine ou de petit salé. Lorsque vos haricots sont bien cuits vous les égouttez, enlevez les aromates et les dressez avec quelques bandes minces du lard de poitrine qui a cuit avec vos haricots.
Dans quelques pays on mouille les haricots avec
• peu de bon vin rouge et l’on fait un beurre manié
ur les lier ; ceci dépend du goût de l’amphitryon.
DES HARICOTS VERTS
Haricots verts à l’Anglaise.
Mettez une bassine d’eau au feu, salez-la, et dès que l’eau eât en grande ébullition, plongez-y vos haricots verts petit à petit, de manière à ne pas refroidir l’eau subitement ; puis laissez-les cuire à grande ébullition un quart d’heure, vingt minutes, suivant leur grosseur ou leur tendreté; égouttez-les, rafraîchissez-les vivement, mais légèrement, et servez-les avec quelques coquilles de beurre fin et un peu de persil haché. Par ce moyen, vous obtenez des haricots du plus beau vert.
Haricots verts à la Maître d’hôtel.
Après avoir fait cuire vos haricots verts comme cidessus vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, persil haché et un quart de beurre fin ; vous les faites sauter sans les laisser bouillir et les servez comme légumes ou garniture.
Haricots verts à la Crème.
Après avoir fait cuire vos haricots verts à l’anglaise, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une cuillerée de sauce à la béchamel. Assaisonnez-les de sel, poivre, un atome de muscade râpée, faites-les sauter et servez avec ou sans persil, suivant le goût de l’amphitryon.
Haricots verts à l’Italienne.
Vos haricots étant cuits à l’anglaise, vous les égouttez, les faites sauter au beurre avec un peu d’échalote hachée, puis vous les terminez avec un peu de persil haché et un jus de citron. Servez-les comme légumes après vous être assuré qu’ils sont d’un bon goût et d’un bon sel.
Haricots verts au Beurre noir.
Faire un beurre noir, égoutter des haricots verts
cuits à l'anglaise, les faire sauter dans ce beurre noir sans les laisser bouillir et les servir ainsi ou avec un peu de persil frit au sommet de vos haricots.
Haricots verts à la Bretonne.
Passez un peu d’oignon haché au feu avec un peu de beurre, puis vous faites sauter vos haricots cuits à l’anglaise et les terminez avec un peu de glace de viande, mais juste assez pour lier légèrement vos haricots que vous servez comme légumes ou pour garniture.
Haricots verts à la Lyonnaise.
Après avoir fait cuire vos haricots à l’anglaise, vous les égouttez, puis vous faites chauffer dans une poêle du beurre à la noisette, y versez vos haricots, les faites sauter avec une pointe d’ail, un peu d’échalote hachée, jusqu’à ce qu’ils commencent à rissoler; alors vous les terminez avec un peu de persil haché et une noix de beurre lin ; servez vos haricots à la lyonnaise, pour légumes ou comme garniture.
Haricots verts en Salade.
Faites cuire vos haricots à l’anglaise, en les rafraîchissant un peu plus et lorsqu’ils sont froids vous les dressez dans un saladier avec fines herbes, un peu d’échalote ou d’oignon à part, afin que l’amphitryon l’accommode lui-même ou la fasse accommoder à son goût. Envoyez en même temps une petite bouteille de Cayenne et l’huilier.
Observation. — Les haricots verts cuits à l’anglaise peuvent être servis avec jardinière, flamande, macédoine, salade italienne, russe ou de légumes printaniers, etc. On panache les haricots verts avec les llageolets en les mêlant par moitié (voir Planche 34, n° 169). Ils doivent être sautés au beurre à feu vif et servis aussitôt liés. Ce précieux légume s’accommode dans chaque contrée suivant les diverses habitudes des habitants. C’est-à-dire au beurre, à l’huile ou au saindoux frais, etc.
Haricots verts à la Poulette.
Lorsque vos haricots verts sont cuits à l’anglaise vous les égouttez, les mettez dans une sauteuse, avec un peu de bon velouté et, dès qu’ils sont pour bouillir, vous les liez avec un jaune d’œuf battu avec un peu de crème double et de beurre fin, puis vous ajoutez un peu de persil ou de fines herbes hachées et servez vos haricots à la poulette comme légumes.
Haricots verts à l’Espagnole.
Lorsque vos haricots verts sont cuits à l’anglaise, vous les égouttez, les mettez dans une sauteuse avec un peu de bonne sauce espagnole et les terminez avec un peu de glace de viande, persil haché et gros comme
une noix de beurre fin ; dès que ce dernier est fondu, vous servez pour légumes ou comme garniture.
DES LAITUES
Laitues au Jus.
Choisissez quelques belles laitues bien pommées. Vous les faites blanchir à l’eau bouillante après les avoir lavées à plusieurs eaux, de sorte qu’il ne reste pas un grain de sable ou de terre dans vos laitues, vous les égouttez, les pressez légèrement et les ficelez ; puis vous foncez un plat à sauter avec une bonne mirepoix et quelques bardes de lard ; vous placez un morceau de beurre au fond et faites partir en plein feu. Dès que votre mirepoix commence à rissoler ou à frire, vous placez vos laitues en lignes au fond de votre casserole, les mouillez avec du bon jus et les assaisonnez d’un peu de poivre et de muscade, les garnissez d’un bouquet garni et les laissez mijoter pendant une heure et un quart, puis vous les déficelez, les dressez et passez le jus à l’étamine, le faites tomber en demi-glace et en arrosez vos laitues au moment de servir.
Laitues farcies.
Après avoir fait blanchir vos laitues, vous les égouttez, les pressez sans les déformer, puis vous les fendez en deux sans séparer les dernières feuilles ; vous placez au centre une cuillerée de farce fine do veau, volaille ou de gibier, refermez vos laitues, les ficelez, puis les faites tomber à glace dans un bon jus en procédant comme ci-dessus. Servez-les également avec une demi-glace. On peut servir les laitues au jus ou farcies comme garniture ou comme légumes.
Laitues à la Crème.
Après avoir fait blanchir vos laitues, faites-lcs cuire dans un bon consommé blanc dans lequel vous ajoutez une garniture semblable à celle d’une mirepoix sans toutefois la faire pincer ; puis vous préparerez une sauce Béchamel et, dès que vos laitues sont cuites, vous les égouttez, les pressez et les servez avec cette sauce, soit en les masquant, soit en servant la sauce à part.
Laitues hachées.
Ciselez ou hachez quelques laitues, lavez-les bien, mettez-les dans une casserole avec une pincée de sel, poivre, muscade râpée, un bon morceau de beurre et maniez le tout avec un peu d’eau comme si vos laitues étaient des petits pois ; alors vous égouttez l’eau, vous garnissez vos laitues d’un bouquet garni, d’un ou deux petits oignons nouveaux et faites partir à feu modéré. Laissez cuire une demi-heure à trois quarts d’heure, puis vous les liez avec un peu de
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beurre manié, un jaune d’œuf battu dans un verre de crème; vous les goûtez, y ajoutez une pincée de sucre si vous le jugez nécessaire et servez. -
Laitues au Velouté.
Blanchissez vos laitues, égoultez-lcs, marquez-les dans un bon consommé, garnissez-les comme il est indiqué à la page 41, Laitues au jus, puis, lorsqu’elles sont cuites, vous les égouttez, les servez avec un bon velouté au consommé de volaille.
On peut également les servir à la hollandaise au velouté lié, à l’allemande, à l’espagnole en employant les mêmes principes et l’une de ces sauces.
DES LENTILLES
Lentilles à la Maître d’hôtel.
Mettez tremper vos lentilles après les avoir bien épluchées, car parfois un grain de sable peut s’y trouver; puis vous les mettez dans une casserole avec la quantité d’eau nécessaire à leur cuisson, un bouquet garni, un ou deux oignons, dont un piqué de deux clous de girofle, une ou deux carottes et laissezles cuire deux heures au moins suivant qualité. Vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, persil haché ou fines herbes, les sautez et les servez, après vous être assuré que vos lentilles sont d’un bon sel.
Lentilles à la Crème.
Après avoir fait cuire vos lentilles comme cidessus, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une cuillerée de béchamel, les assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade, les sautez et les terminez avec une noix de beurre. On peut également y ajouter un peu de fines herbes ; servez dans une casserole à légumes.
Lentilles au Velouté lié.
Égouttez vos lentilles, mettez-les dans une casserole avec une cuillerée de bon velouté, puis vous les liez avec un jaune d’œuf, un verre de crème double et les servez, après vous être assuré qu’elles sont d’un bon sel.
Lentilles à l’Espagnole.
Égouttez vos lentilles, mettez-les dans une casserole avec une cuillerée de sauce espagnole ; sautezles avec un peu de sel, poivre, muscade et persil haché et servez-les, soit comme légumes, soit comme garniture.
Lentilles au Lard ou au Jambon.
Coupez un quart de lard de poitrine ou de jambon en dés de moyenne grosseur, passez-les au feu avec
un peu de beurre, puis vous égouttez vos lentilles lorsqu’elles sont à moitié cuites, les mettez avec votre lard ou jambon et mouillez avec un peu de bon jus, laissez terminer cette cuisson à feu modéré et, dès que la cuisson est complètement réduite, vous les sautez légèrement avec un peu de beurre fin et les servez dans une casserole à légumes.
On peut aussi simplement faire cuire un morceau de lard de poitrine dessalé ainsi qu’un cervelas avec les lentilles et les servir au naturel.
Lentilles au Jus.
Égouttez vos lentilles, sautcz-les dans une casserole avec un peu de bon jus réduit en demi-glace, assaisonnez-les légèrement de sel et poivre et servez comme légumes ou comme garniture.
Observation. — Voir la manière de les faire cuire à l’article Lentilles à la maître d'hôtel, même page.
Les lentilles se servent aussi en salade.
Purée de Lentilles.
Lorsque vos lentilles sont cuites, vous les passez au tamis ; mettez cette purée dans une casserole, assaisonnez-la de sel, poivre, muscade et liez-la avec un peu de bon beurre fin; servez comme légumes ou comme garniture.
On peut servir cette purée avec des œufs pochés.
DES CARDONS
Cardons à la Moelle.
Lorsque vos cardons sont cuits (voir Cuisson de cardons), vous les dressez à cheval en couronne avec une couronne de petits canapés garnis de moelle de bœuf blanchie et cuite au consommé; saucez légèrement avec un peu de demi-glace ou d’espagnole. (Voir Planche 34, n° 164.)
Cuisson de Cardons.
A mesure que l’on épluche les cardons, il faut les frotter avec le jus d’un citron et les mettre dans l’eau acidulée afin qu’ils ne noircissent pas, puis vous faites un blanc que vous mouillez au consommé et faites cuire vos cardons à feu modéré pendant deux heures et demie. Un blanc doit être garni d’aromates, carottes, oignons, bouquet garni, clous de girofle, sel et poivre.
Vous pouvez faire réduire cette cuisson et conserver plusieurs jours ce légume dans sa cuisson. Les cardons, autant que possible, doivent être couverts d’une feuille de papier beurrée et d’un couvercle afin que l’air ne communique pas avec ce légume, qui noircit très facilement. Une cuisson de cardon peut servir plusieurs fois; alors il ne faut pas la dégraisser,
au contraire, le dégraissis du pot-au-feu peut être utilisé pour le mouillage de ce blanc.
Cardons au Velouté lié ou à l’Allemande.
Égouttez vos cardons, dressez-les en couronne et servez-les après les avoir saucés avec un velouté lié ou une sauce allemande.
Cardons à la Crème.
Égouttez vos cardons, dressez-les et saucez-les avec la béchamel ou servez celle-ci à part.
On peut également lier cette sauce avec un jaune d’œuf et y ajouter des lines herbes, suivant le goût de l’amphitryon.
Observation. — On peut également former une purée de cardons et la lier au beurre ou à la crème double. Vous dressez les canapés garnis de moelle sur votre purée ou la servez dans une croustade.
DES CARDES POIRÉES
Cardes poirées ( sauce au beurre).
Les cardes poirées se servent comme les cardons. Faites un blanc, mettez cuire vos côtes de cardes poirées dedans, puis, au moment de servir, vous faites un beurre manié que vous incorporez dans votre blanc et liez votre sauce avec un ou deux jaunes d’œufs battus dans un verre de crème double ; ou bien vous les faites cuire dans un blanc acidulé de jus de citron et les égouttez dans une casserole, dans laquelle vous les terminez avec une cuillerée ou deux de sauce au beurre.
Cardes poirées au Gratin.
Faites un blanc dans lequel vous faites cuire vos côtes de cardes poirées. Au bout de trois quarts d’heure, lorsqu’elles sont cuites, vous les égouttez, les préparez dans un plat à gratin en mettant alternativement une couche de ce légume, une couche ou lit de fromage râpé (choisissez à cetelfetle parmesan et le gruyère mêlés) ; saucez le tout d’une sauce Béchamel à la crème dans laquelle vous aurez incorporé un peu de ce même fromage et un jaune d’œuf ; ensuite vous saupoudrez la surface de votre plat de cardes poirées d’un peu de mie de pain mélangée de fromage râpé ; vous arrosez le tout d’un peu de beurre fondu et mettez gratiner à four vif. Dès que votre plat a une belle couleur blonde, servez-le.
Cardes poirées à la Crème.
Faites cuire vos cardes poirées dans un blanc ; égouttez-les, mettez -les dans une casserole avec sel, poivre, muscade et une cuillerée ou deux de sauce à la béchamel. Servez dans une casserole d’entremets, après vous être assuré qu’elles sont d’un bon sel.
DES CÉLERIS
Céleris-raves en Ragoût.
Coupez un quart de lard de poitrine en dés, passoelcs au beurre, singez d’une cuillerée de farine et mouillez avec du consommé; mettez cuire pendant deux heures vos céleris-raves coupés en quartiers, dégraissez votre ragoût et servez comme légumes ou comme garniture, après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
Céleris-raves à la Crème.
Faites blanchir et cuire vos céleris dans un bon consommé, puis vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une ou deux cuillerées de sauce Béchamel et les assaisonnez de sel, poivre et muscade ; terminez-les avec un peu de beurre fin et servezles comme légumes.
Observation. — Le céleri-rave peut également être servi au velouté, à l’espagnole, au jus ou à la demi-glace, etc., ainsi qu’à la moelle. La cuisson de céleri consiste en un blanc aromatisé et légèrement acidulé ; garni de carottes, oignons, bouquet garni et clous de girofle, beaucoup de ménages emploient la graisse d’oie pour les accommoder. Les céleris-raves doivent être tournés par quartiers en grosses olives et peuvent servir de garniture.
Ils s’emploient crus dans les salades printanières et dans ce cas sont coupés minces.
Céleris en Branche à la Moelle à l’Espagnole.
Faites blanchir vos céleris, après en avoir paré le pied et avoir enlevé les branches vertes ; alors vous les rafraîchissez, les égouttez, les mettez en bottes et les marquez dans un bon fonds ou jus, dans lequel vous ajoutez un peu de blanc acidulé. Laissez mijoter avec une bonne garniture pendant deux bernes ; débottelez vos céleris, dressez-les en pyramide et formez autour un cordon de canapés garnis de moelle cuite dans le consommé ; saucez vos céleris d’une espagnole corsée ou servez cette sauce à part. Généralemement, les céleris en branches doivent être servis comme légumes (voir Planche 34, n° 167). Placez vos croûtons comme pour les cardons à la moelle (même Planche, w° 164). Ils peuvent également être servis avec sauce velouté, allemande, au jus ou à la demi-glace.
Céleris en Beignets.
Vos céleris étant cuits dans un bon fonds, comme il est indiqué à l’article céleris-raves à la crème (voir même observation), vous les égouttez, les coupez en gros dés, les trempez dans une pâte à frire légère et les faites frire à feu vif. Servez-les en buisson sur une serviette pliée à cet effet.
LE CUISlNlim MODERNE
Observation. — Les céleris en branches se préparent de même pour beignets ou simplement frits.
Pour cette dernière manière ne les laissez pas cuire complètement, mettez-les à mariner dans un peu de cognac et de sucre et trempez-les dans une pâte à D ire légère ; jetez-les dans la friture bien chaude et égouttez vos beignets dès qu’ils ont une belle couleur blonde. Servez-les sur une serviette pliée à cet effet.
DES AUBERGINES
Aubergines farcies aux Champignons.
Fendez vos aubergines en deux, ciselez-la surface alinquela friture les pénètre bien, faites-les frire à feu vif, videz-les, garnissez-les de duxelle (voir p. 41 du 1er volume), ajoutez un peu de persil haché, une pointe d’ail et une réduction de madère dans un peu de saur i espagnole.
On peut encore ajouter un peu de lard râpé dans' la duxelle et quelques échalotes hachées et blanchies ou quelques tomates hachées, car l’aubergine est fade par elle-même et son assaisonnement demande à être un peu relevé. Étant ainsi garnies ou farcies, vous parsemez à la surface de vos aubergines une gastrite composée de mie de pain, persil bâché et fromage râpé, si ce goût n’est pas désagréable à l’amphitryon ; puis vous les arrosez d’un peu de bonne huile d’olive, ou d'un peu de beurre fondu et les faites gratiner à four vif. (Voir Planche 34, n° 465.)
On peut également faire braiser l’aubergine et la garnir de farce fine. Servez avec sauce italienne, sauce tomate, ou au velouté, ainsi qu’à la crème ou sauce Béchamel en procédant de même que pour la farcir de duxelle.
DES TOMATES
Tomates farcies à malienne.
Coupez deux millimètres de la partie bombée des tomates, serrez-les légèrement pour en exprimer le jus et faire sortir les pépins; puis vous garnissez les cavités de vos tomates avec une bonne duxelle mêlée de tomate hachée (la partie que vous aurez enlevée pour les vider suflit généralement) ; puis vous les placez sur une tourtière étamée et à rebord ou sur un plafond à rebord, saupoudrez à la surface une gastrite de mie de pain et persil et les arrosez d’huile fine ou d’un peu de beurre fondu. On peut également les garnir de petites parcelles de beurre frais et les mettre gratiner à four vif.
Ces tomates se servent comme légumes ou comme garniture. (Voir Planche 34, n° 166.)
Tomates à la Portugaise.
Coupez vos tomates en deux ou en rouelles, enlevez
les pépins et le jus, puis vous mettez dans un plat à sauter une ou deux cuillerées de beurre frais ou d’huile fine d’olive. Lorsque cette huile commence à frire, placez vos tranches de tomates à côté l’une de l’autre, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade râpée et un peu de cayenne; dès que vos tomates sont cuites, vous les terminez avec un peu de glace de viande et un peu de persil ou fines herbes hachées et servez.
Ce légume peut également se servir comme garniture.
Observation. — On peut garnir ou farcir les tomates avec une farce de veau ou de volaille, ainsi qu’avec un hachis quelconque de viandes cuites dans lequel on incorpore un peu de sauce velouté ou espagnole, ce dernier comme plat de ménage.
DES ARTICHAUTS
Artichauts à la Barigoule.
Parez vos artichauts, coupez-leur la pointe des feuilles, videz-en l’intérieur, qui est garni de foin, puis faites-les frire ou blanchir quelques minutes à feu vif; égoutlez-les, garnissez-les d’une bonne duxelle mêlée de lard râpé et persil haché, puis vous les bardez avec une petite bande de lard mince que vous placez sur la duxelle ; ficelez-les en croisant la ficelle dessus et dessous et faites braiser à four vif en les mouillant avec un peu de bon jus ; que le fond seulement baigne dedans. Une heure et demie suffi sent à leur cuisson. Servez-les avec un peu de demi- glace ou un peu de bonne espagnole réduite au vin de Madère. (Voir Planche 34, n° 162.)
Observation. — De même l’on peut farcir les fonds d’artichauts à la barigoule ; après les avoir fait blanchir, vous les garnissez d’une duxelle, les recouvrez d’une petite bande de lard mince et les faites braiser dans un bon fonds. Dès que vos fonds d’artichauts sont cuits, vous les dressez et servez un peu de demiglace à part. On peut également les servir à l’espagnole réduite ou encore avec un velouté légèrement lié.
Artichauts Sauce hollandaise.
Parez vos artichauts en coupant l’extrémité des feuilles d’une manière uniforme, puis la partie verte qui forme la superficie extérieure du fond ; frottez cette partie avec un peu de citron, puis vous faites cuire vos artichauts à l’eau bouillante avec un peu de sel pendant trois quarts d’heure ou plus, suivant leur grosseur ; égouttez-les en les renversant avec précaution sur un linge blanc et dressez-les sur une serviette pliée à cet effet. Servez-les avec une saucière de hollandaise. (Voir p. 29 du 1er volume la Sauce hollandaise pour légumes.)
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Artichauts à l’Italienne.
Coupez vos artichauts en huit parties égales, cnlcvcz-en le foin, parez l’extrémité des feuilles ainsi que la partie verte qui recouvre le fond, faites blanchir vos artichauts à l’eau bouillante et salée, égouttez-les et faitcs-les sauter à l’huile d’olive jusqu’à ce qu’ils soient cuits à point; alors vous égouttez l’huile et les dressez en couronne, puis vous versez dans la casserole un peu de sauce italienne afin d’en détacher la glace, et versez cette sauce dans le puits de vos artichauts ou la servez dans une saucière à part.
Artichauts à la Romaine.
Préparez vos artichauts comme il est indiqué pour la barigoule, puis vous les garnissez d’un appareil à côte de veau papillote, c’est-à-dire composé de lard râpé, assaisonné de sel, poivre, muscade, échalote hachée, persil et ciboulette ou d’estragon ; vous les recouvrez d’une petite bande de lard, les licclezet les faites braiser dans un bon fond avec feu dessus feu dessous ou au four. Au moment de servir, dégraissez le fond, faites-le réduire en demi-glace, termincz-le avec un peu d’extrait ou de glace de viande et servez cette sauce à part. Dressez vos artichauts comme ceux à la barigoule, glacez-les légèrement et servez. Voyez autant que possible que les extrémités des feuilles soient légèrement grillées par l’action de la chapelle du four.
Artichauts à la Dieppoise.
Coupez vos artichauts en huit parties égales, retirez-en le foin, parez également le fond, citronnez-les ou mettez-les dans une terrine d’eau fraîche acidulée. Après cette première préparation, faites blanchir vos artichauts à l’eau bouillante et salée, égouttez-les, dressez-les en couronne dans un sautoir dans lequel vous aurez préalablement fait fondre un peu de beurre frais ; couvrez-les d’une feuille de papier beurrée et faites-les cuire au four. Lorsque vos artichauts sont cuits, placez chaque quartier sur une plaque, garnissez le fond de l’artichaut d’un peu de sauce Main tenon (voir p. 29 du 1er volume) puis saupoudrez la sauce d’un peu de gastrite et faites gratiner à four vif après avoir arrosé la superficie de vos artichauts d’un peu de beurre fondu.
Servez-les en couronne, la pointe des feuilles doit être légèrement grillée.
Artichauts à la Provençale.
Évidez quelques artichauts, citronnez l’intérieur après les avoir bien lavés dans un peu d’eau acidulée, faites-les frire entiers ; dès qu’ils sont presque cuits, vous les égouttez, les placez dans un sautoir, les garnissez d’un beurre d’anchois dans lequel vous incorporez quelques oignons ciselés et frits à l’huile, les
recouvrez d’une petite barde de lard et les mettez au four terminer leur cuisson. Servez-les entiers avec une saucière de sauce Diable.
Artichauts frits.
Coupez vos artichauts en dix ou douze parties égales, enlevez-enle foin, parez-en le fond, citronnez-les, puis vous les mettez dans une pâte à frire destinée à cet effet, c’est-à-dire assaisonnée de poivre et muscade et les faites frire à feu vif. Servez-les comme des beignets en buisson et sur une serviette.
Observation. — Vous pouvez également faire blanchir les quartiers d’artichauts, les égoutter, les mettre dans une terrine avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et deux ou trois cuillerées de pâte à frire; puis vous les remuez avec une spatule afin que la pâte enveloppe bien chaque quartier, que vous jetez l’un après l’autre dans la friture bien chaude. Dès que ces beignets d’artichauts sont d’une belle couleur, vous les égouttez, les dressez en buisson et servez. On peut également servir une sauce italienne ou une sauce tomate à part.
Fonds d’Artichauts à la Maintenon.
Parez la quantité de fonds d’artichauts nécessaire ; mettez-les dans une terrine d’eau acidulée à mesure qu’ils sont citronnés; faites-les blanchir à l’eau bouillante. Égouttez-les, marquez-les dans un blanc, ou un bon fond de cuisine ; faites-les cuire en ayant soin de les couvrir d’une feuille de papier beurrée afin qu’ils ne noircissent pas, puis vous les égouttez, les placez sur une plaque ou plafond étamé, les couvrez d’une sauce Maintenon, d’unegastrite et les faites gratiner à four vif. Dressez-les en couronne et servez.
Fonds d’Artichauts à la Vénitienne.
Après avoir fait blanchir et cuire vos fonds d’artichauts dans un blanc comme il est indiqué ci-dessus, vous les dressez en couronne et les saucez d’un velouté réduit légèrement lié d’un jaune d’œuf, dans lequel vous incorporez quelques fines herbes hachées et blanchies et un peu de jus de citron.
Ces fonds d’artichauts peuvent servir de garniture pour différentes entrées et même pour relevés.
Artichauts à là Lyonnaise.
Coupez vos artichauts en quartiers, faites-les blanchir, égouttez-les dans un linge, faites-les sauter à feu vif, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, un peu d’oignon haché et blanchi, et, au moment de servir, terminez-les avec un peu de fines herbes et un jus de citron.
Observation. — Les fonds d’artichauts à la lyonnaise se préparent de même, c’est-à-dire qu’après les
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avoir fait blanchir et les avoir égouttés, vous les mettez dans un sautoir avec un bon morceau de beurre, les assaisonnez de sel , poivre, muscade, un peu d oignon haché et leur faites prendre une belle couleur; alors vous les dressez après les avoir terminés avec un jus de citron et un peu de fines herbes.
Fonds d’Artichauts à l’Allemande.
Parez quelques fonds d’artichauts, faites-les blanchir après les avoir citronnés, faites-les cuire ensuite dans un blanc mouillé au consommé blanc ; puis vous les égouttez, les dressez en couronne et les saucez avec une allemande réduite ; puis les terminez avec un filet de demi-glace et servez.
Observation. — Les fonds d’artichauts ainsi cuits se servent avec sauce blanche, sauce au beurre, sauce italienne, sauce espagnole, etc., etc., et peuvent servir de garniture.
De même les artichauts cuits tiers se servent avec ces mêmes sauces et se dressent sur une serviette pliée à cet effet ou dans une casseroie à légumes ; mais généralement cette dernière manière est peu usitée pour ce légume lorsqu’il est servi entier.
Croquettes de Fonds d’Artichauts.
Ai rès avoir paré quelques fonds d’artichauts que vous mettez au fur et à mesure dans l’eau acidulée, vous les faites cuire dans un bon blanc mouillé d’un consommé également blanc. Dès qu’ils sont cuits, vous les égouttez, les coupez en dés. les mettez dans une sauteuse avec une cuillerée ou deux de bonne allemande; dès qu’ils sont en ébullition, vous liez l’appareil de deux ou trois jaunes d’œufs que vous laissez cuire une minute en remuant. L’appareil ainsi épaissi, vous le versez sur un plat légèrement beurré et l’étendez un peu; beurrez la surface légèrement comme pour un appareil à cromesquis, afin qu’il ne se forme pas de croûte. Dès qu’il est suffisamment froid, formezcn des croquettes en forme de gros bouchons, panezles ti l’anglaise, faites frire à feu vif, égouttez-les dès qu’elles ont une belle couleur, dressez-les sur une serviette pliée à cet effet, comme il est indiqué par la Planche 34, n° 161, et servez une saucière de hollandaise en même temps.
Observation. — Au fur et à mesure que les croquettes sont panées, vous les placez sur un couvercle de casserole bien ôtamé ou sur un plafond sans rebord, afin de pouvoir les faire glisser dans la friture sans être obligé de les reprendre une à une avec la main, ce qui les déforme toujours, car ces croquettes sont molles jusqu’à ce qu’elles soient frites. On peut également coucher l’appareil à croquettes de fonds d’artichauds sur des pains à chanter, légèrement trempés dans du bouillon froid, replier ceux-ci pour envelop-
per complètement l’appareil, tremper ces cromesquis dans la pâte à frire et faire frire à feu vif comme les beignets. Dressez sur serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 3, n° 7. Cromesquis enchantés.)
Fonds d’Artichauts à la Saint-Charles.
Parez quelques fonds d’artichauts, citronnez-les afin qu’ils restent blancs, faites -les cuire dans un blanc mouillé d’un bon fond de volaille, puis vouspréparez de la moelle de bœuf que vous aurez préalablement fait dégorger, blanchir et cuire; vous en garnissez de petits canapés taillés en losanges que vous dressez en couronne; puis vous formez une seconde couronne avec vos fonds d’artichauts, que vous saucez légèrement d’une sauce suprême et ensuite vous versez une demi-glace qui forme cordon sans cependant se mêler à la sauce suprême et surtout sans envahir les bords du plat.
Généralement cet entremets de légumes est très estimé et se sert dans les dîners de luxe avec bordure de nouilles ou en pâte d’office.
Salade de Fonds d’Artichauts à la Polonaise.
Faites blanchir vos fonds d’artichauts après les avoir citronnés, puis vous les marquez dans un blanc mouillé de consommé blanc, les faites cuire à feu modéré couverts d’une feuille de papier beurrée; vous les égouttez dès qu’ils sont cuits, les coupez en lames minces, en formez des couronnes superposées dans un saladier et décorez votre salade avec des fines herbes, des filets d’anchois en ayant soin de préparer au fond du saladier l’assaisonnement suivant : une pincée de sel, poivre, une pointe de cayenne, une cuillerée de vinaigre à l’estragon et deux cuillerées d’huile fine d’olive ou bien simplement deux ou trois cuillerées de sauce mayonnaise.
Cette salade peut également être décorée de betterave, d’œufs durs, de cœurs de laitues et d’anchois, et même être croûtonnée à la gelée.
DES ASPERGES
Asperges à la Hollandaise.
L’asperge violette de Rosny est préférable à l’asperge du Midi ; celle d’Apoigny, moins grosse, est également recherchée. Effeuillez l’asperge jusqu’à la pointe ou bouquet, ratissez-la avec le dos d’un couteau; ensuite vous la bottelcz et coupez le gros bout de manière qu’elles soient de la même longueur. Mettez une bassine d’eau salée au feu et, dès que l’ébullition commence, placez vos bottes de manière à ce que les pointes soient le moins en danger de se casser. Dès que vous jugez la cuisson opérée, vous sentez si l’asperge fléchit sous la pression du doigt; alors vous les égouttez, les passez vivement à l’eau
fraîche et les dressez sur une serviette pliée à cet effet. Servez -les avec une saucière de hollandaise. (Voir p. 29 du 1er volume.)
Asperges à l’Huile.
Les asperges à l’huile se préparent de même que pour hollandaise, sauf que vous les rafraîchissez davantage afin qu’elles conservent leur fraîcheur ou verdure, ou les servez froides avec l’huilier.
Observation. — Les asperges se servent également avec une sauce au beurre ou avec une sauce blanche.
Asperges en Petits Pois.
L’asperge que l’on emploie pour garniture ou en petits pois est fluette et d’un vert pâle; choisissez la première qualité, celle qui se rompt facilement ; puis vous l’effeuillez, la coupez en parties égales de la grosseur d’un pois ; alors vous la faites cuire à l’eau bouillante et salée. Dès que l’asperge fléchit sous la moindre pression, vous la rafraîchissez, l’égouttez et la mettez dans une casserole avec une cuillerée de velouté, un peu de sel et de poivre ; puis vous terminez vos asperges en petits pois avec un morceau de beurre fin et les servez dans une casserole à légumes.
Observation. — La pointe d’asperge dite en petits pois peut également être servie avec un peu de hollandaise ou à l’anglaise, simplement au naturel, avec beurre fin en coquille. De même on peut lier l’asperge en petits pois avec un jaune d’œuf ou à l’aide d’un peu de crème double; le principal objet est de consulter le goût de son amphitryon.
La pointe d’asperge se sert en salade et fait partie également des garnitures jardinière, flamande, etc. A cet effet elle doit être simplement blanchie à l’anglaise et terminée comme les légumes qui font partie de la même garniture.
La pointe d’asperge est recherchée pour sa délicatesse dans les salades italienne, russe, printanière, ainsi que pour œufs brouillés ou omelettes.
On peut également préparer les pointes d’asperges comme les petits pois nouveaux avec cœurs de laitues au sucre ou à la parisienne, voire même au parmesan h l’italienne.
DES CHAMPIGNONS
Choisissez de préférence le champignon de couche, qui pousse dans l’obscurité; il doit être ferme et l'on reconnaît aisément s’il est ou non vénéneux en mettant une pièce d’argent dans la cuisson : de
sorte que si l’argent noircit il ne faut pas hésiter à jeter les champignons; si, au contraire, l’argent reste blanc on peut d’assurance les employer comme garniture ; il en est de même des mousserons, des cèpes et des morilles. (Voir p. 48, Cuisson de champignons.)
Manière de canneler les Champignons.
Prenez un champignon dont vous aurez retiré la queue, placez votre pouce en dessous, vos quatre doigts en dessus; de la main droite, prenez votre couteau d’office par le milieu les quatre doigts en dessous, le pouce en dessus, la lame horizontale, le tranchant en dedans; approchez vos deux mains de sorte que le tranchant du couteau effleure la pellicule qui recouvre le champignon ; faites décrire un arc d’un quart de cercle, de droite à gauche, au champignon, et en même temps un arede quart de cercle, de gauche à droite, au couteau, en effleurant assez le champignon avec la lame du couteau pour que celle-ci enlève un croissant de la pellicule de votre champignon; puis, au fur et à mesure que vous recommencez ce même mouvement, vous faites pi voter le champignon sur son axe en vous servant du premier et du troisième doigt de la main gauche, mais sans arrêter de canneler jusqu’à ce qu’enfin la rosace soit terminée et régulière. En quelques secondes un champignon est cannelé, la cannelure ne doit pas être trop profonde parce que cela serait une trop grande diminution du champignon; mais néanmoins, comme elle tend à s’effacer à la cuisson, elle doit être bien marquée. Le champignon bien cannelé donne du cachet à l’entrée ou à l’entremets qu’il compose, garnit ou décore.
Les parures sont utiles; on s’en sert pour la duxelle, pour farcir les canapés, les tomates et même les champignons, etc.; on en aromatise les jus ou les sauces; étant hachées elles servent également de garniture dans les sauces au gratin et à l’italienne.
Le champignon cannelé sert à orner un aspic et le plus souvent s’associe à la truffe et à l'écrevisse, ou à la quenelle et à la crête de coq, pour garnir un hâtelet que l’on place d’ordinaire sur les plus belles pièces et qui paraissent généralement sur les meilleures tables, que savent tenir les nobles amphitryons.
Observations sur le cannelage des Champignons.
Lorsqu’on sait bien canneler ou tourner les champignons, on se sert du procédé pour tourner ou canneler les fruits tels que poires, pommes, coings pour compote ou conserve, soit même pour entremets ou bien pour décorer des petits légumes tels que carottes, navets, fonds d’artichauts, pommes de terre, petits radis, etc., etc. Un avantage pour un ouvrier sans ouvrage, c’est que, s’il est habile, il peut gagner sa journée chez un marchand de comestibles qui fait des conserves lui- même, ou
bien encore, au lieu d’acheter les champignons ou les fruits conservés, il les tourne, les met en boîte ou en bouteilles, les fait cuire à la vapeur concentrée et économise par là la différence, s’il est à forfait; autrement il en fait bénéficier la maison pour laquelle il travaille, ce qui le fait toujours mieux apprécier que celui qui ne sait ou ne fait rien en supplément de ce qu’il croit devoir faire, et il est bien certain que le travail honore l’homme.
Manière de tourner les Champignons.
Prenez dans votre main gauche un champignon, le pouce et le doigt du milieu sur les côtés, le petit doigt en dessous et le premier en dessus, c’est-à-dire sur la queue coupée à ras ; vous imprimez un mouvement de rotation au champignon avec le pouce et le doigt du milieu en desserrant légèrement le premier et le petit doigt, tandis qu’avec la main droite vous présentez le tranchant de la lame de votre couteau d’office, légèrement obliqué à gauche de manière à effleurer légèrement, mais assez pour enlever une pellicule excessivement mince sur toute la surface du champignon au fur et à mesure qu’en pivotant il vient à l’aide de la main gauche présenter ses parties non épluchées. Dans ce mouvement le pouce de la main droite sert de guide à la lame autant que d’appui, afin d’empêcher le tranchant de mordre trop sur la surface extérieure du champignon, et au fur et à mesure que la rotation s’exécute, le centre du champignon se rapproche de la lame du couteau de manière qu’à la fin il forme un petit cône à l’extrémité ou plutôt au sommet du champignon. Aussitôt que le champignon est dépouillé de cette légère pellicule, ou plutôt pelure, il est urgent de le mettre immédiatement dans une cuisson composée d’un peu d’eau acidulée de jus de citron, parce qu’ autrement il noircirait immédiatement. Quelques praticiens emploient le vinaigre, mais le champignon rougit; le vin blanc légèrement acidulédejus de citron est préférable; on y ajoute un peu de beurre et de sel, de manière que, l’air étant intercepté, le champignon cuit sans trop tarder, reste blanc et est très appétissant. Étant cuit, on le couvre d’une feuille légèrement beurrée, afin de pouvoir le conserver quelques jours si cela est nécessaire; car cru il se conserve moins bien.
Le champignon tourné se sert le plus ordinairement comme garniture d’entrée ou comme entremets; quelquefois comme décor d’aspic. On peut aussi former différents dessins, tels que croix simple ou double, etc., mais les deux principales manières sont : tournés ou cannelés,
Cuisson des Champignons.
Mettez dans une casserole un verre de vin blanc, le jus d un ou plusieurs citrons, suivant la quantité de champignons que vous désirez mettre en cuisson, un
peu de sel et gros comme une noix de beurre fin. Alors vous aurez vos champignons que vous ciselez, cannelés ou tournés suivant l’usage auquel vous les destinez; vous les lavez à plusieurs eaux, afin qu’aucun grain de sable ne reste dedans, puis vous les mettez dans la casserole contenant la cuisson et les faites partir en plein feu; au premier bouillon, vous les versez dans une terrine, les couvrez d’une feuille de papier beurrée et, lorsqu’ils sont refroidis, les mettez au garde-manger pour vous en servir au besoin. Ces champignons ainsi préparés servent de garniture pour les financières, toulouses, timbales, croûtes, etc., etc., pour garnitures de poipsons, de filets, chateaubriands, etc.
Cette première préparation a pour but de les empêcher de noircir, de se faner et est de première nécessité. Ils doivent rester fermes et, dans ces conditions, les champignons forment une des bases de la cuisine parisienne, qui, sans contredit, est la première cuisine du monde, ou du moins la plus recherchée des étrangers. Cette cuisson est très souvent employée dans la cuisine parisienne.
Croûte aux Champignons.
Après avoir tourné, cannelé ou ciselé les champignons destinés à garnir votre croûte, vous les placez dans un sautoir avec un bon morceau de beurre, un peu de sel, poivre de Cayenne et muscade; failes-les sauter et prendre couleur à feu modéré, ensuite vous les terminez avec une cuillerée de bonne sauce allemande ou de velouté lié, une pincée de fines herbes et un morceau de beurre fin ; alors vous en garnissez la croûte d’un pain rond que vous aurez évidée et fait dorer à four vif après l’avoir beurrée. Servez comme une timbale ordinaire et glacez légèrement la croûte avec un peu de glace de volaille.
Observation. — A l’aide d’un peu de pâte brisée on peut en former une abaisse que l’on moule dans un moule à charlotte, puis on garnit l’intérieur d’un papier beurré que l’on remplit de fèves ou de farine. Faites cuire cette timbale au four, videz-la et garnisscz-la de vos champignons préparés comme ci-dessus. On peut aussi décorer cette timbale à l’aide de nouilles découpées à l’emporte-pièce.
Champignons à la Bordelaise.
Mettez dans un sautoir un verre d’huile d’olive, vos champignons cannelés ou tournés, assaisonnez- 1 es de sel, poivre de Cayenne, un peu de muscade râpée, faites partir à feu vif et laissez-leur prendre couleur; alors vous les terminez avec un peu de glace, une pincée de fines herbes et un jus de citron. Servez vos champignons dans une casserole à légumes après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
Champignons farcis.
Choisissez quelques beaux champignons, évidez-
les, lavez- les à grande eau; puis vous les placez dans un sautoir garni d’un peu de beurre fondu ou d’huile d’olive, vous les assaisonnez de sel et poivre, les garnissez d’une duxelle réduite au vin de Madère ; puis \ous saupoudrez la superficie de vos champignons d une gastrite composée de mie de pain et persil haché que vous arrosez de quelques gouttes d’huile line et les faites gratiner à four vif. Servez-les comme légumes ou comme garniture. On peut également les faire cuire préalablement comme il est dit à la Cuisson clés champignons . L’on peut également servir une sauce velouté ou une espagnole claire avec cette garniture, en ayant le soin de ne pas saucer sur le gratin.
Champignons aux Fines Herbes.
Après avoir fait cuire vos champignons, comme il est indiqué à 1 article Cuisson des champignons , vous les égouttez, les mettez dans un sautoir avec un morceau de beurre fin, les faites sauter à feu vif, les assaisonnez de sel, poivre, muscade râpée. Dès qu’ils ont pris une belle couleur, vous les terminez avec une cuillerée de hollandaise ou de velouté lié, une pincée de ciboulettes et fines herbes hachées, un jus de citron et un petit morceau de beurre fin. Servez vos champignons dans une casserole à légumes, après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
Champignons à la Provençale.
Après avoir vidé vos champignons, vous les mettez sur le gril afin de leur faire rendre le peu d’eau qu’ils contiennent ; pendant ce temps vous hachez les queues et les parures, les passez au beurre ou à l’huile, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, d’un peu de cayenne et d’une pointe d’ail, puis vous garnissez vos champignons de cet appareil, les placez dans un plat à sauter sur un feu vif avec un verre d’huile ; lorsqu’ils sont partis vous les retirez du feu, les saupoudrez d’un peu de chapelure blonde mêlée de fines herbes, les arrosez d’un peu de beurre fondu et les mettez à four vif terminer leur cuisson.
Servez les champignons comme légumes ou comme garniture.
Observation. — Pendant la saison des tomates, on peut mêler à la duxelle ou aux champignons hachés quelques tomates fraîches dont on exprime le jus préalablement. Alors il faut assaisonner un peu plus relevé et ajouter une pointe d’ail, parce que la tomate est fade.
DES CÈPES
Cèpes de Bordeaux à la Bordelaise.
Les cèpes du Midi sont les plus estimés. Piquezles d’ail, mettez-les sur le gril afin de leur faire jeter
l'eau qu’ils contiennent, puis faites-les sauter à l’huile à feu vif après les avoir assaisonnés de sel, poivre de Cayenne et muscade ; lorsqu’ils sont bien rissolés, terminez-les avec un peu de fines herbes et gros comme une noix de glace de volaille. (Voir Planche 34,
Cèpes à la Provençale.
Mettez vos cèpes dans un sautoir avec un verre d huile d’olive, une gousse d’ail pilée, quelques fines herbes, sel et poivre; faites partir à feu vif; dès que vos cèpes sont bien rissolés, égouttez-les, remplacez 1 huile par un peu de glace de viande, quelques piments verts ciselés et un jus de citron. Servez ce légume après vous être assuré qu’il est d’un bon goût.
Cèpes farcis à la Piémontaise.
Après avoir évidé et lavé quelques cèpes, vous les mettez sur le gril afin de leur faire jeter l’eau qu’ils contiennent, puis les farcissez d’une duxelle réduite au vin de Madère et dans laquelle vous incorporez un peu de tomate et de piments verts hachés. Saupoudrez-Ies d’une gastrite composée de mie de pain et fines herbes. Vous les arrosez d’huile d’olive et les mettez gratiner à four vif. Servez les cèpes comme légumes ou comme garniture. (Voir Planche 32, n° 163).
Observation. — La duxelle de cèpes se fait avec les queues et les parures des cèpes que l’on a l’intention de farcir; choisissez les plus fermes et les plus ronds et autant que possible d’égale dimension.
DES MORILLES
Morilles à la Génevoise.
Lavez vos morilles à plusieurs eaux, marquez-les dans une casserole avec un jus de citron, un peu de sel et gros comme une noix de beurre; faites-les cuire à feu vif pendant quelques minutes ; puis vous les égouttez et les terminez avec une cuillerée de sauce génevoise ou de bonne allemande.
Croûte aux Morilles.
La croûte aux morilles se prépare comme celle aux champignons. (Voir page 48.)
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de Cayenne, un peu de muscade, et dès que vos mousseron sont un peu rissolés, vous les terminez avec une pointe d’ail, une forte pincée de lines herbes et gros comme une noix de glace de viande ; vous exprimez le jus d’un citron, les sautez et les servez soit comme légumes, soit comme garniture.
Observation. — Les mousserons se préparent également à la poulette, c’est-à-dire avec une sauce velouté liée avec un verre de crème et un jaune d’œuf ; servez avec lines herbes ou bien comme les champignons ordinaires.
La croûte aux mousserons est estimée.
DES G1ROLES
Giroles aux Fines Herbes.
Les girolles forment, comme les cèpes, les morilles, les mousserons, une classe de champignons que l’on distingue des champignons vénéneux par les mêmes moyens. Lavez-les à plusieurs eaux, égouttez-les, marquez-les dans une casserole avec un jus de citron, sel, poivre, muscade râpée et un peu de beurre ; faitesles cuire à feu vif en ayant soin de les couvrir; quelques secondes de grande ébullition, comme pour les champignons, suffisent à cette première préparation ; puis vous les égouttez, les terminez avec une cuillerée de velouté, une pincée de persil et gros comme une noix de beurre fin.
Observation. — De même on peut préparer les giroles, les mousserons, les morilles ou tous bons champignons à brun avec une sauce espagnole ou provençale, comme garniture d’une noix de veau dans sa glace.
Ces sortes de champignons sont très estimés. Eu Suisse, la morille remplace les champignons dans le salmis, dans les compotes de pigeons, dans le civet, et l’on ne saurait méconnaître les services que rend ce précieux aliment, dont le parfum est apprécié des gourmets.
DE LA CHICORÉE
Chicorée au Velouté.
Choisissez de belles chicorées, enlevez les feuilles vertes, faites-les laver à plusieurs eaux, puis vous les faites blanchir à plein feu. Rafraîchissez vos chicorées afin qu’elles conservent leur fraîcheur et qu’elles ne noircissent pas. Hachez-les après les avoir bien pressées, de sorte qu’il reste le moins d’eau possible, mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre fin, passez-les au feu en ayant soin de remuer constamment; assaisonnez votre chicorée de sel, poivre blanc, muscade râpée, puis vous la faites cuire pendant deux heures avec une ou deux
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cuillerées de sauce velouté. Terminez votre chicorée avec un morceau de beurre fin et un peu de glace blonde de volaille ; servez comme légumes avec croûtons, ou comme garniture sous la pièce avec un filet de demi-glace autour.
Chicorée à la Crème.
Faites blanchir le cœur de vos chicorées après avoir lavé celles-ci à plusieurs eaux; rafraîchissezles, égouttez-les afin quelles contiennent le moins d’eau possible; vous les hachez, les marquez dans une casserole avec une bonne sauce Béchamel à la crème, un peu de sel, poivre et muscade râpée. Laissez cuire à feu modéré pendant deux heures afin que votre chicorée soit bien fondue et moelleuse. Servez alors comme légumes ou comme garniture.
Chicorée au Jus.
Après avoir blanchi vos chicorées, vous les rafraîchissez, les pressez, les hachez et les marquez dans une casserole avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et une ou deux cuillerée de sauce espagnole, Faites cuire deux heures à feu modéré, terminez votre chicorée avec un bon jus réduit ou extrait de viande, et servez après vous être assuré que votre chicorée est d’un bon goût.
Observation. — Ce légume se sert également comme garniture : alors vous versez un cordon de demiglace autour, tandis que pour légumes vous le garnissez d’un cordon de petits croûtons en triangles passés au beurre clarifié, ou bien le servez dans une casserole à légumes.
Ce légume demande à être lavé à grande eau, à cause du sable ou de la terre qui pourrait rester dans les feuilles.
DE LA CHOUCROUTE
Choucroute à l’Allemande.
Mettez dégorger votre choucroute dans une certaine quantité d’eau, changez cette eau afin que votre choucroute ne conserve pas trop de sel, puis vous l’égouttez, la pressez et la marquez dans une casserole ou dans une braisière avec la garniture suivante : quelques carottes, oignons, bouquet garni, une forte pincée de gros poivre (ou en grain), un morceau de lard de poitrine et quelques tranches dejambon cru. Alors vous faites cuire à feu modéré pendant cinq heures, puis vous ajoutez un saucisson à l’ail et laissez terminer la cuisson. La choucroute se mouille ordinairement avec du consommé ou du bon jus, mais il est inutile de le dégraisser ; car ce légume demande a être nourri ; le dessus du pot ou dégraissis de marmite remplit parfaitement la condition désirée. Égout-
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tcz votre choucroute, décorez le fond d’un saladier avec quelques tranches de saucisson, de jambon ou •la lard de poitrine , placez votre choucroute sur ce décor et, lorsque votre saladier est bien garni, vous le couvrez avec le plat sur lequel vous désirez dresser votre légume ; renversez le plat et le saladier en maintenant le premier sur le second et enlevez ensuite votre saladier; versez un lilet de demi-glace autour de votre choucroute et servez.
Les carottes qui ont cuit avec la choucroute peuvent également entrer dans le décor de ce plat.
Observation. — La choucroute peut également servir de garniture à une pièce de bœuf, de porc ou de sanglier et l’on peut y ajouter quelques petites saucisses grillées.
DU CHOU
Chou ( garniture ).
Choisissez un chou pommé ou frisé, de bonne nature ; coupez-le en quatre, enlevez une partie de la grosse côte du milieu, faites-le blanchir à grande eau, rafraîchissez-le et marquez-le ensuite dans une casserole avec la garniture suivante : sel, poivre, muscade râpée, un peu de beurre, un petit morceau de lard de poitrine et une cuillerée à pot de dégraissis de pot-au-feu ; ajoutez une carotte, un oignon piqué de deux clous de girofle, un bouquet garni, et faites partir en plein feu; couvrez vos choux d’une feuille de papier beurrée, d’un couvercle et laissez-les mijoter dans un four modéré pendant deux heures et demie; égouttez vos choux et servez-les comme légumes ou comme garniture.
Chou farci.
Faites blanchir un chou de moyenne grosseur pendant vingt-cinq minutes, rafraîchissez-le, pressezle avec précaution alin de retirer l’eau dont il est imprégné ; retirez le cœur, garnissez votre chou d’un hachis de gigot ou de veau cuit, dans lequel vous aurez incorporé un peu de chair à saucisses ou de lard râpé et que vous aurez eu soin de bien assaisonner de sel, poivre, muscade et fines herbes ; couvrez la surface de votre chou d’une barde de lard mince, ficelez-le et marquez-le dans une casserole avec la garniture suivante : quelques tranches de carottes, d’oignons, un bouquet garni, une tranche de jambon; mouillez-le légèrement avec un peu de dégraissis du pot-au-feu et faites-le braiser à feu modéré ou au four pendant deux heures; égouttez votre chou, dressez-le et arrosez-le d’un peu de demi-glace ou d’espagnole claire, et servez.
Le prince Frédéric estimait beaucoup le chou farci de lard, de saucisses, de safran, de champignons.
Noël avait perfectionné le chou farci et l’avait dénommé la « bombe à la Sardanapale ».
Chou à la Crème.
Coupez votre chou en quatre, faites-le blanchir, retirez le cœur ; après l’avoir rafraîchi, pressez votre chou et eiselez-le, assaisonnez- le de sel, poivre et muscade ; mettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre fin, passez-le au feu et mouillez-le d’une cuillerée ou deux de sauce Béchamel ; laissez cuire votre chou à feu modéré pendant deux heures et servez-le comme légumes ou comme garniture.
Chou au Velouté.
Coupez votre chou en quatre, faites-le blanchir, rafraîchissez-le , enlevez le cœur , pressez-le alin d’exprimer l’eau dont il est imprégné, ciselez-le, assaisonnez-le de sel, poivre blanc et muscade; mouillez votre chou d’une cuillerée ou deux de consommé et garnissez-le d’un bouquet garni, d’une carotte et d’un oignon piqué de deux clous de girofle ; laissez mijoter pendant deux heures, égouttez-le, enlevez la garniture et remplacez-la par une cuillerée de bon velouté. Servez votre chou, après vous être assuré qu’il est d’un bon goût.
DU CHOU ROUGE
Chou rouge à la Génevoise.
Faites blanchir un chou rouge, rafraîchissez-le, pressez-lc afin d’extraire l’eau dont il est imprégné; ciselez-le, assaisonnez-le de sel, poivre et muscade; mettez votre chou dans une casserole avec un bon morceau de beurre et faites mijoter pendant deux heures, faites blanchir une trentaine de marrons, mondez-les et mettez-les cuire avec votre chou; au moment de servir, terminez par l’addition d’un peu de glace de viande ou. d’une cuillerée de bon jus de rôti ou d’un braisé quelconque.
Chou rouge à l’Allemande.
Ciselez votre chou rouge, mettez-le dans une casserole avec un bon morceau de beurre, passez votre chou à feu vif en le remuant constamment; puis vous l’assaisonnez de sel, poivre, muscade, le couvrez d’une feuille de papier beurrée (vous pouvez également garnir votre chou d’un oignon, d’une carotte et d’un bouquet garni), laissez cuire à feu modéré pendant deux heures; puis vous terminez votre chou par l’addition d’une pincée de sucre et la réduction d’un quart de verre de vinaigre en la quantité d’un petit verre seulement. Servez après l’avoir goûté et vous être assuré qu’il est d’un bon sel.
Chou rouge à la Flamande.
Ciselez votre chou rouge, faites-le blanchir, rafraî-
chissez-le, meltez-le dans une casserole avec la garniture suivante : un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofle, une carotte, puis vous l’assaisonnez de sel, poivre, muscade râpée, faites partir en plein feu avec un bon morceau de beurre; laissez-le ensuite mijoter à feu modéré pendant trois heures, terminez votre cliou avec un peu de glace de veau et servez en ayant soin de retirer la garniture et après vous être assuré que votre chou est d’un bon sel.
Chou rouge à la Hollandaise.
Ciselez votre chou, faites-le blanchir à grande eau, rafraîchissez-le, pressez-le afin qu’il reste le moins d’eau possible, ensuite vous le faites tomber à glace lentement, c’est-à-dire h feu modéré avec un morceau de beurre frais, puis vous l’assaisonnez d'un peu de sel, poivre de Cayenne et un peu de muscade râpée, puis vous terminez votre chou par l’addition d’une cuillerée ou deux de marmelade de pommes et servez, après vous être assuré qu’il est d’un bon goût.
DU CHOU BROCOLI.
11 y a deux espèces de brocoli. Le chou brocoli est le chou qui pousse au printemps sur les tiges des choux dont on a coupé la tête à l’entrée de l’hiver et que le jardinier réserve pour en tirer de la graine.
Cette espèce est donc dégénérée, mais 0:1 en tire parti en les faisant blanchir à l’eau de sel, les rafraîchir légèrement et les servir avec sauce au beurre ou à l’huile. Le chou-fleur brocoli est également une pousse tardive des choux-fleurs dont la tête, moins blanche et moins serrée, est plus forte de goût ; on blanchit et l’on cuit les choux-fleurs brocolis à l’eau légèrement salée et on les dresse de même que les choux-fleurs ordinaire. On peut les servir au gratin, au fromageou simplement à la sauce au beurre ou à l’huile. Voir, à cet effet, les différentes manières de servir les choux-fleurs.
DES CHOUX DE BRUXELLES
Choux de Bruxelles à la Noisette
Les choux de Bruxelles forment une espèce toute particulière ; d’innombrables jets couvrent sa tige ; sa grosseur n’excède guère celle d’une noix muscade. Épluchez vos petits choux en ayant soin d’enlever les feuilles jaunes, lavez-les à grande eau ; faites-les blanchir à l’eau bouillante légèrement salée, rafraîchissez-les légèrement, égouttez-les sur un linge blanc, puis vous mettez un morceau de beurre dans une casserole, lorsqu’il arrive au degré de noisette vous y placez vos choux de Bruxelles, les faites sauter à feu vif, les assaisonnez de sel, poivre, mus¬
cade, et vous terminez vos choux de Bruxelles avec un morceau de beurre fin, une pincée de persil haché, et servez.
On peut également servir les choux de Bruxelles avec des marrons blanchis mondés et cuits au consommé préalablement.
Choux de Bruxelles au Velouté.
Après avoir épluché vos choux de Bruxelles, vous les faites blanchir dans une bassine d’eau bouillante dans laquelle vous mettez une pincée de sel marin (blanchir signifie cuire pour une grande partie des légumes verts). Kaf rai chissez-les légèrement, mettezles dans une casserole avec une cuillerée de velouté, un peu de sel, poivre et muscade râpée ; goûtez vos choux de Bruxelles et servez-les après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
Choux de Bruxelles à l’Espagnole.
Faites blanchir vos choux de Bruxelles dans une bassine d’eau salée, rafraîchissez-les, égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec une cuillerée d’espagnole, un peu de sel, poivre et muscade râpée, et au moment de les servir vous les terminez avec un peu de glace de viande et servez comme légumes ou garniture après vous être assuré qu’ils sont d’un bon goût.
Choux de Bruxelles à la Crème.
Après avoir blanchi et rafraîchi vos choux de Bruxelles, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, muscade et une cuillerée de sauce Béchamel ; ne les laissez pas bouillir et servezles après vous être assuré que vos choux de Bruxelles sont d’un bon sel.
Choux de Bruxelles à l’Anglaise.
Faites blanchir vos choux de Bruxelles à grande eau bouillante et salée, égouttez-les, passez-les sous un fdet d’eau fraîche et servez-les avec quelquescoquilles de beurre lin, un peu de sel, poivre, muscade et une pincée de persil haché.
CHOUX-RAVES ET CHOUX-NAVETS
Tournez vos choux-raves ou choux-navets en olives, faites-les blanchir, égouttez-les, puis vous faites un roux que vous mouillez avec du consommé; faites cuire vos légumes dans cette sauce, garnissez d’un bouquet garni, d’un oignon ou deux dont un piqué de deux clous.de girofle, un peu de muscade râpée, sel cl poivre, et au moment de servir vous terminez par l’addition d’un peu de glace de viande.
Observation. — On peut servir les choux-raves ainsi que les choux-navets en ragoût, en passant un peu de lard de poitrine dans une casserole sur un feu
vif, puis vous ajoulez un peu de farine que vous remuez prestement pour en former un roux ; vous terminez comme ci-dessus en mouillant d’une ou deux cuillerées de consommé ou de jus ; garnissez d’un bouquet garni, d’oignons glacés et de carottes. Voqs assaisonnez de sel, poivre et muscade et faites cuire vos légumes dans ce ragoût à feu modéré. De même ces légumes peuvent servir de garniture à une épaule de mouton ou dans un ragoût de poitrine de mouton ou de veau en agissant comme pour de simples carottes ou navets sans les glacer au beurre.
CHOUX-FLEURS
Choux-fleurs Sauce hollandaise.
A mesure que vous épluchez vos choux-fleurs, mettez-les dans une terrine d’eau fraîche saturée de vinaigre alin qu’aucun insecte, soit chenille ou autre, ne puisse se cacher dans les petites têtes de chouxfleurs. Mettez-les au feu dans une casserole d’eau légèrement salée, écumez dès que l’eau commence à bouillir et faites cuire à feu vif. Un quart d’heure, vingt minutes, suffisent à cette cuisson, égouttez vos choux-fleurs, dressez-les dans un bol, les queues en dedans, puis vous renversez le bol sur un plat de sorte que la tête du chou-fleur se trouve reformée. Saucez-les d’une bonne hollandaise, ou servez cette sauce à part dans une saucière.
Choux-fleurs au Gratin.
Faites cuire vos choux-fleurs comme les précédents, puis vous les mettez dans une casserole avec une cuillerée de velouté, un peu de sel, poivre, muscade, et la quantité proportionnelle de fromage râpé; employez le gruyère et le parmesan mélangé, remuez légèrement, puis dressez vos choux-fleurs dans un plat de métal, recouvrez la superlicie d’un peu de ce même velouté, dans lequel vous incorporez un peu de fromage râpé; puis vous saupoudrez sur toute la surface un peu de gastrite composée seulement de mie de pain et de fromage râpé que vous arrosez d’un peu de beurre fondu et faites gratiner à four vif ; lorsque votre gratin a pris une belle couleur, vous le servez en ayant soin de doubler le plat ou, si vous avez fait gratiner dans un fond de casserole à légumes, vous remettez ce fond dans la casserole en argent.
Choux-fleurs Crème au Gratin.
Les choux-fleurs à la crème au gratin se préparent comme ci-dessus en remplaçant la sauce velouté par la sauce Béchamel.
Observation. — On peut dresser également les choux-fleurs en dôme en les moulant dans un bol,
puis on les démoule sur un plat en métal et on les masque d’une sauce velouté oubéchamelau fromage; puis on les saupoudre de fromage et de mie de pain et on les fait gratiner à feu vif, après les avoir arrosés de beurre fondu ou parsemés de petites noisettes de beurre fin.
Choux-fleurs au Jus.
Après avoir fait blanchir vos choux-fleurs, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, muscade râpée et une cuillerée ou deux de bon jus; vous vous assurez qu’ils sont d’un bon sel et les servez soit comme légumes ou garniture.
Choux-fleurs Sauce au Beurre.
Les choux-fleurs préparés comme il est indiqué aux Choux-fleurs à la hollandaise se servent avec la sauce au beurre, la sauce blanche ou à l’huile ; servez les sauces à part.
Choux-fleurs frits.
Après avoir fait cuire vos choux-fleurs comme il est indiqué même page à la hollandaise, vous les égouttez, les mettez dans une pâte à frire après les avoir mis à mariner dans votre terrine avec sel, poivre, fines herbes et une pointe de cayenne, puis vous les faites frire à feu vif et dressez vos choux-fleurs en buisson, comme tous les beignets, sur une serviette pliée à ces effet.
Choux-fleurs frits à l’Allemande.
Lorsque vos choux-fleurs sont cuits, vous les égouttez. Trempez ou masquez chaque petite tête d’une cuillerée de sauce allemande, laissez refroidir, puis, au moment du service, vous aurez une pâte à frire légère dans laquelle vous trempez vos choux-fleurs et les faites frire à feu vif; dressez-les en buisson et servez.
Salade de Choux-fleurs à l’Américaine.
Mettez dans un saladier une cuillerée ou deux de sauce mayonnaise, dressez vos choux-fleurs cuits à l’anglaise et égouttés après les avoir rafraîchis; décorez votre salade avec quelques filets d’anchois, une pincée de fines herbes et servez. Le maître d’hôtel ou les convives retournent cette salade au moment du second service.
Observation. — La salade de choux-fleurs se sert également comme toutes les salades de légumes cuits à l’anglaise. Les choux-fleurs font partie de la jardinière, de la macédoine de légumes, des salades russe, italienne et printanière.
Choux-fleurs à la Damezac.
Après avoir fait cuire vos choux-fleurs à l’anglaise, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec
Si
une sauce allemande ou un velouté lié, vannez légèrement alin que vos choux-fleurs soient bien imprégnés de sauce; servez-les dans une casserole à légumes. (On peut également remplacer ces deux sauces par la sauce blanche liée comme il est indiqué p. 34 du 1er volume).
Observation. — On peut aussi faire rissoler les choux-fleurs au beurre et les servir ainsi bien assaisonnés.
DU CONCOMBRE
Concombres au Velouté.
Épluchez vos concombres, fendez-les en deux, enlevez les pépins et l’eau qu’ils contiennent, faitesles blanchir à l’eau bouillante légèrement salée; égouttez-les, marquez-les dans un bon fonds de veau ou de volaille, laissez-les cuire à feu modéré, puis vous les égouttez à nouveau, les mettez dans une casserole avec une ou deux cuillerées de bon velouté que vous liez avec un jaune d’œuf ; servez-les dans une casserole à légumes.
Concombres à la Crème.
Après avoir fait blanchir vos concombres, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une ou deux cuillerées de sauce Béchamel, un peu de cayenne et de muscade râpée. Suivant le goût de l’amphitryon, vous liez vos concombres avec un jaune d’œuf et y ajoutez un peu de fines herbes ou du fromage râpé. De même l’on peut faire gratiner ce légume en employant le même principe que pour les choux-fleurs. Servez dans une casserole à légumes après vous être assuré qu’ils sont d’un bon goût.
Concombres farcis.
Évidez vos concombres, assaisonnez-les de sel, poivre, un peu de cayenne et muscade râpée, remplissez-les d un peu de farce fine de volaille ou de farce cuite. Saucez la surface d’une espagnole réduite, saupoudrez-les de chapelure blonde et faites-les gratiner après les avoir arrosés de beurre fondu et servez-les en couronne.
Observation. On peut également farcir les con¬
combres d’une duxelle dans laquelle on incorpore un peu de tomate hachée; au sortir du four, vous parsemez à la surface de vos concombres une pincée de fines herbes et les servez comme légumes ou comme garniture.
De même vous pouvez mettre braiser vos concombres farcis en les plaçant sur un bon fonds composé de bardes de lard, bouquet garni, carottes et oignons et mouillé avec un bon jus.
Concombres à l’Espagnole.
Après avoir fait blanchir vos concombres, vous les égouttez, les mettez cuire dans un bon jus et les saucez avec une sauce espagnole réduite.
DES COUCOUDRELLES
Coucoudrelles au Velouté.
Tournez vos coucoudrelles en poires, faites-les blanchir, égouttez-les; faites-ies braiser dans une casserole foncée d’une bonne mirepoix et mouillez vos coucoudrelles avec une cuillerée ou deux de consommé ou de jus, puis vous passez ce jus ou ce consommé, en faites une sauce velouté que vous liez d’un jaune d’œuf et les servez après vous être assuré qu’elles sont d’un bon goût.
Coucoudrelles au Jus.
Les coucoudrelles au jus se préparent de même que ci-dessus et se servent également avec une demi-glace ou un jus clair.
Coucoudrelles à l’Allemande.
Après avoir épluché vos coucoudrelles, vous les videz, les farcissez de duxelle ou de farce fine, les saucez légèrement d’une italienne réduite, les couvrez d’une gastrite composée de mie de pain et de persil et les faites gratiner à four vif, en les plaçant dans un sautoir beurré et foncé d’une mirepoix, mouillée ensuite d’une cuillerée à pot de bon jus. Au sortir du four, saupoudrez à la surface de vos coucoudrelles une pincée de persil fraîchement haché et exprimez sur chacune d’elles quelques gouttes de jus de citron.
Coucoudrelles à l’Espagnole.
Mettez dans un sautoir une bonne mirepoix sur laquelle vous placez vos coucoudrelles blanchies, mouillez-les avec une espagnole claire, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, laissez-les mijoter à feu doux ou au four, et lorsqu’elles fléchissent sous la moindre pression, vous les égouttez, les dressez et, après avoir fait réduire la sauce espagnole en plein feu, vous la passez à l’étamine et saucez légèrement vos coucoudrelles au moment de les servir.
DES ÉPINARDS
Épinards à l’Anglaise.
Lavez vos épinards à plusieurs eaux après les avoir épluchés (choisissez autant que possible des épinards nouveaux), faites-les blanchir à l’eau bouillante et salée, rafraîchissez-les, hachez-les après les avoir pressés, afin qu’il ne reste plus d’eau dedans; alors vous mettez une casserole au feu avec un morceau de beurre frais, vous le faites cuire jusqu’à ce qu’il ait atteint le degré à la noisette; alors vous passez vos épinards dans ce beurre à feu vif, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, les dressez sur votre plat avec quelques coquilles de beurre frais d'Isigny ou de Gournay, et placez régulièrement à la surface bien lissée quelques croûtons passés au beurre clarifié. (Voir Planche 34, n° 168 .)
Épinards au Velouté.
Faites blanchir vos épinards, rafraîchissez-les, pressez-les afin d’extraire l’eau dont ils sont imprégnés; passez vos épinards au beurre à feu vif, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade et terminez-les avec une cuillerée de bon velouté et par l’addition d’un morceau de beurre fin proportionné à la quantité d’épinards. Servez avec croûtons passés au beurre après vous être assuré qu’ils sont d’un bon sel.
Épinards à la Crème.
Après avoir fait blanchir et rafraîchir vos épinards, vous les pressez, les hachez, les mettez dans une casserole avec un morceau de beurre de Gournay ; vous les passez à feu vif en les remuant constamment, puis vous les assaisonnez de sel, poivre et muscade, les mouillez d’une cuillerée de bonne sauce Béchamel et les terminez avec un peu de beurre fin en évitant de laisser bouillir vos épinards. Servez dans une casserole à légumes ou sur un plat avec croûtons.
Épinards au Sucre.
Mettez vos épinards hachés dans une casserole avec un peu de bon beurre fin, passez-les à feu vif, assaisonnez-les légèrement d’un peu de sel et d’une bonne pincée de sucre ; terminez-les avec un morceau de beurre et servez-les en pyramides avec des petits croûtons en biscuits à la cuillère. (Voir les Épinards à l’anglaise, Planche 34, n° 168.)
Épinards au Jus.
Passez vos épinards au beurre, assaisonnez-les de sel, poivre et muscade; après quoi vous ajoutez une cuillerée de bonne sauce espagnole et un morceau de glace de viande ou jus réduit, puis vous dressez vos épinards avec de petits croûtons passés au beurre et les servez.
Épinards au Four.
Après avoir lavé vos épinards, secouez-les dans un panier à salade, pressez-les dans un linge, mettezles sur la table, hachez-les crus ; puis vous mettez sur la table un demi-quart de farine, formez une fontaine au milieu, mettez dans cette fontaine un peu de sel, poivre et muscade râpée, un bon quart de beurre frais et une demi-livre de fromage à la crème, un verre de crème double ; cassez trois œufs entiers, mélangez le tout ensemble comme pour en former une pâte, mélangez alors vos épinards crus hachés ; beurrez un plat en terre, étalez régulièrement vos épinards dedans et faites cuire au four. Une demi-heure suffit à cette cuisson. Dès que la croûte est formée à la surface, vous les servez.
Observation. — La tarte aux épinards se fait par les mêmes principes ; vous garnissez une abaisse de pâte brisée de l’appareil ci-dessus, croisez quelques bandes sur la surface de vos épinards, ajustez une bande de feuilletage d’un demi-centimètre d’épaisseur sur les bords, comme pour une tourte, dorez la surface des bandes croisées de pâte brisée et la bande de feuilletage et, après avoir rayé cette dernière, vous faites cuire à four vif.
DES FÈVES
Fèves de Marais à l’Anglaise.
La fève de marais cultivée se nomme « fève de jardin». Toutes deux sont farineuses ; lorsque la fève commence à poindre, on la fait cuire avec son enveloppe, autrement on la monde comme les amandes de la pulpe ou robe qui la recouvre. Faites blanchir vos fèves à l’eau bouillante légèrement salée, rafraîchissez-les légèrement afin qu’elles conservent leur fraîcheur ou verdure, et servez-les immédiatement avec quelques coquilles de beurre fin que vous dressez sur votre entremets de légumes. On peut également les faire sauter quelques secondes dans une casserole avec sel, poivre, muscade râpée et gros comme une noix de beurre fin et les dresser comme les précédentes avec coquilles de beurre fin.
Fèves à la Crème.
Faites blanchir vos fèves comme ci-dessus à l’eau bouillante, égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, muscade râpée, une cuillerée de sauce Béchamel ; puis vous les terminez avecune liaison de deux jaunes d’œufs battus avec un demiverre de crème double et les servez comme légumes ou comme garniture.
Observation. — Les fèves se préparent également au velouté, à la maître d’hôtel, au sucre, au jus, au lard (voir les Petits Pois) ; de même on peut en faire
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une purée, un potage en les passant au tarais et en les préparant comme les haricots ou les lentilles.
Fèves à la Lyonnaise.
Après avoir fait blanchir vos fèves, vous passez un peu d’oignon haché à la poêle ou dans un sautoir avec un morceau de beurre frais, puis vous faites sauter vos fèves jusqu’à ce qu’elles soient rissolées et les terminez par l’addition d une pincée de fines herbes et d’un jus de citron, exprimé au moment de servir.
Fèves à la Maître d’hôtel.
Voyez les Flageolets ou les Haricots verts.
DU GIRAUMON
Giraumon au Four.
Préparez ce légume comme le potiron, la citrouille, ou formez-en une purée après l'avoir fait blanchir, et préparez cette purée comme suit : Mettez votre purée dans une terrine, assaisonnez-la de sel, poivre, muscade râpée, une demi-livre de fromage, une cuillerée de farine délayée dans un peu de lait doux, un quart de beurre et quelques œufs entiers ; beurrez un plat en terre ou une tourtière, versez-y votre purée ainsi accommodée et faites cuire au four. Lorsque votre plat de giraumon est complètement recouvert d’une croûte dorée et croustillante, vous servez. Le giraumon ainsi préparé file comme le macaroni au fromage et forme un plat de ménage délicieux.
Observation. — Le giraumon en purée mouillée de lait ou crème forme un excellent potage qui doit être garni de petits croûtons de la grosseur d’un de à jouer. Le giraumon coupé en gros dés se prépare à la béchamel, à l’allemande, au velouté, etc.; préparé comme ci-dessus, on peut en former des tartes ou des Hans en procédant comme pour la tarte aux épinards, c’est-à-dire en employant la pâte brisée.
DES MARRONS
Choisissez trois douzaines de bons marrons, épluchez-les, mondez-les comme les amandes en les passant quelques minutes à l’eau bouillante et en les rafraîchissant légèrement, de manière seulement à pouvoir les tenir et leur enlever la petite pellicule qui les recouvre. Ainsi préparés, mettez vos marrons dans une casserole avec une cuillerée de bon consommé; garnissez d’une carotte et d’un bouquet garni, laissez mijoter une demi-heure, égouttez-les, retirez les aromates et terminez avec une cuillerée de sauce espagnole réduite et avec un morceau de glace de viande gros comme une noix.
Servez vos marrons comme légumes ou comme garniture; les marrons font partie de la garniture à la chipolata.
Observation. — On peut également faire cuire les marrons dans le jus même de la pièce de laquelle ils doivent former la garniture; à cet effet, on les monde après les avoir fait blanchir comme ci-dessus à l’eau bouillante.
Purée de Marrons.
Après avoir mondé vos marrons, vous les marquez dans une casserole avec un peu de sel, poivre, muscade râpée, un bouquet garni et deux cuillerées de consommé ; laissez mijoter jusqu’à ce qu’ils soient fondus, vous les passez à l’étamine ou au travers d’un tamis à purée, x ous mettez votre purée dans une casserole avec un petit morceau de glace de volaille et gros comme une noix de beurre fin, faites chauffer en remuant et sans laisser bouillir, servez comme garniture ou comme légumes.
Observation. — La purée de marrons peut également se faire au maigre, employez alors pour la terminer un verre de crème double et un peu de beurre tin.
Cette purée se sert principalement comme garniture de côtelettes d’agneau ou de chevreuil lorsqu’elle est préparée au gras et plus souvent comme entremets de légumes lorsqu’elle est à la crème. On l’emploie également dans la confection des glaces ; dans ce cas elle est marquée sans sel et au sucre, ou au naturel.
DU POTIRON
Potiron au Four.
Après avoir épluché votre potiron, coupez-le en gros dés, faites-Je blanchir à l’eau légèrement salée, puis vous le passez dans un tamis ou au travers d’une passoire ; mettez cette purée dans une terrine; assaisonnez cette purée de sel, poivre, muscade ; ajoutezy un quart de fromage râpé, six œufs battus en omelette et un verre de crème double, dans laquelle vous aurez délayé une ou deux cuillerées de farine; beurrez une tourtière ou un plat de métal, versez-y votre appareil, faites cuire à four modéré; dès que votre plat de potiron a pris une belle couleur, servez-le. Ce plat, bien réussi, doit iiler comme le macaroni.
DES ROMAINES
Romaines à la Vaudoise.
Faites blanchir vos romaines entières à l’eau bouillante salée, égouttez-les, rafraîchissez-les, marquez-les dans une braisière avec un peu de jambon
et une tranche de veau ; garnissez ce fonds de braisière, d’un oignon et d’une carotte coupés en rouelles, d’un bouquet garni ; assaisonnez vos romaines de sel, poivre, muscade; fermez votre braisière hermétiquement et faites partir à feu modéré. Dès que le fonds de votre braisière commence à pincer, vous mouillez avec une cuillerée ou deux de consommé, refermez votre braisière hermétiquement et faites braiser soit au four, soit sur le fourneau en couvrant le couvercle de la braisière de cendres rouges. Arrosez de temps en temps vos romaines avec le jus dans lequel elles cuisent et, lorsque ce jus sera tombé à glace, vous dresserez vos romaines, passerez votre jus dans un chinois et en arroserez votre plat de légumes.
Les romaines ainsi préparées peuvent également servir de garniture.
Romaines hachées à la Crème.
Enlevez les feuilles vertes qui enveloppent le cœur de vos romaines, faites blanchir les cœurs, hacliezles après les avoir rafraîchis et égouttés, puis vous les mettez dans une casserole, les assaisonnez de sel, poivre, muscade râpée et les passez sur un feu vif avec un morceau de beurre gros comme un œuf. Ajoutez alors une cuillerée de sauce Béchamel à la crème, un verre de crème ou de lait doux et laissez mijoter jusqu’à ce que vos romaines soient fondues entièrement. Terminez-les alors avec un beurre lin et servez-les comme légumes ou comme garnitures.
Romaines farcies.
Après avoir fait blanchir et rafraîchir vos romaines, vous les fendez en deux, enlevez la côte et garnissez chacune de vos romaines d’une cuillerée de chair à saucisses ou de farce fine de volaille, les refermez, les ficelez après les avoir légèrement parées, puis les mettez braiser comme les laitues farcies ou comme les romaines à la vaudoise. Servez-les comme légumes ou comme garniture.
DES BETTERAVES
Betteraves à la Crème.
Faites cuire vos betteraves au four ou à l’étouffée. Épluchez-les, coupez-les d’abord en tranches, puis vous les coupez à l'emporte-pièce ou en dés, mettezles dans une casserole avec sel, poivre, muscade et une cuillerée de sauce à la Béchamel ; dès que votre betterave a jeté quelques bouillons dans cette sauce, ajoutez une pincée de persil haché, un peu de beurre fin et servez-les dans une casserole d’entremets de légumes.
Obsewation. — De même la betterave s’accommode à la sauce velouté liée ou non. à l’espagnole,
mais plus souvent vous servirez la betterave comme garniture des salades : mâche ou doucette, barbe de capucin, laitue, escarole ou romaine ou bien encore pour décorer les salades printanière, italienne ou russe.
DES SALSIFIS
Salsifis ou Scorsonères à la Hollandaise.
Ratissez vos salsifis ou scorsonères et mettez-les à mesure dans une terrine d’eau acidulée, puis vous préparez un blanc composé d’une ou deux cuillerées de farine, une pincée de gros sel, un verre de vinaigre et mouillé de la quantité d’eau nécessaire à la quantité de salsifis ; mettez vos légumes dans ce blanc, faites cuire à feu modéré en ayant soin de les couvrir d’une feuille de papier beurrée et d’un couvercle. Dès que les plus gros salsifis fléchissent à la moindre pression, égouttez-les, dressez-les en pyramide comme les asperges, saucez-les d’une bonne hollandaise ou servez votre sauce à part.
Observation. — Les salsifis peuvent également être servis avec les sauces suivantes : sauce blanche, sauce au beurre, velouté, allemande, espagnole et même avec leur cuisson réduite et liée avec un jaune d’œuf et un verre de crème double. On peut également les accommoder au fromage, les servir au gratin ou à la poulette avec fines herbes.
Salsifis frits.
Lorsque vos salsifis sont cuits comme ci-dessus, vous les égouttez, les laissez refroidir, les trempez dans une pâte à frire et les faites frire dans une friture bouillante. Servez-les en buisson sur une serviette.
Observation. — Les salsifis frits à l’allemande sont également un mets délicat ; vous les enveloppez de sauce allemande réduite, les laissez refroidir sur une plaque étamée ou sur un plat de porcelaine, puis les trempez dans une pâte à frire, les faites frire à feu vif et les servez sur une serviette pliée à cet effet.
DES TOMATES
Tomates à la Portugaise.
Coupez vos tomates en rouelles, mettez-les dans un plat à sauter avec un demi-verre d’huile d’olive, sel, poivre, muscade, un peu de cayenne et une gousse d’ail coupée en filets minces, mettez votre sautoir sur un feu vif et dès que vos tomates commencent à rissoler, vous les passez un instant au four, puis vous les terminez avec un peu de glace de volaille et les servez comme légumes ou garniture. Suivant le goût de l’amphitryon, vous pouvez ajouter un peu de fines herbes ou de champignons hachés. Servez dans une casserole d’entremets.
TOME II
Tomates farcies à la Portugaise.
Ilacliez des tomates sautées à la portugaise avec une duxelle et farcissez-en vos tomates; faites-les gratiner comme les tomates farcies à la genevoise ou comme les champignons farcis.
Tomates farcies à la Genevoise.
Choisissez quelques tomates rondes et mûres à point; enlevez un ou deux millimètres d’épaisseur sur la partie bombée; par cette ouverture faites sortir le jus et les pépins; garnissez l’intérieur de vos tomates d’une bonne duxelle, composée de champignons et tomates hachés ; saucez légèrement la superficie de cette duxelle, saupoudrez vos tomates garnies d'une gastrite composée de mie de pain et de fines herbes, arrosez cette même partie d’un peu de beurre fondu ou huile d’olive et faites gratiner à four vif. Servez ces tomates farcies, soit comme légumes ou comme garniture. (Voir Planche 34, n° 166.)
Tomates à l’Italienne {au riz).
Préparcz-les comme ci-dessus en ajoutant un peu de glace de viande ou extrait dans la duxelle et un peu de fromage parmesan râpé dans la gastrite. Servez vos tomates farcies et gratinées sur un petit turban de riz crevé au consommé et légèrement glacé au four après l’avoir démoulé.
DES TOPINAMBOURS
Tournez vos topinambours en olives, faites-les blanchir comme les pommes chateaubriand, puis vous les faites mijoter dans un velouté pendant une bonne demi-heure, retirez-les du feu, liez vos topinambours avec un jaune d’œuf, un demi-verre de crème double et servez-les dans une casserole d’entremets.
Observation. — Ce légume peut remplacer, comme garniture de ragoûts ou navarins, les raves, navets, oignons ou pommes de terre, etc., etc. Il se sert également à l’espagnole, au jus, etc.
DES TRUFFES
Nous avons en France trois espèces de truffes bien distinctes : la truffe du Périgord, noire et très parfumée, qui est la meilleure ; la truffe de Savoie, blanche et marbrée, ayant un petit goût fin d’ail, et la truffe ordinaire marbrée, de Bourgogne ou de différentes parties de la France. Toutes demandent beaucoup de soin afin de les débarrasser complètement de la terre qui se cache dans les plus petits replis, et ensuite dans les différentes cuissons, afin d’éviter que ce précieux tubercule perde son parfum. A cet effet, je recommande l’emploi de la vapeur aromatisée légèrement ou la cuisson sous la cendre enveloppée dans une triple papillote beurrée.
Truffes à la Serviette.
Après avoir nettoyé vos truffes, vous faites une bonne mirepoix, la passez au beurre, puis la mouillez d'une bouteille de vin de Champagne ; placez vos truffes dans une passoire qui s’enclave bien sur la casserole contenant la mirepoix, recouvrez vos truffes d’un linge afin de comprimer la vapeur ; puis vous couvrez votre passoire hermétiquement, faites cuire à toute vapeur; pendant ce temps, vous faites tomber à glace un bon verre de madère sec ou de xérès et beurrez autant de feuilles de papier-dentelle dont se servent les confiseurs pour recouvrir leurs bonbons en boîtes ; alors, dès que vos truffes sont cuites, vous les faites sauter dans cette réduction de madère, et à mesure les enveloppez dans ces feuilles de papier beurrées, puis vous les dressez dans une serviette damassée pliée à cet effet et les servez avec un beurrier garni de coquilles de beurre find’Isigny, ou tout au moins de Gournay (voir Planche 34, n° 160). Ces truffes, ainsi préparées, doivent embaumer de leur parfum la salle à manger et forment un entremets de légumes recherché.
Truffes à la Cendre.
Après avoir bien nettoyé vos truffes, vous les enveloppez l’une après l’autre dans des bardes de lard minces et bien assaisonnées de poivre et muscade râpée, puis vous beurrez quatre fois autant de papillotes que vous avez de truffes ; alors vous enveloppez chaque truffe de quatre feuilles, en ayant soin de les envelopper en sens opposé de sorte qu’elles ne puissent se développer dans la cendre ; trempez chacune de ces truffes en papillotes dans de l’eau fraîche et mettez-les cuire sous la cendre rouge comme des pommes de terre ; après trois quarts d’heure de cuisson, vous retirez vos truffes, enlevez les deux premières feuilles et servez avec une sauce à la diable à part.
Truffes farcies ou en Surprise.
Choisissez de belles truffes rondes du Périgord, faites-les cuire à la vapeur, enlevez une petite tranche sur chacune de vos truffes, évidez-les, remplissez les unes d’un salpicon, les autres de farce fine, hachez la chair des truffes, panez-en quelques grosses quenelles de la forme des truffes farcies, faites-les pocher au four recouvertes d'une feuille de papier beurrée afin que l’action du foyer ne les rende croustillantes ; dressez alors vos truffes en surprise sous une serviette ou dans une casserole cl’entremets et servez une sauce Périgueux à part dans une saucière.
Observation. — Ces truffes, ainsi préparées, peuvent également servir de garniture aux grosses pièces, telles que la truite ou la carpe à la cliambord, etc,
Truffes à la Piéraontaise.
Choisissez quelques truffes cle Savoie, nettoyez-les, parez-les, c’est-à-dire enlevez-en légèrement la pelure, coupez-les en tranches minces, mettez-les dans un sautoir avec un peu d’huile d’olive, sel, poivre de Cayenne et très peu de muscade râpée ; faitcs-les cuire à feu modéré pendant vingt minutes, puis vous les terminez avec une pointe d’ail pilée, un petit morceau de glace de volaille et un jus de citron. Servez vos truffes dans une casserole d’entremets ou dans une bordure de farce line de gibier ou encore dans une caisse en papier beurrée et passée au four préalablement.
Truffes à la Périgueux.
Coupez vos truffes en petits dés, faites-les sauter au beurre ou à l’huile, selon le goût de l’amphitryon; assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, puis vous les mouillez d’un petit verre de madère que vous faites réduire et les terminez avec un peu de glace de volaille et gros comme une noix de beurre fin.
Truffes à l’Italienne.
Après avoir fait cuire vos truffes à la vapeur, vous les faites sauter quelques minutes au beurre, les assaisonnez d’une pointe d'ail, une pointe de Cayenne, puis vous les terminez avec une cuillerée de sauce tomate et gros comme une noix de glace de viande. Quelques gourmets ajoutent encore une cuillerée d’huile fine, suivant le goût de l’amphitryon; dans ce dernier cas. ne laissez jamais bouillir votre sauce, qui ne tarderait pas à se décomposer. Servez ces truffes comme légumes ou comme garniture de filet de bœuf ou autres grosses pièces.
Truffes au Parmesan.
Après avoir fait cuire vos truffes à la vapeur, vous les épluchez, les coupez en liard et les dressez par lits sur un plat de métal en séparant chaque lit par une couche de fromage parmesan râpé et en les assaisonnant de poivre de Cayenne, muscade râpée et très peu de sel ; recouvrez la dernière couche d’un lit de parmesan, arrosez vos truffes d’un filet d’huile fine d’olive et faites cuire à four vif pendant quelques minutes. Servez comme entremets de légumes.
Observation. — La truffe s’emploie généralement comme garniture ; ce précieux tubercule fait partie des garnitures toulouse, financière, chambord, tortue, etc., et s’emploie également pour truffer la volailles, le gibier, les galantines, hures, pâtés, terrines, etc., et simplement hachée pour garnir la sauce Périgueux, paner les filets de volaille ou de poisson, etc. La truffe sert également à décorer les aspics ou autres mets recherchés.
Purée de Truffes en Croustades, etc.
Faites cuire vos truffes à la vapeur, mettez-les dans un mortier, pilez-les avec précaution, passez votre purée au travers d’un tamis, mettez cette purée dans une casserole avec un morceau de glace de volaille ou de gibier, assaisonnez cette purée de sel, poivre de Cayenne et une pointe d’ail pilée, faites chauffer sans laisser bouillir, terminez avec une cuillerée d’huile fine ou de beurre, suivant le goût de l’amphitryon, et servez votre purée de truffes comme garniture de bouchées, d’œufs pochés, de canapés ou toutes autres croustades, soit de nouilles ou de pâte brisée ou simplement sous la pièce annoncée à la Purée cle truffes.
GARNITURES DE LÉGUMES
Tous les légumes en général peuvent servir de garniture, mais il en est dont l’usage est plus fréquemment usité, telles sont : les champignons farcis ou non, les tomates farcies, les légumes printaniers ensemble ou séparés ; c’est-à-dire que, séparés, ils conservent leur nom, tandis qu’étant réunis ils composent : la jardinière, la flamande, la macédoine, la chartreuse: étant farcis, les champignons prennent le titre de garniture à la maillot; les tomates farcies seules prennent le titre de portugaise, tandis qu’étant réunies aux champignons farcis, lagarnilure se nomme la piémontaise. 11 sera inutile de répéter dans cet ouvrage ce que nous avons dit de chacun de ces légumes; mais des quatre garnitures macédoine, jardinière, flamande et chartreuse, je vais en donner une courte, mais utile description.
Macédoine de Légumes.
Tournez à la cuillère ou enlevez à l’emporte-pièce un verre de petites carottes, autant de navets, puis vous préparez une égale quantité de petits pois, pointes d’asperges, flageolets, haricots verts, chouxfleurs, choux de Bruxelles, fonds d’artichauts, etc.; faites blanchir tous vos légumes verts à l’anglaise et rafraîchissez-les. Les autres légumes unefois blanchis, vous les faites cuire dans un peu de consommé blanc; chacun de ces légumes mérite une cuisson spéciale et doit être cuit à part. Lorsque tous ces légumes sont cuits, vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec un peu de cayenne, une pincée de muscade râpée et une cuillerée de bonne sauce allemande réduite; faites chauffer au bain-marie ou à feu modéré sans laisser bouillir, puis vous terminez votre macédoine par l’addition d’un peu de beurre fin et servez comme légumes ou comme garniture.
Macédoine à la Crème.
Vos petits légumes préparés comme ci-dessus, vous les mettez dans une casserole avec une cuillerée ou deux de sauce à la béchamel, les terminez en liant votre macédoine avec un morceau de beurre gros comme un œuf et servez comme légumes ou comme garniture de vol-au-vent.
Macédoine au Velouté lié.
Vos légumes étant tournés, blanchis et égouttés,
vous les mettez dans une casserole avec une cuilleréede bon velouté réduit, puis vous liez votre macédoine avec trois jaunes d’œufs battus dans un verre de crème double et à peu près gros comme un œuf de beurre d’Isigny.
Cette macédoine se sert comme légumes ou comme garniture de tourte ou de vol-au-vent, de croustade, de caisse, etc.
Observation. — Lorqu’on esta court de sauce ou de consommé, on peut employer la cuisson des différents légumes composant la macédoine.
Suivant le goût de l’amphitryon, vous ajoutez, truffes, champignons, petits oignons ou tout autre légume: de même après avoir goûté votre macédoine, vous ajoutez, s’il est nécessaire, une pincée de sucre en poudre pour corriger l’âcretô que certains légumes possèdent ou conservent après cuisson. Dans les prémices, il est nécessaire de donner un peu de ton aux légumes en ajoutant dans chacune de leurs cuissons gros comme une noix de bonne glace de volaille. Il est inutile d’ajouter que les cuissons de ces différents légumes étant devenues riches par l’addition de la glace ou extrait de viande clarifié le praticien en tirera parti soit en la faisant réduire soit en mouillant les différentes sauces dont il peut avoir besoin.
Chartreuse de Légumes.
Tournez vos légumes à la cuillère ou enlevez-les à l’emporte-pièce, faites blanchir vos carottes, navets, choux de Bruxelles, choux-fleurs, pois, fèves, flageolets, haricots verts, champignons, truffes, laitues, etc. Tous ces légumes doivent être cuits séparément, puis vous les égouttez; vous commencez à beurrer un moule à chartreuse ou à charlotte, c’est-à-dire uni; vous montez vos petits légumes en garnissant les parois intérieures de ce moule en variant la couleur de chaque rang ; décorez de même le fond de votre moule ; puis vous mettez tous les légumes destinés à garnir la chartreuse ensemble dans une casserole, les faites sauter quelques minutes dans un peu de beurre fin, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, et terminez par l’addition d'une cuillerée de glace de volaille et gros comme une noix de beurre fin. Versez ou plutôt garnissez votre moule de vos légumes; tenez ce moule au bain-marie jusqu’à l’heuredu service, puis vous le démoulez avec précaution, glacez légèrement votre
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chartreuse et servez. (Voir la manière dont la chartreuse est dressée, Planche 15, n° 73.)
Observation. — Cet entremets de légumes demande un peu d’attention et de soins de la part du praticien. Ne laissez aucun vide ; employez les légumes verts, tels que haricots verts, petits pois, pointes d’asperges, laitues, choux de Bruxelles de préférence aux légumes ordinaires pour remplir votre moule et les légumes de différentes couleurs, tels que navets carottes, choux-tleurs, flageolets, fèves pour décorer votre moule. Servez-vous de la glace de légumes additionnée de glace de viande pour glacer votre chartreuse au moment de servir.
Jardinière.
Tournez quelques carottes, navets, pommes de terre, après les avoir fait blanchir à l’anglaise, c’està-dire à l’eau bouillante légèrement salée, tous les légumes verts, tels que petits pois, choux de Bruxelles, haricots verts, flageolets, fèves, etc.; faites cuire également quelques petites têtes de choux-fleurs, des haricots blancs, des champignons ; puis vous égouttez tous ces petits légumes, les mettez dans une casserole, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, les faites sauter avec un peu de beurre fin et gros comme une noix de glace de viande ; ajoutez une cuillerée de sauce velouté ou de sauce espagnole et dressez votre garniture jardinière dans une casserole d’entremets ou autour d’une grosse pièce ourelevéde boucherie. (Voir Planche 13, n°57, qui a traita l’observation suivante).
Observation. — La jardinière peut également se servir en bouquets détachés; c’est-à-dire qu’il faut à cet effet accommoder chaque légume à part et les dresser autour de l’entrée ou grosse piècede boucherie .en séparant les légumes verts par les légumes de différentes nuances et en ayant soin d’approprier à chacun de ces légumes la sauce qui lui convient le mieux. (Voir Planche 11, n° 46.)
Flamande.
La flamande est une garniture composéedes mêmes légumes que la jardinière, mais tournés en olives et ayant pour principale base le chou cuit avec un bon morceau de lard de poitrine et un saucisson.
Ainsi Ton fait blanchir un chou après l’avoir égoutté et rafraîchi; on le marque comme il est indiqué à l’article Chou; ou comme pour une chartreuse de perdreau avec cervelas et lard de poitrine ; puis l’on fait cuire tous les légumes à part, tels que carottes, navets, fonds d’artichauts, petits pois, haricots verts, fèves, choux-fleurs, pointes, d’asperges, etc., et dès que l’heure de dresser est arrivée, vous égouttez et terminez chaque légume à part en les liant soit avec
une cuillerée d’espagnole, soit avec un peu de demiglace de viande. Vous égouttez vos choux, les dressez sur le milieu du plat, y placez la pièce principale, puis vous dressez symétriquement quelques ronds de saucissons et quelques lames de lard de poitrine et terminez en plaçant chaque bouquet de légumes autour. Veillez à ce que les légumes verts se trouvent séparés par des bouquets de légumes de différentes couleurs, et principalement à ce que votre plat ne paraisse pas surchargé. Lorsqu’on a assez de fonds d’artichauts on peut dresser sur chacun d’eux un bouquet de légumes. Généralement la flamande sert de garniture aux grosses pièces ou relevés dépotage; glacez la pièce principale et servez. (Voir Planche 10, n° 43.)
Aspic de Légumes.
Chemisez un moule à aspic de bonne gelée, décorez l’intérieur de légumes enlevés à l’emporte-pièce ou tournés à la cuillère (voir Planche 35, n° 171), en les trempant dans de la gelée mi-prise et en les montant autour des parois; remplissez le vide de votre aspic d’une macédoine liée à la mayonnaise et tenez sur glace jusqu’au moment du service. Démoulez sur une serviette pliée à cet effet et servez. (Voir la manière de démouler les aspics, p. 189 du 1er volume).
Autre manière de monter un Aspic de Légumes.
Faites une purée de fonds d’artichauts ou de pointes d’asperges, incorporez une ou deux cuillerées de gelée d’aspic; chemisez-en un moule enle tenant sur glace, Avant que la chemise soit entièrement prise, placez de part en part quelques lames de truffes et entre chaque, mais sans les serrer, un beau champignon cannelé que vous appuyez afin qu’il touche les parois du moule; remplissez votre aspic de lits interposés de gelée, de légumes liés à la mayonnaise, de purée de fonds d’artichauts, et continuez ainsi jusqu’à ce que le moule soit plein; enterrez-le dans la glace pilée jusqu’au moment du service; démoulez sur une serviette pliée à cet effet ou sur un petit tambour garni de beurre d’isigny et tenu sur glace jusqu’au dernier moment.
Croûtonnez à la gelée et décorez votre aspic ou pain de légumes avec de la mayonnaise à l’aide du cornet. En général, on emploie de la mayonnaise à la gelée afin qu’elle se tienne un peu ferme.
Ne craignez pas de relever un peu l’assaisonnement d’une pointe de cayenne.
On peut aussi garnir des petits fonds d’artichauts de légumes variés, liés à la mayonnaise et nappés de gelée, afin qu’ils soient en belle-vue, ou former des petits aspics de légumes que Ton démoule au dernier moment pour servir de garniture à une grosse pièce froide, telle que le filet à la jardinière. (Voir Planche 11, dessin 46.)
LÉGUMES CONFITS ET CONSERVÉS
Les légumes confits forment une conserve pour l’hiver, augmentent la collection de hors-d’œuvre froids et demandent de la part du praticien une attention particulière.
Des Cornichons.
Choisissez des cornichons d’égale grosseur afin que ces légumes soient cuits au même degré, mettez-les dans un torchon neuf, ou tout au moins solide, avec une poignée de sel marin; sassez-les afin d’enlever les aspérités qui les recouvrent, laissez vos cornichons dans le sel quelques heures, afin qu’ils jettent leur eau (cause principale de la conservation). 11 en est de même des petits oignons, des concombres; puis vous mettez une bassine en cuivre rouge sur le feu, dès qu’elle est frappée c’est-à-dire bleuâtre, vous versez, en prenant des précautions, une ou deux bouteilles de bon vinaigre dedans, dès qu’il commence à écumcr, vous jetez vos cornichons dans la bassine avec une quantité de petits oignons bien épluchés, une poignée de piments verts ou rouges et un fort bouquet d’estragon ; les cornichons deviennent d’un vert vif, vous retirez la bassine du feu, la couvrez; alors vos cornichons passent du vert au jaune mat, vous remettez votre bassine sur le feu et, dès que l’ébullition se fait sentir, vous retirez encore votre bassine du feu ; vos cornichons deviennent jaunes au bout de quelques minutes ; vous replacez encore pour la troisième lois vos cornichons en plein feu et, à la première ébullition, vous les versez dans vos pots, que vous couvrez hermétiquement; cette fois, sil’opération est bien faite, vos cornichons sont du plus beau vert et légèrement croquants sous la dent. Servez-vous-en pour horsd’œuvre, pour garniture, décor, etc., etc.
Autre manière.
Choisissez des cornichons d’égale grosseur, mettezles dans un torchon avec une poignée de sel marin; sassez-les, essuyez-les un à un, mettez-les dans un pot verni ou dans un fût en bois avec un bouquet d’estragon, quelques douzaines de petits oignons dont vous aurez enlevé les deux extrémités et une poignée de piments rouges ou verts ; ajoutez quelques poignées de genièvre et de gros poivre. Alors vous mettez la quantité nécessaire de bon vinaigre de vin dans une bassine au feu; dès que votre vinaigre est en ébullition, vous le versez sur vos cornichons ; quelques jours
après cette opération, vous remettez le vinaigre au feu, et, dès qu’il a jeté quelques bouillons, vous le versez à nouveau sur vos cornichons ; vous recommencez une troisième fois cette opération ou changez le vinaigre, et vos cornichons sont terminés.
Cornichons à froid.
Ayez un panier de cornichons, brossez-les sans les écorcher ou sassez-les avec précaution dans un linge avec un peu de sel, et laissez-les dans le sel jeter leur eau vingt-quatre heures, mettez-les dans vos pots après les avoir essuyés, ajoutez quelques petits oignons avec un peu de passe-pierre (sorte de plante aquatique qui sort des fentes des rochers). Un bouquet d’estragon, quelques clous de girolle et quelques piments rouges ou verts appelés poivre long, un peu de genièvre et quelques grains de poivre gris ou noir. Mettez une bassine de vinaigre au feu, faites-lui donner quelques minutes d’ébullition, versez votre vinaigre sur vos cornichons, laissez-les huit jours dans cette infusion, puis vous les égouttez et remplacez cette infusion par autant de bon vinaigre froid. Couvrez vos cornichons et servez-vous-en comme horsd’œuvre, garniture ou décor.
Observation. — Lorsque vous avez besoin de vos cornichons, ayez soin de vous servir d’une cuillère de bois qui soit consacrée à cet usage, ou d’une cuillère en argent: le moindre goût de graisse peut faire tourner vos cornichons, et ne vous servez jamais de vos mains pour cette opération. Les cornichons doivent être conservés au frais, au garde-manger ou à la cave.
Pickles.
Ayez vos cornichons préparés comme il est indiqué dans les trois articles précédents, choisissez les plus petits, quelques oignons préparés de la même manière, quelques têtes de choux-fleurs blanchis dans le vinaigre et quelques concombres légèrement blanchis et confits de môme ; choisissez également quelques haricots verts blanchis, un peu de pimprenelle, quelques piments rouges et verts. Mettez tous ces légumes ou aromates dans un pot de grès verni ou dans des* flacons dont le col soit assez large ; versez sur ces aromates ou ingrédients du vinaigre à l’estragon, bouchez-les hermétiquement, enveloppez les bouteilles d’un peu de foin, mettez-les dans une bas-
sine d’eau tiède, faites jeter quelques bouillons, laissez refroidir les bouteilles dans l’eau afin que le contact de l’air froid ne les fasse casser, puis vous les essuyez, les cachetez ou les boucliez d’une capsule d’etain et les conservez au garde-manger ou à la cave afin de vous en servir au besoin.
Observation. — Sauf les cornichons, concombres, côtes de melons, que vous préparez comme les cornichons, vous faites blanchir tous les autres légumes à l’eau salée, les réunissez ensuite, et vous aromatisez votre vinaigre d’estragon, gros poivre, cayenne, etc., et les faites confire soit à chaud, soit à froid.
Ces ingrédients se servent comme hors-d’œuvre, garniture et même comme décor de viandes froides à la gelée. Servez-vous d’une cuillère de bois ou en argent, afin de ne pas faire tourner la sauce ou vinaigre, chaque fois que vous désirerez puiser dans les vases ou flacons.
Haricots verts.
Après avoir épluché vos haricots verts, faites-les blanchir à l’anglaise, rafraîchissez-les, égouttez-les dans un linge, mettez-les dans un pot, pressez-les sans trop les écraser, versez dessus une saumure, puis un peu de beurre clarifié et fermez-les hermétiquement.
Lorsque vous désirerez vous en servir, vous les mettrez dégorger dans l’eau froide ou tiède, les ferez cuire ensuite à l’eau bouillante et les accommoderez comme il est indiqué pages 40 et 41.
Autre manière.
Mettez dans un baril ou dans un pot en terre verni un lit de haricots verts, un lit de sel et ainsi de suite jusqu’à complet épuisement de ce précieux légume; puis vous pressez au moyen d’une planchette qui s’enclave bien dans votre vase et placez une pierre ou un poids sur cette planchette afin de maintenir vos haricots dans cette saumure à mesure qu’elle fond. Lorsque vous voudrez vous en servir, mettez-les dégorger dans l’eau froide, puis à l’eau tiède, et après deux heures vous les ferez cuire à l’anglaise. Si vous craignez qu’ils soient durs, mettez dans votre eau un grain de potasse ou de sulfate do soude; vous obtiendrez ainsi des haricots tendres et verts.
Haricots verts conservés à l’Anglaise.
Faites blanchir des haricots verts à l’anglaise vertcuits, rafraîchissez-les, égouttez-les, remplissez-en des boîtes en fer-blanc, remplissez la boite d’eau salée et bouillie, faites-les souder hermétiquement et soumettez-les pendant vingt minutes dans une marmite à une ébullition constante, égouttez les boîtes, mettezles refroidir et servez-vous de cette conserve dans la
saison rigoureuse, lorsqu’on ne peut s’en procurer des nouveaux.
Haricots verts conservés au Beurre.
Après avoir fait blanchir vos haricots verts à l’anglaise, vous les rafraîchissez pour qu’ils conservent leur couleur primitive, les égouttez, les faites sauter au beurre fin, les mettez en boîtes. Faites boucher hermétiquement ou souder, puis, comme les haricots verts à l’anglaise, vous soumettez vos boîtes à vingt minutes de grande ébullition, les égouttez et, lorsqu’elles sont froides, les placez sur des rayons dans un endroit frais mais sec. Servez-vous de ces haricots en hiver. Lorsque vous débouchez vos boîtes, si un petit goût déplaisant se faisait sentir, ce qui serait occasionné par l’eau que pouvait contenir le beurre, vous passez vos haricots dans l’eau bouillante et les assaisonnez à nouveau de sel, poivre et muscade; vous les sautez dans un peu de bon beurre fin et les servez en toute sécurité.
Choux rouges pour hors-d’œuvre.
Après avoir enlevé les plus grosses feuilles de vos choux rouges, coupez-les en quatre; enlevez-en la côte du milieu, puis ciselez-les, mettez-les sur une passoire ou sur un tamis ; parsemez à leur surface une bonne poignée de sel blanc, laissez-les pendant une journée ou deux jeter leur eau. Alors vous préparez une quantité relative de vinaigre, dans lequel vous mettez les aromates suivants : une pincée de coriandre, une de gros poivre, un bouquet d’estragon, une poignée de sel, une de genièvre, quelques racines de raifort râpé et une pincée de poivre rouge dit de Cayenne. Faites infuser ces ingrédients pendant six heures au bain-marie dans votre vinaigre, passez-Ies àlaservietteetversez-les froids sur vos choux que vous aurez pressés et mis dans un vase quelconque. Trois semaines ou un mois suffisent pour confire vos choux que vous servez pour hors-d’œuvre ou comme garnitures de viandes bouillies ou rôties.
Deux litres de vinaigre suffisent pour trois choux. Si vous devez conserver vos choux un certain temps, il faut renouveler votre vinaigre tous les trimestres, en ayant soin de le verser froid après lui avoir fait subir une cuisson de six ou huit heures au bain-marie. Choisissez toujours, à cet effet, des choux bien pommés.
Choux-fleurs au vinaigre ( pour les hors-d’œuvre).
Après avoir épluché vos choux-fleurs, vous les mettez dans une terrine d’eau acidulée de vinaigre, afin de faire sortir les insectes, tels que chenilles ou autres qui se cachent dans les plus petits rameaux, puis vous les faites blanchir à grande ébullition. Faites-les rafraîchir quelques secondes dans l’eau fraîche, égouttez-les avec soin, mettez-les dans des vases et versez
dessus du bon vinaigre, assez pour qu’ils baignent complètement. Lorsque vous désirez vous en servir, vous les égouttez, les mettez tremper quelques heures dans l’eau froide et les faites cuire à l’eau bouillante légèrement salée. Servez-les en sauce ou en salade de même qu’au gratin ou en beignets, par les mêmes principes qu’il est indiqué à l’article Choux-fleurs.
Observation. — Si vous devez conserver vos chouxfleurs plus de trois mois, renouvelez le vinaigre.
Fonds d’Artichauts conservés.
Parez vos artichauts ou fonds. Cilronnez-les afin qu’ils ne noircissent pas, et à mesure vous les mettez dans une terrine d’eau acidulée, puis vous les faites cuire dans un blanc mouillé d’un bon fond de cuisine.
Vous les égouttez. les mettez en boîte que vous soudez hermétiquement et faites subir vingt minutes d'ébullition à vos boîtes; retirez-les, mettez-les dans un endroit sec et servez-vous-en au besoin.
Autre manière.
Faites blanchir vos fonds d’artichauts, mettez-les clans un vase, versez dessus une saumure, couvrez-les d’un parchemin, et lorsque vous désirez vous en servir, faites-les tremper à l’eau froide et cuire dans un blanc; servez-les suivant le goût de l’amphitryon en suivant les principes indiqués. (Voir page 45.)
Observation. — Par ce dernier principe on peut conserver les artichauts entiers et lorsqu’on veut s’en servir on les met à dégorger quelques heures dans l’eau froide, puis blanchir à l’eau bouillante. Servez ceux-ci sauce au beurre ou à l’huile.
Asperges conservées.
Après avoir gratté vos asperges, vous les mettez cuire, les égouttez et les rangez avec précaution dans des boîtes longues ou en flacons avec leur propre cuisson. On peut aussi remplacer leur cuisson par une eau salée et bouillie préalablement, les fermer hermétiquement, leur donner vingt minutes d’ébullition et les placer dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
On peut également les faire réchauffer au bainmarie et les servir sauce hollandaise ou à l’huile.
Pointes d’Asperges conservées.
Mettez cuire vos pointes d’asperges à grande ébullition, rafraîchissez-les, mais conservez une partie de leur cuisson, placez vos pointes dans vos flacons ou dans vos boîtes, remplissez le vide avec la cuisson, lermez-les hermétiquement et donnez-leur vingt minutes d’ébullition, placez ces boîtes ou flacons dans
un endroit sec afin de pouvoir vous en servir au besoin, lorsqu’on ne peut s’en procurer de fraîches.
Petits Pois conservés à l’Anglaise.
Choisissez de beaux pois fraîchement écossés, ayez vos boîtes toutes prêtes, puis vous faites blanchir vos pois à grande ébullition dans une bassine d’eau légèrement salée, vous les égouttez en conservant leur cuisson, passez un peu d’eau fraîche sur vos pois afin qu’ils conservent leur verdure ; puis vous garnissez bien vos boîtes de pois, les remplissez avec un peu de leur propre cuisson et les soumettez à vingt bonnes minutes d’ébullition après les avoir fait boucher hermétiquement. On peut se servir de1 flacons ou de bouteilles en employant le même système, sauf les précautions d’avoir à entourer les bouteilles de foin afin qu’elles ne se cassent pas et, lorsqu’elles sont froides, de cacheter ou de goudronner le bouchon et le haut du goulot.
Observation. — Les pois au beurre se conservent de même, après les avoir préparés préalablement' comme il est indiqué pour les haricots verts; le principal est de faire le vide dans les boites et d’empêcher l’air d’y pénétrer afin d 'éviter la fermentation.
Truffes conservées au Madère.
Après avoir bien nettoyé vos truffes, vous les faites cuire à la vapeur d’une ou plusieurs bouteilles de vin blanc ou de vin de Champagne; vous les faites sauter ensuite dans une réduction de vin de Madère, les mettez en boîtes ou en flacons et les faites fermer hermétiquement ; donnez vingt minutes d’ébullition et, lorsque vos flacons sont froids, vous les cachetez ou les goudronnez, et les placez dans un endroit sec afin de vous en servir au besoin.
Autre manière.
Vos truffes étant ainsi cuites à la vapeur, vous ïes égouttez, les mettez dans un bocal et les recouvrez d’une couche d’huile d’olive; fermez votre bocal d’un bouchon de liège recouvert d’un parchemin et servezvous d’une cuillère en argent pour les retirer du bocal afin qu’aucune matière étrangère ne vienne troubler la cuisson de vos truffes qui se trouvent sous l'huile.
Observation. — Beaucoup de personnes mettent les truffes au sel et les conservent dans une saumure, ce qui est déplorable, vu qu’elles perdent tout leur parfum et qu’est-ce que la truffe sans parfum ?
On peut également se servir d’autres matières grasses, telles que graisse d’oie, saindoux, etc.; mais alors il faut observer de ne pas laisser de vide lorsque vous en retirez quelques-unes de votre conserve et recouvrir la surface de saindoux et d'une feuille de papier blanc.
Go
Fèves conservées.
Les fèves se conservent comme les petits pois.
Flageolets.
Les flageolets se conservent comme les petits pois à l 'anglaise dans leur cuisson, en boîtes ou en flacons fermés hermétiquement. Vingt minutes d’ébullition.
On peut aussi remplacer leur cuisson par de l’eau salce et bouillie préalablement.
Légumes pour Jardinière.
Faites blanchir vos carottes, vos navets tournés à la cuillère ou poussés à l’emporte-pièce; faites blanchir également pois, flageolets, haricots verts, chouxfleurs, pointes d’asperges, etc., etc.; rafraîchissez les légumes, mettez-les dans des flacons ou en boîtes, remplissez les vases avec la cuisson des pois ou des choux-fleurs ou faites réduire les différentes cuissons ou suc de légumes et garnissez-en vos vases; fermezles hermétiquement, faites subir vingt minutes d’ébullition, laissez refroidir les flacons dans la cuisson afin que le contact de l’air ne les fasse casser ; puis vous les mettez dans un endroit sec afin d’éviter l’humidité et vous en servez au besoin.
Observation. — Les différentes garnitures de carottes, navets, petits oignons, etc., etc., se préparent de même pour la conserve.
Petits Oignons au Vinaigre.
Épluchez vos petits oignons sans les écorcher, coupez les extrémités, qui sont amères; mettez-les au sel, faites-les blanchir à l’eau bouillante, égouttez-les dans un linge, mettez-les en flacons ou en boîtes, versez du bon vinaigre dessus, fermez-les hermétiquement et servez- vous de vos oignons après un mois de cette infusion. Changez le vinaigre au bout de trois mois ou faites-lui subir quelques minutes d’ébullition afin de faire évaporer l’eau qu’auront rendue vos petits oignons et ne le versez que lorsqu’il sera froid.
Choucroute conservée.
Choisissez quelques beaux choux pommés, enlevez les premières feuilles, ciselez vos choux après les avoir bien nettoyés. Mettez-les dans un baril défoncé en ayant soin de former des couches de choux et de sel alternativement et en les aromatisant de grains de genièvre et de gros poivre; puis vous percez un trou à 8 centimètres du fond afin que la saumure puisse s’écouler au fur et à mesure, vous couvrez vos choux d’un linge neuf et y placez une planchette que vous chargez de pierres afin de former pression. Après une quinzaine de jours, la saumure sort claire; alors vous bouchez le trou du bas, renouvelez la
saumure en comptant 1 kilogramme de sel marin pour 25 kilogrammes de choux.
Trois semaines suffisent pour que votre choucroute soit bonne à être employée. Voyez l’article Choucroute à la Table des matières.
Observation. — Les raves, navets, carottes peuvent se conserver par le même principe.
Tomates conservées.
Choisissez la tomate lorsqu’elle est bien rouge, c’est-à-dire arrivée à son degré de maturité. Enlevezen les parties vertes et la queue, pressez-la afin d’en extraire le jus et les pépins; mettez vos tomates au feu dans une bassine bien étamée; lorsque votre tomate est bien cuite, égouttez-lasurun tamis, passezla au travers, remettez cette purée dans votre bassine et faites-Ia réduire jusqu’à ce qu’elle soit épaisse. Alors vous la mettez en pot et, lorsqu’elle est froide, vous versez à la surface quelques centimètres de beurre clarifié; puis vous bouchez vos pots d’un parchemin et les mettez dans le garde-manger pour vous en servir au besoin.
Autre manière.
Vous ne faites pas réduire autant votre purée de tomates, la mettez en boîtes ou en bouteilles et faites boucher hermétiquement; puis vous donnez vingt minutes d’ébullition à vos conserves dans un bain salé modérément. Laissez refroidir vos flacons ou bouteilles dans l’eau afin que le contact de l’air ne les fasse casser, puis les mettez dans un endroit sec et frais afin de vous en servir au besoin.
Observation. — Comme on peut voir par les deux opérations ci-dessus, le praticien reconnaît qu’il est inutile de saler ni d’aromatiser la tomate de conserve; ce n’est que pour l’employer que l'artisan voudra bien jeter un coup d’œil sur l’article Sauce tomate ou autre, afin d’observer les principes à employer pour s’en servir et cela, afin d’éviter la fermentation des différents légumes et l’humidité que produit le sel naturellement.
On peut couvrir les conserves de tomates avec toutes matières grasses, telles que huile, saindoux et graisses de rôtis clarifiées. On peut également faire sécher la tomate au soleil ; à cet effet, on la fend en deux, on la saupoudre de sel fin et lorsqu’elle est sèche on la met dans un endroit sec entre deux feuilles de papier afin d’éviter la poussière.
Chicorée conservée.
Choisissez des chicorées mûres, c’est-à-dire dont le cœur soit le plus blanc possible, lavez-lcs à plusieurs eaux, faites-les blanchir à grande eau, rafraîchissez-les, égouttez-les, pressez-Ies, mettez-les dans
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un vase quelconque ou en formant des couches alternatives de sel et de chicorées, puis vous recouvrez la superficie d’un linge sur lequel vous mettez une planchette que vous recouvrez de grosses pierres afin de former pression. Lorsque vous désirez vous en servir, vous égouttez votre chicorée, la mettez tremper quelques heures dans de l’eau de fontaine, puis la faites cuire comme à l’ordinaire ou même en la mettant au feu à l’eau froide.
Autre manière.
De même vous pouvez, lorsque votre chicorée est blanchie, la presser, la mettre dans des vases, la couvrir d’une légère saumure, la recouvrir de beurre clarifié, puis d’un parchemin et la mettre dans un endroit frais. Opérez de même que ci-dessus lorsque vous désirez vous en servir et voyez la manière de l’accommoder à la Table des matières.
Oseille conservée.
Épluchez quelques paniers d'oseille, mettez-la fondre dans une bassine avec un verre d’eau, égouttezla sur un tamis ou dans une passoire, passez votre oseille, faites-la réduire et mettez-la dans des pots de grès, recouvrez-la d’un centimètre de beurre clarifié, d’un parchemin et mettez-la dans un endroit frais et sec afin de vous en servir au besoin.
Céleris conservés.
Les céleris raves se conservent dans une saumure comme les betteraves, les raves ou la choucroute, les céleris en branches peuvent se conserver cuits en
boîte, dans leur cuisson, en leur faisant subir vingtcinq minutes d’ébullition dans l’eau salée.
A cet effet, vous les faites cuire dans un blanc mouillé d’un bon fond et avec le moins de sel possible.
Cardons conservés.
Faites cuire vos cardons par les mêmes principes qu’il est indiqué à l’article Cardons, c’est-à-dire dans un blanc acidulé de lames de citron, puis vous les mettez en boîtes, leur donnez vingt minutes d’ébullition et les mettez ensuite dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
Autant que possible évitez de saler les conserves ainsi préparées, et de même évitez d’employer les légumes comme aromates. Voyez pour les servir les principes indiqués à la Table des matières.
Fécule de Pommes de terre.
De nos jours la fécule de pommes de terre se fabrique dans de bonnes conditions et à si bon marché, qu’il devient presque inutile d’en indiquer la recette, d’autant plus que la fécule que l’on confectionne soimême à rarement les qualités qu’offre la fécule du commerce; néanmoins, comme l’on peut se trouver éloigné des villes, en voici la recette : râpez vos pommes de terre au-dessus d’un tamis de crin, passez une certaine quantité d’eau dessus et recueillez cette eau dans une terrine ; laissez-la déposer, puis vous égouttez l’eau et mettez sécher la fécule qui sc trouve au fond de ce vase dans une étuve tempérée; si elle se met en paquet, broyez-la au mortier, tamisez-la et servez-vous-en aux articles indiqués.
DU RIZ
Le riz peut s’employer de bien des manières ; dans certains pays, ce produit rend les plus grands services.
Dans les pays qui le produisent, il forme une des bases de la nourriture. Au gras, le riz est un aliment nutritif par excellence; il s’accommode de bien des manières. J’en donnerai ici quelques recettes seulement, vu que dans notre pays nous en avons fait un régal et qu’il est employé plus souvent sous forme d’entremets, comme on pourra s’en rendre compte en parcourant la Table des matières des entremets.
Riz au Gras.
Faites revenir un oignon avec un quart de lard de poitrine. Dès que le lard est blond et légèrement rissolé, mouillez-le de deux verres de bouillon ordinaire ; d’autre part, vous aurez lavé deux poignées de riz que vous aurez fait blanchir, mettez-le dans votre bouillon; salez et poivrez légèrement, ajoutez un petit bouquet garni ; faites partir en plein feu, au premier bouillon, écumez, couvrez votre casserole et laissez cuire lentement sur le coin du fourneau ou à four modéré. Servez avec petites saucisses grillées que vous dressez en couronne sur votre riz.
Riz au Gras à l’Italienne.
Voir la manière de faire cuire le riz au gras ci-dessus, le terminer avec un peu de parmesan râpé, un peu de tomate réduite et le servir comme garniture ou comme entrée avec petites saucisses plates ou longues grillées ou sautées.
Subrics de Riz à la Palermitaine.
Faites cuire du riz, moitié au gras, moitié au lait, liez-le avec cinq jaunes d’œufs, un peu de beurre lin et un peu de parmesan râpé; laissez-le refroidir dans un plafond beurré, démoulez-le, coupez-le en losanges ou en rectangles ; faites-le dorer dans du beurre clarifié. Servez vos subrics en couronne sur une serviette pliée à cet effet ou comme garniture de grosse pièce de boucherie.
Observation. — En pilant ce riz et en ajoutant petit à petit d’abord les jaunes et le parmesan, ensuite quelques blancs fouettés en neige, vous obtenez une pâte qui, roulée en forme de croquettes ou de bouchons et panée à la mie de pain fraîche à l’an¬
glaise, peut être frite comme les bums de pommes de terre à l’allemande et peut également servir de garniture ou d’entremets de pâte.
Riz en Croquettes (garni de salpicon.)
Faites cuire votre riz au gras comme à l’ordinaire, retirez votre lard et le bouquet garni, remplacez-les par un salpicon de jambon, langue à l’écalarte, truffes, quenelles et champignons, le tout coupé en petits dés ou escalopé fin. Travaillez légèrement votre appareil, beurrez un plafond, étalez et laissez refroidir; formezcn des croquettes de la forme qu’il vous plaira, roulez-les dans une gastrite de mie de pain mélangée de fromages parmesan et gruyère mêlés, panez-les à l’anglaise à la mie de pain et faites frire à feu vif. Servez en couronne sur une serviette ou comme garniture.
Casserole de Riz.
Lavez 700 grammes de beau riz, faites-le blanchir, égouttez l’eau, remettez de l’eau bouillante (environ un litre et demi), faites partir après l’avoir assaisonné; couvrez votre riz de barde de lard, couvrez votre casserole et, lorsque votre riz est crevé, pilez-le au mortier ; formez-en une casserole à grosses cannelures, beurrez-la au beurre clarifié, faites-la prendre couleur au four et dressez au dernier moment l’entrée de four destinée à être servie ainsi.
Le plus souvent c’est un ragoût de laitances, de mauviettes, une entrée de ris de veau escalopés, un salmis, manselle de perdreaux ; mais on peut y dresser une purée de volaille ou de gibier avec œufs de vanneaux pochés ou épluchés mollets ; on sert également une macédoine de légumes.
Timbale de Riz à la Vaudoise.
Faites cuire du riz comme pour subrics ; beurrez un moule à charlotte, garnissez-le de votre appareil et faites cuire au bain-marie au four. Évidez-le aux deux tiers et remplacez le riz par un ragoût de foies de lotte aux quenelles de fera légèrement lié d’une sauce génevoise au vin de Lacôte (voir page 32 du 1er volume). Démoulez au dernier moment et masquez votre timbale d’une demi-glace beurrée et acidulée d’un jus de citron.
ENTREMETS DE PATES
(Avec observations sur la manière de les employer comme garnitures d entrées et de relevés de potage, j
DES NIOCCHIS, OU GNOQUIS
Mettez dans une casserole un demi-litre decrème, un peu de sel et de poivre de Cayenne, gros comme une noix de Leurre fin et un peu de muscade râpée; lorsque l'ébullition est pour s’opérer, jetez immédiatement deux bonnes cuillerées de farine passée au tamis dans votre crème ; détrempez vivement comme pour une pâte à beignets soufflés, desséchez-la légèrement en la remuant à l’aide d’une spatule, puis vous la mouillez avec deux ou trois jaunes d’œufs et deux ou trois œufs entiers, ou plus si votre pâte était trop ferme. Mettez cette pâte dans une poche en toile garnie d'une douille à biscuits à la cuillère, fermez votre poche en réunissant la toile dans votre main droite afin que la pression que vous exercerez soit égale ; repassez la poche ainsi fermée dans la main gauche, puis vous serrez afin de faire sortir la pâte au-dessus d’une casserole d’eau bouillante légèrement salée, à mesure que la pâte se présente au bout de la douille, vous la coupez avec un couteau d’office que vous trempez de temps en temps dans l’eau afin que la pâlenes’attachepasaprèslalame; tâchezde couper les gnoquis de la même grosseur en prenant pour base la grosseur d’une noisette. Lorsque toute v otre pâte est employée, vous voyez vos gnoquis monter à la surface de l’eau, vous les laissez pocher quelques minutes, et, lorsqu’ils gonflent, vous les égouttez sur un tamis, les rafraîchissez vivement et légèrement, puis vous les préparez suivant le goût de l’amphitryon.
Gnoquis à l’Italienne.
Beurrez le fond d’une casserole d’entremets en métal, placez un lit de gnoquis, assaisonnez-les légèrement d’un peu de muscade, sel et poivre, couvrezles d’un lit de fromages parmesan et gruyère râpés et mêlés; continuez de remplir votre fond de lits alternatifsdegnoquisassaisonnés de fromage; vous terminez par ce dernier que vous couvrez de petites noisettes de beurre fin et d’une mie de pain line et blanche mélangée de fromage râpé ; vous placez vos gnoquis sur un bain-marie d’eau bouillante, à peu de distance
de la chapelle du four, et, lorsque vos gnoquis sont gonflés et gratinés, vous les servez.
Autant que possible ce plat, qui ressemble à un soufflé, ne doit pas attendre pour être dégusté, sans quoi il perd de sa qualité, il n’est plus aussi moelleux et délicat, car il ne reste pas aussi léger s’il s’affaisse.
Gnoquis à la Crème.
Mettez vos gnoquis dans une casserole avec un peu de sel, poivre de Cayenne et muscade râpée, une cuillerée de bonne sauce à la béchamel, un peu de beurre fin et une assiettée de fromages râpés parmesan et gruyère mêlés; versez vos gnoquis dans un fond de casserole d’entremets, couvrez-les d’un peu de mie de pain mêlée avec un peu de fromage râpé, garnissez cette gastrite d’un peu de beurre fin et faites gratiner à four vif, servez dès qu’ils sont d’une belle couleur et bien gonflés.
Niocchis à l’Allemande.
Lorsque votre pâte de niocchis est faite, ajoutez-y, avant de les pocher, un quart de fromage parmesan râpé, faites-les pocher comme il est indiqué ; puis vous les égouttez très bien sans les rafraîchir et les mettez dans une casserole plate avec du beurre très chaud à la noisette, faites-les sauter, mettez-les quelques minutes au four, puis vous les servez après les avoir légèrement assaisonnés de sel, poivre et muscade. Ces niocchis doivent avoir une belle couleur blonde, être très gonflés et par conséquent très délicats, très moelleux.
Beignets de Niocchis à la Saint-Charles.
Lorsque vos niocchis sont préparés comme il vient d’être expliqué pour les niocchis à l’allemande, vous les roulez dans du parmesan râpé, les trempez dans une pâte à frire légère et les plongez à mesure dans une friture très chaude. Servez-les en buisson sur une serviette pliée à cet effet après les avoir égouttés.
On peut aussi les paner à l’anglaise, les faire frire ou les faire sauter au beurre ; mais cette opération, beaucoup plus lente, les rend moins délicats. Quel-
quefois je les ai enveloppés dans des pains enchantés sans les faire pocher, puis les ai trempés dans une pâte adi'ire délicate et les ai fait frire. Cette dernière méthode les réussit également très bien, ils sont même en quelque sorte plus friands. Le pain enchanté, pour cette opération, doit être trempé dans un peu de cognac au moment de le garnir de l’appareil à niocchis.
La Timbale de Niocchis.
Foncez un moule à charlotte d’une abaisse de pâte à huit, assez mince, garnissez-la de niocchis à la crème ou à l’italienne, couvrez-la d’une abaisse légère de la même pâte et, sans la dorer, faites cuire votre timbale à four gai. Vingt-cinq minutes suffisent à sa cuisson, démoulez sur une serviette pliée à cet effet et servez. Le fond du moule se trouve être le dessus de la timbale, autrement on fait un couvercle de feuilletage ou de pâte brisée en décor ; on le dore et, lorsque la timbale est cuite et démoulée, on le retourne afin que le couvercle forme le dessus de la timbale, caries niocchis gonflent énormément lorsque la pâte est réussie.
Observation. — Les niocchis peuvent également se servir sous forme de flan, soit grillé, soit ordinaire, sous forme de tourte, etc., et même en caisse comme entremets. On peut également leur adjoindre une garniture de crêtes, rognons, champignons et truffes ; dans ce cas on emploie le velouté ou l’allemande au lieu de béchamel et on les sert comme entrée.
On peut également, comme les Anglais les préfèrent, les faire au jus ou à l’espagnole et les servir avec un filet de bœuf ou une noix, de veau braisée; mais généralement les niocchis se servent comme entremets et toujours avant les entremets de légumes, à moins que l’on ne veuille supprimer le fromage et sucrer la pâte ; dans ce cas, on emploieles macarons pilés pour les saupoudrer de chapelure et alors on les sert comme entremets sucrés à la polonaise.
MACARONI
Le macaroni se fait pocher de deux manières bien différentes et le résultat n’est pas le même.
Les Italiens font blanchir le macaroni à grande ébullition et ne le laissent pas trop cuire, de sorte qu’il se gonfle à peine et reste ferme.
Les Français, au contraire, font pocher le macaroni comme les autres pâtes, c’est-à-dire qu’ils le mettent orsque le consommé ou l’eau est en ébullition ; mais, dès le premier bouillon, ils le retirent sur le coin du fourneau et le laissent pocher tout doucement, de sorte qu’il gonfle davantage et devient moelleux et délicat.
Néanmoins, il ne faut pas le laisser trop cuire, car il se fendrait ou s’imbiberait d’une trop grande quantité d’eau ou de consommé, et le beurre et le fromage qui doivent l’accommoder ne suffiraient ni ne rempliraient plus les conditions désirables.
Macaroni à l’Italienne.
Faites cuire votre macaroni dans une casserole d’eau bouillante légèrement salée et avec un peu de beurre; égouttez-le, mettez-le dans un sautoir avec un bon morceau de beurre fin, un quart de fromage de gruyère et autant de parmesan râpés ; assaisonnez-le de sel, poivre blanc, un peu de cayenne et un peu de muscade râpée, faites-le sauter et, lorsqu’il file, vous le dressez dans une casserole d’entremets avec un peu de bon jus de rôti de bœuf ou de bœuf braisé à l’estouffade et le servez, soit comme entremets, soit comme garniture d’une entrée ou d’un relevé de potage.
Macaroni à la Napolitaine.
Faites pocher votre macaroni à l’italienne, égouttez-le, formez-en un lit dans le fond d’une casserole d’entremets, assaisonnez- le de sel, poivre et un peu de muscade; couvrez ce lit d’une couche de fromage parmesan râpé. Continuez ainsi jusqu’à ce que votre macaroni soit employé, puis vous l’arrosez d’une bonne cuillerée de bon jus et placez à sa surface gros comme un œuf de beurre coupé en petites noisettes; mettez votre macaroni au four quelques minutes et servez-le bien chaud, sans le laisser gratiner, ni même bouillir.
On le sert également pour garniture et même comme potage dans ces conditions-là ; il faut éviter que le macaroni ne se casse; c’est ainsi que l’aiment les Espagnols et les Italiens.
Macaroni au Gratin.
Faites pocher votre macaroni à la française (à moins que ce ne soit pour des Italiens) ; égouttez-le bien, mettez-le dans une casserole avec un bon morceau de beurre fin et un quart de fromage de gruyère râpé; ajoutez deux onces de parmesan râpé également, faites sauter le tout après l’avoir assaisonné de sel, poivre, muscade et une pointe de cayenne, beurrez un fond de casserole d’entremets, versez-y votre macaroni ; saupoudrez la surface d’une gastrite composée seulement de mie de pain passée au tamis et d’un peu de fromage râpé, puis vous placez quelques noisettes de beurre de part en part et le faites gratiner à four vif afin qu’il ait une belle couleur et qu’il gonfle en s’imbibant de beurre et de fromage sans se dessécher.
Observation. — Le four d’un pâtissier ou celui
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d’un boulanger est très propice pour la cuisson du macaroni au gratin et la terre comme récipient doit être préférée par les ménagères.
Macaroni à l’Allemande.
Lorsque votre macaroni est poché à la française, vous l’égouttez, le mettez dans une casserole avec un bon morceau de beurre, un peu de sel, poivre et muscade, le faites sauter jusqu’à ce que le beurre soit fondu, puis vous ajoutez une cuillerée de sauce allemande, un demi-verre de crème double : continuez de le faire sauter sur un bon feu sans le laisser bouillir, puis vous le servez avec un cordon de demi-glace. On peut également garnir le macaroni de petits croûtons.
Macaroni à la Portugaise.
Faites cuire ou pocher votre macaroni à l’italienne, assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, ajoutez une cuillerée de tomate réduite, un bon morceau d’extrait ou de glace de volaille, mettez votre macaroni ainsi préparé dans un fond de casserole d’entremets, saupoudrez-en la surface de fromage râpé et de mie de pain blanche, ajoutez quelques noisettes de beurre fin sur cette gastrite et faites gratiner légèrement à feu vif. Servez comme entremets.
Observation. — Le macaroni à la portugaise se sert également comme garniture sans être gratiné; soit sous un relevé de potage, soit sous une noix de veau comme entrée.
Timbale milanaise.
Décorez un moule à charlotte de nouilles fraîches enlevées à l’emporte-pièce; si le décor peut sans inconvénient comporter la truffe, formez-enune bordure de demi-lunes ou de croissants, ou un feuillage en double couronne; foncez ensuite votre moule sans déranger le décor, soit en pâte à huit, soit en feuilletage, soit même en farce fine de volaille. Si votre timbale est foncée en pâte, remplissez-la de macaroni que vous aurez fait pocher préalablement et bien assaisonné de sel, poivre, muscade et fromages parmesan et gruyère râpés ; faites cuire au four. Videz votre timbale et remplacez le macaroni par une milanaise composée de crêtes de coq, rognons de coq, ris de veaux piqués et braisés et coupés ensuite en escalopes, quenelles de volailles truffées, truffes et champignons cscalopés, et si vous dressez en dehors, c’est-à-dire en amphithéâtre, ajoutez quelques jolis filets de volaille contisés; toutes ces garnitures soignées réunies avec une partie du macaroni dans une bonne demi-glace, dans laquelle vous aurez ajouté un peu de tomate et une réduction de madère, doivent être tenues bien chaudes au bain-marie jusqu’au moment de servir, ainsi que la timbale elle-même. C’est en dressant la
timbale que le mélange de la milanaise doit se faire, afin qu’en servant, tous les convives puissent être servis convenablement.
De la qualité de la glace de volaille dépend le succès de la timbale milanaise, ainsi que de son assaisonnement et des soins que l’on apporte à la cuisson de toute cette garniture délicate. Si la timbale est foncée en farce line, il devient inutile de mettre des quenelles dans la garniture et dans ce cas la timbale doit être pochée au bain-marie, mais toujours avec le macaroni pour garniture première. (Voir Planche 13, n° 61.)
Autre Timbale milanaise.
Faites pocher votre macaroni à la française ou à l’italienne, suivant le goût de l’amphitryon ; assaisonnez-le de sel, poivre blanc et de cayenne et d’un peu de muscade râpée; ajoutez-y 100 grammes de fromages gruyère et parmesan râpés ; faites-le sauter dans un peu de beurre fin fondu aux trois quarts et mêlez une garniture Toulouse composée de truffes, champignons, crêtes et rognons de coqs, quelques rouelles de ris de veau braisés avec soin et quelques quenelles de volaille truffées, le tout légèrement saucé d’un très bon velouté réduit et sans être lié. Décorez un moule uni à charlotte de nouilles fraîches, foncez-le d’une abaisse de pâte à huit, versez-y votre garniture milanaise; vous la couvrez d'un faux couvercle en pâte, semblable à celle de la timbale, puis vous mouillez ce faux couvercle et le recouvrez d’un petit couvercle de feuilletage, le dorez, formez une rosace à l’aide de la pointe d’un couteau d’office. Faites cuire votre timbale à four gai, la démoulez et la servez comme entrée de four sur un plat d’entremets avec bordure de nouilles découpée à l’emporte-pièce. (Voir Planche 13, n° 61 .)
Observation. — On peut aussi faire cuire une timbale garnie de macaroni, la vider et remplacer la toulouse à blanc par une financière à brun ; dans laquelle vous ajoutez une partie du macaroni et dans ce dernier cas on dresse sa timbale sans le couvercle ; mais lorsque la timbale sort du four, on introduit un peu d’espagnole réduite au vin de Madère ou à la cuisson de truffes ou bien simplement quelques cuillerées de demi-glace de volaille terminée avec un peu de bonne tomate cuite dans une mirepoix; c’est surtout de la qualité de la glace que dépend le succès de la timbale.
Flan de Macaroni à la Turque.
Faites pocher votre macaroni à la française, assaisonnez-le de sel, poivre, muscade, une légère pointe de cayenne et une pincée de safran, ajoutez un bon morceau de beurre fin, une assiettée de fromages
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gruyère et parmesan râpés. Faites sauter jusqu’à ce qu’il file et que vos aromates soient bien mêlés. Alors vos foncez un cercle à flan de pâte à huit ou de rognures de feuilletage (feuilletage fatigué), le pincez, le garnissez de votre macaroni, et saupoudrez de mie de pain et de fromage râpé, couvrez la surface depart en part de petites noisettes de beurre fin, et faites-le cuire à four gai ; au sortir du four, vous enlevez le cercle de votre flan, vous placez votre flan sur une serviette et servez comme entremets de four.
On peut, si l’amphitryon aime la cuisine corsée, ajouter un peu de glace de volaille ou d’extrait clarifié, seul ingrédient qui donne du ton aux aliments sans les noyer de sauces et surtout afin d’éviter de faire ragoût ou garniture d’une substance moelleuse et délicate.
Caisse de Macaroni à la Hollandaise.
Faites pocher votre macaroni à l’eau de sel, égouttez-le, mettez-le dans une casserole avec un peu de sel, poivre, muscade, un bon morceau de beurre fin, couvrez-le, mettez-le dans un four modéré pendant vingt minutes. Vous préparez une caisse de papier, c’est-à-dire que vous la beurrez, lui faites prendre couleur au four, et servez votre macaroni comme entremets. On peut aussi le lier avec un peu de sauce hollandaise.
NOUILLES FRAICHES
Mettez un litre de farine sur votre table, faites une fontaine au milieu, placez-y gros comme deux noix de beurre une pincée de sel fin et trois œufs entiers, détrempez votre pâte sans la brûler, ajoutez-y un ou deux jaunes d’œufs, et même l’œuf entier si vous la trouvez trop ferme ; il faut néanmoins que cette pâte soit ferme; vous la fraisez trois fois avant de la réunir, puis vous la travaillez étant réunie comme si vous aviez l’intention de mouler un morceau de pâte à pâté, c’est-à-dire en vous efforçant de la plier sur son centre en forme de boule. Vous la laissez reposer quelques minutes, l’aplatissez le plus mince possible, la saupoudrez ou plutôt la fleurez de fleur de farine ou gruau, la pliez en deux, puis en quatre et la ciselez comme vous le feriez des légumes d’unejulienne;vous soulevez avec la pointe de votre couteau ces lacets de pâtes, les placez sur un tamis sec et, lorsque vos nouilles sont toutes taillées ainsi, vous les faites blanchir dans une casserole d’eau en ébullition et légèrement salée; lorsque vos nouilles jettent une écume blanchâtre, vous les faites plonger à plusieurs reprises afin qu’elles pochent toutes également, les égouttez sur un tamis et les rafraîchissez suivant l’usage que vous en avez ou les préparez immédiatement aux différentes manières que je vais indiquer.
On peut faire la pâte à nouilles aux jaunes, aux blancs ou à l’œuf entier suivant le goût de l’amphitryon; faite avec des jaunes, la pâte est plus line.
On peut, lorsque la pâte est détaillée, l’étendre sur des feuilles de papier et la faire sécher à l’étuve pour ne la faire blanchir qu’au fur et à mesure des besoins.
La nouille s’emploie pour potage comme le vermicelle et le macaroni ; comme garniture de relevés, d’entrées, sous forme de timbale, de flan ou en caisse, etc., et frite à l’allemande, à l’italienne, etc., comme entremets.
Nouilles à Fltalienne.
Lorsque vous avez fait blanchir vos nouilles, vous les égouttez, les mettez immédiatement dans un sautoir avec sel, poivre, muscade, un bon morceau de beurre et. une assiettée de fromages parmesan et gruyère râpés ; vous les sautez afin de les lier et les servez avec un filet de glace de volaille ou un peu d’espagnole claire.
Nouilles à la Napolitaine.
Faites blanchir vos nouilles à l’italienne, rafraîchissez-les, formez-en des lits assaisonnés et séparés par une couche de fromage parmesan râpé; arrosez vos nouilles d’un bon jus, placez à la surface quelques noisettes de beurre fin, mettez votre casserole d’entremets ainsi garnie pendant quelques minutes dans le four, ne laissez ni gratiner, ni bouillir et servez chaud.
Ces nouilles se servent pour garniture ou comme entremets et doivent être moelleuses et d’un bon goût.
On peut également les servir encaisse. (Voirie Macaroni à la hollandaise et suivre les mêmes principes.
Nouilles frites à l’Allemande.
Lorsque vos nouilles sont blanchies et égouttées, vous les mettez quelques minutes à l’étuve afin de les sécher légèrement, puis vous faites fondre du beurre jusqu’au degré dit à la noisette, dans un plat à sauter; vous y mettez frire vos nouilles, les faites sauter de temps en temps afin qu’elles ne s’enchaînent pas trop en se tordant, les assaisonnez de sel, poivre et muscade et les servez comme entremets ou comme garniture avec une noix de bœuf ou toute autre pièce de boucherie ou de volaille.
Nouilles à l’Allemande.
Faites blanchir vos nouilles, égouttez-les, mettezles dans une casserole avec un peu de sel, poivre et muscade râpée ; ajoutez une cuillerée de bonne sauce allemande, un peu de parmesan râpé et, lorsqu’elles sont ainsi liées, vous les servez dans une casserole d’entremets avec un peu de demi-glace autour.
Ces nouilles se servent également comme garniture.
Nouilles à la Portugaise.
Lorsque vos nouilles sont préparées à l’italienne, vous les faites sauter en y ajoutant un peu de bonne tomate réduite (comme pour conserves), un peu de glace de volaille; les dressez dans une casserole d’entremets et les saupoudrez de mie de pain et de fromage parmesan râpé, garnissez la surface de vos nouilles de petites noisettes de beurre fin et faites-les gratiner à four vif afin qu’elles ne se dessèchent pas, ce qui arrive avec une chaleur modérée.
Timbale de Nouilles à la Moldave.
Préparez des nouilles à l’allemande, licz-les avec quelques jaunes d’œufs ; beurrez un moule à charlotte etrcmplissez-le de vos nouilles ainsi préparées; laissez-lcs refroidir, démoulez votre pain de nouilles, évidez-le en laissant une certaine consistance aux parois, panez cette croûte de timbale de nouilles à l’anglaise, faites-la frire à feu vif et, dès qu’elle a une belle couleur, égouttez-la sur un linge blanc. Dressezla sur un plat d’entremets et garnissez-la d’une purée de gibier sur laquelle vous placerez autant d’œufs mollets qu’il y a de convives; glacez vos œufs et servez comme entrée.
Observation. — On peut varier les garnitures et servir ces timbales sous divers noms, on peut les garnir de crèmes, de fruits, de marmelades, etc., etc., et par conséquent les servir comme entremets sucrés. On peut, comme on voit, les servir comme hors-d’œuvre sous une forme plus petite, les garnir de queues d’écrevisses ou de crevettes, de salpicon ou de purée de gibier, de volaille, etc., etc.
Timbale de Nouilles à la Milanaise.
Beurrez un moule uni à charlotte, décorez-le aux nouilles (voir les Nouilles à bordure) ; mouillez légèrement l’intérieur du décor, foncez votre timbale de pâte feuilletée brisée; remplissez-la de nouilles à l’italienne et d’une garniture Toulouse (voir la Timbale de macaroni à la milanaise), fermez votre timbale et faites-la cuire à four vif. Servez comme entrée sur un plat d’entremets.
Flan de Nouilles à la Turque.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à huit, garnissez-le de nouilles à l’italienne dans lesquelles vous aurez incorporé une bonne pincée de safran, saupoudrez-le de mie de pain et de fromage râpé, laites- le cuire à four gai et servez comme entremets après avoir retiré le cercle et lui avoir fait prendre une belle couleur.
Si l’amphitryon aime la cuisine relevée et corsée, on peut y ajouter, en préparant les nouilles, une ou
deux cuillerées d’extrait clarifié ou de la glace de volaille et un peu de kari indien.
Caisse de Nouilles à la Financière.
Préparez vos nouilles à la napolitaine en plaçant entre chaque lit ; quelques truffes, champignons, quenelles, crêtes et rognons de coq et quelques lames de ris de veau, le tout dans une caisse que vous aurez légèrement beurrée et à laquelle vous aurez fait prendre couleur à four modéré; puis vous la remettez un instant au four sur le plat telle qu’elle est dressée et la servez chaude avec un peu de demiglace ou de bon jus de rôti de volaille.
Observation. — Les nouilles, ainsi préparées, se servent aussi dans une cassolette de riz ou dans un turban de farce que l’on moule dans un moule à bordure ou à savarin, et se servent pour entrée; généralement ces entrées doivent être à base d’espagnole afin de faire ressortir la blancheur du riz, qui est poché dans un consommé blanc de volaille.
Petites Timbales de Nouilles garnies d’un Salpicon de gibier.
Faites pocher vos nouilles, êgouttez-les, assaisonnez-les à l’allemande un peu liée et déposez-les dans un plat à sauter beurré; laissez-les refroidir ; à l’aide de l’emporte-pièce, vous coupez et enlevez autant de petites timbales que vous avez besoin, les panez à l’anglaise, les faites frire, les évidez, et les garnissez d’un petit salpicon de gibier.
Observation. — Les petites timbales de nouilles ainsi préparées peuvent être garnies tantôt d’une petite financière ou d’une petite toulouse, tantôt d’une purée de volaille ou de gibier, voire même d’une purée de fonds d’artichauts.
On peut également en former un entremets sucré en garnissant d’une crème liée comme crème frite ou diablotins ou d’une frangipane à la moelle. Ce horsd’œuvre chaud, comme ces entremets, doivent toujours être servis dressés en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche S, n° 5.)
LAZAGNES
Faites une pâte à nouilles, abaissez-la excessivement mince, pliez-laen six, puis vous la détaillez de la largeur d’un centimètre en forme de ruban ; vous faites pocher vos lazagnes à l’eau bouillante et légèrement salée, et les employez de même que les nouilles.
Une seule exception en faveur de la timbale à l’anglaise afin de ne pas me répéter.
Timbale de Lazagnes à l’Anglaise.
Faites pocher vos lazagnes dans un sirop léger,
égouttez-les. puis vous foncez un moule à charlotte uni d’une pâte anglaise (à fours à thé), la garnissez de lits de lazagnes séparés par un peu de macarons pilés ou écrasés, un peu d’angélique coupée en dés et quelques petits raisins de Smyrne et de Corinthe bien épluchés et marines dans un peu de marasquin. Lorsque votre timbale est garnie, vous versez en l’arrosant un peu de beurre fin et la valeur de deux petits verres de kirsch et marasquin mêlés, vous faites cuire à four vif. Vous démoulez votre timbale et la servez sur un plat d’entremets
avec une sauce vanille ou un zabaillon au kirsch.
Observation. — Vous pouvez, si cette timbale vous paraît trop simple pour un dîner de gala, la décorer avant de la foncer ou la glacer à l’italienne lorsqu’elle sort du moule (voir ce genre de glace à la Table). On peut aussi la fermer d’un faux couvercle de pâte anglaise et lui en former un de même pâte en décor; alors vous la re'ournez lorsqu’elle est démoulée et la servez sur une serviette d’entremets.
DES ŒUFS ET ENTREMETS D'ŒUFS
Œufs à la Coque.
Mettez une casserole d’eau au feu. mirez vos œufs; autant que possible choisissez des œufs du jour, mettez-les avec précaution dans l’eau en ébullition; ayez un sablier ou une montre, remarquez l’heure à laquelle vous mettez vos œufs dans l’eau et, trois minutes après, retirez-les, mettez-les dans une serviette pliée à cet effet et servez.
Suivant le goût de l’amphitryon on cuit les œufs mollets ou baveux, trois minutes forment le terme moyen, deux minutes et demie pour les amateurs.
Observation. — On peut mettre les œufs à l’eau froide et sur un bon feu ; dès que l’eau ébullitionne, les œufs sont cuits à point.
On peut également les mettre lorsque l’eau est en ébullition, retirer l’eau du feu et les laisser environ cinq minutes, pourvu que l’eau reste frémissante.
On peut également les faire cuire à la vapeur ou sous la cendre rouge, en observant le même laps de temps.
Œufs durs.
Les œufs durs se cuisent de même en observant de les laisser au moins dix minutes dans l’eau bouillante; rafraîchissez-les pour les écaler.
Œufs mollets.
Les œufs mollets se cuisent de même, six ou sept minutes d’ébullition suffisent; rafraîchissez-les légèrement avant de les écaler et remettez-les dans une casserole de consommé ou d’eau chaude légèrement salée.
Œufs sur le Plat.
Mettez un peu de beurre lin sur un plat de métal, placez celui-ci sur un feu gai, ni trop vif, ni trop mou ; cassez vos œufs dès que votre beurre commence à fondre; assaisonnez vos œufs de sel et poivre, en ayant soin de vous servir de poivre blanc et de ne le mettre qu’au milieu des jaunes. Faites cuire à feu modéré ou au four ; dès que le blanc est à peu près atteint, servez.
Œufs sur le Plat à la Crème.
Opérez comme ci-dessus ; garnissez la surface de vos œufs d’un peu de crème double, couvrez-les en¬
suite d’un four de campagne ; quelques minutes suffisent, et servez.
Œufs sur le Plat à l’Oseille.
üpé rez comme ci-dessus, ayez un peu d’oseille ciselée et passée au beurre préalablement, recouvrezen vos œufs, arrosez la surface d’un peu de crème double, faites cuire à four vif; quelques secondes suffisent et servez.
Œufs en Caisses et sur le Gril.
Beurrez quelques petites caisses en papier, passezles au four pour leur faire prendre un peu de couleur, mettez dans chacune d’elles un peu de beurre fin, placez vos caisses sur le gril, en ayant soin d’avoir pour paillasse une cendre rouge modérée, cassez dans chaque petite caisse un œuf bien frais, assaisonnez-le de sel et poivre; quelques minutes suffisent à leur cuisson. Servez les caisses sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — On peut parsemer un peu de mie de pain à la surface avant de les glacer. On peut également servir en caisse les œufs à la crème ou à l’oseille, suivant le goût des convives ou de l’amphitryon.
Œufs au Consommé.
Cassez douze œufs en séparant les jaunes des blancs, mettez les jaunes dans une terrine avec un litre de gelée de volaille ou de bon consommé bien dégraissé; battez le tout ensemble après l’avoir assaisonné d’un peu de muscade et poivre de Cayenne ; passez cet appareil à l’étamine dans un moule uni et beurré légèrement ; faites cuire au bain-marie, puis vous tenez un peu de demi-glace au chaud et, à l’heure du service, vous démoulez vos œufs au consommé, les glacez légèrement et servez.
Observation. — Cet appareil, qui n’est autre que la garniture du potage à la Royale, est très délicat. On peut le varier en le composant d’essences de gibier ou de volaille, d’un fumet de jambon ou autre, suivant le goût de l’amphitryon.
Œufs farcis.
Faites cuire quelques œufs durs, écalez-les, coupezles en deux, retirez le jaune sans abîmer le blanc,
mettez vos jaunes dans un mortier avec un peu de ciboulettes ou îines herbes hachées, assaisonnez-lcs de sel, poivre, muscade, ajoutez une cuillerée de béchamel, un peu de beurre lin et un peu de mie de pain trempée dans un peu de lait ; autant que possible proportionnez le tout avant de le mélanger; garnissez-en vos blancs d’œufs, puis vous formez un turban sur votre plat avec cette espèce de farce, vous y placez vos œufs farcis, les saucez légèrement de béchamel, en saupoudrez la surface d’une gastrite et faites gratiner à four vif, après les avoir arrosés de beurre fondu; servez dès qu’ils ont une belle couleur. On peut aussi ajouter un peu de duxelle à la farce, ce qui ne déplaît pas aux Méridionaux.
Œufs frits.
Mettez un peu d’huile dans une poêle, faites chauffer à feu vif, cassez votre œuf dans la poêle en tenant la poêle penchée de sorte que 'l’huile saisisse le blanc de l’œuf; repliez un des côtés de l’œuf sur l’autre partie de sorte que le jaune se trouve enveloppé ; retournez votre œuf afin qu’il prenne une belle couleur des deux côtés; égouttez-le sur un linge blanc, parez-le et mettez-le à l’étuve jusqu’à ce que tous les œufs que vous destinez à être frits le soient; formez-en une couronne sur votre plat et servez.
Observation. — Avant de refermer l’œuf en le pliant en deux, vous l’assaisonnez de sel, poivre et cayenne. Ces œufs frits servent de garniture dans la matelote, dans la tête de veau tortue, pour poulets sautés à la marengo, etc., etc.
On peut ne les faire que de la grosseur du jaune en retranchant une grande partie du blanc.
Œufs frits à l’Américaine.
Ces œufs se font comme ci-dessus, sauf qu’avant de refermer l’œuf sur lui-même ; vous déposez sur le jaune une tranche de jambon grillé ou simplement une petite lame de lard de poitrine grillée ou passée au beurre après l’avoir assaisonnée de poivre seulement, car le jambon et le lard sont généralement salés suffisamment; puis vous les glacez et les servez en couronne. Lorsque ce hors-d’œuvre chaud doit paraître dans un dîner d’apparat, vous disposez une cassolette ou une croustade de riz et dressez vos œufs frits en buisson dans l’intérieur, ce qui est beaucoup plus élégant. (Voir Planche 3, n° 44.)
Œufs frits aux Blancs de Volaille.
(Voir les OEufs frits à l’américaine.) Remplacez le lard ou le jambon par de petites lames de blanc de volaille, glacez vos œufs, dressez-les en couronne avec un croûton glacé entre chaque, et servez.
Œufs frits à la Langue écarlate.
Les œufs se font de même qu’à l’américaine en remplaçant le jambon par de petites lames de langue à l’écarlate ; glacez légèrement et servez en couronne en plaçant entre chaque œuf un petit croûton passé au beurre et légèrement glacé.
Œufs à la Provençale.
Cassez vos œufs sur le plat, assaisonnez-les de poivre blanc et très peu de sel ; placez sur chacun d’eux une tranche de jambon passée au beurre, et mettez cuire à four vif : quelques secondes suffisent ; arrosez votre plat d’œufs d une demi-glace ou de jus de rôt corsé et clarifié, et servez.
11 est inutile d’ajouter qu’il faut toujours avoir soin de beurrer le plat avant de casser les œufs et que par précaution on devrait les casser un à un dans un bol afin que s’il s’en trouvait un moins frais que les autres, on puisse le mettre de côté et par là, éviter de perdre les bons.
Cromesquis d’Œufs et Croquettes.
Faites cuire vos œufs durs, ayez une bonne sauce allemande réduite, coupez vos œufs en petits dés, mettez-les dans votre sauce, assaisonnez d’un peu de poivre, sel et muscade, liez avec deux ou trois jaunes d’œufs crus en plein feu, et dès la liaison opérée, c’està-dire la cuisson de ces jaunes d’œufs, vous versez votre appareil à croquette dans un plat légèrement beurré; vous beurrez également la surface de cet appareil afin qu’en refroidissant, il ne seformepasune croûte, puis vous enveloppez dans des pains à chanter un peu de cet appareil. Trempez chaque cromesquis dans une pâte à frire et faites-les frire à feu vif. Servez-les en buisson comme des beignets sur une serviette pliée à cet effet. Si, au contraire, vous désirez servir des croquettes, vous leur donnez la forme des croquettes ordinaires, les panez à l’anglaise et les faites frire dans du beurre clarifié ou dans une friture à entremets. Servez en couronne sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — Vous pouvez également vous servir de la sauce à la béchamel, à la crème, y ajouter quelques fines herbes en observant également de liqr cette sauce avec quelques jaunes d’œufs et en procédant comme ci-dessus. Vous pouvez aussi leur donner la forme d’un bouchon.
Œufs à la Crème.
Faites durcir vos œufs, coupez-les en deux, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, muscade, une cuillerée ou deux de sauce à la béchamel, une pincée de fines herbes, suivant le goût de l’amphitryon, et servez.
Observation. — On peut, servir dans une bordure de riz ou de farce quelconque.
Œufs à la Crème au Gratin.
Faites une bordure en appareil à croquettes de pommes rie terre, placez dans le puits vos œufs à la crème comme il vient d’être expliqué ci-dessus, parsemez à la surface un peu de gastrite ou simplement de la mie de pain, placez àlasurfacc quelques petites noisettes de beurre et faites gratiner à feu vif. Servez lorsque vos œufs ont pris une belle couleur blonde.
Observation. — De même, on peut remplacer la mie de pain par une omelette ordinaire c’est-à-dire quelques œufs battus et passés dans une passoire que vous versez sur vos œufs à la crème ; vous les faites gratiner sous un four de campagne ou à four vif, et les servez dès qu'ils ont une belle couleur.
Œufs à la Tripe.
Faites cuire vos œufs durs, coupez-Ies en liards, meltez-les dans un casserole avec une cuillerée ou deux de sauce Béchamel, sel, poivre, muscade et quelques oignons blanchis également coupés en liards et passés au beurre sans leur avoir laissé prendre trop de couleur.
Si vos oignons n’étaient pas suffisamment cuits, vous les feriez mijoter avec un peu de crème, sel et poivre avant de les mélanger avec vos œufs.
Terminez en additionnant un peu de bon beurre fin et servez dans une bordure ou dans une casserole d’entremets. On peut également servir dans un volau-vent ou dans une croûte de tourte.
Œufs à la Poulette.
Mettez cuire durs quelques œufs, coupez-les en quartiers, mettez-les dans une casserole avec sel. poivre, muscade, fines herbes et une cuillerée ou deux de sauce allemande ou de sauce velouté réduite que vous liez à l’aide d’un jaune d’œuf et d’un peu de beurre fin; terminez en vannant légèrement la casserole, c’est-à-dire en lui imprimant un mouvement de rotation sur elle-même ; puis vous exprimez un peu de jus de citron et, dès que le beurre et le citron sont mélangés, vous servez dans une casserole d’entremets ou dans une croustade quelconque.
Œufs au Velouté.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole à légumes et saucez-les d’un bon velouté à l’essence de volaille et légèrement lié.
Œufs à l’Allemande.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole d’entremets et saucez-les d’une bonne allemande réduite.
Œufs à l’Essence de Gibier.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole d’entremets, et saucez-les d’une espagnole à
l’essence de gibier.
Œufs à l’Extrait Garlin.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les clans une casserole d’entremets, et saucez-les avec une demiglace de volaille ou extrait Garlin clarifié; on peut également les faire pocher et les servir dans un jus clair, giacés à l’extrait de volaille clarifié.
Œufs brouillés au Naturel.
Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, passez-les à l’étamine ou au travers d’une passoire, mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beurre coupé en petites noisettes; posez votre casserole sur un feu modéré avec une spatule ou une cuillère de bois, que vous agitez en tous sens afin d’empêcher vos œufs d’attacher aux parois ou au fond de la casserole. Lorsque vos œufs sont brouillés et pris, vous les terminez avec un morceau de beurre fin et les servez dans une casserole d’entremets avec ou sans croûtons.
Observation. — Lorsque par hasard on est obligé d’attendre, ces œufs continuent de cuire en les tenant au chaud ; dans ce cas, vous pouvez les empêcher de durcir en ajoutant une cuillerée de sauce velouté ou de sauce allemande et alors vous les mettez au bainmarie.
Œufs brouillés aux Truffes.
Après avoir cassé et passé vos œufs dans une passoire ou à l’étamine, mettez-les dans une casserole avec un peu de sel, poivre de Cayenne, muscade et truffes hachées ou coupées en lames ou en petits dés ; faites-les prendre à feu modéré comme il vient d’être expliqué ci-dessus et servez-les avec quelques belles lames de truffes sautées au madère et dont vous formez une couronne sur vos œufs brouillés.
Observation. — Les truffes doivent être cuites préalablement au vin de Madère. Les œufs brouillés se servent aussi dans une bordure, dans une croustade et parfois dans une croûte de vol-au-vent ou dans une timbale en nouilles.
Œufs brouillés aux Pointes d’Asperges.
Faites blanchir vos pointes d’asperges à l’anglaise, c’est-à-dire à grande ébullition dans une bassine d’eau salée, rafraîchissez-les légèrement et incorporez-les dans vos œufs brouillés lorsqu’ils sont terminés comme il est indiqué à l’article Œufs brouillés au naturel . Servez dans une casserole d’entremets et
formez à la surface une couronne de belles pointes d’asperges conservées à cet effet.
Œufs brouillés aux Petits Pois.
Faites blanchir vos petits pois à l’anglaise, incorporez-les dans vos œufs brouillés, comme il vient d’être expliqué pour les pointes d’asperges, et servez dans une casserole d’entremets.
Œufs brouillés au Jambon.
Coupez votre jambon en petits dés, mêlez-le à vos œufs sitôt qu’ils sont passés à l’étamine; défiez-vous de trop saler; assaisonnez de poivre et muscade et terminez vos œufs brouillés avec un petit morceau de glace clarifiée.
Dressez vos œufs brouillés, formez une bordure de petits croûtons et de lames de jambon coupées en losanges, puis vous versez un filet de demi-glace à l’entour et servez sur un réchaud.
Observation générale.
Tous les œufs brouillés, comme on le voit, se font à peu près par le même principe; on peut les multiplier à l’infini en incorporant tous les légumes, ingrédients ou piments, blanc de volaille, langue écarlate, jus, etc.
De même on peut les servir dans différentes croustades, croûtes ou timbales, petites bouchées, bordures, etc., etc.
On sert également les œufs brouillés au fromage, à l’oignon, aux champignons, aux queues d’écrevisses ou de crevettes, etc., etc.
Œufs à la Constance.
Mettez cuire vos œufs mollets, enlevez une petite tabatière à l’extrémité pointue de chaque œuf ; enlevez le jaune et le blanc qui a pu rester liquide, remplacez-les par un salpicon composé de blanc de volaille, jambon, truffes, champignons, le tout coupé en dés et assaisonné dans une petite casserole avec sel, poivre, muscade, une cuillerée de velouté lié; refermez la tabatière, collez cette dernière au moyen d’une petite bandelette de papier blanc trempée dans un peu de farine délayée avec un blanc d’œuf, mettez vos œufs ainsi préparés dans une casserole d’eau bouillante pendant huit ou dix minutes ; écalez vos œufs et servez-les sur une purée de truffes ou avec une sauce à la Orly dans une casserole d’entremets.
On peut servir dans une croustade garnie de purée de gibier ou de volaille, alors vous glacez vos œufs et ies placez en couronne sur la surface de votre purée.
Observation. — Dans la saison des primeurs on peut remplacer le salpicon par une jardinière ou simplement par un légume tel que pointes d’asperges, petits pois, etc., etc., que vous avez soin d’assaisonner à l’aide d'une sauce velouté, allemande ou autre.
Le salpicon n’étant jamais exclusif, on peut le remplacer par une monglas au foie gras, aux truffes et aux champignons.
Œufs à la Pauvre Femme.
Beurrez un plat, parsemez-le de petits croûtons en dés passés préalablement au beurre, cassez vos œufs par dessus, assaisonnez-les de sel et poivre blanc, mettez-les cuire à four modéré ou sur la cendre rouge avec le four de campagne, et servez dès qu’ils sont bien cuits, après les avoir saucés d’un peu de bon jus ou d’un peu de sauce espagnole.
Œufs pochés.
Mettez une casserole d’eau au feu avec sel et vinaigre (seulement pour aciduler l’eau). Lorsque l’eau bouillira, vous casserez avec précaution un œuf dans un bol afin que le jaune ne se mêle pas dans le blanc ou que le blanc ne reste collé aux coquilles; vous versez ensuite cet œuf dans l’eau acidulée; retirez la casserole sur le coin du feu afin d’arrêter l’ébullition et continuez de casser vos œufs l’un après l’autre de sorte qu’ils ne se collent pas ensemble ; l’eau acidulée ayant pour effet de forcer le blanc à se rassembler autour du jaune, ce dernier se trouve enveloppé presque instantanément ; vous le laissez pocher ou cuire mollet; égouttez-les à l’aide d’une écumoire ou d’une cuillère percée, déposez-les sur un linge blanc, parez-les et mettez-les au fur et à mesure dans une casserole contenant du consommé ou du jus clarifié afin qu’ils ne se fendent pas ; lorsque tous vos œufs sont pochés et parés, vous les dressez soit pour potage dans une soupière de consommé, soit pour entremets de légumes sur une purée d’oseille, de gibier ou autres.
Œufs pochés à la Chicorée.
Préparez votre chicorée comme il est indiqué chicorée à la crème ou au velouté, drcssez-la sur un plat ou dans une casserole d’entremets ; puis vous dressez vos œufs pochés en couronne, les arrosez d’un filet de demi- glace et les servez.
Il en est de même des œufs pochés à l’oseille.
Petits Aspics d’Œufs pochés aux Truffes.
Ayez de la bonne gelée ou aspic clarifié, mettezen une cuillère au fond de vos petits moules, placez ceux-ci sur la glace, décorez vos œufs pochés avec de petits croissants de truffes, placez un œuf ainsi décoré dans chacun de vos petits moules , remplissez le moule de gelée, garnissez le tour de vos moules de glacé pilée et lorsqu’ils sont congelés, vous les démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — De même que l’on peut décorer un grand moule uni ou un moule à aspic, le garnir de ces œufs pochés, le démouler sur socle ou sur une
serviette à l’heure du service en employant le même procédé que pour les gelées ordinaires ; c’est-à-dire en trempant vivement votre moule dans une casserole d’eau chaude, en appliquant la serviette et le plat sur l’ouverture - du moule et en enlevant le moule avec précaution, après l’avoir retourné sens dessus dessous et assez vivement, alin que la chaleur du moule ne se communique à la gelée que juste pour qu’elle se détache.
Œufs pochés à la Purée de Gibier.
Faites une purée de gibier comme il est indiqué à cet article, dressez votre purée dans une crousta.de, placez-y vos œufs pochés, glacez-ies légèrement et servez.
De même l’on peut simplement servir cette purée dans une casserole d’entremets et dresser les œufs pochés à la surface, les glacer avec un peu d’essence ou glace de gibier, ou simplement les arroser d’un peu de jus de rôti clarifié.
Œufs Pochés à la Purée de Volaille.
La recette est la même que pour les œufs pochés à la purée de gibier, en employant, bien entendu, une purée de volaille.
Œufs pochés à la Purée de Champignons.
Remplacez la purée de gibier par une purée de champignons , saucez légèrement vos œufs pochés d’un peu de bon velouté réduit et servez comme il est indiqué précédemment.
Observation. — La recette étant donnée pour les œufs pochés, j’ajouterai que, suivant le goût de l’amphitryon, on peut les servir sur une purée de cardons, de céleris, de truffes avec un jus clair, une demi-glace, une essence de volaille, gibier et même de poisson (voir ces différentes manières d’opérer). L’essence de canard dont il est parlé dans la cuisine somptueuse d’Antonin Carême n’est autre que le jus de douze canetons mis à la broche et dont on recueille avec soin le jus ou essence lorsqu’on lève les aiguillettes au moment du service; vous arrosez vos œufs pochés de cet extrait et les servez dans une casserole d’entremets. L’œuf dp vanneau est très recherché et, poché au jus ou sur une purée de gibier, est fort recommandable.
Œufs pochés en Matelote.
Faites une sauce matelote, et, quelques minutes avant de lier votre sauce avec votre beurre d’anchois, vous cassez vos œufs un à un dans un bol ; vous les versez avec précaution dans votre sauce, couvrez votre plat d’un four de campagne ou simplement d’un couvercle chargé de cendres rouges, et, dès que vos œufs sont pochés mollets, vous ajoutez votre
beurre d’anchois en agitant légèrement et servez dans une casserole d’entremets avec petits croûtons taillés en cœur.
Lait de Poule.
Mettez un jaune d’œuf dans un bol avec quinze grammes de sucre en poudre, travaillez le jaune et le sucre à l’aide d’une cuillère jusqu’à ce que le jaune épaississe d’une manière moelleuse et blanchisse; ajoutez un grain de sel et un peu d’eau de fleur d’oranger, mouillez le tout de deux verres à vin de Bordeaux d’eau bouillante en continuant de battre à mesure que vous mêlez l’eau à l’appareil, et buvez ou faites boire ce lait de poule le plus chaud possible.
Œufs au Lait ou Petits Pots de Crème.
Cassez quatre œufs entiers et deux jaunes dans une terrine; ajoutez soixante-quinze grammes de sucre, un filet d’eau de fleur d’oranger, puis vous versez, en battant le tout ensemble, la valeur de six petits pots de lait bouilli préalablement ; passez cet appareil dans une étamine ou une passoire fine afin qu’aucun germe de blancs d’œufs ne reste entier. Remplissez vos petits pots ou un plat à crème de cet appareil et faites cuire au bain-marie en ayant soin de couvrir vos pots ou votre plat d’un couvercle garni de cendres rouges. Ne laissez pas prendre trop de couleur ; dès que vos œufs au lait sont pris, mettez-les à refroidir et servez comme entremets.
Observation. — On peut remplacer l’eau de fleur d’oranger par n’importe quel parfum ou goût, tel que citron, orange, violette, café, chocolat, caramel, pistaches, vanille, thé, etc., etc. (Voir les Crèmes .)
Tôt-fait.
Détrempez dans une terrine une cuillère ou deux de farine avec trois œufs entiers et deux jaunes, ajoutez un peu de sel, un peu de fleur d’oranger, une pincée de sucre, un litre de lait ; vous passez le tout au travers d’une passoire dans une tourtière bien beurrée ; placez votre tourtière sur une paillasse de cendres rouges, remuez avec une cuillère de bois jusqu’à ce que cet appareil commence à prendre, puis vos couvrez votre tourtière avec le four de campagne chargé de cendres rouges et chauffé préalablement à la flamme du foyer. Voyez de temps en temps, en levant le four de campagne, si un côté ne prend pas plus vite couleur que l’autre et tournez le feu afin d’égaliser la cuisson. Dès que votre tôt-fait a une belle couleur, vous le servez dans la tourtière même où il a cuit. (Voir Planche 37, n° 182.)
Observation. — On peut donner au tôt-fait le parfum ou le goût préféré de l’amphitryon, généralement on emploie l’eau de fleur d’oranger, le zeste de
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citron ou d’orange et on incorpore ces parfums en ■ même temps que le lait. Suivant le goût, on peut également glacer en saupoudrant la surface du tôt-fait de sucre en poudre vanillé ou autre et l’on lait chauffer à nouveau le four de campagne ou une pelle rouge que l’on passe au-dessus afin de faire caraméliser ou perler légèrement le sucre.
On peut également faire le tôt-fait au fromage, alors on supprime le sucre et l’on ajoute 2o0 grammes de fromage de gruyère râpé .
Œufs en Surprise.
Percez vos œufs à chaque extrémité, passez une paille dans l’intérieur afin de crever le jaune, soufflez par un des bouts afin de le vider complètement, rincez vos coquilles, remplissez-les de différentes crèmes après les avoir bien égouttées et séchées , bouchez les extrémités avec un peu de pâte d’amandes, faites-les cuire au bain-marie en vous servant d’une grille confectionnée à cet usage. Lorsque vos crèmes sont prises, vous égouttez vos œufs, les essuyez et les servez comme s’ils étaient cuits à la coque.
Œufs à la Neige.
Séparez les blancs et les jaunes de douze œufs frais, battez les blancs en neige, sucrez-les avec une demilivre de sucre en poudre, comme si vous eussiez l’intention de faire des meringues. Ayez deux litres delait bouilli, sucrez-le d’une demi-livre environ, ajoutez un peu de fleur d'oranger ou un zeste de citron ou encore une odeur préférée. Laissez votre lait sur un bon feu et lorsqu’il bouillira, vous ferez pocher vos œufs en les mettant par cuillerée dans votre lait, retournez-les; puis vous les égouttez sur un tamis.
Liez votre lait avec les douze jaunes d’œufs, passez cetle crème à l’étamine, mettez-la sur le feu et faites-la prendre en ne cessant de l’agiter en tous sens. Dès que votre crème commence à masquer votre spatule ou cuillère vous la retirez du feu, dressez vos œufs sur votre plat, passez votre crème à l’étamine et masquez-en vos œufs à la neige ; servez comme entremets ou plat de douceur, dans un goûter avec biscuits à la cuillère ou de Savoie. (Voir Planche 3S, n° /I94.)
Observation. — On peut faire un plat d’œufs à la neige de différentes couleurs, soit en variant la couleur de la crème, soit en saupoudrant à la surface de chaque œuf poché différentes couleurs de sucre en grains; dans ces deux cas, on peut dresser les œufs à la neige en pyramide ou en turban. De même on peut colorer la meringue avant de la pocher, mais ceci n’ajoute rien à la qualité.
Crêpes.
Mettez dans une terrine un demi-litre de farine, quatre jaunes d’œufs, deux œufs entiers, un peu de
sel et poivre blanc, delayezle tout avec un peu d’eau filtrée en ayant soin de ne pas cordeler la pâte; c’està-dire que la pâte doit être lisse et ni trop claire ni trop épaisse; terminez cette pâte en additionnant un peu de bonne huile d’olive et un blanc d’œuf fouetté en neige (beurre fondu si l’huile déplaît).
Faites clarifier un quart de beurre, mettez-en un peu dans votre poêle, faites chauffer, versez une cuillerée de votre pâte, étendez-la en donnant un mouvement de rotation à votre poêle, et faites cuire sur un feu modéré, retournez votre crêpe en donnant un mouvement rétrospectif du poignet, c’est-à-dire en la faisant sauter, laisscz-la cuire quelques minutes et servez lorsque vous en aurez ainsi préparé une quantité suffisante.
Observation sur l’emploi des Crêpes.
La crêpe non sucrée s’emploie de bien des manières; tantôt vous en formez des cannelons garnis de farce ou d’un salpicon quelconque, vous les fermez soit en les pliant soit en fermant l’orifice de chaque côté d’un peu de farce fine, vous les panez et les faites frire à feu vif, ou bien vous en foncez des tartelettes ou des moules à darioles, que vous beurrez préalablement ; vous garnissez ces moules d’une farce ou d’un salpicon ou même d’un appareil à croquettes ou à cromesquis, les saupoudrez de mie de pain ou de gastrite mêlée de fromage râpé et les poussez à four vif. Démoulez pour dresser comme garniture ou hors-d’œuvre chaud.
On peut former l’appareil uniquement de jaunesd’œufs et d’eau légèrement salée; à l’aide d’un moule que vous beurrez chaque fois avant de le tremper dans l’appareil, vous obtenez en le faisant frire avec soin de jolies petites timbales, minces comme des gauffrettes et que vous pouvez garnir d’huîtres à l’allemande, de queues de crevettes ou d’autres salpicons et servir comme garniture de relevé. On pourrait multiplier à l’infini l’emploi de la crêpe ou de l’appareil en variant plus ou moins la composition ou simplement la garniture : c’est au praticien à savoir composer celle-ci suivant la circonstance ou la composition de son menu.
Pannequets du Rocher de Cancale.
Mettez dans une terrine deux ou trois cuillerées de farine, un peu de sel, une pincée de sucre, trois jaunes d’œufs et deux œufs entiers, un peu d’eau de fleur d’oranger et deux macarons amers écrasés; détrempez le tout avec un peu de bon lait comme la pâte à crêpes ci-dessus, c’est-à-dire ni trop ferme ni trop claire; ajoutez un blanc d’œuf fouetté en neige et gros comme une noix de beurre fin. Ayez un quart de beurre clarifié, graissez-en légèrement votre poêle versez-y une cuillerée de cette pâte, faites cuire à feu vif, retournez vivement votre petite crêpe, placez au
centre un peu de marmelade d’abricot, pliez votre pannequel, glacez-le à la pelle rouge après l’avoir saupoudré de glace de sucre et continuez de faire vos crêpes comme la précédente jusqu’à complet épuisement de votre pâte. Dressez vos pannequets garnis d’abricots, de reines-claudes, de mirabelles et autres conlitures sur une serviette d’entremets pliée à cet effet et servez. (Voir Planche 37, n° 4SI.)
Observations. — On forme généralement une couronne de ces pannequets ou on les croise comme une assiettée de biscuits.
On peut servir les pannequets sans les rouler, sans les garnir et sans les glacer, mais alors ils ressemblent simplement à de petites crêpes sucrées qui n’ont de différence avec celles-ci que le parfum des macarons amers et de l’eau de fleur d’oranger, ainsi que la délicatesse que leur donne le lait et le beurre fin dont elles sont formées.
Omelette au Naturel.
Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les de sel et poivre, battez-les au moment de les verser dans la poêle, dans laquelle vous aurez mis un morceau de beurre proportionné à la quantité d’œufs dont votre omelette est composée. Ayez soin que votre beurre soit bien chaud lorsque vous versez vos œufs dans la poêle et soulevez légèrement et vivement les parties de l’omelette à mesure qu’elles sont cuites; rassemblez-la en lui donnant la forme d’un chausson et versez-la sur votre plat sans lui laisser prendre trop de couleur.
Quelques praticiens la font sauter jusqu’à ce qu’elle soit cuite, sans se servir de fourchette, l’omelette est plus moelleuse; le feu doit être clair et vif.
Omelette aux Fines Herbes.
Cassez vos œufs dans une terrine avec un peu de beurre fin, battez-les après les avoir assaisonnés de sel, poivre, fines herbes et faites cuire comme l’omelette au naturel.
Omelette à l’Oignon.
Passez un peu d’oignon haché et blanchi au beurre ; dès qu’il atteint un certain degré de cuisson, il devient blond; versez alors une omelette assaisonnée et bien battue dans votre poêle, faitcs-la comme à l’ordinaire et servez.
Omelette au Fromage.
Cassez votre omelette, assaisonnez-la de sel, poivre, une bonne pincée de fromages parmesan et gruyère râpés, battez-la bien et fai tes-la comme l’omelette au naturel en la tenant plus ou moins cuite (baveuse) suivant le goût de, l’amphitryon; on peut également couper le fromage en très petits dés lorsque ce n’est
' que du fromage de gruyère et de placer au centre de 1 omelette, afin qu’il ait le temps de fondre.
Omelette au Lard.
Coupez un demi- quart de lard de poitrine en dés, passez-le au beurre ; lorsqu’il est cuit à point, versez • votre omelette, remuez vivement afin que votre lard soit partout également mêlé ; terminez comme l’omelette au naturel et servez.
Omelette au Jambon.
Coupez votre jambon en petits dés, passez-le au beurre, égouttez-îc, mettez-le dans une petite casserole avec une cuillerée de glace ou d’extrait clarifié ; faites votre omelette comme à l’ordinaire, placez votre jambon au centre, refermez-la sur elle-même, renversez-la sur un plat et servez.
On peut également la faire comme l’omelette au lard indiquée ci-dessus.
Omelette à l’Italienne.
Faites dégorger un peu de lard de poitrine, enievezen la couenne, coupez votre lard en petits dés, passez-le au beurre à feu vif, puis vous le mettez dans une petite casserole avec une cuillerée de demiglace; un peu de sauce tomate réduite ; vous faites votre omelette comme à l’ordinaire; versez votre petit lard ainsi préparé dans le cœur de votre omelette, pliez-la sur elle-même et servez-la avec un peu de sauce tomate à part; quelques praticiens la servent sous l’omelette.
Omelette aux Croûtons.
Coupez des petits dés de pain de mie, passez-les au beurre, battez bien votre omelette, versez-la sur vos croûtons et terminez-la comme à l’ordinaire.
Omelette aux Champignons.
Coupez vos champignons en petites escalopes, passez-les au beurre à feu vif, assaisonnez-les de sel, poivre et un peu d’ail pilé, battez votre omelette, versez-la sur vos champignons, terminez-la comme à l’ordinaire et servez.
Observation. — On peut également hacher les champignons, les passer au beurre et les battre dans l’omelette. De même qu’un ragoût de champignons, morilles ou mousserons se sert dans le cœur de l’omelette, comme il est indiqué à l’article Omelette aux truffes.
Omelette aux Truffes.
Coupez vos truffes en lames ou en liards, passez-les à l’huile ou au beurre à feu vif, mettez-les dans une petite casserole avec une cuillerée de demi-glace ou d’espagnole réduite au vin de Madère, faites votre
omelette comme à l’ordinaire, couchez votre ragoût de truffes au centre, repliez votre omelette en forme de chausson et servez.
Observation. — Vous pouvez hacher les truffes, les battre dans l’omelette.
La truffe de Savoie a un petit goût d’ail très fin, et est extrêmement délicate en ometette ou en œufs brouillés.
La truffe de Bourgogne a moins de parfum ; mais néanmoins a son mérite lorsqu’elle est cuite à la provençale, c’est-à-dire passée au beurre ou à l’huile avec une pointe d’ail et terminée avec une cuillerée de demi-glace.
Choisissez toujours de préférence la truffe du Périgord ; elle est plus noire et plus parfumée.
L’omelette aux truffes peut également être saucée d’une périgueux ou d’un peu d'espagnole réduite dans laquelle vous incorporez un peu de truffe hachée.
Omelette aux Rognons.
Coupez vos rognons en lames minces, faites-les sauter au beurre à feu vif, mettez-les dans une casserole avec un peu d’espagnole, assaisonnez d’un peu de cayenne, ajoutez quelques lames de truffes ou de champignons, faites votre omelette comme à l’ordinaire, versez votre ragoût de rognons au centre, repliez-la en chausson et servez.
Observation. — Voyez les différentes manières de préparer les rognons et procédez comme il vient d’être dit pour terminer l’omelette ; choisissez de préférence le rognon de veau pour garnir votre omelette et même lorsqu’il a été rôti préalablement.
Omelette à la Paysanne.
Hachez un peu d’oignon, passez-le au beurre, puis vous aurez une livre de viande cuite bien hachée, soit bœuf bouilli, gigot, volaille ou gibier, que vous mettez dans une terrine avec sel, poivre, fines herbes, ciboulettes hachées, un peu de cayenne, puis vous cassez un à un vos œufs dans votre hachis en les mélangeant au fur et à mesure ; huit œufs suffisent pour cette quantité; versez votre omelette dans la poêle, laissez-la cuire à feu modéré et, lorsqu’elle est compacte, vous la retournez comme une crêpe, la laissez cuire jusqu’à ce qu’elle ait une belle couleur et servez sans la laisser dessécher. Cette omelette doit être moelleuse sans être baveuse.
Omelette à l’Oseille.
Ciselez une poignée d’oseille, passez-la au beurre dans une petite casserole, assaisonnez-la de sel, poivre, un peu de muscadeet, lorsqu’elle est froide, vous cassez vos œufs dedans ; assaisonnez votre omelette
et faites-la cuire comme l’omelette aux fines herbes: dressez-la de même et servez.
Omelette à la Portugaise.
Faites sauter vos tomates comme il est indiqué à l’article Tomates sautées à la portugaise ; faites votre omelette comme à l’ordinaire, couchez vos tomates dans le milieu; refermez ou repliez-la sur elle-même en forme de chausson et servez.
Omelette aux Piments verts.
Ciselez vos piments, battez-les avec vos œufs et faites votre omelette comme à l’ordinaire.
Observation. — L’omelette aux rognons, aux champignons, cèpes, morilles, tomates, etc., peut être accompagnée de piments verts.
Omelette aux Pointes d’Asperges.
Faites blanchir vos pointes d’asperges à l’anglaise, liez-les avec une cuillerée de sauce velouté ou simplement avec un peu de beurre ; couchez-les au centre d’une omelette ordinaire et, après l’avoir repliée sur elle-même, vous la servez.
Observation. — Toute omelette garnie de légumes se fait comme les précédentes.
Omelette aux Pommes de terre.
Coupez vos pommes de terre en petits dés, faitesles sauter au beurre après les avoir fait blanchir; lorsqu’elles sont rissolées légèrement, vous versez vos œufs, battus en omelette, par dessus; pliez votre omelette en chausson et servez.
Omelette à la Turque.
Faites crever une poignée de riz dans un bon consommé, assaisonnez-le de sel, poivre, muscade et une pincée de safran, mettez-le à la bouche du four après l’avoir bien égoutté; terminez votre riz avec un peu de glace de volaille et une pincée de parmesan râpé, mettez cet appareil au centre d’une omelette ordinaire, fermez-la sur elle-même et servez.
Omelette à là Dauphine.
Faites une marmelade de pommes de reinettes, garnissez-en une omelette au sucre ordinaire, saupoudrez de glace de sucre la surface de l’omelette et glacez-la à la pelle rouge ou à l’aide d’un hâtelet en fer, rougi au feu.
On peut aromatiser la marmelade de pommes d’un zeste de citron, ou d’un bâton de cannelle de Ceylan, ou mêler un peu de confitures d’abricot ou de groseille dans cette marmelade.
Omelette aux Pommes.
Coupez vos pommes en quatre, épluchez-les, cou-
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pez-les en lames minces, faites-les sauter au beurre avec un peu de sucre en poudre; lorsque ces pommes sont glacées, vous les incorporez dans le milieu d’une omelette sucrée ordinaire; glacez votre omelette et
Omelette au Sucre.
Cassez vos œufs en séparant les jaunes des blancs, travaillez les jaunes avec le sucre, lorsque cet appareil commence à blanchir ; ajoutez vos blancs au fur et à mesure, faites fondre votre beurre dans une pocle sur un bon feu, versez votre omelette dès que votre beurre est bien chaud, rassemblez votre omelette dans un coin de la poêle, renvcrsez-la sur votre plat en la roulant sur elle-même en forme de chausson, glacez votre omelette, formez un dessin à la surface à l’aide d’une baguette de fer rougie au feu et servez.
Observation. — On peut parfumer l’omelette au sucre en ajoutant un zeste de citron ou d’orange, un peu de sucre vanillé ou une liqueur quelconque.
Omelette au Rhum.
Battez votre omelette comme l’omelette au sucre, ajoutez-y un peu de rhum, faites-la de même qu’une omelette ordinaire, versez du rhum autour après l’avoir saupoudrée de sucre en poudre, mettez-y le feu et servez-la tandis que le rhum brûle en la glaçant; les convives se chargent de l’arroser alin d’user l’alcool.
Omelette aux Confitures.
Faites une omelette au sucre ordinaire, couchez dans le milieu une cuillerée ou deux d’une confiture quelconque en préférant toutefois les marmelades, repliéz-la en forme de chausson, saupoudrez-la de ■ sucre, glacez et servez.
Omelette Célestine.
Faites trois petites omelettes au sucre, garnissezles.de trois confitures différentes ou même d’une crème frangipane ; dressez-les sur le même plat sans les glacer et servez.
Observation. — L’omelette célestine se fait également d’une seule omelette, composée de trois sortes de confitures ou crème. On peut également aromatiser l’omelette et la glacer en la quadrillant à l’aide d’un fer rouge.
Omelette soufflée.
Cassez huit œufs en séparant les jaunes des blancs; mettez trois jaunes dans une terrine avec trois cents grammes de sucre en poudre, un bâton de vanille ou un zeste de citron haché très fin ; battez bien vos
jaunes et votre sucre jusqu’à ce que votre appareil blanchisse et forme le ruban lorsqu’on lève la spatule au-dessus del’apparcil ; ensuite vous battez vos blancs en neige, qu’ils soient fermes, en mélangez d’abord une cuillerée, puis le tout avec vos jaunes; retirez le bâton de vanille, beurrez un plat en métal, couchez votre omelette en lui donnant une belle forme, décorez votre omelette au cornet ou à la cuillère, mettez-la cuire au four ou sous un four de campagne, retournez votre plat afin quelle prenne couleur et cuise également des deux côtés, glacez-la de glace de sucre et à four plus vif et servez. (Voir Planche 36, n° 175.)
Observation. — L’omelette soufflée se fait aussi différemment, c’est-à-dire qu’étant terminée comme il vient d’être expliqué, vous mettez un quart de beurre dans une poêle, vous y versez votre omelette, la retournez, et, dès que l’action du feu se fait sentir d’une manière sensible, que l’omelette a bu le beurre, vous la versez sur votre plat que vous mettez cuire comme la précédente sous le four de campagne ou dans un four modéré.
Quelques praticiens ajoutent un peu de fécule de riz ou de pommes de terre qu’ils incorporent dans les jaunes avant d’y mêler les blancs en neige, ce qui a pour résultat de donner une certaine solidité à l’omelette lorsqu’elle sort du four, mais aussi ce qui lui enlève une partie de la délicatesse qu’elle doit avoir sans cette addition ; néanmoins, comme je dois en donner la recette, je dirai qu’il est de toute utilité de faire cuire cette omelette plus longtemps, afin que le cœur de l’omelette soit atteint par l’action du foyer. On peut également la décorer au cornet, à la poche ou à la cuillère, comme l’omelette soufflée ordinaire. Cette dernière omelette se moule; à cet effet, vous beurrez un moule, le panez d’une mie de pain fine, garnissez votre moule de l’appareil et faites cuire au four. Démoulez au moment de servir, car l’omelette retombe plus vite qu’elle ne monte.
Tous les parfums et liqueurs s’accordent dans ce genre d’entremets, mais ils est urgent de mettre les liqueurs comme les parfums avec les jaunes, sauf, cependant, que vous mettez la liqueur lorsque vos jaunes sont battus, tandis que vous pouvez mettre la vanille, dès le principe, et cela afin de ne pas trop faire fondre le sucre, ce qui relâcherait l'appareil, et, de plus, le parfum des liqueurs s’évaporerait trop.
J’ajouterai qu’afin d’éviter que l’omelette soufflée ne soit un peu fade, un grain de sel dans les jaunes lui donne de la qualité.
Omelette soufflée à l’Elixir de Garus.
Battez vos blancs en neige, mélangez-y vos jaunes et votre sucre, continuez de fouetter sur un feu doux, ajoutez la valeur de deux petits verres d’Elixir de
Garus, beurrez un plat creux ou une tourtière, versez votre omelette dedans et faites cuire à four modéré ou au four de campagne. Lorsque votre omelette a une belle couleur, saupoudrez-la de glace de sucre, faites-la glacer à four vif ou à la pelle rouge, arrosez-la d’un peu d’élixir de Garus et servez.
Observation. — On peut également faire cette omelette comme il a été indiqué à l’article Omelette
soufflée; mais alors il faut employer moitié moins de jaune et ne mettre votre liqueur qu’au moment d’incorporer vos blancs d’œufs.
Observation 'particulière. — Si vous employez de la fleur de gruau ou farine de première qualité pour remplacer la fécule de riz ou de pommes de terre, ayez soin de la mélanger très légèrement, autrement votre omelette ne saurait être bien réussie.
ENTREMETS DE CUISINE
Crèmes.
Les entremets de cuisine, qui font les délices de la cuisine française, doivent être l’objet de soins particuliers de la part des praticiens ; le décor, par sa variété, doit chaque jour enrichir cette belle partie de l’art culinaire, sans pour cela que la base ou le fond en soit le moins du monde altéré ; en se rendant compte par lui-même, l’artisan trouvera de nouveaux entremets auxquels il donnera une dénomination spéciale d’après les détails d’ornementation ou suivant la principale base de l’entremets.
11 est essentiel de suivre un ordre. Les crèmes de dilférentes espèces dont je vais donner les recettes peuvent être modifiées par le praticien suivant le goût et la fortune, de l’amphitryon, c’est-à-dire que l’on peut, tout en variant les parfums, faire une économie notable en donnant plus ou moins de délicatesse aux entremets ; ainsi la tleur d’oranger ou les zestes de citron et d’orange peuvent parfois satisfaire le goût des convives autant que la vanille, le café ou le chocolat, etc.
Les crèmes ne se cuisent pas toutes de la même manière. La crème pâtissière se cuit sur un feu modéré, mais doit bouillir, afin que sa composition devienne d’un bon goût.
La crème anglaise également, quoique d’une tout autre composition, se cuit sur un feu modéré, mais ne doit pas bouillir.
Les crèmes au café, au chocolat, à la vanille, au citron, à l’orange, à la fleur d’oranger, etc., doivent être cuites au bain-marie avec feu dessus, feu dessous; les crèmes collées, ou bavarois se font cuire comme la crème à l’anglaise en ayant soin de ne mêler la gélatine ou la colle de poisson que lorsque la crème et la colle sont tièdes. (Voir les degrés mentionnés.)
Les crèmes au beurre doivent être cuites au bainmarie, mais constamment fouettées, même en les faisant refroidir, et le beurre ne doit être mêlé que lorsqu’elles sont tièdes, presque froides; les crèmes fouettées pour meringues ou pour garniture de biscuits ou gâteaux légers doivent être prises dans un endroit frais ou sur la glace. (Voir les différentes manières d’opérer ci-après.)
Crème pâtissière.
Mettez dans une casserole une demi-livre de sucre en poudre, un quart de farine, un quart de beurre,
six oeufs entiers, travaillez le tout ensemble, mouillez cette pâte avec deux litres de lait préalablement bouilli; ajoutez une cuillerée de fleur d’oranger ou un arôme quelconque, faites cuire cette crème en plein feu en ayant soin de remuer constamment afin que votre crème soit lisse et n’attache pas au fond de votre casserole. Dès que votre crème commence à bouillir, mettez-la sur le coin de votre foyer etlaissezla mijoter une heure ; passez-la à l’étamine si vous le jugez nécessaire et servez-vous-en pour garnir les entremets dans lesquels il en sera fait mention; principalement pour les flans, les fanchonnettes, les gâteaux de Pithiviers en additionnant un peu de pâte d’amandes, et ayant soin d’ajouter les parfums ou arômes indiqués ou en additionnant une partie de crème fouettée si l’entremet l’exige.
Crème à l’Anglaise.
Mettez dans une casserole six ou huit jaunes d’œufs passés à l’étamine, un quart desucre vanillé; liez vos jaunes avec un litre de lait, faites partir en plein feu en ne cessant de remuer à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’elle glace cette dernière, passezla à l’étamine dans une terrine, vannez-la de temps en temps afin qu’en refroidissant votre crème ne tourne pas. Cette crème peut être prise ensuite au bain-marie ou servir de sauce pour une quantité d’entremets tels que : œufs à la neige, timbale Condé, etc.; ou comme il est indiqué à la Glace vanille.
De même, étant collée, cette crème se sert comme bavarois, et, en un mot, forme la base de différents entremets par l’addition d’une partie de crème fouettée ou d’une purée de marrons, ou encore de petits raisins de Corinthe, angelique et cédrat
Crème à la Fleur d’Oranger.
Cassez dans une terrine six jaunes et deux œufs entiers, mouillez avec un litre de bonne crème ou de bon lait, ajoutez cent vingt grammes de sucre ou cent cinquante grammes, deux cuillerées de fleur d’oranger; lorsque votre sucre est fondu, passez votre crème dans un plat creux ou dans un moule légèrement beurré, faites prendre votre crème au bainmarie, laisscz-la refroidir et servez après l’avoir démoulée ou dans un plat dans lequel vous l’aurez fait prendre. On peut glacer la surface, en plaçant un four de campagne ou un couvercle chargé de cendres rouges pendant quelques minutes au-dessus de l’en-
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tremets pendant sa cuisson ; à moins que l’on n’ait la facilité ou le loisir de le faire cuire au four dans un bain-marie.
Crème à la Vanille.
■Cassez six œufs dont vous mettez quatre jaunes et deux œufs entiers dans une terrine avec deux cents grammes de sucre, un bâton de vanille et un litre de crème ou de bon lait bouilli ; battez le tout ensemble avec un fouet en buis ou à blanc d’œuf, passez votre crème à l’étamine, versez votre crème dans un plat creux , faites-la cuire au bain-marie en l’agi tan t jusqu’au moment où elle commence à prendre, alors vous la couvrez d’un couvercle garni de cendres rouges, et au bout d’un quart d’heure, vingt minutes, vous vous assurez que votre crème est suffisamment prise, la laissez refroidir jusqu’à l’heure du service et servez.
Crème au Café.
Mettez griller du café moka; pendant ce temps, faites bouillir votre lait ou votre crème; lorsque votre café est blond, vous le jetez dans votre lait bouillant, le couvrez pendant une demi-heure afin que l’infusion se fasse, passez votre infusion et liez-la avec une quantité de jaunes d'œufs proportionnée à la quantité de lait, sucrez également dans les proportions indiquées pour les crèmes ordinaires, passez votre crème à l’étamine et faites-la prendre au bain-marie dans un plat creux.
Observation. — Cette crème peut également se faire au café noir par les mêmes principes ou en remplaçant le lait par un sirop léger dans lequel vous faites infuser votre café comme il est indiqué à la Glace au Moka. Cette crème peut également se faire nuire en petits pots.
Crème au Chocolat vanillé.
Faites fondre quatre tasses de chocolat avec un peu d’eau, mouillez-le avec un litre de bon lait comme pour faire du chocolat à la crème, sucrez-le légèrement, cassez dans une terrine six jaunes d’œufs, passez-les à l’étamine, versez petit à petit votre chocolat sur vos jaunes en les fouettant vivement afin que les jaunes ne soient pas saisis par le chocolat bouillant, passez cet appareil à l’étamine dans un plat creux et faites cuire votre crème au bain-marie en ayant soin de le couvrir, comme les précédentes, d’un couvercle garni de cendres rouges. Lorsque votre crème est prise, mettez-la refroidir et servez-la dans le plat dans lequel elle a cuit.
Observation. — De même cette crème peut être cuite et servie en petits pots, et le même appareil, avec l’addition d’un peu de gélatine ou colle de poisson clarifiée, peut se servir comme bavarois ou crème ren¬
versée froide ; dans ce cas on le fait prendre à la glace au lieu de le faire prendre au bain-marie.
Crème au Thé.
Faites une infusion de thé un peu forte, passez-la, cassez huit jaunes d’œufs dans une terrine, ajoutez deux cents grammes de sucre, puis vous versez sur vos jaunes d’œufs votre infusion d’abord en fouettant vivement, puis vous ajoutez un litre de lait bouilli, ou crème également bouillie, passez votre appareil à l’étamine ou dans un chinois, faites cuire cette crème au bain-marie, la glacez au four de campagne et, lorsqu’elle est froide, servez-la.
On peut également additionner un peu de gélatine ou de colle de pied de veau ou de poisson dans l’appareil cuit comme l’anglaise et lorsqu’il est presque froid; faites prendre à la glace. (Voir Y Observation ci-dessous.)
Crèmes renversées chaudes ou froides.
Les crèmes renversées se font comme les crèmes ordinaires en ayant soin d’augmenter la quantité d’œufs ou en laissant subsister une partie des blancs d’œufs.
Crème renversée à l'Orange.
Cassez huit œufs dans une terrine en séparant les quatre derniers blancs que vous conservez pour vous en servir au besoin ; ajoutez deux cents grammes de sucre, le zeste d’une orange, versez en fouettant un litre de lait bouilli sur vos jaunes, passez le tout à l’étamine, faites cuire votre crème au bainmarie dans un moule légèrement beurré; lorsqu’elle est prise, vous la laissez quelques secondes dans le moule, la renversez sur une serviette pliée à cet effet et la servez froide ou chaude.
Crème renversée au Citron.
Préparez votre crème comme la crème à l’orange, en ayant soin de remplacer le zeste d’orange par celui d’un citron et servez de même.
Observation. — Ces crèmes se servent également dans des petits pots ou dans un plat creux ; elles se servent chaudes ou froides.
Ce même appareil sert à confectionner le bavarois par l’addition d’un peu de gélatine ou de colle de poisson, de colle de pied de veau ou de couennes blanchies et préparées à cet effet, ainsi que par l’addition d’un peu de crème fouettée.
Crème renversée au Caramel.
Mettez dans un moule à charlotte (uni) un peu de sucre, faites-le cuire au caramel, tournez votre moule sur lui-même de sorte qu’il soit verni à l’intérieur d’une couche de caramel; faites une crème à la fleur d’orange dans laquelle vous incorporez quelques
grammes de bon caramel; versez votre crème dans ce moule, faites-Ia cuire au bain-marie et démoulez-la au moment de la servir ; le caramel se détache de lui-même autour de la crème ; au besoin on verse une goutte de cognac dans le moule lorsque la crème est renversée et on arrose le tout avec le caramel . Cette crème se sert à même sur le plat, à moins que vous ne serviez la sauce à part, dans ce cas on peut la démouler sur un biscuit plat.
Vous pouvez garnir des petits pots de cet appareil, ou un plat creux à crème, et les faire cuire au bainmarie.
Crème aux Pistaches.
Mondez vos pistaches, pilez-les au mortier, passez-les au tamis de crin, mettez cette purée dans une terrine avec six jaunes, versez de la crème bouillie par-dessus en fouettant vivement alin que les jaunes ne se trouvent pas saisis trop vite; sucrez votre crème, mettez-la chauffer une ou deux minutes en la fouttant, passez-la à l’étamine ; dès qu’elle glace la spatule, mettez-la cuire au bain-marie avec feu dessus et servez après l’avoir fait refroidir.
On peut coller également cet appareil et servir la crème sous forme de bavarois en ajoutant un peu de crème fouettée, au lieu de la faire prendre au bainmarie. Voir les Bavarois en général, ainsi que les Observations.
Cette crème, sans l’addition de la colle et de la crème fouettée, peut se faire prendre comme glace dans une sarbotière et demande à être bien travaillée. Si la couleur de la pistache n’était pas assez foncée, on pourrait incorporer un peu de vert d’épinards, ou de vert d’office.
Crème à l’Angélique.
Cassez six œufs dont vous séparez les blancs, mettez vos jaunes dans une terrine avec cent grammes de sucre en grains, travaillez-les jusqu’à ce que les jaunes blanchissent, versez alors un demi-litre de bonne crème double bouillie en fouettant vivement, ajoutez un peu de marasquin et de kirsch, passez votre appareil à l’étamine dans un plat à crème, faites prendre au bain-marie en agitant la crème à l’aide d’une spatule jusqu’au moment ou la crème commence à prendre; alors vous aurez un demi-quart d’angélique coupée en filets minces que vous mélangerez à votre appareil, vous couvrez d’un four de campagne garni de cendres rouges, et, lorsque votre crème est légèrement prise, vous la mettez refroidir. Décorez-la à l’aide de losanges ou d’anneaux d’angélique confite ou déconfite dans un sirop et servez.
Crème frite.
Faites bouillir un litre de lait ou de crème, détrempez six jaunes dans une terrine avec cent
grammes de farine et cent cinquante grammes de sucre en poudre, ajoutez deux œufs entiers, puis détrempez cet appareil avec votre lait bouillant, ajoutez un peu d’eau de fleur d’oranger ou un zeste de citron, faites cuire votre crème pendant vingt minutes, versez-la dans une plaquelégèrementbeurrée; lorsque votre crème est refroidie, elle est compacte; vous la coupez par losanges ou en petites bandes de quatre centimètres de longueur sur deux de largeur, panez ces crèmes à l’anglaise, c’est-à-dire en les trempant dans une omelette, puis dans une mie de pain tamisée, faites frire à feu vif et servez sur une serviette pliée à cet effet.
Crème grillée.
Cassez vos six œufs dans une terrine, travaillez les jaunes avec cent grammes de sucre, mettez infuser quelques amandes mondées et passées au four dans un demi-litre de lait bouillant, liez votre appareil avec cette infusion, passez-la à l’étamine dans un plat creux, faites prendre au bain-marie, saupoudrez la surface de cette crème de glace de sucre et grillezen la surface avec une baguette de fer rougie au feu en formant des quadrilles.
On peut également griller des petits pots.
Observation sur les Crèmes frites.
Les crèmes frites, ou plutôt l’appareil des crèmes frites disposé en petites bandes de quatre centimètres de longueur sur deux de largeur, peuvent également être grillées sur une feuille de papier beurrée posée sur un gril. La paillasse doit être composée de cendres rouges et le gril assez élevé.
Cet appareil peut être lié de différentes manières comme nous l’avons vu d’abord à l’article Crème fmt.c, puis lorsque la crème est cuite en ajoutant une omelette de trois ou quatre œufs entiers qui cuisent par l’action de la chaleur de la crème et qui aident à la consistance que cette dernière doit avoir ; dans ce dernier cas, on peut ajouter gros comme une noix de beurre fin, ce qui aide à la détrempe de la crème, qui doit être lisse.
On peut ajouter dans cette crème quelques macarons amers écrasés et un peu de fleur d’oranger.
Crème meringuée.
Après avoir fait une crème comme il vient d etre indiqué, c’est-à-dire aux différents goûts ou parfums, vous la laissez refroidir un instant, puis la garnissez de meringue, la décorez au cornet, la laites cuire à four doux, et, dès que la meringue est cuite, vous remplissez les dessins de différentes confitures, telles que groseille, abricot, etc., etc., et servez votre crème chaude ou froide, suivant le goût de l’amphitryon ou des convives.
Crème italienne.
Mettez dans une terrine quatre œufs entiers, cent vingt-cinq grammes de sucre en poudre, deux, cuillerées de fleur d’oranger et un litre de crème double. Battez le tout en neige, versez votre appareil dans un plat creux, couvrez-le d’un four de campagne garni de cendres rouges et, lorsqu’il aura pris une belle couleur, saupoudrez d’écorces de citron, de cédrat et d’angélique hachées, ajoutez un peu de pistaches mondées et effilées, saupoudrez de sucre en poudre et glacez à la pelle rouge; servez lorsqu’elle aura pris une belle couleur blonde.
Observation. — Vous pouvez également simplifier cette crème, battez dans une terrine vos quatre œufs entiers, votre sucre et votre crème avec le parfum que vous préférez ; lorsqu’elle est prise en neige, versez ou dressez-la dans un plat creux ; faites cuire au bain-marie avec un couvercle garni de cendres rouges et, dès qu’elle a pris une belle couleur, servezla chaude ou froide.
Crème en Rocher.
Faites des œufs à la neige de différentes couleurs, montez-les en rocher, puis vous liez le lait dans lequel vous les aurez fait pocher et versez cette crème sur votre rocher.
Observation. — Vous pouvez également faire un rocher avec une crème frite, la masquer de meringue et faire cuire à four doux.
On peut historicr ce rocher en lui donnant la forme d’un rocher connu et en parsemant à la surface de la meringue un sucre vert d’office ou de toute autre couleur imitant la mousse ou le gazon fleuri.
Crème à la Napolitaine.
Mettez dans une casserole six jaunes et trois blancs d’œufs, deux fcent cinquante grammes de sucre en poudre, une cuillerée de crème de riz, et un bon petit verre de rhum ; battez le tout avec un litre de lait bouilli, mettez votre casserole sur le feu, remuez avec une spatule et faites cuire une demi-heure; garnissez un plat creux de cette crème, meringuez-la, décorezla, faites cuire à four modéré et servez-la chaude ou froide.
Observation. — On peut incorporer un peu de cédrat, d’angélique ou de pistaches inondées et hachées dans cette crème et la garnir de petits biscuits à la cuillère ou de petits mignons à la vanille ; quelques praticiens entourent cette crème d’une marmelade de citrons, mais en France, c’est exceptionnel.
Crème minime.
Faites pocher quelques œufs dans une casserole de
lait sucré aromatisé, placez-les sur votre plat après les avoir parés, puis vous liez votre lait avec six jaunes d’œufs, une pincée de fleur de riz ou de fécule de pommes de terre, gros comme une noix de beurre lin; vous versez cette crème sur vos œufs et servez.
On peut remplacer la crème minime par un sabaillon ou une anglaise vanillée. De même qu’on remplace en Italie le beurre lin par une cuillerée d’huile fine, et l’on fait prendre cette crème à feu modéré que l’on verse sur les œufs pochés au moment où l’ébullition arrive.
Crème panachée.
Mettez dans une terrine six œufs entiers et quatre jaunes, une demi-livre de sucre et vous versez sur vos œufs, en battant le tout ensemble, un bon litre de lait bouilli aromatisé d’un zeste de citron ou d’eau de fleur d’oranger, passez le tout à l’étamine, incorporez un peu d’amandes hachées, quelques pistaches mondées et effilées, un peu de cédrat et d’angélique dans votre crème que vous faites prendre au bainmarie avec feu dessus, puis vous la laisserez refroidir et la décorez avec quelques biscuits à la cuillère glacés de différentes couleurs.
Crème à la Religieuse.
Faites une crèmeù la vanille en ayant soin d’ajouter une ou deux cuillerées de crème de riz ou de fécule, versez-la dans votre plat au moment où l’ébullition menace et, lorsqu’elle est froide, entourez les bords d’une mousse formée d’œufs durs passés au tamis de crin et préalablement pilés avec un peu de sucre vanillé. On nomme également crème à la religieuse des profiteroles au café montées en buisson sur un fond de pâte d’office.
Observation. — On grille généralement la crème à la religieuse (voir la Crème grillée), et l’on saupoudre cette mousse de petits anis fins ou de petites pralines de toutes couleurs.
Diablotins.
Faites un appareil pour crème frite, étendez-le dans une plaque beurrée légèrement, coupez-cn des petits dés lorsqu’il est froid, roulez-les dans la farine et faites frire à feu vif. Dressez vos diablotins sur une serviette pliée à cet effet et servez après les avoir saupoudrés de sucre. Ils doivent avoir une couleur brune foncée.
Crème soufflée.
Faites une crème allemande ou appareil à pudding à l’allemande.
Mettez dans une casserole six jaunes d’œufs, deux cuillerées de fécule de pommes de terre, un quart de sucre en poudre, travaillez le tout ensemble, ajoutez deux verres de lait bouilli ; lorsque votre appareil commence à former une pâte délicate, vous le retirez
du feu, incorporez les blancs battus en neige, puis vous ajoutez un peu de vanille en poudre ou sucre vanillé ; beurrez un moule, garnissez-le de cet appareil et faites cuire au bain-marie et au four. Lorsque votre crème est montée ou soufflée vous vous assurez qu’elle est cuite suffisamment et la démoulez sur une serviette pour la servir.
De même on peut la servir sur un plat et la saucer d’une anglaise ou d’un sabaillon à la vanille.
Crème de Biscuits.
Mettez dans une casserole deux cents grammes de sucre, huit jaunes d’œufs, deux cuillerées d’eau de fleur d’oranger et trois cuillerées de fécule ou de farine de riz ; travaillez le tout ensemble, détrempez ensuite cet appareil avec un litre de lait bouilli; mettez cette casserole sur le feu et, lorsque votre crème est cuite, vous incorporez une demi-douzaine de macarons pilés ou écrasés, un peu d’écorce de citron confite hachée. Ensuite vous coupez un biscuit de Savoie en tranches, formez une couronne de ces tranches dans le fond d’un plat à crème, les arrosez de cette crème, en formez un nouveau lit que vous arrosez de même, puis décorez votre crème de fruits conlits et servez froid.
Observation. — En Italie, vous arrosez vos tranches de biscuit de rossolis; en France, vous pouvez les arroser de kirsch ou de marasquin et même de ces deux liqueurs mélangées.
Croquettes de Riz.
Faites blanchir un quart de riz bien lavé, égouttezle, rafraîchissez-le, voyez s’il ne reste encore quelque pulpe, puis vous le faites crever dans un demilitre de lait dans lequel vous mettez une gousse de vanille ou un zeste de citron. Liez votre riz avec six jaunes d’œufs en ayant soin de ne pas briser le riz. 11 est préférable de sucrer le riz en le mouillant avec le lait, mais il convient d’ajouter un demi-quart de beurre dans votre riz en le liant avec vos jaunes d’œufs afin de le rendre plus moelleux. Étendez votre riz sur un plat légèrement beurré afin qu’il refroidisse ; formez-en des croquettes, roulez-les d’abord dans une omelette de trois œufs bien battus, puis dans la mie de pain ; donnez à vos croquettes une forme agréable, faites-les frire à feu modéré et servez-les en couronne ou en buisson après les avoir saupoudrées de sucre ou glacées.
Beignets de Fruits ou Croquettes de Riz Condé.
Faites un appareil à croquettes de riz comme il vient d’être indiqué, puis vous fourrez vos croquettes ou beignets d’un peu déconfitures d’abricots, mirabelles ou autres, ou encore d’un fruit tel que f aise, framboise ou autres fruits, mais blanchi préa¬
lablement afin qu’il ne reste pas cru dans l’intérieur du beignet, vous les panez comme ci-dessus et les faites frire de même. Formez une croustade en riz montée à la main ou moulée dans un moule à côte, couvrez-la d’une rondelle en pâte anglaise à petit four ; donnez la forme de poires ou autres fruits à ce genre de beignets, formez la queue de la poire avec un peu d’angélique et croûtonnez la base (voir Planche 36, n° 176). Servez sur une serviette pliée à cet effet; ces petits beignets peuvent également servir de garniture à un entremets tel que timbale Condé ou pommes à la Condé.
Observation. — Travaillez la pâte de croquettes de riz avec une spatule en ajoutant trois ou quatre jaunes d’œufs frais, un peu d’eau de fleur d’oranger; couchez cette pâte sur une feuille de papier beurrée, mettez cette feuille dans la friture bouillante et continuez l’opération jusqu’à ce que vous ayez complètement épuisé votre pâte. On peut également les coucher à la main dans la friture, comme les beignets soufflés, ou les garnir d’abricot. Servez vos beignets en buisson sur une serviette.
Vous pouvez également les saupoudrer de sucre et les glacer à la pelle rouge.
Riz glacé à l’Impératrice.
Faites crever du riz sans le briser dans du lait sucré et vanillé, incorporez une anglaise garnie de fruits confits coupés en petits dés et des petits raisins de Corinthe et de Smyrne préalablement marinés dans du kirsch, faites prendre à la sorbetière très peu sanglée en ayant soin de détacher souvent afin de ne pas casser le riz ; sanglez un peu plus pour terminer ; frappez un moule dans une terrine de glace pilée, versez-y votre appareil, couvrez le moule d’une feuille de papier, d’une tourtière garnie de glace pilée, couvrez le tout d’un linge jusqu’à l’heure du service. Passez votre moule à l’eau très chaude et démoulez vivement sur une serviette pliée à cet effet (voir Planche 39, n° 205). On peut aussi glacer ce riz d’une anglaise demi-glacée à la sorbetière ou servir cette anglaise dans une saucière à part.
Riz à la Molley.
Faites blanchir du riz après l’avoir soigneusement frotté dans plusieurs eaux; rafraîchissez-le, mouillezle avec un peu de bon lait, laissez-le cuire à feu doux avec un peu de sucre et un bâton de vanille, laissezle refroidir, incorporez une anglaise vanillée (voir page 84) et faites glacer sans trop frapper la glace.
Tivoli aux Fraises.
Foncez un moule à gelée ou à bavarois d’un peu de gelée au marasquin, décorez à l’aide de quelques fraises entières, remplissez le moule d’une purée de
fraises incorporée dans un appareil bavarois (voir le Bavarois à la dieppoise) et parsemez des fraises entières dans l’appareil, entourez votre moule garni de glace pilée sans addition de salpêtre. Servez sur un biscuit anglais et arrosez votre tivoli d’une purée de fraises des bois à peine glacée (dans le genre des Gramolates).
Riz Sultane.
Faites crever du riz, après l’avoir fait blanchir comme il est indiqué pour le Gâteau de riz, incorporez-le dans un appareil à l’anglaise légèrement collé (deux ou trois feuilles de gélatine, suivant la grandeur du moule), enterrez votre bavarois dans la glace deux heures avant de servir. Servez sur une serviette avec pâtisserie légère à part.
Bavarois.
Le bavarois est une crème dans laquelle on incorpore plus ou moins de gélatine ou colle comestible quelconque et une certaine quantité de crème fouettée.
Le bavarois, au lieu de se faire cuire au bainmarie, se fait prendre à la glace ou da%s un endroit frais et se démoule comme une gelée.
Bavarois à la Dieppoise.
Faites une purée de fraises, incorporez-la dans une partie de crème anglaise dans laquelle vous mêlez quelques feuilles de gélatine ou un peu de colle de poisson, huilez légèrement votre moule, versez votre appareil dedans, garnissez le moule de glace pilée, et, lorsque vous ôtes prêt à le servir, démoulez-le comme une gelée en le trempant dans l’eau tiède.
On peut servir tous les bavarois sur un biscuit plat ou simplement sur une serviette pliée à cet effet.
On peut rendre le bavarois plus léger en incorporant dans l’appareil un peu de crème fouettée. (Voir Planche 39, n° 203.)
Bavarois à l’Orange.
Râpez le zeste d’une orange sur un morceau de sucre d’une demi-livre, avec lequel vous sucrez un litre de lait bouilli ; liez ce dernier avec huit jaunes d’œufs, comme une anglaise ; faites prendre cette crème à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’elle glace la spatule, passez-la à l’étamine, fouettez-la dans une terrine jusqu’à ce qu’elle soit refroidie à moitié. Lorsqu'elle est tiède, incorporez trois feuilles de gélatine fondues préalablement dans un peu d’eau et également au même degré de chaleur ; puis, lorsque votre appareil commence à prendre, vous incorporez la valeur d’un verre de crème double fouettée ; garnissez votre moule, légèrement huilé, de votre bavarois que vous placez ensuite dans une terrine garnie de glace pilée et, lorsqu’il est bien pris, vous démoulez votre bavarois sur un biscuit ou sur une serviette pliée à cet effet.
Bavarois au Citron.
Râpez le zeste d’un citron sur un morceau de sucre ou enlevez le zeste avec votre couteau d’office, faites-le infuser dans un litre de lait bouillant que vous sucrez avec cent cinquante grammes; liez votre lait à l’aide de huit jaunes d’œufs, faites cuire votre crème sur un feu modéré en l’agitant constamment jusqu’à ce qu’elle glace la spatule; alors vous la passez à l’étamine, la fouettez jusqu’à ce qu’elle soit tiède ; incorporez la valeur de trois ou quatre feuilles de gélatine fondue dans votre crème, puis un quart de crème fouettée, garnissez-en votre moule légèrement huilé, faites prendre à la glace ou dans un endroit frais et démoulez votre bavarois comme une gelée sur un biscuit ou simplement sur une serviette pliée à cet effet.
Bavarois à la Vanille.
Mettez infuser un bâton de vanille dans un litre de bon lait bouillant ou de crème bouillie, ajoutez une demi-livre de. sucre, liez votre lait avec huit jaunes d’œufs, faites cuire sur un feu modéré, jusqu’à ce que votre crème masque bien votre spatule, passez-la à l’étamine. Continuez de la vanner de temps en temps pendant qu’elle refroidit, puis vous incorporez dans votre crème quelques feuilles de gélatine fondues préalablement dans un peu d’eau et la valeur d’un verre de crème fouettée, remplissez un moule (légèrement huilé) de votre appareil, faites prendre à la glace et démoulez sur une serviette ou sur un biscuit fin anglais en ayant soin de tremper votre moule dans une casserole d’eau tiède et de bien l’essuyer avant de renverser votre bavarois.
Bavarois au Chocolat vanillé.
Faites dissoudre une demi-livre de bon chocolat avec un demi-litre de bon lait, laisscz-le cuire dix ou douze minutes; cassez six jaunes d’œufs dans une terrine, ajoutez-y la valeur de trois Feuilles de gélatine fondue, un quart de sucre en poudre. Versez votre chocolat en fouettant sur vos jaunes d’œufs, puis, lorsque cet appareil est froid , incorporez un verre de crème fouettée et moulez ; faites prendre à la glace, démoulez comme une gelée et servez.
Bavarois au Café.
Faites infuser un quart de café grillé dans un litre de crème bouillie, ajoutez deux cents grammes de sucre. Liez cet appareil avec huit jaunes d’œufs. Faites cuire cette crème sur un feu modéré jusqu’à ce qu’elle masque votre spatule, passez-la à l’étamine, fouettez-la, afin qu’elle ne tourne pas, jusqu’à ce qu’elle ait perdu un peu de sa plus grande chaleur, vannez-la de temps en temps jusqu’à ce qu’elle soit tiède, puis vous incorporez la valeur de trois feuilles de gélatine, laissez refroidir complètement et dès que
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l’appareil commence à prendre, ajoutez un quart de crème fouettée, garnissez un moule légèrement huilé, i'aites-le prendre à la glace, démoulez sur une serviette pliée à cet effet et servez.
Tous les genres de bavarois différents, peuvent se mouler également dans des petits moules à darioles, se démouler sur des petits biscuits ou sur de petites génoises dont vous formez une couronne sur une serviette pliée à cet effet.
Cet entremets peut être servi comme garniture.
Bavarois rubanné à la Sicilienne.
Faites plusieurs crèmes comme les précédentes; puis vous couchez sur la glace pilée un moule cannelé et légèrement huilé; vous remplirez une ou deux côtes du moule d’une de vos crèmes, puis, lorsqu’elle sera prise, vous tournerez un peu votre moule, vous remplirez deux autres côtes d’une crème différente, et ainsi de suite jusqu’à ce que votre moule soit complètement garni. Alors vous le redressez, le garnissez bien de glace tout autour et le démoulez au moment de le servir sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 39, n° 206.)
Observation. — Le bavarois à la sicilienne peut également être moulé de diverses crèmes, en remplissant le moule dans sa position horizontale et en alliant autant que possible les différents goûts afin de rendre le bavarois le plus agréable possible.
Bavarois à l’Impératrice.
Faites une crème anglaise à la vanille, dans laquelle vous incorporez un demi-quart de riz crevé dans du lait sucré et vanillé, un demi-quart de cédrat, d’angélique, de petits raisins de Smyrne, Corinthe et quelques grains de malaga épierrés ; puis vous ajoutez quelques feuilles de gélatine fondues et un quart de crème fouettée ; vous moulez ce bavarois dans un moule à aspic (c’est-à-dire à douille ou dans un moule pointu, mais historié.) Vous l’enveloppez de glace pilée jusqu’à l’heure du service, le démoulez comme une gelée et le saucez d’une crème vanille presque prise à la glace, ou l’enveloppez d’une nappe de gelée au marasquin.
Diplomate.
Faites une gelée au kirsch comme il est indiqué à cet article, fouettez-la dans une bassine sur la glace comme la gelée russe, puis vous incorporez un quart de crème fouettée, deux onces de raisin de Corinthe marinés dans un peu de kirsch, deux onces d’angélique et de cédrat coupés en petits dés; moulez cet appareil comme un bavarois, enveloppez le moule de glace pilée jusqu’à l’heure du service, démoulez sur un biscuit fin et servez sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 39, n° 204.)
Petits Gradins de Diplomate.
Voir l’article précédent pour la confection de l’appareil. Entourer dix -huit petits moules à gelée de glace pilée, les remplir de l’appareil et, au moment de servir, les démouler comme autant de petits bavarois, en les plaçant au fur et à mesure sur un socle à gradins. (Voir Planche 40, n° 209.) La base du socle à gradins est garnie de petites italiennes. (Voir cet article à la Pâtisserie.)
On peut également démouler les petits diplomates sur des petits biscuits ou sur de petits fonds en pâte anglaise (four sec).
Observations sur les Sauces d’Entremets et leur emploi en général.
En grande partie les entremets chauds sont servis avec une sauce qui leur est propre ; dans ce cas, la sauce est expliquée dans le même article que l’entremets. Néanmoins, comme on doit toujours consulter le goût de l’amphitryon, je donnerai à peu près la recette des sauces généralement employées.
Parmi les entremets froids, il en est quelques-uns qui se servent également avec une purée de fraises ou une sauce légèrement glacée. On arrose quelquefois les compotes de fraises d’une purée de fraises glacée ou simplement d’un sirop de fraises également glacé.
Les Anglais ont pour habitude de lier à la farine ou à la fécule une grande partie de ces sortes de sauces, tandis qu’en France nous donnons pour base aux sauces d’entremets une réduction de sirop qui varie suivant l’emploi des sucs de fruits et même quelquefois suivant la saison entre 28° et 32°.
Tous les entremets de crème prise au bain-marie, tels que les puddings de cabinets, les puddings de riz, de semoule, etc., quoique garnis de fruits confits, sont presque toujours saucés d’une anglaise ou d’un sabaillon, dont le parfum ou la liqueur varie suivant le goût de l’amphitryon : vanille, kirsch, marasquin, citron, orange, etc. Les croûtes, les timbales de fruits, les puddings cuits au four se servent au contraire avec une sauce abricot garnie de fruits confits ou autres.
On emploie cependant de préférence la groseille, la purée de fraises froide pour servir les puddings panés cuits au four.
Les bavarois à la dieppoise se servent avec une purée de fraises demi glacée ainsi que le riz à l’impô» ratrice.
On peut aussi servir des croûtes froides aux fruits frais et les servir avec une sauce aux sucs de ces mêmes fruits ; l’hiver on emploie le plus souvent les fruits confits, tels qu’angélique, cédrat, raisins de Corinthe, de Smyrne et de Malaga épierrés.
11 est également des sauces au vin qui peuvent être légèrement liées, soit par une réduction de
sirop ou une marmelade quelconque ou même avec une cuillerée de fécule ou d’arrow-root, ou bien encore par l’addition d’une purée de fruits frais; tout cela dépend des saisons, des conditions dans lesquelles on se trouve ; il est bon de savoir tirer parti des mille et une ressources mises à la disposition de notre belle partie. L’hiver, les confitures de Bar, de framboises, de groseilles et d’abricots forment souvent la base des sauces d’entremets chauds, tels que croûtes, timbales, etc.
Le principal, dans la composition des sauces d’entremets, est d’obtenir toujours une sauce claire légèrement liée, sucrée à point et surtout aromatisée avec goût, c’est-à-dire qu’il faut éviter qu’un parfum contrarie l’autre, il ne faut pas non plus abuser des liqueurs et surtout du mélange de liqueurs. Il y en a quelques-unes dont l’alliance est tolérée dans les puddings, dans les gelées, tels que le kirch et le marasquin, le curaçao et le rhum, l’anisette et le kirsch, mais autant que possible il faut conserver à chaque sauce son arôme particulier, afin que dès la première dégustation l’amphitryon puisse se prononcer sur le parfum ou la liqueur dont est formée la base de l’entremets. Le rêve de fentremetier c’est de varier constamment les sauces, aussi bien que la forme des mômes entremets, bien qu’il y en ait dont la forme reste invariable. Les décors d’entremets, tels qu’angélique, amandes mondées, cerises confites, cédrat, raisins, etc., font en quelque sorte partie de la sauce pour les entremets chauds ou les compotes.
Des Garnitures d’Entremets.
Suivant la nature de l’entremets on emploie pour garniture, et en quelque sorte comme décor, des amandes, des cerises confites, de l’angélique, l’orange confite, le cédrat, Je chinois, l’ananas, la prune de reine-claude, la mirabelle, les abricots, les pêches, les pommes ou les poires ; mais on peut garnir de petits gâteaux, tels que petites madeleines, petites génoises; petits mecklembourgs, petites italiennes, gauffrettes, biscuits mignons etc.; les petites gelées russes, les diplomates, les gelées de fruits en mignature ou les petits bavarois, les choux, les éclairs, les croquettes de riz, les petites babas, les bums, les beignets de brioche, de cerises, d’oranges, d’abricots, de pêches, de pommes, les fennecouques, etc., etc., peuvent également être employés comme garniture.
Le plus souvent on garnit le centre de l’entremets d’une croustade en pain de mie, en riz ou en pâte à Compiègne. C’est sur la croustade que l'on pique lehâtelet destiné à orner l’entremets. Ce hâtclet, qui fait également partie de la garniture, doit être composé de la même manière que l’entremets, sauf que les objets qui le composent sont choisis et eux-
mêmes décorés. Ainsi, par exemple, il est facile de canncler une moitié de pomme ou de poire, de choisir un chinois bien vert ou de former une collerette à l’aide de l’angélique, de moitié d’amandes, de placer un sujet à la fois simple et élégant, soit eu pastillage, soit en sucre coulé à la glu ou un petit nougat orné de drapeaux ou décoré à la glace royale, soit même simplement d’un pompon en sucre filé fin, comme aussi l’on peut envelopper l’entremets d’une sultane ou de sucre filé lin.
Sauces chaudes à la Française.
Comme je l’ai dit dans Y Observation générale, le sirop forme la base des sauces d’entremets et la purée de fruits employée comme parfum, ainsi que les liqueurs ou les zestes d’orange, de citron, de bigarade, suivant la composition de l’entremets, en sont le complément direct. Ce qui n’empêche pas de garnir la sauce soit de petits dés d’ananas, soit de raisins de Corinthe, de Smyrne ou de Malaga épierrés, soit d’angélique ou de cédrat confits coupés en petits dés, etc. Les confitures, telles que l’abricot, la reineclaude, la mirabelle, lient les sauces avec le concours du sirop à 32°.
Sauces chaudes à l’Anglaise.
Les sauces à l’anglaise sont en général liées à la fécule, à la farine ou à l’aide de l’arrow-root, ce qui n’empêche pas l’emploi du vin, des liqueurs et des sirops de fruits, soit même des confitures; seulement on estobligé d’ajouter la quantité de sucre nécessaire suivant la qualité du fruit, du vin ou des liqueurs.
La liaison s’opère soit en mélangeant la farine avec un peu de beurre fondu préalablement, soit en délayant à froid la fécule avec un peu d’eau, de sirop de fruit ou du vin coupé par moitié avec du sirop de fruit; l’arrow-root s’emploie comme la fécule et est préférable dans de certains cas.
Sauces chaudes à la Crème.
Les sauces à la crème, soit à la vanille, au café, au citron, à l’orange, etc., se font absolument comme l’anglaise. Vous cassez la quantité de jaunes d’œufs que vous croyez nécessaire, vous les travaillez à la spatule avec autant de cuillerées de sucre en poudre; quelques personnes ajoutent une cuillerée de fécule; vous mouillez à la crème bouillie préalablement, vous passez l’appareil à l’étamine ou dans un tamis lin, le faites cuire en tournant sur le feu, passez une seconde fois à l’étamine dès que la sauce masque la cudlère et continuez de vanner votre sauce au bainmarie jusqu’au moment de servir; vous en saucez l’entremets légèrement et en envoyez une saucière à part en même temps.
11 est bien entendu que le parfum doit infuser avec la crème bouillante; quelquefois le café se fait infuser
à pari, soit dans un sirop bouillant et à 32°; dans ce cas l’on l'ait sa sauce moitié avec le sirop, moitié à la crème. Il est également des liqueurs que l’on emploie au dernier moment alin de ne pas laisser évaporer le parfum; c’est au praticien à juger et à observer de ne pas trop éclaircir la sauce, qui doit toujours rester liée suffisamment afin de masquer l’entremets légèrement.
De même, si l’on fait une sauce composée ou garnie de petits raisins, d’angélique et de cédrat coupés en petits dés, il est bon que les raisins soient un peu marinés soit dans du kirsch, soit, dans du rhum ou toute autre liqueur spiritueuse.
Dans les entremets, il faut éviter la fadeur et s’assurer du haut goût propre à chaque sauce et surtout ne jamais servir tiède, veiller que le service se fasse bien en temps voulu, afin de ne pas avoir de déceptions.
Sauce aux Amandes pralinées.
Après avoir mondé vos amandes, laites-les sécher en les retournant de temps en temps, passez-les au four vif, retournez-les souvent; lorsqu’elles sont jaunes, un peu grillées, jetez-lcs dans un sirop bouillant ou dans de la crème bouillante, couvrez l’appareil et laissez infuser, passez celui-ci au tamis et faites une anglaise avec votre infusion ; dès qu’elle masque la cuillère, passcz-la à l’étamine, mettez-la au bainmarie pas trop chaud et vannez jusqu’au moment de servir, saucez-en votre entremets et envoyez-en une saucière à part en même temps.
Cet appareil peut également être servi à froid ou demi glacé comme sauce, ou sur des entremets glacés. Au besoin on peut en confectionner une bombe délicieuse; à cet effet si vous avez infusé dans un sirop il faut suivre la même méthode que pour le parfait, c’est-à-dire que vous liez avec quinze jaunes pour un litre; vous fouettez l’appareil au bain-marie jusqu’à ce qu'il forme le ruban épais. Continuez de fouetter pour refroidir l’appareil; dès qu’il est froid, incorporez une quantité égale de crème fouettée et versez dans un moule à bombe préalablement frappé; fermez hermétiquement et enterrez votre moule dans la glace légèrement salée; trois heures suffisent. Vous passez le moule à l’eau froide, découvrez la bombe et passez le moule à l’eau tiède; comme la glace est moelleuse, enfoncez une lame de couteau au milieu, faites tourner légèrement, retirez la lame et démoulez vivement sur une serviette pliée à cet effet. On peut également faire cette sauce et cette bombe aux noisettes grillées en opérant de la même manière.
Sauces mousseuses.
Les sauces mousseuses se font comme le sabayon, en employant la quantité nécessaire d’œufs entiers, en ajoutant les arômes désignés, tels que zestes d’orange, de citron, la cannelle ou une liqueur spiri¬
tueuse, quelquefois même du vin, mais toujours du vin fin et presque toujours du blanc, tel que le lursaluce, le lunel, le chablis moutonne, le haut-sauterne, le vin du Rhin, etc.
On ajoute nécessairement la quantité de sucre ou de sirop nécessaire, et l’on fouette l'appareil sur feu doux jusqu’à ce que la cuillère ou spatule se masque; alors on retire l’appareil du feu, on continue de fouetter, et au dernier moment on incorpore un cinquième de crème fouettée , si les aromates ne peuvent être retirés facilement, on passe au tamis avant d’incorporer la crème.
La crème mousseuse ou sauce mousseuse à la moelle se fait de préférence dans un vase en porcelaine que l'on tient au bain-marie. Dès que la moelle est fondue et passée, vous la fouettez jusqu’à ce qu’elle mousse, et lorsqu’elle est un peu moins chaude, vous fouettez vivement en ajoutant une demi-livre de beurre d’Isigny coupé en petites noisettes; puis, dès que vous êtes prêt à servir, vous ajoutez soit du rhum, soit du kirsch ou du kummel, suivant le pays où vous êtes. Les Russes préfèrent le kummel, les Anglais le rhum, les Français le kirsch, etc.
Cette sauce se sert principalement avec le plumpudding à l’anglaise.
Observation sur les Sucs de Fruits.
Tous les sucs de fruits, tels que jus d’ananas, de groseilles, de framboises, de cerises, etc., peuvent servir de base à des sauces d’entremets, les uns avec l’addition d’un vin blanc ou rouge, les autres avec une liqueur spiritueuse pouvant sans obstacle composer l’entremets ; chacune de ces sauces peut être garnie de fruits entiers ou coupés en dés, confits ou frais, suivant la saison ; l’artisan n’a que l’embarras du choix, caries sirops, les marmelades, les purées de fraises ou d’abricots frais, etc., peuvent servir de base aux sauces d’entremets.
Sauce à l’Ananas.
Prenez quelques cuillerées de sirop à 32°, faites chauffer, mettez infuser des dés d’ananas, liez votre sauce avec une purée de poires ou de pommes bien blanches, telles que la calville ou la reinette blanche; ajoutez une cuillerée de marasquin, autant de kirsch, vannez votre sauce et servez.
Sauce au Madère.
Faites réduire un verre de madère, ajoutez deux cuillerées de sirop à 32°, une ou deux cuillerées d’abricots passées au tamis; en général, cette sauce est garnie de petits raisins de Corinthe, de Smyrne et d’un peu d’angélique et cédrat, lorsqu’elle doit être servie avec des croûtes ou des timbales. Dans le cas contraire, tenez-la bien chaude et servez après vous être assuré qu’elle est d’un haut goût.
Charlotte de Pommes de Reinettes
Pommes méringuées
Tôt-Fait au four de Campagne
Pommes au beurre
Plum-Pudding moulé à 1 Anglaise
Pannecpiets glacés du Pocher de Cancale
Gateau de Pommes de terre soufflé
Béignets soufflés dits Pets de Nonnes
Timbale d'Abricots au Riz
Croûtes d’Annanas
Sabayon au vin de Lunel.
Cassez deux œufs entiers et ajoutez quatre jaunes dans une casserole ; ajoutez deux décilitres de sirop à 32°, un morceau de cannelle et le zeste d’une orange ; versez en battant un bon verre de vin de Lunel, fouettez le tout sur le feu. Dès que l’appareil devient mousseux et masque la cuillère, retirez la cannelle et le zeste d’orange, passez le tout à travers un chinois (passoire line) et servez dans une saucière à part après avoir saucé votre entremets légèrement.
Ce sabayon peut également être glacé ou demi glacé, suivant l’entremets. On peut également varier le vin ou les liqueurs, en observant de ne pas tronquer les goûts.
Sauce aux Pistaches.
Versez dans un poêlon un verre de sirop à 28°, ajoutez quelques gouttes cl’essence d’amande ou quelques amandes amères pilées avec un peu de vert d’office, passez le tout au tamis de soie, ajoutez une poignée ou 100 grammes de pistaches mondées et effilées et servez sans laisser bouillir.
Sauce Églantine.
Mettez deux décilitres de sirop dans un poêlon avec un demi-pot de gelée d’églantine ; dès que l’églantine est fondue, versez votre sauce sur votre entremets.
Sauce Fraises Ananas.
Prenez une demi-livre de fraises ananas, passezles au tamis de soie, ajoutez un verre de sirop à 32°, vannez légèrement, faites glacer et servez.
Observation. — Il en est de même de toutes les purées de fruits frais, y compris le melon. On peut cependant les composer en ajoutant soit de l’angélique, du cédrat, des petits raisins, des pistaches, des amandes effilées ou une liqueur qui puisse s’appareiller.
Sauce au Chocolat.
Faites cuire dans un peu de sirop une demi-livre de bon chocolat à la vanille fraîchement fabriqué, liez-le avec un demi-verre de crème double, fouettezle au bain-marie et servez.
Si cette sauce doit être servie froide, travaillez-la dans un bain-marie sur glace en ne la laissant pas prendre et ne servez qu’au dernier moment. On peut ajouter un quart d’amandes pralinées. Cette sauce peut aussi être employée en la tenant plus claire à former une bombe dans le genre de la bombe mexicaine.
Les sauces au cacao se font par le même principe. On peut aussi y ajouter des pistaches ou des noisettes hachées et grillées.
Sauces liées.
Dès que l’appareil chaud dont vous voulez disposer ne vous paraît pas suffisamment lié, délayez une cuillerée de fécule dans un peu d’eau et versez-la dans votre sauce en fouettant vivement; dès que votre sauce est liée, passez-la au tamis ou à l’étamine, vannez-la et servez.
Les sauces au café vierge, au café vert, au café à la crème ou au café noir, se font par ce principe, ou alors on emploie l’anglaise, et surtout si cette sauce doit être glacée ou demi-glacée.
Sambaillon, Zabaillon ou Zambayon.
Mettez dans un bain-marie quatre jaunes d’œufs, 100 grammes de sucre en poudre, un zeste de citron, travaillez le tout ensemble ; puis vous incorporez, en fouettant vivement et sur un feu modéré, la valeur de deux verres de vin de Xérès sec ou de bon madère ; au moment de servir, ajoutez, en continuant de fouetter, la valeur d’un petit verre de kirsch ou de bon rhum et servez-vous de cette sauce pour masquer les entremets qui le nécessitent, tels que baba à la polonaise, soufflé à l’allemande et toute espèce de poudings à la crème, timbale ou gâteau de riz, de semoule, etc.
Observation. — Dans bien des circonstances, on emploie un salpicon de fruits confits pour garnir un entremets chaud ou glacé. Dans ce dernier cas, il est bon de mettre les fruits dans un bain-marie à la glace et de ne les mêler à l’appareil glacé qu’au moment de mouler ou de dresser, si ces fruits doivent seulement servir de décors.
Quelquefois il est nécessaire de les faire mariner dans du rhum, ou dans du kirsch ou dans un mélange de kirsch et de marasquin ; c’est à l’artisan de juger.
Crème au Beurre.
La crème au beurre est composée d’un sirop à vingt et un degrés, liée avec douze jaunes d’œufs par litre, puis prise au bain-marie à grande ébullition et fouettée constamment jusqu’à ce qu’elle forme le ruban ; alors seulement et au moment de tourner, vous retirez votre crème du feu, continuez de fouetter jusqu’à ce qu’elle redevienne lisse et presque froide ; puis vous incorporez une livre de beurre fin bien manié et l’essence ou parfum qui doit composer votre crème.
Cette crème s’emploie généralement pour fourrer les gâteaux d’entremets et surtout pour les décorer.
Crème au Beurre aux Pistaches.
Préparez une crème comme celle ci-dessus ; incorporez une livre de pistaches (bien vertes, mondées, pilées et passées au tamis ou tout au moins conver-
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tics en pâte d’ainandes) dans votre crème et servezvous-en pour garnir ou fourrer un biscuit fin ou une génoise, et môme pour la décorer.
Crème Moka au Beurre.
Faites griller une livre de moka, faites-îe infuser dans un sirop bouillant à vingt et un degrés, liez cette infusion avec douze jaunes d’œufs, passez cette crème à l’étamine, mettez-la dans un bassin, faitesla cuire au bain-marie à grande ébullition et en la fouettant jusqu’à ce qu’elle monte et forme le ruban, retircz-la du feu sans vous inquiéter si elle tourne, vous la ramènerez à son état lisse en la fouettant et, lorsqu’elle sera presque froide, vous incorporerez dedans une livre de beurre d’Isigny, et vous vous servirez de cette crème pour garnir les biscuits au café et les décorerez également avec cette même crème.
Flans à la Crème, au Chocolat, au Beui’re meringués.
Voir l’article crème au beurre. Faire fondre une demi-livre de bon chocolat à la vanille, l’incorporer dans cette crème, en garnir une ou plusieurs abaisses en pâte à huit, faire cuire ces flans à four modéré, les meringuer, les faire cuire à nouveau à four doux et les servir chauds ou froids.
Gâteaux Piémontais.
Garnissez des flans carrés de crème pâtissière dans laquelle vous avez incorporé uheou deux tablettes de chocolat, faites-les cuire à four vif, puis, lorsqu’ils sont froids, vous les décorez avec une crème au beurre au chocolat.
Observation. — Pour décorer à la crème au beurre, on se sert ordinairement d’une douille cannelée que l'on introduit dans une poche en toile qui sert à coucher le biscuit, les macarons ou les meringues.
On peut praliner de sucre en grains la crème au beurre, au café ou au chocolat, et de pistaches hachées la crème au beurre aux pistaches.
Crème naturelle.
Levez la crème de quelques jattes de lait reposé, mcttez-la rafraîchir à la glace, sucrez-la avec ou sans vanille et servez avec biscuits à la cuillère.
Crème fouettée.
Mettez votre crème dans une bassine, placez celleci sur la glace, fouettez doucement pour commencer, puis un peu plus vite et enfin rapidement sans soulever la crème, Dès qu’elle est arrivée à son maximum de légèreté, vous la saupoudrez de sucre vanillé ou tout autre parfum, le mélangez avec légèreté, puis vous dressez votre crème sur un compotier, la décorez à l’aide d’un cornet garni de crème, quelques lo¬
sanges d’angélique et de cédrat et un cordon de petits croûtons de biscuits à la cuillère.
Observation. — On peut ajouter un peu de gomme adragante en poudre dans cette crème avant de la fouetter afin de lui donner plus de consistance; mais évitez de lui adjoindre des blancs d’œufs, qui lui enlèveraient sa saveur douce et fraîche et qui n’aurait d’autre but qu’une misérable économie.
La crème fouettée ainsi préparée peut être employée dans les bavarois, dans les crèmes pâtissières, mousses, glaces et sert de garniture pour charlottes russe, plombières, meringues, vacherins, etc., etc.
La gomme arabique peut également s’employer dans la crème fouettée ; à cet effet, elle doit être réduite en poudre et fondue dans la crème préalablement ; une heure ou deux suffisent à cette dissolution.
Crème fouettée au Café.
Faites infuser un demi quart de café grillé dans un litre de bonne crème, sucrez-la légèrement, ajoutez une forte pincée de gomme arabique que vous aurez fait dissoudre préalablement dans un peu de crème ; fouettez votre crème double et servez-la dans un compotier ou garnissez-en vos meringues, etc.
Vous pouvez décorer vos crèmes fouettées à l’angélique, aux fruits confits et à l’aide de biscuits à la cuillère.
Crème fouettée aux Macarons.
Employez les mêmes principes que pour la crème fouettée ordinaire ou à la vanille, ajoutez quelques macarons amers que vous écrasez avec un rouleau de pâtissier et que vous mélangez légèrement sans faire retomber votre crème ; vous dressez celle-ci sur un compotier et la décorez d’un cordon de macarons.
Crème fouettée au Chocolat.
Faites fondre deux ou trois tasses de chocolat dans un peu de bonne crème double ; versez-la dans une terrine contenant un litre de crème fraîche dans laquelle vous aurez fait dissoudre une once de gomme arabique, fouettez votre crème avec un petit balai d’osier et, après l’avoir sucrée, dressez- la sur un compotier. Râpez à sa surface un peu de bon chocolat vanillé et servez.
Crème fouettée au Citron.
Levez le zeste d’un citron, mettez-le infuser dans votre crème le temps que fondra une once de gomme arabique ou adragant, puis vous la fouettez en neige, la sucrez, la dressez sur un compotier, la décorez avec un peu de cédrat confit et servez.
Ces crèmes se servent également comme garniture de meringues.
Crème fouettée aux Liqueurs ou aux Parfums.
Mettez dans une terrine deux petits verres de n'importe quelle liqueur, suivant le goût de l'amphitryon ou un parfum quelconque ; faites dissoudre une once de gomme arabique dans un litre de crème double. Fouettez le tout en neige, dressez votre crème, décorez-la au cornet avec la même crème et aux fruits confits se rapprochant le plus possible comme goût de la composition de votre crème.
Crème fouettée à l’Orange.
Zestez une orange, exprimez-en le jus dans une terrine, sucrez ce jus en proportion de son acidité ou de sa saveur, faites dissoudre une once de gomme adragant dans ce jus et laissez infuser ce zeste également dans ce jus pendant deux heures, puis vous fouettez un litre de bonne crème avec cette petite composition; dressez-la dans un compotier, décorezlaavec quelques quartiers d’orange glacés et servez.
Crème aux Fruits.
Dans la saison des fraises, des framboises ou tout autre fruit printanier, vous passez ces fruits bien mûrs au travers d'un tamis, vous sucrez cet appareil suivant la saveur ou Décrété de cette purée ou jus de fruits ; vous fouettez votre crème, dans laquelle vous aurez mis à dissoudre deux onces de gomme adragant, puis vous incorporez légèrement cette purée de fruits. Dressez votre crème dans vos meringues ou sur un compotier, décorez ce dernier avec des fruits entiers et choisis, et servez.
Observation. — Toutes les crèmes demandent à être fouettées sur la glace parce qu’il est nécessaire qu’elles soient très fermes, ayant à supporter ces compositions qui généralement n’ont pas de corps par elles-mêmes.
On peut aussi fouetter la crème dès le principe avec l’appareil et la sucrer lorsqu’elle est prise, mais alors il faut la fouetter par petites parties et la mettre à égoutter sur un tamis à mesure qu’elle est prise.
Autant que possible, ces opérations délicates demandent à n’être faites qu’à l’heure du service, si l’on veut éviter une notable déprédation.
Crème Plombières.
Faites une crème anglaise à la vanille ou à tout autre parfum, collez-la légèrement et incorporez-y, lorsqu’ellecommenceà prendre, unbol de crème fouettée; garnissez-en vos vacherins, charlottes russe ou Saint-Honoré, dits polkas, etc., etc.
Observation. — N’employez jamais de blancs d’œufs dans cette composition ; vous pouvez mettre à la glace cet entremets lorsqu’il est garni de cette crème.
On peut remplacer la vanille par une liqueur ou tout autre goût.
Crème Flombières glrcée.
La crème anglaise se frappe comme toutes les glaces (voir Glace à la vanille). Lorsque votre anglaise commencera à prendre dans une sarbotière, vous incorporez un quart de bonne crème fouettée, vous continuez de faire prendre cette crème plombières, vous en garnissez un moule uni, garni lui-même de biscuits à la cuillère, vous frapperez ce moule et, au moment de servir, vous le démoulerez sur une serviette pliée à cet effet et le décorerez avec fruits confits, tels que angélique, cerises, etc., et amandes fraîches mondées.
Observation. — On peut former une crème plombières d’amandes fraîches, de noix fraîches, de purée d’abricots, de pêches, etc., toujours en additionnant de crème fouettée.
Fromage Plombières.
Faites une crème blanc-manger aux amandes, incorporez un fromage de Chantilly ou un peu de bonne crème double fouettée, frappez-le et au moment de servir, démoulez comme une gelée sur une serviette pliée à cet effet. Choisissez un moule uni de préférence à tout autre : mais ne faites pas prendre ce fromage dans la sorbetière.
Blanc-Manger.
Le blanc-manger est un entremets qui tient le milieu entre la crème et la gelée, genre de bavarois aux amandes, mais très lin et très délicat.
Mondez une demi-livre d’amandes douces et une douzaine d’amandes amères, pilez— les et mettez-les infuser dans un litre de lait bouillant, passez cet appareil à l’étamine en pressant afin d’extraire un peu l’essenced’amandes, puis vous mélangerez, lorsque cet appareil sera tiède, une once de gélatine ou de colle de poisson fondue dans un peu d’eau (voir la manière de préparer les colles à laTable des matières), et au moment où cet appareil commence à prendre, vous incorporez un quart de litre de crème fouettée, Vous pouvez sucrer indifféremment la colle ou le lait, mais autant que possible après l’infusion des amandes ; deux cents grammes de sucre suffisent pour la quantité indiquée ci-dessus.
Observation. — On peut également se servir des colles de pieds de veau ou de corne de cerf. Voir également leur préparation, qui mérite un soin particulier.
Vous pouvez mouler cet appareil dans de petits pots, dans un moule à gelée ou à bavarois et même la faire prendre dans un plat creux, mais toujours à la glace ou dans un endroit frais; démoulez comme une gelée.
On peut aussi former des gradins de blanc-manger en moulant dans de petits moules à gelée. (Voir Planche 40.)
Observation particulière. — Ne frappez jamais votre glace pour faire prendre vos gelées, ni vos crèmes ; vous obtiendriez un mauvais résultat.
Charlotte Russe.
Choisissez un moule uni à charlotte. Taillez vos biscuits à la cuillère en les parant de sorte qu’il ne puisse rester aucun vide lorsque vous en garnirez votre moule ; à cet effet, vous enlevez de chaque côté du biscuit un millimètre, puis vous coupez l’extrémité d’un des bouts ; vous préparez ensuite le fond en plaçant quatre biscuits l’un à côté de l’autre, puis vous placez votre moule dessus et coupez tout le biscuit qui dépasse autour, de sorte que vous obtenez juste un fond de même dimension que votre moule. Placez d’abord ce fond, puis élevez le long des parois vos biscuits préparés comme il vient d’être indiqué ; garnissez l’intérieur d’une crème plombières, enveloppez votre moule de glace pilée jusqu’à l’heure du service, puis vous démoulez sur une serviette pliée à cet effet et servez.
Charlotte Plombières.
Placez un fond de papier blanc dans le fond d’un moule à charlotte, garnissez les parois de biscuits à la cuillère, remplissez de glace à la vanille, frappez votre charlotte légèrement dans la glace pilée jusqu’à l’heure du service, puis vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet ; enlevez la feuille qui forme le dessus de votre charlotte, décorez votre charlotte aux fruits confits et à l’angélique et servez.
Si vous préférez, décorez un fond à la glace royale et le placez sur votre charlotte sitôt dressée. (Voir les dessins de la Planche 42.)
Observation. — Vous pouvez garnir la charlotte plombières de différentes glaces, de différentes crèmes ou même de différents fruits; dans ces différents cas la charlotte russe ou la charlotte plombières se nomme charlotte panachée.
Si la charlotte plombières doit former pièce montée, elle est dressée comme le Chateaubriand sur socle, décorée et garnie au dernier moment de l’appareil glacé. (Voir Planche 52, n° 247.)
Charlotte Jardinière.
Foncez un moule orné de massepains ou de macarons et garnissez les parois de biscuits à la cuillère, puis vous remplissez votre moule d’une macédoine de fruits tels que fraises, framboises, groseilles rouges et blanches, ananas coupé en dés, versez ensuite une gelée d’orange ou d’ananas pour remplir les vides, placez votre moule sur la glace pilée; garnissez-en les parois extérieures et démoulez à l’heure du service sur une serviette pliée à cet effet.
Des Gelées.
Le point essentiel pour réussir les gelées et tous entremets collés est dans la manière de clarifier les gelées ou d’incorporer les différentes colles dans les diplomates, dans les bavarois et dans les crèmes fouettées, en proportionnant, suivant la nature de la gelée, la quantité de colle ou de gélatine, afin de rendre l’entremets délicat et léger. Trois principales colles sont employées à cet usage ; la gélatine clarifiée, la colle de poisson clarifiée et la gelée de pieds de veau dégorgés, cuite pendantsix ou sept heures et clarifiée aux blancs d’œufs.
Deux autres colles moins employées, mais qui peuvent, en quelques cas, remplacer les trois premières sont : la gelée de couenne et la colle de corne de cerf, dont les préparations différentes sont expliquées à l’article Clarification et Cuisson des colles. (Voir la Table des matières.)
On peut clarifier les gelées de différentes manières, c’est-à-dire que quelques praticiens clarifient le sirop ou jus de fruits, d’une part, et la gélatine ou autre colle, d’autre part ; tandis que d’autres praticiens clarifient le tout ensemble, ce qui nuit parfois à la couleur de certains jus de fruits.
Gelée de Fruits.
Faites un sirop à 26 degrés chaud ou 31 degrés froid (cuisson du sucre au petit lissé), ajoutez la valeur de six ou sept feuilles de gélatine clarifiée, un verre d’eau-de-vie de Dantzig garnie de feuilles d’or, un verre de marasquin et deux verres de kirsch ; goûtez votre gelée et assurez-vous, en en mettant un peu dans une cuillère en argent sur la glace, que votre gelée est assez forte et bien clarifiée; puis vous placerez votre moule sur la glace pilée; versez un peu de gelée et commencez à décorer avec pistaches effilées, cédrat, angélique, fraises, amandes effilées, tranches d’orange ou autres fruits, en mélangeant les couleurs afin que le décor soit le plus possible harmonisé. Vous aurez soin de ne pas trop charger cette gelée de fruits, en versant, au fur et à mesure que votre gelée prend, une nouvelle cuillerée de gelée, sans trop vous presser, afin de ne pas déranger le décor. Terminez, autant que possible, par le fruit principal ou le plus lourd, afin qu’en démoulant, cette partie de la gelée forme la base, car il arrive que lorsqu’une gelée est délicate, cette précaution évite qu’elle ne se fende. Lorsque votre moule est garni, vous l’enveloppez de glace pilée, puis, au moment du service, vous trempez votre moule dans une casserole d’eau tiède, l’essuyez vivement et le renversez sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 39, n° 198.)
Observation. — Vous pouvez varier le parfum, goût ou liqueur, de même remplacer l’orange par des
tranches de poires, des quartiers d’abricots ou tout autre fruit.
Vous pouvez également mouler dans de petits moules et servir sur gradins. (Voir Planche 39, n° 208.)
Gelée Russe.
La gelée russe est uniquement une gelée quelconque, que l’on fouette sur la glace jusqu’au moment où elle commence à prendre ; à ce degré, elle blanchit; vous la moulez d’un seul coup, enterrez le moule dans la glace pilée, et, à l’heure du service, la démoulez comme une gelée ordinaire sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 39, n° 201.)
Observations. — Généralement les gelées se servent avec un entremets de pâtisserie, soit génoise ou biscuit. On peut former des petits gradins de cet entremets. (Voir Planche 40.) Le kirsch est une liqueur qui s’accorde assez bien avec ce genre de gelée, c’està-dire qu’il perd moins son arôme que certaines liqueurs.
Macédoine de Fruits.
Faites cuire une demi-livre de sucre à la nappe, divisez une orange par quartiers, coupez une ou deux pommes ou poires que vous faites cuire dans un sirop léger et vanillé, préparez quelques chinois confits, des prunes vertes confites, quelques pistaches, quelques cerises confîtes, quelques lames de cédrat, d’angélique, d’écorce de citron confite, quelques amandes que vous mondez, rafraîchissez et égouttez; puis vous dressez vos fruits dans un moule ou dans un compotier en variant les couleurs ; lorsque vos fruits sont tous placés avec symétrie, vous faites réduire la cuisson de pommes en gelée, la clarifiez, la mélangez à votre sucre cuit à la nappe et versez sur vos fruits; placez votre moule ou votre compotier dans une terrine, enveloppez bien votre macédoine de fruits de glace pilée et démoulez sur un compotier sans tremper le moule dans l’eau tiède. La macédoine est chargée de fruits et contient peu de gelée en opposition à la gelée de fruits. (Voir Planche 39, n° 207.)
Observations. — On peut ne former la macédoine que de fruits confits, cuits dans un sirop au grand lissé, et lorsque votre macédoine est moulée et refroidie, vous la démoulez comme il est indiqué, c’està-dire sur un compotier et vous recouvrez votre macédoine d’une nappe de gelée de pommes ou d’une nappe de gelée quelconque.
Gelée d’Orange.
Prenez six oranges et un citron bien mûrs, pressez-en le jus dans une terrine après les avoir zestés ; faites infuser le zeste de ces fruits dans leur propre
jus que vous filtrerez dans une carafe au-dessus de laquelle vous placerez une feuille de papier à filtrer, faites clarifier six feuilles de gélatine et une demilivre de sucre, mêlez ensuite votre jus de fruits à cet appareil et moulez votre gelée comme à l’ordinaire, c’est-à-dire en formant trois couronnes de tranches d’oranges dans l’intérieur du moule, à mesure que la gelée que vous y aurez versée sera prise ; enterrez votre moule dans la glace pilée et démoulez par le principe ordinaire sur une serviette pliée à cet elfet.
Observation : Petits paniers d’oranges. — La gelée d’orange peut également être moulée dans sa propre enveloppe ou écorce. A cet effet vous apportez l’attention en retirant l’intérieur et ne le zestez pas. Dans ce cas, vous obtenez d’une part le jus et l’enveloppe dont le premier sert à former la gelée et la seconde à la contenir; d’autre part, vous zestez les trois autres oranges et en levez les quartiers avec précaution pour garnir vos écorces et mettez à infuser les zestes dans le jus de vos premières. Procédez ensuite comme cidessus et après avoir assujetti vos écorces d’oranges sur la glace pilée, vous les remplissez de votre gelée et, lorsqu’elle est prise, les servez sur une serviette pliée à cet effet.
Comme l’on peut se procurer des oranges fines, sanguines ou des mandarines, on peut varier la couleur de la gelée d’orange en les carminant légèrement.
On peut également former des petits paniers garnis de gelées différentes et décorer les anses et le bord des écorces à la glace royale et placer ces paniers sur gradins. Ces différents entremets peuvent se servir sur socle de pâtisserie ou simplement comme une gelée ordinaire dans de petits pots à crème ou à confiture. (Voir les Petits Paniers d’oranges, Planche 40, n° 210.)
Gelée au Marasquin.
Faites un sirop à 31°, ajoutez huit feuilles de gélatine fondue dans un bol d’eau, clarifiez cet appareil à l’aide d’un blanc d’œuf et d’un jus de citron, passez votre gelée à la serviette, incorporez deux verres do bon marasquin et la valeur d’un petit verre d’eau-de-vie de Dantzig dans votre gelée et moulez-la, mettez-la dans une terrine, enveloppez-la de glace pilée, et au moment du service, démoulez votre gelée sur une serviette pliée à cet effet.
Agitez de temps en temps la gelée, afin qu’en la moulant les feuilles d’or qui entrent dans sa composition ne déposent pas au fond et se trouvent partout également. (Voir Planche 39, n° 200.)
Observation. — On peut remplacer également l’eaude-vie de Dantzig par un verre de bon kirsch ou la gélatine par 30 grammes de colle de poisson ou employer toute autre colle soit de couennes, de pied de veau ou de corne de cerf.
TOME U
Gelée d'Ananas.
Faites un sirop au petit lissé, coupez un ananas en petits dés, mettez les infuser dans votre sirop bouillant, laissez le couvert pendant une heure, passez votre sirop ; clariliez— le au blanc d’œuf et incorporez 50 grammes de colle de poisson clarifiée (ou huit feuilles de gélatine), placez votre moule sur la glace pilée, versez votre gelée au fur et à mesure qu’elle prend en la garnissant de petites lames minces d’un ananas frais, ou les dés d’aDanas qui auront servi à l’infusion, enterrez votre moule dans la glace et démoulez sur une serviette pliée à cet effet ou sur un biscuit.
Observation. — Vous pouvez évider un ananas et le garnir de cette gelée; à cet effet, servez-vous d’une cuillère ou d’un couteau en argent, mettez à infuser les chairs de l’ananas dans votre sirop comme il est dit ci-dessus, enveloppez l’ananas dans une feuille de papier blanc lorsqu’il est garni et faites-le prendre dans la glace pilée, recouvrez l’ananas de sa couronne et servez-le sur un socle en biscuit de Savoie ou en génoise garni d’un fond en pâte d’office.
Gelée au Madère.
Mettez dans un bassin ou dans un poêlon une demi-livre de sucre, sept feuilles de gélatine, un litre d’eau filtrée, mettez fondre cet appareil sur un feu doux, battez un blanc d’œuf avec un verre d’eau fraîche et un jus de citron, incorporez-le dans votre gelée et continuez de fouetter le tout ensemble jusqu’à la première ébullition; dès que votre gelée monte, mettez-la sur le coin du foyer afin qu’elle se dépouille lentement, passez-la au travers d’une serviette posée sur les pieds d’un tabouret renversé; si votre gelée en tombant forme un chapelet de perles et qu’elle soit claire, ajoutez un bon verre de madère, placez votre moule dans une terrine garnie de glace pilée et remplissez-le de votre gelée ; lorsqu’elle est prise, trempez votre moule dans l’eau tiède, essuyez-en l’extérieur et renversez votre gelée sur une serviette pliée à cet effet.
Gelée aux Abricots.
Faites un sirop léger, faites blanchir dans ce sirop une douzaine d’abricots, égouttez-les sur une serviette, mondez les amandes, puis vous clarifiez votre sirop et votre colle de poisson ou gélatine, vous aromatisez votre gelée avec un verre de kirsch-wasser ou de crème de noyau, vous placez votre moule sur la glace pilée, versez une cuillerée de gelée et, dès qu’elle est prise, vous placez vos amandes dans les côtes du moule, que vous remplissez à l’aide d’une seconde cuillerée de gelée ; puis vous continuez de remplir votre moule en plaçant un rang d’abricots, une couche de gelée, jusqu’à ce que votre moule soit
garni ; vous l’enveloppez de glace pilée et ne le démoulez qu’au moment du service sur une serviette pliée à cet effet ou sur un socle de pâtisserie.
Observation. — On peut également se servir d’une marmelade d’abricots pour garnir cette gelée; quelques praticiens passent cette marmelade au tamis, la collent et la moulent sans autres apprêts. D’autres passent le suc du fruit à la chausse. Tout cela dépend du goût de l’amphitryon.
Gelée de Pêches.
Choisissez la pêche de Montreuil ou une espèce parfumée, coupez vos pêches en deux, faites-Ies cuire dans un sirop léger, égouttez-les, enlevez-en la pelure, clarifiez votre sirop et votre gélatine ou colle quelconque. Aromatisez légèrement votre gelée d’un verre de bon malaga ou de xérès sec, placez votre moule sur la glace, garnissez-le de votre gelée et des quartiers dépêchés, enveloppez votre moule de glace pilée et, à l’heure du service, démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Gelée de Poires.
Tournez ou cannclez vos poires comme pour compote, faites— les cuire dans un sirop léger et vanillé, égouttez-les sur une serviette, décorez chacune d’elles à l’angélique, puis vous clarifiez votre gelée, l'aromatisez et commencez à garnir votre moule de gelée, le décorez et y placez vos quartiers de poires. Une fois le moule rempli, vous l’enterrez dans la glace pilée et ne le démoulez qu’à l’heure du service.
Gelée au Rhum.
Mettez fondre dans une casserole contenant deux verres d’eau : cinquante grammes de colle de poisson, trois cents grammes do sucre; puis vous battez deux blancs d’œufs en neige, les mouillez avec un demi-litre d’eau et un jus de citron, mêlez votre gélatine ou colle de poisson et votre sucre à cet appareil et faites partir en plein feu, en continuant de fouetter le tout ensemble ; à la première ébullition, vous retirez votre gelée sur le coin du fourneau et la laissez dépouiller doucement, placez une serviette sur les quatre pieds d’un tabouret renversé, mettez une soupière ou un vase quelconque sous la serviette et faites passer votre gelée qui doit former le chapelet en tombant lorsqu’elle est passée, versez un demiverre de rhum dedans et moulez-la, faites-la prendre à la glace ou dans un endroit frais et, à l’heure du service, vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Vous pouvez également fouetter cette gelée, et, lorsqu’elle blanchit, la verser dans un moule garni de glace pilée ; comme la gelée russe, servez-la dans des petits pots ou sur un biscuit anglais ou sur gradins.
Observation. — Toutes les glaces aux. liqueurs ou aux vins fins de liqueurs se servent et se préparent de même.
Gelée au Citron.
Râpez un citron sur une demi-livre de sucre, fiiettez fondre votre sucre dans un litre d’eau avec le jus de deux citrons bien mûrs et huit feuilles de gélatine, puis vous fouettez un ou deux blancs d’œufs avec un peu d’eau, les incorporez dans votre appareil cl faites partir en plein feu, en continuant de fouetter la gelée; dès la première ébullition, vous retirez le fouet et la bassine du feu ; la laissez sur le coin du foyer afin qu’elle se dépouille tout doucement, la passez sur une serviette pliée sur un tabouret renversé ; mettez votre moule sur la glace pilée, versez-y votre gelée et à l’heure du service, vous démoulez, comme les gelées ordinaires, sur une serviette pliée à cet effet.
Vous pouvez la servir fouettée comme gelée russe sur gradin ou sur un biscuit.
Gelée au Vin de Champagne.
Faites un sirop à 31° degrés, clarifiez-le en même temps que la gélatine; versez une bouteille de champagne de la maison Moët et Chandon dans votre gelée. Placez votre moule sur la glace pilée, garnissez-le d’avelines mondées et de votre gelée, puis vous l’enterrez dans la glace et le démoulez sur une serviette ou sur un biscuit de Savoie.
Observation. — Vous pouvez également faire une infusion de pétales de fleurs d'oranger que vous incorporez dans votre gelée et procédez comme cidessus.
Gelée à la Violette.
Faites un bischof ; lorsqu’il commence à flamber vous jetez une poignée de violette dedans, le couvrez et le retirez du feu afin que l’infusion se fasse, puis vous le passez à la serviette ; ajoutez la quantité de colle ou de gélatine nécessaire, remplisscz-en un moule que vous enveloppez de glace pilée et, lorsque votre gelée est prise, vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
On peut également faire un sirop ordinaire, le coller après avoir fait infuser la violette, mais cette gelée est fade et peu agréable.
Gelée d’Épine-vinette.
Faites infuser une poignée d’épines-vinettes dans un sirop à 31°, clarifiez-le ainsi que huit feuilles de gélatine que vous aurez fait fondre préalablement ; passez votre gelée à la serviette, placez votre moule sur la glace, remplissez-le de votre gelée, garnissez-le tout autour de glace pilée, et, lorsque votre gelée est
prise, vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Gelée de Café.
Faites infuser une demi-livre de café fraîchement brûlé dans un sirop à 22° degrés, clarifiez-le ainsi que votre colle de poisson ou votre gélatine à l’aide de deux blancs d’œufs, moulez votre gelée et enterrezla dans la glace pilée jusqu’à l’heure du service. Servez-la sur une serviette en la démoulant par principes.
Observation. — On peut relever la gelée au café en y incorporant, lorsqu’elle est clarifiée, la valeur de deux petits verres de cognac fin ou de kirsch, suivant le goût des convives ou de l’amphitryon.
Gelée de Fraises.
La gelée de fraises se fait de trois manières différentes :
1° Vous faites passer la chair de vos fraises au travers d’un tamis avec un peu d’eau, faites passer cette purée à la chausse afin d’en obtenir un suc de fraises clair et limpide, clarifiez une demi-livre de sucre et huit feuilles de gélatine, mélangez-le tout ensemble, versez votre gelée daus un moule et faites prendre sur la glace pilée; à l’heure du service, démoulez sur une serviette pliée à cet effet ;
2° Vous faites une gelée ordinaire au kirsch ou au vin de Sauterne ; vous décorez votre moule de belles fraises-ananas à mesure que votre gelée prend et garnissez bien votre moule de glace pilée, démoulez sur une serviette ou sur un socle de pâtisserie.
3° Prenez des fraises de bois bien parfumées, passez-les dans un sirop à 22 degrés, clarifiez-le avec 30 grammes de gélatine, passez-le à la serviette et montez votre gelée en la décorant de petites fraises de bois.
Gelée de Groseilles framboisée.
Passez un panier de groseilles et un peu de framboises dans un tamis de soie, ajoutez autant de sucre que de jus de fruits, deux ou trois feuilles de gélatine suffisent ; faites cuire votre gelée à feu vif, écumez-la, et dès que la cuisson marque la nappe, versez sur un tamis fin au-dessus d’une terrine, puis vous préparez votre moule que vous placez sur la glace pilée; garnissez-le, au fur et à mesure que votre gelée prend, d’un lit de groseilles rouges ou blanches en chemises. (Voyez cet article dans la partie de l’Office.) Lorsque votre gelée est prise; vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — On peut également faire cette gelée en clarifiant le sucre et la gélatine à part, en passant le jus à la chausse et en faisant le mélange à froid , car autrement la gelée ne saurait être claire.
On peut encore obtenir un bon résultat en faisant fermenter le jus de groseilles et de framboises comme pour le sirop, puis on clarifie une demi-livre de sucre et sept feuilles de gélatine que l’on incorpore dans ce jus ou suc de fruits, et l’on opère pour mouler comme pour toutes les gelées ; de cette manière, on obtient un parfum plus frais, plus printanier.
La gelée de groseilles se fait par les mêmes principes, en choisissant un tiers de blanches sur deux, de rouges. Vous pouvez encore procéder ainsi : cuire votre sucre au petit lissé, passer votre jus à la chausse, clarifier votre gélatine ou colle quelconque et faire le mélange en proportionnant les trois matières mentionnées, puis vous opérez comme il vient d’être indiqué ci-dessus.
Gelées rubanées à la Française.
Faites trois gelées, une à la violette, une au kirsch et l’autre framboisée ; garnissez votre moule en spirale, c’est-à-dire couché légèrement sur la glace pilée ; commencez par la gelée rouge, ensuite la blanche et terminez par la violette; que ces gelées bien claires forment un ruban tricolore; on peut l’enrichir de paillettes d’or en incorporant un peu d’eau-de-vie de Dantzig dans la gelée au kirsch. (Voir le Bavarois rubané, Planche 39, n° 200.)
Gelée à la Palphy ou Gelée rubanée à la Vénitienne.
La gelée à la vénitienne se prépare comme celle à la française, sauf que l’on est libre de changer la place des différentes couleurs de gelées et même d’en augmenter le nombre afin d’en varier l’effet.
On peut également décorer chaque couleur de fruits confits, tels que : pistaches, amandes, angéliques, cerises, chinois, etc., en procédant comme pour la gelée de fruits.
Oranges à la Vénitienne.
^idez une douzaine d’oranges avec précaution; remplissez-les de douze gelées ou crèmes différentes ; placez-les dans une turbotière sur la glace pilée, et lorsqu’elles sont prises, vous les dressez sur un socle disposé à cet effet, c’est-à-dire en gradins. Le blancmanger, le diplomate entrent dans cette série comme gelées-crèmes. (Voir Planche 40, n° 210.)
Gelée au Vin de Malaga.
Faites un sirop à 32 degrés,, faites clarifier huit feuilles de gélatine et faites le mélange dans une soupière ou dans un saladier, ajoutez une bonne demibouteille de malaga, garnissez votre moule, enterrezle dans la glace pilée et démoulez votre gelée, lorsqu elle sera prise, sur une serviette pliée à cet effet ou sur un biscuit.
Observation générale.
Tous les entremets froids, glacés ou non, tels que mousses, parfaits, soufflés, bombes ou glaces ordinaires ; toutes les crèmes renversées, les bavarois, les diplomates, les gelées, pains de fruits ou autres peuvent être accompagnés de pâtisseries légères, soit moulées ou découpées ; en génoise, en biscuit, en pâte anglaise ou à petit-four sec, que l’on dresse en couronne à la base même de l’entremets ; tels les petites tartelettes, les choux, les manons, les lanchonnettes, les bateaux, etc.
Dans de certains cas, les fruits glacés, confits ou non, les pâtes de fruits, les croûtons de gelée ou la gelée moulée en moules miniatures, sont préférables à la pâtisserie et alors, cette dernière doit être représentée par un gâteau de sable, une génoise ou un biscuit, voire même par un gâteau en pâte sèche, que le maître d'hôtel fait offrir en même temps que l’entremets.
Les bordures, au contraire, doivent être garnies à l’intérieur d’un tampon de la forme du puits ; soit d’un biscuit, d'une génoise ou autre pâtisserie, sur laquelle on dresse soit une compote, une purée de fruits ou un pain, une macédoine de fruits frais ou confits, une mousse, une crème Chantilly, un parfait, une plombières, un bavarois, un blanc-manger, des quartiers d’oranges, des lames d'ananas glacées, des quartiers d’abricots ou de pêches cuits préalablement dans un sirop et refroidis sur glace ; si l’entremets doit être saucé d’une purée de fruits mi-prise glacée, d’un sirop de fruits ou d’une anglaise, il est évident que la bordure ne doit pas être garnie du tampon de pâtisserie, qui n’est nécessité que pour surélever un pain, une gelée, fine crème quelconque, afin de ne pas écraser la bordure.
CUISSON ET CLARIFICATION DES MATIÈRES COLORÉES
De la Gelée de Pieds de Veau.
Mettez dégorger quelques pieds de veau désossés dans une marmite d’eau fraîche; changez celte eau plusieurs fois et surtout avant de faire cuire vos pieds de veau; faites partir à feu vif, écumez comme il brut et laissez cuire pendant six ou sept heures; passez cette gelée dans une terrine ou dans un seau bien étarné; lorsqu’elle est froide, enlevez la graisse qui se trouve à la surface ; clarifiez cette gelée aux blancs d’œufs et au jus de citron, passez-la à la serviette et servez-vous-en aux articles indiqués.
On peut faire réduire cette gelée lorsqu’elle est dépouillée, en la laissant mijoter très doucement, et alors elle se conserve plus facilement.
Gelée de Couennes de Porc.
Mettez blanchir une livre de couennes; grattez-lea
Pudding de Cabinet
Pudding â la d Orléans
Gateau de Riz (Vanille )
Souffle â lÀllemande
Croquettes de Patates
Timbale de Poires
Beignets d Acacia
afin d’enlever les aspérités qui les recouvrent. Faites dégorger vos couennes dans de l’eau fraîche, puis mettez-les cuire dans une casserole bien étamée pendant six ou sept heures; passez cette gelée au travers d’un chinois, laissez-la reposer ; lorsqu’elle est froide, dégraissez-la bien, clariliez-la à l’aide d’un jus de citron et de deux blancs d’œufs fouettés que vous battez avec un peu d’eau fraîche et que vous incorporez dans votre gelée; continuez de fouetter le tout ensemble jusqu’à la première ébullition, puis vous laissez votre gelée se dépouiller sur le coin du fourneau ou dans le four; placez une serviette sur les quatre pieds d’un tabouret renversé, lixez-la au moyen d’une ficelle, placez un vase quelconque sous la serviette et versez avec précaution votre gelée de couennes sur la serviette ; faites-la repasser deux fois et clarifiez-la à nouveau s’il est nécessaire, ce qui arrive lorsque la gelée est trop forte ou mal dégraissée. Mettez cette gelée ou colle de couennes au gardemanger pour vous en servir au besoin.
De la Gélatine.
Mettez une demi-livre de gélatine dans une casserole avec deux litres d’eau filtrée, meltez-la fondre sur un feu modéré, puis vous battez deux blancs d’œufs en neige, incorporez en continuant de fouetter un peu d’eau fraîche et un jus de citron dans vos blancs, puis versez le tout dans la casserole contenant la gélatine, fouettez sur un bon feu jusqu’à la première ébullition, laissez la gélatine se dépouiller sur le coin du fourneau, passez-la à la serviette et servez-vous-en aux articles indiqués.
Employez toujours la première marque qui a le moins de goût possible et qui est la plus claire.
De la Colle de Poisson.
Cassez votre colle de poisson en petits morceaux, mettez la fondre dans une casserole d’eau filtrée sur un feu modéré, puis vous battez deux blancs d’œufs en neige dans lesquels vous ajoutez un peu d’eau fraîche et un jus de citron ; versez le tout dans la casserole contenant la colle de poisson, fouettez le tout ensemble jusqu’à la première ébullition, retirez le fouet, laissez la colle se dépouiller lentement sur le coin du fourneau et passez-la au travers d’une serviette que vous aurez fixée sur les quatre pieds d’un tabouret renversé , après avoir placé un vase quelconque pour la recevoir. Mettez votre gélatine au garde-manger pour vous en servir au besoin.
De la Corne de Cerf.
Râpez de la corne de cerf, mettez-la dans une casserole avec deux litres d’eau filtrée, faites-la cuire lentement pendant six ou sept heures, puis vous la clarifiez avec quelques blancs d’œufs fouettés en neige et un jus de citron, comme il vient d’être indi¬
qué pour les gelées précédentes. Passez cette colle à la serviette et mettez-la au garde-manger pour vous en servir au besoin.
Observations générales. — Il est nécessaire de placer le tabouret sur lequel on passe les gelées dans un endroit chaud, autrement ces gelées, se refroidissant subitement, prennent en gelée sur la serviette et l'on est obligé de la faire chauffer à nouveau et de tenir au-dessus un couvercle chargé de feu. La première des conditions pour qu’une gelée se clarifie bien est d’être bien dégraissée et de ne pas être trop épaisse, car le blanc d’œuf n’a plus assez de force pour diviser la colle lorsqu’elle est trop compacte.
DES SOUFFLÉS
Les soufflés diffèrent essentiellement des omelettes soufflées et forment une série d’entremets délicats et très appréciés des gourmets. Ils demandent à être cuits à four modéré afin qu’ils ne soient pas saisis à leur surface et mous dans l’intérieur. On peut employer indifféremment la fécule de riz ou de pommes de terre, les parfums ou ingrédients que je vais indiquer, suivant le goût de l’amphitryon.
Soufflé à l’Élixir de Garus.
Mettez dans une casserole cent grammes de sucre, trente grammes de beurre fin, trois jaunes d’œufs et trois cuillerées de fécule de pommes de terre ; détrempez le tout avec un demi-litre de crème; faites prendre sur le feu en remuant constamment et lorsque votre appareil se lie, vous le travaillez ferme avec une spatule afin qu’il soit lisse, puis vous ajoutez quelques jaunes d’œufs et la valeur d’un ou deux petits verres d’élixir de Garus en observant de casser et d’incorporer les œufs l’un après l’autre, et tout en maintenant la casserole sur le feu, ensuite vous la retirez ; incorporez sept ou huit blancs d’œufs fouettés en neige dans votre appareil, que vous versez dans un fond de casserole en argent et que vous faites cuire à four modéré pendant une demi-heure au moins; lorsque votre soufflé est cuit, faiteslui prendre couleur en saupoudrant de sucre la surface à l’aide d’une glacière et en exposant le soufflé à la chapelle du four. En sortant du four, cet entremets doit être servi et dégusté, sans quoi il retombe ou s’affaisse sur lui-même.
Soufflé à la Vanille.
Mettez cinquante grammes de fécule de pommes de terre dans une casserole avec quatre jaunes d’œufs, une gousse de vanille, un demi-litre de lait ou de crème, gros comme une noix de beurre fin, détrempez le tout sur le feu comme une crème pâtissière très ferme, travaillez-la afin qu’elle soit lisse, puis
vous incorporez six jaunes d’œufs et autant de blancs fouettés en neige, Leurrez légèrement votre fond de casserole en argent, dresscz-y votre souftlé et faites— le cuire à four modéré, glacez-le à four vif et servez.
On peut employer du sucre vanillé, autrement il faut avoir soin de retirer la gousse de vanille avant d'incorporer les blancs d'œufs fouettés.
Soufflé de Frangipane.
Faites une crème pâtissière dans laquelle vous incorporez un quart de pâte d’amandes, six jaunes d’œufs et six blancs d’œufs fouettés en neige, beurrez un moule, versez-y votre appareil, faites cuire à l'eu vif et lorsque votre souillé est bien cuit, vous le glacez et le servez dans une casserole dcntremcts.
Soufflé de Marrons.
Mondez quelques marrons après les avoir épluchés, faites-les cuire dans du lait avec un parfum quelconque, écrasez-les en purée, liez cette purée avec six jaunes d’œufs, sucrez en proportion de votre souftlé, battez six ou sept blancs d’œufs en neige, incorporez-les dans votre purée de marrons, versez cette purée dans votre fond de casserole d’entremets, faites cuire votre soufflé à four modéré, glacez-le et servez.
Observation. — On peut également employer la farine de marrons lorsqu’on est assuré qu’elle est fraîche et bonne; dans ce cas vous la faites cuire avec du lait et gros comme une noix de beurre, la sucrez, la liez avec quelques jaunes d’œufs, puis vous incorporez dans cet appareil quelques blancs d’œufs fouettés, le versez dans votre fond en argent légèrement beurré, faites cuire votre soufflé à four modéré, le glacez et le servez dans une casserole d’enlremets.
Soufflé de Pommes de terre.
Faites cuire sous la cendre ou au four quelques bonnes pommes de terre, évidez-les, mettez cette purée dans un mortier avec un quart de sucre, quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger ou un zeste de citron ; pilez le tout avec un quart de beurre fin, incorporez six ou huit jaunes d’œufs et autant de blancs foutlés en neige, beurrez une tourtière ou un moule à charlotte, versez-y votre appareil, faites cuire sous un four de campagne avec feu dessus, feu dessous ou au four, glacez-le lorsqu’il commence à prendre couleur et servez. (Voyez Planche 37, n° 183.)
Si vous avez moulé le soufflé, démoulez-le sur une serviette pliée à cet effet. On peut varier le parfum suivant le goût de l’amphitryon.
Soufflé de Fécule de Pommes de terre.
Mettez dans une casserole un peu de fleur d’oranger
ou un zeste de citron, quatre jaunes d’œufs, quatre cuillerées ou environ 40 grammes de fécule de pommes de ferre, 75 grammes de sucre en poudre; détrempez le tout avec un peu de beurre fin et un demi- litre de crème ou de lait, faites prendre cet appareil sur un feu doux en le remuant à l’aide d’une spatule; dès que votre appareil est pris, vous incorporez quatre jaunes d’œufs et six blancs d’œufs fouettés en neige, beurrez une casserole en métal, faites cuire votre soufflé dedans à feu modéré et servez-le après l’avoir glacé sans le démouler.
Soufflé à la Crème de riz.
Faites un appareil à croquettes de riz, ajoutez quelques jaunes de plus que vous ne laissez plus cuire et sept blancs d’œufs fouettés en neige, puis vous beurrez un moule, y versez votre appareil et le faites cuire à four vif. Dressez votre soufflé sur une serviette d’entremets, comme si c’était un gâteau de riz.
On peut également faire cuire ce soufflé au bainmarie au four dans un fond de casserole d’entremets et le servir sans le démouler. Ce genre de soufflé pouding peut également se servir avec un zabaillon ou une sauce groseille framboisée.
Soufflé au Chocolat.
Faites un appareil soufflé à la vanille, faites fondre deux ou trois tasses de chocolat à la bouche du four sur une plaque ronde ou tourtière, incorporez-le dans votre appareil avant d’y mêler vos blancs d’œufs battus en neige, beurrez un fond de casserole d’entremets, versez votre appareil dedans et faites cuire à feu modéré. Lorsque votre soufflé est monté, approchez-le de la chapelle du four et faites-le glacer à feu vif, mettez le fond dans la casserole d’entremets et servez. (Voir Planche 36, n° 174.)
Observation. — On peut servir également des petits soufflés ; à cet effet vous beurrez légèrement de petites caisses en papier, y versez votre appareil et les faites cuire à four doux. Servez vos petits soufflés sur une serviette d’entremets pliée à cet effet ou sur un plateau à gradins avec bordure. (Voir Planche 40, n° 21 1.)
Soufflé au Café.
Faites un appareil à soufflé ordinaire, incorporez quelques gouttes d’essence de café avant de mélanger vos blancs d’œufs fouettés en neige ; beurrez un fond de casserole d’entremets, versez votre appareil dedans, faites-le cuire à four modéré et servez-le dès qu’il est suffisamment glacé, en vous assurant toutefois que l’intérieur est bien cuit.
Soufflé au Citron.
Mettez dans une casserole le zeste d’un citron râpé
ou haché très fin, quatre jaunes d’œufs, trois cuillerées de sucre en poudre et quatre de fécule de pommes de terre, ajoutez gros comme une noix de beurre fin, maniez le tout ensemble avec une spatule, mouillez avec un demi-litre de lait ou de crème, faites prendre votre appareil sur un feu modéré, retirez-le du feu, incorporez quatre jaunes d’œufs, puis les blancs de sept ou huit œufs battus en neige, beurrez un fond de casserole d’entremets, rcmplisscz-Ic aux trois quarts de votre appareil, faites cuire votre soufflé à four modéré et servez-le dès qu’il est monté et glacé.
Les petits soufflés au café se servent dans de petites caisses en papier comme les soufflés au chocolat.
Les petits soufflés au citron se servent également comme ces deux derniers.
Soufflé à l’Orange.
Le soufflé à l’orange se prépare comme le soufflé au citron.
Soufflé à l’Allemande.
Faites un appareil à soufflé ordinaire, puis vous incorporez deux petits verres de rhum, un quart de raisins de Smyrne, autant de raisins de Corinthe et un quart d’angélique et cédrat coupés en dés, incorporez alors huit blancs d’œufs fouettés, travaillez le tout à la spatule, un peu plus que pour les soufflés ordinaires. Beurrez un gros moule à baba, féculez-le, versez-y votre soufflé à l’allemande, faites-le cuire au bain-marie et au four. Dès que ce soufflé est monté d’un quart au-dessus du moule, vous plongez un couteau d’office dans l’intérieur et, s’il ressort sec, le soufflé est suffisamment cuit; vous le démoulez sur une serviette d’entremets et servez une sauce zabaillon ou zam bâillon au rhum à part ou servez le soufflé sur un plat chaud et le saucez de ce môme zabaillon. (Voir Planche 38, n° 191.)
Petits Soufflés à l’Allemande.
Voir le Soufflé à l’allemande pour la manière d’opérer. Beurrez des petites caisses en papier, garnissez-les de cet appareil, faites partir à four gai, glacez-les et dressez-les sur un plat avec bordure. (Voir Planche 40, n° 211.)
Petits Soufflés en caisses à la Fleur d’oranger.
Mettez dans une casserole un petit verre d’eau de fleurs d’oranger, quatre jaunes d’œufs, quatre cuillerées de sucre et autant de fécule de riz ou crème de riz, un peu de beurre fin; travaillez le tout avec une spatule, mouillez-leà l’aide d’un demi-litre de bonne crème ; faites prendre sur un feu modéré en appuyant au fond à l’aide d’une spatule, retirez cet appareil du feu, mêlez encore quatre jaunes d’œufs et sept blancs fouettés en neige, puis vous beurrez vos petites caisses, les garnissez de votre appareil, les faites cuire à four modéré, les saupoudrez de glace de sucre
et les servez sur une serviette d’entremets pliée à cet effet ou sur gradins comme les Soufflés à l’allemande. (. Planche 40, n° 211.)
Petits Soufflés au Thé.
Faites infuser deux pincées de thé vert dans un demi-litre de lait et servez-vous de ce lait pour faire un appareil à soufflé dont vous garnissez douze ou dix-huit petites caisses en papier et les faites cuire comme les précédents. Servez-les également sur une serviette pliée à cet effet. Ces petits soufflés se servent aussi pour gâteaux de soirées ou de bal .
Petits Soufflés aux Pistaches.
Faites un appareil à soufflé à la fleur d’oranger, incorporez un quart de pistaches mondées et effilées et procédez comme à l’ordinaire.
Petits Soufflés aux Amandes.
Faites un appareil à soufflé à l’eau de fleurs d’oranger, incorporez un quart d’amandes douces et quelques amandes amères effilées et grillées dans votre appareil, et procédez comme à l’ordinaire.
Petits Soufflés à la Vénitienne.
Faites plusieurs soufflés ou appareils de différentes couleurs et de différents parfums. Remplissez six petites caisses de chacun de vos appareils, fait 's-lcs cuire â four modéré et glacez-les. Dressez-les ensuite en entremêlant les trois couleurs différentes sur une serviette pliée à cet effet et servez.
Observation. — Les soufflés de semoule, vermicelle, nouilles, lazagnes et petits soufflés de tapioca se préparent comme les poudings ou gâteaux de riz, etc.
Des Mousses.
Les mousses, assez estimées dans les pays chauds, forment une série spéciale d’entremets et se préparent de différents manières.
Mousse au Marasquin.
Met tez une terrine sur la glace ou servez-vous d’une sorbetière, versez deux verres de marasquin et un litre de crème double dans votre vase ou récipient, ajoutez cent grammes de sucre en poudre et vingtcinq grammes de gomme adragant, fouettez le tout ensemble, ayez un plateau garni de verres frappés, remplissez-les à mesure de votre mousse et servez sans attendre.
Mousse à la Vanille.
Faites un demi-litre d’anglaise, l'aites-la refroidir, ajoutez-y un quart de sucre vanillé et un demi-litre de crème fraîche, frappez une sarbotière, versez votre appareil dedans, et à mesure qu’en fouettant, la mousse se forme à la surface, remplissez-en des verres mousselines et servez.
Observation. — La mousse à la vanille peut également se confectionner ainsi : vous faites infuser une gousse de vanille clans un demi-litre de crème bouillante, vous préparez une demi-livre de sucre dans une sarbotière avec huit jaunes d’œufs et un demilitre de crème double, ajoutez vingt-cinq grammes de gomme adragant et la valeur de deux blancs d’œufs, vous versez votre infusion à la vanille dès qu’elle est refroidie ; puis vous fouettez le tout ensemble dans cette sarbotière que vous aurez frappée préalablement avec une poignée de salpêtre ou de sel marin et cinq ou six kilogrammes de glace pilée. A mesure que la mousse monte à la surface, vous en remplissez des verres mousseline à champagne et
Observation générale. — Les mousses pour soirées étant susceptibles d’attendre, il existe des caves dans le genre des caves à biscuits ou à glace que l’on emploie à cet effet. Dans ces caves, un tiroir garni de glace mêlée de salpêtre entretient une fraîcheur qui conserve la mousse presque aussi légère que lorsqu’elle sort de la sorbetière. On dépose les gobelets d’argent ou les verres dans de petites caves pratiquées entre les tiroirs de sorte que pâtissiers ou glaciers puissent transporter ces mousses sans inconvénient. On peut servir des petits biscuits avec ce genre d’entremets, en observant qu’ils soient au même parfum ou goût que les mousses qu’ils accompagnent.
Mousse à l’Elixir de Garus.
Mettez dans une sarbotière sanglée ou frappée un demi-litre d’anglaise, un demi-litre de crème fraîche et un verre d’élixir de Garus, fouettez le tout en faisant pirouetter le fouet entre vos deux mains comme pour les bavaroises, enlevez la mousse à mesure qu’elle prend un peu de consistance, servez-la dans des verres mousseline ou dans des gobelets en argent.
Mousse au Chocolat.
Faites fondro la valeur de quatre tasses de chocolat vanillé, mettez-le dans une terrine avec huit jaunes d’œufs, un litre de crème double, une demi-livre de sucre en poudre et vingt grammes de gomme adragant, fouettez le tout ensemble, versez-le dans une sorbetière, continuez de faire mousser cet appareil et, à mesure que la mousse monte, remplissez-en vos verres mousseline. Veillez à ce que la glace pilée dans laquelle est enterrée votre sorbetière, soit sanglée à l’aide d’une bonne poignée de salpêtre.
Observations. — On peut aussi faire fondre le chocolat dans un peu d’eau, lui faire jeter quelques bouillons, puis incorporer quelques jaunes d’œufs, une demi-livre de sucre en poudre et un litre de bonne crème double ; vous fouettez le tout ensemble et terminez comme il vient d’être indiqué.
De même que l’on peut aussi incorporer le chocolat dans un appareil de glace ou crème à l’anglaise, puis y mélanger à froid un demi-litre de crème fraîche et continuer l’opération comme ci-devant.
On peut aussi faire une meringue suisse, incorporer le chocolat et la crème fraîche et terminer comme ci-dessus.
Si l’on a du temps devant soi, il est bon de placer le moule garni de mousse dans un bain-marie, celui-ci frappé ou sanglé de manière que la mousse soit
prise, mais non aussi glacée qu’une glace ordinaire.
Mousse au Café.
Faites un sirop à trente et un degrés dans lequel vous ferez infuser une demi-livre de bon café fraîchement torréfié, passez cette infusion à la chausse ou à l’étamine, liez votre sirop avec huit jaunes d’œufs, puis vous fouettez cet appareil jusqu’à ce qu’il soit froid ; dès qu’il forme le ruban, vous incorporez un demi-litre de bonne crème fouettée et la valeur de quatre feuilles de gélatine ou la même quantité de n’importe quelle colle comestible ; vous frappez un moule uni, y versez votre appareil et le laissez prendre pendant deux heures. Démoulez comme une gelée ou tout autre entremets de ce genre en le trempant dans l’eau tiède et le renversant vivement sur un biscuit plat ou sur une serviette d’entremets.
Observation. — Si vous n’êtes pas pressé, ne mettez pas de salpêtre ou très peu dans la glace, votre mousse sera plus moelleuse. La mousse au café se fait aussi comme les mousses précédentes et se sert dans des verres mousseline pour soirées ou pour bals. De même que l’on peut généraliser cette dernière recette pour toutes les mousses, lorsque l’on veut les mouler, cet entremets est très estimé ; il est plus léger que le bavarois et, comme on le voit, moins collé. Si l’on est pressé, on peut fouetter cet appareil dans une sorbetière avant de le mouler, et l’on obtient encore un bon résultat.
Mousse au Parfait Amour.
Mettez dans une sorbetière légèrement sanglée un demi-litre de crème fraîche, quatre jaunes d’œufs, une pincée de gomme adragant et deux petits verres de parfait amour; placez vos verres sur la glace pilée, commencez à fouetter cet appareil dès que l’on sert les entremets de légumes, puis à mesure que votre mousse monte, remplissez-en vos verres mousseline et maintenez-les dans un endroit frais jusqu’au moment de servir.
Mousse au Malaga.
Faites infuser une demi-livre de raisin de Malaga pilé dans un sirop à trente degrés, passez cette infu-
sion on pressant dans une étamine, ajoutez-y deux verres de malaga, quatre jaunes d’œufs, un quart de sucre en poudre, un peu de gomme adragant en poudreet un demi-litre de crème double, laissez fondre votre gomme et votre sucre, mettez votre appareil dans votre sorbetière, commencez à fouetter et remplissez, au fur et à mesure que votre mousse monte, vos verres mousseline que vous servez sur un plateau garni de glaçons.
Mousse aux Poires.
Faites une purée de poires duchesse, passez-les au tamis, ajoutez une demi-livre de sucre vanillé, quelques grammes de gomme adragant, quatre œufs entiers et un litre de bonne crème double ; versez votre appareil dans une sorbetière. Lorsque votre appareil est complètement en mousse, vous incorporez un peu de gélatine clarifiée et tiède ; continuez à fouetter quelques secondes et moulez votre appareil, enterrez votre mousse dans la glace pilée et ne démoulez qu’à l’heure du service.
Les mousses aux poires se servent également dans des gobelets ou verres mousseline, mais il faut alors s’abstenir d’incorporer toute espèce de colle et ne mettre que vos jaunes d’œufs sans les blancs.
Mousse aux Pêches.
Choisissez quelques pêches bien mûres, faites-en une purée, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre, quatre jaunes et un litre de crème fouettée, mettez votre appareil sur la glace dans une terrine, fouettez-le et à mesure que la mousse monte, remplissez-en vos verres que vous maintenez sur la glace ou dans une cave à biscuit garnie de glace jusqu’à l’heure du service.
Mousse aux Abricots.
Faites une anglaise, incorporez une marmelade crue d’abricots, ajoutez les amandes mondées de vos abricots, une demi-livre de sucre, un litre de crème fraîche, placez votre appareil dans une terrine et dans une sorbetière garnie de glace autour; fouettez jusqu’à ce que votre mousse monte, remplissez-en vos verres, mettez-les à la glace jusqu’à l’heure du service et servez sur un plateau.
Observation. — Cette mousse se prépare comme celle au café lorsque l’on désire la mouler, sauf que l’on incorpore le fruit lorsque l’appareil est lié et froid.
On peut également faire cette mousse l’hiver avec des fruits conservés ou de la confiture d’abricots.
Mousse aux Fruits.
Mettez à infuser dans un sirop à trente-deux degrés une demi-livre de café moka fraîchement torréfié,
une gousse de vanille, un bâton de cannelle et un zeste de citron, passez cette infusion, liez-Ia avec huit jaunes d’œufs, 'fouettez cet appareil dans une sarbotière, incorporez lorsqu’il sera froid un demi-litre de crème double, un verre de kirsch; puis vous fouettez le tout ensemble et lorsque votre mousse commence à monter vous incorporez deux onces de raisins de Corinthe, autant de Smyrne, de Malaga, de cédrat et d’angélique coupés en dés et quelques cerises confites, puis vous mélangez à la spatule cinq feuilles de gélatine fondues dans un peu d’eau filtrée et sur un feu doux ; ce mélange se fait dès que la gélatine est tiède, puis vous frappez légèrement votre moule dans la glace pilée, vous remplissez ce moule de votre mousse aux fruits, le recouvrez d’une petite feuille de papier blanc, d’une tourtière ronde et l’enterrez dans la glace. Démoulez au moment du service sur une serviette d’entremets en employant le même principe que pour un bavarois ou une gelée.
Observation. — La mousse aux fruits peut également se faire au vin de Champagne et se servir dans des verres moussseline. On peut incorporer, comme fruits, des avelines, des amandes et des pistaches, des prunes vertes et, dans la saison des fruits, des frambroises, des fraises et même de l’ananas, ou tout autre fruit susceptible d’entrer dans cette composition et d’y fournir un goût agréable.
Mousse à la Crème.
Mettez une terrine sur la glace pilée, versez un litre de crème double dedans, aromatisez-la avec du sucre vanillé ou de l’essence de cédrat et même avec un peu de poudre de cannelle, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre et quelques pincées de gomme adragant, fouettez votre appareil à mesure que la mousse se forme, égouttez-la avec une cuillère percée ou une écumoire et remplissez-en vos verres, plaeezles dans une cave ou caisse disposée à cet effet jusqu’au moment du service.
Mousse à la Sicilienne.
Faites plusieurs mousses et de différentes couleurs, garnissez-cn vos verres mousseline et servez-les comme à l’ordinaire.
Observation. — La mousse sicilienne se prépare comme la mousse au café, après avoir moulé une des mousses on la laisse prendre à la glace, puis on remplit son moule avec deux autres mousses en laissant assez d’intervalle entre chacune d’elles pour qu’elles aient le temps de prendre, on la démoule au moment du service sur une serviette pliée à cet effet ou sur un biscuit de Savoie.
Manière de préparer les Moules pour Entremets.
Pour gelées ou pour bavarois, mousses, diplomates,
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crèmes, blancs-mangers ou tout entremets collés, vous passez vos moules à l’huile fine, les essuyez légèrement après les avoir fait égoutter et les incrustez sur glace pilée.
Pour puddings, gâteaux de riz cuits à four gai, vous beurrez vous moules ou les passez à lamie de pain tamisée, les renversez alin qu’il ne reste dans le moule que ce que le beurre a retenu aux parois.
Pour puddings cuits au bain-marie, on beurre simplement les moules à beurre froid ou chaud.
Beignets soufflés ou Pets de Nonne.
Mettez dans une casserole un verre d’eau, deux petits morceaux de sucre, un zeste de citron ou un peu d’eau de lleurs d’oranger, gros comme une noix de beurre et une pincée de sel blanc. Mettez cette casserole sur le feu ; dès que l’appareil frémit, vous incorporez quelques cuillerées de farine et en formez une pâte que vous desséchez sur le feu comme la pâte â choux ; puis vous la retirez du feu, vous incorporez sept ou huit œufs l’un après l’autre en les travaillant à l’aide d’une spatule ; lorsque cette pâte est moelleuse, vous la couchez à l’aide d’une cuillère ou même avec deux doigts dans une friture modérément chauffée; à mesure que vos beignets segonflent, ils se retournent seuls lorsque la pâte est bien faite, et vous rapprochez la friture du foyer afin d’en activer la cuisson et principalement afin qu’ils prennent une belle couleur. Egouttez-les sur un linge blanc, saupoudrez-les de sucre et dressez-les en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 37, n° 185.)
Observation. — On peut également faire des beignets soufflés ou pets de nonne avec la pâte à choux; mais il ne faut pas s’étonner qu’ils gonflent moins, la quantité de beurre n’étant pas la même : de là, la légèreté des premières. De même on peut en former avec la pâte à brioche, à baba, à solilèmes ou à compiègne; mais il faut les coucher sur une feuille de papier beurrée et les laisser lever avant de les mettre dans la friture. (Voir Fennecoaques aux abricots.)
Beignets de Pommes.
Évidez une ou plusieurs pommes de calville, coupez-les en tranches lorsqu’elles sont épluchées, mettez-les mariner dans un peu de sucre et de cognac ou dans un peu de kirsch ; faites une pâte à frire légère, trempez vos tranches de pommes dans cette pâte, puis vous les plongez dans la friture. Lorsqu’ils ont une belle couleur, vous les retournez, puis les égouttez, les dressez sur une serviette d’entremets pliée à cet effet, les saupoudrez de sucre avec la glacière et servez.
Observation. — Vous pouvez, lorsque vos beignets
sont saupoudrés de sucre, les faire glacer sur une plaque à four vif ou à la salamandre et les dresser ensuite en couronne ou en buisson.
Beignets d’Abricots.
Fendez vos abricots en deux, enlevez le noyau, mettez-les à mariner dans un peu de bon cognac et sucrez-les légèrement; puis vous les trempez dans une pâte à frire légère, les plongez au fur et à mesure dans la friture; lorsqu’ils ont une belle couleur, égouttez-les, glacez-les et dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.
Beignets de Pêches.
Fendez vos pêches en deux, enlevez le noyau, mettez à mariner vos demi-pêches dans un bol contenant un peu de kirsch et de sucre; égouttez-les, trempez-les dans la pâte à frire, plongez-les dans la friture bien chaude et, dès qu’ils ont une belle couleur, égouttez-les, glacez-les et dressez-les sur une serviette d’entremets.
Beignets de Marrons glacés.
Trempez vos marrons glacés dans une pâte à frire; puis vous les plongez dans la friture et, dès que vos beignets ont une belle couleur, vous les égouttez et les dressez en buisson sur une serviette d’entremets.
Beignets de Crèmes bavaroises.
Découpez en losanges une crème bavaroise ou coupez-la en tranches minces, trempez ces tranches dans une pâte à frire légère, faites frire à feu vif, égouttezles, dressez vos beignets en buisson sur une serviette d’entremets et servez. On peut également les envelopper préalablement dans des pains à chanter.
Beignets de Blanc-Manger.
Faites une crème aux amandes, comme il est indiqué à l’article Blanc-manger, ou faites une crème frite aux amandes, faites-la prendre, puis vous la démoulez, la laissez refroidir, la découpez, la trempez dans une pâte à frire légère, puis dans la friture chaude, lorsque vos beignets auront une belle couleur, dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.
Beignets d’Oranges.
Épluchez une orange, levez-en les côtes sans laisser de blanc, faites-les mariner dans un peu de cognac et de sucre, égouttez-les, trempez-les dans une pâte à frire légère, puis vous les plongez dans la friture chaude. Egouttez vos beignets, saupoudrez-les de sucre, glacez-les à four vif et servez en buisson.
Observation. — On peut également faire cuire les oranges et les laisser refroidir avant de faire l’opération, comme on peut les glacer au cassé préalable-
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ment; mais la première opération est simple et à la portée de tous.
Beignets de Cerises.
Prenez un pot de confiture de cerises, égouttez vos cerises une à une, enveloppez-les dans une hostie ou pain à chanter que vous trempez légèrement dans un peu de cognac afin de pouvoir la manier sans quelle sc casse, puis vous les placez sur un plat sans qu’elles se touchent. Trempez-les ensuite dans une pâte à frire légère, plongez-les à mesure dans la friture et, dès que vos beignets ont une belle couleur, vous les égouttez et les servez en buisson sur une serviette d’entremets.
Beignets d’Ananas.
Épluchez un ananas, coupez-leen tranches minces, marinez-les dans un peu de bon kirsch ou de cognac dans lequel vous ajoutez un peu de sucre ; ensuite vous les égouttez, les panez dans des macarons écrasés ou dans un peu de biscotins pilé; trempez-les ensuite dans une pâte à frire légère et, dès que la friture est chaude, vous plongez vos beignets dedans, les égouttez lorsqu’ils ont une belle couleur, les glacez et les servez.
Observation. — On peut placer et généraliser une grande partie des fruits dans cette série d’entremets en tenant compte des difficultés qu’ils présentent lorsqu’ils sont d’une nature molle ou empreinte de sirop, aussi bien que lorsqu’ils sont fermes ou crus.
On peut glacer tous ces beignets à four vif, après les avoir saupoudrés de sucre en poudre.
Beignets en Surprise.
Prenez de jolies petites pommes de reinette, tournez-les, laissez-leur les queues que vous grattez et coupez à moitié, coupez ensuite un tiers de chacune de vos pommes du côté de la queue, évidez l’autre morceau, garnissez chaque petite pomme de crème, de marmelade ou de riz croquette, reposez la queue en forme de couvercle, trempez chacune de ces pommes dans une pâte à frire et plongez-les dans la friture chaude. Lorsque vos beignets ont une belle couleur glacez-les et servez-les la queue en l’air sur une serviette pliée à cet effet.
Observations. — On peut également faire des beignets en surprise avec du riz croquettes; on donne la forme de poires au riz, on incorpore une cerise confite ou tout autre fruit dans cette poire, puis on pane la croquette à l’œuf et à la mie de pain fraîche et on la fait frire à feu vif. De même que l’on peut simplement tremper ces croquettes de riz dans la pâte à frire et terminer comme les précédentes.
Remplacez les queues de poires par de petits osse¬
lets formés de pâle d’amandes, de pâte sèche ou d'angélique.
Beignets d’Acacia.
Choisissez quelques belles grappes de Heurs d’aeacia, trempez-les dans un bol contenant du kirsch et du marasquin mélangés ensemble et légèrement sucrés, puis vous trempez ces branches de fleurs dans la pâte â frire, les plongez dans la friture très chaude et, lorsqu’elles ont une nellc couleur, vous égouttez vos beignets et les servez en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 38, n° 197.)
Suédoise ou Chartreuse de Pommes.
Prenez un pain demie, coupez-le en lames minces de la hauteur d’un moule à chartreuse, formez un fond de ces mêmes tranches, garnissez-en les parois après les avoir trempées dans un peu de bon beurre frais fondu ; puis vous faites une bonne marmelade de pommes dans laquelle vous incorporez un peu de cannelle et de marmelade d’abricots; faites cuire votre suédoise à four vif ou enterrez votre moule dans la cendre rouge ; lorsque vous la démoulerez, passez votre couteau d’office entre les parois du moule et la croûte de votre suédoise, posez votre plat dessus et renversez vivement, enlevez le moule et servez. (Voir Planche 37, n° 178.)
Observation. — Vous pouvez opérer différemment, faire une timbale de pâte anglaise ou de pâte à compiègne. Faites sauter au beurre vos pommes émincées, aromatisez-les suivant le goût de l’amphitryon, garnissez en votre croûte et servez avec une sauce abricots.
Suédoise de Poires.
Tournez sis poires, faites-les cuire dans un sirop vanillé ; faites cuire d’autre part une bonne marmelade de pommes dans laquelle vous incorporez un peu de zeste de citron et d’abricots en marmelade. Vous garnissez une croustade de votre marmelade de pommes, placez vos sis poires les queues en l’air, les faites glacer à four vif après les avoir siropées, et servez cet entremets sur un plat sans serviette.
On peut également faire la suédoise de pommes de cette manière en conservant quelques demi-pommes que vous cannelez et faites blanchir dans un sirop vanillé pour en garnir ensuite la surface de votre chartreuse ou suédoise.
Charlotte de Pommes à la Russe.
Enlevez à l’emporte-pièce des petites colonnes de pommes, faites-les blanchir légèrement, beurrez un moule uni, garnissez les parois de votre moule de ces petites colonnes qui doivent être toutes de la même longueur, formez-en également une rosace au
fond de votre moule; puis vous faites une marmelade de pommes bien réduite, vous en garnissez votre charlotte, la faites cuire au four au bain-marie et la démoulez sur un biscuit plat. Décorez votre charlotte russe à l’angélique, aux cerises et au cédrat et servez.
Observation. — Comme ce genre de charlotte est assez difficile à exécuter, j’ajouterai que l’on peut procéder différemment, c’est-à-dire dresser une pyramide de marmelade de pommes réduite, placer tout autour des gradins de petites colonnes de pommes cuites dans un sirop vanillé et décorer cette charlotte aux fruits confits.
Ce genre de charlotte se sert également à froid ; mais alors on nappe l’entremets d’une belle gelée de pommes que l’on prépare préalablement sur une tourtière légèrement huilée. (Voir la Gelée de pommes.)
Gâteau de Pommes.
Faites réduire de la marmelade de pommes bien aromatisée, ajoutez une cuillerée de fécule de pommes de terre, un quart de sucre et un quart de beurre, faites dessécher cet appareil, cassez six œufs entiers, que vous incorporez dans votre marmelade de pommes ; puis vous beurrez un moule, le panez, le remplissez de votre appareil ; mettez-le cuire à four vif quelques minutes et démoulez sur un plat d’entremets.
Versez une sauce abricots sur votre gâteau de pommes et servez chaud.
Croquettes de Pommes.
Faites-un appareil comme le gâteau ci-dessus, mettez-le dans une plaque beurrée et, lorsqu’il est froid, vous le détaillez, en formez des croquettes que vous panez à l’œuf et faites frire à feu vif.
Pommes à l’Anglaise.
Coupez une pomme en deux, enlevez les pépins, éplucliez-les, coupez-les ensuite en tranches minces, placez-les en couronnes superposées les unes sur les autres dans un plat creux beurré, mettez au centre une cuillerée ou deux de confiture d’abricots, placez quelques noisettes de beurre fin de part et d’autre, saupoudrez-en la surface de macarons écrasés et faites cuire à four vif ; servez dès que vos pommes ont une belle couleur.
Poires à l’Anglaise.
Les poires à l’anglaise se préparent de même que les pommes ci-dessus.
Observation. — On peut également décorer les pommes et les poires à l’anglaise avec fruits confits ou confitures de toutes sortes; seulement, dans ce
dernier cas, vous ne beurrez pas vos pommes, vous les siropez et les couvrez, de sorte qu’elles ne prennent trop de couleur.
Marmelade de Pommes.
Coupez vos pommes en quatre, éplucliez-les, enlevez-en les pépins, mettez-les dans une casserole avec un verre de rhum ou de kirsch, un bâton de cannelle ou un zeste de citron, un quart de beurre fin et un quart de sucre en poudre, couvrez vos pommes d’une feuille de papier beurrée, faites-les partir en plein feu et couvrez-les ensuite pour les mettre au four. Lorsque vos pommes sont bien fondues, vous les travaillez à la spatule, les passez au tamis de crin et les débarrassez pour vous en servir au besoin.
Observation. — On peut servir la marmelade telle quelle pour compote et même pour entremets divers, soit en la meringuant, soit en la glaçant à l’aide d’un fer rouge, etc.
Vous pouvez également décorer les marmelades soit à l’aide de fruits, soit à l’aide de petits croûtons de biscuits à la cuillère ou de pâtes sèches quelconques.
Marmelade d’Abricots ( pour Sauce d’entremets ).
Prenez un pot de marmelade d’abricots (voir dans la partie de YO/Jïce), versez-le dans une casserole; ajoutez un verre de marasquin, un peu de sirop à 32° et les amandes mondées provenant des abricots ; faites chauffer et servez comme sauce de tous les entremets pour lesquels cette sauce est recommandée. Vous pouvez aussi employer le madère et garnir la sauce abricots de fruits confits ou autres, tels que raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, fraises, etc.
Pommes Condé.
Faites cuire un quart de riz et préparez-le comme il est indiqué pour croquettes de riz, formez-en un petit socle sur lequel vous dressez vos quartiers de pommes blanchis et cuits dans un sirop 'vanillé. Décorez votre pomme Condé à l’aide de l’angélique, d’amandes mondées et de cerises confites ; faites chauffer à la bouche du four et saucez le tout d’une sauce abricots.
Pommes meringuées.
Préparez un socle d’un centimètre d’épaisseur en riz croquettes sur un plat de métal légèrement beurré, garnissez ce socle d’un peu de marmelade d’abricots. Dressez vos quartiers de pommes, blanchis dans un sirop aromatisé, sur cette marmelade; puis, vous garnissez le tout de meringue ordinaire, le décorez au cornet et, après l’avoir légèrement saupoudré de sucre, vous le faites cuire à four doux ; garnissez les
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dos«ins de confitures d’abricots et de groseilles et servez chaud. (Voir Planche 37, n° 180.)
Cet entremets se sert également froid, mais il est préférable de le servir chaud.
Pommes meringuées à la Sultane.
Formez une croustade en compiègne, é videz les trois pièces, taillez la base en laissant un rebord de trois centimètres, filez un quadrille de sucre au cassé sur un compiègne moulé dans un moule à charlotte, iixez-le sur le soubassement qui doit ressortir de quelques centimètres, et sur lequel vous filez également un quadrille de sucre filé, garnissez l’intérieur du compiègne de riz glacé h l’impératrice, recouvrez celui-ci d’un gâteau de Compiègne dont la frise soit légèrement inclinée ; décorez celle-ci de losanges d’angélique. Sur cette croustade, dressez une pyramide depommes entières cuites dans un sirop à 22° ; égouttées et parfaitement séchées, meringuées et décorées à l'angélique et aux fruits confits : amandes, cerises et cédrat ; entourez la base de votre pyramide de petits champignons en meringue. Filez une certaine quantité de sucre fin que vous faites retomber du centre de vos pommes meringuées comme un jet épais sur vos pommes. Cet entremets, bien réussi, offre un coup d’œil réjouissant et il est assez rare qu'il ne soit fort goûté des convives. (Voir Planche 30, n° 177.)
Il est évident que l’on peut garnir les pommes, lorsqu’elles sont évidées, de gelée de groseilles ou de marmelade d’abricots. De même, on peut, avant de les meringuer, les faire cuire au beurre, en veillant à ce quelles restent bien entières.
Pommes au Riz.
Évidez six pommes, faites-les cuire dans un sirop vanillé comme pour compote, faites crever un quart de beau riz Caroline dans un sirop vanillé. Dressez vos pommes en couronne, remplissez-en le puits avec du riz, décorez à l’aide de fruits confits et versez un peu de cuisson de pommes réduite sur vos pommes au riz.
Si vous servez cet entremets froid, vous pouvez le napper d’une gelée de pommes.
Pommes au Beurre.
Évidez six ou huit belles pommes de reinette, tournez-les, mettez-les sur un plat beurré, garnissez l’intérieur de chacune de vos pommes avec un peu de beurre fin et une pincée de sucre vanillé ou aromatisé, faites-les cuire au four et servez-les sans autre apprêt ou décorez-les à l’aide d’amandes, de cerises confites et d’angélique dont vous formez une bordure. (Voir Planche 37, n° 184.)
Observation. — Vous pouvez également faire une
marmelade, dans laquelle vous incorporez un peu de beurre fin, et vous dressez votre marmelade sur un plat d’entremets, puis vous dressez vos pommes au beurre cuites comme ci-dessus sur votre marmelade.
Pommes Richelieu.
Évidez vos pommes, placez-les sur un plat beurré à mesure qu’elles sont tournées, remplissez l’intérieur de gelée de groseilles framboisée, faites-les cuire au four, lorsqu’elles ont une belle couleur dressez-les sur un petit socle en biscuit aux amandes, saucez-les d’une gelée de groseilles et
Si vous servez cet entremets froid, vous décorez vos pommes aux fruits confits et à la gelée de groseilles, puis vous les nappez d’une gelée de pommes que vous préparez sur une tourtière comme pour masquer un llan de fruits.
On peut aussi faire cuire les pommes dans un sirop vanillé, les égoutter, les dresser sur un biscuit Richelieu, les décorer à l’angélique et à le gelée de groseilles et les servir comme ci-dessus, c’est-à-dire nappées d’une gelée de pommes.
Pommes Dauphine.
Choisissez la pomme de Calville, faites-en blanchir une douzaine dans un sirop léger; dressez-les, décorez-les aux fruits confits; faites réduire la cuisson de vos pommes, ajoutez-y un peu de marasquin et de gelée framboisée, nappez-en vos pommes et servez.
Pommes Portugaises.
Faites cuire vos pommes dans un sirop léger et aromatisé, égouttez-les sur un tamis, faites réduire votre sirop en gelée, garnissez-en quelques soucoupes et faites-les prendre dans un endroit frais. Dressez vos pommes, décorez-les aux fruits confits, aux amandes, à l’angélique, etc. Renversez chacune de vos soucoupes sur chacune de vos pommes décorées et servez froid.
La pomme portugaise se sert différemment en pâtisserie.
Pommes à l’Impératrice.
Faites cuire vos pommes dans un sirop vanillé dressez-les, décorez-les aux fruits, saucez-les d’une anglaise dans laquelle vous incorporez un peu de marmelade d’abricots.
Ces pommes doivent être cannelées entières ou tout au moins par moitié, cet entremets se sert chaud. (Voir Pèches à l’Impératrice, Planche 40, n° 212).
Observations. — Les poires, pêches et abricots sc préparent avec les mêmes soins que les pommes.
Le décor de ces differents entremets diffère suivant le goût de l’artisan.
Ces entremets peuvent sc dresser sur socles de pâtes sèches, simplement sur compotiers ou sur plat d’entremets.
La pêche à l’Impératrice diffère de la pomme à l’Impératrice.
Pêche à l’Impératrice.
Faites autant de petites croustades que vous avez de pêches, laites blanchir vos pêches dans un sirop vanillé, dressez-les sur croustades, décorez-les aux. fruits confits, tels que : cerises, angélique et cédrat ; puis vous faites une sauce abricots au vin de Madère, vous la garnissez de raisins de Smyrne et de Corinthe, de pistaches mondées et d’amandes d’avelines, puis vous saucez vos pêches à l’Impératrice et servez chaud. (Voir Planche 40, n° 212.)
Des Poudings.
Cette série d'entremets comprend les différents gâteaux de pâtes italiennes, les plumpoudings, les puddings anglais, les puddings de fruits, de cabinet, etc.
Pouding de Cabinet.
Beurrez un moule à aspic ou à gelée d’entremets, décorez-le à l’angélique, au cédrat et aux fruits; garnissez l’intérieur de lits de biscuits à la cuillère entremêlés de lits de raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga; remplissez votre moule d’une anglaise dans laquelle vous aurez incorporé un demi-verre de kirsch; faites cuire votre pouding au bain-marie au four, puis vous le démoulez sur un plat d’entremets et le saucez d’une anglaise au kirsch ou d’un zabaillon. (Voir Planche 38, nn 190.)
Pouding de Semoule.
Beurrez un moule uni, passez-le à la mie de pain, mettez un litre de lait au feu, lorsqu’il bouillira versez dedans un quart de semoule en fouettant afin que votre semoule soit lisse, laissez-la pocher tout doucement, puis vous la liez avec trois jaunes et deux œufs entiers, incorporez cinquante grammes de beurre lin, autant de sucre en poudre vanillé et trois blancs d’œufs fouettés dans votre semoule, puis vous moulez, faites cuire à four doux et servez sur un plat d’entremets avec un sirop de groseilles ou un zabaillon à part. (Voir Planche 3S, n° 188.)
Observation. — Lorsqu’un entremets est pané d'une manière quelconque, la sauce doit être servie à part.
Le pouding de semoule peut également se mouler simplement dans un moule beurré sans être pané; mais alors vous devez le faire cuire au bain-marie. Dans ce cas, votre pouding est blanc, vous pouvez le saucer d’une anglaise au rhum, au kirsch ou
à la vanille et même d’une sauce d’abricots ou groseilles.
Pouding de Riz.
Lavez une poignée de riz, faites-le blanchir puis crever dans un litre de lait dans lequel vous aurez mis un demi-quart de sucre et zeste de citron ou un peu de vanille; liez votre riz avec deux œufs entiers et trois jaunes, incorporez un peu de beurre fin et quelques blancs d’œufs fouettés; puis vous moulez cet appareil dans un moule uni, légèrement beurré, faites cuire au bain-marie à four modéré, démoulez et saucez avec un zabaillon aromatisé comme pour le pouding.
Observation. — Vous pouvez également paner l’intérieur de votre moule et le garnir de votre appareil ; dans ce cas vous faites cuire à four modéré, mais sans bain-marie et vous servez un sirop ou une sauce à part.
Autant que possible en incorporant vos œufs, travaillez vivement votre appareil afin que vos œufs ne soient saisis, ce qui empêcherait votre pouding d’être léger.
Pouding de Pain.
Mettez bouillir un litre de lait, sucrez-le avec 60 grammes de sucre et aromatisez-le d’un peu d’eau de fleurs d’oranger, faites tremper dans votre lait une demi -livre de mie de pain, égouttez ce pain, liez votre lait avec six jaunes et deux œufs entiers; faites prendre cette espèce d’anglaise sur un feu modéré, versez-en la moitié ou les trois quarts sur votre pain, conservez le reste pour saucer votre pouding. Mettez quelques raisins dans votre pouding de pain, beurrez un moule, remplissez-le aux trois quarts et faites-lc prendre au bain-marie, démoulez-le et saucez-le avec l’anglaise que vous aurez conservée et vannée sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle glace la spatule.
Observation. — Ce genre de pouding, estimé des Anglais, se garnit également de fruits confits et peut se servir avec un zabaillon au vin de Madère.
Pudding ou Pouding à l’Anglaise.
On peut également préparer ce pouding de pain comme le pouding de cabinet, c’est-à-dire garnir le moule de petites tranches minces de mie de pain ou en former des lits séparés par un peu de petits raisins de Smyrne ou de Corinthe, puis remplir le moule aux deux tiers d’une anglaise vanillée et faire cuire ce pouding au four au bain-marie.
Lorsque votre pouding de pain est cuit, vous le démoulez sur un plat d’entremets et le smeez d’un zabaillon ou d’une anglaise légèrement liée.
Les Anglais appellent cette dernière manière un
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bread pudding balced, et emploient généralement la cannelle, la muscade et le citron en remplacement de la vanille ou des liqueurs tels que kirsch-wasser, rhum, etc., employés plus fréquemment en France.
Le pouding de pain peut égalemeut être garni de fruits confits ou autres, mais en petite proportion.
Dans tous les cas, une des principales conditions est de bien beurrer le moule afin de pouvoir démouler franchement lorsque le pouding sort du four. (Voir Planche 38, na 193.)
Pouding de Pommes à l’Anglaise.
Détrempez un peu de pâte brisée avec l’addition de quelques œufs en observant de mettre un peu moins d’eau, afin que votre pâte soit assez ferme; puis vous en formez une abaisse sur laquelle vous placez symétriquement vos pommes coupées en tranches minces ; à mesure qu’un lit est formé, vous l’assaisonnez de sucre, de poudre de cannelle et très peu de muscade et un peu de zeste de citron râpé ; vous retroussez ensuite votre pâle en lui donnant la forme d’un ballon, puis vous l’enveloppez d’une serviette grassement beurrée que vous attachez le plus serré possible, et vous faites cuire comme le plum-pouding dans une marmite d’eau bouillante. Une heure et demie suffit à sa cuisson. Vous le démoulez sur un plat d’entremets avec précaution en mettant la soudure de la pâte en dessous.
Pouding d’Abricots à l’Anglaise.
Détrempez un peu de pâte brisée en incorporant quelques œufs, formez-en une abaisse ronde autant que possible, puis vous la garnissez de moitiés d’abricots dont vous aurez enlevé la pelure en les faisant blanchir dans un peu de sirop léger et que vous aurez préalablement bien égouttés ; aromatisez-les, ajoutez les amandes de vos noyaux mondées et fendues en deux, puis vous rebroussez la pâte en lui donnant une forme ballonnée ; enfermez ce poudingdans une serviette beurrée, liez-la avec soin et faitescuire votre pouding dans une marmite d’eau bouillante pendant une heure et demie. Démoulez avec précaution afin que la serviette ne déchire votre pouding et servez avec une sauce abricots.
Pouding de Pêches à l’Anglaise.
Le pouding de pêches se prépare comme celui d’abricots, sauf qu’il est inutile d’ajouter les amandes, il demande à être un peu plus sucré, en raison de ce que le fruit est moins doux que l’abricot ; on peut ajouter un peu de confiture de groseilles dans l’intérieur avant de renfermer les fruits, faire réduire le sirop dans lequel on aura blanchi les quartiers de pêches, y ajouter un peu de groseilles framboisée et en saucer ce pouding lorsqu’il sera développé et dressé.
Pouding de Mirabelles.
Formez une abaisse de pâté à foncer dans laquelle vous aurez incorporé quelques œufs et moins d’eau ; garnissez- la de mirabelles crues, desquelles vous aurez simplement eu soin de retirer les noyaux; vous pourrez ajouter les amandes mondées de ce fruit. Assaisonnez et aromatisez vos mirabelles à mesure qu’un lit en est formé, repliez votre pâte en lui faisant former le ballon, enveloppez votre pouding dans une serviette bien beurrée, liez cette dernière afin que l’eau pénètre le moins possible votre pouding et faites cuire à grande eau bouillante pendant une heure et demie; égouttez votre pouding, déliez la serviette, enlevez cette dernière avec précaution en renversant le pouding sur un plat dVntremets, saucez-le d’une sauce mirabelle dans laquelle vous incorporez également quelques amandes mondées, et servez.
Les Anglais saucent rarement ces sortes de poudings, qui restent d’un blanc mat, leur pâte étant souvent faite au saindoux afin qu’elle soit plus cassante. Les poudings de reines-claudes se font par les mêmes principes.
Pouding de Cerises.
Enlevez les noyaux de vos cerises, cassez-les, prenez-en les amandes que vous mondez, puis vous garnissez une abaisse de pâte brisée formée d’autant d’œufs que d’eau, sucrez vos fruits par lits, versez un verre de kirsch sur vos fruits et vivement rassemblez votre pâte en forme de ballon, beurrez une serviette, enveloppez-en votre pouding ; liez-la de sorte qu’en cuisant l’eau ne puisse pénétrer dans la pâte; faites cuire votre pouding une heure et demie dans une marmite d’eau bouillante et servez sur un plat d’entremets en le débarrassant de son enveloppe avec précaution.
On peut servir un sirop de cerises framboisé; mais comme ces fruits renferment beaucoup de jus, on peut aussi s’en dispenser.
Pouding de Poires.
Suivant l’espèce de poire, vous les ferez cuire ou simplement blanchir dans un sirop vanillé ou aromatisé de cannelle, citron, etc.; puis vous égoutterez vos fruits, en garnirez une abaisse de pâte brisée formée d’une partie d’eau et d'œufs entiers, retrousserez votre pâte en lui donnant la forme d’un ballon et ferez cuire votre pouding pendant une heure et demie dans une marmite d’eau bouillante; puis vous l’égoutterez, délierez la serviette dans laquelle vous l’aurez enveloppé, le débarrasserez de cette dernière et le servirez avec précaution sur un plat d’entremets.
Observation. — Les poudings de pommes et de
poires peuvent aussi être garnis de marmelade et se cuire de la même manière dans l’eau bouillante.
Précautions à prendre.
Afin que Je pouding ne touche pas le fond de la marmite, on peut l’attacher à une certaine hauteur après les poignées de la marmite.
Il faut avoir soin de veiller à ce que l’eau dans laquelle cuit votre pouding soit constamment en ébullition, afin que la pâte ne se ramollisse pas en pochant ou en cuisant.
Le plus difficile est dans l’action de retirer la serviette lorsque la pâle s’est attachée après. Servezvous, à cet effet, d’un petit couteau d’office que vous passez lentement entre le pouding et la serviette en effleurant cette dernière sans couper le pouding et, à mesure, vous faites tourner ce dernier en tous sens afin d'opérer sans le briser, ce qui demande un peu de précaution. On lisse ensuite, à l’aide d’une lame de couteau, les parties qui auraient eu à souffrir de cette petite opération, et le mal est réparé. En beurrant grassement la serviette on évitera ce petit désagrément.
Baked Pudding ou Pouding à l’Anglaise.
Mettez dans une terrine une demi-livre de graisse de rognon de bœuf hachée très fin, une demi-livre de farine, une demi-livre de beaux raisins de Malaga épierrés, 150 grammes de fruits confits, 450 grammes de sucre, six œufs entiers, un verre de kirsch et un verre de bon rhum, maniez le tout ensemble ; ajoutez un verre ou deux de bonne crème double, un peu de muscade, sel, cannelle et zeste de citron ; travaillez le tout à la spatule, beurrez une casserole ou un moule uni, garnissez-le de votre appareil et faites cuire au four modéré. Une heure un quart de cuisson suffit.
Lorsque votre pudding est cuit, passez votre couteau d’office autour des parois intérieures, démoulezle sur une plaque ou sur un couvercle bien étamé, saupoudrez-le de sucre, faites-le glacer à four vif et servez. (Voir Planche 38, n° 193.)
Observation. — Avant de le mettre sur la table, le maître d’hôtel peut arroser ce pouding d’un verre de bon rhum et y mettre le feu, suivant le goût de l’amphitryon.
On peut aussi servir un zabaillon ou sabaillon au vin de Madère dans une saucière.
Pouding à la d’Orléans.
Faites-un appareil à soufflé à l’allemande, ajoutez une demi-livre de marrons glacés pilés, un quart de raisins de Malaga épierrés, puis vous beurrez un moule it baba assez haut, vous le remplissez aux trois quarts de ce pouding, le faites cuire au bain-marie
au four ordinaire. Lorsque ce pouding est monté à la surface de votre moule, vous le couvrez avec une fouille de papier beurrée afin qu’il ne prenne trop de couleur ; vous vous assurez de la cuisson en plongeant la lame d’un petit couteau d’office dans l’intérieur et, s’il est cuit, la lame ressort sèche; alors vous le démoulez sur un plat d’entremets et le servez avec une saucière d’anglaise vanillée ou avec un zabaillon. On peut également le servir au rhum et le faire flamber, suivant le goût de l’amphitryon. (Voir Planche 3S, n° 192).
Observation. — Comme le pouding à la d’Orléans, à proprement parler, n’est qu’un soufflé à l’allemande garni d’une purée démarrons et de raisins de Malaga, on peut donner le nom de pouding à la d’Orléans à un véritable plum-pudding dans lequel on incorporerait une purée de marrons et on le ferait d’abord cuire six heures dans l’eau bouillante; puis on le moulerait ensuite dans un moule uni, à baba ou autre, et on le servirait après lui avoir fait subir une légère cuisson au four et dans les mêmes conditions que le plum-pudding à la française.
Pouding à l’Allemande.
Mettez dans une casserole cent grammes de sucre, le zeste d’un citron, un peu de sel et un demi-litre de lait ou de crème, faites bouillir le tout quelques minutes, incorporez alors deux douzaines de biscuits à la cuillère ou une livre de mie de pain que vous laissez tremper pendant que cet appareil se refroidit; cassez une omelette de six œufs, baltez-la, incorporez-la dans votre appareil avec un quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et d’angélique ; cette dernière coupée en petits dés. Beurrez un moule uni en fer-blanc étamé (le cuivre ne convient nullement pour ce pouding), remplissez-le de votre appareil, couvrez votre moule d’une serviette beurrée et farinée, liez-la avec soin en enveloppant votre moule et faites cuire dans une marmite d’eau bouillante pendant trois quarts d’heure, puis vous l’égouttez, retirez la serviette et le démoulez avec précaution sur un plat d’entremets; servez ce pouding avec une anglaise liée au kirsch.
Pouding à la Française.
Mettez dans une terrine un quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et de Malaga, ajoutez un peu de cédrat et d’angélique coupés en petits dés, la valeur de deux pommes de reinette, également coupées en dés, un peu de cerises confites, un peu de marmelade d’abricots, épicez le tout d’un peu de cannelle, muscade râpée, zeste de citron et d’orange, une pincée de poivre de Cayenne, une forte pincée de sel blanc, cent grammes de sucre en poudre ; versez sur ces ingrédients un verre de rhum, un verre de kirsch,
un verre de marasquin ; laissez mariner le tout ensemble, couvert d’une serviette pendant une heure ou deux. Ensuite vous beurrez un moule, le décorez de fruits conlits, d’amandes et de pistaches, garnissez l’intérieur de biscuits à la cuillère comme pour une charlotte, faites une anglaise d’un litre de lait lié avec six jaunes et trois œufs entiers, passez-la à l’étamine et versez-la sur vos ingrédients dès qu’ils sont marinés, puis vous goûtez votre appareil ; s’il était plus ou moins fade, vous ajouteriez du kirsch ou du rhum et garniriez votre moule en observant de séparer chaque cuillerée de ces ingrédients par quelques biscuits, afin qu’ils ne puissent tomber au fond du moule. Votre moule ainsi garni, vous faites cuire votre pouding au bain-marie au four pendant une demi-heure environ, le démoulez et le saucez d’une anglaise au kirsch et au marasquin. Servez-le chaud ou froid suivant la saison.
Pouding de Vermicelle.
Faites bouillir un litre de lait; lorsqu’il bout, faites pocher lentement une demi-livre ou simplement un quart de beau vermicelle ; ajoutez une pincée de sel et cent grammes de sucre ; lorsque votre vermicelle sera suffisamment cuit, vous le laisserez un peu refroidir, puis le lierez avec quatre jaunes et trois œufs entiers; incorporez un peu de fleurs d’orange ou le zeste d’un citron, beurrez un moule, garnissez-le de votre appareil et faites cuire votre pouding au bain-marie. Démoulez-le comme un gâteau de riz et saucez-le d’une anglaise vanillée ou d’un zabaillon.
On peut aussi paner le moule, mais alors on fait cuire simplement au four et l’on sert une sauce groseilles à part.
On peut aussi rendre ce pouding plus léger en liant le vermicelle pendant qu’il est chaud et en incorporant un peu de beurre fin et quelques blancs d’œnfs fouettés en neige ; ce qui n’empêche de procéder de même que ci-dessus pour la cuisson; seulement, je ferai observer que celui-ci ayant quelque rapport avec le soufflé, il est essentiel qu’il n’attende pas afin d’être dégusté avec plaisir et aussi afin qu’il ne s’affaisse sur lui-même, ce qui lui enlèverait sa bonne mine et sa légèreté.
On peut encore faire des croquettes de vemicellc avec cet appareil ; à cet effet, on le laisse refroidir puis on forme des croquettes que l’en pane à l’anglaise ou à l’œuf et que l’on fait frire. (Voir les Croquettes de riz.)
Pouding à l’Impératrice.
Faites crever du riz dans un litre de lait ou de crème avec un bâton de vanille ou un zeste de citron et un quart de sucre; liez-le ensuite avec six jaunes d’œufs, ajoutez quatre feuilles de gélatine fondues dans un peu d’eau et cuites à feu doux pendant une
demi-heure, un quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et deux onces d’angélique et de cédrat coupés en petits dés; beurrez un moule ou plutôt passez-y une goutte d’huile line , laissez-le bien égoutter, placez-le sur un peu de glace pilée et enveloppez-le de glace pilée ne laissant que la surface du moule libre; alors vous fouettez un verre de crème double que vous incorporez dans votre appareil, et comme votre moule est frappé par l’action de la glace, vous y versez votre appareil, recouvrez votre moule de glace pilée jusqu’au moment du service, puis vous le démoulez sur un biscuit fin à la vanille en le trempant quelques secondes dans une terrine d’eau chaude et en le renversant vivement sur votre biscuit que vous replacez immédiatement sur votre plat d’entremets garni d’une serviette damassée.
Observation. — Ce pouding, qui est aussi nommé bavarois parce qu’il entre dans sa composition une matière collée, peut aussi se servir chaud en procédant ainsi : lorsque votre pouding de riz est cuit, vous le liez avec six jaunes et deux œufs entiers, vous incorporez un verre de kirsch et un de marasquin, puis vos petits raisins et votre angélique ou autres fruits confits ; vous beurrez un moule à douille le remplissez de votre appareil et le faites cuire au bain-marie au four sans lui laisser prendre aucune couleur, vous le démoulez sur un plat d’entremets et le saucez d’une anglaise au kirsch et au marasquin ou d’un zabaillon.
Cet entremets peut également se servir à la glace ; à cet effet, lorsqu’il est cuit comme il vient d’être expliqué, vous l’enterrez dans la glace pilée jusqu’à l’heure du service; mais il est assez difficile à démouler.
On peut le démouler chaud et l’enfermer simplement dans le timbre à glace un peu plus longtemps afin d’obtenir un entremets bien frais, ou le doubler et l’envelopper de glace.
11 est évident que l’on peut en toutes circonstances décorer cet entremets, soit en décorant le moule, soit en décorant le pouding avec des fruits confits lorsqu’il est démoulé. Les pistaches et les amandes sont fréquemment employées à cet usage ainsi que les cerises confites et les chinois.
On peut aussi, dans le cas où l’amphitryon le désirerait, incorporer un peu de purée de marrons, soit glacés ou autres, ce qui ne détruit nullement les principes desquels on doit se servir pour le faire cuire ou pour le servir froid comme il est indiqué précédemment.
Plum-pudding anglais.
A plum-pudding may bemade either rich or plain according to the quantity of fruit and spices put into it. The following is the direction for making what
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would be considered in England a good Christmas Pudding : — Take a pound of good raisins and stone them ; a pound of currants, which wash, pick, and dry, a pound of rich beef suct minced, and a pound of stale bread crumbs, and lialf a pound of flour. Mix the bread, flour, and suet in a pan. Beat six eggs in abasin, and add to them about lialf a pint of sweet milk. Pour this egg and milk into the pan with the suct and flour, and beat it well with a fiat wooden spoon for some time. Then stir in the currants and raisins mixing well as you proceed, mix in also a quarter of a pound of candied orange and lemon peel, eut in thin small pièces, an ounce of powdered cinnamon half an ounce of powdered ginger, a nutmeg grated, and a little sait. Next add a glass of rum or brandy. The pudding is now made, and ready to be either baked or boiled according to taste. If to be baked, butter your tin or basin, and put the pudding into it, and bake in an oven for an hour and a half or nearly two hours.
If to be boiled, pour it into a cloth ; tie the cloth allowing a little room to swell if made of bread, and boil for six hours. Serve with candie sauce.
Cette recette est tirée d’une édition populaire de Chambers frères et je la donne telle qu’elle est, afin de ne pas en dénaturer le sens en la traduisant (Domeslic — Economy — Cookery. Information for the people in 1842). (Voir Planche 37 , n° 119.)
' Plum-pudding français.
Le plum-pudding français se fait également comme le plum-pudding anglais riche ou ordinaire, suivant la quantité d’épices et de fruits divers dont on peut le composer. Voici la véritable recette d’un plum-pudding de Noël en ne ménageant absolument rien : Mettez dans une terrine une livre de beaux raisins de Malaga épierrés (c’est-à-dire dont vous aurez retiré les pépins), autant de Smyrne et de Corinthe, que vous aurez préalablement épluchés avec soin, (c’est-à-dire dont vous aurez enlevé les queues, ce qui se fait en les frottant les uns contre les autres dans un linge avec une pincée de farine, puis vous les passez au travers d’une passoire dont les trous soient assez grands pour que les queues puissent y passer et trop petits pour que les raisins y passent; ensuite vous enlevez celles qui auraient pu rester malgré ce soin ; ce qui est assez vivement fait, car elles sont rares).
Un quart de cédrat, autant d’angélique confite et quelques pommes de reinette coupées en dés ; vous versez sur ces ingrédients un bon verre de rhum, autant de kirsch-wasser, et un peu de marasquin ; vous aromatisez le tout d’un zeste de citron haché, d une pincée de cannelle en poudre, d’un peu de poivre de Cayenne, d’une demi-muscade râpée, d’un peu de gingembre et de cinnamon ; laissez mariner le tout
pendant deux heures, puis vous hachez une livre de bonne graisse de rognon de bœuf avec une poignée de mie de pain et une pincée de farine, afin que la graisse puisse se hacher plus facilement; mettez cette graisse dans la terrine où sont vos raisins marinés, ajoutez quelques biscuits à la cuillère, cassez, six œufs entiers que vous incorporez dans cet appareil avec une demi-livre de sucre en poudre, quelques cuillerées de confitures d’abricots et de groseilles, un peu de confitures de cerises, mélangez bien le tout ensemble; goûtez-le afin de vous assurer qu’il est d’un bon goût ; puis vous beurrez une serviette un peu solide, la saupoudrez d’un peu de farine. Déposez votre appareil au milieu, rassemblez la serviette de manière à ce que votre plum-pudding ait la forme d’un ballon, liez-la et faites cuire votre plum-pudding dans une marmite d’eau bouillante pendant six ou sept heures en ayant soin de maintenir toujours l’eau au môme degré d’ébullition et d’atlacher la serviette avec une ficelle à l’une des poignées de la marmite afin que votre plum-pudding ne louche pas le fond.
Lorsqu’il est cuit, égouttez-le, déliez la serviette, retournez votre plum-pouding avec précaution sur votre plat d’entremets, enlevez la serviette, saupoudrez votre plum-pouding de sucre en poudre, arrosezle d’un bon verre de rhum et faites-le flamber en le présentant sur la table.
Observation. — Ce plum-pouding, une fois cuit, peut se conserver des mois entiers, on peut le mouler suivant le nombre des convives, le servir chaud ou froid, le faire chauffer au four ou au bain-marie. Il offre tous les avantages qu’on puisse désirer. (Voir la Planche 37, n° 179.)
Il est évident que si l’on peut le faire aussi riche, on peut aussi le faire très ordinaire, en remplaçant les confitures par une marmelade de pommes, en remplaçant les biscuits à la cuillère par une plus grande quantité de mie de pain et les différentes sortes de liqueurs par une seule sorte de ces liqueurs, soit rhum ou kirsch; et alors vous ajoutez un peu de lait bouilli, afin que votre pouding soit plus moelleux et moins sec. Les Anglais y ajoutent môme de la farine, ce qui nécessite cette addition de lait doux, mais le principal est de proportionner tous ces ingrédients. On peut mettre de tout un quart, puisqu’il est basé sur une recette de livre pour livre et l’on obtiendra un très bon résultat.
En pâtisserie il arrive quelquefois que des gâteaux en pâtes à biscuits ou autres se brisent en les démoulant ; il est facile de les utiliser en les incorporant dans un plum-pouding, mais je ne conseillerai jamais d’employer des gâteaux rassis parce que le beurre donne toujours un mauvais goût.
On peut servir le plum-pouding avec un zabaillon
au vin de Madère, au kirsch ou au rhum, suivant le goût de l’amphitryon, ou simplement le faire brûler comme il est indiqué avec un peu de bon rhum.
On peut aussi faire cuire ce plum-pouding dans un moule bien beurré au lour ou au bain-marie, mais la manière indiquée est de. beaucoup préférable.
Les Anglais, qui sont de vrais gourmets et amateurs de cet entremets, m’en ont toujours fait demander la recette.
Des Timbales.
Les timbales forment une fort jolie série d’entremets ; faites une pâte cà baba ou à compiègne , cette dernière est préférable ; moulez-en quelques moules cà charlotte. Dès que la pâte sera levée, faites-les cuire h four chaud, laissez-les refroidir un peu, videz-lcs aux deux tiers, garnissez-les de riz au lait vanillé et légèrement lié avec un peu de beurre fin et un ou deux jaunes d’œufs, puis vous les terminez suivant le nom qu’elles portent ; cette préparation étant générale, j’ai cru devoir la donner une fois pour toutes, afin de ne pas surcharger cet ouvrage.
Timbale Condé.
Préparer une timbale et la garnir de riz comme il vient d’être expliqué, faire blanchir et cuire deux ou trois pommes comme pour compote dans un sirop vanillé. Dressez-les sur votre timbale après les avoir égouttées ; puis vous décorez votre timbale avec fruits confits, tels qu’angélique, cédrat et cerises, avec amandes et pistaches ; vous tenez votre timbale à la bouche du four quelques minutes, puis vous la saucez d’une sauce abricots et la servez sur un plat d’entremets. (Voir Planche 37, n° 186.)
Timbale à l’Impératrice.
Préparez une timbale et garnissez-la de riz aromatisé au marasquin et au kirsch, faites blanchir quelques belles pèches dans un sirop léger, égouttez-les, dressez-les sur la timbale, décorez-les à l’angélique, aux chinois, au cédrat, aux cerises confites, aux amandes et aux pistaches, saucez d’une sauce groseilles framboisêe et servez bien chaude.
Timbale d’Abricots au Riz, dite Timbale à la Pompadour.
Préparez une timbale (voyez au commencement de la série), garnissez-la de riz vanillé, faites blanchir quelques beaux abricots comme pour compote, égouttcz-les, dressez-les sur votre timbale, décorez votre timbale aux fruits confits et aux amandes, saucezla d’une sauce aux abricots et scrvez-la chaude. (Voir Planche 377 , n 186.)
Timbale à la Maintenon.
Préparez une belle timbale (voyez au commence¬
nt
ment de la série), garnissez-la de riz dans lequel vous incorporez un peu de marmelade d’abricots, faites cuire un ananas dans un sirop léger, posez-le entier sur votre timbale, décorez votre entremets aux fruits confits, saucez d’un sirop d’ananas légèrement lié avec un jaune d’œuf et servez-le chaud.
Timbale à la d’Orléans.
Préparez une timbale comme il est indiqué au commencement de la série, garnissez-la de riz vanillé dans lequel vous incorporerez un peu de purée de marrons glacés, décorez votre timbale avec de belles fraises et quelques losanges d’angélique ; saucez votre entremets d’une anglaise garnie de pistaches mondées et bien vertes et servez bien chaud.
Timbale de Cerises.
Préparez une timbale comme il est indiqué au commencement de la série, garnissez-la de riz au marasquin et au kirsch, décorez-la avec des cerises confites et un peu d’angélique que vous faites revenir dans un sirop léger, puis vous faites réduire votre sirop de cerises et en saucez votre entremets que vous servez chaud.
Observation. — On peut également employer la compote de cerises fraîches pendant la saison, mais ces fruits ont une moins belle apparence.
Timbale de Poires.
La timbale de poires se prépare comme celle de pêches, mais on peut aussi la servir comme la timbale Condé. Ces fruits peuvent être cannelés ou simplement tournés suivant le goût de l’artisan. (Voir Planche 38, n° 196.)
Observation. — Les timbales en général se traitent comme il vient d’être expliqué ; mais on peut aussi foncer un moule de pâte sèche, dite pâte anglaise, dont on fait le petit-four à thé, puis la garnir d’une marmelade quelconque et la faire cuire à four vif. De même, on peut garnir l’intérieur d’une timbale d’une feuille de papier et la remplir de fèves, afin de n’avoir qu’une croûte de timbale et alors vous la garnissez de fruits ou autres ingrédients et la décorez suivant vos aptitudes. La timbale de poires peut aussi se garnir d’une marmelade de pommes, et lorsque cette espèce de chartreuse est cuite, vous dressez vos poires cuites dans un sirop et bien égouttées sur votre marmelade, les queues en l’air ; vous les faites glacer à la bouche du four à l’aide d’un peu de sirop de groseilles et servez votre entremets très chaud. (Voir Planche 38, n° 196.)
Des Croûtes.
Il y a plusieurs manières de servir et de dresser les
LE Cl'ISINIER MODERNE
croûtes. On emploie à cet effet la mie d’un pain de pâte ferme (appelé pain de mie), ou bien un savarin, ou bien encore un compiègne.
Voyons ce que l’on peut tirer d’un pain de mie. Parez-le, c’est-à-dire enlevcz-en toute la croûte ; coupez d’abord quelques tranches pour en faire des croûtons en losange ou cannelés, puis vous faites du milieu de votre pain une jolie croustade à laquelle vous donnez une forme agréable telle qu’une corbeille, que vous laites frire dans le beurre clarifié, ainsi que vos petits croûtons en losanges ou cannelés ; vous posez votre croustade et vos croûtons sur une plaque, les dorez, les saupoudrez de macarons pilés et de sucre et les faites prendre une belle couleur au four. Ces croûtons et cette corbeille peuvent alors former un entremets,' comme nous le verrons par les articles qui composent cette série. On peut aussi faire plusieurs petites corbeilles, les faire frire, les tremper dans un peu de kirsch et marasquin mêlés, les faire sécher au four et en former un très joli entremets, etc.
Le savarin ayant déjà une saveur agréable, il suffît de le couper en tranches et de l’arroser d’un peu de liqueurs, telles que kirsch, marasquin ou anisette, le saupoudrer de macarons pilés et d’un peu de sucre ; puis vous le faites sécher au four quelques minutes avant de dresser vos croûtes. On peut aussi le praliner, soit au gros sucre, soit avec des pralines hachées, après l’avoir enduit de marmelade d’abricots.
Quant au compiègne, il est des plus croustillants lorsqu’il est préparé ainsi :
Coupez votre compiègne en deux, mettez chaque moitié sur le côté coupé, parez-le légèrement et coupez-le ensuite en tranches minces comme des swibacks ; trempez chacune de ces tranches dans un sirop fortement accentué de liqueurs fortes, telles que rhum, kirsch, cognac, etc. Saupoudrez ces tranches de macarons hachés très fin et de sucre en poudre, passez-les sur une plaque quelques minutes à four très vif, en ayant soin de ne pas leur laisser prendre un coup de feu ; elles doivent être jaunes et croustillantes: placez-les à votre disposition pour vous en servir au besoin. On peut aussi faire de petites corbeilles en pâte à compiègne ; à cet effet, vous les moulez dans des moules à darioles ou un peu plus grands, soit comme les petits moules à baba, afin qu’il y ait le moins de perte possible en les parant ou en leur donnant la forme d’une corbeille. Dans ce cas, vous les abricotez, les pralinez et les servez avec les fruits indiqués plus loin.
.y Les décors des croûtes sont les mêmes que pour les timbales : angélique, cédrat, cerises confites, amandes, pistaches; mais, en plus, il faut avoir à sa disposition et tout épluchés des petits raisins de Smyrne, Corinthe et même dcMalaga, et la confiture d’abricots, qui, avec le madère, forme la sauce de cet entremets.
Croûtes au Madère.
Voyez la manière de préparer les croûtes au commencement de cette série ; puis vous préparerez une sauce abricots, dans laquelle vous incorporerez ur. bon verre de madère, réduit de moitié au moins à feu vif, un quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et de Malaga, deux onces ou environ 03 grammes d’angélique et autant de cédrat coupés en petits dés ; faites chauffer cette sauce garnie de fruits sans la faire bouillir, décorez vos croustades après les avoir dressées sur votre plat d’entremets avec quelques cerises confites, quelques amandes mondées et quelques losanges d’angélique; remplissez vos petites corbeilles ou croustades de votre sauce à l’aide d’une cuillère percée de trous, afin que les fruits en forment la garniture; puis vous saucez le tout au moment de servir.
On peut également saucer et faire glacer quelques secondes à la chapelle du four ou à l’aide d’une pelle rouge.
On peut aussi servir cet entremets froid; alors on le dresse comme une gelée et on le démoule de même.
On peut encore le dresser comme ci-devant et lorsqu’il est froid, le décorer avec des fruits glacés au cassé et un petit panache que l’on place sur la corbeille du centre.
Croûtes au Marasquin.
Employez de préférence les croûtes de compiègne; dressez-les en couronne, préparez une anglaise au marasquin, garnissez-la de fruits confits et de petits raisins, décorez vos croûtes avec des cerises confites, des losanges d’angélique et, après avoir dressé la garniture de votre sauce dans le puits de votre couronne de croûtes, vous saucez uniformément tout votre entremets et servez chaud.
Croûtes aux Abricots.
Coupez un savarin comme il est indiqué dans l’article principal de cette série, et lorsque vous aurez fait glacer vos tranches de ce gâteau, vous les dresserez en couronne, en plaçant entre chaque une moitié d’abricot que vous aurez fait cuire dans un sirop léger comme pour compote; vous décorerez votre entremets avec quelques amandes, cerises ou fraises, suivant la saison, quelques losanges d’angélique et de cédrat confit, puis vous faites une sauce à la marmelade d’abricots avec un peu de sirop et de liqueurs dont vous saucez votre entremets au moment de le servir.
Croûtes aux Pêches.
Servez-vous des croûtes de compiègne (voyez le premier article de cette série), dressez-en une couronne, en mettant une demi-pêche entre chaque croûte, décorez votre entremets aux fruits confits, cédrat, angélique, chinois et cerises; faites chauffer
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un peu de conliture de groseilles framboisée, saucezen votre entremets et servez chaud.
11 est évident que les pêches doivent être blanchies dans un sirop léger et la pelure enlevée avec précaution sans écorcher le fruit.
Croûtes aux Fraises.
Choisissez le genre de croûtes ou croustades dans le premier article de cette série; les petites corbeilles font assez bon effet pour ce genre d’entremets, parce que vous les garnissez de fraises que vous aurez simplement jetées dans le sirop quelques secondes sans les laissez bouillir ; vous les décorez peu ou point avec fruits confits ; faites réduire leur sirop avec un peu de bon kirsch-wasser et les saucez au moment de servir.
Vous pouvez simplement faire mariner les fraises dans un peu de kirsch ou de vin fin et du sucre en poudre. Formez une couronne de savarin ou compiègne coupé en tranches comme il est indiqué à l’article Croûtes; dressez les fraises dans le puits; décorez les croûtes et servez avec très peu du sirop dans lequel les fraises ont mariné.
Croûtes aux Cerises.
Faites une compote de cerises dont vous aurez retiré les queues et les noyaux ; dressez une couronne de tranches de compiègne ou de savarin préparées par principe, comme il est indiqué à l’article Croûtes, ou employez les petites corbeilles de pain de mie dont il est également fait mention dans le même article ; dressez vos cerises dans le puits de votre couronne ou dans vos corbeilles; décorez votre entremets aux fruits confits et aux amandes ; faites réduire le sirop de cerises et saucez-en votre entremets au moment de servir.
Croûtes aux Ananas.
Préparez quelques belles tranches de compiègne et un petit compiègne légèrement évidé ; faites cuire un ou deux ananas dans un sirop léger, égouttez-les, coupez-en un en tranches de deux millimètres d’épaisseur ; dressez vos tranches de compiègne préparées comme il est indiqué à l’article Croûtes ; formez-en une couronne en mettant une tranche d’ananas entre chaque croûte; placez l’ananas entier sur le compiègne que vous placez dans le puits que forme votre couronne ; faites réduire votre sirop d’ananas au grand cassé et glacez-en votre entremets au moment de le servir. Vous pouvez former également une petite croustade que vous mettez au centre du puits et la garnissez d’ananas.
On peut la décorer à l’angélique et aux amandes ; mais il faut éviter autant que possible de dénaturer le parfum exquis de ce fruit. (Voir Planche 37, n° 187.)
Croûtes aux Pommes.
Préparez vos croûtes comme il est indiqué dans le premier article de cette série ; faites cuire vos quartiers de pommes dans un sirop vanillé ; dressez-en une couronne en plaçant une croûte entre chaque morceau ; faites réduire le sirop ; placez une marmelade de ce même fruit dans le puits de votre couronne; décorez chaque pomme ou quartier aux fruits confits, tels que cerises, angélique et cédrat, avec quelques amandes ou pistaches, et versez votre sirop sur vos pommes au moment de les servir.
Cet entremets se sert chaud ou froid.
Croûtes aux Poires.
Faites douze petites croustades ; faites-lcs frire dans du beurre clarifié, arrosez-les de liqueurs, saupoudrez-les de glace de sucre, faites-les séchera four vif quelques secondes, garnissez-les de marmelade de pommes ou d’abricots et placez sur chacune d’elles une poire cannelée ou tournée par principes; faites réduire le sirop dans lequel vous aurez fait cuire vos poires et au moment de les servir vous le verserez sur vos poires sans avoir crainte d’en saucer vos croustades.
On peut décorer chacune de ces croustades lorsque les poires sont dressées soit aux fruits confits, soit aux amandes.
Cet entremets peut se servir froid; dans ce dernier cas, on masque chaque corbeille ou croustade d’une petite nappe de gelée de pommes.
Observation. — On peut, comme on le voit, varier cette série d’entremets avec une quantité de fruits divers, mais on peut aussi se servir de pâtes sèches ou à biscuits pour en former des croûtes; la pâte à swiback, à biscottes d’amandes et autres pâtes croustillantes, ou que l’on peut rendre dans cet état par le moyen indiqué à l’article Croules de Compiègne, forment également une série raisonnable pour satisfaire les différents goûts des amphitryons qui estiment la gastronomie.
Des Gâteaux comme Entremets de Cuisine.
Il ne faut pas confondre les entremets de cuisine avec ceux de pâtisserie ; la différence en est grande ; le gâteau de riz de pâtisserie est cuit dans une pâte brisée, tandis que ceux que je vais indiquer sont cuits au bain-marie ou au four sans aucune pâte.
Gâteau de Riz à la Vanille.
Faites blanchir une demi-livre de riz, après l’avoir frotté dans un peu d’eau fraîche afin d’en détacher les quelques enveloppes ou pellicules qui, quelquefois, sont fortement attachées après le grain; puis vous l'égouttez, le mettez dans la même casserole avec un litre de lait bouilli, 120 grammes de sucre et un
bâton de vanille. Laissez-le crever doucement au four, enlevez la peau qui s’est formée à la surface ; travaillez légèrement votre riz alin de ne pas briser les grains ; à l’aide d’une spatule en bois, incorporez un demi quart de beurre fin, soit deux onces, trois œufs entiers et deux jaunes ; beurrez un moule, versez-y votre apparei 1 et faites cuire votre gâteau au bainmarie. (Voir Planche 38, n° 189.)
Observation. — Le mélange des œufs dans le riz doit être fait dès que le riz est à l’état tiède, afin que les œufs ne soient saisis et cuisent trop vite, ce qui aurait pour effet de détruire le travail du riz lorsqu’il cuirait dans son moule, et au lieu d’être léger et moelleux le gâteau serait lourd et sec. Ce gâteau peut également être cuit au four sans le secours d’un bainmarie, et il est en quelque sorte préféré, comme je vais l’indiquer dans le gâteau de riz à l’allemande.
Gâteaux de Riz meringué.
Faites un appareil à gâteau de riz. Dressez votre riz dans un fond en argent, faites le cuire au four, retirez-le, meringuez-le, décorez-le au cornet, faitesle cuire au four modéré, glacez-le et replacez le fond dans la casserole en argent. (' Voir Planche 36, n° 173.) Envoyez une saucière de sauce abricots ou groseilles en même temps, à moins que votre gâteau de riz ne soit fourré d’une confiture quelconque ou décoré aux confitures sur le meringué.
Gâteau de Riz à l’Allemande.
Faites crever 200 grammes de riz dans un litre de lait bouilli avec 100 grammes de sucre et un zeste de citron bâché fin; laissez-le tiédir, incorporez alors trois œufs entiers et trois jaunes, ajoutez gros comme une noix de beurre fin ; puis vous beurrez un moule à charlotte, vous passez de la mie de pain dans l’intérieur de votre moule, le renversez afin qu’il en reste seulement après les parois, le garnissez de votre appareil et le faites cuire à four modéré afin qu’il acquière une belle couleur blonde. Lorsqu’il est cuit, vous le démoulez sur une serviette d'entremets pliée à cet effet.
Observation. — On peut servir dans ces deux cas une sauce à part, soit une anglaise, un zabaillon ou une sauce groseilles. La sauce au vin rouge est assez estimée en Allemagne et en Suisse, mais en France et en Angleterre un sirop de fruit est préféré.
Gâteau de Vermicelle.
Mettez bouillir un litre de lait; dès qu’il commence à bouillir, faites pocher un quart de vermicelle dedans avec un zeste de citron, un peu d’eau de fleurs d’oranger ou de la vanille. Lorsque votre vermicelle est suffisamment cuit, le lait doit être bu parla pâte,
alors vous le liez avec quatre jaunes et deux œufs entiers; ajoutez gros comme une noix de beurre fin, beurrez un moule, versez votre appareil dedans au bain-marie et au four, ou bien beurrez un moule ; passcz-le à la mie de pain, versez-y votre appareil et faites cuire à four modéré ou dans la cendre rouge avec le four de campagne par dessus.
Observation. — On peut rendre plus léger les gâteaux et en faire des soufflés ou des puddings en incorporant dans ces appareils quelques blancs d’œufs fouettés en neige et des raisins de Corinthe, de Smyrne ou de Malaga, des fruits confits tels que cerises, cédrat ou angélique.
Dans ce cas, vous versez votre appareil dans un fond de casserole d’entremets que vous beurrez légèrement et faites cuire au four; vous les faites glacer en les saupoudrant de glace de sucre et en les approchant de la chapelle du four. Ces entremets sont très délicats et ne doivent pas attendre ; c’est-à-dire que dès qu’ils sortent du four ils doivent être dégustés afin d’avoir les qualités qui en font le mérite, c’està-dire léger et moelleux.
On peut également remplacer ces parfums pai une liqueur quelconque telle que kirsch, marasquin, rhum, etc.
Gâteau de Nouilles.
Faites une pâte à nouilles avec quelques jaunes (voir Pâte à nouilles), détaillez vos nouilles très minces et très fines, faites-les pocher dans un litre et demi de lait bouillant, sucré et aromatisé d’un zeste de citron ou autre, égouttez vos nouilles sur un tamis en conservant avec soin le lait dans lequel vous les aurez fait pocher, faites-en une anglaise en le liant avec six jaunes d’œufs, passez cette anglaise à l’étamine afin qu’aucun germe ne subsiste, mélangez alors vos nouilles avec votre anglaise, beurrez un moule uni ou à douille, versez-y votre appareil et faites cuire votre gâteau de nouilles au bain-marie et au four.
Si, au contraire, l’on veut faire cuire ce gâteau au four simplement, on fait réduire le lait, on y incorpore les nouilles, un peu de beurre fin, trois œufs entiers et deux jaunes, puis l’on beurre un moule à charlotte, on le passe à la mie de pain, on le garnit de l’appareil et on le fait cuire au four modéré. Généralement on sert sur une serviette pliée à cet effet. Ce dernier genre parce que le gâteau est sec tout en étant moelleux ; tandis que le gâteau de nouilles se sert sur le plat d’entremets et peut être saucé d’une anglaise ou d’un zabaillon au kirsch ou au rhum.
Gâteau de Lazagnes.
Voyez Pâte à lazagnes et opérez comme pour le gâteau de nouilles.
On peut le décorer avec celte même pâte en formant une dentelle sur une abaisse excessivement mince. (Voir les Entremets de pâtisserie, articles Gâteaux de nouilles, Lazagnes, etc.)
Gâteau de Semoule.
Faites bouillir un litre de lait ; dès qu’il est en ébullition, faites pocher dedans une ou deux poignées de semoule ; laissez-la tiédir, puis vous incorporez cent grammes de sucre vanillé, trois œufs entiers et deux jaunes ; vous beurrez un moule uni, vous y versez votre appareil et faites cuire votre gâteau de semoule au bain-marie, le démoulez et le saucez d’une anglaise ou d’une sauce crème de riz légèrement liée et vanillée.
On peut aussi verser cet appareil dans un moule beurré et pané et le faire cuire dans un four modéré ou sous le four de campagne après l’avoir entouré de cendres rouges ; dans ce dernier cas on peut incorporer un peu de blanc d’œuf fouette ferme.
Observation. — En ajoutant quelques raisins et blancs d’œufs fouettés dans cet appareil, vous obtiendrez un pouding ou un soufllc : le premier se moule,
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le second se sert dans une casserole d’entremets et doit être glacé au four et très léger, ce que l’on obtient en augmentant la quantité de blancs fouettés.
Gâteau de Tapioca.
Ce gâteau se prépare absolument comme le gâteau de semoule.
Gâteau de Pommes de terre.
(Voir page 34.)
Gâteau de Patates.
Ce gâteau se prépare comme celui de pommes de terre. (Voir page 35.)
Observation générale. — Cette série de gâteaux, lorsqu’on ne possède pas de moule, peut se faire dans une tourtière avec le four de campagne.
De même l’on peut se servir d’une petite casserole ayant la forme d’un moule à charlotte, l’enterrer dans la cendre rouge avec feu dessus, feu dessous. Mais aujourd’hui presque tous les ménages ont un petit four, ooit dans une cuisinière, soit dans un poêle que l’on chaulïe pour la circonstance.
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DE L’ADMINISTRATION
ET
DU FONDS DE PATISSERIE
(Dans une première Maison de Paris.)
Comme en cuisine, le fonds de la pâtisserie répond en quelque sorte de la généralité des articles; il est donc essentiel de bien le connaître avant d’entrer dans les détails. Le fonds de pâtisserie se compose des différentes pâtes, des crèmes, de quelques sauces qui sont les mêmes que pour la cuisine et dont j’indiquerai les noms, des gelées, de la cuisson du sucre à tous les degrés, de la manière de régir le four, le fourneau, de l’administration du travail et de la division par parties, que ce dernier fait naître dans une grande maison.
Le travail se divise en cinq parties principales : le chef de cuisine, le fournier, le premier, le second et le troisième tourier. Les aides, suivantleurs aptitudes, font partie de ces différentes divisions, ainsi que les apprentis.
Rôle du Chef de Cuisine en Pâtisserie.
Le chef de cuisine, le fournier et le premier tourier sont égaux et n’ont rien à se commander d’autorité, à moins que le rang d’ancienneté ne prévale sur les nouveaux arrivés, ou que le chef ne soit investi d’une gérance en général, ce qui peut arriver lorsque le patron ne s’occupe pas de l’administration du travail, et qu’il se borne à régir son magasin et à faire les achats.
Le chef de cuisine s’occupe des sauces, des jus ou braisières, des garnitures, des entrées de cuisine, des rôts et même des entremets de cuisine qui peuvent lui être commandés. Il doit faciliter l’approche de son fourneau aux échaudages, aux différentes pâtes ou crèmes qui en nécessitent l’usage, ainsi qu’à la cuisson des bassines de sucre, confitures, marmelades et gelées, à moins qu’un confiseur ne soit attaché à la maison et possède son fourneau. Le four de son fourneau ne doit pas servir à la cuisson de la
pâtisserie, attendu qu’il y a un four à cet ellet. chef de cuisine est chargé du truffage, du désossage, du piquage et de la préparation des viandes crues qui doivent servir à garnir les pâtés, à moins encore qu’un chef de garde-manger n’ait son emploi.
Le chef de cuisine est chargé de l’expédition des commandes pour la ville, qu’il fait opérer à tour de ronde par les aides et apprentis, quelquefois par les alloués en cas de presse. C'est à lui qu’incombe la responsabilité de la liste d’approvisionnement concernant la cuisine et la note du garde-manger, qui doit être faite tous les soirs avant de quitter le travail.
Rôle du Fournier.
Dans de certaines maisons le fournier est chargé d’appeler les commandes et de désigner le tour des apprentis ou aides. Le fournier est seul chargé de la direction de son four, dont il connaît les différents degrés de chaleur. 11 est chargé des croquignoles et petits-fours composés de cette pâte ; c’est le fournier qui envoie au magasin les marchandises sur des clayons d’osier ou en corbeilles au fur et à mesure qu’elles sont terminées. Il est chargé des glaces chaudes au café, au chocolat, etc. 11 est chargé de glacer les éclairs ou les gâteaux formés de pâte à choux qu’il couche lui-même à la poche, tels que Saint-Honoré, proiîtroles, duchesses, etc., etc. Il est chargé de la cuisson du sucre au cassé pour croqucen-bouche, sultane, polka ou Saint-Ilonoré dont il est chargé spécialement, il est chargé des nougats en général, corne d’abondance, ou toute autre pièce montée qui exige la cuisson du sucre et du nougat, telles que corbeilles de fruits, etc. H doit régler le feu de son four et exiger que les touriers ne le fassent pas attendre; les pièces qui demandent une cuisson ardente et longue doivent être mises au four les premières, telles que pâtés formés de pâle à quatre. Les échaudés réclament également un four vif ainsi que babas, brioches, savarins et tout le feuilletage. Viennent en second lieu : les gâteaux de pâte à choux, les lianes ou tous gâteaux foncés de pâte à six ou à huit, les génoises telles que made-
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leinc, inkermann, etc. Les biscuits et les flans meringués viennent ensuite. Le four se refroidissant petis à petit, on peut alors faire les glacés et cuire le biscuit à la cuillère, les meringues ou le petit-four en pâte d’amandes.
Les pelits-fours se cuisent généralement à la fournée du soir, parce que leur confection est longue et que la quantité de plaques serait un obstacle aux différentes cuissons du matin qui se succèdent rapidement. La cuisson du soir est affectée aux commandes telles que les vol-au-vent, les tourtes, les bouchées, les petits pâtés, les timbales, galettes de ménage, gâteau de plomb et ce qu’à nécessité la vente de la boutique. Le petit four vient ensuite avec les meringues de toutes sortes. Les croquignoles, les langues de chat et le four fin forment l’arrière-garde, et si l’on ne rechauffe pas pour les commandes de soirées, on garnit le four afin que le bois profite de la chaleur qui reste. Aujourd'hui les fours à coke simplifient le travail parce que le second four est toujours doux et que l’on peut cuire à toute heure tous les genres de pâtisserie.
Rôle du premier Tourier.
Le premier tourier est chargé d’administrer sa partie, il est responsable de la confection de toute la pâtisserie ; à cet effet, il place son travail entre le deuxième et le troisième tourier. 11 garnit les pâtés, s’occupe du feuilletage en général , commande les aides, alloués et apprentis, les surveille, afin que les marchandises qu’ils travaillent ne soient pas sacrifiées, ce qui arrive malheureusement trop souvent. Le premier tourier est chargé du décor des gâteaux et des pièces montées.
11 doit vérifier si la qualité des marchandises répond au travail que l’on espère de lui, s’inquiéter que ces diverses marchandises, telles que farines, beurre, œufs, sucre, amandes, essences diverses, liqueurs, couleurs, papier, soient toujours en assez grande quantité, afin de ne pas se trouver pris au dépourvu.
11 doit veiller enfin à ce que les apprentis nettoient avec soin les plaques, les moules, les différents objets composant le matériel indispensable d’une pâtisserie.
11 doit exiger que les apprentis soient propres et ne pas craindre de les gourmander à cet effet ; de même, il doit exiger le linge que les patronnes refusent quelquefois obstinément et sans raison, car on est obligé de salir davantage celui que l’on a entre les mains et de là la perte de la lingerie. Il doit vérifier si les pâtes du soir sont en bon état et faire rompre la nuit, s’il en reconnaît la nécessité, les pâtes levées; 1 il ne doit pas quitter le travail le soir avant que tous les ustensiles soient en ordre, le sol lavé et sablé. 11 doit exiger de la caissière une note détaillée de tout ce qui reste en magasin et en avoir une autre indiquant ce qu'il doit y avoir à reconstituer ou à créer,
afin de pouvoir baser et classer le travail du lendemain ; généralement cette notesefaitle soir très tard, à cause de la venle de la soirée, et doit être remise le matin de très bonne heure au premier tourier ; d’après cette note, il commande aux deuxième et troisième touriers ce qu’ils ont à faire et doit leur en remettre une note détaillée.
Rôle du deuxième Tourier.
Le deuxième tourier est chargé des pâtes à choux, des crèmes, des biscuits, des petits-fours, des glaces de sucre à la royale, à l’italienne et autres appareils
à glacer.
Il est chargé du décor des biscuits fourrés, de leur glaçage, de la dorure du feuilletage ainsi que des rayures. 11 est chargé de monter les pièces telles que napolitain, chateaubriand, mille-feuille, etc., vacherin, richelieu, breton, quillet, moka, pié— montais, génoises, ananas-crème, etc.
11 est chargé du petit-four anglais, du plumquet, des plum-poudings, des gelées, des diplomates, des bavarois, des génoises prises sur le feu, telles que trois-frères, inkermann, etc., ou génoise roulée, ainsi que pour petit-four glacé.
Il est chargé de la garniture des polkas ou sainthonoré, des appareils à la crème fouettée ou autres, ainsi que de la garniture des bouchées de dames (dits petits condés), des éclairs, des pains de la Mecque, des choux grillés ou glacés. 11 est chargé du décor des fruits, gâteaux de soirées, des meringuages, etc.
Il doit surveiller ses aides, car sa partie est très minutieuse, et ne leur confier les articles difficiles qu’au fur et à mesure que leurs aptitudes se développent ; exiger qu’ils beurrent avec soin leurs moules, qu’ils sachent bien les féculer, leur montrer à se servir du cornet pour le décor, afin qu’ils puissent devenir habiles et bons aides, leur faire battre tour à tour les blancs ou les jaunes d’œufs lorsqu’on confectionne le biscuit, leur faire tourner les crèmes sur le feu, leur faire faire la pâte à choux, l’appareil à gâteaux de riz, leur faire pocher le macaroni, monder les amandes, les pistaches, leur faire piler et cribler le sucre, la glace et les nonpareils, leur apprendre à modeler ou à préparer les socles et à les décorer à la glace royale, leur enseigner la manière d’opérer l’échaudage des échaudés, des gnoquis, du vermicelle, des nouilles et lazagnes, etc.
11 doit avant tout exiger d’eux la propreté sur euxmêmes comme dans leur travail, afin d’éviter les reproches du premier tourier.
Rôle du troisième Tourier.
Le troisième tourier est chargé de foncer les pâtés, les flans, de garnir, griller et dorer ceux-ci, de décorer les llans meringués au sortir du four, de les décorer à froid aux confitures. 11 est chargé desmade-
Ieines, italiennes et mecklembourgs. Il est chargé des pâtes à pâté (ou à quatre), à foncer (ou à six), des pâtes brisées (ou à huit), des échaudés, de la pâte à brioche, à baba, à Compïègne, à pouplin, de la Gougère, de la pâte d'amande, des macarons, des meringues, des gâteaux (Juillet, moka, ananas-crème, des savarins portugais, etc. Il est chargé de mouler les pâtes levées, de les rompre la nuit, s’il est nécessaire. A la fournée du soir, il fonce les tourtes, les pâtés au jus, s’occupe de la galette de ménage et du feuilletage avec le premier tourier et ne commence ses pâtes que lorsque la fournée du soir est expédiée et qu’il n’y a plus de commandes : son rôle est le plus pénible. Il est chargé du fondant, du godiveau, des farces fines de volaille, gibier ou poisson. Il doit monder les amandes, les effiler, les hacher, les faire séchér, préparer les fruits pour compotes, les marmelades, les gelées pour napper les dans de fruits ; préparer les fruits pour croque-en-bouche, surveiller ses aides, leur montrer à décorer au cornet, à l’angélique et aux confitures, leur faire garnir les flans de crèmes, de marmelades de poires, à les meringuer, à les griller, etc.
Lorsqu’il leur confie une pâte à confectionner, il doit veiller à ce que les aides ne la cordellent pas, qu'ils sachent donner le corps nécessaire, afin qu’elle ne se relâche pas une fois terminée. Il doit exiger que les aides pèsent avec soin les marchandises, car de là dépend la perfection que cet art a atteint de nos jours. Comme tous les chefs de parties, il doit exiger de ses aides et des apprentis la plus grande propreté, et l’ordre doit régner en souverain. Il doit veiller à ne pas faire attendre le fournier lorsque celui-ci réclame les articles qui doivent entrer dans le four, suivant le degré de chaleur exigé.
Rôle des Aides en général.
Les alloués sont considérés comme aides et apprentis, les apprentis deviennent aides dès qu'on leur reconnaît des aptitudes à différents travaux et alors ils passent du troisième au second, du second au premier tourier, et s’ils ont du goût pour le décor on leur confie une quatrième partie, celle des petits gâteaux, qui comprend les madeleines, génoises, italiennes, mecklembourgs, feuilletés décorés, religieuses, manons, puits d’amour, petits quillets, mokas, ananas-crème, etc. A cette partie se rattachent les crèmes au beurre, les diplomates, les gelées russes, les bavarois, etc.
Les aides formant cette partie ne vont en ville que pour les grands dîners ou entrées difficiles à dresser et qu’un apprenti ne saurait remplacer.
Les aides doivent obéissance aux chefs de parties, doivent se montrer polis et prévenants même envers leurs collègues, afin de faciliter les relations dans le service.
Us doivent, en dehors du service, prendre des notes, afin de ne jamais se tromper dans leurs travaux, et si l’ avenir le leur permet écrire les réformes et les nouvelles pâtisseries découvertes, sans toutefois dénaturer les anciennes au profit des nouvelles.
Les aides doivent, au moment de la fournée, prêter la main aux apprentis pour passer les articles, plaques ou tourtières, quelquefois aider à dorer, à rayer dans une partie en retard ou surchargée d’ouvrage.
Les aides doivent être propres sur eux-mêmes comme dans leur travail et ne pas s'attirer le plus petit reproche de ce côté de la part des chefs ou du patron.
Les alloués qui en ont les moyens doivent être généreux envers les ouvriers qui leur montrent à travailler, car souvent c’est avec une persévérance opiniâtre que ceux-ci ont appris et en passant une jeunesse malheureuse dans les caves humides et éclairées par le gaz. Malheur à ceux qui ne sont pas reconnaissants d’un bienfait semblable !
Rôle des Apprentis en général.
Les apprentis les plus malheureux de Paris sont sans contredit les apprentis pâtissiers et souvent leur petite mine pâle le prouve. Ils en endurent de toutes les couleurs, mais il ne faut pas qu’ils se laissent aller au découragement ; au contraire, ils doivent être propres, polis, prévenants, et bientôt ces attentions les faisant remarquer des ouvriers comme du patron qui souvent les brutalisent sans se rappeler ce qu’ils ont souffert eux-mêmes dans les mêmes circonstances, ils deviendront aides à leur tour, puis chefs de parties.
Le devoir de l’apprenti est pénible, en cc qu’il est très difficile de se tenir propre ; le nettoyage des plaques, des moules, la difficulté d’obtenir suffisamment de linge, car c’est un des coulages de la pâtisserie ; le lavage du sol qui noircit constamment par les matières grasses qui tombent et se mêlent avec le sable, les blancs d’œufs, le sirop ; tout enfin, ce que, malgré les soins, on a peine à éviter, contribue à ce triste désagrément.
L’apprenti passe aux heures des fournées tous les articles et les reçoit à la sortie du four ; souvent il se brûle, et, s’il laisse échapper la moindre des choses, il reçoit une bourrade bien peu méritée.
L’apprenti porte en ville, il ne doit jamais rien demander à la pratique et s’il en reçoit quelques sous il doit les remettre dans la tirelire commune des apprentis ; cette tirelire leur est partagée à la fin du mois et les aide à payer leurs amendes, le reste est leur profit pour leur blanchissage. Ces enfants, en général, sont à plaindre lorsque les parents ne sont pas à leur aise et ne peuvent les aider pécuniairement.
L’apprenti doit passer à toutes les parties avant de passer aide.
L’apprenti pile les farces, le sucre, les amandes, casse les œufs pour les détrempes, dore les petitsfours, les passe au sucre, se rend utile à tout dans la partie qui l’emploie.
Les apprentis rentrent le bois, garnissent le four, balayent et sablent le sol après l’avoir lavé.
L’apprenti est quelquefois chargé de laver la boutique, les carreaux et la devanture, fait les commissions, va à la Halle avec le patron, rapporte les marchandises.
L’apprentissage souvent est un mythe, ce n’est que dans la dernière année, s’il s’est bien comporté, que définitivement l'apprenti entre dans une partie et apprend sérieusement s’il a du goût.
L’apprenti nettoie les légumes dont le chef a besoin pour le service, les couteaux des fourriers ainsi que leurs rouleaux, les balances, les casiers, les planches et tous ustensiles servant au tour, au fournier, etc., quelquefois même il aide au garçon de cuisine, à récurer sa batterie, à laver les terrines, â essuyer et à remettre en place. Néanmoins il doit faire tout son possible pour mériter l’estime de son patron, de ses chefs, et obtenir par là que ceux-ci lui montrent à travailler afin de devenir le plus vite possible un bon ouvrier.
Rôle du Garçon de Cuisine.
Le garçon de cuisine est chargé de blanchir les légumes, de désosser les têtes de veau, pieds de moutons ou autres, de les faire blanchir et cuire. Il est chargé d’aller avec un apprenti à la Halle pour ramener la voiture de provisions ou de les rapporter sur son dos à l’aide d’un crochet ou d’une hotte.
Le garçon de cuisine est chargé d’entretenir dans le plus grand état de propreté la batterie de cuisine et doit prévenir le chef sitôt qu’une pièce à besoin d’être étamée.
Lorsque son ouvrage est fait, il fend le bois du fournier, et, s’il est ouvrier pâtissier, s’occupe près des touriers afin d’acquérir les capacités voulues pour remplacer le premier qui s’en ira.
Si, au contraire, il est cuisinier, il donnera un coup de main au chef, nettoiera le poisson, piquera, nettoiera les volailles, les flambera et les videra; en un mot se rendra utile dans ses moments perdus.
Généralement ces places sont tenues par des ouvriers restés longtemps sans place et obligés, par cette raison, d’accepter cette pénible condition jusqu’au moment où ils trouvent un meilleur emploi de leur temps.
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FONDS DE PATISSERIE
CUISINE
Le chef fonce une braisière pour son grand jus lorsqu’il a désossé les viandes, les volailles ou le gibier dont on garnit les pâtés ou dont il peut avoir besoin pour farces, godivaux ou entrée quelconque (voir à la Table des matières la Sauce espagnole). Celte sauce en pâtisserie rend d’importants services, c’est d’elle que sont composées les garnitures de tourte, vol-au-vent, petits pâtés au jus, et quelquefois les timbales iinancières, les têtes de veau à la tortue ou autres entrées (dites à brun). Le chef de cuisine marque également un blond de veau (voir Table des matières) pour tirer un velouté (voir Table des matières, article Sauce), sauce dont il a besoin pour lier ses entrées à blanc, en former une allemande (voir Table des matières, article Sauce) ou pour lier ses entremets de pâtes ou de légumes tels que la milanaise, la macédoine, la jardinière printanière, les nouilles et les lazagncs et aussi pour ses sauces de poisson, telles que normande, vénitienne, joinville et genevoise, voire même une bonne sauce à la Béchamel; le chef s’occupe également d’avoir sous sa main une bonne sauce hollandaise, une tartare et une mayonnaise, quelques beurres de piments, maniés, vert d’épinards, d’écrevisses ou de homards, de Montpellier et d’anchois, une bonne maître-d’hôtel, une pâte à frire, une bonne friture, de la mie de pain, de la chapelure, des manchettes, etc ; articles usuels qui sont de toute nécessité.
11 doit avoir un timbre ou un endroit frais pour garde-manger, afin de pouvoir conserver sa volaille, son poisson et sa boucherie, ainsi que les différentes sauces ou articles que je viens de nommer et qui, une fois préparés, ne doivent plus rester exposés à la chaleur.
FONDS DE PATISSERIE
Le fonds de pâtisserie est naturellement beaucoup plus compliqué que la cuisine de pâtisserie dont celle-
1 ci n’est qu’un accessoire. Afin de ne pas me répéter, j’entrerai en matière en donnant l'explication aussi brièvement que possible de chaque article, en faisant toutefois tous mes efforts pour me bien faire comprendre.
Le principal ai-je dit, est de peser avec soin toutes marchandises, afin d’éviter la moindre erreur. Je suppose ici un magasin de pâtisserie à ouvrir, et tous les achats terminés pour l’ouverture ; les marchandises devant chaque jour être vérifiées et remplacées ou renouvellées. J’ai donc à ma disposition un matériel complet, un travail organisé, du bois pour chauffer le four, du charbon pour le fourneau, de l’eau â volonté, de la farine, du beurre, des œufs, du sucre, des parfums ou essences, tels que vanille, citron, orange, etc., etc., des aromates; enfin des amandes, des pistaches et tout ce que nécessite le travail : des fruits,, raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, angélique, cédrat, etc. ; des marmelades de pommes, d’abricots, gelées de groseilles, cerises, compotes de pommes, poires, et une note exacte des articles que je dois fournir au magasin chaque jour ; note qui doit être compulsée tous les soirs afin de renouveler sans cesse la variété de comestible devant garnir et orner la boutique.
On adopte en général une série de chaque article lorsqu’ils atteignent un prix relativement élevé, autrement une quantité désignée sur la note par douzaine ou demi-douzaine suffit pour donner la quantité, la mesure que l’ouvrier doit adopter.
Dans la pâtisserie parisienne, ce qui coucourt à sa réputation, ce sont les excellents beurres en matole de Gournay, d’Isigny et autres, beurres bien autrement épurés, exempts de petit lait, que les beurres en livre employés communément dans la pâtisserie de province et dans les pâtisseries communes de Paris, quoique le bon beurre en livre rende également de bons services, car il est préféré dans la confection du feuilletage, mais je parle ici de la pâtisserie fine, des génoises, madeleines, crèmes au beurre, etc.
DES PATES EN GÉNÉRAL
De la Détrempe des Pâtes à pâté, à dresser, à foncer et de la Pâte brisée.
De la détrempe d’une pâte dépend son élasticité, sa qualité, la facilité ou la difficulté avec laquelle on peut la manier et l’approprier à différents usages.
On a conservé dans plusieurs bonnes maisons l’emploi des œufs dans les pâtes à dresser, à foncer, brisée. Je n’ai pas ici à en énumérer le résultat, qui, mis en relief à côté de celui obtenu dans le cas contraire, est absolument le même.
Lorsque l’on détrempe une pâte, on forme une fontaine au milieu de son tas de farine, on sale en proportion de sept grammes par litre de farine, on mouille à raison d'un demi-verre d’eau et, suivant la pâte, on beurre d’un quart, 125 grammes, d’une demie, 250 grammes, de trois quarts, 375 grammes, en ayant soin de bien manier le beurre et de le disposer à la surface de la farine, de manière qu’en mélangeant petit à petit l’eau à la farine, le beurre se trouve à peu près mêlé de part en part. Lorsque cette première opération est terminée, on fraise la pâte à trois reprises "différentes en écrasant les pâtons de beurre dans la farine à l’aide des deux poignets ; si en faisant cette opération l’on s’aperçoit que la pâte est trop ferme pour l’emploi auquel on la destine, on ajoute quelques gouttes d’eau de part en part, afin de lier la pâle sans la brûler, sans la cordeler, ce qui occasionnerait en la travaillant des fissures difficiles à joindre, et, lorsqu’elle serait cuite, elle se fendrait ou se casserait de toutes parts, ce qui serait d’un malheureux effet. Lorsque votre pâte est fraisée, que la farine est mélangée, vous rassemblez la pâte en un seul pâton, bien uni ; vous l’enveloppez dans un linge et la laissez reposer jusqu’au moment de vous en servir. Dans un travail organisé, les pâtes se font le soir pour le lendemain, de sorte qu’une pâte ainsi reposée ne saurait être coriace, cordelée ni brûlée (voir l’explication des termes techniques dans le Dictionnaire).
La pâte à pâté est généralement faite à 125 granit mes de beurre par livre de farine, la pâte à dresser également ; la pâte à foncer est faite à 250 grammes et la pâte brisée à trois quarts, c’est-à-dire à 375 grammes ; mais ceci n’est pas absolu, on peut faire une pâte plus ou moins grasse, suivant la nécessité, en restant néanmoins dans une moyenne raisonnable.
Pâte à dresser (dite à Pâté).
Prenez quatre livres de farine, tamisez-la, disposezla en fontaine, placez au centre quatre tas de sel d’environ 7 grammes, deux verres d’eau et une livre de beurre préalablement manié, divisé en petites parties et réparti à la surface de la couronne de farine; commencez alors à mélanger petit à petit sans trop écraser le beurre avec la pâte ; lorsque le tout commence à se mettre en masse, ajoutez à la surface quelques gouttes d’eau fraîche, rassemblez légèrement la pâte, fraisez-la trois fois sans chercher à la mettre en pâton; après cette opération seulement et après vous être assuré à la main que le beurre, la farine et l’eau sont bien mélangés, vous réunissez la pâte en un pâton sans la travailler sur elle-même, l’enveloppez dans un linge frais et la laissez reposer.
Ces pâtes, en général, se font la veille pour être employées le lendemain ; mais, lorsqu’on est pressé, une heure et demie à deux heures suffisent.
On peut augmenter la quantité de beurre lorsque cette pâte est destinée à mouler des timbales ou à former des croûtes de pâtés chauds ; quelques praticiens y ajoutent un œuf par litre de farine.
On nommait autrefois cette pâte : pâte à quatre, parce qu’il entre quatre onces de beurre par livre de farine dans sa composition, pour la distinguer des pâtes à six ou à huit, que l’on nomme ainsi par la même raison et qui prennent également la dénomination de pâte à flan, pâte à foncer ou pâte brisée.
Pâte brisée (dite à Foncer).
Opérez absolument comme pour la pâte à pâté, sauf que vous ajoutez un quart par livre de beurre manié en hiver et un peu plus d’eau afin de tenir la pâte moins ferme; fraisez-la trois fois, rassemblezla, mettez-la dans un linge, laissez-la reposer une heure au moins avant de vous en servir. Cette pâte sert également à mouler des timbales, des pâtés chauds et des flans de pâte, tels que: au macaroni, aux nouilles, aux lazagnes, etc. ; cette pâte prend le nom de pâte à six.
Dès que l’on a l’intention de faire une pâte à foncer pour flans de fruits ou de crème pâtissière, on augmente encore de 125 grammes la quantité de beurre, on ajoute un peu de sucre en poudre, et un œuf par livre de farine ; dans ce cas, il entre moins d’eau et il est urgent que cette pâte soit vivement
terminée. Laissez-la reposer avant de vous en servir.
Cette dernière est appelée pâte à huit par rapport à la pâte à six et à quatre qui, autrefois, étaient calculées sur le nombre d’onces de beurre qui entraient dans la confection des pâtes.
Beaucoup de praticiens font entrer un ou deux œufs par litre de farine dans la composition de cette pâte ; c’est au praticien à juger du résultat acquis par ce travail. En Allemagne, en Suisse, en Italie cette méthode est souvent appliquée.
Détrempe des pâtes levées (à Baba, à Savarin, à Brioche, à Compiègne, à Pouplin, etc.).
De la détrempe de ces pâtes dépend l’action que peut produire la levure dans un temps déterminé et du développement dont ces pâtes profiteront dans le four, suivant le travail opéré.
Il est donc essentiel de bien détremper ces pâtes vivement afin qu’elles ne se refroidissent pas et en faisant les différents mélanges avec art et précision.
On forme une fontaine au milieu de son tas de farine, on y place autant de petits tas de sel qu’il y a de livres de farine, on y place également autant de tas de sucre presque double de ceux de sel ; puis on dispose à côté de soi le quart de sa farine, soit un litre pour quatre que l’on a soin de retirer avant de former la fontaine et dont on forme une petite fontaine dans laquelle on dispose autant de 10 grammes de levure l’hiver, 7 grammes l’été qu’il y a de litres de farine pour la brioche, le compiègne ou le pouplin, et 20 grammes de levure par litre de farine pour le baba, le savarin ou le portugais. De cette petite fontaine, on fait un levain soit à l’eau tiède pour la brioche, soit au lait pour les autres pâtes. On met ce levain à l’eau dans une casserole d’eau tiède dans un endroit chaud et couvert afin qu’il ne se forme pas de croûte à sa surface, tandis que le levain au lait doit être mis dans la farine dont on doit se servir pour former le savarin ou le baba, etc., placé dans un endroit chaud et couvert afin également que la superficie du levain ne se dessèche pas et ne forme pas croûte. Pendant que le levain delà brioche pousse, on casse autant de fois six œufs que l’on a de litres de farine, y compris le levain afin de ne pas être obligé de les casser lorsqu’on a les mains dans la pâte; on en met une partie dans la fontaine contenant le sel, le sucre et un peu d’eau fraîche pour les faire fondre; on manie autant de livres de beurre que l’on a de litres de farine et on les place à côté de soi pour l’incorporer dans la pâte lorsqu’il en est temps; d’après le développement du levain, on détrempe sa pâle à brioche assez ferme et petit à petit, en la travaillant avec force, on incorpore les œufs un à un qui doivent lui donner son élasticité.
Lorsque tous les œufs sont incorporés, si la pâte était un peu trop ferme, on pourrait au besoin en
ajouter quelques-uns, mais avec prudence, un à un. On opère alors le mélange du beurre en étendant celui-ci, bien manié, sur la surface de sa pâte, en coupant pâte et beurre, et en la repliant sur elle-même. Il n’est pas utile que le beurre se mélange en pâte, pourvu qu’il soit à peu près partagé partout également, cela suflit. On opère en dernier lieu le mélange du levain que l’on étale avec précaution, c’estâ-dire sans trop l’écraser sur la pâte; on coupe celle-ci avec les deux mains, en la repliant sur ellemême à plusieurs reprises, et cela assez vivement afin que le levain ne perde pas sa chaleur qu’il doit communiquer à la pâte ; on saupoudre une sébile ou un linge de farine et d’un seul morceau, on y place la pâte, que l’on renferme avec soin dans un endroit assez chaud pour que la pâte puisse lever sans difficulté. Cette pâte se fait ordinairement le soir, et l’été on est quelquefois obligé de la rompre la nuit, c’està-dire de la plier trois ou quatre fois sur elle-même alin d’empêcher que le levain ne la pourrisse. Si l’on a de la levure fraîche, on limite la quantité à la force qu'on lui connaît. On peut obtenir en trois ou quatre heures une pâte à brioche, mais elle est rarement aussi line que celle dont je viens de donner l’explication.
Les pâtes à baba, à compiègne, à pouplin, à savarin, à fennecouques se détrempent différemment.
Nous venons de voir que le levain détrempé au lait est mis dans la farine dans un endroit chaud. Dès qu’il est à peu près poussé, levé, on le retire et on l’enveloppe dans un linge en le laissant au chaud ; puis on a préparé ses œufs à raison de sept par litre, son beurre à raison de trois quarts par livre, les tas de sel comme ceux de la brioche de 7 grammes, ceux de sucre de 15 grammes et l’on opère avec cette farine chaude sans la sortir de la sébile comme pour la brioche et d’une seule main, car il est nécessaire de tenir la sébile de la main gauche. Ce travail peut se faire sur le tour, mais la réussite est moins certaine à cause du refroidissement que le marbre ou la pierre occasionne.
Lorsque les mélanges de beurre et du levain sont terminés, on rassemble sa pâte au fond de la sébile, on la saupoudre légèrement de farine (ce qui s’appelle fleurer); on la couvre et on la tient dans un endroit où la température soit plutôt chaude l’hiver et froide l’été sans que ces degrés soient poussés à l’excès dans l’une ou l’autre saison.
Cette pâte, comme celle de la brioche, peut nécessiter d’être rompue si le levain pousse trop, ce à quoi l’on doit veiller, car la levure n’a pas toujours la même force. La détrempe du baba, comme celle du compiègne, peut être faite différemment en ce qui concerne le beurre, c’est-à-dire que si l’on est pressé, on fait fondre le beurre et, lorsqu’il est tiède, on l’incorpore dans la pâte en le versant avec précaution
doucement et sans verser le petit lait qui se trouve au fond. Alors on beurre les moules, on moule le gâteau immédiatement après avoir ajouté pour le baba seulement les raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga ; on place ces moules garnis dans un endroit chaud, et, dès que la pâte est suffisamment levée, on fait cuire ces gâteaux à four vif (gai).
Pâte à Brioche.
Prenez quatre livres de fleur de farine, tamisez, divisez en quatre, formez d’un quart le levain en opérant comme suit : faites une fontaine dans laquelle vous mettez quarante grammes de levure sèche (dite de Paris) l’hiver, 28 l’été, c’est-à-dire 7 grammes au lieu de 10; délayez celle-ci avec de l’eau tiède, puis mélangez petit à petit et vivement les cinq cents grammes de farine en ajoutant autant d’eau tiède que votre pâte peut en boire en maintenant la pâte ferme et lisse ; formez-en un petit pâton, maintenez la soudure en-dessous, faites une croix sur le côté opposé. Déposez ce petit levain dans un hanneton saupoudré de farine, mettez-le dans un endroit chaud (chaleur d’étuve modérée), recouvrez votre pâte d’un linge, afin qu’il ne se forme pas une croûte à sa surface; pendant que votre levain lève, vous avez juste le temps en été d’opérer pour faire votre pâte à brioche; formez une fontaine avec les trois autres livres de farine, mettez au milieu quatre petits tas de sel, quatre tas de sucre, du double environ des premiers, un peu d’eau fraîche pour aider le sucre et le sel à fondre, et en même temps afin d’obtenir une pâte fraîche et claire ; cassez vingt-huit œufs dans une terrine, mettez-en environ la moitié dans votre fontaine, détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant le plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absorber petit à petit en la travaillant tous les œufs destinés à la compléter et cela sans la laisser trop s’éclaircir. Vous mélangez alors trois livres de beurre fin à peine manié l’été, davantage en hiver, puis vous mêlez votre levain avec précaution en coupant la pâle avec les deux mains et en rapportant la pâte coupée sur le pâton; dès que le levain est à peu près mêlé, vous saupoudrez le tour de farine, rassemblez d’un seul morceau votre pâton et l’enlevez pour le placer dans une sébile légèrement fleurée de farine; recouvrez cette pâte d’un linge propre et laissez-la lever quatre heures; au bout de ce temps, rompez-la et moulez suivant le besoin.
Différentes manières de mouler la Brioche.
Pour former la brioche à tête, commencez par peser la quantité de pâte que vous destinez à cette opération. Généralement, à Paris, où l’on emploie des matières de première qualité, on dispose de la pâte à brioche à raison de trois francs la livre et indifféremment pour brioche à tète, en couronne ou brioche de
soirée ou brioche moulée; néanmoins, on est moins strict pour la petite brioche à tête, cela vient d’une vieille habitude à ne pas négliger ce petit sacriiicc, qui souvent a aidé à la réputation d’une maison. Séparez un tiers ou un quart de votre pâte, moulez d’abord la plus grosse partie en pliant les bords sur le centre de manière à bien renfermer la soudure; puis vous faites rouler la pâte sur elle-même de manière à lier cette soudure, tout en forçant la pâte, qui est très élastique, à former une boule aussi ronde que possible, sans cependant négliger d’observer, en posant votre pâte sur la tourtière ou dans le moule à brioche, que la soudure se trouve en dessous. Alors vous formez, avec l’autre partie de pâte, une petite brioche également de la même manière, sauf qu’une fois la soudure bien formée en dessous, vous allongez cette partie en forme de cône en la roulant sous les premiers doigts de la main droite sans lui faire quitter le tour (tour ici implique la table sur laquelle on travaille). Alors aplatissant légèrement la première boule, vous forcez le cône de la seconde à entrer dans le milieu de la première, mais sans que la tête arrondie de la petite brioche se lie avec la partie inférieure. Dorez votre brioche sans chercher à en dorer la base, et, avec la pointe du couteau d’office, formez quelques entailles sur la plus grosse partie de la brioche en décrivant des quarts d’arcs de cercle. Ces entailles ont pour etfet de forcer la pâte à se développer au contact de la chaleur du four, dont la température doit être assez élevée, mais néanmoins proportionnée à la grosseur de la brioche, c’est-à-dire que plus celle-aû est petite, plus on peut obtenir un bon résultat à four vif.
Pour former la brioche en couronne, vous la moulez en forme de boule en maintenant la soudure en dessous, puis vous trempez un ou deux doigts dans la farine, les faites entrer dans le milieu de cette boule et l’enlevez de dessus le tour; faites pénétrer les premiers doigts de la main gauche par cette ouverture en dessous et agrandissez petit à petit cette ouverture en faisant tourner la couronne entre vos deux mains jusqu’à ce qu’elle ait atteint le degré de grandeur et d’épaisseur que vous désirez lui donner ; placez-la sur la tourtière, donnez-lui la forme ronde autant que possible, et aplatissez légèrement un tiers de cette couronne dans l’intérieur, afin que son élasticité ne la fasse pas revenir sur elle-même ; dorez-la, faites une entaille circulaire au milieu de la pâte, dans sa plus forte épaisseur et, avec la pointe du couteau d’office, déchiquetez-la en formant de petites dents des deux côtés de l’entaille circulaire ; ne dorez pas l’intérieur de cette entaille, car, comme la pâte est à vif en cet endroit, elle prendrait trop de couleur et cela nuirait à sa beauté. La brioche en couronne ou moulée à tête doit être mise au four aussitôt dorée.
Pour la brioche de soirée ou moulée dans un moule uni (à charlotte), vous beurrez le moule, vous formez une tête ronde de trois quarts de la pâte, en ayant soin de maintenir la soudure en dessous , la placez dans ce moule uni, formez une petite tête allongée d’un cône que vous piquez au milieu ; ne dorez que la surface et faites cuire à four vif, sans former aucune entaille autour de la petite tête de brioche.
Les petites brioches à tête se font exactement comme pour les brioches à tête dont j’ai donné la première explication ; les brioches de soirées peuvent également être moulées sans tête et si on a un peu de temps devant soi, il n’est pas inutile de les laisser lever à une température douce (au-dessus du four).
Les flûtes en brioche se forment d’abord en boules, puis, lorsque la soudure est parfaite, on les allonge en les roulant sur le tour sous la pression des deux mains, en leur donnant la forme d’une flûte dont les extrémités sont plus minces que le milieu. On les range parallèlement sur une plaque mouillée ou légèrement beurrée ; on les laisse lever après les avoir dorées une première fois, et au moment de les mettre au four on les fend presque en deux, sans diviser la pâte et l’on dore tes deux parties séparées sans dorer l’intérieur de l’entaille. Ces flûtes doivent également être cuites à four vif.
Observation. — Il est évident que ces différentes manières de mouler la brioche s’appliquent également aux pâtes levées qui ne sont pas trop molles ; telles que la brioche de campagne, celle au fromage, quelquefois au baba lorsqu’on emploie cette pâte en guise de brioche. Le pouplin, le compiègne, le solilème peuvent également se travailler de la même manière; mais généralement ces différentes pâtes étant plus molles, demandent à être moulées et alors on les laisse lever sur le four et on les fait cuire sans les dorer, attendu qu’elles contiennent assez de sucre pour prendre suffisamment de couleur même à un four plus modéré que la brioche. Cependant il est bon de les cuire également à four gai.
Voir également la manière de préparer les fennecouques avec la pâte â brioche.
Détrempe de la Pâte à Baba.
Prenez deux livres de farine première, tamisez-la, divisez-la en quatre : d’un quart formez le levain en opérant comme suit : faites une fontaine dans laquelle vous mettez quarante grammes de levure sèche (dite de Paris), trente l’été; délayez celle-ci avec du lait tiède ; mélangez petit à petit avec vos deux cent cinquante grammes de farine, en ajoutant autant de lait tiède que votre farine peut en boire en maintenant la pâte ferme et lisse. Formez-en un petit pâton, maintenez la soudure en dessous, faites une croix sur le côté opposé â l’aide d’un couteau d’office,
déposez ce petit levain dans un banneton saupoudré de farine, mettez-le dans un endroit chaud (chaleur d’étuve modérée ou le dessus d’un four), recouvrez votre pâte d’un linge afin qu’il ne se forme pas une croûte à sa surface.
Pendant que votre levain lève, vous avez juste le temps d’opérer pour faire votre pâte à baba.
Formez une fontaine au centre des 750 grammes de farine qui vous restent, mettez au milieu deux tas de sel, deux tas de sucre du double environ des premiers, un peu d’eau fraîche et en même temps quatre œufs entiers, réservant douze œufs cassés à l’avance dans une petite terrine. Détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant le plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absorber petit à petit, en la travaillant, les douze œufs destinés à la compléter et cela sans la laisser trop s’éclaircir. Vous mélangez alors 750 grammes de beurre fin, à peine manié l’été , davantage en hiver), puis vous mêlez votre levain avec précaution en coupant la pâte avec les deux mains et en rapportant la pâte coupée sur le pâton ; dès que le levain est à peu près mêlé, vous rassemblez votre pâte et la placez dans une sébile fleuréc de farine ; recouvrez cette pâle d’un linge propre et laissez-la lever quatre ou cinq heures et après l’avoir rompue ; vous mélangez cent grammes de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et autant de raisin de caisse, ces derniers épierrés et marinés dans le rhum,moulez suivant le besoin; laissez lever dans un endroit chaud (le dessus du four est propice dans une pâtisserie ou une boulangerie, l’étuve dans une cuisine) et faites cuire â four vif (gai). Lorsque le baba est cuit, siropez-le au rhum légèrement et glacez-le également au rhum; servez comme entremets.
Détrempe de la Pâte à Savarin.
La pâte à savarin se fait absolument comme celle du baba, sauf qu’au lieu de raisins, vous, incorporez un quart (125 grammes) par livre d’amandes effilées, un quart de cédrat confit ou d’orange confite et un zeste de citron râpé; moulez, laissez lever dans un endroit chaud et faites cuire â four modéré.
Observation. — - Lorsque le savarin est cuit, vous le laissez refroidir un instant, le trempez dans un sirop marasquin anisé, confectionné à l’avance, dans lequel on laisse macérer du zeste d’orange et de citron, l’égouttez sur un clayon et le servez comme entremets. Lorsque le savarin est destiné à confectionner d’autres entremets, tels que croûtes aux ananas, aux abricots, au madère, etc., il est inutile de le siroper; l’entremetier juge de la manière dont il doit l’employer.
On peut en former de grosses pièces en les montant sur socle.
Pâte à Compiègne.
La pâte à compiègne se fait absolument comme
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celle du baba, sauf qu’il est préférable delà travailler entièrement dans une sébile en bois et que le beurre, raison de 375 grammes par livre de farine, doit être mêlé fondu, tiède. Beaucoup de praticiens ne commencent à travailler cette pâte que lorsque le levain est levé et opèrent en manipulant celui-ci avec les œufs et le reste de la farine, en lui donnant le plus de corps possible ; lorsque le septième œuf (par livre) est incorporé dans la pâte, on verse, au fur et à mesure que celle-ci peut l’absorber, le beurre fondu tiède, en se gardant bien de verser le petit lait; moulez vos compiègnes dans des moules à charlotte, laissez lever dans un endroit chaud et faites cuire à four vif.
Le compiègne est fréquemment employé comme timbale d’entremets, croûtes, etc. (Voir ces séries d’entremets.)
De la Dorure.
Généralement on bat l’œuf entier, mais il arrive que l’on a besoin des blancs et que les jaunes seuls feraient une dorure trop forte, alors on ajoute un peu d’eau que l’on bat avec les jaunes. On peut aussi dorer au lait, à l’eau sucrée, et pour certains flans de fruits, on emploie même un peu de groseille ou de confiture de gelée de groseilles framboisée, quelquefois même un peu de sirop de fruits ou autre. 11 est urgent, pour les pâtes fermes à foncer, à pâté, de n’employer qu’une dorure peu foncée ; le feuilletage supporte une belle dorure ordinaire, ainsi que les pâtes anglaises à petit four ; mais comme l’œuf renferme une certaine gélatine, il faut avoir soin de ne pas dorer le feuilletage sur tranche, mais uniquement à la surface et jamais dans les rayures.
Détrempe des Échaudés et manière de les échauder.
Faites une fontaine avec un litre de farine, placez au milieu un tas de sel de sept grammes, un quart de beurre et trois grammes d’ammoniaque; détrempez votre farine avec quelques œufs, de manière à ce que votre pâte soit ferme sans être coriace; travaillezla et incorporez des œufs l’un après l’autre autant que votre détrempe pourra en contenir sans devenir trop molle (16 ou 17 environ), saupoudrez une tourtière de farine, placez votre pâte bien rassemblée dessus, saupoudrez -la et couvrez-la d’un linge; laissez-la reposer la nuit entière et détaillez-la en grosses noix, après avoir formé des boudins de cette pâte ; rangez les échaudés sur champ avec soin; échaudez-les dans l’eau frémissante, et dès qu’ils montent à la surface, assUx cz-vous de leur degré de cuisson; lorsqu’ils sont fermes, rafraîcliissez-les dans un seau d’eau fraîche, laissez-les douze heures dans cette eau ; égoultez-les, mettez-les dans des plaques à échaudés (doubles plaques en forme de boîtes) et faites-les cuire à four rouge, dès que le feu en est sorti.
L’échaudé ne doit pas être vide, ni trop soufflé; il doit former étant cuit comme une mousse intérieurement, sans présenter des parties sèches, et doit être d’une délicatesse sans exemple. Il ne saurait être comparé aux échaudés que l’on vend dans de certaines boulangeries, qui sont secs comme de la corne et n’ont aucune des qualités qui appartiennent aux véritables échaudés.
Détrempe du Feuilletage.
Le bon feuilletage se fait généralement à livre pour livre. Placez un litre de farine sur la table, faites une fontaine, placez six grammes de sel au milieu, un verre d’eau et détrempez votre pâte en la rassemblant comme un morceau de gomme; qu’elle soit lisse et aussi ferme que votre livre de beurre lorsqu’il est manié. Cette condition est essentielle pour obtenir du beau feuilletage. Laissez reposer quelques minutes ce pâton, qui ne contient que de l’eau, de la farine et du sel; placez ensuite votre livre de beurre au milieu, aplatissez-la de manière à en couvrir la surface de votre pâton ; repliez celui-ci de manière à ce que le beurre se trouve bien enveloppé et que votre pâton forme un carré ou à peu près et aussi épais d’un côté que de l’autre. Laissez reposer votre feuilletage trois quarts d’heure, une heure environ, afin que le beurre se mélange de lui-même dans la pâte; donnez-lui deux tours, c’est-à-dire qu’avec un rouleau vous aplatissez le pâton dans sa longueur, en lui maintenant toujours sa largeur; pliez l’un des bouts aux deux tiers, donnez un coup de rouleau comme pour le fixer et repliez l’autre tiers sur les deux autres. Ceci se nomme un tour; on lui en donne un second et on laisse reposer la pâte vingt minutes environ ; puis on lui redonne deux autres tours ; on laisse reposer la pâte encore vingt minutes, et enfin on donne deux derniers tours, en ayant soin de passer un peu d’eau fraîche à la surface de la pâte, avant de plier le sixième et dernier tour. Le feuilletage ne doit recevoir ces deux derniers tours que quelques minutes avant de le détailler pour en former les différents articles composés de cette pâte et qui doivent être cuits sitôt terminés. Il importe donc de s’assurer de la minute à laquelle le four sera prêt, de manière à se régler afin que les diverses opérations coïncident avec ce moment. De ces précautions dépendent la beauté et la qualité du feuilletage. Le beurre doil être manié avant de commencer l’opération et mis dans l’eau fraîche l’été afin de le raffermir un peu. Au moment de s’en servir il doit être épongé dans un linge sec.
Détrempe de la Galette de Ménage.
Mettez un litre de farine sur le tour, faites une fontaine, placez au milieu huit grammes de sel, un quart de beurre et un verre d’eau, détrempez votre
pâte comme celle du feuilletage sans la fraiser , laissez-la reposer quelques minutes; incorporez, comme dans le feuilletage, les trois quarts de votre livre de beurre, pliez votre pâton en renfermant le beurre et laissez reposer votre pâte pendant une heure, donnez-lui deux tours, laissez-la reposer vingt minutes, donnez-lui encore deux tours, et, après quelques instants de repos, vous donnez à votre pâte la forme qui vous plaît. (Voir Galette de ménage.)
Détrempe de la Galette des Rois.
Détrempez cetle pâte comme celle ci-dessus, en observant de ne mettre en second lieu qu’une demilivre de beurre par litre, ce qui équivaudra à trois quarts, puisque le premier quart est dans la détrempe première et donnez cinq tours au feuilletage ; le dernier, au moment de façonner la pâte et le moins de temps possible avant sa cuisson.
On peut faire une galette des Rois avec une de ménage. La fève ne se place dans ces gâteaux que dans les premiers jours de l’année, le 6 janvier principalement ; mais, à Paris, on tire les Rois les dimanches suivants, suivant le cas dans lequel on s’est trouvé empêché de les tirer le jour désigné.
Détrempe du Gâteau de Plomb.
Mettez un litre de farine sur le tour, formez-en une fontaine, mettez au milieu douze grammes de sel, trois œufs entiers et trois quarts de beurre fin ; détrempez le tout, fraisez votre pâte trois fois, rassemblez-la, saupoudrez le tour de farine, posez cette pâte dessus et laissez-la quelques instants reposer ; donnez-lui deux tours et lorsque le four est prêt, donnez-lui-en deux autres ; donnez la forme qu’il vous plaira à votre gâteau, dorez-le, rayez-le et cuisez-le à four gai. Ce gâteau est réussi lorsqu’étant cuit, il reste entre les deux croûtes de dessous et de dessus une partie de la pâte mate, lourde, mais délicieuse, quoique très indigeste. On doit mesurer la part des enfants qui en sont très friands et savoir consulter son estomac avant d’en faire un abus; du reste, la pâtisserie, en général, demande une sage réglementation, principalement le soir, la digestion étant d’un travail moins facile, quelquefois pénible, même pour les plus forts.
On peut aussi détremper ce gâteau avec un peu de lait ou de la crème double et lui faire subir sans levain un travail comme à la brioche ; alors on ne lui donne pas les quatre tours et l’on se contente de lui donner la forme désirée, de le dorer et de le faire cuire à four gai après l’avoir rayé. Cette manière ne vaut pas la première.
Détrempe de la Pâte allemande
(! Timbales polonaises).
Opérez comme pour le baba, compiègne ou pou-
plin , et incorporez un quart d’amandes effilées, autant de Smyrne et de Corinthe, beurrez vos moules, garnissez-les de cette pâte pour en former des timbales et laissez-les lever dans un endroit chaud ou dans une étuve très modérée ; faites cuire à four gai, videz vos timbales, garnissez-les de riz, décorez-les aux fruits et saucez-les d'une sauce aux abricots parfumée à la vanille ou au marasquin et dans laquelle vous aurez soin d’incorporer les amandes de vos abricots.
Détrempe de la Pâte à Madeleine parisienne.
Peser une livre de beurre d’Isigny, mettez-le fondre à feu doux. Mettez dans une terrine une livre de sucre, huit jaunes d’œufs, travail lez-les avec un peu de zeste de citron, jusqu’à ce que votre appareil blanchisse et forme le ruban ; lorsqu’en le soulevant avec l’appareil il retombe mollement, vous incorporez petit à petit les huit blancs d’œufs en continuant d’observer que la pâte conserve toujours le même corps ; ensuite vous mélangez avec précaution une livre de farine et enfin le beurre, en observant de ne pas verser le petit lait qui reste au fond de la casserole. Les moules doivent être beurrés à l’avance, alors vous moulez et faites cuire à four modère; comme cette pâte monte d’un tiers, il est essentiel de ne pas remplir les moules, afin d’éviter les bavures.
Autre manière.
La pâte à madeleine parisienne se détrempe encore dilïéremment.
Travaillez une livre de sucre avec huit jaunes d’œufs et, lorsque cet appareil formera le ruban, vous mélangerez une livre de farine légèrement, vous mélangerez ensuite les huit blancs d’œufs fouettés en neige très fermes et le beurre fondu à l’état de crème épaisse, c’est-à-dire que, lorsqu’il est à peine fondu, vous le travaillez jusqu’à ce qu’il soit mou, mais en train de reprendre sa fermeté, de sorte qu’il n’est déjà plus tiède et pas encore froid ; alors vous mélangez un verre de rhum de bonne qualité et une demi-livre d'amandes hachées ; moulez et cuisez à four modéré.
Observation. — La pâte à madeleine, dite de Commercy, se travaille comme la madeleine parisienne; on ajoute par livre quelques grammes de gomme adragante pulvérisée et elle doit être cuite à four excessivement doux, ce qui occasionne cette sécheresse qui n’existe pas dans la madeleine fraîche ; c’est en quelque sorte une conserve tenant le milieu entre le petit-four et la pâtisserie marchande, et lorsqu’elle est fraîche, bien aromatisée de rhum ou de tout autre parfum, elle approche de la pâtisserie fine. Ce gâteau est excellent lorsqu’il est fourré de confitures ou d’une crème au beurre.
Détrempe de la Pâte à Choux.
Mettes dans une casserole un demi-litre d’eau, cinq grammes de sel, 200 grammes de beurre et un moule à dariole de sucre en poudre (environ 60 grammes) et un peu d’eau de fleurs d’oranger ou le zeste d’un citron, posez votre casserole sur un bon feu et, dès que votre appareil frémira, vous verserez une demi-livre au plus de farine, que vous travaillerez vivement à l’aide d’une spatule comme pour les beignets soufflés; desséchez légèrement cette pâte, et, lorsqu’elle s’enlève d’un seul morceau avec la spatule, vous incorporez autant d’œufs, un à un, que votre pâle peut en boire, 4 ou 5 environ. On peut sans inconvénient ajouter un peu plus de beurre, c’està-dire faire la pâte à livre pour livre ; servez- vous de cette pâte aux articles indiqués.
Détrempe de la Pâte à Duchesse.
Remplacez l’eau par du bon lait ou de la crème et opérez comme pour la pâte à choux. On peut varier
les parfums. (Voir les Petits Pains à la duchesse.)
Détrempe de la Génoise mate.
Pesez une livre de sucre, une livre de farine, une livre de beurre et une livre d’œufs (huit beaux œufs pèsent la livre). Mettez fondre le beurre à feu doux, travaillez le sucre avec les jaunes d’abord, puis avec les blancs, ajoutez un peu de zeste de citron ou de fleur d’oranger pralinée, mélangez légèrement la livre de farine et plus légèrement encore le beurre fondu sans qu’il soit trop chaud, et surtout sans y mettre le fond, qui est du petit-lait. Cette pâte demande à être moulée de suite et cuite à four modéré, car si elle attend on a de la peine à retrouver son compte, en se congelant le beurre resserre la pâte et elle ne monte plus autant à l’action du four. La génoise mate est l’ancienne madeleine, elle indique par son nom combien elle est lourde et moins délicate que la madeleine de Commercy ou la madeleine parisienne, et cependant, comme le gâteau de plomb, elle a ses adorateurs.
Détrempe de la Pâte à Gougère.
Mettez dans une casserole un verre d’eau, sept grammes de sel, dix grammes de sucre en poudre et moins, suivant le goût de l’amphitryon, un quart de beurre ; posez votre casserole sur le feu et, dès que l’eau frémit, incorporez quelques cuillerées de farine et travaillez cet appareil vivement, afin que, s’il était trop mou, vous puissiez immédiatement ajouter encore un peu de farine. (Il est difficile de déterminer juste la quantité de farine pour ces différentes sortes de pâtes à choux, à couques ou à solilèmes, et cela pour des raisons différentes ; il peut y avoir plus de petit-lait dans le beurre un jour que l’autre, la farine
peut plus ou moins absorber de liquide suivant sa qualité, car les unes ont du corps, les autres se relâchent. En épurant le beurre, en choisissant une farine première, on pourrait déterminer à quatre cents grammes la farine qu’absorberait un demilitre d’eau. Il en est de même des œufs qui sont employés en plus ou moins grande quantité, suivant comme la pâte est bien desséchée et suivant ce qu’elle peut en absorber). Après avoir réuni votre pâte à la spatule, vous la desséchez quelques minutes sur un bon feu et commencez à incorporer un à un autant d’œufs que votre pâte peut en boire ou en absorber, en la maintenant assez ferme pour pouvoir la coucher sans qu’elle s’écrase d’elle-même. Incorporez alors un quart de fromage de gruyère coupé en dés et un peu de parmesan râpé dans votre pâte, couchez vos gougères à la poche ou à la cuillère, dorez-les et faites-lcs cuire à four vif.
Observation. — Les boîtes à échaudés sont très propices à la cuisson des gougères parce qu’elles concentrent la vapeur dans l’espace de leur intérieur et empêchent que la croûte de la gougère ne soit trop vite saisie et souvent atteinte d’un coup de feu qui leur donne une couleur trop foncée, trop brune, et leur enlève, par cette amertume que la couleur foncée leur communique, leur qualité et leur bonne mine.
Détrempe de la Pâte à Solilèmes.
Faites un appareil avec huit jaunes d’œufs, un demi-litre de lait bouilli ou de crème, sept grammes de sel, trente grammes de sucre et le zeste d’un citron ; faites prendre cette anglaise sur un bon feu sans la laisser trop cuire ; c’est-à-dire que, dès qu’elle masque la cuillère ou la spatule, vous la retirez du feu, la passez à l’étamine et la fouettez ou la vannez afin de la faire un peu refroidir, car il arrive que, même en restant à l’état de chaleur que veut son degré de cuisson, votre appareil tourne; en la vannant un peu, vous obviez à cet inconvénient; faites uni petit levain, pendant que votre appareil refroidit, avec cent vingt-cinq grammes de farine, huit ou dix grammes de levure et un peu d'eau tiède; mettez ce levain dans un endroit chaud afin qu’il puisse pousser tout doucement. Détrempez-les trois cent soixante-quinze grammes de farine qui restent delà livre, avec l’appareil dès qu’il est froid, ajoutez soixante-cinq grammes de beurre fin, fraisez bien votre pâte, incorporez votre levain comme pour la brioche en le mêlant avec soin. Saupoudrez un linge ou une sébile de bois, déposez votre pâte dedans et laissez-la pousser ou lever pendant quatre heures, ou moins si le levain fait trop d’effet. Rompez votre pâte, beurrez un moule, garnissez-le au tiers de cette pâte et, lorsqu’elle est levée à nouveau, faites cuire à four vif. Lorsque votre solilème est cuit, coupez-le horizontalement, garnissez chaque
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tranche de beurre d’Tsigny légèrement salé et servez comme entremets de déjeuner et surtout bien chaud.
On peut faire de petits solilèmes en les moulant dans des moules à babas ou à darioles, on les creuse un peu en dessous afin de les garnir de beurre fin légèrement salé lorsqu’ils sont cuits.
Quelques personnes préfèrent que ce gâteau soit garni de beurre légèrement sucré ou de crème pâtissière ou autres, l’artisan doit se conformer au goût de l’amphitryon.
Détrempe de Pâte à Couques.
Faites une anglaise avec huit jaunes d’œufs, trente grammes de sucre, sept grammes de sel et un demilitre de bon lait ou crème bouillie ; lorsque votre anglaise est prise, vous la faites refroidir après l’avoir passée à l’étamine, faites un levain avec huit grammes de levure, un peu d’eau tiède et cent vingt-cinq grammes de farine. Détrempez les trois quarts de litre de farine avec soixante-cinq grammes de beurre et votre anglaise ; fraisez bien cette pâte, incorporez votre levain dès qu’il est prêt et mettez cette pâte dans un endroit chaud afin qu’elle puisse lever. Au bout de trois heures et demie, rompez votre pâte, formezen des petits pains ou des couques, aplatissez légèrement ces dernières, dorez-les, saupoudrez-les d’un petit tas de sucre sur le milieu ou roulez-les dans du gros sucre et mettez-les au four. On peut aussi les garnir d’amandes hachées ou effilées et, lorsque les couques sont cuites, vous les ouvrez sur le côté sans les séparer et les garnissez de beurre fin légèrement salé ou sucré suivant le cas et le goût de l’amphitryon, et quelquefois même, pour varier, les couques se garnissent de confitures ou d’une crème légère.
Si l’on désire que le gros sucre reste entier comme pralin, on dore les couques au moment de les mettre au four lorsqu’elles ont levé et on les saupoudre de gros sucre, tandis qu’au contraire pour que la couque soit glacée, il faut que le sucre en poudre soit mis quelques instants avant de le mettre au four, afin que fondant avec la dorure, il forme une croûte de caramel en cuisant. On fait quelquefois le mélange d’amandes effilées ou hachées avec ce glaçage comme pour les pains de la Mecque ou les choux grillés.
Lorsqu’on est prévenu la veille, il est bon de faire son appareil à l’avance afin qu’il soit bien refroidi avant de détremper sa pâte, car autrement cette suite d’opération devient longue et généralement les couques se servent au déjeuner.
Il y a même des maisons qui remplacent les pains au lait par ce genre de petit gâteau.
Détrempe de la Pâte anglaise.
Mettez un litre de farine sur le tour, formez-en une fontaine, placez au milieu une demi-livre de sucre en poudre, formez-en une fontaine dans la fontaine,
cassez trois œufs au milieu, découpez un quart de beurre fin et placez les petits morceaux de beurre de part en part, ajoutez une cuillerée d’eau de fleur d’oranger et détrempez votre pâte; fraisez-la trois fois afin d écraser le beurre et de bien mélanger le sucre, la farine et les œufs ensemble et formez-en un pàton que vous détaillez suivant le cas, c’est avec cette pâle qu’une grande partie du petit-four sec se confectionne .
Détrempe de Pâte à Pouplin sans levure.
Faites une pâte à choux avec seulement un huitième de beurre, soixante-deux grammes environ, aromatisez-la au citron ou à la fleur d’oranger, beurrez un moule, remplissez-le au quart et faites cuire (sitôt le feuilletage sorti du four) à four modéré, démoulez et abricotez votre pouplin. On peut le praliner de gros sucre, d’amandes hachées ou le décorer d’angélique, cédrat et quartiers de fruits cuits en compote ou confits suivant le cas.
Détrempe de Pâte suisse.
Mettez dans une terrine ou dans un mortier trois quarts de sucre avec une demi-livre d’amandes mondées et pilées ; mélangez bien le sucre avec les amandes comme pour une pâte d’amandes et, afin quelle ne tourne pas en huile, ajoutez un blanc d’œuf ou deux ; mélangez ensuite une demi-livre de beurre fin et une livre de fleur de farine, mouillez cet appareil avec six œufs entiers et deux jaunes, beurrez une plaque, étendez ce genre de génoise d’égale épaisseur et faites-la cuire à four modéré. Placez une feuille de papier sur votre tour et, lorsque vous retirez votre plaque du four, retournez-la vivement sur cette feuille et, si vous devez la glacer ou la détailler, ne perdez pas une minute, abricotez-en la surface et servez- vous de la glace chaude au rhum, au kirsch ou au marasquin.
On peut former d’excellents petits-fours de cette génoise mate. Pour soirée, on peut remplacer les amandes par des pistaches ou des avelines et opérer de même ; puis on les glace à la rose, au- chocolat, au café, aux pistaches, suivant la variété que l’on veut obtenir.
On peut en former des côtelettes, des jambons en surprise.
Détrempe de la Pâte polonaise.
Mettez dans une sébile trois livres de farine, faites une fontaine, placez au milieu troispetits tas de sel de septgrammes chacun, autant de tas de sucre de quinze grammes chacun, détrempez cet appareil avec dixhuit œufs et une livre et demie de beurre fondu à peine tiède ; battez bien cette pâte en la soulevant comme le cougloffou comme le savarin. Lorsqu’elle a pris le corps nécessaire, vous incorporez petit à petit
une petite quantité d’eau tiède, dans laquelle vous aurez détrempé un peu de levure, trente grammes environ ; laissez lever cette pâte, incorporez un quart de raisins de Smyrne, autant deMalagaet de Corinthe, un peu d’angélique et de cédrat et, après avoir beurré un moule ou plusieurs petits moules, garnissez-les au tiers, laissez-les lever et faites cuire à four gai. Démoulez ce genre de baba et servez-le chaud avec une sauce sabayon au kirsch ou au rhum.
On peut mettre mariner les raisins dans un peu de rhum avant de les incorporer dans la pâte; mais alors, afin qu’ils ne la relâchent pas, il est bon de les incorporer en commençant la pâte, de sorte que celle-ci puisse boire plus facilement la liqueur qui les imbibe.
Détrempe de la Brioche de Campagne.
Mettez quatre litres de farine sur letour, divisez-la en quatre par une croix, prenez un de ces quarts, formez-en un levain avec quarante grammes de levure fraîche et sèche, ou ayez connaissance de la levure liquide que vous employez, car si vous ignoriez sa force vous pourriez vous tromper sur la quantité. Ce levain se fait à l’eau tiède et doit lever dans l’eau tiède. A cet effet, lorsqu’il est rassemblé en un petit pâton, vous faites une croix dessus de toute la largeur de la surface et la pâte s’écarte d’elle-même, de manière que l’eau tiède a plus d’action sur elle que si on ne faisait pas cette opération. Lorsque votre levain est presque prêt, vous mettez, sur le tour dans les trois quarts de farine qui vous restent, quatre tas de sel de sept grammes chacun et quatre tas de sucre de quinze grammes chacun.
Vous cassez vingt-six œufs au milieu de votre fontaine de farine, vous versez un peu d’eau fraîche pour faire fondre le sel et le sucre, et en même temps pour éclaircir la brioche; vous placez trois livres de beurre bien manié avec vos œufs dans la fontaine et vous pétrissez le tout ensemble en quelques minutes ; puis vous incorporez votre levain en coupant la pâte en tous sens afin qu’il se trouve mêlé également ; rassemblez votre pâte, mettez-la dans une sébile en bois et dans un endroit chaud; couvrez-la d’un linge fariné afin que l’air ne hâle pas la surface de votre pâte sur laquelle se formerait une croûte, ce qui nuirait à la beauté de la pâte. Rompez cette pâte s’il est nécessaire, ce qui arrive lorsqu’elle lève trop vite, moulez vos brioches en couronnes ou en brioches à tête (voir les différentes manières démouler). Dorezles et faites-les cuire à four vif, sitôt le feu sorti du four et lorsque l’on est pressé, à la flamme, dès que le four est tourné. Ceci dit pour les petites brioches à tête.
On peut aussi mouler la brioche comme le baba, mais généralement on la moule à la main, parce que
I cette forme est depuis des siècles adoptée et n’en est | pas moins aussi originale que caractéristique.
On forme également des flûtes de cette brioche de 1 campagne, mais alors on les dore, on les laisse lever et on les dore une seconde fois avant de les mettre au four ; même chaleur que ci-dessus.
On doit employer pour la brioche line du beurre aussi fin et aussi frais que possible, car lorsque ce gâteau est rassis, on peut en apprécier la nécessité. Du reste, toute la pâtisserie fine nécessite des matières ou comestibles de première qualité.
Détrempe de la Brioche au Fromage.
La détrempe se fait exactement comme celle de la brioche fine (voir la Détrempe des pâtes levées ou celle de la Brioche de campagne), et, lorsque votre pâte est suffisamment levée, incorporez un quart par litre ou par livre de fromage de gruyère coupé en petits dés, un peu de parmesan râpé et moulez comme à l’ordinaire; faites cuire à four gai et servez-la comme entremets de déjeuner ou comme contreflanc dans un ambigu.
Détrempe de la Pâte à Vacherin
(Pâte d’amandes).
Faites une pâte d’amandes à livre pour livre, ajoutez un peu de blanc d’œuf au fur et à mesure que vous faites pénétrer le sucre dans vos amandes. Mouillez votre pâte un peu plus que d’habitude au blanc d’œuf, afin de pouvoir la fraiser sur le* tour avec deux cents grammes de farine passée au tamis, laissez reposer votre pâte, formez-en des abaisses suivant la grosseur du vacherin, faites-les cuire à four modéré et lorsqu’elles sont froides, montez votre vacherin en entremêlant vos abaisses de crème fouettée à la vanille ou à l’anis, garnissez le tour de crème, égalisez celle-ci avec la lame d’un couteau, appuyez des petites gauffres tout autour, garnissezles de crème et servez. Le vacherin se fait également en feuilletage usé ou en meringue. (Voir la Planche 47, n° 229, et l’article Vacherin.)
Détrempe de la Pâte à Talmouses.
Incorporez dans une bonne pâte à choux un peu de crème pâtissière froide (voir la manière de foncer les talmouses).
Détrempe de la Pâte à Talmouses au Fromage.
Mettez dans une sébile ou sur le tour un demilitre de fleur de gruau, formez une fontaine, placez au milieu une livre de fromage de Neufchâtel, un ou deux verres de crème double, un quart de beurre fin et six œufs ; ajoutez une once de sel, ou moins, si vous avez employé du fromage salé. Détrempez le tout en fraisant votre pâte ; moulez vos talmouses,
| dorez-les et faites-les cuire à four modéré.
On peut faire des talmouses avec des petits gên ais, du fromage de brie, de l’olivet, du camembert ou du corcelet. Ce dernier, lorsqu’il est arrivé à son degré, qu’il est véritablement fait, est un des meilleurs fromages que la France confectionne. Le fromage d’Époisse peut également, avec un mélange de crème fraîche, servir à la confection des talmouses au fromage ; suivant la qualité ou la fermeté du fromage que l’on emploie, on incorpore plus ou moins d’œufs. La pâte doit être molle, mais sans s’écraser d’ ellemême.
Détrempe de la Pâte d’office.
Faites une fontaine avec une livre de farine, placez au milieu une demi-livre de sucre, deux onces de beurre lin, une pincée de sel blanc, un zeste de citron ou tout autre parfum et trois jaunes d’œufs; détrempez votre pâte ; si elle était un peu trop ferme, vous ajouteriez un peu de blanc d’œuf ou un jaune de plus; rassemblez-la et laissez-la reposer. Servezvous de cette pâte croquante pour petits-fours ou pour socles et même pour en former des pièces montées.
Détrempe du Pastillage
(. Manière de faire les bordures).
Faites fondre un quart de gomme adragante dans une petite terrine d’eau fraîche, ayez soin qu’il ne puisse tomber de la poussière dedans, passez-la à l’étamine ou dans un torchon neuf. Tamisez une demi-livre d’amidon et autant de glace de sucre, mêlez-les à votre gomme adragante, donnez-lui du corps et servez-vous-en pour bordure ou pour façonner des pièces montées en pastillages. On peut colorer cette pâte, mais sa blancheur est toujours préférable. Si vous ne vous serviez pas immédiatement de celte pâte, mettez-la dans un linge humide et dans un endroit frais, afin qu’elle ne se hâle pas. (Voir la manière de faire la Planche à bordure p. 15.).
Aplatissez avec un rouleau une bande de cette pâte, dite pastillage, placez cette bande sur la planche, aplatissez-la avec le rouleau et coupez à ras toute la pâte qui sort des moulures ; levez ensuite avec précaution la bordure et, lorsqu’elle commence à sécher, posez-la en cercle sur une plaque et soudez les bandes de bordure ensemble pour en former autant de cercles que vous en avez besoin. On laisse sécher à l’étuve et on les conserve sous quelques feuilles de papier qui les préservent de la poussière. Ces bordures peuvent servir plusieurs fois lorsqu’on en a soin; mais il est bien rare qu’elles subsistent aux chocs auxquels elles sont exposées. 11 est, du reste, facile de les remplacer.
Afin de faciliter la bordure à sortir du moule, on pose par à-coup un morceau de pâte d’office sur toute sa surface et l’on aspire par cette pâte, en
la soulevant petit à petit, la bande moulée, sans appuyer, car l’on fausserait le dessin, qui souvent est d’une délicatesse sans pareille et offre parfois de grandes difficultés pour sortir du moule lorsque la pâte est ou trop sèche ou trop molle, ce à quoi il faut bien faire attention.
Autre manière de détremper le Pastillage.
Lavez soixante-quinze grammes de gomme adragante dans un peu d’eau tiède ; déposez-la dans un bol, couvrez-la de quelques cuillerées d’eau froide, mettez-la dans un endroit frais jusqu’à ce qu’elle soit molle, passez-la dans un petit linge mousseline; maniez-la jusqu’à ce quelle blanchisse, ajoutez un peu de jus de citron et un peu de bleu végétal, mélangez petit à petit cent grammes de glace de sucre, travaillez-la ferme, jusqu’à ce que vous ayez fait entrer ainsi une livre de glace de sucre, travaillez-la alors sur elle-même comme pour former un pàton en mélangeant petit à petit une demi-livre d’amidon (fleur de froment), mettez votre pâte au frais dans une petite terrine neuve, couvrez-la, laissez-la reposer quelques heures. Reprenez votre pâte, mettez-la sur le marbre légèrement humecté d’eau fraîche et travaillez votre pâte jusqu’à ce qu’elle soit lisse et ferme, étendez-la au rouleau en saupoudrant le moins possible d’amidon, afin qu’elle soit lisse et nette. Lorsque votre pâte est aplatie à l’épaisseur voulue (de quelques millimètres, par exemple), couchez votre pâte sur vos planches, donnez un coup de rouleau en appuyant un peu, afin que la pâte remplisse bien la ciselure du moule. A l’aide d’un couteau mince, dit tranche-lard, coupez franchement à plat tout ce qui dépasse ou sort du moule, levez votre planche et dressez-la contre un cercle à flan, afin qu’elle conserve la forme ronde désirée. Levez autant de bordures que vous en avez besoin et rassemblez-les à l’aide d’un peu de repaire au blanc d’œuf, Suivant la grandeur des plats, des tambours ou des socles que ces bordures sont destinées à garnir, vous choisissez des cercles plus ou moins grands et laissez sécher vos bordures dans un endroit sec, presque chaud. ( Planche 43, n° 213.)
Bordures en Nouilles et en Pastillage.
( Planche 43, n° 215.) Cette planche, d’une délicatesse exquise, représente les différents genres de bordures que l’on peut obtenir en les dessinant soi-, même sur nouilles ou sur pâte à pastillage (voir la manière de détremper cette pâte) et en les découpant ensuite, soit à l’aide d’un canif ou d’un emportepièce (on peut les faire beaucoup plus simples, suivant le cas), en former des planches comme il est indiqué page 15 et s’en servir selon les circonstances.
Portiques et Colonnes ( Pastillage ).
( Planche 45, n° 217.) U y a plusieurs manières d’opérer pour obtenir un résultat satisfaisant. On peut mouler le pastillage massif ou le faire creux. Ce dernier sèche plus vite et offre également une certaine résistance. Dans ce cas, on moule les colonnes par moitié, puis, lorsqu’elles sont sèches, on les soude à l’aide de gomme adragante dissoute ou de glace royale au blanc d’œuf, sans aucune addition de fécule ni d’amidon.
Il en est de même des arceaux , des soubassements; cependant, on peut, pour ces derniers, se servir d’une caisse ou d’un mandrin et le plaquer de pastillage simplement allongé au rouleau et coupé droit, en escomptant le retrait de la pâte, si petit soit-il. Lorsque l’on moule les colonnes, les fûts, les arceaux ou les soubassements en pastillage massif, il est à craindre qu’en séchant, quelques gerçures ne se produisent ; pour éviter cet inconvénient, il faut une chaleur d’étuve extrêmement régulière et modérée, et afin que les colonnes restent bien rondes, il est bon de les tenir debout entre deux planches attachées préalablement ensemble. Enveloppez toujours ou couvrez de papier blanc, afin que le pastillage reste d’une blancheur irréprochable.
Toutes ces pièces qui, en général, ne sont qu’ornement demandent à être traitées avec attention et beaucoup de soins, afin qu’une régularité stricte prévale. Il est évident que l’on peut confectionner des socles en pastillage, soit au moyen d’appliques sur bois ou sur carton-pâte, comme l’on peut garnir des tubes de cette dernière composition ; l’essentiel est de bien dissimuler les soudures, ce que l’on obtient en général à l’aide du cornet et de la glace royale. On opère comme pour les bordures, en formant quelques points ou un petit décor.
Sujets allégoriques.
( Planche 44, n° 216.) Détaillez une abaisse de pâte anglaise à petit-four en six carrés longs, de sept à huit centimètres de large, sur douze ou quinze de hauteur.
Détaillez six rectangles un peu plus longs, mais moins larges ; faites cuire à four modéré et mettezles en presse au sortir du four. Parez les angles en biseau, de manière à pouvoir les joindre lorsqu’ils seront décorés. Abricotez-les et glacez-les en les nuançant, si bon vous semble.
Ayez tous les petits sujets moulés représentés sur chacun des dessins de la Planche 44, groupez-les avec goût sur chaque abaisse. A l’aide du cornet reliez vos sujets en formant des guirlandes de glace royale, des feuillages, des cordages, des rubans, des palmes, des fleurs ou des fruits et tous menus objets faciles à imiter qui se trouvent entrelacés et forment
les uns: l’Agriculture, la Chasse, la Pêche, la Science, la Guerre ou la Marine ; les autres : la Musique, les Vendanges, et d’autres groupes composés suivant les idées du praticien. Ces derniers forment la base du socle ou de la pièce elle-même, tandis que les premiers forment le corps de la pièce montée, soit charlotte, plombières ou chateaubriand. Ces pièces sont reliées par deux abaisses hexagonales un peu plus grandes que le chateaubriand et décorées elles-mêmes de doubles guirlandes à la glace royale ; sauf le dessus, que l’on orne d’un sujet en glace ou d’une sultane en sucre filé ou coulé en forme d’S réunies entreelles et supportant un pompon ou plumet en sucre filé fin. (Voir la Charlotte plombières, Planche 52, n° 247, ou le Chateaubriand, Planche 49, n° 234).
Modèles d’Ornements pour Chateaubriands et Plombières.
( Planche 41, n° 213.) Les différents dessins composant cette planche sont assez variés pour donner une idée aux jeunes praticiens de ce qu’ils peuvent entreprendre au moyen du cornet et de la glace royale pour décorer les chateaubriands ou les plombières. (Pour plus de détails, voir l’explication de ces pièces montées et jeter un coup d’œil sur les Planches 49, «os 234 et 52, n° 247.)
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meringués, dessus de Biscuits ou Génoises.
(Planche 42, na 214.) Ces divers décors, qui sont applicables, comme le titre l’indique, aux rosaces, aux fonds, aux dessus de génoises, le sont également aux omelettes soufflées (voir Planche 36, n° 175), ainsi qu’aux gâteaux de riz meringués. (Voir la même planche.)
Je ferai remarquer seulement que les confitures qui sont représentées dans ces dessins par des ombres plus ou moins noires représentent l’abricot ou la mirabelle pour les ombres grises, la groseille et la framboise pour les ombres noires, et ce seulement pour la meringue, tandis que les filets légers représentent la glace royale blanche et les filets foncés représentent les glaces royales roses, vertes ou couleur chocolat, dont nous avons coutume de décorer tous les genres de gâteaux glacés ou abricotés.
Ces divers dessins peuvent donner une idée de ce que l’on peut entreprendre au cornet, soit à la glace royale, soit en meringue; mais cela n’implique nullement que l’on soit tenu de les copier textuellement, il est même préférable que l’initiative de l’artisan se produise le plus souvent possible.
Détrempe de la Pâte à Pannequets.
(Voir la Table des matières du Cuisinier moderne chapitre des OEufs et Farinage.)
Détrempe de la Pâte à Pets de None.
(Voir la Table des matières du Cuisinier Moderne, chapitre Entremets de cuisine ).
Détrempe de la Pâte à Ramequins (Buisson de Ramequins).
Faites une pâte à gougère (voir cette Détrempe, page 131), ajoutez-y du gros poivre, un peu de fromage parmesan râpé et un peu plus de fromage de gruyère coupé en dés. Couchez vos ramequins à l’aide d’une poche ou d’une cuillère, dorez-les, parsemezles de petites lames de fromage de gruyère et ne les faites cuire que quelques instants avant de les servir. Dressez-les en buisson sur une serviette et servez-les chauds.
On peut aussi faire des ramequins en caisse, alors on fait une pâte de fromage fondu que l’on resserre avec de la farine, puis on la travaille avec quelques jaunes d’œufs, et, afin de la rendre plus légère, on en fouette les blancs, et lorsque ce mélange est fait, on ajoute un peu de beurre fin légèrement fondu ; goûtez si cet appareil est d’un bon sel et garnissez-en vos petites caisses beurrées ; faites cuire à. four modéré quelques instants avant de servir. Les Russes savourent ce genre d’entremets.
Détrempe de la Paste à Frolle (Pâte Frolle).
Mettez dans une terrine une livre de farine, autant d’amandes, une livre et un quart de sucre en poudre un peu d’eau de fleurs d’oranger et une pincée de sel, (pour corriger la fadeur de la pâte). Travaillez le tout avec huit jaunes d’œufs, ajoutez une livre de beurre à peine fondu et étendez votre « Paste à Frolle » dans une plaque à rebord bien étamée et beurrée (vous pouvez même la féculer); faites cuire à four modéré ; étendez une feuille de papier d’office sur le tour et démoulez votre pâte-froîle lorsqu’elle sort du four. Abricotez la surface, détaillez-la sans la séparer, glacez-la et décorez-la au cornet à la royale. On peut aussi, à l’aide de deux glaces différentes, la marbrer avec les dents d’une fourchette, ce qui est d’un assez joli effet.
A l'aide de l’emporte-pièce, on peut la détailler et en varier la forme pour composer une série de petits-fours.
Détrempe de là Pâte Frolle sèche.
Mettez dans une fontaine d’un litre de farine, trois quarts de sucre, une demi-livre de beurre, quelques zestes de citron, un peu de sel, huit jaunes d’œufs, détrempez votre pâte, et, si elle était trop ferme, vous ajouteriez un ou deux blancs d’œufs ; fraisez-la bien avant de la rassembler, et lorsque le mélange est opéré, formez-en un pâton bien lisse. Servez-vous de celte pâte comme de la pâte anglaise pour former
des petits-fours que vous décorez à l’angélique, aux raisins, aux différents sucres (gros, petits, moyens); formez-en des petits gâteaux pour soirées et faites cuire cette pâte à four modéré (vingt minutes environ après que la principale chaleur du four est apaisée).
Détrempe de la Pâte à Croquignoles.
Mettez dans une terrine une livre de sucre, une pincée de sel fin, huit blancs d’œufs, un peu d’eau de lleur d’oranger, travaillez le tout ensemble, et, lorsque votre pâte forme le ruban, mélangez vivement et légèrement (sans écraser la pâte) une livre de farine tamisée et un quart de beurre fin légèrement fondu (en ayant soin de ne pas verser le fond, qui est du pelit-lail). Mettez votre appareil dans une poche garnie d’une douille fine ou moyenne, et couchez vos croquignoles sur une ou plusieurs plaques beurrées, formez-en des petits os en S, en bâtons, en boutons et glacez-en la surface à l’aide de la glacière de sucre royal (ou glace de sucre) et faites cuire à four doux.
Observation. — On peut varier le parfum des croquignoles, les rendre plus moelleuses en ajoutant un peu de pralin d’amandes ou d’avelines. On peut leur donner une forme plus agréable, les faire un peu plus fermes en les détrempant aux œufs entiers, et dans ce cas on peut les dorer au lieu de les glacer; cuire à four doux. Ces dernières croquignoles peuvent même être colorées légèrement à la framboise.
On peut faire des croquignoles aussi communes que possible en ajoutant plus de farine et de blancs d’œufs ; mais comme je n’entre pas dans le détail de pâtisserie marchande, j’omettrai d’en parler plus longeument. On peut également les faire sans beurre.
Détrempe de la Génoise roulée.
Faites prendre en fouettant sur feu doux une livre de sucre avec 18 jaunes d’œufs, un moule à darioles de sucre vanillé ou un peu d’anis pilé et tamisé; lorsque la pâte forme le ruban, incorporez 300 grammes de farine et fécule mêlées et tamisées ensemble ; ajoutez alors 400 grammes de beurre d’Isigny fondu tiède, que vous versez lentement en mélangeant activement; ayez soin de ne pas verser le petit-lait, ce qui rendrait votre pâte lourde. Versez votre génoise dans une plaque beurrée et farinée ou garnie de papier beurré. Faites cuire à four modéré ; laissez refroidir sur une table dans un endroit frais après l’avoir démoulé, afin d’enlever le papier facilement. Abricotez votre génoise ou couvrez-la d’une confiture de groseilles framboisée; roulez-la par bande, afin de pouvoir la détailler transversalement. Glacez chaque tranche au fondant au rhum ou à la vanille.
Observation. — On peut avec cette plaque de gé-
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noise former toute une série de petits-fours en les glaçant différemment, De même on peut en former des petits gâteaux pour soirée ou goûter, en les moulant ou en détaillant en losanges, en rectangles ou de forme hexagonale; on peut encore les fourrer de crème ou de confitures différentes.
Détrempe de la Génoise fine.
Prenez une livre de sucre, trois quarts de farine et fécule, trois quarts de beurre fin, et placez douze œufs près de vous. Cassez douze œufs dans un bassin en cuivre bien nettoyé, versez votre livre de sucre en poudre dans un des côtés de votre bassin, ajoutez une cuillerée de fleur d’oranger ou tout autre parfum ; battez cette génoise à l’aide d’un fouet sur un peu de cendre chaude ou sur le coin du fourneau, en mélangeant petit à petit le sucre avec les œufs; continuez de fouetter jusqu’à ce que votre génoise monte d’un bon tiers, qu’elle forme le ruban et atteigne la chaleur du lait lorsqu’il sort des mamelles de la vache (à peine tiède) ; alors vous incorporez vos trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble (375gr.), puis votre beurre fin à peine fondu (sans verser le fond , qui est du petit-lait et qui ferait retomber votre pâte en cuisant). Beurrez vos moules à génoise ou une plaque étamée, versez votre appareil dedans et faites cuire à four modéré comme pour la pâte à madeleine. Comme cette pâte monte encore d’un tiers en cuisant, il est essentiel de ne pas garnir les moules ou la plaque de plus des deux tiers, car cette pâte se répandrait sur les bords, ce qui serait d’un fâcheux effet. Lorsque la génoise est cuite, on l’abricote ou on la garnit de groseilles pour la glacer soit à chaud, soit à froid; dans ce dernier cas, on la met une seconde à la bouche du four, afin que la glace prenne et devienne d’un blanc mat et transparent, en un mot que l’on voie la confiture au travers. On peut fourrer un gâteau de génoise, lorsqu’il est plat, ce qui n’empêche pas de la glacer ou de la praliner. (Voir Planche 49, n° 235.)
Gâteau Delisle.
Planche 48, n° 232. — Faites une génoise prise sur le feu, à raison de seize œufs à la livre. Pour mouler le Delisle, il faut une livre un quart, soit vingt œufs, que vous cassez dans un bassin ; battezles sur feu doux avec 750 grammes de sucre vanillé et un petit verre de kirsch, ajoutez quelques grains de sel ; mettez fondre, pendant que vous battez vos œufs, 500 grammes de beurre d’Isigny; faites tamiser 500 grammes de farine avec 150 grammes de fécule. Dès que votre génoise commence à former le ruban, continuez de la battre sur le coin du fourneau, mélangez alors à la spatule votre farine et fécule petit à petit, et ensuite faites-vous verser le beurre en un filet mince, en continuant d’opérer le mélange; faites tourner le bassin de la main gauche, tandis que vous
ramenez à l’aide de la spatule la pâte du fond en dessus, et évitez de verser le petit-lait qui peut se trouver au fond du beurre. Ayez vos cinq ou six moules (série de forme hexagone à cylindre) beurrés et féculés; remplissez-les immédiatement et faites cuire à four modéré. Démoulez-les sur un clayon lorsqu’ils sont froids ; parez-les, abricotez-les légèrement, glacez-en la moitié aux pistaches, l’autre moitié à blanc, au kirsch. Montez votre delisle, décorez les parois à la glace royale, à l’aide du cornet, glace rose sur le blanc, glace blanche sur le vert pistache ; placez votre gâteau sur un socle en pastillage. (Voir Planche 48, n° 232.)
Quelques praticiens font le Delisle en biscuit sableux (voir le Gâteau du Congrès); d’autres avec l’appareil du gâteau de sable, d’aucuns en pâte à madeleine et enfin en pâte à biscuit Richelieu; tout ceci n’implique en rien du moment que le goût de l’amphitryon en est satisfait, sauf cependant qu’il est bon de conserver à chaque gâteau son caractère propre, car souvent on mange un biscuit lorsqu’on croit avoir une génoise.
Détrempe de l’Inkermann et manière de le terminer.
Battez à l’aide d’un fouet, sur un feu doux comme pour la génoise fiue, une livre de sucre en poudre, quatorze œufs entiers et quatre grammes d’anis pilé et tamisé.
Lorsque votre pâte formera le ruban, vous mélangerez trois quarts de farine et fécule ainsi que trois quarts de beurre à peine fondu (sans verser le fond, qui est du petit-lait) en l’incorporant petit à petit à mesure que la pâte le boit ou l’absorbe, garnissez-en une série de moules à turban, beurrés sans être féculés et faites cuire à four modéré. Démoulez-les lorsqu’ils sortent du four, abricotez-les et pralinez-les avec des pralines hachées (la praline rouge est celle qui est adoptée pour ce genre de gâteau) ; servez comme entremets avec confiture de groseilles à part. (Voir Planche 46, n° 218.)
Détrempe du Trois-Frères et manière de le terminer.
Battez sur le feu le plus doux possible dans un bassin et à l’aide d’un fouet seize œufs entiers avec une livre de sucre et un moule à dariole de sucre vanillé; lorsque cet appareil formera le ruban, vous incorporerez trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble, puis trois quarts de beurre fin à peine fondu (sans verser le fond, qui est du petit-lait). Beurrez une série de moules à turban, garnissez-les de votre appareil aux deux tiers et faites cuire à four modéré. Démoulez-les en les sortant du four, abricotez-les et pralinez-les de gros sucre. Vous pouvez ajouter sur chaque cannelure du moule un peu de
cédrat et d’angélique et servir votre trois-frères comme entremets avec un pot de confiture de groseilles ou d’abricots.
Détrempe du Richelieu et manière de le terminer.
Mettez dans une terrine une livre de sucre et quatorze jaunes d’œufs, travaillez cet appareil à l'aide d’une spatule jusqu’à ce qu’il forme le ruban, incorporez alors une demi-livre d’amandes hachées très fines, puis trois quarts de farine et fécule mélangées et tamisées ensemble et enfin trois quarts de beurre fin à peine fondu (sans verser le fond, qui est du petit-lait). Beurrez et fécu lez une série de moules à biscuits plats, garnissez-les à moitié de votre pâte à Richelieu, laites cuire à four doux. Démoulez, parez vos petits Richelieu et abricotez seulement le dessous de ceux qui doivent être superposés sur les autres, c’est-à-dire qu’il est inutile d’abricoter le plus gros; décorez votre Richelieu avec des lames de belle confiture de groseilles, du cédrat, de l’angélique, des cerises et des chinois confits. (Voir Planche 4P, n° 219.)
Autant que possible la série du Richelieu comporte un petit dôme qui termine admirablement ce genre de gâteau. Servez-le comme pièce de flanc ou de contre-flanc. On peut aussi le servir sur socle.
Il y a également le moule à Richelieu qui se termine en colimaçon, mais qui est plus difficile à décorer et moins joli, parce que la bande du labyrinthe n’est pas assez large.
Détrempe du Gâteau turc ou à la Turque.
Broyez une demi-livre d’amandes douces mondées et quatre amandes amères avec trois quarts de sucre et une pincée de safran ; amalgamez ensuite une demi-livre de beurre fin, trois quarts de farine et un quart de fécule tamisées ensemble ; mouillez cette pâte petit à petit avec huit jaunes d’œufs, battez les blancs en neige, incorporez-les légèrement, beurrez votre moule ou une plaque, coulez votre appareil dedans, et faites cuire à four modéré. Abricotez votre gâteau, parsemez-le de pistaches effilées et servez comme entremets avec une crème à la Chantilly.
Biscuit de couleur
( pour rochers ou socles divers ).
Faites un appareil à biscuit commun, divisez-le en plusieurs parties, nuancez chacune d’elles, mêlez-les ensuite légèrement afin de les marbrer ; fêculez une plaque profonde après l’avoir beurrée, versez-y votre biscuit, faites cuire à four doux, laissez-le refroidir, brisez-le par morceaux inégaux et faites sécher à l’étuve douce. Comme ce biscuit n’est pas mangeable, on peut sans inconvénient ajouter un peu de carbonate d’amoniaque afin de rendre le biscuit plus sec
et plus poreux; du reste, une quantité infinitésimale suffit pour lui donner la légèreté voulue.
Détrempe du Biscuit Breton (aux amandes).
Travaillez cinq cents grammes de sucre avec dixhuit jaunes d’œufs; lorsque votre appareil forme le ruban, incorporez deux cent cinquante grammes de pâte d’amandes détrempée préalablement avec six jaunes d’œufs et passée au tamis; lorsque ce mélange est opéré, incorporez trois cent soixante-quinze grammes de fécule tamisée avec deux cent vingt-cinq grammes de farine, puis vous mélangez les vingtquatre blancs fouettés bien ferme. Versez votre biscuit dans une série de moules à breton (moule à cylindre ou à douille de forme hexagone et graduée). Faites cuire à four modéré; démoulez sur clayon afin que la vapeur ne les fasse racacher, égalisez-les, afin qu’aucune bavure ne dépasse, pour pouvoir les monter en pyramide; glacez trois biscuits à blanc au fondant et trois au chocolat en intercalant les grandeurs afin que chaque nuance se trouve séparée. Montez votre breton sur socle en soudant vos biscuits avec un peu de crème au beurre, ayant soin que les cannelures du moule ne se correspondent pas. Décorez ensuite à la crème au beurre à l’aide d’une douille cannelée, placée dans une poche en toile, ou décorez au cornet à la glace royale; formez une guirlande de fleurs ou de feuillage et placez un sujet ou emblème allégorique en pastillage sur le gâteau breton. (Voir Planche 49, n° 237).
Détrempe du Breton et manière de le terminer.
Faites une génoise fine, moulez-la dans des moules à breton et faites cuire à four modéré. Démoulez-les au sortir du four, parez-en la base afin de pouvoir le monter, abricotez chaque génoise et pralinez-la de gros sucre, puis vous dressez et superposez les plus petites sur les plus grandes et décorez votre breton à la crème au beurre à l’aide d’une douille cannelée. Servez comme pièce de flanc ou de contre-flanc en face d’une autre pièce de pâtisserie. Le breton peut être monté sur socle. (Voir Planche 49, n° 237.)
Détrempe du Napolitain. (Pièce montée) .
Généralement les pâtissiers de Paris font le napolitain avec la pâte d’office, mais c’est une erreur, le napolitain mérite plus de" soins, et voici comment je procède :
Faites une fontaine sur le tour avec une livre de farine, une demi-livre de beurre fin, autant de sucre en poudre et autant de pâte d’amandes ; ajoutez cinq jaunes d’œufs, un œuf entier et un peu de fleur d’oranger pralinée ou le zeste de ces fines bigarades de Naples. Détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rasscmblez-la et formez une abaisse sur laquelle vous découpez autant de feuilles plates qu’il est nécessaire
pour monter votre pièce; reformez un pâton des découpures et recommencez jusqu’à ce que vous ayez obtenu la quantité d’abaisses voulue.
J’ai donné la recette pour une livre, mais, suivant la pièce que l’on veut monter, on se base sur cette proportion pour en obtenir la quantité désirée.
Beurrez ou mouillez vos plaques, placez vos feuilles de napolitain par trois sur chaque plaque et faites cuire à four modéré après les avoir piquées de part en part avec la pointe du couteau d’office afin qu’elles ne boursouflent.
Au sortir du four, vous les abricotez, les placez les unes sur les autres et parez à l’aide d’un couteau tranchant toute la surface extérieure de manière à former une tour bien unie. Vous aurez fait deux abaisses ou feuilles de napolitain plus larges que les autres; une pour la base et l’autre pour le dessus. Lorsque vous aurez décoré votre dessus que l’on nomme fonds, vous abricoterez le tour de votre napolitain, le décorerez à la glace royale, au cornet, placerez votre fonds décoré pardessus, puis vous formerez une guirlande de glace royale que vous doublerez si vous le jugez nécessaire, à l’aide du cornet ; vous décorez également le bord de la feuille qui forme la base en formant par imitation, à l’aide d’un cornet fendu au milieu de la pointe, quelques petites feuilles de vignes et placerez votre napolitain sur un socle également décoré au cornet. (Voir Planche 52, n°246.)
Napolitain de Génoise fine.
On peut de même former une pièce montée sous le titre de napolitain avec de la pâte à génoise fine ; a cet effet, on découpe à l’aide d’un coupe-pâte ou d’un couteau la quantité de petites plaques dont on a besoin, et l’on monte son napolitain de même que celui ci-dessus indiqué; seulement pour plus de variétés, on sépare chaque plaque de génoise par une confiture différente et au lieu de décorer sur l’abricot, on abricote le tour légèrement, on glace à chaud et l’on décore avec de la glace rose ou au café. Le fonds ou dessus seul doit être décoré à blanc à la glace royale, et ce napolitain, placé sur socle, fait également un très bon effet et est d’une délicatesse extrême. (Voir Planche 50, n° 238.)
Observation. — Afin de rendre un napolitain moins massif, et par conséquent de le rendre plus apparent en employant moins de pâte, on peut, à l’aide d’un emporte-pièce, enlever au milieu de chaque feuille ou plaque un petit-four de quatre centimètres de diamètre; c’est même une facilité que l’on a déplus pour décorer le tour du napolitain, parce qu’une fois les feuilles liées par la confiture, on peut placer un petit rouleau dans le milieu et placer les deux bouts sur deux élévations de manière à pouvoir le décorer à son aise. De plus, cette manière permet
de garnir l’intérieur d’une mousse ou d’une glace.
Pour former la bordure doublée et surmontée d’une guirlande semblable, on commence par décorer le pied du socle en le tenant renversé jusqu’à ce que la glace royale soit sèche. La guirlande du fonds ou couvercle du napolitain se fait par le même principe et lorsqu’elle est sèche, on retourne le fonds et le socle en leur donnant la position qu’ils doivent occuper et l’on décore une guirlande en dessous de celle qui est faite en observant qu’elles se correspondent entre elles.
On peut se servir des bordures de pastillage lorsqu’elles sont bien réussies, autrement jamais elles n’offrent une délicatesse et un coup d’œil aussi agréable que la bordure de glace royale.
On peut aussi faire une coupoule toute de glace royale (voir le n° 246) ou une boule sur laquelle on place un petit sujet tenant une rose soit factice ou naturelle; celle-ci est préférable, bien entendu, àla ileur artificielle, mais elle a le désavantage de se faner plus vite et quelquefois de s’effeuiller, ce qui fait qu’on l’emploie rarement sur les gâteaux.
Détrempe de la Pâte à Cussy.
Pilez une demi-livre d’amandes douces avec un peu de sucre vanillé et un petit verre de curaçao, passez ce pralin au tamis; faites prendre sur le feu un appareil à génoise fine ; quand l’appareil forme le ruban, incorporez vos amandes, cent vingt-cinq grammes de fécule de riz et versez lentement, en les mélangeant à la spatule deux cents grammes de beurre d’Isigny en réservant le petit-lait, qui rendrait la pâte lourde. Versez vivement dans vos moules beurrés et féculés et faites cuire à four modéré : abricotez vos gâteaux, glacez-les à la vanille, montez-les en pyramides et décorez votre Cussy à la glace royale et aux fruits confits ; beaucoup de praticiens travaillent le Cussy comme le biscuit Richelieu, en y ajoutant les zestes d’un citron et d’une orange.
D’une plaque de Cussy, on peut former toute une série de petits-fours en les glaçant à divers parfums et en variant la couleur.
Détrempe de la Pâte russe.
Travaillez sur le feu seize jaunes avec cinq cents grammes de sucre; lorsque l’appareil forme le ruban, incorporez vivement deux cent cinquante grammes de beurre à la noisette, mélangez vivement les seize blancs fouettés et un verre de kirsch et de kununel, faites cuire sur plaque beurrée grassement à four un peu chaud. Dès que la lame du couteau plongée au cœur du gâteau ressort sèche, renversez votre plaque, sur un tour, abricotez comme la génoise et détaillez vivement, glacez au kirsch et kummel avec essence de noyau. Séparez immédiatement vos petits gâteaux, dressez-les sur un clayon sans qu’ils ne se touchent : au moment du service, dressez sur tambour ou gradin
215 Bordures en Nouilles et en Pastillage
ou sur serviette pliée à cet effet, et garnie d’une feuille de papier brodée.
Du Mille-Feuille.
Faites douze abaisses de feuilletage aussi minces que possible, d’un ou deux millimètres d’épaisseur et du diamètre d’une petite assiette à dessert ; découpez à l’aide d’un emporte-pièce de quatre centimètres de diamètre le milieu de vos abaisses, piquez-lesà l’aide de la pointe de votre couteau d’office, afin qu’elles se boursouflent le moins possible, et faites-les cuire à four modéré. Formez deux abaisses plus larges que les autres et pleines, c’est-à-dire sans enlever le milieu, que vous faites cuire également après les avoir piquées, afin qu’elles ne se boursouflent pas non plus.
Lorsque toutes ces abaisses de feuilletage sont cuites, réunissez-les en mettant une couche de confiture entre chacune. Variez autant que possible ces confitures, placez les deux grandes abaisses une dessus, l’autre dessous, faites un peu de meringue ordinaire ; enveloppez-en régulièrement tout votre gâteau, lissez la meringue avec la lame d’un couteau, décorez le fonds ou couvercle au cornet à la meringue et parsemez tout autour de votre mille-feuille du gros sucre et des petits raisins de Corinthe ; faites cuire votre meringue à four très modéré sans lui laisser prendre aucune couleur. Garnissez le décor du fonds avec de la confiture de groseilles et de l’abricot ou de la mirabelle, et servez comme pièce de liane ou de contre-flanc. On peut orner le mille-feuille de petites sucreries ou de petites meringues suisses; on peut le placer sur un socle et en faire un bout de table, mais cette pièce ne répond guère qu’au vis-à-vis d’une pièce meringuée, telle qu’un vacherin, une meringue suisse ou bien à un gâteau ananas-crème, lorsque celui-ci n’est pas glacé de framboise. (Voir PL 47, n° 228.)
Chateaubriand ( pièce montée).
Formez un prisme hexaèdre régulier avec six plaques de pâte à napolitain, abricotez celles-ci et glacez-lesde six glaces différentes, décorez chaque plaque d’un dessin différent, unissez votre prisme et découpez deux plaques de la môme pâle pour former la base et le fonds qui est le dessus ; décorez ce dernier après l’avoir abricoté et glacé, et formez une guirlande à la glace royale ; placez votre base sur le socle, trempez le pied de votre hexaèdre dans le sucre cuit au cassé, collez-le sur la base et placez le fonds comme couvercle, après avoir rempli votre hexaèdre creux d’une crème à la Chantilly vanillée. Celte pièce fait l’ornement d’une table et remplace la corbeille de fleurs ou de fruits au besoin. On la sert également comme flanc ou contre-flanc faisant face à une autre pièce de pâtisserie du même genre, telle qu’un napolitain. ( Voir Planche 49, n° 234, et Planche 52, ri0 247.)
On peut également servir une glace anglaise aux fruits confits coupés en dés dans l’intérieur du chateaubriand, alors elle prend le nom de charlotte plombières.
On peut orner le chateaubriand d’une coupole, d’une aigrette et même d’une petite sultane, suivant le goût de l’artiste et suivant l’assentiment de l’amphitryon ; de même on peut la doubler d’un hexaèdre plus petit.
Manière de beurrer les Moules.
Pour faire une foule de gâteaux, il est urgent, avant de se servir du beurre fondu, qu’il soit bien reposé afin que le petit-lait qui en résulte ne se mêle pas au beurre. C’est généralement ce manque de soin de la part des apprentis qui beurrent les moules, qui est la cause principale que les gâteaux s’attachent, offrent des difficultés au démoulage et souvent ce qui leur attire des reproches de la part du fournier, lorsqu’un gâteau est écorché. 11 y a des cas néanmoins où, la pâte étant mal travaillée, le même résultat se présente ; mais il n’y a pas d’erreur pour le praticien, car la pâte mal travaillée présente une apparence sur laquelle l’artisan ne se trompe pas : elle est plus lourde, plus mate, se racache, etc., etc.; en un mot, un gâteau mal réussi est Jacques. Les moules beurrés doivent être tournés sens dessus dessous afin qu’il ne se forme aucun dépôt au fond du moule et que le beurre en supplément s’égoutte complètement, ce qui a lieu lorsque le beurre est chaud sans l’être trop.
Baba à la Polonaise.
Épluchez un quart de raisins de Smyrnc, autant de Corinthe et autant de Malaga, ces derniers doivent être épierrés (épépinés) (cleared of stones) c’est-àdire que l’on doit retirer les pépins du raisin de Malaga ; mettez mariner ces trois sortes de raisins dans un peu de liqueurs, telles que kirsch, anisette et rhum mélangés, égouttez-les et incorporez-les dans la pâte à baba que vous aurez détrempée par principe. (Voir la Détrempe des pâtes levées.) Beurrez un moule uni à charlotte ou à douilles, garnissez-le aux deux tiers, et, si vous la désirez plus élevée, placez une bande de papier beurrée dans l’intérieur du moule, de sorte que la pâte en levant et en cuisant ne puisse s’échapper par-dessus les bords. Faites cuire votre baba, lorsqu’il est levé à point, dans un four gai, comme pour la brioche. On est certain qu’un baba ou autre gâteau de ce genre est bien cuit, lorsqu’en plongeant la lame d’un couteau d’office dans le milieu elle en ressort sèche. Démoulez alors votre baba, glacez-le au rhum à chaud et servez-le chaud avec un zabaillon à part dans une saucière. (Voir celte sauce, Table des matières, chapitre des Sauces d’entremets du Cuisinier moderne.)
Gros Baba, dit Storher.
Mettez à mariner dans du rhum une livre de beaux raisins de Malaga épépinés; égouttez-les, mettez-les dans votre pâte à baba, beurrez un moule à douille historié, garnissez-le â moitié ou presque aux deux tiers, faites-le lever dans un endroit chaud, cuisez-le à four vif, abricotez-le légèrement, glacez-le au rhum à chaud et servez-le comme entremets, comme liane ou contre-flanc. (Voir Planche 46, n° 223.)
Si votre moule n’est pas assez élevé, collez une bande de papier beurré à l’intérieur qui dépasse le moule de quelques centimètres. Le gros baba peut être garni d’une sultane.
Savarin.
Hachez ou ciselez un quart de cédrat, autant d’angélique, mélangez-les à votre pâte à baba avfec une pincée de safran en poudre, beurrez un moule à savarin, c’est-à-dire formant une couronne, garnissez le fond de quelques amandes douces mondées et séchées, remplissez-le aux deux tiers de pâte et mettez-la lever dans un endroit chaud, faites cuire votre savarin à four vif, démoulez-le, et, lorsqu’il est presque refroidi, trempez-le dans un sirop léger, mais bien aromatisé de rhum, kirsch, anisette et marasquin, et dans lequel vous aurez mis infuser quelques zestes d’orange et de citron ; égouttez-le vivement sur un petit clayon en fil de fer étamé et servez-le comme entremets.
Le savarin s’emploie également pour former des entremets de cuisine, des croûtes aux fruits ou au madère, etc.
On peut placer des amandes fendues en deux dans le fond du moule lorsqu’il est beurré avant de mouler le savarin, ce qui forme décor lorsqu’il est cuit.
On peut aussi en former une grosse pièce en en montant trois de différentes grandeurs l’un sur l’autre et en les plaçant sur socle.
On peut également le glacer au rhum et le décorer.
Portugais.
Prenez de la pâte à savarin ou à baba, ajoutez uniquement un peu de sucre sur lequel vous aurez râpé un zeste d’orange, et que vous aurez eu soin d’écraser avant de le mélanger à votre pâte. Moulez-en un moule à brioche cannelé et bien beurré, faites lever dans un endroit chaud et cuire à four vif. Lorsque votre portugais sortira du four, démoulez-le ; faites une glace à l’orange et à froid, glacez-en votre portugais et mettez-le quelques secondes à la bouche du four, retirez-le et servez comme entremets de cuisine ou de pâtisserie. On peut servir un bavarois à l’orange avec cet entremets et l’on est assuré à l’avance du succès.
Observation. — Pour la confection des petits ba¬
bas, savarins ou portugais, on peut se conformer à la même recette et les servir pour soirées, bals, etc., aussi bien que pour entremets.
Il est facile de se procurer ces petits moules dans le commerce.
Gâteau à la Portugaise.
Mettez dans une terrine une demi-livre de sucre, autant de pâte d’amandes aromatisée de jus et de zestes d’oranges, mouillez le tout avec six jaunes d’œufs et lorsque ceux-ci sont bien mêlés, incorporez un quart de beurre et un quart de fécule de pommes de terre, battez vos six blancs en neige, mélangez-les légèrement, beurrez un moule, féculczle, remplissez-le aux deux tiers de votre appareil et faites-le cuire à four modéré. Démoulez-le au sortir du four et glacez-le à froid ou à chaud d’une glace au citron ou à l’orange.
Mecklembourg.
Faites une pâte à madeleine à la parisienne, beurrez un moule à charlotte, garnissez-le aux deux tiers de votre pâte et faites cuire à four doux. On peut mettre une douille au milieu afin qu’il cuise avec plus de facilité. Démoulez-le, abricotez le tour et pralinez le tour de gros sucre, ensuite vous abricotez légèrement la surface plane de votre mecklembourg et le glacez au kirsch à froid, en ayant soin que la glace ne sorte pas de cette circonférence. Mettez-le un instant à la bouche du four et servez-le comme entremets avec une gelée à la violette .
Les petits gâteaux se moulent dans des moules à darioles et se glacent également après avoir été pralinés de gros sucre.
Ananas à la Parisienne.
Faites un biscuit anglais de six œufs et moulez-le dans un moule à manqué et à biscottes ; puis vous découpez un ananas en tranches minces que vous dressez en couronne sur votre biscuit en intercalant une tranche de biscuit semblable à celui sur lequel vous le dresserez, prenez une meringue suisse sur le feu, garnissez-en votre entremets en lui donnant la forme d’un ananas; à l’aide d’un cornet, vous figurez les aspérités, faites glacer légèrement à la bouche du four, puis le glacez au fondant soit jaune, soit carmin et à l’aide d’un cornet de glace au chocolat, formez la pointe des aspérités et servez. (Voir PL 48, n° 231 .)
Observation. — En été on peut mélanger un peu de crème fouettée dans la meringue suisse ; dans ce cas, on ne la met pas à la bouche du four et l’on incorpore dans le fondant un peu de jus d’ananas.
Italienne.
Faites une bonne pâte à madeleine parisienne, beurrez un moule en forme de barque, garnissez-le
à moitié et faites-le cuire à four doux ; pendant ce temps préparez une glace froide aux blancs d’œufs et aux amandes eflilées, et, lorsque votre italienne est cuite, vous la démoulez, la fourrez de confiture de groseilles ou d’abricots ; à cet effet vous cernez le dessus, enlevez un petit couvercle, garnissez et remettez le morceau de pâte sens dessus dessous sur les confitures de manière à former le cône, étendez votre glace d’amandes effilées sur le cône et faites cuire à four doux. Lorsque votre glace a pris une couleur café au lait, retirez votre italienne du four et servez-la comme entremets. Les petites italiennes se font de la même manière.
Siciliennes.
Beurrez des petits moules (couronne â turban) garnissez-les à moitié de pâte à génoise mate, faites-les cuire à four modéré, démoulez-les, abricotez-les, et pralinez-les de pistaches fraîches hachées et de gros sucre, servez comme gâteaux de soirée, de bal ou de goûter.
Mince-Pies ( prononcez Miss-paës ou Misses-pailes).
Faites un appareil plum-pouding à la française ou à l’anglaise, ajoutez une bonne marmelade de pommes et un peu de langue à l’écarlate coupée en dés, foncez une tourtière de feuilletage, garnissez-la de votre appareil, recouvrez votre mince-pie d’une abaisse de feuilletage, festonnez-en le tour après l’avoir soudée à celle du fond, dorez-la, rayez-la et faites cuire à four vif. Servez chaud ou froid, mais plutôt chaud comme entremets. Autant que possible les raisins de cet appareil doivent être bien marines dans le rhum ou dans plusieurs liqueurs réunies et l’appareil un peu relevé de poivre de Cayenne, cannelle, cinnamon et muscade (voir le Plum-Pouding). En le servant chaud, on peut l’arroser d’un peu de punch au rhum brûlant.
Observation. — L’appareil plum-pouding pourrait occasionner une erreur, mais j’entends qu'il soit cuit dans un torchon pendant six ou sept heures prêt à servir avant d’y ajouter la marmelade de pommes. Cet appareil peut aussi servir pour faire des rissoles le jour de Noël ou autres. De même que l’on peut préparer le mince-pie comme le gâteau d’amandes de Pithiviers, de même aussi on peut n’en garnir qu’une abaisse ou une tourtière foncée de feuilletage et saupoudrer à la surface un peu de cédrat et quelques zestes d’oranges confits, de manière à en former comme un gratin; mais cuit entre deux abaisses, le parfum du rhum et des fruits se perd moins, et j’estime que ce mince-pie est préféré. 11 ne faut pas confondre le mince-pies avec le meat-pie, qui signifie pâté de viande en anglais, tandis que mince-pie est le nom d’un entremets également anglais et très estimé des Américains.
Plumquet.
Mettez dans une terrine une livre de sucre et une livre de beurre bien manié (afin qu’il ne reste pas de petit-lait ni d’eau) travaillez cet appareil à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux, incorporez petit à petit une douzaine de jaunes d’œufs et un gramme de carbonate d’ammoniaque, mélangez légèrement une livre de farine et de fécule mêlées et tamisées ensemble, fouettez vos douze blancs d’œufs, incorporez-les légèrement ; ajoutez un quart de raisins de Smyrne, autant de raisins de Corinthe marines dans du rhum, cent grammes d’écorce confite d’orange et de cédrat et la valeur d’un demi-verre de rhum ; beurrez un moule ou plusieurs et autant de bandes de papier que vous placez dans chaque moule, de sorte que ces bandes ressortent d’un doigt ; garnissez-les aux deux tiers du moule et faites cuire à four modéré. Servez vos plumquets sans retirer le papier qui les enveloppe. Lorsque le plumquet est bien réussi, il forme une pointe légèrement ouverte au milieu.
Marcelin.
Foncez un moule à flanc, de pâte anglaise (pâte sèche à petit four) ; garnissez l’intérieur d’une pâte d’amandes légèrement augmentée de quelques blancs d’œufs fouettés en neige, et faites cuire à four modéré (presque doux). Les petits marcclins se nomment diplomates.
Gâteau Quillet.
Faites une crème au beurre aux pistaches, fourrezen une génoise aux amandes, puis vous la garnissez de crème au beurre et la décorez à l’aide d’une poche garnie d’une douille cannelée de cette même crème aux pistaches; après quoi, vous pralinez votre gâteau au gros sucre et le servez comme entremets. Ce gâteau peut être monté comme une génoise en mettant une couche de crème au beurre entre chaque feuille et décoré sur les côtés avant d’être praliné. Les petits gâteaux pour goûter ou pour soirées sont montés sur petits biscuits ou sur petites génoises et décorés de même.
Gâteau Moka.
Faites un biscuit au moka, fourrez-le de crème au beurre au café, garnissez-le comme le Quillet et décorez-le avec cette même crème, pralinez-le de gros sucre et servez comme entremets.
Les petits mokas pour soirée se font de même.
Gâteau piémontais.
Faites un flan à la crème pâtissière au chocolat ; lorsqu’il est froid, garnissez la surface de crème au beurre au chocolat, décorez-le à l’aide d’une poche garnie d’une douille cannelée, pralinez-le de gros sucre et servez comme entremets. Le moule à Piémontais est carré.
Ananas-Crèmo.
Faites un biscuit plat anglais (voir cette Pâte), fouettez un demi- litre dé crème double, sucrez-la, garnissez-la d’ananas coupé en dés, dressez cette crème en dôme sur votre biscuit, unissez-la, glacez ce dôme au fondant à la framboise, décorez-en la surface à la crème fouettée ou à la glace royale. (Voir Planche 48, n° 231.) Servez de suite afin que la crème ne ramollisse pas votre biscuit.
Observation. — On peut imiter une tortue en gla- ■ çant la crème au fondant au café et décorer au chocolat; on imite les pieds, la queue et la tête en pâte d’amandes et en bonbons de chocolat.
Gâteau de la Renaissance.
Prenez une pâte d’amande desséchée sur le feu ; formez-en une abaisse assez épaisse ; pralinez celle-ci tout autour d’amandes hachées et formez une cou ronne de pâte d’amandes à petit-four découpée à l’emporte-pièce en liards, dont vous garnissez le bord supérieur; faites cuire à four modéré, laissez refroidir ; garnissez le dessus de votre gâteau d’amandes blanchies et coupées en deux, recouvrez-les d’une gelée d’abricots très réduite, mais claire, d’une nappe de sucre au cassé, et servez comme entremets. Ce gâteau est lourd, mais succulent et très estimé des gourmets.
Observation. — On peut en varier la forme c’està-dire les faire ronds ou carrés et l’on peut également les fourrer d’une crème au beurre aux amandes ou aux noisettes.
Gâteau de Rivoli.
Beurrez un moule à flan de forme carrée, foncezle de pâte sèche à napolitain, garnissez-le d’appareil à mince-pies, (prononcez miss-paës), faites cuire à four gai; laissez refroidir, glacez au sirop de cerises et kirsch ou à la Royale-Montmorency, décorez à la glace royale avec le nom du gâteau en travers.
Gâteau framboisé.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le en pâte anglaise (à petit-four sec), garnissez-le de noyaux et faites cuire à four modéré. Yidez-le, remplacez les noyaux par un appareil à la dieppoise (voir le Bavarois aux fraises et framboises), mettez sur glace, recouvrez l’appareil d’un fonds glacé à la framboise et décoré à la glace royale et servez comme entremets.
Mousse (Gâteau).
Séparez seize œufs, battez les jaunes avec une livre de sucre en poudre sur un feu très doux, jusqu’à ce que votre génoise forme un ruban épais et moelleux en y ajoutant petit à petit les seize blancs, mélangez
trois quarts de farine et fécule mêlées en ayant soin d’opérer cette manipulation avec légèreté et sans écraser la pâte, mélangez ensuite une livre de beurre d’Isigny fondu à peine, moulez vivement et faites cuire à four modéré. Suivant le goût de l’amphitryon vous parfumez à la vanille, au citron, à l’orange, à la noisette, etc., etc. La mousse étant cuite et refroidie, fourrez-la d’abricots et glacez-la au fondant à l’orange en ayant soin de laisser le zeste coupé en fdets minces dans la glace ou dans l’abricot, qui doit paraître à travers la glace. La forme de la mousse est celle du biscuit plat.
Observation. — On peut également ne pas séparer les blancs et battre la génoise avec le sucre vanillé, mais c’est un peu plus long ; le degré et la forme du ruban sont les mêmes. Les moules doivent être beurrés avant de commencer l’opération, parce que la génoise retombe, et la perte est sensible et préjudiciable à la beauté du gâteau. On peut également glacer au rhum à chaud ou à froid ainsi qu’au kisch ou à toute autre liqueur. On peut aussi fourrer une mousse de crème au beurre soit aux pistaches, à l’orange au café ou au chocolat.
Gâteau du Congrès.
Manier une livre de beurre d’Isigny à l’eau fraîche, mettez-la dans une terrine avec une livre de sucre en poudre (pas trop lin), travaillez le beurre et le sucre à l’aide d’une spatule; lorsqu’il crème et blanchit vous ajoutez un moule à dariole de sucre vanillé; cassez et mêlez petit à petit jusqu’à seize jaunes d’œufs, incorporez ensuite trois quarts de farine et fécule (mêlées et tamisées ensemble); battez huit blancs d’œufs bien fermes, incorporez-les vivement et légèrement dans votre appareil, beurrez et féculez un moule uni à douille, garnissez-le de votre pâte et faites-le cuire à four modéré. Servez-le avec une crème à la vanille ou avec une bombe Dame-Blanche comme entremets.
Gâteau de Sable.
Travaillez une livre de beurre fin avee une livre de sucre en poudre, mouillez petit à petit votre appareil avec douze jaunes d’œufs, ajoutez-y un moule à dariole de fleur d’oranger pralinée, mélangez ensuite trois quarts de farine et fécule mélangées et tamisées ensemble, battez dix blancs d’œufs bien fermes, mélangez-les légèrement, beurrez un moule, ne le féculez pas, meltez-y votre pâte et faites cuire à four doux.
On peut faire des petits-fours de cette pâte en la couchant sur une plaque beurrée, et, lorsqu’elle est cuite, on la détaille, on la glace et on la décore comme de petites génoises.
Servez le gâteau de sable avec une bombe Nessel-
rode ou avec des confitures de framboises. On peut aussi le glacer au fondant, le décorer à la royale rose et le servir comme entremets.
Ruche d’Abeilles (Pièce montée).
Faites une abaisse de pâte anglaise (petit-four à thé), piquez-la, faites-la cuire à four doux; formez trois abaisses de deux centimètres de diamètre , moins grandes que la première, enlevez le milieu de ces abaisses avec un emporte-pièce ou un coupepâte ainsi que deux centimètres sur le côté; formez ensuite, toujours avec la môme pâle, sept ou huit petites abaisses, toutes plus petites les unes que les autres, afin de former la pyramide; enlevez également le milieu, mais sans couper aucun de leurs côtés ; piquez toutes ces abaisses et faites-les cuire à four modéré. Montez votre ruche en mettant la première abaisse, puis les trois abaisses dont le côté manquant formera l’entrée de la ruche, puis étagez vos huit autres petites abaisses en les séparant comme les premières avec un peu de confiture de mirabelles ou d’abricots. Battez huit blancs d’œufs bien fermes, mélangez une livre de sucre en poudre, remplissez deux cornets de papier de votre meringue, garnissez la ruche avec le reste, en l’égalisant le mieux possible. Ensuite vous simulez des llux de paille avec la meringue à l’aide d’un cornet; formez, sur une plaque légèrement beurrée, de petites abeilles en meringue, sur lesquelles vous saupoudrez de la poudre de chocolat et d’or; vous placez deux morceaux d’amande pour former les ailes, puis vous faites cuire votre ruche à four doux après l’avoir saupoudrée de glace de sucre et faites cuire vos abeilles à four plus doux encore. Lorsque votre ruche est cuite ainsi que vos abeilles, vous collez celles-ci à l’entrée et dessus, de part en part, en imitant le mieux possible une ruche de ces charmantes ouvrières. Au besoin l'on peut garnir l’intérieur de véritable miel, mais il faut alors pratiquer un trou au-dessous de la première abaisse, afin de ne le mettre que lorsque la ruche est cuite et froide. Servez comme liane ou contre-flanc et môme comme pièce montée sur socle. (Voir Planche 47, n° 225.J
Vacherin suisse ( Entremets ).
Faites deux ou trois abaisses de feuilletage léger, faites-les cuire sans les dorer; faites une demi-livre de meringue, c’est-à-dire quatre blancs d’œufs fouettés et une demi-livre de sucre en poudre. Mettez cetle meringue dans une poche ou dans un cornet et formez sur vos abaisses de gros cordons de meringues, saupoudrez-les de glace de sucre et faites-les cuire à four doux. Laissez-les ensuite refroidir, fouettez de la crème double, sucrez-la raisonnablement, aromatisez-la suivant le goût de l’amphitryon. (Les Suisses, les Anglais, les Américains aiment la canelle ; les
Italiens, les Espagnols aiment le citron ; les Français, les Russes, les Allemands et beaucoup d’autres étrangers aiment la vanille, l’orange et l’anis.) Placez cette crème entre vos plaques meringuées, couvrezen également la surface et les bords, décorez cette crème au cornet avec la môme crème, et servez comme entremets de goûter, bals ou soirées, quelquefois même comme entremets de cuisine ou de pâtisserie dans un repas de famille.
Pour pièce montée, vous enrichissez votre vacherin de gauffres tournées en cornet que vous remplissez de crèmes de différentes couleurs et que vous placez en couronnes superposées autour de votre vacherin. (Voir Planche 47, n° 225.)
Meringue suisse ( Pièce montée ).
Faites une livre de meringue ordinaire, remplissez une poche et vivement formez une couronne de petites pyramides de meringues se touchant les unes les autres, formez-en quatre ou cinq autres de plus en plus petites et faites-les cuire au fur et à mesure, après les avoir saupoudrés de glace de sucre.
Lorsque vos couronnes sont cuites, réunissez les en une seule pyramide, et, lorsqu’elles sont froides, garnissez l’intérieur de crème fouettée à la vanille. Servez comme entremets, flanc ou contre-flanc et même comme pièce montée. (Voir Planche 48, n° 233.)
Croque-en-Bouche de Choux.
Faites une pâte à choux, couchez-en la quantité nécessaire suivant l’élévation que vous désirez donner à votre pièce, dorez-Ies légèrement, faites-les cuire à four modéré, laissez-les refroidir, piquez vos choux avec autant de petites brochettes en bois, faites cuire du sucre au cassé et glacez-en tous vos petits choux que vous déposez au fur et à mesure sur une ou plusieurs plaques légèrement huilées afin que le sucre ne puisse coller, ce qui retarderait l’opération, et le sucre au cassé demande à être expédié vivement. Lorsque tous vos choux sont glacés, vous huilez légèrement un moule à charlotte et montez votrepièce en les collant les uns aux autres à l’aide d’une goutte de sucre au cassé, en plaçant le côté glacé et d’une belle couleur sur les parois du moule ; lorsque les parois de votre moule sont complètement garnies, vous le démoulez avec précaution, le placez sur un socle et le décorez d’une aigrette en sucre au cassé ou d’une petite sultane.
Vous pouvez monter le croque-en-bouchc à la main, c’est-à-dire sans moule, et lui donner la forme d’une poire; formez la queue d'un petit morceau d’angélique glacé au cassé. (Voir Planche 47, n°227.)
Observation. — Le pouplin à la reine se fait exactement comme le croque-en-bouche de choux. On
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peut l’enrichir en saupoudrant un peu de pistaches effilées sur chaque petit chou, à mesure qu’ils sont glacés, et remplir l’intérieur du pouplin d’une mousse ou d’un bavarois d’orange au moment de le servir. On peut aussi varier la forme des choux, leur donner la forme d’un petit pain à la duchesse, d’un chou ou pain de la Mecque, et les praliner d’amandes et de sucre en poudre avant de les faire cuire au four. On les glace de même au cassé, au moment de monter le pouplin à la reine.
Croque-en-Bouche de Génoise.
Faites cuire une ou deux plaques de génoise sèche, coupez-les en petits dominos, glacez-les au cassé et saupoudrez-les de trois sucres de différentes couleurs, rose, vert et blanc ; montez votre croque-cnbouche comme le croque-en-houche de choux, en entremêlant les couleurs de vos petites génoises. Lorsque le moule est garni, démoulez, dressez votre croque-en-houche sur un socle, décorez-le d’un petit dôme en glace royale ou d’une petite sultane en sucre filé, placez une aigrette de sucre filé au-dessus et servez comme pièce montée ou entremets, suivant la composition du dîner ou du buffet. (Voir Plan che 49, n° 236.)
Croque-en-bouche à la Parisienne
(ou Nougat panaché.)
Ayez de belles amandes bien entières mondées et blanchies, essuyez-les avec soin, huilez un moule et faites cuire du sucre au cassé de deux couleurs : l’un le plus blancpossible et l’autre doré. Vos amandes étant toutes piquées à la pointe de brochettes en bois, vous les glacez au cassé, et à mesure formez une couronne d’amandes blanches que vous séparez par une couronne d’amandes dorées ; continuez ainsi jusqu’à ce que votre moule soit garni. (J’entends les parois seulement, car ces pièces doivent être gracieuses et légères.) Démoulez votre croque-en-bouche à la Parisienne, décorez-le à l'aide de pistaches et d’avelines mondées et glacées au cassé, placez un fonds de nougat sur votre croqueen-bouche, faites une bordure en glace royale légère, placez également une bordure autour de votre nougat. Placez votre croque-en-bouche sur un socle ou simplement sur un plat riche et servez comme pièce montée. (Voir le Nougat panaché, Planche 51, n°244.)
Croque-en-bouche conique de Fruits confits et Oranges.
Préparez des fruits confits, tels que : chinois, ananas, cédrat, angélique, cerises, glacez-les au cassé et montez-en un croque-en-bouche conique en entremêlant le plus agréablement le vert des chinois et de l’angélique avec le jaune du cédrat et de l’ananas, ainsi que le rouge des cerises et les quartiers d’oranges. Démoulez, décorez d’une sultane ou sur¬
montez d’une ou plusieurs petites aigrettes et servez comme pièce montée. (Voir Planche 50, n° 239.)
Croque-en-bouche d’Oranges.
Dépouillez vos oranges non seulement de leur écorce, mais encore delà peau blanche qui les enveloppe et sans écorcher la peau fine qui contient le jus, embrochez chaque tranche ou quartier au bout d’une petite brochette de bois, glacez-les au cassé et mettcz-les au fur et à mesure sur une plaque légèrement huilée ; lorsque tous vos quartiers sont ainsi glacés, montez vivement votre croque-en-bouche en trempant l’extrémité de vos quartiers dans le sucre au cassé et en les inclinant légèrement les uns sur les autres. Lorsque votre moule est garni, démoulez-le, décorez votre croque-en-bouche d’oranges d’une sultane surmontée d’une aigrette et servez sur socle comme pièce montée.
Corbeille de Fruits glacés.
Foncez un moule à corbeille de nougat blanc ou brun, démoulez et placez votre corbeille sur un socle ou pied en nougat ; formez deux anneaux en sucre au cassé et collez-les à chaque bout de votre corbeille ou en face l’un de l’autre si la corbeille est ronde ou faites une bordure en glace royale ; glacez ensuite au cassé des chinois, des oranges, des quartiers d’ananas, des cerises, des amandes, des figues, des dattes, des quartiers de cédrat, des bâtons d’angélique et formez votre corbeille à jour en mettant le plus d’harmonie possible dans les différentes couleurs des fruits. On peut aussi ajouter des marrons glacés, glacés au cassé, des poires confites, ainsi que différentes pâtes de fruits glacées également au cassé. (Voir Planche 53, n° 248.)
Panier de Fruits glacés.
Le panier de fruits glacés se fait exactement comme la corbeille, sauf cependant que l’on fait une torsade en sucre brun pour figurer l’anse et que l’on ne met pas d’anneaux. (Voir Planche 47 , n° 226.)
Observation. — On peut décorer les corbeilles, les paniers et les cornes d’abondance, dont la principale base est le nougat, de petites couronnes en sucre de toutes couleurs, de bonbons aux liqueurs, de nonpareilles, sans que cela nuise en rien à l’harmonie de la pièce. On les colle à l’aide de sucre au cassé ; ainsi, par exemple, autour d’une corbeille en nougat on peut former une guirlande de ces petits anneaux de pâtes de coings, d’angélique, de citron, etc., etc. Quelques fleurs de pastillage peuvent également entrer dans lacomposition de ces pièces, mais sans profusion, seulement pour charmer l’œil. Le socle de ces pièces peut être fait en pastillage, en pâte d’office et même en biscuit mousse (biscuit de couleur, page 139), imitant les rochers, les pierres spongieuses, etc.
Les bordures de socles de pâtisserie se font généralement en glace royale ou en pastillage, et la plateforme ainsi que la superficie du socle en général doivent être garnies de petit sucre, vert ou rose, que l’on fixe à l’aide de la gomme arabique. Ces socles, bien entendu, ne sont pas faits pour être mangés, ils ne sont faits que pour exhausser les pièces, et afin d’orner la table ou le buffet. 11 importe donc peu que les pâtes dont ils sont composés soient délicates ou non, le principal est quelles réunissent la solidité à l’élégance; c’est pourquoi l’on peut s’autoriser àemployer diverses couleurs dans leur confection, toutefois des couleurs végétales non nuisibles.
Corne d’Abondance. ( Pièce montée).
Moulez une, deux ou trois cornes en nougat, suivant l’importance de la pièce, placez-les la pointe en l’air et l’ouverture en bas, de laquelle sortiront une foule de fruits divers glacés au cassé et qui se répandront à profusion sur le socle, qui ne doit être néanmoins que d’une grandeur proportionnelle à la pièce montée ; appuyez les cornes l’une contre l’autre et collez-les avec un peu de sucre au cassé. Décorez votre pièce d’autant d’aigrettes que vous avez de cornes. (Voir Planche 53, n° 249 et Planche 57, n° 245.)
Observation. — Afin de faciliter la position indiquée pour la corne d’abondance et même pour plusieurs, on fait un petit dôme en nougat que l’on place sur la plate-forme du socle, qui doit être en pâte d’amande ou en pâte anglaise, et l’on colle à l’aide de sucre au cassé le dos de la corne de manière que le pied soit un peu penché et touche la plate-forme. En la saison des fruits on peut glacer des groseilles à grappes, des cerises et des fraises, mais généralement on emploie des fruits secs, tels qu’amandes, pistaches, avelines, marrons, figues et des fruits confits comme je viens de l’indiquer, ainsique des quartiers d’orauges. (Voir la 2me observation de la Corbeille de fruits en ce qui touche le décor.)
Croque-en-bouche de Marrons.
Faites griller vos marrons, décortiquez-Ies, enlevez la peau fine qui les enveloppe, glacez-les au cassé et montez votre croque-en-bouche dans un moule uni comme le croque-en-bouche de choux. Décorez-le d’une sultane surmontée d’une aigrette et servez.
Observation. — Les marrons grillés froids n’étant pas très recherchés, on peut employer des marrons glacés, les glacer au cassé et les monter de même, ce qui est de beaucoup préférable; la différence du coup d’œil est grande, parce que les marrons grillés à feu modéré et à grands soins sont blancs tandis que ceux-ci sont bruns, mais la différence de saveur, le moelleux de ces derniers font oublier la blancheur des
premiers. Comme il y a des personnes qui n’aiment pas le sucre, on est obligé de se conformer en cela au goût de l’amphitryon.
Croque-en-bouche de Prunes Mirabelles.
Essuyez bien vos prunes, coupez leur la queue presque à ras, attachez chaque prune avec un fil de quelques centimètres, faites cuire du sucre en poudre comme si vous vouliez faire un nougat; lorsqu’il est bien fondu, mettez votre poêlon sur de la cendre chaude; trempez vivement vos prunes dans le sucre et placez-les à mesure dans un moule uni légèrement huilé. Coupez le bout de la queue de chaque prune à laquelle est attaché le fil, démoulez sur une plateforme en pâte d’office, décorez votre croque-enbouche d’une sultane surmontée d’une aigrette et servez sur socle comme pièce montée ou comme entremets, sur une serviette pliée à cet effet.
Croque-en-bouche de Reines-Claudes.
Essuyez bien vos fruits ; si les queues sont assez longues, dispensez-vous de les attacher avec du fil et glacez-les comme les mirabelles; montez votre croqueen-bouche, démoulez-le, décorez-le et servez-le comme les précédents.
Croque-en-bouche de Cerises.
Choisissez la belle cerise anglaise ou la queue courte de Montmorency, essuyez-la bien, glacez-la au cassé ou comme les mirabelles ci-dessus indiquées, montez votre croque-en-bouche et si vous faites un petit dôme de cerises glacées, placez-le dessus lorsqu’il sera démoulé, ornez-le néanmoins d’une aigrette ou d’une sultane surmontée d’une aigrette et placez-le sur un socle décoré à la glace royale. Servez comme pièce montée ou entremets suivant la composition du dîner et surtout du dessert.
Sultane.
Faites cuire du sucre au cassé, huilez légèrement des plaques ou tourtières et avec une cuillère que vous plongez dans le sucre vous formez sur les plaques des S, en les arrondissant aux deux extré mités, des clochettes, des feuilles que vous moulez ou tournez à la main vivement afin qu’elles ne se cassent pas entre vos mains, puis vous formez une plateforme grillée ou décorée de ce même sucre sur laquelle vous dressez vos S, que vous collez au sucre au cassé; vous ajoutez vos clochettes, vos feuilles et placez une boule et une aigrette pour couronner votre sultane.
On peut aussi filer le sucre au cassé dans un moule huilé et lui donner la consistance nécessaire en doublant le grillage, mais cette manière n’est pas aussi élégante que celle ci-dessus. (Voir les Croquc-en-
bouche et les Pièces montées surmontées de Sultanes. )
Aigrette ou pompon.
Prenez un grand couteau dans la main gauche, une fourchette dans la main droite, trempez celle-ci dans le sucre au cassé, tenez le couteau à la hauteur de la ceinture, élevez la fourchette à la hauteur du front et lancez le sucre en petits jets vivement, de manière qu’il retombe fin comme du fil d’argent ou de la soie sur le dos de votre couteau ; mettez avant de commencer une feuille de papier d’office par terre, afin que l’extrémité de votre fil en sucre ne touche que la feuille. Lorsque vous en avez une certaine épaisseur, vous coupez votre sucre de la longueur d’un plumet ou panache, arrondissez la base et collez votre aigrette sur votre sultane. (Voir les Croque-enbouche.) «
Manière de former un Dôme ou une Boule en Sucre filé.
Voyez la manière de filer l’aigrette ci-dessus. Au lieu de former un plumet ou un panache, vous arrondissez petit à petit sans trop l’écraser, afin que le sucre ne perde pas son lustre, le sucre filé ; trempez un des côtés de la boule dans un peu de sucre au cassé, collez-la sur le faîte de la sultane. Avec le doigt écrasez légèrement le pôle supérieur et collez dans ce trou l’aigrette ou panache qui doit surmonter la sultane.
Si l’on ne veut faire qu’un dôme, on le moule sur un objet ayant la forme d’une demi-boule ou d’une coupole, comme dans un bol, en prenant également soin de ne pas trop délustrer le sucre, qui à la chaleur s’écrase déjà beaucoup de lui-même, car il a peu de consistance.
On peut orner une sultane de différents bonbons, iomme l’on peut aussi colorer le sucre au cassé au carmin ou autres couleurs, mais le sucre blanc et or est d’aussi bon goût, sans recourir à l’artificiel.
Observations sur les grosses pièces de Pâtisserie.
Toutes les grosses pièces de pâtisserie ne sont pas
destinées à être consommées, surtout celles dites de pastillage ; alors il est bon de disposer la base du socle ou la plate-forme de manière à pouvoir la garnir de petits gâteaux dits d’entremets.
L’énumération de ceux-ci en serait trop longue; l’artisan voudra bien se reporter à la Table des matières et faire un choix judicieux parmi les génoises, les petits choux, les gâteaux secs, etc. On doit éviter de surcharger la pièce, bien entendu.
Il en est de môme des pièces en glace royale décorées au cornet ; rien ne doit en altérer l’harmonie et la netteté.
Lorsque les pièces montées sont d’une composition mixte c’est-à-dire moitié pastillage, moitié nougat et décorées en pastillage et à la glace royale ou même au sucre filé ou à la glu (41°) ; c’est au maître d’hôtel à discerner si la pièce doit être brisce et distribuée aux convives. Toutes pièces en nougat, aux fruits confits, aux fruits glacés au cassé (croqueen-bouche) ne nécessitent pas d’autres garnitures et sont mangeables entièrement.
Il est d’usage de ne jamais briser le socle dont le pastillage n’a rien d’alléchant puisqu’en général celui-ci recouvre des montants ou des abaisses en bois ou même en carton. D’autant plus que ces socles, étant rafraîchis ou variés de décors, peuvent servir à nouveau ; à cet effet, ils doivent être enveloppés de papier ou de mousseline et serrés dans un endroit sec.
Les rochers en sucre au soufflé ou en biscuit de couleur ne sont pas mangeables et l’on doit surveiller afin que les enfants n’y touchent pas, ce qui arrive infailliblement dès que les parents ont le dos tourné ou ne les surveillent plus.
En général, il est bon de ne pas employer de couleurs nuisibles, afin d’éviter uu blâme quelconque Les couleurs liquides dites couleurs Breton que Ton trouve dans le commerce ne sont pas nuisibles et suffisent à tous les besoins.
Les bordures en pastillage qui accompagnent les socles ne sont pas mangeables non plus, quoique non nuisibles.
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DES GRADINS, DES SOCLES ET DES TAMBOURS
Gradins de Pâtisserie et d’Entremets.
Eli général tous les gradins servant à dresser les petites pâtisseries ouïes petits entremets sont en bois recouverts de pastillage ou simplement sablés au petit sucre rose ou vert. Il est loisible à l’artisan soucieux de sa réputation de décorer les tambours, les montants et de donner toute l’élégance désirable à ce genre de socle qui orne ordinairement la table au second service.
On emploie le plus souvent les bordures pleines ou à jour découpées au couteau ou levées à la planche. On peut terminer à la glace royale lorsque ces gradins sont parfaitement secs.
On peut également modeler ou mouler des sujets en pastillage que l’on applique soit aux montants, soit sous les abaisses de chaque gradin, mais il est bon de ne pas surcharger ce genre de socle, sur lesquels on dresse soit de petites gelées de fruits, soit des diplomates ou des paniers d’oranges tel qu’il est mentionné à la Planche 40, n0i 20S, 209, 210. Lorsque le gradin est appuyé sur trois pieds, ces derniers doivent être dissimulés, recouverts de pastillage ou cachés soit par des sujets moulés ou modelés, soit par une bordure inclinée. Quelquefois on emploie des tambours également en bois recouverts de pastillage ; mais il est toujours nécessaire que la tringle qui unit les trois abaisses principales soit vissée dans le pastillage; on forme ensuite la soudure à l’aide d’un cornet de glace royale. La forme d’une coupe, fermée d’une abaisse de pastillage, est avantageusement employée pour les gradins.
Socle de Pâtisserie, n° 218.
Ce socle est à dôme renversé, la base est en bois recouverte de pastillage blanc, les divisions sont faites à la glace royale rose, la coupole renversée est pleine et vissée sur le pied â l’aide d’une tringle. Cette tringle est garnie d’une abaisse de pastillage soudée à la glace royale. La base est garnie de quatre monstres à tête de chimère et à queue de poisson recourbée, mais ne supportant rien. L’abaisse qui supporte l’inkermann est en bois glacée à la glace royale, la bordure est poussée au cornet, la chaîne qui entoure le pied du socle est en pâte de fruits rose et blanc (coing et groseille). Voir la Planche 46.
Socle des Fleurs, n° 219.
Ce socle est en bois et a la forme d'un tronc d’arbre, il est recouvert de pastillage. L’abaisse supérieure est en pâte d’office et collée avec soin sur le tronc. Les fleurs sont en pastillage et en glace royale nuancée; pour les entrelacer et les faire ressortir, il est bon d’y mêler le feuillage de chacune de ces fleurs. La rose, la pensée, la marguerite sont les plus faciles à imiter, les fleurs à calice sont un peu plus difficiles à travailler. 11 est d’usage lorsqu’elles sont groupées et séchées de les vernir, on forme les liserons à l’aide de fils de fer fins sur lesquels on fait courir des volubilis ou belles de nuit. On se sert d’un bouton en pastillage, rond ou ovale suivant la fleur que l’on veut imiter. La pratique ici vaudrait mieux que la théorie, c’est-à-dire qu’il est nécessaire d’avoir vu faire quelques fleurs pour bien se rendre compte de la mauière dont on s’y prend. (Voir la Planche 46.)
Socle en Pastillage, n° 220.
Le mandrin de ce socle est en bois, il est en trois pièces, la cuvette seule est moulée en carton-pâte et recouverte également de pastillage. La base est garnie d’une bordure de pastillage découpée au couteau ; chaque lame est recourbée et séchée dans la position qu’elle doit occuper, puis soudée sur l’abaisse inférieure à l’aide de la glace royale; la soudure est cachée par une bande de pastillage. Quatre têtes de satyre moulées sont collées sur le montant; elles sont séparées par une feuille large découpée sur pastillage nuancé vert-clair : la feuille, collée à sa base, n’est appuyée que légèrement sur le montant et vient, recourbée, encadrer la cuvette qui soutient l’abaisse principale ; celle-ci est glacée au fondant et garnie d’une bordure en pastillage découpée à l’emporte-pièce et à la main ; tous les morceaux séchés à l’étuve sont soudés à la glace royale. (Voir la Planche 46.)
Socle à double bordure, n° 221.
Le mandrin est en bois creux recouvert de pastillage; les ornements sont poussés au cornet, sauf les S, qui sont en pastillage et modelées à la main sur fil de fer recourbé ; les décors des S sont en glace royale poussée au cornet ; les feuillages sont en pas-
tillage découpé à la main; les bordures sont levées à la planche ; celle pendante est très délicate et présente quelques difficultés pour la faire sécher droite, celle debout est rapportée sur l’autre, lorsque celleci, bien sèche, est collée à l’abaisse en pâte d’office sur laquelle est dressé le biscuit anglais. On dissimule les soudures par une bande en pastillage ou une ligne de points en glace. (Voir la Planche 46.)
Corbeille en Sucre tors et filé, n° 222.
Fixez sur un plat à l’aide d’un peu de repaire une corbeille modelée en pastillage et séchée à l’étuve douce; faites cuire du sucre au cassé, filez-le en quadrilles superposés sur la carcasse de votre corbeille ; formez cinq cordons en sucre tors, soudez le premier à la base de la corbeille, à dix centimètres plus haut, placez le second, le troisième au centre, réservez les deux plus grands pour former une double bordure festonnée et saillante afin de terminer votre corbeille ; faites avec votre sucre filé fin quelques nœuds que vous collez à l’aide du sucre au cassé sur les bords de la corbeille et veillez à ce que la brioche ne porte pas sur les bords de votre corbeille, qui doit être garnie intérieurement d’un mandrin en bois très solide; celui-ci recouvert d’une abaisse en pâte d’office, sur laquelle porte la brioche. (Voir la Planche 46.)
Socle du Rocher, n° 223.
Découpez une boîte un peu haute pour former la carcasse de votre socle, collez-la sur un plat plus large. Enveloppez pittoresquement votre boîte de biscuit (sucré, soufflé au chocolat) de biscuit rose et blanc brisé et séché à four doux (voir Biscuit de couleur , page 139), bouchez les interstices avec de la mousse imitée en pâte d’amande ; faites pendre des liserons de fleurs sauvages et de lierre terrestre, imitez une nappe d’eau sous l’arceau du rocher en sucre filé fin à la jetée, faites-en un cordon autour du baba, placez quelques plantes en sucre au cassé sur vos rochers ou un feuillage d’angélique glacé au cassé. (Voir Planche 46.)
Socle aux Têtes d’Éléphants, n° 226.
Ce socle est formé d’une planche carrée en bois, recouverte de pastillage rose, appuyée sur quatre petites tringles en fer recourbées dans lesquelles sont enfilées les têtes de quatre jeunes éléphants modelées ou moulées en pastillage blanc; les dents sont en glace royale, les yeux imités en gélatine légèrement nuancée d’ambre, dans lesquels on place une petite pastille en chocolat. La bordure du socle est en pastillage collée à la glace royale. Le fond du plat est garni d’une nappe de sucre au cassé. (Voir Planche 47.)
Socle en Pastillage, n° 227.
Le mandrin de ce socle est formé d’une assise en
bois et d’une coupe moulée en pastillage reliées par une bobèche renversée. Une tringle en fer fixée dans l’abaisse inférieure est vissée à l’aide d’un écrou sur l’abaisse supérieure ; celle-ci est recouverte d’un pastillage blanc. La frise du socle est garnie d’une bordure levée à la planche, détaillée, séchée etrappoitée pièce par pièce, légèrement inclinée et collée à la glace royale. La base du socle est garnie de petites boules en pâte d’amande blanche séchée et gommée. (Voir Planche 47.)
Socle aux Croissants, n° 230.
Le mandrin de ce socle est en bois recouvert de pastillage blanc ; il est formé de trois pièces : la base, le montant et l’abaisse supérieure ; celle-ci est unie, simplement garnie de petites poires et de petites boules moulées en pastillage blanc et rose; la frise est ornée d’une minuscule bordure de croissants en pastillage, découpés à l’emporte-pièce et collés à la glace royale, le montant est orné de croissants séparés par une petite boule; une rangée de grosses perles blanches relie la base au montant. L’abaisse inférieure est ornée d’un feuillage d’ornement poussé au cornet en glace royale et entourée de deux boudins en pastillage uni, l’un rose, l’autre blanc. (Voir Planche 48.)
Socle octogone, n° 231.
Le mandrin de ce socle est en trois pièces. La base et l’abaisse supérieure sont en bois, une tringle en fer recouverte de pastillage les réunit; tous les ornements sont en pastillage, excepté les détails, qui sont poussés au cornet en glace royale ; deux boudins, également en pastillage, garnissent le montant et soutiennent le feuillage d’ornement, dont la base vient s’appuyer sur une abaisse ronde et unie en pastillage ; ane rangée de petites boules, qui sont collées sous le boudin supérieur, cache la soudure du montant et de l’abaisse supérieure. La bordure, qui'est appliquée sur les côtés de la base, est en pastillage, découpée, séché, et collée. La bordure qui décore la frise du socle est poussée au cornet en glace royale. Les feuilles de l’ananas sont en angélique glacées au cassé; on peut aussi les imiter en sucre cuit à la glu. (Voir la Planche 48.)
Socle à Bourrelet, n° 232.
Le mandrin est en bois et en Irois pièces. Une tringle en fer traversant un montant tourné relie les deux abaisses, qui sont recouvertes de pastillage, gondolées et séchées à l’étuve douce sur leur empreinte; elles sont reliées entre elles par des petits boudins arrondis aux deux extrémités et collés à la glace royale. Cette abaisse est placée au centre d’un tambour en bois glacé au fondant et décoré au cornet sur ses contours ; une rangée de boules en pâte
d’amande blanche cache la soudure du montant à sa base, deux boudins cachent celle de l’abaisse supérieure. La bordure de la frise est levée à la planche et séchée dans la position inclinée qu’elle occupe. (Voir la Planche 48.)
Socle en Bois, n° 233.
Le mandrin est d’une seule pièce; il est en bois garni de pastillage, un feuillage replié et continu entoure la base et une rangée de perles en pâle d’amande blanche est placée entre chaque feuille d’ornement; un petit cône en pastillage divise chacune des feuilles, dont le centre est appuyé au lieu d’être bombé. Deux boudins entourent le feuillage à sa base. La bordure de la frise est levée à la planche quoiqu’on puisse également la former sur verre à l’aide du cornet, mais elle est plus maniable pour la faire sécher, un peu inclinée en dehors. La meringue est entourée de petits gâteaux décorés à l’angélique et aux cerises confites. (Voir Planche 48.)
Socle des Voluptés, n° 234.
Le mandrin est en bois, il est en trois pièces reliées par une tringle en fer. L’abaisse supérieure est simplement sablée au sucre rouge. Les voluptés sont en pastillage sur lil de fer et ne supportent rien. Elles sont collées à la gomme adragante et ornées au cornet à la glace royale ; la bobèche est découpée sur pastillage et enfilée dans ly tringle, garnie ellemême d’une abaisse mince; la base garnie de pastillages est ornée de feuillage dont la pointe est recourbée et séchée dans cette position; la soudure inférieure du montant est cachée par un boudin entouré de perles en pastillage. La frise du socle est garnie d’une bordure en glace royale poussée au cornet. La frise supérieure est hexagone, elle est également en glace royale. Les voluptés de la sultane sont en sucre filé à la cuillère, le pompon en sucre lilé fin. (Voir Planche 49.)
Le Socle aux Chimères, n° 235.
Le mandrin du socle se compose d’un tambour massif sur lequel est vissée une tringle en fer qui traverse une coupe en carton-pâte recouverte de pastillage et supporte une abaisse en bois sur laquelle la génoise est dressée. Le tambour est décoré au cornet à la glace royale. Le montant est orné de bandes de pastillage roulées â leurs extrémités et soutenues par une bobèche de grosses perles blanches. Une bordure de perles entoure la base sur un boudin de pastillage. Une bordure enlevée à l’emporte-piêce orne la coupe et forme frise avec les deux têtes de chimère modelées ou moulées en pastillage, qui sont accrochées â l’aidé d’un fil de fer qui passe sous la génoise. Les anneaux sont en sucre coulé, le ruban qui les traverse en sucre filé fin. Le dôme à plumet qui sur¬
monte la pièce est en pastillage ; c’est une bobèche renversée, supportée par six fils de fer garnis de bandes de pastillage recourbées et séchées à four doux ; les plumes sont imitées en sucre lilé lin, rose et blanc, le plumet du milieu est en sucre rouge, coulé en tortillé, entouré de sucre blanc filé fin égament. (Voir la Planche 49.)
Socle à double Frise n° 236.
Le Mandrin de ce socle est en bois. Il est en trois pièces reliées par une tringle ornée de pastillage découpé en S ; une bobèche renversée à huit feuilles forme dôme au-dessus des voluptés. Le tambour est orné de feuilles découpées à la main et d’un cordon de perles blanches à sa base. Le montant se termine par un bracelet snrmonté d’un boudin, la frise est double, en sucre tors, et une rangée de perles en pâte d’amande ; celles-ci sont appuyées sur le rebord d’un cercle uni en pastillage, la bordure du croqueen-bouche est en glace royale. La sultane qui surmonte la pièce est en sucre coulé, garni de petites pastilles de sucre rose ; la boule est en sucre filé fin, ainsi que l’aigrette légère qui entoure les petites voluptés posées sur la boule. Il est évident que la boule ainsi que le sujet qui est au milieu de la pièce peuvent être en glace royale. (Voir la Planche 49.)
Socle en Bois, n° 237.
Ce socle en bois est recouvert d’abord de pastillage uni et ensuite de pastillage rose découpé et collé à la gomme adragante. La bordure de la frise est également en pastillage, elle est levée d’abord à la planche, découpée de deux grandeurs différentes, collée sur la frise en bois, cintrée et séchée dans la position qu’elle occupe, coupée en deux par une bande unie en glace royale et décorée de trois petites flèches, sur sa plus grande largeur, tous les deux anneaux. La coupole renversée que supporte le montant du socle peut être exécutée en carton-pâte, elle peut être unie ou décorée au cornet, la base des feuilles cernée par un petit boudin en pastillage forme bobèche autour du montant. Les pieds sont collés sur une abaisse en pastillage, collée elle-même sur le plat en argent. (Voir la Planche 49.)
Socle en Carton-Pâte, n° 240.
Formez à l’aide du carton-pâte un dôme et une coupe que vous faites sécher à l’étuve douce, limez les bords ; sur la coupe unie qui doit former corps de socle, collez une abaisse en pâte d’office, après avoir recouvert votre coupe de pastillage rose ; traversez la coupole renversée ainsi que la coupe bien droite par une tringle en fer vissée sur un tambouren bois plein, c’est-à-dire massif; ornez la coupole déjà garnie de pastillage blanc, de feuillage d’ornement découpé à la main ; formez une bobèche surmontée d’une cloche
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pour le montant et cachez la jointure de la coupole renversée à l’aide d’une couronne déboulés ou perles blanches en pâte d’amande ; à l’aide du cornet, décorez les grosses côtes du feuillage; également à la la glace royale, formez la bordure de la frise du socle ; le sujet qui orne le biscuit fin est moulé en pastillage, le ruban est en sucre filé fin. (Voir Planche 50).
Socle plaqué en Pastillage, n° 241.
Le mandrin de ce socle est en bois ; c’est un vase renversé, coupé à sa base, qui forme montant ; une tringle en fer, vissée sur une abaisse ronde massive, traverse le corps du socle, qui forme un cône renversé coupé à sa pointe ; celle-ci est appuyée sur le pied du vase garni d’une rangée de dents légèrement inclinées en dehors; le pied, décoré au cornet, à la glace royale, est entouré à sa base de deux boudins unis et d’une rangée de boules roulées à la main et collées sur le bord de l’abaisse inférieure. Le corps est simplement décoré de cinq lignes en glace royale rose et en suivant les contours avec régularité. Le milieu du montant est orné de grosses coques vides en pastillage qui ont été séchées sur le moule.
La frise est ornée d’une bordure en pastillage levée à la planche, séchée et collée pièce par pièce, légèrement inclinée en dehors. Une rangée de dents de pique à cheval les unes sur les autres également levées à la planche borde l’abaisse supérieure et forme rebord tout en cachant la soudure de la bordure. Le sujet est moulé en pastillage. (Voir Planche 50.)
Socle des Amours, n° 246.
Le mandrin de ce socle est en bois et forme tambour. 11 est plaqué de pastillage et décoré à la glace royale,* l’abaisse inférieure est unie. L’abaisse supérieure du tambour est ornée de petites boules roulées à la main. Le montant en bois recouvert de pastillage est décoré de bouts roulés et légèrement aplatis qui forment ombrage, au-dessus de la tête des amours. Le montant supporte la coupole en pastillage uni et est dissimulé par les trois amours, qui sont en sucre coulé; leurs instruments sont en pastillage, leur chevelure en sucre filé. L’abaisse supérieure du socle est en pâte d’office, unie; la bordure est levée à la planche, séchée et rapportée pièce par pièce ; elle est légèrement inclinée. Le dôme, le feuillage et l’œuf qui orne le dôme sont en glace royale poussée au cornet ; les paniers et les fleurs sont en sucre cuit à la glu, les pieds et les coupes sont moulées, les fleurs également, les herbes sont en sucre filé. Les armoiries sont en pastillage. (Voir Planche 52.)
Le Socle des Roches plates, n° 247.
Le mandrin du socle est en bois, plaqué de pastillage, l’abaisse supérieure forme la vasque ; dans le milieu une abaisse en pâte d’office s’appuie sur le
montant, qui est traversé par une tringle en fer vissée sur l’abaisse inférieure, qui est en bois massif. Les rochers sont en génoise glacée au rhum, les herbes sont en angélique, le lierre est en sucre vert coulé, les branches en sucre tors. La glace est imitée par du sucre cuit au cassé, recouvert par du sucre filé fin. Les bordures sont en glace royale poussée au cornet; la bordure qui orne la base est poussée sur verre, séchée et rapportée droite, collée à la glace royale ainsi que les montants de la pièce ; les attributs sont en pastillage, l’amour et le feuillage sont coulés en sucre à la glu, les roses sont en pastillage. (Voir la Planche 52.)
Le Socle aux Chimères ailées, n° 248.
Le mandrin de ce socle est en bois plaqué de pastillage blanc. La base est en quatre morceaux reliés entre eux par des vis. Au milieu une abaisse également en bois, supporte une pyramide renversée qui forme montant. Une tête de lionceau, la gueule ouverte, moulée en pastillage forme de chaque côté une fontaine d’où s’échappe un ilôt de sucre filé imitant l’eau qui tombe dans une coquille moulée en pastillage. Deux chimères ornent les côtés de la pyramide, elles sont moulées, leur corps en pastillage formé d’ornements légers, soutenu par des fils de fer tordus imitant les pieds qui s’appuient suii’abaisse inférieure. La corbeille est en nougat, la bordure est en sucre tors, la petite sultane en sucre filé et filé fin à la jetée. Les roses suspendues à la lance qui orne le corps des chimères sont en pastillage, le fil est glacé au cassé, les ailes des chimères sont en sucre rose et vert au cassé, coulées à la cuillère sur dessins préalablement tracés sur plaques, légèrement huilées. (Voir Planche 53.)
Socle des Tritons, n° 249.
L’abaisse inférieure de ce socle est en bois massif, pourvue d’une tringle â vis qui traverse le montant qui est en sucre brut, mais blanc; celui-ci formé de rondelles sciées à la mécanique, bien droites, parées au couteau et percées au centre de façon à pouvoir être enfilées dans la tringle avant que celle-ci fût vissée à l’abaisse supérieure qui forme une vasque de fontaine moulée en pastillage et séchée à l’étuve douce, après avoir été garnie de papier blanc ; la soudure de la vasque sur le montant est dissimulée par une ligne de points en glace royale poussée au cornet; une bande de pastillage uni couronne le montant orné d’une bobèche en pastillage rapporté après avoir été levé à la planche, découpé et séché; les huit têtes d’où jaillit un filet d’eau, imité en sucre à la jetée, sont moulées et collées à la gomme adragante après avoir été séchées à l’étuve douce. L’abaisse inférieure est une vasque formée de grandes coquilles en sucre coulé; les dauphins et les jeunes
tritons sont également moulés en sucre à la glu, leurs tridents sont en sucre au cassé ; l’eau qui jaillit des narines des dauphins et qui ressort entre chaque coquillage est en sucre à la jetée. Le plat lui-même en est garni, ce qui cache les coquillages. La lyre qui orne les deux cornes d’abondance est en sucre coulé à la cuillère, ainsi que le feuillage qui forme ce genre de sultane; tous les petits plumets qui sortent des cornes sont en sucre filé à la jetée. Les herbes qui sont dans la vasque garnie de sucre au cassé sont en angélique glacée au cassé. Le point principal pour obtenir l’effet voulu, c’est d’assujettir solidemeut le montant au milieu de la vasque et de conserver l’aplomb aux dauphins. (Voir Planche 53.)
Des Tambours.
Lorsqu’une pièce ne nécessite pas un socle, il est d’usage de la présenter sur un tambour. 11 en est des tambours comme des socles ; on peut les faire en bois simplement sablés ou garnis de pastillage blanc, rose ou vert, suivant le genre de pièce ou de glaçage de la pièce. Ainsi le tambour du Millefeuille, n° 228, planche 47, est en bois garni de pastillage glacé et décoré au cornet à la glace royale, tandis que le tambour de la Génoise, n° 238, planche 50, est en génoise abricotée, glacée et décorée à la glace royale; celle-ci est mangeable, l’autre non. On peut également démouler certains entremets sur tambour, quoiqu’en général, la serviette soit préférable. Quant à la forme des tambours, elle n’est pas exclusive, on peut les faire ronds, de forme ovale, hexagonale ou octogonale. On peut également décorer un tambour de pastillage et même de sujets; (voir le n° 134 de la 30e planche, voir également la base des socles 139 et 141 de la planche 31). Ces socles peuvent être exécutés aussi bien en pastillage qu’en graisse; mais, comme je l’ai déjà dit, il est mieux de créer que de copier, et toute l’illustration d’un livre de cuisine n’est bonne à consulter qu’à titre d’idées générales et surtout pour rappeler à la mémoire tout ce que l’on peut faire de telle ou telle chose. On peut également imiter un coussin, un édredon, soit en biscuit-punch, soit en génoise mangeable et décorer cegenrede socle au sucre au cassé, lilé, tors ou à la glace royale, quelquefois même en crème au beurre ou en glace au beurre.
Le pastillage se prête merveilleusement à tous ces genres de décors. Il en est de même du carton-pâte.
Observation sur l’emploi de Tambours en Sucre au cassé ou en Glace naturelle.
Dans les dîners d'apparat où l’on est en quelque sorte obligé de dresser tout sur socles, sur gradins, ou sur tambours, il est bon de sortir un peu de l’ordinaire pour faire ressortir le luxe que peut déployer l’art culinaire ; à cet effet, on peut mouler en glace
naturelle un socle en plusieurs parties, que l’on réunit à l’aide d’une vis et d’un écrou, car le principal dans ce genre de travail est toujours d’obtenir la solidité, tout en cherchant à dresser avec élégance. On trouve des moules en étain dans le commerce que l’on remplit d’eau filtrée mêlée avec un peu de sel de nitre, et l’on fait prendre avec de la glace pilée mêlée de sel ou de salpêtre; quand il gèle, il suffit de les exposer la nuit à la température.
Il est évident que l’on peut toujours simplifier en formant simplement un tambour de la môme manière.
On peut aussi former un tambour en sucre au cassé; à cet effet vous faites cuire 500 grammes de sucre au cassé, les versez dans un moule en cuivre rond et plat, légèrement huilé et sitôt pris, sitôt démoulé, afin qu’avec la lame d’un couteau, vous puissiez former une rosace plissée, tandis qu’il est encore chaud. Placez ce bloc sur une torsade en sucre tors de couleurs différentes et servez-vous de ce tambour pour démouler une bombe ou dresser une glace.
On peut orner ce tambour de petits oiseaux ou de papillons en sucre au cassé, comme aussi l’on peut filer une bordure un peu relevée pour former corbeille.
Manière de former une Coupole ou un Dôme en Glace royale et même une Boule.
Ayez une cuillère à pot sans manche et bien étamée, lniilez-la légèrement et décorez sur cette demi-boule ou coupole un grillage en glace royale, faites-Ja sécher à l’étuve ou au-dessus du four, chaleur très modérée. Si vous voulez faire une houle, décorez deux demi-boules, collez-les ensuite, lorsqu’elles sont sèches, à l’aide de glace royale et cachez cette soudure à l’aide d’une ligne de petits points de glace rose ou blanche. On peut orner la boule de différents dessins au cornet, mais le grillage régulier est aussi fort joli dans sa simplicité, parce qu’il est plus léger et plus transparent. (Voir la Coupole du n° 246, Planche 52.)
Grande Pièce en Sucre.
Cette pièce, qui représente l’une des fontaines de la place de la Concorde, serait d’une difficulté presque insurmontable pour l’ouvrier peu habile à travailler le sucre de toutes manières. Le socle principal, sur et autour duquel sont groupés, assis des personnages nautiques, est en sucre taillé au couteau; il peut être fait en plusieurs pièces rajustées après coup. La douille principale, taillée à la main, esttraversée d’une tringle assez forte qui est vissée à sa base dansle mandrin en bois sur lequel le socle est dressé. La coupe principale est moulée en sucre tassé et séchée à l’air ; la frise de la vasque est inclinée, les orne-
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ments immédiatement au-dessous de celle-ci sont en pastillage et collés à la gomme adragante; il en est de même des ornements qui soutiennent la vasque principale; une rangée de perles et de macarons en sucre au cassé terminent la douille. Tous les personnages sont coulés en sucre et placés dans l’ordre indiqué par le dessin 2o3. La balustrade est en sucre candi blanc ainsi que les pilastres et coulée en huit parties égales; l’eau du bassin est imitée en sucre au cassé, les jets en sucre filé à la jetée. Le groupe supérieur est formé de quatre petits sujets debout dans des poses différentes et moulés en sucre cuit à la glu et légèrement grené, les moules destinés à ce genre de travaux doivent- toujours être mouillés préalablement. On peut les obtenir vides en renversant au bout de deux minutes le moule et ne laisser subsister que quelques millimètres d’épaisseur de sucre dans le moule, mais alors il est bon de prendre des précautions pour les démouler ; on les colle ensuite au sucre au cassé, debout contre une petite colonne en sucre tassé, les pieds appuyés sur de petits fûts uniformes en sucre coulé, c’est-à-dire cuit à la glu; chacun de ces fûts est entouré d’une couronne de perles. La coupole qui surmonte le groupe supérieur est en sucre grené cuit à la glu, décorée de trois cercles de rubis roses en sucre au cassé et soudés après coup. Une petite douille en sucre blanc recouverte d’une bobèche en sucre vert, agrémentée de petits cubes de sucre rose, est collée sur cette coupole ; un panache épais de sucre filé à la jetée retombe de cette bobèche sur la coupole, et de la coupole retombent également dans la vasque de nombreux jets de sucre filé. Les herbes qui sont autour de la balustrade du bassin sont en angélique glacée au cassé et en sucre au cassé. (Voir la Planche 57.)
Cette pièce peut être de tous points exécutée en graisse et en stéarine pure.
Nougat Blanc.
Faites cuire une demi-livre de sucre en poudre dans un poêlon avec un peu de jus de citron en le remuant constamment lorsqu’il est bien chaud, vous versez une livre d’amandes mondées et fendues en deux dans votre poêlon, les maniez à l’aide d’une spatule afin qu’elles s’enveloppent de sucre; étalez votre appareil sur une plaque étamée et légèrement huilée, aplatissez vos amandes afin qu’elles n’aient que leur épaisseur, huilez un moule légèrement et garnissez-le de vos plaques d’amandes que vous soudez ensemble le plus vivement possible afin qu’en le démoulant, votre nougat ne se brise pas. Ne laissez pas dépasser les bords du moule, afin que la base soit correcte. Démoulez et décorez votre nougat de petits bonbons au sucre candi. Lorsque ce nougat n’est pas suffisamment lustré, glacez-le au cassé
dans un endroit frais et sitôt la glace prise, fïietTezle au sec afin que l’humidité ne ternisse pas la glace.
Nougat Brun.
Effilez une livre d’amandes mondées, faites-les sécher au four ou à l’étuve, suivant le temps que vous avez, et faites-les bien chauffer au moment de vous en servir sans leur laisser prendre trop de couleur. On peut aussi en ne leur en laissant pas prendre faire un nougat presque blanc par le même moyen; on évite simplement de laisser brunir le sucre. Mettez un poêlon de trois quarts de sucre en poudre sur le feu, remuez-le constamment afin qu’il fonde partout également; lorsqu’il est bien chaud, presque brun, vous mélangez vos amandes effilées et bien chaudes; étendez-les par plaques à l’aide d’un rouleau légèrement huilé et disposez-les au fur et à mesure dans votre moule également huilé; soudez toutes ces abaisses de nougat, aplatissez-les encore dans le moule pendant qu’elles sont chaudes afin que votre nougat soit le plus mince possible, rognez les bords juste au niveau du moule afin que la base soit correcte, démoulez-le, décorez-le et placezle sur un socle également décoré; ornez-le, si vous le désirez, d’une rose ou d’un petit sujet, lorsque c’est pour une fête et servez comme flanc, contrellanc, bout de table ou pièce montée.
On peut surmonter un nougat d’une petite corbeille ou d’une boule en glace royale ou d’une aigrette en sucre filé. (Voir Planche 4S, n° 250.,
Observation. — Toutes les pâtes â nougat de ce genre se font de même et pour les petits nougats, on sc sert d’amandes hachées ou effilées et de moules à darioles en cuivre étamé que l’on huile légèrement. On place un peu de nougat dans le fond et à l’aide d’un petit rouleau que l’on entre dedans, on monte le nougat contre les parois; on en coupe les bords et on les démoule, comme les gros nougats ; si on ne pouvait les démouler, on les mettrait à la bouche du four une minute ou quelques secondes et on les retirerait du moule sans les déformer et sans les casser. Ces petits nougats se servent dans les soirées ou comme petits entremets. On peut monter une pièce de petits nougats en les collant les uns sur les autres avec symétrie et en les étageant comme un escalier de rotonde. Servez-vous du sucre au cassé et terminez la pièce avec une sultane surmontée d’une aigrette.
On peut, avec la pâte à nougat, former des pièces montées de la forme que l’on désire; on peut en faire des colonnes, des ruines, une chaumière, une fontaine (on simule l’eau avec le sucre filé comme pour l’aigrette), un temple, une corbeille, un panier, des cornes d’abondance, etc. Pour le nougat blanc ou brun, d’amandes entières ou effilées et même
hachées, choisissez toujours un moule uni ou à grosse côte comme le moule à gros biscuit de Savoie. Afin de bien réussir le nougat, il faut employer des amandes chaudes, pas trop foncées de couleur et, sitôt qu’elles sont incorporées dans le sucre, ne pas perdre de temps en moulant. On peut faire aplatir les plaques de nougat pendant que l’on monte soimême la pièce, afin qu’elles ne refroidissent pas plus dans le moule que sur les plaques; ce travail ne demande que quelques minutes. On peut se servir d’un citron pour aplatir le nougat le long des parois du moule afin de ne pas ternir la pâle avec ses doigts et de ne pas se brûler, ce qui olfrc de plus un avantage réel, la propreté. N’attendez pas que le nougat soit froid pour le couper sur les bords afin d’égaliser la base et pour le démouler.
Nougat de Bavière glacé.
Failes une pâle d’amande fine, vanillez-la, incorporez une demi-livre d’amandes effilées, étendez votre pâte à l’aide d’un rouleau, formez-en des tablettes de quatre centimètres de largeur sur six de longueur, faites cuire à four doux, glacez-les au fondant et servez ces nougats comme entremets au dessert. Ce nougat a beaucoup de rapport avec les croquets de Neufchàtel.
Nougats de Montargis ( Petits Rochers).
Faites un quart de meringue suisse, incorporez un quart d’amandes effilées, dressez-les en rochers et faites cuire à four modéré afin qu’ils prennent un peu de couleur, servez comme petits gâteaux d’entremets ou de dessert. On peut nuancer la meringue soit au café ou à la framboise.
Le Solférino.
Voir la Pâte à Compïègne; remplissez-en trois moules à cougloff et un moule à solférino, pour former la base de votre gâteau; laissez lever à l’étuve, faites cuire à four gai, parez-les, montez votre solférino, abricotez-le légèrement et glacez-le au rhum; placez-le sur un socle en pastillage. (Voir Planche 46, n° 220.)
La Tortue.
Faites une génoise, cuisez-la dans un moule à biscuit plat ou dans un cercle à flan; laissez refroidir, divisez-la en deux parties égales, fendez celles-ci sur le côté en trois parties chacune, recouvrez chaque tranche d’une crème au beurre pralinée au chocolat, rassemblez-les en plaçant les tranches les plus larges sur le centre d’une abaisse en pâte sèche friable et en continuant de former un dôme ressemblant à la la grosse écaille de la tortue de terre; recouvrez celle-ci de crème au chocolat praliné, unissez-la avec le couteau; recouvrez ce dôme de meringue à la
vanille, unissez avec le couteau, glacez au fondant au chocolat en imitant la rayure de la carapace de la tortue ; placez votre tortue sur une feuille de papier brodée, placez la tête, la queue et les quatre pattes en chocolat imitées (genre de caramel au chocolat) ; décorez à la meringue la tête et les pattes et servez.
Observation. — 11 est de toute nécessité que la meringue soit très ferme, afin que le fondant ne glisse passe. Ce gâteau est très estimé des gourmets. Il est l’œuvre de M. Julliard. On peut faire ce gâteau en biscuit fin, ou en employant le même procédé pour le monter, et si l’amphitryon préfère à la meringue ordinaire une meringue italienne légèrement cuite au four doux, on remplace l’appareil crème au beurre par une couche d’abricot entre chaque tranche de génoise ou de biscuit fin.
Brioche de Saint-Éloi.
Voir la pâte à brioche de campagne, moulez-en quatre couronnes un peu plus petites les unes que les autres et une brioche à tête; dorez-les, faites-les cuire à four gai. Dressez-les dans une corbeille en pastillage décorée d’une sultane, après les avoir enrubannes^ Voir Planche 46. N° 222.)
Phare.
Ce phare peut être fait entièrement en pastillage, mais il est mieux de détremper deux kilogrammes de pâte à Napolitain, d’en former six abaisses de dix centimètres de diamètre et de cinq millimètres d’épaisseur. Vous enlevez à l’aide de l’emporte-pièce ou d’un coupe-pâte, une abaisse de quatre centimètres de diamètre au milieu de six abaisses ci-dessus, faites cuire régulièrement, mettez en presse et, lorsqu’elles sont froides, montez ces feuilles régulièrement en les abricotant ou en variant les confitures si bon vous semble. Égalisez les contours à l’aide d’un tranche-lard ou d’un couteau mince, découpez une porte et une ou deux petites fenêtres dans l'épaisseur de deux ou trois abaisses, glacez ce premier massif à la glace chaude au rhum.
Formez douze autres abaisses de sept centimètres de diamètre, ôvidez-les de même, faites-les cuire, mettez-les en presse ; montez-en un second gâteau en variant également les confitures, glacez ce massif au fondant au kirsch, découpez également quelques fenêtres que vous grillez à l’aide d’un cornet à la glace royale ou du pastillage découpé en petits barreaux.
Prenez une boîte carrée, garnissez-la de pastillage ou faites un socle carré en génoise sèche ; glacez-le au vert-pistache, montez vos deux massifs sur cette plate-forme, entourez celle-ci de biscuit spongieux brisé, séché et de nuances diverses imitant roches (voir page 139). Entourez chaque gâteau ainsi que le socle
d’ua balcon ou simplement d’une galerie en pastillage découpé. Surmontez la pièce d’un dôme à colonnettes en pastillage ou en sucre filé, imitant autant que possible la cage d’un phare; dans ce dôme, placez sur pivot une petite lumière enfermée à l’aide de feuilles en sucre au cassé coulé mince ou simplement en gélatine de trois couleurs différentes; simulez un petit navire échoué contre le phare et des herbes marines en sucre filé ou en angélique découpée, et placez un petit drapeau flottant sur la cage ou kiosque en sucre lilê. (Voir planche 51, n° 242.)
Cousba ( Gâteau russe).
Préparez un appareil Delisle et moulez-en un moule de forme hexagone, faites cuire à four modéré. Démoulez les contours à la glace royale rose; placez cette abaisse sur un plat garni d’une serviette pliée à cet effet. Formez une abaisse en pastillage beaucoup plus mince, mais également de forme hexagone, que vous placez d'aplomb sur la première abaisse; entourez cette petite plate-forme d’une bordure, soit en pastillage, soit en glace royale (cette dernière se fait en général sur verre au cornet et se soude ensuite à la glace royale. On cache ces jointures par une feuille ou un macaron de même nuance). Ces deux abaisses forment en quelque sorte labase, le socle du Cousba. Celui-ci est formé de quatre plaques de pâte sèche, dite anglaise, et formant une pyramide fermée par une petite plaque carrée supportant une coupole en pastillage ou en glace royale. Chacune des faces de la pyramide est décorée au cornet, suivant le goût de l’artisan; mais, en général, pour conserver à cette pièce son caractère propre, on imite autant que possible des petits portails gothiques surmontés de petits dôme garnis de croix russes. Entourez le pied de la pyramide de petites meringues suisses garnies d’abricots et servez. {Voir jilanche SI, n° 243.)
Le corsaire ( Vaisseau en nougat, et 'pastillage ).
La coque ou la carcasse du navire est moulée en nougat brun, puis placée sur trois chevalets en bois recouverts de pastillage et dissimulés par de gros biscuits spongieux imitant les rochers. Les ornements sont en pastillage et en glace royale, les mâts sont en sucre tors, les cordages en sucre au cassé, les voiles en sucre filé, les oriflammes en pastillage ainsi que le drapeau, sur lequel est écrit: Vive la France ! en glace royale. Les flots sont en sucre filé moitié vert foncé, moitié vert de mer; quelques flocons doivent être blancs comme neige pour imiter l’écume partout où le flot se brise contre les rochers en biscuits ou à la crête des lames, les mousses et les matelots sont moulés ou modelés ainsi que la roue du gouvernail, la lanterne et les bastingages; le pont est en génoise sèche, les canons en pastillage, recouverts de papier d’argent ; l’ancre est en nougat, la
chaloupe est en génoise sèche supportée par deux barres recourbées en sucre tors; l’escalier est en sucre au cassé. La plate-forme sur laquelle cette pièce est montée, doit être en génoise sèche épaisse ou sur une planche recouverte de pastillage. Autant que possible si la pièce est cassée au dessert, le maître d’hôtel doit observer de ne servir que le nougat qui forme la coque du navire. (Voir planche SS, n° 251.)
Pavillons chinois.
Planche SG, n° 2S2. — Cette pièce est à six pans, découpés d’abord sur pastillage d’après un dessin exécuté sur carton et rassemblés par étages collés à la gomme adragante ; tout ce qui est en relief est rapporté après coup. Les balcons sont levés à la planche, les dragons ailés sont moulés, séchés à l’étuve et collés aux angles de la principale façade ; les slatuessont modelées, ainsique les vases, etdécorés au cornet, et placés ensuite sur socles triangulaires. Les feuillages orientaux sont en angélique et glacés au cassé. La plate-forme, qui se compose de trois abaisses de forme hexagone, est en pastillage; chaque abaisse a deux centimètres d’épaisseur. Alin de les empêcher de gondoler en séchant, il est urgent de les retourner souvent, de les mettre en presse chaque fois et de maintenir toujours autant que possible le même degré de chaleur. 11 n’est pas nécessaire d’ajouter que, pour conserver la fraîcheur, la blancheur du pastillage, celui-ci doit toujours être séché entre deux feuilles de papier blanc. Tous les détails sont découpés â la main ou à l’emporte-pièce ou coulés en sucre cristallin ou poussés au cornet; ceux-ci sont toujours plus coquets et plus délicats. Les clochettes sont en sucre au cassé, les flèches en sucre tors ; les corniches, ornées de clochettes, sont en pastillage découpées à la main et séchées sur une forme en bois à l’étuve. Tous les décors sur fond blanc sont en rose; les toits sont nuancés afin de faire ressortir la blancheur des façades. Le belvédère est de forme hexagone, son balcon est levé à la planche; chaque façade est décorée au cornet. Celte pièce peut être exécutée d’un mètre quarante centimètres de hauteur. Ce dessin a vingt-cinq centimètres de hauteur. Le rez-de-chaussée à cinq de hauteur sur huit de largeur pour les principales façades; la plate-forme a sur chaque face douze, douze cinquante et treize cinquante ; le balcon n’a que dix, le premier toit n’a que sept, le second cinq à sa base, le balcon du belvédère trois soixante, chaque panneau un soixante; le toit du belvédère a deux centimètres à sa base et finit triangulairement.
Le principal pour monter ces pièces est de bien proportionner la hauteur des étages afin de ne pas écraser la base, ensuite de donner la solidité ; les détails harmonisent le tout. Ce n’est, du reste, que
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dans les maisons princières, clans lesquelles l’artisan peut disposer du confortable et du temps, que l’on peut entreprendre ce genre de travaux.
Les fenêtres, les portes, les œils-de-bœuf peuvent être garnis de feuilles de gélatine ou de petites plaques légères de sucre cuit ou cassé. On peut aussi faire supporter les arceaux par des colonnettes, former des portiques d’un style grec, gothique ou oriental, suivant le dessin que l’on a le désir d’exécuter. 11 est bon de jeter un coup d’œil sur la Planche 45, n° 217, afin de modifier soi-même ce qui paraît nécessaire, car, à bien prendre, il n’est pas bon d’imiter, il faut créer et ne voir dans les dessins que des idées. On peut illuminer l'intérieur de ces pièces afin de les animer en quelque sorte. (Voir Planche 56,
Le Chalet suisse.
Le chalet suisse représenté à la Planche 54 est entièrement découpé sur des abaisses de pastillage, même les ornements qui s’y rattachent, les rochers, ainsi que les pierres qui sont sur le toit, sont en biscuit; l’augelet, la pompe, la roue, le pont, les vannes sont en nougat ; la rampe, le balcon, la balustrade sont en glace royale sur verre et rapportés ensuite ; les arbustes sont partie en sucre, partie en angélique; les roseaux, les plantes aquatiques sont en angélique glacée au cassé ; l’eau est en sucre filé, les oriflammes sont en sucre au cassé, les hampes sont en sucre tors.
On peut également faire ce chalet à jour, beaucoup plus léger, tout en glace royale, au cornet et l’élever sur rocher en biscuit spongieux (voir page 139). La plate-forme sur laquelle cette pièce peut être dressée doit être assez solide pour être transportée : soit une planche garnie de pastillage ou une plaque de pastillage un peu épaisse séchée au four très doux. La mousse qui recouvre les rochers est imitée par du sucre vert sur gomme adragante, les arbres sont complètement en sucre au -cassé. Les feuilles peuvent être moulées ou soufflées. Afin de bien faire ressortir le chalet, il est utile de le placer sur une caisse en bois recouverte de pastillage, et sur le côté gauche du chalet on réserve l’emplacement du ruisseau, que l’on garnit de roches et d’arbustes sur un plan incliné ; ce n’est qu’au dernier moment que l’on doit placer le sucre filé imitant l’eau en cascade ou en torrent. On peut aussi produire un effet d’hiver en se servant du. sucre cristallisé pour imiter la neige et du sucre candi pour le ruisseau. (Voir le n° 250.)
Château de Maintenon.
Grande pièce montée. Pastillage, Nougat et Sucre filé.
Letle pièce a été dessinée d’après une photographie prise sur nature et augmentée de quelques décors
indispensables pour en faire ressortir les formes sveltes et élégantes. Elle est dressée sur une plateforme en carton-pâte et celle-ci recouverte d’une abaisse de pastillage.
La pièce n’a que quatre-vingts centimètres de hauteur sur un mètre trente de largeur. Elle est à trois étages et forme un quadrilatère flanqué de tours et de tourelles moulées en pastillage et rayées comme, du reste, le dessin l’indique. Les fenêtres sont découpées au couteau d’office ; les bordures qui divisent les étages sont levées à la planche et placées après coup. Toutes les précautions de solidité doivent être prises préalablement, c’cst-à-dire que, suivant l’importance d’une pièce, on forme une charpente en bois et en fil de fer que l’on dispose sur la plateforme de manière à soutenir chacune des parties principales de la pièce, sans pour cela que l’extérieur en soit moins élégant, et l’on opère sur le dessin du plan que l’on trace soi-même sur l’abaisse du pastillage. Chaque fenêtre doit être garnie d’une feuille de gélatine sur laquelle sont imités les rideaux de l’intérieur et ces feuilles doivent être collées intérieurement. Chaque pièce, du reste, doit être préparée avec régularité avant de commencer à monter la pièce principale, et surtout parfaitement sèche.
Les fenêtres gothiques ne doivent être placées, ainsi que les cheminées, que lorsque les toits des tours, des tourelles et du château lui-même sont soudés avec symétrie, l’embrasure des cheminées et des fenêtres réservée.
Toute la toiture est en nougat, elle peut également être faite en pastillage rose ou légèrement teinté en bleu-écaille ; les flèches, le paratonnerre, l’observatoire surmonté de la rose des vents sont en glace royale ou en sucre tors; les petits drapeaux sont découpés en pastillage aux couleurs nationales.
La terrasse du bord de l’eau est formée d’une caisse en bois recouverte d’une abaisse en pastillage parsemée de petites non-pareilles; elle est garnie de petites caisses d’orangers; les caisses sont en pastillage et les arbustes en angélique glacée au cassé ; les tiges des orangers sont en sucre tors. La terre est imitée avec du cacao ou du chocolat râpé. La terrasse est éloignée de trois centimètres du château et reliée par des ponts-levis levés-sur planche. Tout le mur de cette terrasse est plaqué en nougat. Les arbustes sont imités en sucre à la glu, en sucre tors et en angélique, les herbes qui forment la bordure du fossé sont en angélique. L’eau qui encadre le château est en sucre filé, le bateau est en nougat; les hommes et les rames sont en pastillage ; le tour du fossé est recouvert de tuiles en biscuit saupoudrées de glace de sucre.
Comme le château n’est vu que du côté du nord, il est loisible à l’artisan de reproduire les deux principales façades à peu près semblables, en réservant
une tourelle pour la chapelle gothique, qui est ordinairement d’un très bel effet.
11 est essentiel de bien coller les premières assises, et surtout de ne se servir que d’abaisses en pastillage séchées bien droites pour former la base des tours ainsi que les rondelles destinées à former les culs-delampe sur lesquels sont appuyées les tourelles.
C’est, du reste, en travaillant que l’on s’aperçoit des obstacles ou des observations que je regrette d’omettre ici. Ainsi, par exemple, pour le paysage qui encadre la pièce, rien n’empêche de former, à l’aide de la rivière et des fossés, des accidents, des torrents, des roches sur les rives ou d’autres décors, tels que joncs, mousses de différentes couleurs, etc.
Dans la cour ou sur la terrasse, un semblant de jardin anglais, une fontaine ; sous les portes en face le pont-levis, un obusier, quelques boulets, faire courir des gouttières autour du château, les enrichir de dragons ou de têtes de serpent qui déversent l’eau dans les fossés, toutes ces petites décorations agrémentent la pièce, qui sans elles paraîtrait d’un style trop sévère, attendu que nous n’avons nulle intention de viser à l’architecture, encore faut-il ne pas surcharger afin de laisser la netteté qui doit caractériser ce genre de pièce montée. (Voir le n° 254, Planche 58.)
Mille-Riens.
Sous cette dénomination, j’entends les moindres décors, objets moulés en pastillage, en nougat, en sucre divers, tels que les hottes en nougat garnies de quartiers d’oranges glacés, le tonneau, le baquet, le sabot de Noël garni de mirlitons, de sucre de pommes et de cigares en chocolat, les surprises, les asperges en sucre, les confiseries de toutes sortes dont on garnit les assiettes montées, les gâteaux de dessert en imitation, telle qu’une corbeille de cerises en sucre, un panier de pommes d’api en sucre, une clayette de champignons en meringue, un hérisson sous forme de biscuits aux amandes effilées et grillées à la bouche du four, un nid d’oiseau en sucre coulé et filé, un pot de fleur en nougat dont les fleurs sont en sucre à la glu, des boîtes de bombons en surprise, une gerbe d’épis de blé ou de seigle imitée en pâte d’amande ou en crème au beurre, au café ou au chocolat, un surtout moitié pastillage, moitié sucre filé, garni de fruits et de fleurs imités, un artichaut en angélique, des paniers d’oranges en gelée ou en glace, les attributs, les vases imités et tout ce qui peut orner une table ou un buffet de bal, ainsi on garnit un panier ou une petite corbeille de pommes de terre de Hollande ou de vitelottcs imitées soit en croquettes de pâte d’amande, soit en pâte de marrons glacés, soit en riz, aux couleurs et aux parfums variés, des œufs de Pâques en chocolat ou en glace royale, etc. (Voir la Planche 59, n° 255.)
Détrempe du Croquet et Manière de le terminer.
Mettez sur le tour une livre de farine, formez-en une fontaine; placez au milieu une demi-livre de sucre en poudre, trois quarts d’amandes sans être mondées, un peu de fleur d’oranger et trois œufs entiers, placez de part en part sur votre farine un quart de beurre fin coupé en lames ; détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la et formez-en deux abaisses longues de quarante centimètres, larges de dix et épaisses d’un centimètre; dorez-les, rayez-les à l'aide des dents d'une fourchette en formant, un quadrille ou un grillage et faites cuire à four modéré. Au sortir du four et avant que la pâle soit froide et sèche, vous la détaillez en petits croquets et en formez des assiettes de dessert.
Détrempe du Croquet blanc d’Amiens.
Faites une pâte d’amande d’une demi-livre d’amandes mondées et autant de sucre, mouillez seulement d’un blanc d’œuf, faites une fontaine sur le tour avec une livre de farine, placez votre pâte d’amande au milieu, ajoutez un quart d’amandes entières mondées, un quart de beurre fin, un quart de sucre en poudre et trois œufs entiers; arrosez le tout d’une cuillerée de fleur d'oranger, détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la et formez-en des tablettes minces d’une épaisseur d’amande, faites-les cuire à four doux sans les dorer (il est nécessaire de piquer le croquet de part en part afin qu’il ne se boursoufle pas). Lorsque votre croquet est cuit, glacez vos petites plaques de sucre à la royale un peu épais ou au fondant et, dans le premier cas, mettez-les quelques minutes à la bouche du four, ne leur laissez pas prendre couleur et, lorsqu’ils sont froids, formez-en des assiettes de dessert. On peut former des petitsfours de cette pâte en leur donnant une forme agréable à l’aide de coupe- pâtes différents ; on les glace de différentes couleurs et à différents parfums.
Détrempe de la Pâte croquante pour Petits-Fours.
Pilez une livre d’amandes mondées avec une livre et demie de sucre, ajoutez de temps en temps un peu de blanc d’œuf afin que vos amandes ne tournent pas en huile, aromatisez votre pâte soit à la vanille, au citron ou à la fleur d’oranger ; faites évaporer un instant votre pâte sur une plaque étamée à la bouche du four en la remuant à l’aide d’une spatule. Laissez-la refroidir, ce qui n’est pas long, car elle est à peine tiède, et formez-en une série de petits-fours en les façonnant à la main ou en les découpant à l’emporte-pièce. On forme des bouquets de noisettes vertes en colorant la pâte d’amande qui doit former les feuilles à l’aide du vert d’office. On forme la noisette en mélangeant un peu de chocolat dans la pâte d’amandè ou on les
fait cuire à four plus vif en les dorant légèrement sur la pointe. On forme des boules aplaties aux deux pôles et roulées dans le petit-sucre. On forme des petits pions de jeu de dames au chocolat ou à blanc à la vanille en les pinçant sur leur épaisseur, etc., etc. Ces différents petits-fours se font cuire à four très doux et, tout en séchant à la surface, doivent rester moelleux dans leur intérieur.
Détrempe de la Pâte d’Amandc.
Pilez une livre d’amandes mondées, ajoutez petit à petit une livre de sucre en mouillant de temps en temps avec un peu de blanc d’œuf ou d’eau de fleur d'oranger, afin que vos amandes ne tournent pas en huile. Lorsque votre pâte est bien fine, que l’on ne voit plus ni sucre, ni amandes, vous en faites des petits-fours, des macarons, des massepains, des fours seringués ou de la crème frangipane pour les gâteaux d’amandes de Pithiviers. Voyez les différentes manières de l’employer, qui sont indiquées dans leur titre respectif.
Pâte d’Amande friable.
Pilez une livre d’amandes mondées avec une livre et un quart de sucre en poudre, mouillez-la de temps en temps avec un peu de blanc d’œuf. Lorsque votre pâte est bien finie, vous la mettez dans un poêlon sur le feu et la desséchez en la remuant à l’aide d’une spatule ; lorsque la vapeur commence à blanchir, vous la retirez, en formez une abaisse et vous la découpez suivant la forme qui vous convient le mieux.
On peut faire le gâteau d'amandes massif de cette pâte, le faire cuire à four doux et, lorsqu’il est froid, le décorer à la royale ou le glacer avant de le décorer.
Pâte d’Amande bavaroise.
Faites quatre blancs d’œufs de meringue suisse (voyez cette pâte, et non la pièce qui porte le même nom); ajoutez une demi-livre de pâte d’amande friable (desséchée), remuez à l’aide d’une spatule sur un feu modéré et, lorsque votre pâte est presque desséchée, étendez-la sur une plaque quelques minutes, puis vous en formez des petits-fours. On aromatise la meringue suisse avant d’incorporer les amandes, soit avec du kirsch de la Forêt-Noire, soit avec du rhum de la Jamaïque.
Pâte d’Amande génevoise.
Faites une demi-livre de pâte d’amande friable; faites cuire une demi-livre de sucre au grand boulé à 40 degrés et demi, 41 au plus, ou, si vous aimez mieux, à la grande plume; battez six blancs d’œufs en neige bien ferme, petit à petit en continuant de fouetter vos blancs, versez votre sucre à la grande plume; incorporez votre pâte d’amande friable, ajou-
| tez un peu de poudre de cannelle ou de la vanille pilée avec un peu de sucre et tamisée avec soin ; continuez de remuer ce mélange jusqu’à ce qu’il soit froid et mettez-le dans une terrine. Servez-vous de cette pâte génevoise pour gâteaux d’amandes ou pour petits-fours et faites-la cuire à four doux.
Pâte d’Amande espagnole.
Mondez une demi-livre d’amandes douces, quatre ou cinq amandes amères, pilez-les avec un peu de sucre en les mouillant petità petit avec vingt grammes de gomme arabique fondue et passée dans un linge (faites fondre la gomme dans un peu d’eau); faites cuire une livre de sucre au grand boulé et versez-le petit à petit sur vos amandes en continuant de piler en tournant le pilon dans le fond du mortier et en appuyant avec force afin de bien opérer ce mélange. Lorsque votre pâte est terminée, ramassez-la à l’aide d’une corne et mettez-la sur le tour, saupoudrez celui-ci de petit sucre, moulez-en de petites boules un peu plus grosses que des avelines et roulez-les dans le petit-sucre ; placez-les ensuite sur des plaques garnies de papier d’office et faites cuire à four très doux ou à étuve chaude.
. Pâte d’Amande italienne.
Mondez une demi-livre d’amandes, pilez-les en pâte fine, incorporez petit à petit une livre de sucre en poudre, en les mouillant avec vingt-cinq grammes de gomme arabique fondue dans un peu d’eau; faites dessécher quelques instants votre pâte d’amande sur un feu doux dans un poêlon d’office en la remuant constamment à l’aide d’une spatule, mettez-la refroidir et formez-en divers petits-fours. On peut faire aussi cuire son sucre, mais on n’obtient pas tout à fait le même résultat.
On aromatise cette pâte d’amande avec la fleur d’oranger pralinée ou un zeste de citron râpé sur le sucre que l’on veut employer.
En incorporant des blancs d’œufs fouettés dans cette pâte, on obtient de la pâte à macarons supérieure, et en incorporant des blancs d’œufs et des amandes effilées dans cette pâte, on peut en dresser des petits rochers excellents.
Pâte d’Amande à l’Anis.
Pilez trente grammes d’anis avec un quart de sucre, passez-le au tamis, remettez-le dans le mortier avec une livre d’amandes mondées; pilez le tout ensemble jusqu’à ce que votre pâte soit lisse; ajoutez petità petit trois quarts de sucre en poudre en mouillant légèrement avec un peu de blanc d’œuf. Desséchez un instant votre pâte à la bouche du four ou dans un poêlon à feu doux, en la maniant sans cesse avec une spatule; mettez votre pâte sur le tour et formez-en
diverses séries de petits-fours à l’anis; faites-les cuire à four doux sur du papier d’office. En mélangeant quelques blancs d'œufs fouettés dans cette pâte, on obtient des macarons légers ou des petits soufflés que l’on dresse en petites caisses, ce qui est un fort joli dessert. On peut le décorer à l’angélique ou au cédrat avant de Je faire cuire.
Pâte d’Aveline au Rhum.
Mondez une demi-livre d’avelines, pilez-les avec une livre de sucre en poudre, mouillez-les avec un peu de blanc d’œuf et, suivant l’usage que vous en voulez faire, avec un ou deux petits verres de rhum ; c’est-à-dire que pour petits-fours il est inutile de trop mouiller la pâte d’aveline, car elle s’affaisserait sur elle-même, mais si c’est pour incorporer dans une crème ou pour garnir un gâteau d’avelines, on ne doit pas craindre de mouiller cette pâte de deux petits verres de rhum.
La pâte d’aveline se fait également avec la meringue suisse ou avec la meringue italienne ; dans ce dernier cas, on fait cuire le sucre à la grande plume ou au grand boulé, ce qui revient au même 0°froid, 41° chaud.
Pâte de Pistache à la Portugaise.
Opérez comme pour la pâte d’amande à l’italienne et servez- vous de cette pâte pour petits-fours fins cuits à four très doux.
Abricotines.
Mondez un quart d’amandes d’abricots, pilez-les avec une demi-livre de sucre et un peu de blanc d’œuf; desséchez votre pâte, fouettez deux blancs d’œufs, incorporez-les dans votre pâte et couchez vos abricotines à la poche sur du papier d’office, faites cuire à four doux, retournez vos feuilles de papier, mouillez-les à l’aide d’une éponge, retournez vivement votre feuille et enlevez vos abricotines, garnissez-les de marmelade d’abricots, collez-les deux à deux et placez-Ies sur tambour d’office ou sur assiette à dessert.
On fait aussi des abricotines de biscuit. Voyez à la Table des matières.
Gâteau d’Amandes hollandais.
Prenez une livre de pâte d’amande italienne, incorporez le zeste d’une orange hachée bien fin, un quart de beurre fin, soixante-quinze grammes de fécule de pommes de terre et huit œufs entiers. Beurrez un moule, versez y votre appareil et faites cuire à four modéré. Servez comme entremets.
Gâteau d’Amandes fribourgeois.
Mondez une livre d’amandes douces, cinq ou six amandes amères, pilez-les, mouillez-les avec deux
blancs d’œufs, incorporez petit • petit une livre de sucre, ajoutez un arôme quelconque, soixante grammes de fécule de pommes de terre ou de riz et six œufs entiers. Beurrez un moule, versez votre appareil dedans et faites cuire à four doux, démoulez-le, glacez-le à l’orange et servez comme entremets.
Gâteau d’Amandes lyonnais.
Prenez une livre de pâte d’amande ordinaire ou à l’italienne, incorporez deux verres de kirsch wasscr, soixante-quinze grammes de fécule de pommes de terre, une once ou trente grammes de beurre fin et trois œufs entiers. Battez deux blancs d’œufs, incorporez-les dans votre pâte, beurrez un moule, versez votre appareil dedans et faites cuire à four doux ; décorez-le, lorsqu’il est froid, à la royale et servez comme entremets.
Gâteau d’Amandes massif.
Faites une livre de pâte d’amande, incorporez trois œufs entiers, un verre de marasquin et de kirsch mêlés, un quart de fécule de pommes de terre et le zeste d’un citron (râpé). Beurrez un cercle à flanc, versez votre appareil sur une tourtière, placez votre cercle de manière qu’en s’étendant la pâte ne puisse s’étendre au dehors; égalisez-la à l’aide d’une cuillère ou de la corne avec laquelle vous l’aurez relevée et faites cuire à four doux. Enlevez le cercle, parez votre gâteau d’amandes, abricotez-le, glacez-le au kirsch et au marasquin (glace chaude) et décorez-lc à la royale. Servez comme entremets sur une serviette pliée à cet effet.
Gâteau d’Amandes de Pithiviers.
Faites une abaisse de feuilletage, garnissez le milieu de pâte d’amande dans laquelle vous aurez incorporé un peu de crème pâtissière à la fleur d’oranger, couvrez votre gâteau d’une abaisse de feuilletage à six tours, appuyez avec le doigt tout autour sans toucher à la pâte qui couvre votre crème d’amandes (vous aurez eu soin de mouiller légèrement les bords de votre première abaisse afin de pouvoir souder la seconde) ; à l’aide d’un coupe-pâte vous donnez la forme désirée à votre gâteau, vous le festonnez à l’aide du dos de la pointe de votre couteau d’office, le dorez et le rayez, formez une rosace sur le milieu et imitez des feuilles sur la bordure ou simplement des barbes de plumes avec la pointe du couteau d’office. Faites cuire à four gai et servez comme entremets. Les petits gâteaux d’amandes se font absolument de même en diminuant l’épaisseur des abaisses.
Gâteau d’Amandes à la Parisienne.
Faites une crème d’amandes avec cent grammes de pâte d’amande , une once de beurre fin , deux
œufs entiers et une cuillerée ou deux de frangipane, ajoutez-y un peu d’eau de fleur d’oranger. Faites une abaisse de feuilletage un peu fatigué, piquez-la, mouillez-en les bords, mettez votre crème d’amandes au milieu, égalisez-la, recouvrez cette abaisse garnie d’une abaisse plus épaisse de bon feuilletage à six tours, soudez les bords en appuyant le pouce droit de centimètre en centimètre de sorte que l’empreinte du pouce soit régulièrement marquée ; posez votre emporte-pièce bien au milieu, coupez à l’aide d’un couteau d’office la pâte qui dépasse la grandeur de l’emporte-pièce, festonnez les bords à l’aide du dos du couteau d’office, dorez votre gâteau d’amandes, rayez-le avec soin et faites-le cuire à four gai. Lorsqu’il a une belle couleur, saupoudrez-le de glace de sucre, faites lui prendre un léger coup de feu en l’approchant de la chapelle du four alin qu’il ne languisse pas et qu’il se glace d’un beau vernis. Servez ce gâteau comme entremets ou pour goûter.
Observation. — Les gâteaux d’avelines, de pistaches se préparent également comme ce dernier sous le nom de gâteaux fourrés, en observant d’employer la même recette pour la crème d’avelines ou de pistaches que pour la crème d’amandes. Voir également les différentes tourtes, tartes, flans, et opérer de même à l’égard de ces articles. On peut laisser quelques avelines ou pistaches entières dans la crème sans que cela nuise en rien â la qualité de ces gâteaux.
Gâteau d’Amandes breton.
Faites une pâte anglaise, incorporez un quart de pâte d’amande ordinaire dedans, formez-cn une abaisse, coupez-la de la grandeur désirée à l’aide d’un coupe-pâte et du couteau d’office, festonnez- la, dorez-la et retournez-la sur une plaque garnie d’amandes hachées ; placez votre gâteau sur une tourtière, les amandes en dessus et faites-le cuire à
feu doux. Au sortir du four, ou lorsqu’il est froid, saupoudrez-le de glace de sucre légèrement et servez comme entremets.
Gâteau d’Amandes anglais.
Faites une pâte anglaise, incorporez un quart de pâte d’amande, autant de raisins de Smyrne, de Corinthe et autant d’angélique et de cédrat coupés en petits dés ou hachés fin ; fraisez cette pâte en y ajoutant un ou deux jaunes d’œufs et deux onces de beurre fin. Formez-en une abaisse, dorez-la et couvrez-la d’amandes hachées, d’angélique et de cédrat hachés ; faites cuire à four doux et servez comme entremets.
Observation. — Si l’on ne veut pas dorer et couvrir d’amandes, d’angélique et cédrat ce dernier gâteau, on le fait cuire à four doux, puis on le glace à chaud au rhum et on le décore cà la royale ou aux fruits confits, tels quechinois, cédrat, angélique, cerises, etc., servez comme entremets. On peut faire des petitsfours à thé ou pour dessert de cette dernière pâle anglaise et les varier au gros sucre, au petit sucre, aux raisins ou simplement unis ; à cet effet , on les dore avant de les rouler dans ces ingrédients.
Œufs de Pâques.
En pâtisserie aussi bien qu’en confiserie, l’ouvrier habile peut former des œufs de Pâques soit en biscuit glacé au fondant ou décoré à la glace royale, soit en nougat. Cet entremets, dressé avec art, garni d’une faveur bleue ou rose fait plaisir aux familles. Un petit socle en pastillage l’élève à la hauteur d’une petite pièce montée.
Tels : une petite brouette en nougat, une hotte, un haquet ou toute autre fantaisie ; pour le maintenir, on file un peu de sucre fin que l’on croise sur l’œuf, simulant ainsi les cordes qui viennent aboutir de chaque côté du haquet.
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Voiries soufflés glacés au chapitre des glaces. L’explication de tous ces entremets de cuisine étant donnée, le lecteur est prié de se reporter aux pages indiquées.
ENTRÉES DE FOUR
Tourte d’Entrée.
Faites une abaisse de pâte à six ou â huit, piquezla avec les dents d’une fourchette, mouillez-en les bords; faites une autre abaisse de la même pâte, soudez-la à la première en laissant un peu d’air entre les deux ; mouillez les bords, faites une bande de feuilletage de deux centimètres de largeur et assez longue pour faire le tour de votre tourte, soudez-la sur les bords mouillés et mouillez légèrement l’endroit où se termine la couronne, afin de souder les deux extrémités de la bande sans que l’on puisse trop en faire la remarque, festonnez les bords extérieurs de votre tourte, dorez la surface du feuilletage sans toucher aux bords, dorez également la surface de la pâte qui doit former le couvercle de votre tourte et faites cuire à four gai, presque vif. Lorsque votre croûte sort du four, enlevez le couvercle et tenez-la au chaud jusqu’au moment du service. Garnissez-la d’une financière ou d’un ragoût de quenelles de godiveau dans lequel vous aurez incorporé un peu de champignons, un peu de cervelle et de ris de veau. Généralement on emploie la sauce espagnole pour lier ce ragoût. (Voyez articles Godiveau , Cervelles. Chain pignons ou la Financière.)
Observation. — On peut servir avec une garniture milanaise, avec une tortue, une chambord, une toulouse, en ayant soin de se conformer aux recettes indiquées dans ces diverses garnitures; de môme on peut garnir une tourte pour entremets de légumes, d’une macédoine, d’une jardinière ou de tout autre, légume; les purées de gibier, de volaille, de légumes, les différents poissons qui forment les garnitures de vol-au-vent, les blanquettes, les salmis peuvent également se servir dans une croûte de tourte.
Tourte de Pigeonneaux.
Faites une croûte de tourte comme il est indiqué à l’article Tourte d’entrée et garnissez-la d’une compote de pigeonneaux aux champignons. Placez quelques écrevisses retroussées sous le couvercle et servez. On est parfaitement libre d’y ajouter des quenelles et des foies de volaille.
Tourtes aux Eolpettes à l’Italienne.
Faites une abaisse de pâte à six ou à foncer, mouillez-en les bords, garnissez le milieu de dol-
pettes à l’italienne, grosses boulettes de hachis de gigot, volaille, gibier ou autres viandes, voire même de bœuf ; faites une abaisse, couvrez-en vos dolpettes et soudez-la sur les bords, mouillez-en également les bords et soudez-y une bande de feuilletage proportionnée à la grandeur de votre tourte; dorez-en la surface ainsi que l’abaisse qui couvre vos dolpettes et faites cuire à four gai. Au sortir du four, enlevez le couvercle, versez une sauce italienne sur vos dolpettes et remettez le couvercle. Cette entrée est un plat de famille qui souvent sert à employer les restes d’un dîner et fait plaisir aux enfants.
Observation. — On peut garnir une croûte de tourte d’un salpicon, d’un appareil cromesquis ou à la Druard; de même qu’un ragoût de queues d’écrevisses, de queues de crevettes ou un appareil homard à la Victoria forment également une garniture de tourte estimée des gourmets.
La tourte au rognon de veau cuit à la broche avec un appareil à papillotes et saucée d’une bordelaise à la moelle est également une bonne entrée de pâtisserie.
Croûte de Tourte à l’Huile.
Détrempez un litre de farine avec un peu de sel et d’eau comme pour le feuilletage au beurre, en mettant néanmoins dans votre fontaine un quart de bonne huile d’olive, laissez reposer votre pâte et donnez-lui deux tours en la graissant à chaque tour avec de l’huile d’olive, laissez-la reposer, donnez-lui à nouveau deux tours en opérant de même, laissez-la reposer et, en lui donnant les deux derniers tours, employez le reste de votre livre d’huile; faites deux abaisses de pâte à six et coupez une bande de ce feuilletage pour former la couronne de votre tourte. Dorez-la et faites cuire à four gai.
Observation. — Une garniture de filets de sole ou de blancs de turbot de barbue, de grondins ou autres poissons fins, forment une très belle entrée dans une croûte de tourte à l’huile pour un dîner maigre. On peut ajouter des quenelles de merlans, des champignons, des laitances de carpes ou de maquereaux, et se servir de la sauce Béchamel ou delà normande maigre à l’essence de poisson pour lier cette garniture.
Croûte de Vol-au-vent.
Faites un litre de bon feuilletage à livre pour livre (voir page 130), donnez-lui six tours, le dernier de l’épaisseur du vol-au-vent que vous désirez couper ; posez votre coupe-pàte au milieu, et à l’aide du couteau d’office coupez votre vol-au-vent en couchant légèrement la lame, de sorte qu’étant coupé votre vol-au-vent soit plus large en bas qu’en haut ; enlevez la pâte qui l’entoure ainsi que le coupe-pâte, enlevez votre vol-au-vent sans le déformer, retournez-le et placez-le sur une tourtière garnie d’un fond en pâte à huit de la grandeur de votre vol-au-vent; mais aussi mince que possible. (Ce fond n’a d’autre objet que de donner un peu plus de consistance au vol-auvent lorsque celui-ci doit contenir une sauce un peu claire, et il doit être légèrement mouillé afin que le vol-au-vent se trouve soudé). Festonnez le tour de votre vol-au-vent avec le dos de la pointe du couteau d’office, dorez-le, cernez le couvercle avec la pointe du couteau d’office en décrivant une circonférence qui n’approche les bords qu’à trois centimètres et ne pénètre le vol-au-vent que de la moitié de son épaisseur. Dorez votre vol-au-vent à la superficie seulement sans trop approcher des bords ; rayez le couvercle d’une rosace et les bords de barbes de plumes légèrement frisées ; faites cuire à four chaud (gai) et si votre vol-au-vent prend trop de couleur, couvrez-le d’une feuille de papier beurrée ou mouillée. A la sortie du four, enlevez le couvercle de votre vol-au-vent ainsi que la pâte mate et lourde qui se trouve dans l’intérieur ; garnissez d’une financière ou d’une toulouse, d’une garniture de poisson, de tortue ou de volaille, d’un salmis ou d’une macédoine de légumes, suivant le cas et la composition de votre dîner.
Observation. — Le vol-au-vent se sert comme entrée, comme entremets de légumes et comme entremets de pâtes diverses, telles que : macaroni, nouilles ou lazagnes; mais on peut également garnir un vol-au-vent de confitures, de crème, de compotes de fruits et le servir comme entremets sucré.
Voyez les divers vol-au-vent qui sont indiqués; conformez-vous aux garnitures ou choisissez - en d’autres dans les mille et une entrées de boucherie, poisson, volaille ou gibier.
Les purées de volaille, gibier, de truffes, de cardons; les salpicons, les ris de veau, les filets de poisson et les principales garnitures forment de belles entrées ou entremets, et lorsqu’une entrée vous paraît légère, d’après le nombre des convives, elle se trouve former une belle entrée lorsqu'elle sert de garniture dans un vol-au-vent, tels un salmis, une manselle, des filets de soles ou d’autres entrées de ce genre, principalement lorsqu’on a d’un grand dîner des beaux rr orceaux de saumon, de truite ou de tur¬
bot dont on désire former une entrée à l’aide d’une normande ou d’une bonne Béchamel.
Croûte de Pâté chaud et de Timbale.
Faites une pâte à dresser, la plus ferme et la plus douce possible, formez-en une abaisse ovale ou ronde suivant la forme que vous désirez donner à votre pâté ; prenez de la main gauche, les quatre doigts en dehors le pouce en dedans, un des côtés de votre abaisse; prenez de la main droite, également les quatre doigts en dehors et le pouce en dedans, la pâte que vous repoussez, en la liant, sur celle de la main gauche, qui, tout en formant opposition à l’avancement de la main droite, recule petit à petit sur la gauche, et des deux mains vous rapportez l’abaisse constamment devant vous en la faisant tourner sur elle-même de manière à ne plisser (sans pour cela former de plis) la pâte qui vous fait face. Lorsque cette croûte forme une caisse, vous lui donnez la forme la plus élégante possible, placez au milieu une feuille de papier beurrée, la remplissez de fèves ou autres légumes secs, voire même des noyaux de cerises ; formez un faux couvercle que vous soudez à votre pâté, et sur lequel vous placez un couvercle soit en feuilletage, soit en feuillage de la même pâte que le pâté; faites cuire à four gai et, après avoir vidé votre croûte, vous la garnissez d’un ragoût de mauviettes aux truffes ou autre ragoût quelconque; replacez le couvercle, et servez chaud comme entrée ou relevé. (Voir Planche 33, nos 148, 150 et 158.)
Croûte de Pâté chaud (Maigre).
Formez une croûte de pâté chaud, comme je viens de l’indiquer ci-dessus, en employant de la pâte à dresser à l’huile et garnissez de poisson ou garniture maigre quelconque. (Voir Planche 33, nos 148 et 157.)
Observation générale. — Comme chacun n’est pa» expert pour dresser une croûte de pâté chaud, une timbale ou un flanc à la main, on peut foncer un moule cannelé ou uni à côte ou de différents dessins avec cette même pâte, on la garnit de farine ou de noyaux comme les précédents et lorsque la croûte est cuite, on la démoule comme un pâté ordinaire, on la vide et on la remplit d’une garniture quelconque.
La croûte de pâté chaud montée à la main (Planche 33, nos 148 et 150) a quelque chose de plus grandiose comme tout ce qui est fait artistement; car il y a peu de mérite à foncer un pâté dans un moule, quoique tous les ouvriers ne le sachent pas faire avec autant de soin que cela devrait être.
On doit pincer tout le dehors d’un pâté dressé à la main et le dorer légèrement. Si l’on place la garniture dans l’intérieur comme pour les pâtés froids, on ne le dore pas, mais on place une bande de papier
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beurrée autour pour lui donner un peu de consistance, et lorsque ce pâté doit être servi froid, on incorpore par la cheminée que l’on a laissée dans le couvercle, la gelée nécessaire à remplir les vides que la cuisson des aliments laisse dans l’intérieur du pâté.
On peut aussi décorer une croûte de timbale ou de pâté chaud dressée à la main à l’aide de nouilles dont on forme des abaisses très minces que l’on découpe en dentelles à l’emporte-pièce et que l’on colle à l’œuf autour ou dessus la croûte avant de la faire cuire. Pour les couvercles de pâtés froids, on peut faire de petites pommes de pin ou des roses en pâte à dresser que l’on fait cuire à part pour remplacer les tuyaux de cheminées lorsque la gelée est versée.
Observation. — On trouvera à la Table des matières, sous le titre Entrées de four, plus de cinquante articles qui se trouvent classés chacun dans le chapitre auquel ils appartiennent.
Croûtes de petites Bouchées.
Faites une livre de bon feuilletage à six tours, formez-en une abaisse aussi mince que deux pièces de cinq francs en argent réunies, mouillez une plaque, enlevez à l’aide d’un emporte-pièce autant de petites abaisses que vous en désirez et retournezles en les mettant sur la plaque, dorez-lcs, ayez un coupe-pâte de la largeur d’une pièce de deux francs, trempez-le dans l’eau bouillante et marquez sur chaque abaisse la forme du couvercle de vos bouchées en faisant décrire un demi-cercle à votre coupepâte et en appuyant légèrement sans toutefois dépasser la moitié de l’épaisseur de vos abaisses; rayez le couvercle avec la pointe d’un couteau d’oflice et faites cuire à four vif. Généralement on emploie un emporte-pièce gauderonné, c’est-à-dire cannelé afin que les bouchées aient plus de grâce. Lorsque vos bouchées sortent du four, enlevez le couvercle et un peu de la pâte molle qui se trouve dans l’intérieur, remplissez-les d’un appareil à bouchées, tels que huîtres, moules, salpicon, dés de blanc de volaille, purée de gibier ou de volaille, etc., etc., et servez comme hors-d’œuvre chaud. (Voir les différentes bouchées de queues d’écrevisses, à la monglas, à la reine, aux huîtres, etc.)
On peut également servir dans les croûtes de petites bouchées des entremets de légumes tels que petites macédoines, fonds d’artichauts, pointes d’asperges, etc., etc.
Rissoles à la Polonaise.
Faites un demi-litre de bon feuilletage, abaissez-le
aussi mince qu’une pièce de cinq francs en argent; placez de part en part sur la même ligne une cuillerée d’appareil à cromesquis de volaille, de gibier ou de poisson ou une farce quelconque ; mouillez le tour de cet appareil ainsi que la bande que vous devez replier par dessous; appuyez tout autour de vos rissoles à l’aide du pouce droit et coupez avec un emportepièce gauderonné vos rissoles en forme de petit chausson, placez-les sur une plaque, dorez-les, rayez-les et faites-les cuire à four gai, ou si vous préférez, faitesles frire à grande friture bien chaude. Dans ce dernier cas, il devient inutile de les dorer ni de les rayer. Mais au lieu de leur donner la forme d’un chausson, on peut leur donner la forme d’une crête de coq appuyée sur une boule et on les dresse en buisson sur une serviette pliée à cet effet. Servez comme hors-d’œuvre chaud, ou petite entrée légère. (Voir Planche3, n° H.)
Rissoles à la Purée de Bécasses.
Faites une abaisse large de douze centimètres en pâte feuilletée, placez de part en part sur la même ligne et presque au milieu une cuillerée de purée de bécasses, mouillez les bords de votre abaisse et le tour de la purée; repliez et soudez les extrémités de votre abaisse, appuyez également entre chaque cuillerée de purée, coupez vos rissoles en forme de chausson, placez-les sur un plafond et, au moment du service, faites-les frire à feu vif. Servez-lcs en buisson sur une serviette comme hors-d’œuvre chaud ou petite entrée légère.
On peut les faire cuire au four sur une plaque, mais alors ces rissoles doivent être dorées et rayées. (Voir Planche 3, n° 1 i.)
Rissoles de Queues de Crevettes à la Joinville.
Liez quelques queues de crevettes avec un peu de sauce Joinville (Normande au beurre de homard); laissez refroidir, faites une abaisse de feuilletage de douze centimètres de large et mince comme une pièce de cinq francs ; mouillez les bords de votre abaisse et les divisions de vos rissoles, placez une cuillerée de votre appareil Joinville de part en part sur le milieu de votre abaisse, repliez celle-ci sur elle-même, appuyez à l’aide du pouce afin de lier ou de souder la pâte; coupez vos rissoles en forme de petit chausson à l’aide d’un coupe-pâte gauderonné. Placez vos rissoles sur un plafond saupoudré de farine et faites-les frire quelques minutes avant de les servir. Servez comme hors-d’œuvre chaud.
On peut les faire cuire au four sur une plaque, mais alors on doit les dorer et les rayer. (Voir Planche 3, n° PI.)
PATES FROIDS
Pâté de Pithiviers.
Faites une croûte de pâté comme pour la croûte de pâté chaud, garnissez votre caisse d’alouettes farcies aux truffes et dont vous aurez mis les intestins, excepté les gésiers dans la farce fine de gibier, formezen plusieurs lits séparés par une petite couche de farce et de truffes entières de la grosseur cl’une noix, couvrez votre pâté d’un faux couvercle sur lequel vous appliquez un couvercle de feuilletage ou un décor de feuilles de la même pâte, en ayant soin de laisser une petite cheminée au milieu afin que la vapeur s’échappe. Lorsque votre pâté est cuit, vous enlevez la cheminée et remplissez de gelée votre pâté, après quoi vous refermez la cheminée avec une petite pomme de pin ou une rose en pâte à dresser et cuite séparément. (Voir Planche 33, n° 147 .)
Pantin de Pithiviers.
Videz vos alouettes, flambez-lcs, faites une farce demi-fine de gibier en incorporant une demi-livre de chair à saucisses dans votre farce, ainsi que les intestins de vos alouettes, sauf le gésier que vous videz et mettez cuire dans votre braisière de gelée de gibier avec les os du gibier désossé; remplissez chacune de vos alouettes de cette farce, enveloppez-la dans une petite barde de lard très mince; placez toutes ces alouettes ainsi garnies sur un plat, assaisonnez-les légèrement de sel et de poivre et arrosez-les avec un peu de bon madère, faites une abaisse de pâte à pâté, aplatissez davantage les extrémités afin qu’étant repliées l’une sur l’autre elles ne forment pas une épaisseur plus forte que le fond du pâté; garnissez le fond d’une couche de farce, rangez vos alouettes dessus, couvrez-les d’un lit do farce et d’un lit d’alouettes jusqu’à ce que vous ayez épuisé votre farce et vos alouettes destinés à remplir le pâté ; placez deux petites feuilles de laurier au milieu, rabattez les extrémités de votre abaisse sur vos alouettes, mouillez légèrement l’abaisse qui se trouve en dessous, afin de souder l’abaisse opposée dessus, faites-en autant des deux côtés, pincez votre pantin, faites un couvercle de feuilletage ou de feuillage de la même pâte que le pâté; dorez votre pantin et faites cuire à four gai. Enlevez la cheminée qui traverse le couvercle et dès que votre pâté est refroidi à moitié, remplissez-le de gelée de gibier et servez-le froid lorsque la gelée est prise.
Pâté de Chartres.
Dressez un pâté à la main comme il est indiqué pour la Croûte de pâté chaud; désossez quatre ou six perdreaux, farcissez-les simplement avec de la farce de gibier, ou formez-en autant de petites galantines garnies de lardons, langue écarlate, farce, jambon, et truffes ou pistaches suivant le cas, garnissez votre caisse de pâté de ces perdreaux farcis en galantine en plaçant un lit de farce de gibier au fond et en les recouvrant de cette même farce, couvrez d’une barde de lard, mouillez les bords de votre caisse, faites une abaisse de la même pâte, soudez-la à la caisse, pincez votre pâté, couvrez-le d’un couvercle de feuilletage ou d’un feuillage de la même pâte, faites une cheminée au milieu afin qu’en cuisant la vapeur ne fasse pas fendre votre pâté et après l’avoir doré, aous le faites cuire â four gai. Enlevez la cheminée et dès que votre pâté est presque froid, remplissez-le degeléede gibier. Servez comme rôt. (Voir Planche 33, 7i° 152.)
Pantin de Chartres.
Voyez le Pantin de Pithiviers et remplacez uniquement les alouettes par les perdreaux en formant entre chaque un lit de farce fine de perdreau dans laquelle vous aurez soin d’incorporer les foies passés au beurre préalablement.
Observation générale. — Lorsqu’un pâté est dressé ou foncé, on doit en garnir l’intérieur de bardes de lard ce qui offre un double avantage; c’est-à-dire que la pâte à pâté qui est pour ainsi dire maigre en prend, et la graisse et le parfum; la farce comme la garniture se ressentent énormément de cette addition. Du reste il est facile de le constater. Le lard, en outre, empêche la vapeur de faire éclater la pâte et on est certain qu’elle pourra contenir la gelée que l’on introduira dès que la grande chaleur intérieure du pâté sera calmée. L’été, pour voyager, on peut se dispenser de remplir un pâté de gelée; il se conservera plus frais et plus longtemps.
Pâté de Châtillon.
Désossez six pigeonneaux, flambez-les, farcissezles de chair à saucisses dans laquelle vous aurez incorporé un peu de truffes hachées et leurs foies; dressez un pâté à la main, bardez l’intérieur, garnissez-
le d’un lit defarc. sur lequel vous placez vos pigeonneaux farcis; recouvrez-les d’un peu de farce, piquez quelques morceaux de truffes de chaque côté, placez deux rangées de lardons sur le milieu, une petite lame de jambon entre ces lardons, recouvrez le tout d’un peu de farce, d’une barde de lard, d’un faux couvercle que vous soudez en mouillant les bords de la caisse, pincez votre pâté, faites une abaisse de feuilletage que vous découpez de la forme de votre pâté, mouillez la surface du faux couvercle, festonnez votre couvercle de feuilletage, placez-le sur le faux couvercle, faites une petite ouverture au milieu, placez-y une cheminée en papier; dorez votre pâté, rayez le couvercle et faites cuire à four gai. Lorsque votre pâté est presque froid, entonnez un peu de gelée de volaille pour remplir les vides et servez lorsque celle-ci sera congelée. (Voir Planche 33, n° 448.)
Pâté de Rouen.
Beurrez un moule ovale à pâté, foncez-le d’une abaisse de pâte à dresser ou à quatre, bardez-en l’intérieur; garnissez votre pâté d’une couche de farce fine de volaille, dans laquelle vous aurez incorporé un peu de ciboulette hachée; placez sur cette couche de farce deux rangées de lardons bien assaisonnés de fines herbes et quatre épices ; de chaque côté, des pistaches mondées et au milieu des filets mignons de caneton bien marinés dans un peu de sel, poivre, huile et fines herbes, recouvrez ce premier lit de farce, formez un second lit de lardons, de pistaches et de lames de jambon, recouvrez ce lit d’une couche de farce, de bardes de lard, placez une feuille de laurier coupée en trois sur la surface, recouvrez votre pâté d’un faux couvercle, faites une abaisse de feuilletage, festonnez-la, placez-la sur ce faux couvercle, dorez votre couvercle, rayez-le et faites cuire à four gai. (Voir Planche 33, n° 486.)
Pâté de Foies gras.
Faites une farce de foies gras (voyez cet article); dressez une croûte ou caisse à la main, garnissez votre pâté d’une couche de farce après l’avoir bardé intérieurement; placez un lit de truffes brossées, épluchées et sautées dans une mirepoix avec un peu de madère, recouvrez ce lit de trulïes d’un peu de farce sur laquelle vous placerez un beau foie gras bien blanchi et bien assaisonné de sel et poivre blanc, recouvrez-le d’un lit de farce, et si votre pâté est gros, continuez à le remplir de foies gras, de truffes et de farce, bardez la dernière couche de farce; faites une abaisse de la même pâte, soudez-la à la caisse comme faux couvercle; faites une autre abaisse, découpez à l'aide d’emporte-pièce ou à la main un feuillage; mouillez votre faux couvercle et dressez le feuillage en mouillant chaque demi-feuille
avant de poser l’une sur l’autre, afin qu’elles soient soudées entre elles. Pincez votre pâté de bas en haut, dorez-le et faites-le cuire à four gai. — 11 est évident que l’on doit laisser une petite ouverture dans le couvercle et le faux couvercle pour la cheminée. Mais au lieu de remplir ce pâté de gelée, on fait fondre à peine un bon morceau de beurre fin d’Isigny, que l’on coule par la cheminée afin de remplir les vides. Lorsqu’on a de la graisse d’oie ou de volaille et même d’un rôti de porc, on peut s’en servir pour remplir son pâté, mais n’employez jamais le saindoux à cet office, vous dénatureriez le bouquet ou fumet de vos foies et de vos truffes que le madère aromatise au mieux.
Lorsqu’on ne tient pas à la blancheur de la farce et que l’on veut conserver son pâté plus longtemps, on peut employer la farce cuite de foies gras pour terrines, qui du reste a un parfum aussi fin que la farce de foies gras ordinaire, ou encore la farce mixte, moitié crue, moitié cuite. (Voir Planche 33, n° 448.)
Pâté de Nérac aux Truffes.
Faites une farce fine de perdreaux, remplissez-en trois perdreaux rouges bien flambés et bien vidés, ajoutez quelques noisettes de truffes dans le corps de vos perdreaux, assaisonnez bien vos perdreaux de sel, poivre et quatre épices, bardez-les sans les ficeler, bien entendu; faites une caisse en pâte à quatre ou à dresser, bardez cette caisse intérieurement, garnissez les parois et le fond de farce fine de perdreaux, placez vos trois perdreaux debout, remplissez les vides avec des truffes sautées dans un peu de madère et de farce fine de perdreaux dont vous couvrez bien vos perdreaux, bardez le dessus de votre pâté, mouillez les bords de la caisse, soudez-y un faux couvercle, pincez votre pâté, mouillez le faux couvercle, apposez-y un couvercle de feuilletage festonné, dorez-le, rayez-le, faites une cheminée au milieu et faites-le cuire à four gai. Lorsque votre pâté est froid, remplissez-le de gelée de gibier, et lorsque celle-ci est prise (congelée), vous le servez comme rôt ou pour buffet de bal. (Voir le Pâle de Chartres, Planche 33, n° 482.)
Observation. — On peut faire une farce cuite de perdreaux ou de foies de volatiles quelconques, en employant le même système que pour la farce cuite (voir cet article), et faire des terrines de gibier comme les terrines de foies gras. Bardez l’intérieur d’une terrine, garnissez comme pour un pâté, soudez le couvercle de la terrine avec un peu de pâte à pâté, faites cuire au four simplement ou au four au bainmarie. Enlevez le couvercle, parez votre terrine et couvrez-la de gelée de gibier.
On peut même la surmonter d’un hâtelet de gelée
garni d’une truffe, d’un chaud-froid ou de quenelles fines de gibier décorées aux truffes, et servir connue entrée ou pour buffet de bal.
Pâté de Buffet de Chemin de fer.
Dans les buffets de chemins de fer on détaille énormément de jambons et de pâtés, les parures des jambons forment la base des farces à pâté, ce qui n’en est pas moins savoureux. Prenez une noix ou une sous-noix de veau, dénervez bien ces chairs, coupez de belles tranches rondes et mettez-les dans une terrine avec sel, poivre, quatre épices et fines herbes ; coupez également de gros lardons de jambon et de lard que vous assaisonnez pareillement, mais à part et avec moins de sel. Hachez deux kilogrammes de veau bien dénervé et quatre kilogrammes de parures de jambon et de lard gras mêlés, pilez le tout, assaisonnez avec soin, cassez quatre œufs entiers dans votre farce et ajoutez un peu de madère et de bon bouillon froid ou de la gelée.
Faites une pâte à pâté à quart de livre de beurre par litre de farine; laissez-la reposer, beurrez un moule long ayant la forme d’un prisme oblique à base rectangulaire; faites une abaisse pour le foncer, pliez-la en deux afin de ne pas la rompre en la posant sur votre moule; faites entrer en appuyant petit à petit sur les parois du moule et veillez à ce que le fond de votre abaisse porte bien sur la plaque mouillée ou beurrée (avec un morceau de pâte dont on fait un petit tampon, on force petit à petit la pâte à garnir les coins ou les sinuosités du moule) ; bardez l’intérieur et garnissez-le de votre farce en plaçant sur chaque couche un lit de lardons de jambon ou de veau et garnissez de quelques rangées de pistaches ou de truffes suivant la vente ou le cas ; couvrez de bardes, d’un faux couvercle de la même pâte et faites un couvercle de feuilletage que vous placez sur votre faux couvercle ; pincez les bords de votre pâté , dorez le couvercle et légèrement les bords ; faites cuire à four gai, et, lorsqu’il est un peu refroidi, mettez-le sous presse afin qu’en le découpant il ne subsiste aucun vide dans les tranches. (Comme forme voir le Pâté de saumon , Planche 33, n° '153.)
Pâté de Veau froid.
Dénervez un kilogramme de veau, hachez-le bien, pilez-le avec autant de lard gras et une livre de jambon de Bayonne ou de Mayence, voire même d’York cuit préalablement; assaisonnez bien votre farce, ajoutez-y deux œufs entiers, un peu de bon jus de rôti de veau ou de gelée de volaille; assaisonnez quelques filets mignons ou noix de côtelettes de veau, quelques lardons et coupez une ou deux tranches de jambon de la longueur de votre pâté; beurrez un moule rond ou de forme ovale, foncez-le d'une abaisse de pâte à pâté, garnissez les parois et le fond de bardes de lard ,
formez un lit de farce, un lit de jambon, un lit de farce, un lit de veau avec quelques lardons de chaque côté ; recouvrez d’une couche de farce, d’une plaque de jambon et enfin d’un lit de farce; mettez une barde sur cette dernière couche ou lit de farce, mouillez les bords de votre caisse, soudez une abaisse de même pâte, comme faux couvercle, coupez régulièrement les bords, pincez-Ies, mouillez le dessus de votre faux couvercle, apposez votre couvercle de pâte feuilletée, dorez le couvercle et les bords de votre pâté ; rayez le couvercle et faites cuire à four gai.
Observation. — Je ne répète pas à chaque recette qu’il est nécessaire de mettre une cheminée au milieu du pâté, ou deux s’il est trop long; mais on doit toujours remplir de gelée un pâté lorsqu’il est un peu refroidi, ce qui oblige à laisser une ouverture qui a comme double but, et surtout le principal, de laisser évaporer ou échapper la vapeur qui se ferait quand même un trou ou un jour qui, quelquefois et le plus souvent, ne serait pas placé avantageusement, et par lequel s’échapperait le jus de vos viandes et la gelée que vous y mettriez. En un mot, votre pâté fuirait de toutes parts.
Pâté d’York.
Faites dessaler un jambon d’York, parez -le, faites-le cuire soit à la broche soit au four, soit braisé, soit même dans une bassine d’eau aromatisée de foin, feuilles de laurier et thym. Parez-le à nouveau assez largement afin de faire une farce fine avec ses parures et avec â peu près autant de veau bien dénervé. Foncez un moule de pâte à dresser ou â quatre, bardez-en le fond et les parois intérieures, garnissez d’une couche de farce fine, de belles lames de jambon ; ajoutez des truffes ou des pistaches mondées, si vous le désirez; recouvrez vos lames de jambon de farce fine, d’une bande de lard, d’un faux couvercle, mouillez celui-ci et recouvrez-le d'un couvercle en feuilletage que vous dorez et rayez. Pincez les bords avant de mettre le couvercle de feuilletage, et n’oubliez pas la petite cheminée par laquelle vous aurez à couler un peu de gelée, lorsqu’il sera refroidi, pour en remplir les vides.
Pâté fribourgeois.
Désossez six douzaines de petits oiseaux (iseletles), farcissez-les comme pour chaud-froid, assaisonnez-les, bardcz-les, faites une abaisse comme pour le pantin de Pithiviers, placez vos iselettes farcies au milieu, couvrez-les d’un peu de farce entre chaque lit et rabattez les quatre extrémités de votre abaisse en en formant un carré; pincez votre pâté, faites un couvercle en feuilletage, placez-le sur votre pâté, dorezle, rayez-le, et faites cuire à four gai. Servez le pâté, sans le remplir de gelée, lorsqu’il sera froid.
Pâté de Nantes.
Désossez un caneton, remplissez-le de farce fine de volaille, faites une abaisse, garnissez-la de farce de volaille, placez votre caneton au milieu, recouvrezle de farce, d’une barde et repliez les extrémités de votre abaisse en forme de pantin, pinccz-le, mouillez sa surface, placez un faux couvercle de feuilletage, dorez-le, rayez-le, pincez votre pâte et faites cuire â four gai ; servez froid comme rôt.
Pâté de Rouges de Rivière.
Faites une farce fine de gibier d’eau, désossez vos rouges de rivière, farcissez-les ; foncez un moule ovale de pâte à dresser, bardez l’intérieur, garnissez votre pâte d’une couche de farce, placez votre gibier farci et bardé sur la farce, recouvrez-le de farce d’une barde mince, d’un faux couvercle; mouillez ce dernier, couvrez-le d’un couvercle de feuilletage, dorez-le, rayez-le et faites cuire à four gai. Faites cuire les os de vos rouges de rivière avec un demi-pied de veau, un peu de madère et aromatisez bien cette petite gelée ; faites-la réduire et lorsque votre pâté sera froid ainsi que la gelée, vous la verserez dans votre pâté par la petite cheminée que vous aurez laissée à cet effet. Lorsque la gelée sera prise, vous servirez comme rôt.
Observations sur les Pâtés de Volaille ou de Gibier.
En général tous les pâtés se font comme je viens de l’indiquer dans les trente pâtés qui composent ce chapitre, mais c’est d’après le talent de l’ouvrier que peuvent ressortir les différents décors, les fumets qui caractérisent chacun d’eux. Trois manières différentes de former les pâtés les résument toutes : pâté dressé à la main, pâté foncé en moule, pantin ou abaisse repliée sur elle-même. On fait également des pâtés ayant la forme d’une timbale, mais c’est absolument la même manière de les foncer que pour les moules ronds, sauf qu’il faut éviter que l’air reste en dessous de l’abaisse et que pour les démouler, il faut les retourner; à cet effet, on bouche la cheminée afin que le jus ne tombe pas, puis on le retourne une seconde fois vivement afin qu’il n’écrase pas son couvercle par son propre poids. On pince les bords des timbales comme un pâté ordinaire. (Voir les garnitures qui conviennent le mieux pour les croûtes de pâtés
chauds et voir les différents pâtés de poisson, de volaille ou de gibier à la Table des matières.)
Petits Pâtés au naturel.
Faites une demi-livre de feuilletage et lorsqu’il aura six tours, abaissez-le aussi mince qu’une pièce de cinq francs en argent ; enlevez à l’aide d’un emporte-pièce uni, douze ou vingt-quatre petites abaisses, reformez un pâton avec les débris, abaissezle aussi mince que la première fois et coupez encore douze ou vingt-quatre petites abaisses, mouillez une plaque, placez vos dernières abaisses sur votre plaque, mouillez-en la surface, placez sur chacune un peu de farce, soit de godiveau ou autre, et recouvrez vos petits pâtés avec les premières abaisses dont le feuilletage est moins fatigué, appuyez à l’aide d’un petit emporte-pièce qui encadre seulement la forme qu’a donnée la farce à vos pâtés et servez-vous du côté festonné afin ne ne pas couper la pâte ; dorez vos petits pâtés et faites-les cuire à four vif (gai). Servez comme hors-d’œuvre chaud sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — Tous les petits pâtés de farces différentes se font par le même principe ; on peut également envelopper un salpicon quelconque.
Petits Pâtés aux Huîtres.
Beurrez et foncez douze petits moules à brioches ou à petits portugais de pâte à six (à foncer), garnissez l’intérieur de papier et de noyaux de cerises et faites cuire à four modéré. Enlevez les noyaux et le papier et garnissez-les d’huîtres à la Joinville comme il est indiqué à l’article Bouchées d'huîtres; recouvrez vos petits pâtés d’un petit couvercle soit en feuilletage soit historié avec quelques feuilles de pâte à foncer.
Observations sur les Croûtes de Petits Pâtés au Jus ou autres.
Toutes les croûtes de petits pâtés soit au jus, au salpicon, aux queues de crevettes, à la reine, au homard, à la purée de gibier ou de volaille, au poisson, se font par le même principe. Il est évident que l’on peut varier la forme de ces croûtes en se servant des moules à dariolcs ou à petits nougats, en les dressant à la main, en leur donnant la forme de petits chapeaux à trois cornes renversées, etc.; servez comme hors-d’œuvre chaud ou petites entrées légères.
PETITS GATEAUX D’ENTREMETS
Dartois ( Petits gâteaux).
Faites une abaisse de la longueur d’une plaque en pâte feuilletée, mouillez-en les bords, garnissez le milieu de douze petites bandes de marmelade d’abricots. mouillez le tour de ces petites bandes garnies de confiture; faites une seconde abaisse de bon feuilletage, couvrez-en vos dartois, appuyez avec le pouce sur les parties non couvertes de confitures que vous avez mouillées afin de souder les deux abaisses de feuilletage sans que la confiture puisse se livrer passage en cuisant, coupez vos deux abaisses parallèlement dans toute leur longueur et les deux extrémités parallèles entre elles, en laissant deux centimètres sur les bords, festonnez-en le tour avec le dos de la pointe de votre couteau d’office, dorez vos dartois, rayez-les et faitesles cuire à four gai. Lorsque vos dartois sont cuits, glacez-les à l’aide d’un peu déglacé de sucre et faites leur prendre une belle couleur à four vif en les approchant de la chapelle du four ou à la flamme, afin que le sucre se cuise vivement et forme un glacé; coupez vos dartois aussi régulièrement que possible et dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.
Gâteaux feuilletés.
Lorsque votre feuilletage a six tours, formez une abaisse de tout votre pâton, mince de vingt millimètres; coupez-en des bandes parallèles, puis vous couperez ces bandes en diagonales pour en former des losanges que vous dorez et rayez et faites cuire à four gai. Ces gâteaux doivent être glacés lorsqu’ils sont presque cuits soit à la flamme ou en les approchant de la chapelle du four.
Observation. — Avant de les mettre au four, on peut retrousser les cornes légèrement en les soudant sur le feuilleté. On peut en former différents genres, mais sans rien ajouter à la pâte, qui est du simple feuilletage.
Allumettes.
Faites une abaisse de feuilletage mince de l’épaisseur d’un décime, couvrez-la de glace royale aussi mince que possible, coupez vos allumettes de la longueur de quinze centimètres sur deux de largeur, placez vos allumettes sur des plaques légèrement
mouillées et faites cuire à four doux. Servez comme dessert de goûter.
Manon.
Faites une abaisse de pâte brisée comme pour les dartois, c’est-à-dire longue de trente-cinq centimètres sur dix de large, mouillez-en les bords, festonnez-les comme la tarte anglaise, en repliant les bords en torsade, garnissez le milieu de frangipane, saupoudrez cette crème de chapelure de macarons et biscuits et faites cuire à four modéré. Lorsque vos manons sont cuites, vous les détaillez et les servez sans autre apprêt. On peut foncer un moule à flan ou en former une tarte ronde également pincée ou festonnée et garnie de même manière.
Fanchonnettes.
Beurrez douze petits moules à flan, foncez-les de pâte brisée ou à huit, c’est-à-dire à trois quarts de beurre par litre de farine, garnissez-les de crème pâtissière à la fleur d’oranger, faites-les cuire à four modéré, presque gai ; fouettez quatre œufs de meringue, c’est-à-dire quatre blancs pris en neige, dans lesquels vous incorporez une demi-livre de sucre en poudre, garnissez-cn vos fanchonnettes; égalisez la surface et décorez-les au cornet de cette même meringue; faites cuire cette fois à four très doux après les avoir saupoudrées de sucre en glace et ne leur laissez pas prendre de couleur. Lorsque vos fanchonnettes sont cuites, garnissez le décor de confitures et servez comme pour entremets.
Flans meringués.
Beurrez un ou plusieurs cercles à flan, foncez-les de pâte à six ou à foncer, c’est-à-dire à demi-livre de beurre par litre de farine, garnissez vos flans de crème-pâtissière; faites-les cuire à four gai; afin d’empêcher la pâte de souffler, on la pique avant de la garnir de crème, soit avec la pointe d’un couteau d’office, soit avec les dents d’une fourchette, faites cuire vos flansàfour gai ; laissez-les un instant refroidir, garnissez-les de meringue à livre pour livre, c’est-à-dire que huit œufs pesant la livre, on en bat les blancs en neige, et on incorpore une livre de sucre en poudre. Décorez-les au cornet avec cette même meringue et faites cuire à four presque doux en lcui
faisant prendre très peu de couleur. Décorez alors à nouveau lorsqu’ils sont froids avec de la confiture de groseilles et de l’abricot ; vous faites deux cornets pour plus de facilité et entremêlez les couleurs, servez comme entremets.
Ce que l’on entend par décorer au cornet. — On remplit un cornet de papier de meringue ou de glace royale, on ferme la bouche du cornet avec soin, on coupe l’extrémité pointue alin qu’en pressant sur la bouche du cornet, l’on puisse en faire sortir un filet que l’on dirige artistement à la surface du gâteau que l’on veut décorer. On forme un cercle que l’on double ordinairement à un centimètre des bords, on fait une guirlande autour, puis au milieu du gâteau on forme une rosace, un grillage, un dessin gothique, etc., suivant ses capacités ; on garnit ce décor de conliture lorsqu’il est cuit ou sec, suivant la composition, en remplissant les trous du décor et en variant, pour plus d’harmonie, la couleur des confitures. (Voir Planche 42, n° 214.)
Flan de Semoule meringué.
Foncez un moule à flan de pâte à six ou à huit, garnissez-le d’appareil à pouding de semoule, faitesle cuire à four modéré. Au sortir du four, garnissezle de meringue comme il est dit pour les flans meringués; faites cuire à four doux, décorez-le déconfiture et servez comme entremets chaud.
Flan de Vermicelle meringué.
Opérez comme pour le flan de semoule.
Flan de Riz meringué.
Opérez comme pour le flan de semoule.
Flan de Ménage meringué.
Foncez un moule à flan de pâte à six, c’est-à-dire à demi-livre de beurre par litre de farine, faites un appareil à tôt-fait (voir page 78). Garnissez-en votre flan, faites-le cuire à four gai, meringuez-le et faitesle cuire à four doux.
Flan de Ménage au Fromage.
Beurrez une tourtière, foncez-la légèrement d’une abaisse très mince de pâte à foncer ou à six. Faites une pâte à gougère très délicate dans laquelle vous incorporez deux fromages à la crème dits petits Gervais ou de Montargis, trois blancs d’œufs fouettés en neige; garnissez-en votre flan, couvrez-le du four de campagne bien chaud avec feu dessus et mettez un peu de feu dessous la tourtière. De temps en temps regardez afin qu’il prenne une belle couleur de tous côtés et lorsqu’il est cuit, servez bien chaud.
On peut faire ce flan dans un cercle à flan, mais comme il monte beaucoup il ne faut le garnir qu’à moitié ou alors il faut garnir le moule d’une bande de papier beurrée et cuire à four vif ou tout au moins gai.
Flans anglais meringués.
Faites une demi-livre de lazagnes ou de nouilles, faites-les pocher dans une casserole de lait frémissant (prêt à bouillir), égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un peu de crème pâtissière, quelques macarons écrasés, un peu de cédrat, d’angélique et cerises confites ; fouettez trois blancs d’œufs, incorporez-les dans votre appareil que vous versez dans un moule à flan foncé de pâte à huit ou brisée ; faites cuire à four modéré, meringuez votre flan, décorezle et faites eu ire à four doux; décorez-le de confitures et servez.
Observation. — Les flans anglais meringués se font à peu près tous par ce même procédé en variant la matière principale, c’est-à-dire en remplaçant les lazagnes ou les nouilles par du riz, de la semoule, du tapioca, de la mie de pain trempée dans du lait, en un mot choisir les appareils à pouding qui conviennent le mieux pour ce genre de gâteau, en y incorporant des fruits, de la crème et des œufs fouettés en neige, puis en les meringuant suivant le goût de l’amphitryon.
Religieuses ( Petits gâteaux).
Faites une abaisse de feuilletage, longue de trentecinq centimètres sur dix de large, garnissez le milieu de marmelade de pommes dans laquelle vous aurez incorporé un peu de marmelade d’abricots; faites une autre abaisse de la même largeur et longueur, pliez-la en deux, ciselez-la comme pour faire des bandes à griller les flans, ouvrez-la, mouillez les bords de l’abaisse garnie et posez votre abaisse grillée sur la première, appuyez sur les bords afin de souder vos deux abaisses, coupez-les bien parallèlement et, après les avoir dorées, vous faites cuire vos religieuses à four gai ; glacez -les à la flamme soit à l’aide d'un sirop de groseilles ou de glace de sucre et détaillez— les; servez comme entremets. On peut aussi faire une religieuse dans un moule à flan, mais sans doubler le grillage et en incorporant également de l’abricot dans la marmelade de pommes.
Abricotines à malienne.
Faites une abaisse de trente-cinq centimètres de long sur dix de large, en pâte feuilletée ou en pâte à huit (voir pâte brisée) ; garnissez-la de confiture d’abricots, faites-la cuire à four modéré; masquez votre bande d’une glace italienne aux amandes effilées (voyez les Italiennes) ; détaillez votre abaisse en dix ou douze abricotines et faites-les cuire à four modéré, servez-les comme petits gâteaux d’entremets ou dessert.
Flan de Pommes grillé.
Foncez un moule à flap de pâte à six ou à huit,
garnissez-le de marmelade de pommes bien réduite, c’est-à-dire pas trop claire, car il y a des pommes qui rendent beaucoup d’eau après leur cuisson ; faites des bandes à griller en pâte à six ou à huit de même nature que celle dont le flan est foncé, mouillez les bords du flan et soudez chaque petite bande l’une après l’autre aux deux extrémités du flan en les éloignant chacune d’une demi-largeur d’une de ces bandes; le flan ainsi recouvert, mouillez le dessus de toutes ces bandes et grillez— le en travers de manière qu’en se correspondant les petits jours qui se trouvent entre les bandes forment des petits losanges ; lorsqu’un flan est bien grillé l’œil en est réjoui ; dorez-le et faites-le cuire à four gai, c’est-à-dire après le feuilletage.
Flan de Poires.
Foncez un moule à flan ou cercle beurré de pâte à six ou à huit (à foncer ou brisée), pincez-en les bords à l’aide d’une pince à pâté, garnissez votre flan de marmelade de nommes; faites bien égoutter vos compotes de poires cuites entières, placez-les dans votre flan la queue en l’air et éloignées les unes des autres de l’épaisseur d’une demi-poire, faites cuire votre flan à four gai et siropez vos poires quelques minutes avant de les sortir du four ; faites-les glacer à four vif en les approchant de l’endroit le plus chaud ou de la chapelle du four et glacez-les à nouveau au sortir du four avec un peu de confiture de groseilles à peine fondue.
Flan de Fruits en Belle-vue.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six ou à foncer (à huit ou pâte brisée) beurrez une feuille de papier et garnissez-en l’intérieur de votre flan (ou croûte de (lan)après avoir pincé les bords intérieurement ; placez le côté beurré de votre feuille sur la pâte et remplissez la caisse non beurrée de grains de café vert ou de légumes secs, tels que haricots ou autres ; faites cuire à four modéré et laissez refroidir votre croûte de flan après avoir enlevé la feuille de papier et sa garniture.
Egouttez bien une compote de demi-pommes cuites dans un sirop vanillé, placez-les avec ordre dans votre croûte de flan, décorez ces demi-pommes avec des amandes, des chinois, des pistaches et de l’angélique, remplissez les vides avec de la gelée de groseilles, puis vous nappez le Han d’une gelée de pommes réduite que vous aurez fait prendre sur une tourtière légèrement huilée et dans un endroit frais, de sorte que vos fruits soient en belle-vue. Servez comme entremets.
Observation. — Ce que je viens d’expliquer pour le flan de fruits n’est pas attribué seulement aux • pommes, mais encore aux pêches, aux abricots, aux fraises, aux poires, etc., en observant d’ajouter les !
amandes des noyaux d’abricots dans le flan d’abricots en belle-vue, et autant que possible que ce soit de la gelée du fruit principal dont le flan est garni qui serve à le napper.
Flan de Fruit ordinaire.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six ou à huit, garnissez-le de cerises ou de tout autre fruit, en ayant soin d’ajouter les amandes des noyaux des fruits dans lesquels l’amertume n’est pas sensible; faites cuire à four modéré et lorsque vos flans sont froids, remplissez les vides que les fruits ont pu faire en cuisant par un bon sirop de ces mêmes fruits, et servez; il en est ainsi du flan de pêches, d’abricots, etc., etc.
Flan de Pommes à l’Anglaise.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six ou à huit, pincez les bords de l’intérieur, garnissez votre flan d’un peu de sucre en poudre et placez uniformément vos quartiers de pommes en couronne ou en labyrinthe; faites cuire à four gai et étendez à la surface de vos pommes un peu de marmelade de mirabelles ou d’abricots ; servez comme entremets.
Flan américain.
Hachez un quart de graisse de rognon de veau rôti, un peu de langue à l’écarlate, un peu d’angélique et de cédrat, placez le tout dans une terrine avec un peu de raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, quelques macarons écrasés, une pincée de cannelle en poudre; mouillez le tout avec un peu de bon rhum, trois œufs entiers et deux cuillerées de marmelade de pommes ou d’abricots ; travaillez le tout ensemble, foncez un cercle à flan, garnissez-le de cet appareil, saupoudrez-le de zeste de citron, de cinnamon ou cannelle en poudre et d’un peu de sucre; faites cuire à four vif et servez comme entremets. On peut, à l’aide d’un peu de bon rhum et de sucre en poudre faire brûler quelques minutes ce gâteau sur la table comme un plum-pudding. Lorsqu’il est bien réussi, ce gâteau a le parfum des mincepies. La recette m’en fut donnée par la baronne américaine Mme de Rivière qui habita la Suisse, sur les bords du Léman, dans la splendide propriété de M. d’Aldiman, proche de Beau-Rivage, à Ouchysous-Lauzanne.
Flan suédois.
Préparez une croûte de flan comme pour les flans en belle-vue, une compote de pommes cuites à la vanille et une sauce aux abricots, garnie de petits raisins de Corinthe ; garnissez-en votre flan au moment de servir et tenez-le à la bouche du four, de manière qu’il soit bien chaud.
On peut servir ainsi toutes sortes do fruits pour entremets.
Panier de Fruits glacés
Mille feuilles
Croquembouche de Cboux
Vacherin suisse
Flan de Rhubarbe.
lieurrez un moule, foncez-lede pâte à six ou à huit, saupoudrez-le de sucre et placez un lit de rhubarbe émincé que vous recouvrez de sucre en poudre, d’un autre lit de rhubarbe (fraîche, bien entendu) et saupoudrez ces dernières côtes de sucre et de massepains pilés ensemble ; faites cuire à four gai et servez comme entremets.
Flan de Groseilles à Maquereaux.
Choisissez des groseilles â maquereaux encore vertes et non mûres, garnissez-en un moule à llan foncé de pâte à six ou à huit et saupoudré de sucre; faites cuire à four gai et servez comme entremets.
Flan de Mirtilles.
Faites une croûte de llan comme pour les flans en belle-vue, faites cuire vos mirtilles avec un peu de sucre et garnissez-en votre croûte que vous servez comme entremets.
Flan de Mûres.
Faites une croûte comme pour les Hans en bellevue, placez vos mûres avec soin dans votre croûte, saupoudrcz-les de sucre, mettez-les quelques instants dans un four gai et servez comme entremets.
Flan de Framboises.
Faites une croûte comme pour les flans en bellevue, ou en pâte anglaise, ce qui est encore préférable pour ces articles délicats. Mettez vos framboises dans un saladier avec du sucre et un peu de cognac, puis vous les dressez avec la pointe d’une aiguille à brider dans votre croûte; faites réduire quelques minutes la marmelade de vos framboises, ajoutez-y un peu de gelée de framboises et versez-la sur vos fruits. Servez sans faire cuire vos framboises. Il est urgent que ces fruits soient bien mûrs alin qu’aucune acidité ne vienne en balancer le succès.
Il en est de même des fraises, ananas et caprons, des cassis et des groseilles à grappe. Néanmoins, on peut jeter ces dernières quelques secondes dans un sirop de 41 degrés, les égoutter vivement afin qu’elles ne rendent pas leur jus et les dresser.
Puits d’Amour.
Faites une abaisse de feuilletage ; enlevez à l’aide d’emporte-pièce douze petites abaisses de la largeur d’une pièce de cinq francs en argent, enlevez-en douze un peu plus grandes, posez celles-ci sur une plaque légèrement mouillée ; mouillez ces abaisses et soudez les premières par dessus, trempez un petit coupe-pâte uni dans l’eau bouillante, marquez une circonférence sur chacun de vos puits, dorez-les et faites-les cuire à four vif; lorsqu’ils commencent à
prendre couleur, glacez-lcs en les saupoudrant de glace de sucre et en les approchant de la chapelle du four; enlevez ce qui se trouve dans la circonférence de vos puits, garnissez-les de confiture de groseilles et servez sur une serviette pliée à cet effet, comme petits gâteaux de soirée ou d’entremets.
Tartelettes d’Abricots.
Faites une abaisse de feuilletage mince comme une pièce de cinq francs en argent, enlevez-en des petits fonds à l’aide d’un coupe-pâte, mouillez-en les bords; faites une abaisse de la même largeur que la première, un peu plus épaisse ou avec du feuilletage à six tours juste; enlevez le milieu de ces petites abaisses à l’aide d’un coupe-pâte uni de la grandeur d’une pièce de deux francs, soudez cette dernière sur la première, mettez un peu de marmelade d’abricots dans le puits, dorez la surface de la couronne et fades cuire à four vif. Servez comme petits entremets.
Pucelages garnis.
Foncez de petites tartelettes comme ces dernières, dorez les bords de la couronne et saupoudrez-les de sucreries dites non-pareilles; piquez le milieu afin que la pâte ne gonfle pas ; faites cuire à four modéré et, lorsqu’ils sont froids, garnissez vos pucelages de crème à la Chantilly, décorez-les de cerises, amandes, pistaches et angélique ou autres fruits confits.
Tartelettes à la Chantilly.
Foncez de pâte de pastillage, dans laquelle vous aurez incorporé un peu de pâte d’amande, une douzaine de petits cercles à flan, garnissez l’intérieur de vos tartelettes ou croûtes de tartelettes d’une feuille de papier beurrée, remplissez-la de noyaux de cerises ou de haricots secs ; faites cuire à four très doux et, lorsqu’ils sont froids, videz-les, enlevez la feuille de papier et remplacez le tout par une crème fouettée â l’élixir de Garus, à la vanille, à la rose, aux framboises ou autres parfums. Servez ces tartelettes comme petits entremets ou gâteaux de soirées.
Ponts-Neufs.
Foncez douze petits moules â tartelettes de pâte à huit ou de pâte anglaise ; travaillez quelques cuillerées de pâte à choux avec de la crème pâtissière, un peu d’eau de fleurs d’oranger et un œuf entier, remplissez-en vos tartelettes; faites une croix sur chacune avec deux petites bandes de feuilletage très mince; dorez-les et faites cuire à four doux. (Dorez également l’appareil de pâte à choux mélangé de crème.) Servez comme petits entremets.
Tartelettes à la Crème d’Amandes.
A l’aide d’un coupe-pâte, enlevez sur une abaisse mince de feuilletage huit petits fonds, placez-les sur
une plaque légèrement mouillée ; mouillez-en les bords sur lesquels vous soudez une petite bande de feuilletage un peu plus épaisse qu’une pièce de cinq francs en argent ; dorez cette petite bande, rayez-la à l’aide de la pointe de votre couteau d’office, garnissez le puits de vos tartelettes d’une crème d’amandes semblable à celle des gâteaux d’amandes à la Parisienne. Placez sur la surface de cette crème un petit fleuron de feuilletage que l’on découpe à l’aide d’une roue cannelée ou dentelée ou à la main ; dorez ce fleuron, saupoudrez la tartelette de sucre, et faites cuire à four gai. Glacez-les à nouveau et servez comme petits entremets.
Tartelettes en Belle-vue.
Faites de petits vol-au-vent, dorez-les, rayez-les sur les bords et faites une rosace dans le milieu après avoir cerné le couvercle dont vous vous servirez pour des petites caisses ou autres hors-d’œuvre. Faites cuire vos vol-au-vent à four gai, évidez-les et lorsqu’ils sont froids, remplissez l’intérieur d’une compote de fruits et de gelée. Il est essentiel qu’il n’y ait aucune fissure dans les bords, autrement la gelée ne saurait être contenue que par des moyens factices, y:e qui serait d’un fâcheux effet. Servez comme entremets.
Observation . — On peut foncer de petites tartelettes de fruits en pâte feuilletée dans des moules à tartelettes légèrement évasés; alors on les garnit d’une feuille de papier contenant des noyaux ou des fèveroles et l’on fait cuire ces croûtes à feu modéré, puis on les vide et on les garnit de fruits divers cuits au sirop et égouttés; on les recouvre d’une gelée réduite dont on a fait une nappe.
Tartelettes de Fraises.
Foncez de petits moules à tartelettes ayant la forme d’un petit bateau, faites-les cuire comme ci-dessus et garnissez-les de fraises crues et de sirop de ce fruit.
Tartelettes de Cerises.
Opérez de même, seulement faites cuire vos cerises dans un sirop léger et ne les mettez dans vos tartelettes que lorsqu’elles sont froides.
Observation. — On peut faire cuire les cerises avec la croûte et lorsqu’elles sont froides et que les tartelettes sont démoulées, on les garnit d’un peu de sirop de groseilles ou de sirop de cerisps.
Observation générale. — Toutes les tartelettes de fruits peuvent être faites par ce procédé c’est-à-dire en cuisant la croûte seule et la compote également. On aromatise le sirop suivant le fruit. Les tartelettes d’ananas sont très recherchées dans les soirées ou bals à cause de leur parfum. On emploie également l’appareil des mince-pies.
Tarte anglaise.
Faites une abaisse de pâte à six, coupez-en un carré de vingt centimètres sur chaque face; mouillez les bords, festonnez-les en les repliant en torsade, piquez le milieu, saupoudrez-le de sucre, épluchez des pommes et émincez-les en lames, après les avoir coupées en deux et avoir retiré les cellules qui contiennent les pépins, formez des rangées de lames de pommes bien uniformément entre elles et bien droites, faites-les cuire à four modéré; au sortir du four, abricottez-en la surface et servez comme entremets.
Tarte aux Confitures.
Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillezen les bords, garnissez le milieu de confitures de prunes reines-claudes ; faites une autre abaisse presque aussi grande que la première en feuilletage, formez à l’aide d’un couteau d’office, une petite broderie simplement dentelée ou déchiquetée; découpez une bande de trois centimètres, placez-la sur les bords de votre tarte ou appuyez la pâte de feuilletage sur les bords mouillés ; mouillez à nouveau ces bords de feuilletage et repliez la pâte en torsade. Dorez votre tarte et faites cuire à four gai. Servez comme entremets.
Tarte aux Fruits.
Faites une abaisse en pâte à six ou à huit, mouillez-en les bords ; garnissez le milieu soit de prunes ou de cerises après avoir retiré les noyaux et les queues ; faites des bandes larges d’un centimètre et grillez-en votre tarte en ne les serrant pas trop et de manière à former des losanges quadrillés, mouillez légèrement l’extrémité des bandes, repliez les bords en torsade; dorez votre tarte, faites cuire à four gai et servez comme entremets. On peut employer du feuilletage pour les bandes, piquer le fond afin que la pâte ne se boursoufle pas et la saupoudrer de sucre afin d’enlever aux fruits toute acidité.
Les tartes d’abricots, de pêches, etc., se font de même.
Tarte anglaise aux Raisins et Fruits confits.
Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en les bords, piquez le milieu à l’aide des dents d’une fourchette, garnissez votre abaisse d’une marmelade de pommes dans laquelle vous aurez incorporé une once ou deux de petits raisins de Smyrne et de Corinthe, un peu de Malaga, un peu de cédrat et d’angélique ainsi que le zeste haché d’un citron, recouvrez votre tarte de bandes de feuilletage, mouillezen les extrémités et repliez les bords en torsade ; dorez votre tarte et faites-la cuire à four gai ; servez comme entremets.
Tarte composée.
Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillezen les bords et la largeur d’une bande au milieu, garnissez un des côtés de confiture de groseilles ou d’abricots ; faites une abaisse de feuilletage coupée en demi-lune ; formez un dessin à jour à l’aide de la pointe du couteau d’office et couvrez-en vos confitures, formez une torsade des bords, en les repliant petit à. petit sur eux-mêmes, garnissez l’autre côté de votre tarte de frangipane à la fleur d’oranger, dorez l’abaisse qui recouvre vos confitures ainsi que les bords et faites cuire à four gai, servez comme entremets.
Tarte à la Frangipane.
Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en les bords, piquez le milieu, garnisez-le d’une bonne frangipane (crème pâtissière dans laquelle vous incorporez un peu de pâte d’amande quelques macarons amers écrasés et quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger) faites des bandes de feuilletage, grillez-en votre tarte, repliez les bords mouillés en torsade ; dorez-les ainsi que les bandes feuilletées et faites cuire à four gai ; servez comme entremets.
Observation. — Les tartes de rhubarbe, de fraises, de mirtilles, de mûres se font également comme ces dernières.
Tourte à la Moelle.
Faites une abaisse en pâte à foncer (à six ) mouillez-en les bords, soudcz-y une bande de feuilletage épaisse d’un demi-centimètre, remplissez l’intérieur de votre tourte d’une frangipane dans laquelle vous aurez incorporé quelques belles lames de moelle blanchies préalablement; posez un lleuron sur votre frangipane, dorez-le ainsi que la surface de votre bande de feuilletage et faites cuire à four gai. Servez comme entremets.
Tourte aux Confitures.
Fanes une abaisse de pâte brisée (ou à huit), mouillez-en les bords, garnissez le milieu de confiture ; faites des bandes ou un fonds de feuilletage (abaisse dont le dessin forme une dentelle), placez ou vos bandes en quadrille sur vos confitures ou votre fonds ; mouillez les bords une seconde fois et placez une bande épaisse d’un demi-centimètre au plus selon la grandeur de la tourte ; soudez-la en l’appuyant sur les bords, festonnez-la avec le dos de la pointe d’un couteau d’office, dorez les bandes et la surface de la bande qui couronne votre tourte; faites cuire à four gai et servez comme entremets.
Observation. — La tourte composée se fait comme la tarte, sauf, qu’au lieu de former une torsade en
j repliant les bords, vous placez une bande de feuilletage que vous festonnez et dorez.
Les tourtes de fruits ou autres se font de même que la tourte aux confitures et doivent être cuites à feu plus vif que les tourtes, comme tout le feuilletage uni.
Rissoles de Confitures ( Pour entremets).
Voyez les rissoles ci-dessus, remplacez l’appareil par des confitures et faites-les frire ou cuire au four, seulement vous les glacerez à feu vif, en les saupoudrant de glace de sucre lorsqu’elles seront cuites et en les approchant de la chapelle du four. Servez-les également sur une serviette comme entremets.
Rissoles de Noël à l’Anglaise.
Faites une bonne marmelade de pommes bien aromatisée de cannelle ou de zeste de citron, ajoutez un peu de marmelade d’abricots et quelques onces de petits raisins de Corinthe et opérez comme pour les rissoles précédentes. Cet appareil doit être froid lorsqu’on le met sur la pâte feuilletée. Servez après la messe de minuit dans une petite collation.
Rissoles américaines.
Faites un appareil à mince-pics et procédez comme pour les rissoles précédentes.
Rissoles suisses.
Faites cuire un plum-pouding à l’anglaise, laissezle refroidir et procédez comme pour les rissoles précédentes.
Rissoles italiennes.
Faites une marmelade d’écorce de citron bien réduite, et procédez comme pour les rissoles précédentes.
Rissoles tunisiennes.
Faites cuire des fruits en compote, égouttez-les avec soin, faites une abaisse de douze centimètres de large, mouillez-en les bords, placez vos fruits égouttés, de part en part sur la même ligne, ajoutez un peu de cédrat et d’angélique coupés en petits dés et procédez comme pour les rissoles précédentes.
Observations. — On fait également des rissoles à la crème, à la frangipane, etc., etc.
Fenne-Kouques ou Fennecouques.
Faites de petites abaisses de pâte à brioche, mouillez-en légèrement les bords; placez au milieu un peu de marmelade d’abricots, enfermez-la dans cette pâte en réunissant petit à petit les extrémités, en formant une boule bien soudée; placez chaque fenne-kouque sur un petit carré de papier légèrement beurré, laissez lever vos fenne-kouques dans un endroit chaud et laites-les frire à feu vif; dès quelles apparaissent sur
la friture comme des beignets soufflés, vous retirez le petit carré de papier qui ne touche même pas la friture et leur faites prendre une belle couleur; saupoudrez-les de sucre et servez comme entremets.
Profitroles.
Couchez douze gros choux, dorez-les, faites-les cuire à four tombé, garnissez l’intérieur d’une crème au café ou au chocolat, abricotez légèrement la surface et glacez-les au chocolat ou au café, garnissez de crème un plat, placez vos proiitroles à l’alentour et servez comme entremets.
En maison, et au dernier moment, on peut également glacer les profitroles d’une glace au chocolat ou au café légèrement travaillée sur glace afm qu’elle soit lisse et brillante.
Polka ou Saint-Honoré.
Faites une abaisse mince de pâte à foncer ou de feuilletage, piquez-la afm qu’elle ne boursoufle pas à la cuisson ; formez sur cette abaisse un cordon de pâte à choux à l’aide d’une poche en toile garnie d’une douille; d’autre part, couchez sur une plaque vingt-quatre petits choux, dorez-les ainsi que la pâte à choux qui borde l’abaisse, faites cuire à four modéré. Glacez vos choux au cassé et collez-les avec le même sucre à mesure que vous les glacez sur la bande de pâte à choux. Emplissez le puits de votre sainthonoré avec une crème fouettée dans laquelle vous aurez incorporé soit un appareil â Bavarois, soit une crème pâtissière au café ou au chocolat. Cette crème doit être aussi légère qu’un appareil à soufflé.
Observation. — On peut enrichir chaque petit chou qui borde le polka ou le saint-honoré en saupoudrant à mesure qu’on les glace au cassé quelques pistaches hachées ou du gros sucre en grain et même des non-pareilles.
Éclairs au Café ou au Chocolat,
Couchez â la poche douze bâtons de pâte à choux sur une plaque, dorez-les, faites-les cuire à four modéré. Lorsqu’ils sont froids, fendez-les sur le côté, garnissez l’intérieur de crème pâtissière au chocolat ou au café, abricotez-les légèrement, glacez-les au café ou au chocolat suivant la crème dont ils sont garnis et servez-les comme entremets ou dessert.
On peut varier les goûts sans varier la forme. On peut travailler la glace au chocolat sur la glace, et ne les glacer qu’au moment de les présenter comme les proiitroles. On peut les garnir d’appareil à bavarois aux fraises, etc ; etc.
Petites Duchesses aux Pistaches.
Couchez une douzaine de choux à la poche en leur donnant la forme d’un petit pain au lait, c’est-
) à-dire plus épais au milieu qu’aux extrémités; doiezles, faites-les cuire à four doux, fendez-les sur le côté droit, garnissez-en l’intérieur de crème pâtissière aux pistaches, glacez-les au cassé et à mesure, avant que le sucre n’ait le temps de refroidir, saupoudrez-les de pistaches hachées bien vertes. Servezles comme petits entremets ou dessert de collation.
Petites Duchesses au gros Sucre.
Procédez comme ci-dessus, garnissez l’intérieur de vos duchesses de crème à l’élixir de Garus, et en les glaçant au cassé, saupoudrez-les de gros sucre. Servez comme petits entremets ou dessert de collation.
Chou à la Necker.
Travaillez un peu de pâte à choux avec un peu de crème pâtissière, ajoutez un œuf, couchez vos choux à la poche ou à la cuillère; faites-un petit tas de sucre sur le milieu après les avoir dorés; laissez fondre le sucre aux trois quarts et faites cuire à four modéré.
Pain de la Mecque.
Couchez douze gros choux sur une plaque, dorezles, couvrez la surface d’amandes hachées et sur le milieu mettez un petit tas de sucre que vous laisserez fondre aux trois quarts; faites cuire à four modéré et servez comme dessert ou petits entremets ; néanmoins le sucre et les amandes doivent former le glacé.
Petits Pains meringués à la Parisienne.
Coupez douze petits pains en pâte à choux, dorezles légèrement, faites-les cuire à four modéré, écrasez un peu la surface ou coupez le couvercle et garnissezles de crème pâtissière; meringuez-les, décorez-les au cornet ou formez simplement un cône en meringue; saupoudrez-les déglacé de sucre et faites cuire à four très doux. Servez comme petits entremets.
Choux à la Chantilly.
Opérez comme ci-dessus et remplacez la meringue par une crème fouettée à la vanille et servez comme entremets ou dessert. On peut glacer au cassé les bords et les saupoudrer de pistaches hachées ou de petit sucre en grains.
Choux hollandais.
Couchez douze choux à la poche, dorez-les, saupoudrez-les de sucre et d’amandes effilées ; faites-les cuire à four chaud, fendez-les sur le côté, remplissez-les de conliture d’abricots et servez-les comme petits entremets.
Choux pralinés.
Couchez douze choux de pâte à couques, dorez-les au blanc d’œuf battu en neige, parsemez-en la surface d’amandes effilées; saupoudrez-les de sucre pilé
et faites-les cuire à four gai. Servez comme entremets.
On peut les garnir de frangipane ou de toute autre crème soit au beurre, soit fouettée. De même on peut les garnir de confitures, de gramolates ou de punch glacé.
Choux grillés.
Couchez douze choux, à la cuillère, garnissez-les d’amandes hachées et de sucre en poudre complètement ; laissez fondre un peu votre sucre, retournez votre plaque au-dessus d’une feuille de papier afin qu’il n’y ait pas de sucre de perdu et faites cuire à four chaud (gai) ; ces choux doivent, pour être bien réussis, être atteints d’un petit coup de feu, ce qui leur fait mériter leur nom. Servez-les sans les fourrer.
Darioles.
Foncez douze petits moules il darioles (petites timbales dans le genre des moules à petits nougats) de pâte à huit ; travaillez 50 grammes de sucre en poudre avec deux œufs entiers, deux jaunes, une cuillerée de farine, une de fécule, et gros comme une noix de beurre; mouillez le tout d’un bol de crème ou de bon lait bouilli ; faites tiédir en remuant constamment, ajoutez un zeste de citron ou un peu d’eau de ileur d’oranger, versez votre appareil dans vos petites timbales et faites cuire à four modéré; glacez-les et servez comme petits entremets ou dessert de collation. On peut aussi les garnir d’un appareil à tôtfait en ayant soin de fouetter les blancs au moment de garnir les darioles et de les mettre au four immédiatement.
Choux Crème.
Couchez douze choux à la cuillère bien ronds, dorez-Ies, faites-les cuire à four chaud, écrasez un peu le milieu avec un œuf, remplissez ce creux de crème pâtissière et servez comme petit entremets ou dessert de collation.
Pommes à la Bourdaloue.
Foncez une douzaine de petits moules à tlan de pâte à six ou à huit, garnissez-les d’une demi-pomme cuite en compote, couvrez vos pommes de pâte à choux, placez une petite croix fédérale dessus formée de deux petites bandelettes de pâte à foncer ; dorez ces bandelettes et la pâte à choux et faites cuire à four modéré. Servez comme petit entremets ou dessert de collation.
Pèlerines de Pommes en Belle-vue.
Foncez douze moules à tartelettes, faites-les cuire à four modéré après les avoir garnis de papier et de noyaux; videz-les, garnissez-les d’une belle demipomme blanche tournée et cuite en compote, décorez cette demi-pomme avec un peu d’angélique et cerises
confites ; nappez votre pèlerine d’une gelée de pommes et servez comme petits entremets ou comme dessert de collation.
Petits Flans de Marmelade de Pommes grillés.
Foncez des petits cercles à flans et opérez comme pour les flans de pommes grillés.
Petits Flans de Poires.
Foncez des petits cercles à flans, garnissez-les d’un peu de marmelade de pommes et d’une seule poire tournée et cuite en compote, et procédez comme pour les flans de poires.
Observation. — Choisissez des petites poires assez fermes lorsqu’elles sont cuites, afin qu’elles ne s’écrasent pas en les remettant au four.
Tous ces petits entremets peuvent se servir comme dessert de collation ou garniture de buffet.
Petites Princesses.
Broyez 125 grammes de bonnes avelines avec autant d’amandes mondées et séchées à l’étuve ou à la bouche du four ; ajoutez petit à petit 250 grammes de sucre en poudre, de temps en temps un peu de blanc d’œuf ; lorsque votre pâte d’avelines est terminée, mélangez-la avec deux blancs d’œufs fouettés fermes, comme pour la meringue; ensuite vous terminez cet appareil avec 125 grammes de beurre d’Isigny à la noisette. Beurrez deux moules à manqué, garnissez-les de cet appareil et faites cuire à four modéré. Dès qu’ils sont cuits, démoulez-les, saupoudrez-les de cacao caraque (qualité supérieure). Réunissez les deux abaisses et remettez-les au four; saupoudrez-les de glace de sucre et faites glacer à four vif ou à l’aide de la salamandre. On peut également les faire plus petites pour garniture et petitfour.
Marignan.
Beurrez un moule de forme ovale (dit bateau), garnissez-le aux deux tiers de pâte à savarin, mettez-le sur le four ; lorsque votre pâte est levée, faites cuire à four gai, démoulez-le, laissez-le refroidir et glacez-le au rhum.
Les petits marignans se moulent ordinairement dans des moules cannelés.
Le Saint-Hubert.
Faites une génoise à seize œufs, garnissez-en un moule à manqué, faites cuire à four modéré, démoulez votre gâteau, laissez-le refroidir, abricotez-le et glacez-le au kirsch ou au rhum, après avoir carminé légèrement votre glace qui doit être rose pâle; écrivez au cornet à la glace royale le nom du gâteau, en historiant les grandes lettres seulement.
TOME U
Danicheff.
Foncez un moule à manqué de pâte aux avelines, garnissez-le d’appareil à biscuit anglais, faites cuire à four modéré, démoulez et meringuez votre danicheff d’une meringue ;\ l’italienne ; remettez-le au four ou glacez-le à la salamandre (un peu brûlé) ; glacez-le ensuite à l’abricot.
Les petits danicheff se foncent ordinairement dans les moules à tartelettes.
Hérisson.
Beurrez des petits moules à flans ou à tartelettes, foncez-les de pâte à huit, garnissez-les de crème pâtissière à la fleur d’oranger, faites cuire à four gai, démoulez-les, meringuez-les en dôme, garnissez la meringue d’amandes effdées piquées droit; faites cuire à nouveau sans trop laisser prendre couleur; au sortir du four, saupoudrez votre hérisson de glace de sucre.
Canastrelle.
Foncez un moule à flan de pâte à huit dans laquelle vous aurez incorporé un peu de cannelle en poudre (choisissez de préférence le moule carré à piémontais) ; garnissez votre flan d’appareil à mincepies, grillez-le comme la religieuse, dorez-le et faites cuire à four vif ; si la canastrelle doit être mangée chaude, versez un peu de punch au rhum chaud au travers du grillage, juste au moment de servir.
Luxembourgeois.
Garnissez aux deux tiers un moule à manqué de pâte à savarin, laissez lever sur le four, faites cuire à four gai ; lorsqu’il est refroidi, fourrez-le de crème Chantilly ou à Saint-Honoré, garnissez également le dessus, et décorez aux cerises demi-sucre et chinois confits.
Couronnes Impériales.
Beurrez un moule à couronne, garnissez-le de savarin, laissez lever; faites cuire à four gai; lorsqu’il est refroidi, glacez au rhum, décorez aux cerises demisucre et à l’angélique coupée en losanges, garnissez le puits de votre couronne de crème Chantilly à l’ananas et glacez celle-ci à la framboise d’un rouge carmin assez vif.
Buci.
Beurrez un moule à manqué, garnissez-le d’appareil à biscuit anglais légèrement carminé, dans lequel vous aurez incorporé une pâte d’avelines ou un pralin d’avelines; faites cuire à four modéré. Dès qu’il est
refroidi, glacez-le au rhum et écrivez son nom au centre en glace royale.
Pain de Gênes.
Faites une pâte d’amandes et d’avelines; incorporez deux blancs fouettés et 75 grammes de beurre d’Isigny fondu tiède ; moulez-en un moule à manqué, faites cuire à four modéré. Dès qu’il est froid, glacez votre pain de Gênes au kirsch et marasquin.
Chinois.
Faites un appareil à biscuit dit manqué, dans lequel vous incorporez un pralin d’amandes, garnissez-en un moule plat, faites cuire à four modéré ; lorsqu’il est froid, glacez-le au curaçao et décorezle aux chinois confits.
Gaulois.
Faites un manqué, garnissez-le d’une purée de marrons très légère que vous montez en dôme, glacez votre gaulois au moka et décorez-le à l’aide de cerises demi-sucre et d’angélique enlevée à l’emportepièce ou coupée en losanges.
Mousse Orange.
Garnissez un moule à manqué de génoise carminée aux avelines broyées, faites cuire à four modéré ; lorsque votre génoise est froide, glacez-la à l’orange .et décorez-la d’une rosace d’écorce d’orange confite.
Observation. — Tous ces gâteaux peuvent être montés et présentés sur socle ; de même on peut les faire comme petits gâteaux d’entremets, comme garniture ou comme dessert, en choisissant des moules plus petits. Il est loisible également d’en garnir des plaques afin de pouvoir les détailler pour soirées. Dans ce dernier cas, il est bon de varier et la couleur et le parfum des glaces, afin d’offrir plus de variétés.
Petits Piémontais au Fromage.
Foncez de petites tartelettes ou des moules à flans de pâte à huit, garnissez-les d’appareil à gougère ; croisez deux bandes de pâte à huit sur la pâte à choux, dorez celles-ci, faites cuire à four vif dans une boîte à échaudés.
Punch.
Beurrez des moules à portugais ou à savarin, garnissez-les d’appareil à savarin, faites lever à l’ctuve ou sur le four, faites cuire à four gai ; siropez-les de sirop au rhum garni de zestes de citron et d’orange.
BISCUITS
Biscuit ordinaire.
Pesez une livre de sucre en poudre déglacé ou pas trop fin, mettez-le dans une terrine, pesez trois quarts de farine, tamisez-la et placez-la à côté de vous, beurrez et féculez vos moules, séparez douze blancs d’œufs, mettez-les dans un bassin en cuivre rouge bien propre et les douze jaunes d’œufs dans la terrine avec le sucre et un peu d’eau de tleurs d’oranger ; travaillez petit à petit et sans relâche vos jaunes et votre sucre jusqu’à ce que la pâte forme le ruban et qu’elle soit moelleuse ; alors vous faites continuer de battre les jaunes par une autre personne, tandis que vous battez vos blancs d’œufs doucement, d’abord en y ajoutant un ou deux grains de sel et activez lorsque vos blancs commencent à devenir un peu fermes. Lorsqu’ils ont de la peine à se détacher du fouet, qu’ils se tiennent debout en formant l’aiguille, vous mélangez vivement et légèrement la farine avec votre appareil ; après quoi, vous incorporez d’abord un peu de blanc afin de desserrer la pâte et ensuite le tout, afin de la rendre la plus légère possible, moulez vivement et ne remplissez les moules que suivant l’usage que vous en voulez faire ; ordinairement entre moitié et trois quarts de manière qu’étant cuits vos biscuits soient d’un quart plus haut que les bords du moule ; faites cuire à four doux.
Observation. — On peut rendre le biscuit commun plus léger en employant plus de blancs d’œufs ; mais i 1 ne faut pas sacrifier les j aunes qui ont une plus grande valeur parce qu’alors on obtiendrait du biscuit fin et sans profit. Les jaunes en pâtisserie ont une grande valeur dont il faut savoir tirer parti soit pour lier les crèmes au beurre pâtissière ou autres, soit pour lier le riz ou différents petits gâteaux, etc., etc.; la dorure en emploie également une grande quantité.
Biscuit fin.
Mettez une livre de sucre en poudre dans une terrine avec seize jaunes, travaillez-les à l’aide d’une spatule, ajoutez un moule à dariole ou deux onces de sucre vanillé; lorsque votre pâte formera le ruban, incorporez trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble et petità petit vos seize blancs d’œufs fouettés bien fermes. Remplissez aux deux tiers vos moules bien féculés et faites cuire à four doux.
Manière de féculer les moules de toutes grandeurs.
Beurrez vos moules avec soin, remplissez-les de fécule de pommes de terre et glace de sucre mélangées ensemble, renversez-les, frappez-les sur le tour afin qu’il n’y ait absolument qu’une couche excessivement mince qui recouvre partout la capacité beurrée de votre moule et, si vous devez vous en servir immédiatement, ne les remettez pas les uns dans les autres afin de ne pas les déflorer.
Observation sur la qualité des Farines & Fécules.
La pâtisserie exige l’emploi de la fleur de farine autrement dit le gruau, pour tous les gâteauxfins et spécialement pour les génoises et les biscuits. Il est essentiel que la farine soit exempte de toute humidité et qu’elle n’ait subi aucune avarie. Il en est de même des crèmes de riz et des fécules de pommes de terre, de marrons, etc.
Lorsque la farine paraît trop fraîche, on peut la mettre la veille sur le four ou dans une étuve modérée et toujours on doit la tamiser avant de l’employer pour plusieurs raisons différentes. Il peut se trouver un caton de farine aussi dur que le plâtre ou un insecte quelconque, ce qui serait impardonnable, car la propreté doit régner en souveraine dans l’art de la pâtisserie.
Biscuits à la Cuillère à la Fleur d’Oranger.
Mettez une livre de sucre en poudre dans une terrine avec quatorze jaunes d’œufs et un peu d’eau de fleurs d’oranger; travaillez votre appareil à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que la pâte forme le ruban, incorporez trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble, en soulevant la pâte légèrement et en faisant tourner la terrine en sens contraire de la spatule; incorporez vos quatorze blancs fouettés bien fermes ; garnissez vos plaques ou vos planches de papier d’office, mettez votre pâte à biscuit dans une poche en toile garnie d’une douille unie et couchez vos biscuits en bâtons de l’épaisseur du doigt et longs de huit ou dix centimètres. Lorsqu’on doit les employer soi-même, on les fait de la longueur qui convient le mieux. Saupoudrez-les de glace de sucre et faites-les cuire à four doux. Avant que l’on eût l’idée de se servir d’une poche, qui est beaucoup
plus expéditive; on se servait d’une cuillère, ce qui les fit nommer ainsi.
On les détache du papier, lorsqu’ils sont refroidis, en passant une lame de couteau dessous le biscuit, sans déchirer le papier qui peut resservir plusieurs fois. Il acquiert même une qualité, parce qu’il s’épaissit toujours du peu de biscuit qui reste après, ce qui modère encore la cuisson du biscuit à la cuillère.
Si l’on veut obtenir une surface perlée pour biscuits de dessert, on laisse fondre la glace de sucre avant de les mettre au four. Alors la chaleur du four fait perler ce sucre.
Si l’on veut, on peut les obtenir plus secs, en incorporant dans les jaunes un peu de gomme adragante. On peut aussi les couvrir de petit sucre en grain et les faire cuire à four excessivement doux.
Biscuit à la Cuillère à la Vanille.
Mettez une livre de sucre dans une terrine avec un moule à dariole de sucre vanillé ou une gousse de vanille fendue en deux; cassez quinze œufs, séparez-en les blancs des jaunes, mettez ceux-ci avec la livre de sucre, travaillez-les petit à petit à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que votre appareil forme le ruban. Incorporez trois quarts de fécule et farine mêlées et tamisées ensemble (six onces de chaque). Incorporez ensuite vos quinze blancs fouettés bien fermes, mettez votre appareil dans une poche de toile garnie d’une douille et couchez vos biscuits sur des feuilles de papier disposées à cet effet. Tamisez sur vos biscuits du sucre en poudre, retournez vos feuilles sens dessus dessous afin qu’il ne reste pas de sucre sur le papier, placez vos feuilles sur des plaques et faites cuire à four doux.
Observation. — Lorsque le four est bas, on les fait cuire sans plaque, le papier à même le four.
On peut faire de cette pâte des petits mignons, soit en moules très petits, soit en les couchant à la poche avec une douille plus petite ; on peut les rendre plus secs en ajoutant un peu de gomme adragante en poudre et en cuisant à four plus doux.
On peut les grener ou les perler et même les garnir de petit sucre en grains.
On peut également en former des petits-fours en leur donnant la forme désirée, soit comme des petits massepains qui, réunis à l’aide d’un peu d’abricots et glacés au fondant, à la rose, à l’ananas, à la vanille, aux pistaches, au café, au chocolat, forment toute une série de petits-fours variés.
On peut encore les garnir d’amandes hachées ou effilées, de pistaches, et leur donner une forme quelconque; on peut en former une plaque féculée et les découper comme de petites génoises ; alors on les abricote et on les glace de différents parfums et de couleurs variées.
Biscuit anglais.
Pesez cinq onces de sucre en poudre, séparez quatre œufs, battez les blancs bien fermes, incorporez-y les jaunes, puis le sucre ; fouettez cet appareil sur un peu de cendre chaude jusqu’à ce qu’il ait atteint le degré du lait lorsqu’on vient de traire la vache; incorporez alors deux onces d’avelines hachées et trois onces de fécule et farine mêlées ensemble et tamisées ; garnissez votre moule beurré, sans être féculé, de votre pâte et faites cuire à four doux. Démoulez votre biscuit sur un clayon, afin que l’humidité qui ressort des pâtes chaudes ne le fasse se racacher sur lui-même, c’est-à-dire s’affaisser. (Voir Planche 46, n°221).
Observation. — On peut faire d’excellents petitsfours à thé de cette pâte et des biscottes supérieures. (Voir ce dernier article sous le nom de Biscottes anglaises).
Biscuits à la Cuillère au Café.
Le biscuit à la cuillère au café se travaille absolument comme le biscuit à la cuillère à la vanille ou à la fleur d’oranger. 11 faut avoir soin d’employer de l’essence de café très forte, afin de ne pas mouiller la pâte inconsidérément, et mettre cette essence en travaillant les jaunes avec le sucre. Couchez ces biscuits très petits, et lorsqu’ils sont froids, glacez-les au café.
Biscuits à la Cuillère au Chocolat vanillé.
Opérez de même que pour le biscuit à la cuillère à la vanille ou à la fleur d’oranger ; faites fondre trois tasses ou tablettes de chocolat à la bouche du four, mêlez-les dans votre appareil avant d’incorporer la farine et les blancs d’œufs. Couchez ces biscuits beaucoup plus petits, en forme de petits éclairs, et lorsqu’ils sont froids, glacez-les au chocolat vanillé. (Voir la Glace chaude au chocolat, page 191.)
Observation générale. — On remarque dans beaucoup d’articles qu’il faut incorporer petit à petit le sucre dans les jaunes en les travaillant ensemble, c’est afin que le sucre ne brûle pas le jaune d’œuf, ce qui produit un mauvais effet; car si l’on mélange inconsidérément les jaunes avec tout le sucre, celui-ci ne fond plus assez pour lier la pâte moelleusement, et les jaunes étant brûlés par la force du sucre, on aperçoit des petites taches jaunes comme des milliers de grains qui ne peuvent plus blanchir, et c’est autant de travail de moins que la pâte peut fournir à sa cuisson, et l’intérieur du biscuit, des génoises, etc., se ressent de cet inconvénient. On gagne donc du temps à aller doucement, en commençant par faire absorber petit à petit le sucre par les jaunes.
A cet effet, il est bon de mettre le sucre sur un des
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côtés de la terrine et les jaunes en face, comme si l’on voulait miner une montagne par sa base, en faisant descendre petit à petit le sable dans un bassin d’eau qui en baignerait le pied
11 est essentiel aussi que dans le beurre dont on se sert pour beurrer les moules, il ne reste plus de petitlait, afin d’obtenir un beau glacé.
De même, lorsqu’il entre une partie de beurre dans les gâteaux fins, qui doivent augmenter â la cuisson, on doit épurer le beurre de ce même petit-lait, car il pèse plus lourd que le beurre et fait retomber ou racacher les pâtes, même les mieux travaillées, ce qui fait un mauvais effet et ce qui prouve qu’il y a économie à ne pas s’en servir.
Lorsqu’on connaît le beurre que l’on emploie, on doit peser de manière à ce que le petit-lait ne soit pas compté comme faisant partie de la mesure calculée.
On doit également commencer doucement en battant les blancs, afin de ne pas les casser, les rompre ou les couper avec les fils du fouet, si l’on veut en obtenir un plus grand rendement, qu’ils aient plus de corps et par conséquent qu’ils donnent à la pâte dans laquelle on doit les incorporer plus de légèreté et d’élasticité.
Du reste , en soulevant légèrement les blancs d’œufs, on a moins de mal et il est nécessaire de ne pas se fatiguer le poignet si l’on veut pouvoir activer la fin de l’opération, afin d’empêcher les blancs de tourner (en terme culinaire : de grener).
Biscuit Moka.
Mettez dans une terrine une livre de sucre, douze jaunes d’œufs, et un petit verre de café noir fraîchement torréfié ; travaillez cet appareil à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’il forme le ruban, incorporez trois quarts de farine et fécule, puis vos douze blancs fouettés bien fermes ; moulez et cuisez à four doux ; glacez ces biscuits au café ou servez-vous de cet appareil pour petits gâteaux moka, voire même pour entremets lorsqu’ils sont fourrés de crème au beurre au moka et décorés à la douille cannelée de cette même crème ou cuisez un gros biscuit moka; dressez-lesur socle, entourez-le de meringues garnies de crème au café. (Voir Planche 50, n° 241.)
Biscuits au Cacao à la Vanille.
Mettez une livre de sucre dans une terrine avec un peu de vanille et deux onces de cacao, huit œufs entiers et six onces de farine et fécule mêlées et tamisées ensemble, travaillez le tout pendant vingt minutes, incorporez deux blancs battus en neige bien fermes, et dressez ces biscuits en moules ou en caisses de papier de différentes dimensions, faites-les cuire à four doux. Faites un peu de glace chaude au cacao et glacez-en vos biscuits démoulés.
MODERNE
On peut praliner les caisses en les mettant au four avec un peu d’amandes hachées ou effilées.
Gros Biscuit de Savoie.
Mettez une livre et demie de sucre dans une terrine avec seize jaunes d’œufs, le zeste d’un citron, battez cet appareil jusqu’à ce qu’il forme le ruban, incorporez douze onces (trois quarts) de crème de riz et douze blancs fouettés bien fermes ; beurrez et féculez un moule à biscuit de Savoie, remplissez-le aux deux tiers et faites cuire à four modéré. On peut remplacer la crème de riz par la fécule de pommes de terre ou mélanger six onces de farine avec six onces de fécule ou bien encore mettre quatre onces de crème de riz, autant de fécule et autant de farine. Ce biscuit serait trop spongieux si l’on mettait les seize blancs fouettés ; on pourrait encore mettre les seize blancs, mais alors il faudrait mettre un quart de farine ou de fécule de plus.
Si l’on glace le biscuit de Savoie, on peut employer le fondant ou la glace chaude lorsque le moule est à côte ; si au contraire c’est un moule plat, n’importe quelle glace est bonne à cet effet.
On peut praliner ou couvrir ce biscuit d’une italienne aux amandes effilées et lui laisser prendre un peu de couleur à four doux.
Biscuit d’Évian-les-Bains.
Mettez une livre de sucre dans une terrine avec un peu d’eau de fleurs d’oranger et seize jaunes d’œufs, travaillez le tout ensemble jusqu’à ce que votre pâte forme le ruban. Incorporez une demi-livre de farine et fécule tamisées ensemble, les seize blancs fouettés et deux onces d’amandes hachées ; beurrez et féculcz un moule à charlotte, remplissez-le aux deux tiers et faites cuire à four modéré ; démoulez et glacez votre biscuit aux pistaches. Servez comme pièce de flanc ou contre-flanc avec une crème religieuse ou un bavarois.
Biscuit aux Avelines.
Faites une pâte d’avelines très fine, incorporez-la dans une pâte de biscuit anglais, garnissez-en des caisses de papier légèrement beurrées et faites cuire à four doux. On peut aussi féculer un moule et dresser cette pâte comme celle du biscuit ordinaire, mais comme elle est très délicate, la caisse est de beaucoup préférable.
Biscuit Mousseline.
Faites prendre sur un feu doux quatre blancs de meringue suisse (voyez Petit-four ) ; incorporez un petit verre de marasquin, deux onces de fécule tamisée et un verre de crème fouettée en neige, mettez votre appareil dans des petites caisses à biscuit, faites cuire à four très doux et servez-les comme dessert.
Observation. — Vous pouvez faire cuire du sucre au petit-cassé ; fouettez six blancs et versez petit à petit une demi-livre de sucre cuit au petitrcassé, incorporez alors un peu de liqueur et garnissez vos caisses de papier de cet appareil, faites cuire à four très doux et servez comme dessert.
Le biscuit mousseline se fait également comme le biscuit fin, avec moins de fécule et on y ajoute un bon jus de citron.
Biscuit aux Amandes.
Faites une demi-livre de pâte d’amandes, incorporez-la dans une pâte de biscuit anglais d’une livre et garnissez-en un moule plat beurré et fécule; sitôt cuit, démoulez-le, garnissez-en la surface d’appareil ou glace italienne aux amandes effilées et faites prendre un peu de couleur à four doux.
Biscuit aux Marrons.
Pilez un quart de marrons grillés à blanc et passezles au tamis ; cassez huit jaunes et travaillez-les avec cette purée et une livre de sucre en poudre, ajoutez un parfum quelconque ; faites prendre les huit blancs, incorporez-les dans votre appareil et garnissez-en un moule uni beurré et féculé ; faites cuire à four doux et servez comme entremets.
Observation. — Pour dessert, tenez la pâte plus ferme, mettez très peu de jaunes et presque tous les blancs sans les fouetter, formez-en une abaisse ; découpez vos biscuits d’égale grosseur et terminez-les à la main ; placez-les sur une plaque garnie d’une feuille de papier légèrement beurrée et faites cuire à four très doux. On peut aussi monder ses marrons, les faire cuire dans un sirop léger, les piler, les passer au tamis, ajouter un peu de sucre en poudre vanillé et incorporer quelques blancs d’œufs fouettés bien fermes. Alors on met cet appareil dans une poche garnie d’une douille cannelée et l’on couche des biscuits de différentes formes sur du papier légèrement beurré; on les fait cuire à four très doux et lorsqu’ils sont froids, on les glace au chocolet ou au cassé.
Biscuit au Kirsch.
Faites cuire un quart de sucre au soufflé, versez-le en un filet mince sur quatre blancs d’œufs fouettés fermes, ajoutez un petit verre de kirsch, continuez de battre votre appareil sur un fourneau très modéré ; lorsque cette meringue aura pris du corps, vous saupoudrerez deux onces d’amandes de cerises hachées très fines dans votre appareil et en garnirez des petites caisses en papier ; faites cuire à four très doux et servez comme dessort. La liqueur doit se retrouver au milieu de ce biscuit lorsqu’il est cuit.
Biscuits à l’Angélique.
Faites une pâte d’amandes d’un quart environ,
ajoutez-y quatre jaunes d’œufs, deux onces de farine et un quart de glace royale, incorporez deux onces d’angélique hachée et trois blancs d’œufs fouettés; mettez cet appareil dans unepochegarnied’unedouille, couchez vos petits biscuits en couronnes et faites-les cuire â four doux ; servez comme dessert.
Biscuits aux Pistaches.
Faites une pâte d’amandes de pistaches, incorporez-la dans une pâte de biscuit fin, mettez votre pâte dans une poche garnie d’une douille, couchez-en des petits mignons et faites-les cuire à four doux sur du papier d’office.
Observation. — On peut employer également la meringue suisse ou le sucre au soufflé comme pour le biscuit au kirsch et en garnir de petites caisses disposées à cet effet, les faire cuire à four très doux cl les servir comme dessert.
Biscuit Chantilly.
Travaillez quatre jaunes d’œufs avec six onces de sucre, deux onces de farine et un peu de vanille ; lorsque votre appareil sera bien mélangé, fouettez quatre blancs d’œufs et autant de crème fraîche de Chantilly, incorporez-les petit à petit dans votre appareil , garnissez-en des petites caisses à biscuit et faites cuire à four doux. Servez comme dessert.
Manqués.
Mettez une livre de sucre dans une terrine avec une pincée de sel et douze jaunes d’œufs ; battez bien le tout ensemble jusqu’à ce que votre pâte forme le ruban, incorporez alors trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble , un peu d’eau de fleurs d’oranger, vos douze blancs battus bien fermes et six onces de beurre fondu tiède, beurrez vos moules, féculez-les, versez-y votre appareil et faites cuire à four doux ; faites un appareil ou glace à l’italienne, masquez-en vos biscuits, faites-les cuire à four doux et servez comme entremets.
Manqués pralinés.
Travaillez une demi-livre de sucre, deux onces de farine, huit jaunes d’œufs et un peu de fleur d’oranger pralinée; incorporez vos huit blancs fouettés et quatre onces ou un quart de beurre fondu que vous mêlez très légèrement; garnissez-en une caisse en papier et faites cuire à four très doux.
Vous pouvez saupoudrer le biscuit d’amandes hachées et de glace de sucre à l’aide de la glacière.
Manqués au Citron.
Mettez une demi-livre de sucre dans une terrine avec un quart de farine, un peu de zeste de citron, deux onces d’amandes pilées, six jaunes d’œufs et un œuf entier.
Travaillez bien cet appareil, fouettez vos blancs, incorporez-les dans votre pâte, versez petit à petit un quart de beurre fin à peine fondu, et dès que votre mélange est opéré, garnissez un moule de votre appareil ; faites cuire à four modéré ; glacez votre manqué au citron et servez comme entremets. On peut aussi couvrir la surface du fond de ce biscuit d’un appareil à italienne et lui faire prendre couleur à four doux.
Observation. — On peut encore, des pâtes à biscuits manqués, former une plaque que l’on détaille en carrés, en couronne, en losanges, en bâtons et que l’on glace à différents parfums, de diverses couleurs pour petit-four. Le fondant fait un très bon effet sur ce genre de petits desserts. Le café, le chocolat, la rose, la framboise, le marasquin, le citron, l’orange sont généralement employés dans les différentes glaces pour les petits-fours de soirées.
Biscuits vierges.
Battez six blancs d’œufs en neige bien fermes, mêlez à la spatule une demi-livre de sucre en poudre, et un moule à dariole de sucre vanillé ; incorporez autant de crème fouettée que de blancs d’œufs et faites-vous verser en pluie un quart de gruau tamisé que vous mélangez avec soin sans trop écraser votre appareil ; faites cuire dans de petites caisses en papier ou formez-en des bâtons comme des éclairs ; cuisez à four doux et servez comme dessert.
Observation. — On peut encore procéder ainsi : mettez une demi-livre de sucre en poudre dans une terrine avec cent grammes de gruau, un zeste de citron ou un peu de fleurs d’oranger ; travaillez avec six jaunes d’œufs vivement, fouettez vos blancs d’une part et autant de crème fouettée de l’autre, incorporez dans votre appareil les blancs les premiers et la crème ensuite. Mettez votre appareil dans une poche garnie d’une douille, couchez vos petits biscuits, glacez-les ou saupoudrez-les de chocolat râpé ou de sucre de différentes couleurs et faites cuire à four très doux. Servez comme dessert.
Biscuits seringués (à la pâte d'amandes).
Faites une pâte d’amandes riche, c’est-à-dire à deux livres de sucre pour une livre d’amandes ; ne mettez vos blancs d’œufs que juste pour empêcher vos amandes de tourner en huile, desséchez votre pâte à la bouche du four, mettez -la dans votre seringue à petit-four, formez-en des petits bâtons, faites-les cuire à four doux, glacez-les à la royale de toutes couleurs, faites-les sécher une minute sur le four recouverts de papier. Servez -les comme dessert. Si l’on tient à ce que la surface glacée soit plane, on glace le dessous du biscuit.
Petits-Mignons vanillés.
Faites une pâte à biscuit à la cuillère, mettez-la dans une poche garnie d’une petite douille, couchez vos petits-mignons sur des feuilles de papier d’oflice; parsemez-lcs de petit sucre en grains et faites cuire à four très doux.
Observation. — On peut faire des petits mignons avec toutes les pâtes du biscuit ci-après : à la vanille, au citron, aux avelines, aux pistaches, à l’orange, au café, au chocolat, à la fleur d’oranger, à l’anis ainsi qu’aux différentes liqueurs et parfums odoriférants. On peut les mouler, les faire aussi secs que possible en y ajoutant un peu de gomme adragante et en les faisant cuire à four excessivement doux. Ces derniers ressemblent aux petits-mignons de Duché (de Chablis) tandis que les premiers ont beaucoup de rapports ou de ressemblance avec les mignons de Guillout (de Paris). 11 est évident que je ne possède ni l’un ni l’autre secret; mais cela n’empêche pas d’imiter autant que possible lorsqu’un article est bien fait et obtient du succès, d’autant plus qu’en les faisant soi-même, on est certain de leur fraîcheur.
Petites Caisses de Biscuits aux Fruits confits.
Pilez deux onces de cédrat, autant d’angélique avec un quart de pâte d’abricots, un quart de sucre en poudre et quatre jaunes d’œufs, ajoutez un peu de vanille, incorporez quatre blancs d’œufs fouettés et garnissez des petites caisses de papier de cet appareil ; faites cuire à four doux et servez comme dessert.
Observation. — On peut varier ce genre de biscuit en les composant de marrons glacés, de chinois, de marmelades ou pâtes de coings, de pommes, etc., et en les faisant au sucre cuit au soufflé comme le Petitfour de meringue suisse (voir cet article).
Biscuits soufflés.
Fouettez douze blancs d’œufs bien fermes; incorporez une livre de sucre blanc en poudre et un quart (125 grammes) de fleurs d’oranger pralinée, également réduite en poudre et tamisée: garnissez vos petites caisses, glacez-les légèrement et faites cuire à four doux. Dès que vos soufflés ont une belle couleur, retirez-les du four et servez.
Petits-Soufflés aux Avelines.
Ciselez quelques amandes d’avelines mondées, incorporez-les dans la pâte ci-dessus, garnissez-en vos petites caisses, saupoudrez-les de sucre et d’avelines hachées et faites cuire à four doux.
Petits-Soufflés aux Pistaches.
Opérez comme ci-dessus.
Petits-Soufflés aux Amandes.
Opérez comme ci-dessus.
Petits-Soufflés à la Framboise.
Faites cuire une livre de sucre au soufflé, battez douze blancs d’œufs bien fermes, versez votre sucre en lilet mince en continuant de fouetter vos blancs, incorporez un verre de jus de framboises réduit en un petit verre. Garnissez vos petites caisses de cet appareil, faites-les cuire à four doux et servez comme dessert. On peut aussi faire dessécher de la framboise à l’étuve, alors on les pile avec un peu de sucre et lorsqu’elles sont tamisées on les incorpore dans l’appareil.
Petits-Soufflés d’Anis.
Opérez comme ci-dessus et incorporez votre anis tamisé au moment de remplir vos petites caisses de cet appareil, faites cuire à four doux et servez.
Observation. — Ces petits-soufflés peuvent également se faire au sucre cuit au petit-cassé ou à la glace royale, mais dans ces deux cas, on diminue de moitié la quantité de blancs d’œufs et on bat cette pâte quelques instants sur un feu doux avant d’incorporer le parfum ou la liqueur.
Biscuits roses.
Faites cuire une livre de sucre au cassé, infusez vos feuilles de roses, passez votre sirop au tamis de soie, remettez-le dans le poêlon et lorsqu’il atteint le degré du cassé, vous le versez en filets minces sur un quart de meringue suisse, légèrement colorée au carmin. Garnissez vos petits moules ou vos caisses et faites cuire à four doux.
Biscuits soufflés au Café.
Procédez comme ci-dessus en mettant l’essence de café dans la meringue suisse.
Biscuits soufflés au Chocolat.
Faites fondre deux tablettes ou tasses de chocolat { à la bouche du four sur une tourtière, incorporez-le dans un peu de meringue suisse et procédez comme pour les biscuits roses.
Biscuits soufflés à l’Angélique.
Opérez comme pour les biscuits roses et décorez chaque petit biscuit d’un losange d’angéliqqc que vous placez au milieu.
Biscuits soufflés au Cédrat.
Opérez comme ci-dessus, décorez vos biscuits à l’aide de petits croissants de cédrat.
Croquants d’Amandes.
Faites une pâte d’amandes, travaillez-la avec un peu de gomme arabique fondue dans un peu d’eau, pilez-la ensuite avec une livre de sucre en poudre, formez-en des croissants, des épis de blé, des losanges, des chapeaux de toutes formes, mettez-les sur du papier d’office et faites-les cuire à four doux.
Croquants d’Avelines.
Opérez comme ci-dessus, décorez vos petits-fours aux avelines.
Croquants de Pistaches.
Opérez comme ci-dessus, décorez vos petits-fours aux pistaches.
Croquettes d’Amandes, Pistaches ou Avelines.
Faites une glace royale, donnez-lui la couleur qui vous plaira : verte pour les pistaches, blanche ou jaune pour les avelines et rose pour les amandes. Ayez vos amandes, pistaches ou avelines mondées et séchées à four doux, imprégnez-les dans votre glace royale. Collez-les en petits bouquets par trois . ou par cinq ; mettez-les dans une étuve ou sur le four afin qu’elles se ressuient et sèchent davantage et servez.
Croquettes de Chocolat aux Amandes à la Crème.
Faites ramollir une demi-livre de bon chocolat vanillé, travaillez-le avec un quart d’amandes hachées très menu et à peu près une cuillerée de bonne huile fine d’amandes douces. Mettez cet appareil dans une seringue ou dans une poche garnie d’une douille, couchez vos petites croquettes de différentes formes sur des plaques légèrement huilées, faitesles cuire à la bouche du four très doux ou à l’étuve, seulement qu’elles sèchent un peu à leur superficie et garnissez-en vos tambours d’office comme dessert.
Cèpes ou Champignons de Bordeaux (Imitation).
Faites une pâte à meringue suisse, fouettez quatre blancs d’œufs, incorporez-les dans votre pâte, mettez un parfum ou une liqueur quelconque. Garnissez une poche de votre appareil, couchez-en des petits-fours en forme de bâton coupé pour former la queue de vos champignons et des ronds pour former les champignons, saupoudrez ce dernier de chocolat râpé et faites cuire à four très doux. En sortant du four décollez vos queues et vos champignons, joignez-les et servez lorsqu’ils sont froids.
On peut encore les faire sécher un instant afin que la soudure ne se brise pas s’ils doivent être transportés.
Croquants à la Fleur d’Orange.
Faîtes une pâte d’amandes à 150 %, c’est-à-dire que sur cent grammes d’amandes vous mettez cent cinquante grammes de sucre, mouillez-la au blanc d’œuf et incorporez un peu d’eau de fleur d’orange ou de la fleur d’oranger pralinée. Desséchez votre pâte à la bouche du four ou sur un fourneau doux en la travaillant à la spatule et modelez-en une série de petits-fours que vous faites cuire à four doux.
Observation. — Vous pouvez coucher ces petitsfours à la seringue ou à l’aide d’une poche garnie d’une douille cannelée ou unie, les décorer à l’angélique ou au cédrat ou les faire cuire d’abord et les décorer à la glace rose, au fondant ou à la royale ; on peut également former une abaisse de cette pâte et la détailler à l’emporte-pièce.
Croquants de Nevers.
Faites une pâte d’amandes avec très peu de sucre et très peu de blanc d’œuf; incorporez-la dans une livre de sucre cuit au cassé, retirez votre bassine du feu, maniez la pâte à la spatule sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle se détache d’elle-même de la bassine, saupoudrez un plafond de sucre, déposez votre pâte dessus et, lorsqu’elle sera refroidie, formezen de petites pommes d’api, des épis de blé, des bouquets de noisettes ou tout autre petit-four.
Om peut également en faire un gâteau massif que l’on glace au fondant lorsqu’il est cuit et que l’on décore à la royale.
Croquants d’Amiens.
Faites cuire une demi-livre de sucre à la plume, broyez-la comme le fondant, incorporez une demilivre de farine et quatre œufs entiers. Lorsque votre mélange sera lisse, formez-en des petits-fours, pincezles et faites cuire à four modéré sur des plaques cirées.
Croquants anglais (Crisp tari, Walnut Crisp).
Détrempez une demi-livre de farine avec quatre cents grammes de sucre en poudre, quatre œufs entiers, un verre de genièvre, deux onces de cédrat et un quart de noix hachées; relevez cette pâte d’une pointe de cayenne et après l’avoir fraisée trois fois, rassemblez-la en un pàton dont vous faites une abaisse que vous détaillez à l’aide d’un emportepièce; mettez ces croquants sur une plaque, dorez-les et faites-les cuire à four doux pour petit-four, etsi vous en formez une tarte croquante, vous la garnissez de rhubarbe et la faites cuire à four modéré.
Croquants de Baden-Baden.
Fouettez quatre blancs d’œufs bien fermes ; incor-
porez-y cent cinquante grammes de sucre en poudre, un petit verre de kirsch ; faites dessécher votre pâte sur un feu doux avec une demi-livre de pâte d’amandes, laissez-la tiédir, formez-en des petits-fours et faites cuire à four doux.
Croquants de Florence.
Faites dessécher une pâte d’amandes fines sur un feu doux, laissez-la refroidir, formez-en une abaisse, découpez-la à l'emporte-pièce et faites cuire à four doux.
Croquants de Madrid.
Faites cuire une demi-livre de sucre à la grande plume ; incorporez une once d’avelines, une once de pistaches et deux onces d’amandes dans votre sucre, ainsi que le zeste d’un citron ou d’une bigarade, opérez bien ce mélange, ajoutez-y un peu de blanc d’oeuf fouetté, étendez cet appareil sur des plaisirs ou gaufres à l’anglaise, recouvrez-le de pareilles gaufres, faites cuire à four doux et parez-lcs aussitôt qu’ils sortent du four.
Ce genre de petit-four s’appelle également tourons ou gaufres farcies.
Croquants ou Tourons d’Espagne de toutes couleurs.
Faites une meringue suisse ou une glace à la royaie ; coiorez-la suivant le travail que vous en désirez obtenir, au café, au chocolat, à la rose, à la framboise, à la violette, etc., etc. Étalez cet appareil sur des oublies, recouvrez-le d’oublies et mettez ces tourons quelques heures à l’étuve ou quelques minutes à la bouche du four.
On peut en former une pièce montée en faisant supporter les tourons par des colonnes et des platesformes en pastillage.
On peut aussi former des petits-fours de l’appareil seul et les faire cuire sur du papier d’office à four excessivement doux ; mais dans ce dernier cas, il est nécessaire que la glace royale soit plus ferme.
On peut y ajouter des amandes, des avelines ou des pistaches hachées ou ciselées (effilées).
Swibacks (ou Zwibacks).
Faites des flûtes en pâte à compiègne, laissez-les lever dans un endroit chaud, faites-les cuire à four gai, détaillez-les en petites tartines et faites -les sécher à four modéré, mais néanmoins assez chaud pour que vos swibacks prennent une belle couleur; servez comme petit-four à thé avec des coquilles de beurre d’Isigny.
Observation. On peut les faire dans le genre des biscottes en biscuit anglais, en mettant un peu moins de sucre et un peu plus de farine et fécule, sans cependant tomber à l’extrême; c’est seulement afin que
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es petit-four à thé ne soit pas trop doux. Il doit être sec et croustillant comme une tranche de pain séchée au four ou à l’étuve chaude. On fait également des swibacks aux amandes hachées que l’on incorpore dans le biscuit avant de le mouler.
Macarons.
Faites une pâte d’amandes à livre pour livre c’està-dire une livre d’amandes, une livre de sucre, en ajoutant de temps en temps un peu de fleur d’orange ou de blanc d’œuf et même l’un et l’autre, l’un afin d’empêcher la pâte de tourner en huile, l’autre alin | de l’aromatiser; ajoutez trois ou quatre blancs d’œufs petit à petit; mettez votre pâte dans une poche garnie d’une douille, couchez vos macarons sur du papier d’office, saupoudrez-les de glace de sucre et faites-les cuire à four modéré.
Observation. — Lorsqu’on incorpore une substance farineuse dans les macarons ou plutôt dans la pâte d’amande, on retombe dans la pâte des croquignoles aux amandes.
On peut rendre les macarons légers en incorporant quelques blancs d’œufs fouettés dans la pâte d’amande.
On peut varier le parfum, employer du zeste au lieu de la fleur d’oranger, de la vanille et même de la cannelle.
On peut faire une pâte d'amandes amères en doublant la quantité de sucre.
Autant que possible, la pâte des macarons doit être ferme afin qu’ils ne s’écrasent pas outre mesure.
Macarons de Berne.
Employez le zeste d’un citron pour les aromatiser et lorsqu’ils sont cuits, glacez-les à la royale.
noisettes, placez-les sur papier d’office, assez éloignées les unes des autres pour qu’en cuisant elles ne se touchent pas et faites cuire à four modéré. Vous pouvez les glacer au fondant ou à la royale.
Macarons de Reims.
Sur une livre d’amandes douces mettez un quart d’amandes amères, mondez-les, pilez-les avec une livre et demie de sucre en poudre et lorsque votre pâte est liée, que l’on n’aperçoit plus aucun grain d’amande, vous ajoutez quatre blancs d’œufs fouettés et les couchez à la poche sur du papier d’office. Faites cuire à four doux.
Observation. — Lorsqu’on veut faire des petitsfours de la pâte à macarons, on fait la pâte assez ferme pour pouvoir les coucher à la seringue ou pour pouvoir les mouler à la main quoiqu’à la poche garnie d’une douille cannelée on puisse également en former une belle série.
Lorsqu’on veut enlever les macarons de dessus le papier d’office, on retourne la feuille, on la mouille légèrement et on les enlève sans difficulté. Les macarons se dressent en couronne ou en pyramide suivant le goût de l’artisan et aussi suivant la composition de son dessert.
Massepains.
Faites une pâte d’amandes comme à l’ordinaire; faites cuire la moitié du sucre au petit boulé ; incorporez votre pâte dedans et faites dessécher votre pâte sur un feu doux. Mettez-la sur un plafond et, lorsqu’elle est refroidie, formez-en une abaisse que vous détaillez de la grandeur d’une pièce de cinq francs et à peu près de la même épaisseur.
Macarons soufflés.
Faites une meringue suisse, incorporez pour quatre blancs d’œufs une demi-livre d’amandes effilées, formez-en des noix légèrement colorées en jaune et des plaques au chocolat pour imiter la coquille, faites cuire à four doux sur un papier d’office.
On peut employer la glace royale, mais ils sont moins moelleux, plus secs. On peut en former des petits-fours en rochers, en bâtons, etc.
Macarons de la Haye.
Faites une pâte d’avelines (fraîchement mondées) avec autant de sucre que de fruits, incorporez quatre blancs d’œufs fouettés, roulez vos macarons en boules grosses comme de belles avelines, mettez-les sur papier d’office cuire à four doux.
Macarons de Pau.
Faites une pâte de pistaches un peu ferme, incorporez deux blancs d’œufs fouettés, formez-en des
Observation. — On rend les massepains plus légers en y incorporant un peu de blanc d’œuf ; dans ce cas on peut les coucher à la poche. On aromatise les massepains comme les macarons, soit de zestes de citron ou d’orange soit de fleur d’oranger ou de cannelle.
Massepains de Bordeaux.
Pilez une livre d’amandes douces avec un peu d’eau de fleurs d’oranger, mettez cette pâte dans un poêlon avec une demi-livre de sucre en poudre. Faites dessécher votre pâte k feu doux ; lorsque votre pâte se détache facilement de la spatule ou du poêlon mettez-la à refroidir sur une feuille d’office; roulez votre pâte en un cordon que vous détaillez; formezen des couronnes et faites cuire à four doux sur papier d’office.
Observation, — De cette pâte on peut former des abricotines, des épis de blé, des petites tartelettes de
confitures et lorsque ces petits-fours sont cuits, on les décore au carnet, à la royale ou au fondant, à l’angélique et au cédrat. On peut aussi les lustrer à la gomme en collant les décors au fur et à mesure.
Massepains parisiens.
Faites cuire votre sucre au soufflé; incorporez votre pâte d’amandes, ajoutez-y un moule de sucre vanillé ; desséchez votre pâte sur un feu doux, laissez-la refroidir sur une assiette et formez-en des massepains un peu plus larges que les macarons ; saupoudrez-les de glace de sucre ; faites-les cuire à four doux et servez comme dessert.
Massepains génevois.
Râpez une orange et pilez vos amandes fraîchement mondées avec ce zeste en ajoutant petit à petit autant de sucre que de fruit, mouillez votre pâle avec un peu de jus d’orange; faites cuire un tiers de sucre égal au tiers de votre pâte, lorsqu’il est au petit boulé, incorporez-le dans votre pâte et faites-la dessécher dans un poêlon, sur un feu doux, garnissez-en votre seringue et couchez-en des massepains sur le tour saupoudré de sucre en grains, roulez-les dans ce petit sucre à mesure que vous les découpez et placezles sur des plaques cirées ; faites cuire à four doux et dressez-les sur vos tambours à dessert.
Observation. — Les massepains aux avelines, aux pistaches et même aux fruits confits se préparent de même à la génevoise. On peut aussi ajouter dans ces massepains des pâtes de coings, pommes, abricots, poires bien desséchées. Les Anglais y ajoutent même des petits raisins et les Espagnols du malaga épierré et ciselé en petits filets. Dans ces deux derniers cas, si la pâte devenait trop ferme, on ajouterait un peu de blanc d’œuf.
Massepains aux Framboises.
Mettez une livre de sucre en poudre sur un tamis de soie, placez une livre de belles framboises dessus et laissez-les fondre d’elles-mêmes; placez ce sirop dans un poêlon sur un feu vif et, lorsque vous l’aurez écume, vous le laisserez cuire au soufflé; pendant ce temps vous pilerez deux livres d’amandes fraîchement mondées et séchées à la bouche du lour. Mouillez cette pâte avec un peu de blanc d’œuf afin qu’elle ne tourne pas en huile, incorporez-la dans votre sucre et faites-la dessécher sur un feu doux ; lorsqu’elle est froide, formez-en des petits macarons et faites-les cuire au four doux.
Observation. — On peut faire des massepains avec le parfum de tous les fruits frais, par le même procédé. De même que l’on peut réduire en marmelade les pommes, poires et coings avant de les dessécher;
de même aussi, on peut passer les purées de ces fruits sans les faire cuire. A cet effet, l’on choisit des poires de beurré, des reinettes mûres et l’on râpe les coings. Les pêches, abricots, peuvent également, ainsi que les différents parfums, entrer dans la composition des massepains.
Massepains seringués.
Faites une pâte d’amandes avec 500 grammes de sucre et 250 grammes d’amandes ; lorsque la pâte est arrivée au degré voulu, vous ajoutez un peu de blanc d’œuf afin de la desserrer, garnissez la seringue d’un dessin quelconque et la remplissez aux deux tiers de votre pâte d’amandes ; couchez sur plaque garnie de papier; formez-en des anneaux, des cordons que vous décorez, soit aux pistaches, soit aux amandes blanchies fendues en trois ou quatre ou en deux seulement ; lorsque vos massepains sont cuits, enlevez-les de dessus le papier ; décorez-les aux fruits confits ou aux confitures et glacez-les au cassé ou à l’aide d’une glace transparente rose ou blanche suivant la garniture du massepain. On peut aussi les décorer au cornet afin de varier cette série de petits-fours.
Massepains royaux.
Pilez une livre d’amandes douces, mettez-la dans un poêlon avec une demi-livre de sucre et un petit verre de kirsch, desséchez-la sur un feu doux, et lorsqu’elle ne s’attachera plus à la spatule ni au poêlon, vous en formerez des anneaux, vous les glacerez à la royale et les ferez cuire à four modéré. On peut également les gommer au sortir du four.
Massepains soufflés au Marasquin.
Pilez une pâte d’amandes comme celle ci-dessus, faites cuire quatre blancs d’œufs et une livre de sucre en meringue suisse; incorporez votre pâte dans votre meringue, ajoutez-y un petit verre de marasquin et couchez-les à la poche sur des feuilles d’office ; faites cuire à four doux et ne leur laissez pas prendre beaucoup de couleur.
Observation. — Tous les massepains soufflés se font de la même manière, mais on peut les rendre aussi légers que possible en doublant la quantité de meringue suisse, qui peut se prendre également au sucre soufflé, comme nous allons le voir à cet article.
Meringues.
On peut faire la meringue ordinaire à huit, à dix et même à douze blancs d’œufs par livre de sucre. Le sucre doit être tamisé, afin qu’il reste le moins possible de glace de sucre, parce que celle-ci occasionne un sirop qui est perdu et sans aucun profit pour la qualité de la meringue.
Battez vos blancs doucement d’abord avec un ou
deux grains de sel, accélérez à mesure que vous arrivez à donner du corps à vos blancs, et lorsqu’ils se tiennent debout et se détachent diffilement du fouet, incorporez votre sucre en vous le faisant verser, afin d’avoir la main gauche libre pour faire tourner le bassin en sens inverse de la spatule avec laquelle vous opérez le mélange.
Ce mélange doit être bien fait sans écraser les blancs. Mettez votre appareil dans une poche garnie d’une douille et couchez vos meringues de la grosseur d’un œuf moyen sur des feuilles de papier d’office. Remplissez au quart un tamis de sucre déjà tamisé et promenez-le au-dessus de vos meringues en le tamisant à nouveau ; retournez vos feuilles sens dessus dessous, afin qu’il ne reste pas de sucre autour, et placez au fur et à mesure ces feuilles de meringues sur des planches légèrement mouillées ; faites cuire à four perdu et lorsque la croûte de dessus a pris une belle couleur, retournez-les en les mettantjsette fois sur des plaques et faites-les cuire de même. En les sortant du four, vous écrasez un peu le milieu à l’aide d’un œuf et les mettez sécher à l’étuve pour vous en servir au besoin.
Manière de battre les Elancs d’Œufs enF^-e.
Pour obtenir le meilleur résultat possible, le plus de rendement en battant des blancs d’œufs, il faut commencer à petits coups, en les soulevant légèrement avec le fouet sans les casser ; puis vous augmentez petit à petit la vitesse et ce n’est que lorsque vos blancs sont montés en une neige d’un blanc douteux que vous activez vivement les mouvements du fouet, afin de leur donner celte blancheur et cette fermeté essentielle pour certains articles, tels que les soufflés, les meringues, les biscuits, etc.
En battant les blancs d’œufs vivement en commençant, vous les rompez, les empêchez de prendre du corps, et jamais vous n’obtenez ni le même rendement ni la même fermeté. Il est nécessaire de conserver toute sa force pour terminer de battre les blancs, surtout lorsqu’on en a une certaine quantité à monter.
Un autre avantage, c’est qu’on est beaucoup moins exposé à les voir grener, tourner, ce qui enlève une partie de leur force et de leur qualité. Un ou deux grammes de sel marin sont quelquefois nécessaires, et c’est une précaution peu dispendieuse. Il semble même qu’elle est utile pour relever la fadeur du blanc d’œuf.
En prenant une quantité de blancs d'œufs pour la meringue, si lorsqu’on arrive à la fin de l’opération, on s aperçoit que les blancs ont des tendances à grener, ce qui arrive par l’effet de la chaleur, on peut les saupoudrer d’une poignée de sucre en poudre et activer de fouetter, afin de leur donner le corps nécessaire, et, dans ce dernier cas, on opère vivement
le mélange du sucre en poudre sans trop le manipuler. Servez-vous toujours, pour opérer le mélange, d’une spatule assez large pour ne pas couper le blanc ; moins vous lui enlevez de corps, meilleur est le résultat. Pour les pâtes à frire, il n’est pas essentiel que le blanc d’œuf soit si ferme que pour la meringue, et il doit toujours entrer dans cette composition en très petite quantité, seulement pour alléger et rendre la pâte croustillante et liante.
Meringues à la Crème à la Chantilly.
Fouettez de la bonne crème double sur un peu de glace pilée, aromatisez-la de vanille, cannelle, citron ou autre parfum, sucrez-la légèrement, garnissez-en deux coques de meringues et réunissez-les sans trop les presser. Dressez-les sur une serviette pliée à cet effet et servez-les comme dessert ou collation.
Meringues aux Confitures.
Garnissez légèrement les deux coques de meringues d’une confiture quelconque, réunissez-les et servez comme les précédentes.
Meringues au Café.
Faites une crème comme pour les polkas ou le saint-honoré, garnissez vos coques de meringues, réunissez-les et servez-les comme les précédentes.
Meringues au Chocolat.
Fouettez de la crème double, incorporez dedans un peu de chocolat fondu, sucrez-la légèrement, garnissez-en vos coques de meringues, réunissez-les et servez comme les meringues à la Chantilly. On peut garnir les meringues au chocolat de l’appareil à sainthonoré ou à polka.
Meringues à la Crème aux Pistaches.
Faites une crème au beurre aux pistaches, garnissez-en vos coques de meringues, réunissez-les deux par deux et servez comme les meringues à la crème à la Chantilly.
Observation. — On peut garnir les meringues de crème au beurre, au chocolat, au café, ou de crème fouettée aux framboises, à l’ananas, aux fruits confits ou frais, etc., etc.
Meringue suisse à la Vanille.
Fouettez quatre blancs d’œufs bien fermes, incorporez en fouettant vivement une livre de glace de sucre, continuez de fouetter sur un feu doux, ajoutez un moule à dariole de glace de sucre vanillée; lorsque votre meringue se tient debout, mettez-la dans une poche garnie d’une petite douille unie et couchez-en des petites meringues comme des œufs de
Chateaubriand
Génoise
Croquembouche en génoise
Gateau Breton
> n;T2 . <q rameur .
pigeon, saupoudrez-les de sucre et faites-les cuire à four doux, comme les meringues ordinaires.
Observation. — La meringue suisse joue un très grand rôle dans ia pâtisserie line. On peut en former différents petits-fours en variant le parfum, en les saupoudrant d’amandes, de pistaches, d’anis, d’angélique, de cédrat hachés ou de chocolat râpé, d’anis de toutes couleurs, de non-pareilles, etc., etc. On peut en faire une pièce montée, un vacherin, une meringue suisse. (Voir ces différents articles à la Table des matières.)
Meringue suisse au Soufflé.
Faites cuire une livre de sucre au soufflé, fouettez huit blancs d’œufs, versez votre sucre petit à petit en continuant de battre activement vos blancs, ajoutez la liqueur ou le parfum que vous désirez, continuez de battre sur un feu doux et lorsque votre meringue a monté deux fois en la retirant chaque fois une ou deux minutes de dessus le feu, vous la dressez soit à la cuillère, soit à l’aide d’une poche garnie d’une douille ; faites-les cuire à four doux et mettez-les à l’étuve. On peut en faire des rochers à blancs, des petits-fours aussi fins que possible, car cette meringue est d’un parfait sans égal.
Meringues à l’Italienne.
Fouettez quatre blancs d’œufs avec mie livre de glace de sucre, sans les mettre sur le feu jusqu’à ce que la pâte se tienne debout et forme l’aiguille, ajoutez-y le parfum ou la liqueur désirée ou bien encore des avelines, amandes ou pistaches effilées et légèrement séchées au four, couchez vos meringues à la cuillère, garnissez-les d’angélique, de pistaches ou d’amandes effilées, ou bien saupoudrez-les de petits anis, de non-pareilles ou de chocolat râpé ; faites-les cuire à four doux et mettez-les à l’étuve. On forme de petits rochers à l’aide d’amandes effilées incorporées dans cette meringue. On peut en former des champignons en dressant des bâtons coupés comme pour les queues et des espèces de massepains ronds pour imiter ce légume ; on saupoudre ce dernier de chocolat râpé fin, afin d’imiter également la couleur grisâtre-brune.
Observation générale. — On peut incorporer dans ces différentes meringues du chocolat ou du café, mais il faut avoir soin de ne pas rendre la pâte trop liquide
ni trop lourde ; les meringues suisses et italiennes doivent prendre le moins de couleur possible. De certains petits-fours n’ont de mérite qu’en ce qu’ils restent blancs comme neige ou que le décor tranche bien sur un fond blanc.
La meringue sert à décorer les flans meringués, les fanchonnettes, les mille-feuilles et tous les articles meringués; on en forme de très belles pièces montées telles que la ruche, le vacherin, la meringue suisse, etc.,
! parce que cette pâte se travaille parfaitement au cornet.
On fait de la meringue italienne au soufflé comme la meringue suisse, maison ajoute deux blancs d’œufs par livre de sucre.
Bâtons d’Anis.
Faites une meringue suisse, incorporez un moule à dariole de sucre anisé, garnissez une poche de votre appareil et couchez sur papier d’office des petits bâtons d’anis. Saupoudrez-les de sucre de toutes couleurs, faites-les cuire à four doux et mettez-les sécher à l’étuve.
Bâtons de Pistaches.
Pilez un quart de belles pistaches fraîchement mondées et bien vertes ; incorporez cette pâte dans une livre de meringue suisse et couchez-en des bâtons, garnissez la surface de pistaches effilées ou hachées et faites-les cuire à four doux. Mettez les sécher à l’étuve pour vous en servir au besoin.
Bâtons vanillés.
Opérez comme pour les bâtons d’anis.
Bâtons de Chocolat à la Vanille.
Prenez quatre blancs de meringue suisse, 2o0 grammes de sucre, incorporez un moule de sucre vanillé et un quart de chocolat de première qualité, couchezen des bâtons, faites cuire à four doux et mettez-les sécher à l’étuve.
Observation. — Dans les bâtons de chocolat vanillé, on peut également incorporer un peu d’amandes hachées ou une pâte d’amandes et procéder de môme.
Ce genre de petit-four est très estimé.
On peut former des bâtons également avec des pâtes d’amandes sans le secours de la meringue et lorsqu’ils sont cuits à four doux, on glace le dessous soit à chaud, soit à froid, soit au fondant, soit à la royale. Dans ce dernier cas, on les remet un instant à la bouche du four pour faire prendre la glace.
GLACES CHAUDES ET FROIDES
De la Glace de Sucre.
La glace de sucre est la quintessence du sucre ; lorsque le sucre est tamisé pour sucre en poudre, on le déglace, c’est-à-dire que l’on a à cet usage un tambour à glace garni d’un tamis excessivement fin dans lequel ne peut passer que la poussière de sucre. C’est de cette poussière appelée glace de sucre que l’on forme la glace royale et les glaces froides, c’est-à-dire faites à froid.
Glace royale.
Mettez un quart ou une demi-livre de glace de sucre dans une petite terrine avec un blanc d’œuf, commencez à opérez le mélange et ajoutez un peu de blanc si votre glace paraît trop ferme. Travaillez-la alors à l’aide d’une spatule le plus vigoureusement possible, en ajoutant de temps en temps un peu de jus de citron. Lorsque votre glace royale se tient debout et forme l’aiguille sans retomber, servez- vous-en pour décorer au cornet.
Observation. — Lorsqu’on a des guirlandes à faire au cornet à la glace royale, on peut ajouter en commençant sa glace une pincée de gomme adragan te et l’on obtiendra une glace qui aura plus de corps et plus d'élasticité ; seulement comme elle sèche d’avantage il est bon de la travailler avec un peu de blanc d’œuf ou de jus de citron chaque fois que l’on veut en remplir un nouveau cornet afin de ne pas être exposé à rencontrer ce que nous appelons des catons c’est-à-dire des morceaux secs.
On peut colorer la glace royale suivant le cas. On peut aussi se servir de la royale pour glacer les petitsfours ou autres gâteaux, mais il est inutile de leur | donner autant de corps quoique cela ne nuise pas.
Et, dans ce cas, on peut l’aromatiser d’un parfum quelconque.
Glace au Rhum à Froid.
Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de sucre, un blanc d’œuf ou deux, travaillez bien cette
glace et ajoutez-y un peu de rhum. Voyez à ce qu’elle ait la consistance nécessaire afin de ne pas s’étendre outre mesure ; elle doit former le ruban lorsqu'on la laisse retomber de la cuillère dans la terrine.
Observation. — Toutes les glaces à froid aux liqueurs, au citron, à l’orange, se préparent de même, en mettant le zeste de ces derniers fruits et très peu de leur jus. Quant aux glaces aux liqueurs il est bon de ne pas trop relâcher les glaces en les travaillant quoique l’on soit toujours à même de remplir avec de la glace de sucre.
Appareil à Manqués.
Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de sucre, deux blancs d’œufs, un peu de vanille ou de citron, voire même de l’eau de fleurs d’oranger ou des fleurs pralinées; travaillez le tout ensemble jusqu’à ce que votre glace forme le ruban, ajoutez un quart ou une demi-livre d’amandes hachées et lorsque le mélange est opéré, vous en garnissez le dessus de vos manqués ou tout autre gâteau dont l’emploi de cet appareil est indiqué.
On peut se servir d’avelines, de pistaches, de fruits confits, de petits raisins, suivant le cas et opérer de même.
Appareil à Italiennes.
Opérez comme ci-dessus en employant des amandes, avelines ou pistaches effilées au lieu d’amandes hachées et couvrez-en vos italiennes ou vos gaufres, ainsi que les abricotines ou autres gâteaux dans lesquels cet appareil est prescrit.
On peut colorer ces appareils légèrement de safran, de framboise, de rose ou autres couleurs, mais il est rare d’employer ce système qui n’ajoute rien à la qualité.
Glace à Portugais.
Râpez une orange sur un morceau de sucre, râpez celui-ci dans une terrine, ajoutez-y un quart de glace
de sucre, un peu de blanc d’œuf et de rhum, fouettez votre glace jusqu’à ce qu’elle forme le ruban et servezvous de cette glace pour couvrir la surface de vos petits-portugais (en pâte à savarin.)
Glace au Rhum à Chaud.
Mettez un demi-verre de rhum dans une terrine, faites cuire du sucre au grand boulé, versez-le dans votre rhum en travaillant vigoureusement à la spatule sur les bords de la terrine jusqu’à ce que votre glace commence à blanchir et à épaissir ; alors vous vous en servez pour glacer babas, génoises, petitsfours ou tout autre gâteau dont la description fait mention de la glace à chaud.
Glace au Kirsch et au Marasquin.
Opérez comme pour la glace au rhum en faisant cuire d’un degré déplus ou de moins suivant la quantité de liqueurs que vous désirez incorporer dans votre glace. On peut varier du petit boulé au petit cassé, c’est-à-dire de 41° à 47° chaud et zéro froid.
Observation. — Toutes les glaces chaudes aux liqueurs et aux différents parfums peuvent se travailler ainsi ; le seul inconvénient que présente cette magnifique glace c’est qu’elle doit être employée sitôt arrivée à son degré, autrement le sucre épaissit et il est nécessaire de la faire réchauffer, ce qui lui enlève toujours un peu de son brillant. Sur les articles abricotés tels que la génoise, cette glace est d’un effet transparent merveilleux.
Fondant ( Préparation ).
Après avoir clarifié votre sucre, vous le faites cuire au petit boulé (41 degrés chaud, zéro froid), versez-le sur une table de marbre et saisissez-le au moment où votre sucre commence à blanchir légèrement sur les bords, alors à l’aide d’une spatule, vous le travaillez vigoureusement, vous l’entendez claquer comme un petit fouet, vous le rassemblez au fur et à mesure qu’il prend, le mettez dans une terrine, le couvrez d’une feuille de papier pour le garantir de la poussière et vous en servir au besoin.
Manière de s’en servir.
Si le fondant demande un peu de mal et quelques précautions, en revanche il est bien commode à employer. Suivant la quantité de glacés que vous avez à obtenir, mettez le fondant nécessaire dans une petite casserole ou dans le poêlon sur un feu modéré, ajoutez le parfum, la liqueur et la couleur désirée et lorsqu’il est fondu, versez-le sur vos glacés ou suivant la nécessité, trempez ceux-ci dedans, car il arrive pour les petits-fours qu’ils doivent être glacés les uns partout et d’un seul coup, afin qu’il n’y ait aucune soudure, ni bavure ; les autres à la surface seulement et très légèrement. Il est des cas
où l’on doit laisser la casserole sur le feu, d’autres, où cela devient inutile. Ainsi par exemple, lorsqu’un ananas crème est dressé, on met le fondant dans une petite casserole avec un peu de jus d’ananas et de couleur rose foncée ou framboise (carmin léger) ; sitôt fondu et le mélange bien opéré, vous versez comme un vernis votre fondant sur le dôme de crème fouettée garni d’ananas en dés et votre fondant prend subitement. Alors vous décorez la surface à la royale à l’aide d’un cornet de papier et ainsi du petit-four. On peut même décorer l’ananas à la crème fouettée bien ferme.
Observation. — On peut travailler le fondant au mortier à coups de pilon afin d’obtenir une pâte lisse; l’avantage qui résulte d’employer le fondant est considérable. On peut le faire en quantité et à l’avance, n’employer que juste ce que l’on en a besoin ; s’il se casse ou s’il coule sur les bords d’un gâteau, sur une plaque ou sur un plat quelconque on le fait refondre afin d’en obtenir un bon résultat. 11 est de plus léger et son nom indique assez la propriété dont il jouit.
Glace chaude au Chocolat.
Faites fondre votre chocolat à la bouche du four, mettez-la dans une terrine, versez dessus la quantité proportionnelle de sucre cuit au petit cassé ou plutôt au grand boulé, travaillez-le à la spatule et lorsque votre glace s’épaissit suffisamment, glacez-en vos gâteaux, petits-fours, marrons, etc.
Glace royale au Chocolat.
Travaillez une quantité raisonnable de glace de sucre avec un peu de blanc d’œuf comme la royale, sans citron, incorporez un peu de chocolat vanillé fondu sans eau et glacez-en vos éclairs, vos biscuits, vos génoises, etc., etc.
Cette glace une fois employée, mettez quelques secondes vos gâteaux glacés à la bouche du four, vous les verrez immédiatement briller et la glace se consolidera. Cette glace s’emploie fréquemment pour le petit-four glacé.
Glace au Café.
La glace chaude au café se fait comme celle cidessus, employez de l’essence de moka ; on peut la faire comme la glace chaude au rhum ou autres liqueurs, La glace royale au café se fait comme celle au chocolat. Faites également chauffer à la bouche du four tout article glacé de cette manière.
Observation. — Les glaces au café comme celles au chocolat peuvent également se travailler avec le fondant, ce qui offre de très grands avantages. On incorpore l’essence de café ou la pâte de chocolat
bien fondue et l’on opère comme il est indiqué à la Manière de s’en servir.
Observation générale. — Si, lorsqu’on glace un gâteau quelconque, la glace formait une couche trop épaisse, soit sur une surface plane ou légèrement ovoïde, avec la lame d’un couteau il faudrait, sans attendre qu’elle se congèle, l’étendre sur les parties moins recouvertes. Un glaçage bien fait doit être transparent surtout s’il y a de la confiture dessous et excessivement mince, par conséquent il y a économie de glace et satisfaction dans le travail.
Autant que possible, lorsqu’on glace, on place une grille au-dessous du gâteau sur une terrine ou sur une plaque de manière à recevoir et ramasser la glace qui peut tomber, car, pour bien glacer, on est obligé d’employer toujours un peu plus de glace qu’il n’en reste sur le gâteau.
Il est dit dans plusieurs articles qu’il faut mettre les glaces à la bouche du four, lorsqu’elles recouvrent un gâteau quelconque ; c’est principalement pour la royale ou les glaces au blanc d’œuf, afin de leur donner le lustre nécessaire, mais il faut saisir le moment pour les retirer afin que ces glaces ne se fendillent pas ou ne coulent par la trop grande chaleur.
Il est dit, d’autre part, qu’il ne faut pas mettre les gâteaux glacés à chaud dans un endroit chaud, et cela, parce que la glace se ternirait et serait d’unè couleur mate sans effet agréable.
On peut aussi décorer au cornet avec une glace chaude; le fondant se prête merveilleusement au décor du petit-four fin.
Cuissons et choix du Sucre.
Choisissez toujours le plus beau sucre, celui dont le grain est le plus fin possible, blanc sans être bleu; si votre sucre s’émiette c’est qu’il est mal raffiné ou qu’il est avarié par l’humidité ; voyez également qu’il n’ait aucun arrière-goût. Les sucres jaunes et les cassonnades coûtent plus cher que le plus beau sucre, si l’on calcule le déchet qui en résulte en les clarifiant et les désagréments qu’ils suggèrent.
Observation. — Néanmoins , lorsqu’on a des sucres avariés, ce qqe nous appelons des déchets, provenant des cornets à décorer, soit de glace royale, soit de meringues ou des glaces séchées aux parois des terrines de glaces, des sirops, des compositions de sirop à glacer, etc., on doit savoir en tirer parti. Bon nombre de maisons ne jettent pas assez souvent les yeux sur ce petit magot. Recueillez donc avec soin tous ces déchets, mcttez-les dans un vase et, lorsque votre vase en contient une assez grande quantité, vous le clarifiez, le faites cuire au fondant et vous en servez au besoin. On peut également en faire du caramel (voyez les différentes cuissons).
Du Pèse-Sirop ou Aréomètre.
Les limonadiers, glaciers, confiseurs, pâtissiers, etc., se servent, et avec juste raison, de l’aréomètre ou pèse-sirop, petit instrument en verre marquant les différents- degrés que pèse le sucre suivant sa cuisson depuis 0 jusqu’à 50 degrés auquel le sucre ne peut plus épaissir sans brûler ou tourner au gras. L’aréomètre ne porte que 45°, mais il peut descendre au-dessous, à 48° pour le petit cassé, c’est-à-dire remonter à la surface, car plus le sirop est cuit, plus il est fort et porte davantage.
Manière de s’en servir.
Lorsque vous avez clarifié votre sucre, retirez votre bassine ou poêlon de dessus le feu, sitôt l’ébullition calmée ; soufllez à la surface du sucre afin qu’aucune petite peau ne puisse charger votre aréomètre, posez votre instrument doucement et laissezle s’enfoncer de lui-même afin que le sucre qui pourrait s’imprégner au-dessus ne le fasse descendre en l'alourdissant. Regardez le degré qu’il marque, reli— rez-le, et lavez-le à l’eau chaude afin que le froid ne le fasse pas casser et en même temps afin qu’il ne s’encrasse pas de sucre, car il faut qu’il conserve sa propreté pour être juste.
Après s’être assuré du degré que comporte le sirop ou le sucre, on est fixé sur ce que l’on doit faire; s’il est trop cuit, on y ajoute de l’eau, on lui fait faire quelques bouillons et ou le pèse à nouveau ; si, au contraire, il est trop léger on le laisse cuire quelques minutes de plus et on le pèse à nouveau. Bon nombre d’ouvriers ont tellement l’habitude de cuire leur sucre sans le secours de l’aréomètre qu’ils reconnaissent à peu de chose près son degré à l’œil, au bouillon que le sucre fait, ou en le touchant du bout du doigt et en cherchant à le séparer avec le pouce, mais le pèsesirop ne peut se tromper, et il est évident qu’il en résulte un grand avantage en s’en servant.
Observation. — Les glaciers ou limonadiers se servent du pèse-sirop afin de bien connaître le degré que comporte leurs préparations, soit pour glacer, soit pour limonades, punch, bichoff ou vin chaud, etc., etc. Les sirops, les jus de fruits, tout doit être pesé pour plus de régularité.
Manière de clarifier le Sucre.
Différents modes sont employés; les uns emploient I l'œuf entier, d’autres le blanc d’œuf simplement, et toutes méthodes sont bonnes lorsqu’on sait s’en servir.
1° Battez dans une terrine, un ou deux blancs d’œufs et lorsqu’ils commencent à monter en neige, mouillez-lcs avec une certaine quantité d’eau en continuant de battre; un litre par exemple suffit généralement pour les quantités dont on peut avoir
besoin. Je ne parle pas, bien entendu, pour les distillateurs-confiseurs, qui en clarilienl d’énormes quantités à la fois ; cette eau se nomme eau blanche ou eau à clarifier;
23 Battez deux œufs entiers, la coquille comprise, avec deux litres d’eau ; cette eau se nomme également eau blanche et peut remplacer celle ci-dessus ;
3° On peut battre le blanc d’œuf avec l’eau sans la faire mousser, et simplement faire fondre le sucre dedans ;
4° On peut employer de la glace royale ou de la glace au blanc d’œuf en y ajoutant l’eau nécessaire;
5° On peut se servir de meringue cuite ou crue, c’est-à-dire à l’italienne, suisse et ordinaire;
6° On peut mêler un peu de jus de citron dans l’un de ces appareils ou eau blanche;
7° On se sert parfois d’un peu de vinaigre acétique ou de bois.
Toutes ces eaux blanches déterminent la séparation des matières dont le sucre est chargé, et opèrent, en les versant petit à petit, à mesure que le sucre se dépouille, sa clarification.
Il est nécessaire de ne se servir que du cuivre et surtout qu’il soit d’une propreté sans égale. Les poêlons, bassines ou bassins et l’écumoire étant en cuivre, le sucre risque moins de tourner lorsqu’il arrive à un certain degré de cuisson, et il est à remarquer que dans l’étain la clarification s’opère mal et prend un goût fade. On doit écumer au fur et à mesure et ne verser d’eau blanche qu’après avoir enlevé l’écume. Le sucre doit cuire lentement tandis qu’il se dépouille des matières qui l’encombrent.
Pendant que le sucre cuit, il est urgent de ne pas laisser l’écume s’attacher aux parois intérieures parce qu’elle se durcit et forme une crasse grisâtre qui aide le sucre à tourner.
Ainsi donc, pour obtenir une clarification exacte, cassez votre sucre, pesez-le, mettez-le dans votre bassine ou poêlon avec un tiers de plus d’eau que le poids du sucre, c’est-à-dire que, pour une livre de sucre, vous mouillez avec les trois quarts d’un litre I d’eau, soit une livre et demie. Vous le faites partir, vous l’écumez, et au fur et à mesure vous versez petit à petit un peu d’eau blanche ou, lorsqu’il arrive à sa dernière période, un peu d’eau de fontaine. Ayez auprès de vous une casserole d’eau tiède pour laver votre écumoire afin qu’elle ne s’encrasse pas de la crasse du sucre, et une petite terrine dans laquelle vous déposez vos écumes. Lorsqu’on a une certaine quantité de ces dernières, on les clarifie en employant le même procédé.
Les différentes Cuissons.
Lorsque votre sucre est clarifié, vous voyez, à l’aide de l’écumoire ou du pèse-sirop, s’il est à la nappe; il
s’étend alors le long de l’écumoire. C’est le degré du sirop ordinaire, c’est-à-dire au lissé; si la nappe est épaisse, c’est le grand lissé. Il marque à l'aréomètre ou pèse-sirop 26 degrés au petit lissé et 32 degrés au grand lissé. Étant froid, le sirop pèse 31 degrés au petit lissé et 37 au grand lissé.
En continuant l’ébullition, vous arrivez à 34 degrés chaud, qui est la cuisson du petit perlé et qui marque 36 degrés lorsqu’il est froid.
Quelques bouillons de plus , on obtient le grand perlé, 38 degrés chaud ; zéro froid.
Les praticiens reconnaissent à l’élasticité du fil qu’ils prennent au bout du doigt le degré de cuisson du sucre, et en effet, si le sucre s’allonge et offre une consistance assez forte, on peut, en le roulant entre les deux doigts, en former une petite boule ; autrement, si ce fil se rompt et qu’il laisse une goutte à chaque doigt, c’est qu’il n’est encore qu’au petit lissé ; lorsqu’il s’allonge bien, c’est la nappe ou le grand lissé, suivant sa consistance.
On reconnaît également la cuisson du perlé aux bulles que forme le sucre, ressemblant à de belles perles brillantes ; plus les perles deviennent grosses, plus la cuisson augmente ; alors on obtient le grand perlé. Quelques bouillons de plus et l’on a le panache appelé vulgairement la petite ou la grande queue de cochon, parce qu’en soulevant le sucre avec l’écumoire, il forme un panache semblable à la dénomination qu’il porte. Il est alors à 39 degrés chaud et zéro froid.
Lorsque la grande queue se forme, il est à 40 degrés chaud et zéro froid.
Pour passer à la cuisson du soufflé, il est à peine besoin de laisser faire quelques bouillons, car immédiatement le sucre arrive de 40 à 41 degrés, entre lesquels on distingue trois sortes de cuisson, le soufflé d’abord, la petite plume et le petit boulé.
Le pèse-sirop marque zéro froid, et en soufflant dans l’écumoire, on voit se former de petites cornues qui offrent une certaine résistance.
Si l’on continue l’opération, on arrive au grand boulé, ou grande plume; les cornues deviennent plus grosses encore et le sucre se forme en petite boule épaisse sous les doigts qui offre une certaine résistance. Le pèse-sirop marque alors 43 degrés chaud et zéro froid. La cuisson au cassé, dont on se sert le plus en pâtisserie pour les sultanes et le glaçage des duchesses, pour les croque-en-bouche, etc., est de cinq degrés plus élevé ; il doit marquer 48 degrés chauds, zéro froid ; mais il est bien facile de le reconnaître. On place une petite terrine d’eau fraîche à côté de soi, puis l’on trempe vivement son doigt dans le sucre bouillant; puis, plus vivement encore dans la terrine d’eau fraîche; si le sucre qui est après votre doigt se casse, vous avez le degré voulu; s’il s’attache sous la dent et qu’il ne casse
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pas nettement, ce n’est que le petit cassé, si le contraire a lieu , vous avez le véritable et grand cassé avec lequel on peut glacer toute espèce de fruits et de gâteaux.
Lorsque le sucre est au grand cassé, il faut veiller à ce qu’il ne prenne de la couleur; mettez votre poêlon ou bassin sur de la cendre chaude afin de pouvoir utiliser jusqu’à la fin votre sucre, qui, saris cette précaution, se refroidit très vivement et se duicit au contact de l’air. On peut aussi rester le plus près possible du four ou du fourneau afin d’avoir moins d’air froid, et à mesure que les objets sont glacés, les faire passer dans un endroit frais, mais sec, car l’humidité est très préjudiciable aux fruits ou gâteaux glacés au cassé.
Fondants Montmorency.
Préparez votre fondant comme à la page 191; pour le faire chauffer, ajoutez un petit verre de suc de cerises dit royal-Montmorency ; dès qu’il est liquéfié, versez votre fondant dans vos empreintes; dès que vos bonbons sont refroidis brossez-les, mettez-les passer la nuit dans un candi rouge au suc de cerises.
On peut également faire cuire le sucre un peu plus, c’est-à-dire au grand boulé ou au petit cassé et le décuire en incorporant petit à petit le suc de cerises, mais alors il est nécessaire de masser le sucre jusqu’à ce qu’il devienne lisse, puis vous le remettez au feu afin de le liquéfier, et opérez comme il vient d’être dit.
Fondants framboises.
Cuisez votre sucre au petit cassé, décuisez-le avec un peu de suc de framboises; laissez refroidir jusqu’à ce qu'il perde sa transparence soit sur le marbre, soit dans un mortier; dès qu'il devient mat, travaillez votre fondant sans relâche jusqu’à ce qu’il soit lisse; remettez-le au feu pour le liquéfier, ajoutez un peu de carmin, ne laissez pas trop chauffer, versez dans vos empreintes ; dès qu’ils sont froids brossez vos bonbons, mettez-les au candi froid.
Fondants Ananas.
Faites un sirop ananas à 32°, c’est-à-dire concentré. D’autre part préparez votre fondant comme il est indiqué page 191 , remettez-le au feu pour le liquéfier, et afin de le tenir moelleux versez petit à petit un petit verre de votre sirop d’ananas, ajoutez un peu de jaune, ne laissez pas trop chauffer. Versez votre sirop dans des empreintes simulant des quarts ou demi-tranches d’ananas; dès que le fondant est pris, brossez vos bonbons, décorez-les avec le cornet à la glace royale (formez un point rouge sur les parties saillantes et imitez le vert avec de la glace pistache un peu reverdie au vert d’office ; laissez sécher et mettez au candi froid.
Fondants au Citron.
Lorsque vos empreintes sont faites sur vos cadres d’amidon, vous faites chauffer lentement votre fondant, et dès qu’il est arrivé à son degré vous incorporez un peu de jaune d’office, quelques gouttes d’essence de citron et versez dans vos moules, qui doivent avoir trois centimètres de long sur un et demi de large.
Brossez vos fondants dès qu’ils sont froids et mettez-les au candi froid. Dressez-les sur petits tambours à dessert avec feuille de papier dentelle. Tous les fondants aux zestes d’orange, de- mandarine, se préparent de même.
Dans une pâtisserie, comme l’on prépare le fondant en quantité, il est facile de prendre dans un poêlon juste le nécessaire afin de ne parfumer et colorer qu’au fur et à mesure des besoins du service.
Fondants aux Avelines.
Mondez vos avelines (un quart par demi-livre), pilcz-les avec quelques gouttes d’eau, passez-les au tamis, incorporez -les dans votre fondant tandis qu’il est encore chaud, pilez-le au mortier jusqu’à ce qu’il soit lisse, formez-cn des avelines, glacez celles-ci au fondant couleur noisette après avoir ajouté une goutte d’essence d’amandes ; si vous devez les mouler, veillez à ce que vos empreintes soient bien lisses, recouvrezles d’un peu d’amidon tamisé et, lorsque le fondant est refroidi, brossez-les pour les mettre au candi à froid.
Fondants au Chocolat praliné.
Mondez 100 grammes d’avelines, mettez-les griller à four vif, pilez-les, incorporez quelques gouttes d’e.iu fraîche, passez votre pâte d’avelines au tamis, incorporez-la dans une demi-livre de cacao caraque de première qualité, mélangez cet appareil à une égale quantité de fondant, soit en le broyant au mortier, soit en le travaillant sur le marbre; formezen des petites boules, glacez-les au fondant blanc à la vanille, laissez raffermir vos fondants. Faites une glace au chocolat vanillé, glacez-les, rangez-les sur tamis, mettez-les un instant sur le four. Cette forme n’est pas exclusive, on peut les mouler, les farcir de fondant blanc, en former des petits pains longs fendus au milieu, de petites navettes, des tablettes rondes ou ovales, etc. De même on peut les mettre au candi au lieu de les glacer au chocolat.
Observation générale. — Tous les fondants peuvent être traités comme il vient d’être expliqué; le principal est de ne pas trop chauffer le fondant avant de le mouler, mais de le tenir néanmoins moelleux, ce qui est facile à obtenir en ajoutant soit une liqueur, un peu de suc de fruits ou même un peu de sirop à 32°.
Caramels au Suc de Framboises.
Mettez dans un poêlon une livre de sucre et un verre d’eau filtrée; faites cuire à grand feu jusqu’au degré du grand boulé, ajoutez deux cuillerées de sirop de froment ou de gluten, amenez au degré du grand boulé, ajoutez deux décilitres de suc de framboises passé à la chausse, un peu de carmin, laissez continuer la cuisson jusqu’au grand cassé; de temps en temps, nettoyez les bords du poêlon intérieurement afin que votre sucre ne graisse pas ; préparez sur le marbre ou la pierre deux carrés longs en fer blanc légèrement huilés, versez votre caramel en égalisant la surface, laissez refroidir quelques instants, puis avec le coupe-caramels vous les découpez tandis qu’ils sont encore chauds ; avec le tranchant de la lame d’un couteau, marquez bien les divisions, puis, avant qu’ils soient complètement froids, vous séparez vos caramels et les mettez dans un tamis jusqu’à ce qu’ils soient froids.
Caramels aux Pistaches.
Faites cuire votre sucre au grand boulé, ajoutez un peu de vert d’office, quelques gouttes d’essence d’amandes et deux cuillerées de sirop de froment ; laissez venir votre sucre au cassé, versez-le dans vos caisses à caramels placées sur le marbre bien frais. Dès que votre caramel est bien figé, opérez comme il est dit aux caramels au suc de framboises.
Caramels à la Violette.
Faites cuire votre sucre au petit cassé, ajoutez un peu d’essence de violettes, deux cuillerées de sirop de froment, un peu de carmin et de bleu-écaille ou azuré, terminez sur un feu vif. Dès que votre caramel est au grand cassé, versez-le dans vos caisses légèrement huilées, et à l’aide du coupe-caramels formez fermement les empreintes. Enlevez les carrés, avec la lame d’un couteau, repassez dans les jointures en appuyant ferme et n’attendez pas qu’ils soient complètement froids pour détailler vos caramels alin d’éviter les cassures.
Observation générale. — Les caramels au café, à l’orange, au chocolat, aux avelines, au citron, au suc de pommes ou autres se font tous par le même principe. Cuire d’abord le sucre au boulé, le décuire avec du sirop de froment en ajoutant l’essence, la couleur, le parfum ou la liqueur, le ramener directement au cassé, le verser sur un marbre frais, le laisser seulement se refroidir légèrement, le couper et le mettre à l’abri de l’humidité.
Pastilles aux Framboises.
Passez un petit panier de framboises sur un tamis, servez-vous de ce suc pour mouiller un kilogramme
de sucre en poudre en ayant soin de ne pas laisser ramollir votre appareil; faites chauffer dans un poêlon à pastilles en ne cessant de remuer ; dès que votre appareil est ramolli, coulez-le en pastilles sur des plaques.
Observation. — Toutes les pastilles se préparent de même, à tous les parfums, à toutes les liqueurs, on peut les colorer suivant le cas. (Voir les Pastilles fondantes.)
Pastilles fondantes moulées.
Passez un suc de fruit quelconque, humectez-en votre sucre en poudre de sorte que la pâte soit très ferme, travaillez-la sans relâche, ajoutez de temps en temps un jus de citron, continuez de travailler cette pâte jusqu’à ce qu’elle se détache parfaitement du marbre, donnez-lui la couleur désirée, roulez-la en petites boules comme des billes, rangez celles-ci sur plaques garnies de papier blauc, passez vos plaques un instant à la bouche du four. Dès qu’elles sont sèches, détachez vos pastilles du papier, mettez-les au candi à froid.
Candi à Chaud.
Faites cuire votre sucre à 36°, laissez-le reposer quelques minutes sur le coin du fourneau, versez-le sur vos fruits, couvrez ceux-ci d’un linge humide, mettez vos candissoires à l’étuve (40 à 50°) pendant sept ou huit heures. Égouttez vos fruits, mettez-les sur grilles et laissez-les sécher.
Candi à Froid.
Faites cuire votre sucre à 35°, retirez-le, tenez votre poêlort sur une terrine d’eau fraîche jusqu’à ce que le sucre soit froid, couvert d’un papier légèrement mouillé. Dès que votre sucre est froid, versez doucement dans vos candissoires, qui doivent toujours être à l’abri de l’humidité.
Il faut bien dix heures pour candir les bonbons.
Observation sur l’Amidon.
L’amidon doit être séché, pilé et passé au tamis de soie, séché à nouveau à l’étuve et repassé souvent afin de ne contenir aucune humidité. On en remplit des caisses en bois n’ayant pas plus de 3 à 4 centimètres de profondeur; on aplatit la surface à l’aide du rouleau, puis on forme les empreintes à l’aide de moules en plâtre ou en bois bien secs et polis, que, du reste, on trouve dans le commerce tout collés sur baguettes et d’une variété raisonnable.
Conserve de Fruits.
Cuisez du sucre à 4 4° (grand boulé), décuisez-le à 39° (au soufflé) en additionnant la pulpe de fraises ou de framboises, un peu de cochenille clarifiée, puis
vous travaillez votre sucre à la cuillère sur les parois du poêlon pour le faire graisser et le versez dans vos empreintes d’amidon ; quand ils sont froids, brossez vos bonbons et mettez-les au candi h froid. Faites sécher et collez-les à la gomme pour les mettre dans de petites caisses en papier brodé ou en boîtes.
Conserve de Liqueurs.
Cuisez du sucre à 44° (grand boulé), décuisez-le en ajoutantdu kirsch, du rhum, du kummel ou toute autre liqueur, faites grener en travaillant le sucre contre les parois du poêlon et versez dans vos empreintes. Dès que vos bonbons sont refroidis, brossez-les, mettez-les au candi à froid, faites-les sécher, gommez-les et dressez-les sur vos petits tambours ou sur des coupes de cristal. Beaucoup de praticiens ne les font même pas candir ; lorsqu’ils sont très bien sécbés à l’étuve, on les met en boîte sur papier brodé.
Conserves aux Avelines.
Faites cuire votre sucre à 41° (à la glu), additionnez quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger pour le décuire un peu, puis vous ajoutez vos avelines mondées, grillées, pilées et passées au tamis ou, pour mieux dire, un pralin d’avelines ; faites grener votre sucre en travaillant à la spatule sur les bords de votre poêlon et versez le, dès qu’il blanchit, dans une caisse. Dès qu’il est froid, divisez-le, faites sécher à l’étuve.
Conserve de Cacao Caraque.
Faites cuire votre sucre à la glu, ajoutez du cacao caraque sans sucre, un peu de vanille, faites grener votre sucre en frottant avec la cuillère sur les parois du poêlon, versez votre conserve dans des empreintes de la forme d’une amande de cacao ; dès qu’ils sont froids mettez ces bonbons un instant à l’étuve, enveloppez-les ensuite dans du papier brodé.
Bonbons au Marasquin.
Faites cuire du sucre au petit cassé, décuisez-le avec du marasquin (environ deux petits verres pour une livre de sucre); le sucre doit être ramené à 36° environ; colorez et coulez dans vos empreintes d’amidon ; mettez vos caisses à l’étuve ou sur le four. Dès qu’ils sont secs, brossez vos bonbons et mettez-les au candi.
Bonbons au Citron.
Faites cuire votre sucre au petit cassé, colorez-le en jaune, ajoutez quelques gouttes d’essence de citron, la valeur d’un petit verre de bon cognac, coulez vos bonbons dans vos empreintes, mettez vos caisses à l’étuve. Brossez vos bonbons dès qu’ils sont secs et mettez-les au candi.
Bonbons à l’Orange à la Crème.
Zeslez une orange, faites cuire votre sirop avec,
passez-le au chinois, remettez-le cuire au petit cassé ajoutez un verre de crème crue afin de le ramener au boulé ; incorporez un petit verre d’esprit-de-vin de première qualité, versez dans vos empreintes, mettez à l’étuve. Dès que vos bonbons sont secs, brossez-les, mettez-les au candi; fardez-les en rose à l’aide d’un petit tampon de coton.
Bonbon à l’Elixir de Garus.
Faites cuire votre sucre au petit cassé, ramencz-le à 36° en versant un ou deux petits verres d’élixir de Garus, un peu de cognac, colorez en vert-pistache, versez dans vos empreintes ; mettez vos caisses à l’étuve, sortez vos bonbons de l’amidon, brossez-les et mettez-les au candi.
Observation. — Les esprits sont préférables aux liqueurs sucrées ; le kummel, le kirsch, le rhum et tous les sucs de fruits peuvent être employés pour former des bonbons. Tous les parfums, la vanille la cannelle, le cinnamome, les zestes, la menthe, les essences d’amandes, les huiles (voir ce chapitre) peuvent aider à la confection des bonbons, des fondants, des pastilles, des conserves, etc.; mais tous les bonbons se font par les principes indiqués ci-devant.
Fruits ou Sujets coulés en Sucre blanc.
Faites cuire votre sucre à laglu'(à41°); trempez votre moule dans de l’eau fraîche, égouttez-le, rassemblez les pièces; faites grener votre sucre, agitez-le pour le verser dans le moule après l’avoir azuré légèrement ; laissez refroidir votre sujet, démoulez-le, mettez-' e sécher à l’étuve douce.
Ordinairement on choisit des moules en plâtre, mais on peut également couler ce sucre sur des planches gravées. Si l’on veut obtenir des sujets légers, on casse la croûte, et par ce petit trou on vide le sucre avant qu’il soit complètement pris. Plus le sucre est épais, moins il faut attendre pour cette opération. C’est surtout pour les fruits qu’il est urgent de ne pas laisser prendre une trop grande quantité de sucre contre les parois et il est nécessaire de les démouler encore tièdes.
L’opération réussit bien si les moules, quoique égouttés, conservent une humidité relative.
On peut colorer le sucre avant de le couler, mais lorsqu’ils sont retirés du moule, on termine les fruits soit à l’aide des petits tampons de coton trempés dans des couleurs fines en poudre, soit à l’aide d’un pinceau dans des couleurs délayées à l’eau et à l’espritde-vin. Il est bon de sécher les fruits à l’étuve avant de les farder.
A l’aide du vernis à bonbons, on fait briller les fruits, telsquepommes, poires. cerises, etc., tandis que l’on obtient au contraire un ton mat en les passant
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au-dessus delà vapeur d’eau vivement et ensuite avec un petit tampon ou un sachet de flanelle rempli de fécule, vous les poudrez très délicatement afin d’imiter le duvet, sans cacher la couleur.
Tous ces fruits ou sujets ne servent ordinairement que pour décorer soit une pièce, une corbeille ou la base d’un socle de pâtisserie, et ne sont par conséquent jamais mangeables, mais enrichissent cette belle partie par l’effet qu’ils produisent. Les socles en pastillage s’harmonisent très bien avec ce genre de décors : trois cornes d’abondance bien campées sur et autour d’une tige en bois recouverte de pastillage, appuyées sur une abaisse également en pastillage blanc et laissant échapper une multitude de fruits bien entremêlés de feuillage forment une base pQur un napolitain ou un chateaubriand aussi élégante que possible, ce qui n’empêche pas l’usage de la glace royale pour le décor des détails et les bordures.
Caramel.
Le caramel se fait de bien des manières.
Cassez votre sucre, mettez-le dans un poêlon avec très peu d’eau, laissez-le cuire jusqu’à ce qu’il arrive au grand cassé, puis vous le surveillez, c’est-à-dire qu’en remuant de temps en temps la queue du poêlon vous l’empêcherez de noircir par places et vous régulariserez sa cuisson ; lorsqu’il sort une fumée blanche, vous posez quelques minutes votre poêlon sur un peu d’eau fraîche, et vous mouillez voire sucre de la quantité d’eau nécessaire, puis vous le laissez cuire tout doucement alin qu’il soit d’une belle couleur ciaire et brune sans être noir et surtout évitez qu’il ne brûle en cuisant la première fois, car il aurait un goût d’amertume qu’il communiquerait à tous les mets dans lesquels il donnerait sa couleur. Passez-le, et, lorsqu’il est un peu refroidi, versez-le dans votre bouteille. On peut également faire cuire le sucre en poudre sans eau, comme pour le nougat et ce n’est que lorsqu’il se forme une fumée blanche que l’on doit le retirer du feu et, sitôt un peu refroidi, le mouiller comme ci-dessus, le laisser cuire, le passer et en remplir sa bouteille.
Le caramel ne doit être ni sucré ni amer, autrement il nuit aux aliments en leur communiquant ces deux désagréables qualités.
Des différentes grosseurs de Sucre pour praliner.
Lorsqu’on pile le sucre, on doit commencer par Je passer au tamis fin ordinaire, mettre ce qui ne passe pas dans une passoire à gros trous et faire passer, en la secouant, tout ce qui peut passer au travers des trous ; on pile à nouveau les morceaux et l’on recommence l’opération jusqu’à leur complet épuisement. Alors on a deux passoires de moyenne grosseur dans lesquelles on repasse le moyen et le petit sucre et, afin qu’il ne reste pas
de sucre en poudre, on les passe encore une fois sur le tamis ordinaire et on les met dans trois boîtes différentes étiquetées : gros sucre, sucre moyen, petit sucre. Ces différentes grosseurs de sucre servent à praliner divers gâteaux. On peut les colorer et avoir à sa disposition pour les socles ou différents gâteaux du sucre des trois grosseurs et de toutes les couleurs, en ayant soin d’avoir des boîtes étiquetées pour chacun d’eux. A cet effet, vous prenez la couleur qui vous convient et en frottez le sucre légèrement entre vos mains, puis vous le mettez sur une feuille de papier d’office et le faites sécher à l'étuve. Conservez-le dans un endroit sec ou sur le four afin que l’humidité ne ternisse pas vos couleurs.
Dos différentes manières de préparer les Amandes.
Lavez vos amandes, jetez-les dans une bassine d’eau frémissante et, sans attendre l’ébullition, tâtez si elles peuvent se monder. Dès que la pellicule se retire facilement, rafraîchi ssez-les en les plongeant dans l’eau froide, égouttez-les et mondez-les.
Vous faites sécher sur le four ou à l’étuve celles dont vous pouvez avoir besoin pour les pâtes ou les crèmes d’amandes.
Vous effilez la partie qui vous est nécessaire pour les glaces italiennes, les meringues et rochers, etc., etc., et pour le nougat vous les faites sécher à l’étuve ou à la bouche du four.
Hâchez la troisième partie pour les manqués ou pour praliner différents gâteaux, petits-fours, meringue, etc.
Faites-les également sécher à l’étuve ou à la bouche du four et placez cos trois sortes d’amandes dans des tiroirs ou dans des tambours étiquetés : amandes entières, amandes effilées, amandes hachées.
Préparez vos pistaches de même, et si vous avez l’emploi d’amandes pralinées hachées, n’attendez pas le moment de vous en servir pour les préparer. (Voyez à cet effet la Table des matières.) Il en sera ainsi des avelines, des pistaches, de la fleur d’oranger et des différents pralinages.
Il est bon également d’avoir une sébille de sucre praliné, c’est-à-dire pilé et séché avec des amandes pilées et passées au tamis, puis desséché et tamisé de nouveau.
Manière de caraméliser un Moule.
Lorsqu’on a une crème au caramel à faire comme crème renversée, le moule doit être caramélisé. Mettez votre moule sur le feu avec du sucre en poudre, et, dès que celui-ci commence à prendre une belle couleur foncée, qu’il laisse échapper une fumée blanchâtre, vous retirez votre moule du feu, et en le tournant en tous sens vous faites prendre le caramel tout autour; alors vous le garnissez d’une crème renversée
dans laquelle vous aurez incorporé un peu de ce même caramel et la faites cuire au bain-marie. Lorsque vous démoulez votre crème, elle doit se trouver glacée de votre caramel. On peut ne caraméliser que le fond du moule si l’on craint que l’amertume du caramel enlève à la crème une partie de ses qualités. On peut aussi faire un caramel dans un poêlon, comme il est indiqué à l’article Caramel, et lorsqu’il est arrivé à son degré, en garnir le moule destiné à recevoir la crème renversée.
On peut caraméliser une crème sans caraméliser le moule ou le plat à crème ; il suffit de détacher le caramel avec le lait duquel on doit se servir pour lier la crème, mais il est préférable que ce vernis tranche sur la blancheur jaunâtre de la crème.
Fruits glacés au Caramel.
Préparez vos fruits comme pour croque-en-bouchc; faites cuire votre sucre au cassé; laissez-lui prendre un peu de couleur, ou incorporez un peu de caramel cuit à part comme il vient d’être expliqué à la manière de caraméliser un moule; trempez chaque fruit dans ce sucre, piquez l’extrémité de l’attelet dans un pain et, lorsque tous vos fruits sont glacés, dressez-les dans du papier brodé sur des petits guéridons ou tambours à dessert. Ayez soin de n’employer à ce travail que des fruits exempts de toute humidité; les marrons, les cerises, l’ananas, l’orange, le cédrat, l'angélique, les amandes, avelines, pistaches, groseilles, abricots, pêches, pommes, poires, etc., etc., se glacent au caramel comme au cassé; les compotes, les fruits à l’eau-de-vie demandent à être séchés préalablement. Il faut avoir soin, en préparant le raisin et les oranges, de ne pas crever les petites cellules qui contiennent le suc.
Fruits glacés au Cassé.
Faites cuire votre sucre au grand cassé, huilez pendant ce temps une plaque oucirez-la à la cire vierge. Embrochez tous vos fruits au bout de petites brochettes ou hâtelets en bois, posez votre poêlon légèrement incliné vers vous sur un fourneau de cendres chaudes et trempez vos fruits les uns après les autres dans votre sucre ; lorsqu’ils sont tous glacés, débrochez-les et mettez-les dans de jolies petites feuilles de papier brodées telles que les conliseurs en garnissent
le dessus de leurs boîtes de bonbons. Dressez-les au fur et à mesure sur des petits tambours à dessert ou des coupes de cristal. De ces fruits ainsi glacés on peut former des pièces montées, telles que corbeilles de fruits, cornes d’abondance, croque-enbouche, etc. Dès que ces fruits sont ainsi glacés ne les laissez ni à l’humidité ni dans un endroit trop chaud, car non seulement le glaçage deviendrait terne, mais encore il fondrait en sirop.
Observation générale sur les Fruits glacés au cassé.
Les amandes et pistaches mondées et séchées se font glacer au cassé, soit séparément, soit par groupes; on peut aussi en former un petit-four en les enveloppant aux trois quarts de pâte d’amandes de même nature et glacer le tout au cassé. Les marrons glacés, les pâtes de fruits, les cerises, les mirabelles, les quartiers d’orange, les petites grappes de groseilles, les petits chasselas de Fontainebleau ou le muscat, les dattes fraîches ou farcies de pâte d’amandes, et en général tous les fruits confits, soit entiers ou par quartiers, forment une série de petits desserts fort jolis et agréables, lorsqu’ils sont bien glacés et dressés avec goût sur des coupes en cristal ou sur de petits tambours en pastillage ; on en garnit de petites caisses en papier ou bien on les dresse simplement dans une petite feuille brodée et pliée en deux.
Les fruits confits bien égouttés peuvent également être glacés, mais plutôt au tirage, c’est-à-dire au sucre graissé. A cet effet, il est bon de les faire confire dans un sirop neuf mis au soufflé et parfaitement égouttés. Dès que le sucre commence à grener, à blanchir, égouttez vos fruits sur de petites grilles placées sur une terrine. Dès que le sucre ne file plus, glacez-les légèrement; on peut encore les glacer au fondant après les avoir passés au sucre déglacé. Les pâtes de fruits fournissent également une série de petits-fours, soit farcis de pâte d’amandes ou faisant office de farce avant d’être glacés. Les nœuds d’angélique, de pâte d’abricots, de pâte de mirabelles, de reines-claudes, de coings, etc., etc. ; la même pâte, découpée en liards percés au milieu et enfilés dans un chalumeau de paille, forme également une série de desserts tous plus agréables et plus tentants les uns que les autres.
PATES DE FRUITS
Pâte de Pommes.
Épluchez yos pommes, faites-les cuire, passez la pulpe au tamis, remettez cette marmelade sur le feu, laissez-] a bien se dessécher, ajoutez autant de sucre qu’il y a de fruit et réduisez votre pâte à la spatule, en vous enveloppant le poignet d’un torchon blanc afin de ne pas vous brûler, et lorsque votre pâte se détache de la bassine, saupoudrez une plaque de sucre en poudre, étendez cette pâte dessus et mettezla sécher à l’etuve. Découpez-la à l’emporte-pièce, roulez-la dans la glace de sucre, remettez-la sécher à l’étuve et servez-la comme dessert.
Pâte de Pommes à la Royale.
Lorsque vous avez épluché et fait cuire vos pommes dans un sirop vanillé, vous passez la pulpe à travers un tamis, laissez réduire le sirop jusqu’à 43°, c’està-dire à la grande plume; alors vous mettez votre marmelade dans le sucre et la desséchez à la spatule. Plus votre marmelade est exempte d’humidité, plus vite l’opération est terminée; c’est pourquoi il est nécessaire de faire évaporer le jus qui peut en résulter, avant de mêler le fruit au sucre.
On peut aromatiser la pomme soit avec le citron ou la cannelle, soit avec une liqueur de kirsch ou de marasquin, si la vanille n’est pas le goût que l’on préfère.
Garnissez de petits moules à tartelettes de glace de sucre. Versez-y votre pâte ou donnez-lui la forme qui vous plaît le mieux et faites-la sécher à l’étuve. Il est quelquefois utile de renouveler la glace de sucre, afin de mieux faire absorber l’humidité par cette addition.
Pâte d’Abricots.
Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux et mettez-les dans une bassine avec autant de sucre, faites-les cuire comme pour une marmelade; réduisez cette pâte à l’aide d’une spatule et opérez comme ci-dessus. On peut aussi faire cette pâte au soufflé ou même à la grande plume; mais, dans cette circonstance, j’engage à les blanchir, afin de retirer la pellicule qui enveloppe ce fruit. Opérez comme pour la pâte de pommes à la royale.
Pâte de Pêches.
Opérez comme pour la pâte de pommes à la royale,
en ayant soin de blanchir vos pêches, afin de retire? la pellicule, ce qui n’empêche pas de les passer au tamis, de les peser, afin de faire cuire au grand boulé à 43° la même quantité de sucre que l’on a de fruit.
Pâte d’Ananas.
La pâte d’ananas se prépare de même que la pâte de coings.
Pâte de Chinois ou de Prune vertes.
Faites blanchir vos chinois et rafraîchissez-les, puis vous les faites cuire dans un sirop léger à grande ébullition ; vous les passez au tamis, les mettez dans la bassine avec autant de sucre cuit à la grande plume, et lorsque la pâte est suffisamment réduite, vous en formez différents desserts ou des décors que vous faites sécher à l’étuve.
Pâte de Poires.
Opérez comme pour la pâte de pommes à la royale.
Pâte de Framboises.
Faites cuire vos framboises à grande ébullition, passez-les, faites évaporer aux trois quarts et ajoutez alors votre sucre cuit au petit boulé; laissez réduire lentement jusqu’à ce que votre pâte soit presque desséchée; alors vous la faites aller plus vite, mais en ne la quittant plus, c’est-à-dire qu’à l’aide de la spatule vous la travaillez continuellement, et lorsque la pâte est suffisamment liée, vous en garnissez une plaque ou de petits moules saupoudrés de glace de sucre et la laissez dessécher à l’étuve une nuit tout entière ; renouvelez la glace de sucre, laissez-la sécher à nouveau et servez-la comme dessert.
Pâte à Groseilles.
Opérez comme ci-dessus, mais faites réduite le jus encore davantage avant d’y ajouter votre sucre, qui, cette fois, est mieux à ia plume ou au grand boulé, et travaillez sans relâche jusqu’à ce que votre pâte soit desséchée.
Pâte de Cerises.
Opérez comme pour la pâte de framboises, ou mieux encore comme pour la confiture de cerises, en opérant à deux reprises différentes, en ayant soin
d’ajouter une partie du sucre cuit à la plume pour terminer l’opération.
Observation. — On peut mélanger ces deux dernières comme pour les confitures, mais il est bon de les faire à part avant d’opérer le mélange, car le jus n’est plus le même, et le jus de cerises a beaucoup de tendance à noircir plus que l’on ne voudrait.
Pâte de Mirabelles.
Opérez comme pour la marmelade de ce même fruit, et ajoutez, lorsqu’elle arrive à un certain degré de consistance, la même quantité de sucre à la plume que vous avez de fruit. On peut faire des petits-fours de ces pâtes, et dans ce cas on les laisse moins dessécher à l’étuve.
Pâte de Reines-Claudes.
Opérez comme pour les abricots. On peut aussi ne faire ces pâtes qu’à trois quarts de sucre, mais elles sont moins brillantes, plus mates , et encore cela dépend si le fruit a été trop mouillé en mûrissant, ce qui lui enlève son suc et sa qualité de fermeté, que l’on doit considérer pour beaucoup dans ce travail. Lorsque la pulpe des fruits a du corps, la pâte devient plus belle et se conserve sèche, tandis qu’elle mollit par les temps humides, si la pulpe des fruits était trop mûre ou trop molle.
Pâte de Coings.
On peut faire de la pâte de coings de deux qualités, c’est-à-dire qu’après avoir essuyé et blanchi des coings, on a de la gelée que l’on peut conserver d’une part et passer la pulpe de ce fruit au tamis, la réduire en pâte comme la pâte de pommes ; mais elle n’a pas le même parfum que si l’on fait cuire le sucre au grand boulé avec la gelée de ce fruit, et que l’on y incorpore la marmelade lorsqu’elle est aux trois quarts desséchée, ce qui est de beaucoup préférable.
Faites-la dessécher à l’étuve comme celle ci-dessus ; cette pâte est très agréable et hygiénique lorsqu’on n’en fait pas d’abus, car elle est échauffante. Les Américains se servent du coing pour la marmelade des mince-pies.
Pâte de Marrons.
Enlevez l’écorce de vos marrons, faites-les blanchir, égouttez-les, retirez la pellicule qui les enveloppe, faites-les cuire dans un sirop léger et vanillé ; dès qu’ils s’écrasent, passez-les au tamis; faites jeter quelques bouillons en travaillant votre pâte à la spatule et étendez-la sur des plaques couvertes de glace de sucre ; faites sécher votre pâte à l’étuve, détaillez-la dans la forme qui vous convient le mieux, et dressez-la sur tambours à dessert ou sur coupes de cristal.
Observation. — Il est évident que le sucre dans lequel on blanchit les marrons, une fois passé à l’étamine, sert à cuire le sucre nécessaire à former la pâte. On peut adjoindre à cette pâte, en la confectionnant, une marmelade quelconque ou même une gelée réduite.
Pâte de Verjus.
Prenez du beau verjus, égrenez-le et mettez-le dans un poêlon avec une égale quantité de sucre ; faites-le cuire comme une marmelade, passez-le au tamis; remettez-le sur le feu, et lorsqu’il est bien desséché, garnissez-en vos plaques ou vos moules saupoudrés de glace de sucre, et faites sécher votre pâte à l’étuve.
Observation. — On peut aussi dessécher le verjus seul, et faire cuire le sucre au grand boulé, même à la plume, l’incorporer dans le verjus, et après quelques minutes d’ébullition, lorsque la pâte a acquis assez de consistance, on l’étend sur des plaques saupoudrées de glace de sucre, et on la fait sécher à l’étuve.
Quelques praticiens joignent à cette pâte une marmelade de citrons ou d’oranges, voire même de pommes, d’abricots ou de coings, mais alors elle n’est plus naturelle, et autant que possible on doit éviter de détruire par un autre arôme le parfum du fruit dont la pâte porte le nom.
Pâte d’Angélique.
Pilez une livre d’angélique confite, passez-la au tamis et faites-lui jeter quelques bouillons dans une livre de sucre au soufflé, desséchez-la un instant, étendez-la sur une plaque saupoudrée de glace de sucre, et lorsqu’elle est à moitié séchée à l’étuve, formez-en des nœuds en la détaillant par petites bandes d’un demi-centimètre de largeur sur quelques millimètres d’épaisseur, roulez ces nœuds dans la glace de sucre ou simplement dans le sucre en poudre et faites de nouveau sécher à l’étuve. Dressez sur tambours à dessert ou sur coupes de cristal.
Pâté de Cédrat.
Pilez un demi-cédrat, pesez-le, faites cuire autant de sucre que de fruit, et lorsque vous aurez passé le fruit au tamis vous le mélangerez à votre sucre cuit au grand boulé; faites dessécher quelques minutes votre pâte à la spatule, étendez-la sur des plaques garnies de glace de sucre et faites-la sécher à l’étuve; détaillez-la, formez-en des croix de Malte, des losanges, des couronnes, roulez-les dans le sucre en poudre, et faites sécher de nouveau à l’étuve. Dressez comme la pâte d’angélique sur des petits tambours ou sur des coupes en cristal.
Pâte de Pistaches.
Faites une pâte d’amandes de pistaches, passez-la au tamis et faites-Ia dessécher avec la même quantité de sucre cuit au soufflé; formez-en des petites caisses ou des petits-fours ; faites dessécher à l’étuve, et servez comme les précédentes.
Pâte d’Amandes d’Avelines soufflée.
Faites une pâte d’amandes d’avelines à la vanille, desséchez-la avec la même quantité de sucre cuit au
soufflé; étendez-la sur le tour, donnez-lui la forme de divers petits-fours, roulez-les dans le sucre de diverses couleurs, et faites dessécher à l’étuve.
On peut également procéder de même pour la pâte d’amandes ordinaire, et servir comme les précédentes.
Observation. — Toutes ces sortes de pâtes peuvent être glacées au cassé, soit pour dessert, soit pour décors, soit pour croque-en-bouche.
GLACES SORBETS ET GRAMOLATES
Les glaces exigent beaucoup de soins de ia part des praticiens. Choisissez, pour les travailler, un endroit frais et sec, sans humidité et sans courant d’air. Ayez autant que possible une auge en pierre ou un baquet pour piler votre glace, un ou plusieurs seaux percés d’un trou qu’on bouche avec une bonde et indispensable pour laisser écouler l’eau que produit la fonte de la glace lorsque la température s’élève : ce qui arrive dès que le salpêtre tombe au fond du seau. Choisissez du bon salpêtre dur et foncé; on le reconnaît à la grosseur du grain, et lorsqu’on ne peut s’en procurer le sel marin peut le remplacer.
Pour garnir une sorbetière, on place dans le fond du seau un morceau de glace sur lequel doit pivoter la sorbetière ; on place celle-ci vide, mais garnie de son couvercle, sur cette glace, et après avoir pilé la quantité de glace nécessaire pour garnir le seau, on prend une pelle, on forme une nouvelle couche semblable sur ce salpêtre, et ainsi de suite jusqu’à ce que le seau soit presque plein, tassez votre glace de manière qu’elle fonde le moins vite possible ; essayez de faire tourner votre sorbetière en lui donnant une impulsion de droite à gauche ou de gauche à droite, si vous vous servez de vos deux mains. Alors vous découvrez votre sorbetière, l’essuyez bien en dedans et y versez l’appareil que vous désirez glacer; vous Je recouvrez et commencez à faire tourner votre sorbetière sur elle -même pendant quelques minutes, vous l’ouvrez de temps en temps, et, à l’aide d’une spatule, vous détachez la glace qui se forme autour des parois intérieures. Lorsque votre glace a acquis une certaine consistance, vous la travaillez davantage afin qu’elle devienne lisse, et cela, en continuant de tourner la sorbetière de la main gauche, tandis que la main droite manie la spatule en sens inverse afin de détacher constamment la glace qui se forme sur les parois.
Lorsque votre glace est terminée, si vous devez la conserver quelques instants dans la sorbetière, il faut faire égoutter l’eau et ressangler votre sorbetière comme vous l’avez sanglée la première fois, c’està-dire remettre de la glace pilée et du salpêtre, et envelopper votre seau d’une couverture de laine afin d’empêcher l'air de faire fondre votre glace.
Si, au contraire, vous devez former une bombe de votre appareil, vous sanglez un petit seau avec le
moule, vous garnissez celui-ci de votre appareil, le fermez hermétiquement afin que le salpêtre ne puisse y pénétrer et le recouvrez d’une couche de glace pilée et d’une poignée de salpêtre ; enveloppez ce petit seau d’un torchon de laine et mettez-le dans un endroit frais et sec jusqu’au moment de le démouler. Si vous devez détailler le contenu de votre sorbetière en un temps indéterminé, ne sanglez que le tour afin de pouvoir la déboucher à volonté et dresser soit des rochers, soit des glaces, des gramolates ou des sorbets, voire même des mousses, suivant le travail que vous avez à faire.
Si vous voulez de petites glaces, ayez soin d’avoir soit une cave à glacer (caisse en fer-blanc servant à la congélation des biscuits et des petites glaces pour coquilles), soit une glacière ou timbre dont la température soit assez basse pour empêcher qu’elles ne fondent. Enveloppez-les chacune d’une double feuille de papier afin que le salpêtre ne puisse pénétrer dans vos glaces.
Voir les observations que nécessite chaque glace en particulier.
Suivant le temps, on doit plus ou moins sangler les glaces, c’est-à-dire forcer sur le salpêtre et piler la glace un peu moins fin; car s’il fait un temps mou, humide, la glace fond beaucoup plus vite et la composition prend moins vite que s’il fait un temps sec ; dans ce dernier cas, on peut économiser sur la matière en opérant un peu plus tard, et l’on force la glace à fondre en la pilant plus fin et en l’enfonçant souvent, afin que l’eau qui se trouve au fond du seau lui communique sa température.
C’est principalement l’hiver, lorsqu’il gèle, qu’il faut avoir soin de faire fondre la glace ; on peut, au besoin, s’approcher du foyer, car si la glace ne fond pas, la matière à glacer ne saurait se congeler d’uno manière satisfaisante.
Observation sur le sanglage des glaces. — Il est de toute importance, lorsqu’une glace est prise à la sorbetière et que l’on a moulé une bombe, une madeleine ou de petits moules de glace, de ne sangler la glace d’eau que proportionnellement au temps pendant lequel l’appareil doit rester congelé. Il en est de même des dames-blanches, des parfaits, des mousses, des biscuits; c’est-à-dire que si l’on sait à quelle heure une glace doit être servie et que l’on soit
obligé de la faire d’avance, soit pour un motif quelconque, comme lorsqu’on est seul, il est bon de ne pas trop sangler; la meilleure proportion que j’aie pu obseï ver serait que pour trois heures une poignée de sel marin, pour deux, heures deux poiguées et pour une heure trois poignées suffisent, c’est-à-dire que plus on est pressé, plus il faut sangler, et plus on frappe d’avance moins il est nécessaire de sangler, parce qu’ alors la surface de la bombe est trop ferme, trop congelée et par conséquent moins fondante, moins moelleuse. 11 est bon également, pour les parfaits ou les mousses, de frapper un bain-marie et de placer son moule dans ce dernier afin que l’effet de la congellation soit moins rapide : ce qui n’empêche pas de couvrir de glace les moules ainsi doublés et de recouvrir cette glace d’un linge ou plutôt d’une couverture de laine.
Manière de frapper le Champagne.
Pilez votre glace, mélangez-y le salpêtre nécessaire, environ un cinquième de la quantité de glace que vous employez; c’est même beaucoup, cela dépend du temps, car pour quatre livres de glace on n’emploie guère qu’une demi -livre de salpêtre. Placez votre bouteille, après avoir cassé les lils de fer, dans votre petit seau ; sanglez-la de couches de glace et salpêtre mêlés, et lorque le feu du vin est apaisé, vous coupez les ficelles et enlevez le bouchon. Recouvrez votre glace d’un torchon de laine mouillé et placez votre champagne dans un endroit chaud afin de déterminer la fonte de la glace. Trois quarts d’heure après vous servez ; il n’y a plus que la partie spiritueuse qui se trouve au centre de la bouteille et qui reste fluide. Si l’on tient à ce que le champagne tombe en neige dans les verres, il suffit de passer un petit fouet de fil d’argent dans le goulot de la bouteille, de le faire rouler vivement entre les deux mains, et toutes les parties qui adhèrent aux parois viennent se mêler à la partie spiritueuse. Cette opération ne se fait qu’au moment de servir, mais rien n’est plus agréable que de savourer cette mousse ; ce genre de sorbets tient des gramolates et des sorbets sans aucune des falsifications que ces derniers exigent.
On peut aussi obtenir du champagne à la glace sans le frapper, sans salpêtre : on pile la glace très fin et on enveloppe la bouteille dedans, mais en ayant soin d’enlever le bouchon dès qu’il est rafraîchi et en plaçant la bouteille dans une position perpendiculaire et près du foyer.
11 faut un peu plus de temps nécessairement qu’avec le salpêtre ; avec ce dernier, en l’approchant du feu, trois quarts d’heure suffisent; autrement il faut une heure.
Carafes frappées.
Pliez votre glace, ajoutez-y un peu de salpêtre
entre chaque lit, et faites entrer vos carafes à peu près aux deux tiers, couvrez la surface de la glace d’une couche de salpêtre et laissez-lcs près de deux heures. On peut activer en les couvrant d’une couverture do laine ou d’un torchon mouillé.
Des Glaces françaises.
On distingue les glaces françaises des glaces italiennes, des gramolates et des sorbets en ce que le lait, la crème et les œufs en forment la base principale, tandis que les glaces italiennes et espagnoles se composent en partie de sirop et de jus de fruits. Néanmoins, en France, nous avons obtenu, en imitant le travail italien et espagnol, des glaces dont les nuances, quoique différentes, ont un mérite réel. Nous lions nos sirops à l’aide de jaunes d’œufs, comme dans le parfait, par exemple, ce qui rend la glace fondante et moelleuse ; ou bien encore nous employons la meringue suisse ou l’italienne pour former diverses compositions dont le résultat est supérieur : telle que la dame-blanche, la madeleine, etc. ; sans rien ôter des qualités des glaces italiennes, car nous les fabriquons également, j’ai voulu établir une petite distinction que comprendront les vrais gourmets.
Pour faire de bonnes glaces, il est essentiel de ne pas être trop limité sur la dépense; les parfums comme les compositions elles-mêmes coûtent fort cher, à moins que l’on n’ait une partie des produits chez soi : j’enlends les œufs, la crème, la glace, etc., comme dans un château approvisionné par la ferme.
Anglaise.
L’anglaise est un appareil qui sert à faire les glaces à la française, aussi bien que les crèmes et les bavarois. Mettez dans une casserole ne servant qu’au laitage, et toujours bien étamée, huit jaunes d’œufs, trois quarts de sucre, un litre de bonne crème et un moule à dariole de sucre vanillé ou tout autre parfum ; mettez votre crème, ou plutôt votre appareil, sur un feu modéré, ne la quittez pas un instant; appuyez au fond de la casserole à l’aide d’une spatule en imprimant un mouvement de va-et-vient jusqu’à ce que votre appareil soit lié, c’est-à-dire qu’il glace la surface de la spatule. Alors vous retirez votre anglaise du feu i la passez à l’étamine et la vannez jusqu’à ce que la plus grande chaleur soit passée. Cet appareil étant glacé sans être congelé sert de sauce dans divers entremets et même avec les asperges en glaces.
Observation. — Il est même nécessaire afin que les germes des œufs n’empêchent cette opération d’arri verà bonnefin, de passer l’appareil sitôtque lesucrecst fondu, ce qui n’empêche pas de la passer une seconde fois, mais la première fois une passoire suffit. Cet appareil, lorsqu’il est froid, doit être versé avec précaution dans la sorbetière, afin que si l’on nelientpas
à ce que les grains de vanille se trouvent dans la glace, ces derniers puissent rester au fond du vase.
On peut également employer les gousses si l’on n’a pas de sucre vanillé ; le résultat est absolument le même.
Glace à la Vanille (Bombe).
L’appareil de la glace à la vanille se prépare exactement comme l’anglaise. (Voyez la manière de travailler les glaces à l’article Glaces, page 202. Voir la Bombe, Planche 60, n° 4.)
Glace au Citron.
Râpez ou zestez un citron, mettez ce zeste dans une anglaise préparée comme ci-dessus et opérez de même.
Glace à l’Orange.
Râpez ou zestez une orange, mettez ce zeste dans une anglaise et opérez comme il est prescrit.
Glace au Thé.
Faites infuser votre thé dans votre anglaise et opérez comme il est prescrit.
Glace au Café.
Faites griller votre café, faites-le infuser dans un litre de lait bouillant et faites votre anglaise avec ce lait : un quart de café suflit par litre de lait ou de crème ; opérez comme il est prescrit.
Glace à la Fleur d’oranger.
Faites une anglaise, aromatisez-la d’eau de fleurs d’oranger ou de fleurs d’oranger pralinées et opérez . comme il est prescrit.
Glace à la Cannelle de Ceylan.
Aromatisez votre anglaise avec quelques grammes de cannelle et opérez comme il est prescrit.
Glace à la Violette.
Faites une infusion de violettes dans du bon lait bouillant et formez-en votre anglaise. Opérez pour glacer comme il est prescrit.
Glace au Jasmin.
Faites une infusion de jasmin et formez-en une anglaise; opérez pour glacer comme il est prescrit.
Glace au Chocolat.
Faites un appareil comme pour la crème au chocolat et au lieu de le faire cuire au bain-marie, vous le faites glacer comme il est prescrit.
On peut aussi ne pas le lier.
L’appareil à bavaroise au chocolat peut également se glacer. On peut vaniller le chocolat, ce qui ajoute à sa finesse. (Voir le Parfait au chocolat.) Opérez comme il est prescrit pour ces differents appareils.
MODERNE
Glace à la Crème de Vénus.
Liez un demi-litre de crème de Vénus avec huit jaunes d’œufs ; fouettez-le sur un bain-marie jusqu’à ce qu’elle forme le ruban ; retirez. Continuez de fouetter jusqu’à ce qu’elle soit presque froide; incorporez un demi-litre de crème fouettée et garnissez-en votre moule frappé. Au bout d’une demi-heure enterrez votre moule dans un seau de glace pilée sans aucun mélange de salpêtre ni de sel et démoulez après trois heures. Cette glace doit être fondante et moelleuse.
On peut faire l’infusion soi-même: par litre de sirop, on met ordinairement 12 grammes d’anis, autant de vanille, autant de cannelle, quelques zestes de citron ou d’orange et un peu de macis. Laissez infuser deux heures à froid ou quelques minutes à chaud. On peut aussi faire cette glace simplement comme i l’anglaise en liant l’infusion comme il ost prescrit.
Glace à la Crème de Rose.
Faites une anglaise, incorporez à froid cinq petits j verres de crème de rose et glacez comme il est prescrit.
Si vous faites votre infusion vous-même, liez votre lait ou votre crème comme il est prescrit à Y Anglaise, ce qui revient au même, en ayant soin naturellement de passer votre infusion au tamis de soie. On peut donner une légère teinte de rose-jaune avec le safran ou la gomme gutte, ou la couleur rose avec un peu de carmin ; mais l’on ne se sert guère de ces procédés artificiels que lorsqu’on veut imiter des roses en se servant de moules confectionnés à cet effet.
Glace au Marasquin.
Faites une anglaise et incorporez quelques petits verres de bon marasquin au moment de glacer.
Glace à l’Ananas.
Coupez votre ananas en dés, mettez-le dans un sirop léger enterré dans la glace. Faites une anglaise à l’essence ou au suc d’ananas, et lorsque celle-ci est glacée, vous égouttez vos dés d’ananas et les incorporez dans votre appareil ; moulez votre glace dans un moule représentant un ananas ; décorez-le lorsqu’il est dressé et servez.
Glace aux Pistaches.
Pilez une demi-livre de pistaches mondées et bien vertes, ajoutez un atome de vert d’office, passez cette pâte à l’étamine ou au tamis de soie, et incorporez-la dans une anglaise, que vous faites glacer comme il est prescrit.
Glace aux Avelines.
Mondez vos avelines, pilez-les, mettez-les infuser dans un litre de lait bouillant, passez celui-ci à l’étamine, liez-le comme une anglaise et glacez-Ie suivant ce qui est indiqué.
Nougat panaché
a > a Parisienne.
Corne historiée
en Nougat et Glace à la Royale
Glace aux Amandes.
Mondez vos amandes et opérez comme ci-dessus, en ajoutant un peu d’eau de fleurs d’oranger à froid et au moment de glacer. Observez pour ces deux dernières glaces de ne pas presser les amandes en les passant à l’étamine ou au tamis de soie. On peut se servir de l’appareil à blanc-manger sans être collé.
Glace au Caramel.
Faites une anglaise, parfumez-la au caramel, et faites glacer comme il est prescrit.
Glace aux Fruits divers.
Coupez un ananas en dés, un peu d’angélique, autant de cédrat, mettez ces fruits dans une anglaise vanillée ou citronnée, et faites glacer comme il est prescrit.
Glace à l’Élixir de Garus.
Faites une anglaise ; ajoutez-y, lorsqu’elle estfroide, un demi-verre d’élixir de Garus, et faites glacer comme il est prescrit.
Observation. — On peut se servir de meringue suisse . ou italienne, ou bien opérer comme pour les parfaits au café ou au chocolat, afin de donner à cette glace tout le moelleux qu’elle doit posséder et afin de ne pas être obligé de la frapper.
Glace aux Amandes brûlées ou simplement grillées.
Faites griller vos amandes hachées, pilez-les, faitesles infuser dans un litre de lait bouillant et liez ce lait comme il est indiqué pour l’anglaise; opérez comme il est prescrit pour faire glacer.
Observation générale. — On peut rendre toutes les glaces à la crème plus légères en incorporant, lorsqu’elles commencent à se congeler, une partie de crème fouettée très ferme.
On peut les rendre plus fines et plus moelleuses en incorporant une partie de meringue suisse ou italienne parfumée de même que la glace.
On peut former des bombes panachées ; c’est-à-dire de différentes couleurs et de différents parfums, en mettant dans le moule à bombe deux petites cloisons en fer-blanc, que l’on retire lorsque les différentes glaces sont dans leurs cases respectives ; alors on sangle le moule, on le couvre d’une feuille de papier blanc et de son couvercle, on l’enterre sous une couche de glace pilée et mêlée de salpêtre, et on le laisse ainsi jusqu’au moment de le démouler.
11 y a une exception pour les parfaits et la bombe Dame-Blanche.
Glace en surprise.
Démoulez une bombe à la vanille (voir cette Glace), meringuez-la vivement, dôcorez-la au cornet et passez-la quelques secondes au four vif et servez ; si le four n’est pas assez vif, glacez à la salamandre.
Bombe mexicaine.
Faites cuire du sucre au gros boulé, jetez un quart d’amandes dans votre sucre sans les monder, laissez cuire au cassé presque au sucre d’orge, vanillez légèrement, laissez refroidir cet appareil sur un plafond huilé; pilez et faites passer au tamis fin; incorporez cette pâte dans une anglaise, faites glacer ; chemisezen un moule à bombe et garnissez l’intérieur d’une glace au chocolat (voir le Parfait au chocolat). Enterrez votre bombe dans la glace deux ou trois heures et servez sur une serviette oliée à cet effet.
Bombe Aveline.
Faites cuire votre sucre au gros boulé, jetez vos avelines dans votre poêlon, laissez cuire au grand cassé; versez votre appareil sur un plafond huilé. Lorsqu’il est refroidi, pilez et passez au tamis fin, incorporez cette pâte dans une anglaise vanillée, faites glacer et moulez-en une bombe que vous enterrez dans la glace deux ou trois heures avant de servir. Servez sur une serviette pliée à cet effet avec pâtisserie légère.
Observation. — Il est évident que l’on peut toujours rendre les glaces et les bavarois plus légers en incorporant dans les premières une certaine quantité de meringue suisse, et dans les seconds une certaine quantité de crème fouettée, de même que l’on peut former un appareil aux pistaches par les mêmes principes que pour la bombe mexicaine et aux avelines.
Pyramide de Glaces variées.
Frappez un moule triangulaire, placez les feuilles qui doivent former les compartiments, remplissez de trois glaces différentes: pistaches, vanille et framboises. On peut garnir chacune de ces glaces de fruits frais ou confits, suivant le goût de l’amphitryon ; enterrez votre moule bien luté dans la glace mêlée de salpêtre jusqu’au moment du service. Démoulez sur une serviette pliée à cet effet. (Voir Planche 60, n° 6.)
Raisin en Glace.
Faites une glace au vin muscat ou au malaga, frappez un moule à raisin, garnissez-le de votre appareil glacé, enterrez-le de nouveau dans la glace mêlée de salpêtre; préparez une branche en sucre tors et quelques liserons de vigne en sucre filé ainsi qu’une feuille en sucre au cassé ; démoulez votre raisin sur une serviette pliée à cet effet; adaptez-y votre branche, soudez les liserons et la feuille et servez. (Voir Planche 60, n° 7.)
Coquilles garnies de Fruits.
Préparez autant de moules que vous aurez d’invités, frappez-les, garnissez-les de glaces différentes, entcrrez-îes dans la glace mêlée de salpêtre jusqu’au moment du service. Dressez-les au fur et à mesure que vous les démoulez sur un plateau garni de coquilles en argent ou en porcelaine avec une petite cuillère à côté de chaque fruit. Variez les nuances autant que possible. (Voir Planche 60, n° il .)
Bombe Nesselrode.
Faites une purée de marrons, incorporez-la dans une anglaise au marasquin ou vanillée, ajoutez deux onces d’angélique, autant de cédrat coupés en petits dés, et un quart de raisins de Smyrne et Corinthe mêlés et cuits préalablement dans un sirop à 32°; faites prendre votre glace comme il est prescrit; ajoutez un peu de crème fouettée; garnissezen un moule conique, enterrez celui-ci dans la glace pilée, mêlée de salpêtre, et, après l’avoir fermé hermétiquement, vous le couvrez de glace salpêtrée jusqu’au moment du service; servez à part une sauce au marasquin mi-prise.
Madeleine ( aux fruits).
Faites une infusion de bon moka dans un sirop à
21° ; incorporez des fraises, des dés d’ananas, des raisins de Malaga épierrés, cuits dans un sirop à 30e, un peu d’angélique et de cédrat et faites glacer le tout comme une glace ordinaire, garnissez-en un moule uni dit « à charlotte », enterrez-le, après l’avoir couvert de papier blanc et de son couvercle, dans la glace pilée et mélangée de salpêtre, et, lorsque vous le dresserez, décorez le fond, qui se trouve à être le dessus, à l’aide de fruits confits ou frais, mais également glacés, et servez. (Voir Planche 60, n° 0.)
Dame -Blanche.
Prenez quatre blancs d’œufs de meringue suisse sur un feu doux; lorsqu’elle sera bien prise, continuez de la fouetter jusqu’à ce qu’elle soit presque froide; incorporez alors un demi-litre de crème fouettée bien terme et bien vanillée; remplissez-en un moule conique uni ou cannelé dit : à bombe; couvrez-le d’une feuille de papier eide son couvercle; enterrez-le dans un seau de glace pilée, mêlée de salpêtre, jusqu’au moment de le démouler. Si vous avez trois heures devant vous, n’employez que très peu de salpêtre, votre bombe sera plus moelleuse, plus suave et plus fondante. Beaucoup de praticiens font la dame-blanche avec du riz vanillé additionné de crème fouettée et garnissent la bombe de fruits confits ramollis à l’eau tiède et liés d’une marmelade d’abricots vanillée. {Voit Planche 60, n° 3.)
Observation. — On peut aussi faire cet appareil
en cuisant le sucre au soufflé ; en le versant sur les blancs fouettés et en y incorporant la vanille d’abord et la crème fouettée ensuite, on obtient le même résultat; il est bien entendu que l’appareil doit être presque froid avant d’y incorporer la crème fouettée.
Cet appareil peut être employé pour fourrer une bombe panachée, pour garnir un chateaubriand ou une charlotte Plombières.
Suprême de Fruits glacés au Champagne.
Après avoir préparé vos fruits tels que fraises, framboises, raisins de Fontainebleau, tranches de mandarines parées à vif, reines-claudes; sans noyaux, angélique, cédrat et cerises confites, le tout saupoudré de sucre vanillé, acidulé de jus d’orange, mêlé de jus de citron bien mûr, et arrosé de bon champagne et d’un petit verre de cognac surfin, faites glacer légèrement. D’autre part, chemisez un moule à charlotte de bonne gelée au champagne, à l’eaude-vie de Dantzick; lorsque le fond est pris, placez une douille étamée et légèrement huilée (d’huile d’amandes douces), au centre; remplissez le moule de gelée et laissez prendre sur glace. Au moment où la gelée est ferme, videz la douille de la glace et versez-y vivement un peu d’eau chaude; enlevez la douille immédiatement afin de ne pas laisser fondre votre gelée, remplissez ce vide de tous vos fruits glacés, et enterrez votre moule dans de la glace pilée jusqu’au moment du service. Démoulez en passant le moule à l’eau chaude, et en le renversant vivement sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — Tous les pains de fruits, soit de fraises, de framboises, d’abricots, de pêches, d'ananas, de purée de marrons, etc., se moulent de la même façon ; on emploie du sirop à 33° ou du sucre en poudre, pour les purées de fruits que l’on tient sur glace, en les remuant à la spatule de temps en temps jusqu’au moment de les verser dans l’intérieur du moule chemisé. On peut aussi chemiser l’appareil à bavarois au citron, à l’orange, à la vanille, au marasquin, etc., etc., au chocolat, suivant la garniture du pain ; on peut encore décorer la chemise.
Asperges à la Saint- Charles.
Faites trois glaces différentes : une à la vanille, une plus petite quantité aux pistaches et une plus petite encore au vin de Malaga. Dressez vos moules à asperges en faisant figurer la glace au vin de Malaga, comme représentant les petites feuille? violettes et la pointe des asperges; placez ensuite la glace pistaches pour former les têtes jusqu’au quart, et achevez de remplir les branches ouïe moule de chaque asperge à l’aide de la glace vanille ; fermez le moule afin de bien souder les deux moitiés ensemble; enveloppez-les de papier et entourez-les dans la glace pilée mêlée de salpêtre; faites glacer, sans la faire congeler, une anglaise
au marasquin, que vous servirez dans une saucière en môme temps que les asperges à la Saint-Charles, que vous dresserez, au fur et à mesure que vous les démoulerez, en unepyramide comme les asperges ordinaires, en mettant toutefois une petite feuille de papier brodée autour de chaque asperge afin qu’en les prenant les convives soient moins susceptibles de les casser.
Cet entremets glacé se sert généralement en surprise, c’est-à-dire que l’on prie la dame d’excuser le chef d’avoir oublié de servir les asperges; personne n’ose d’abord y toucher en voyant la saucière, ce n’est que la bonne mine qui doit y engager ; car déjà l’on a savouré des entremets sucrés. (Voir Planche 60, n° 12.)
Œufs glacés à la Coque en Surprise.
Videz vos œufs en faisant une ouverture de chaque côté; lavez bien les coquilles, remplissez vos œufs de glaces de toutes couleurs, bouchez les trous avec de la pâte d’amande ou d’office, faites les glacer, enterrez-les après les avoir enveloppés dans du papier, et au moment de servir, pliez une serviette comme pour servir des œufs à la coque et placez-les dedans. Évitez bien que ces œufs n’aient touché au salpêtre, et annoncez comme dans un repas russe le potage après dîner, de manière à faire croire que le cuisinier a perdu la carte.
Bombe rubannée.
Faites différentes glaces. Couchez un moule dans une position verticale sur de la glace pilée et mêlée de salpêtre; formez un ruban tout autour du moule, du sommet à la base, en entremêlant avec goût le choix des couleurs, dans le genre de l’arc-en-ciel par exemple; remplissez le milieu en continuant l’opération comme vous l’avez commencée, et fermez votre moule hermétiquement à l’aide d’une feuille de papier et du couvercle, puis vous l’enterrez dans la glace pilée mêlée de salpêtre, afin que ces glaces se soudent ensemble. Démoulez au moment du service et servez.
On peut aussi remplir le moule horizontalement ; l’effet est un peu moins joli, mais beaucoup plus facile. Dans ce dernier cas, on recommande à l’officier de bouche de couper les tranches du sommet à la base afin que les convives aient de toutes les glaces qui composent la bombe, tandis que dans le premier cas on doit la couper horizontalement.
Oranges siliciennes glacées.
Formez des paniers avec douze écorces d’oranges et mettez-les dans une cave ou caisse à biscuits glacés jusqu’au moment de les servir ; alors vous les garnissez de douze glaces différentes et les servez sur une coupe en nougats garnie de sucre filé ou en cristal. On peut les décorerde fruits confits glacés ou non. Cet
entremets fait un assez joli effet. On peut aussi composer chaque petit panier de glaces diverses. Il y a des moules à feuilles, à fleurs et à fruits qui aident à la composition de ces divers entremets ; car on peut aussi bien former une belle corbeille de fruits glacés en glace que s’ils étaient glacés au cassé.
Bombe fourrée.
Chemisez un moule à bombe d’une glace à la vanille ou autre et placez au milieu une meringue italienne mélangée de crème fouettée bien vanillée ; finissez de remplir votre moule avec la glace à la vanille et faites glacer trois heures et demie, presque sans salpêtre.
On peut fourrer une bombe de toutes espèces de glaces, même de confitures ou de fruits glacés en opérant de même; garnissez-la de meringues garnies de glaces différentes. (Voir Planche 60, n° 2.)
Parfait au Café.
Grillez ou brûlez une livre de bon moka ; faites-lt infuser dans un litre de sirop à 31 degrés, laissez rej froidir, passez-le à la chausse, et, après l’avoir lié avec seize jaunes d’œufs, passez-le à l’étamine ; remettez cet appareil dans un bassin de cuivre rouge placé sur une casserole d’eau bouillante, formant ainsi bainmarie; fouettez votre appareil jusqu’à ce qu’il forme le ruban et qu’il ait à peu près doublé de volume ; retirez-le du feu, continuez à le fouetter afin qu’il ne retombe pas jusqu’à ce qu’il soit froid ; incorporez alors un demi-litre de crème double fouettée bien ferme, et garnissez de votre appareil des moules à bombe unis et frappés à l’avance dans de la glace pilée presque sans salpêtre ; sitôt remplis, fermez vos mouies hermétiquement à l’aide d’une feuille de papier et de leur couvercle ; enterrez vos moules dans cette glace pilée, couvrez-les d’une couverture de laine mouillée et laissez-les au moins trois heures avant de les démouler, après quoi vous servez. (Voir Planche 60, n° 1.)
Observation. — Le parfait mérite son nom, il est moelleux et suave, il n’est pas utile de le tremper dans l’eau chaude pour le démouler ; passez seulement un peu d’eau sur le moule, essuyez-le avec soin et plongez votre lame de couteau au milieu, tournez-la légèrement en tirant à vous et sitôt qu’il se détache retirez votre lame de couteau et renversez le moule au-dessus d’une serviette pliée à cet effet. Unissez avec la lame de votre couteau le contour de cette bombe, qui est tellement fondante, qu’elle ruisselle rien qu’au contact de la chaleur de la main qui tenait le moule, et servez sans attendre.
Parfait au Chocolat.
Liez un litre de sirop à 31 degrés avec seize jaunes
d’œufs ; incorporez une demi-livre de chocolat vanillé dans cet appareil ; fouetlez-le aubain-marie jusqu’à ce qu’il forme le ruban et continuez de le fouetter jusqu’à ce qu’il soit froid. Incorporez alors un demi-litre de crème fouettée bien ferme, moulez, et, après avoir fermé hermétiquement vos moules, enterrez-les dans la glace pilée et salée légèrement sans salpêtre. Trois heures après, démoulez et servez comme le parfait au café. On peut incorporer un peu d’amandes grillées, pilées et passées au tamis dans cet appareil avant de mélanger la crème fouettée ; on obtient ainsi un genre de mexicaine.
Bombe panachée.
Lorsque vos glaces sont prises, vous mettez une ou deux cloisons en fer-blanc dans un moule, vous remplissez ces deux ou trois compartiments de glaces différentes. Fermez le moule quelques instants et enterrez-le dans la glace sanglée de salpêtre; ouvrez votre moule, retirez les cloisons, refermez-le et garnissez-le bien de glace pilée et salpêtre ; laissez-le ainsi jusqu’au moment du service ; démoulez et servez sur une serviette pliée à cet effet.
Rochers multicolores.
Faites glacer diverses compositions bien fermes et prenez unecuillère longue que vous remplissezdeglace, et, à l’aide de votre couteau, vous formez les angles et coupez la base, vous déposez le premier fragment de rocher sur une serviette pliée à cet effet, vous garnissez votre cuillère ou une spatule d’une autre glace et opérez de même ; vous déposez ce second fragment à côté du premier, et lorsque vous avez épuisé la collection de glaces différentes, vous décorez vos rochers à l’aide d’angélique, cédrat, chinois, cerises confites et de bonbons de couleur différentes. (Voir Planche 60 , n° 5.)
On peut encore procéder ainsi : ayez une cuillère longue et une spatule plate, remplissez la cuillère presque du double de sa contenance, coupez la surface triangulairement; posez votre spatule sur un des côtés et détachez ce morceau de rocher de manière à pouvoir le poser sur la serviette comme une pyramide triangulaire dressée sur sa base. Décorez avec fraises, ananas, pistaches, amandes, angélique et cerises confites, et continuez de dresser votre rocher en mélangéant les couleurs avec le plus de goût possible, c’està-dire qu’entre la vanille et le citron, il y ait place pour la framboise ou la pistache, pour la rose ou la fraise, etc. On peut former toute une base d’aiguilles blanches et entre chacune intercaler les glaces vertes, rouges, etc.
Glaces au Beurre.
Liez une anglaise avec quelques jaunes d’œufs de plus que pour les glaces ordinaires ; parfumez-la du
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goût qui convient le mieux à l’amphitryon, et, tandis qu’elle est chaude, vous parsemez à sa surface la valeur d’un quart de beurre d’Isigny ou de Gournay coupé en petites lames. Vannez votre anglaise et mettez-la dans la sorbetière sitôt froide. Détachez souvent cette composition des parois de la sorbetière alin que votre glace soit d’une granulation bien égale.
On peut aussi incorporer le beurre à peine fondu dans cette anglaise, lorsqu’elle est déjà aux trois quarts congelée; mais il faut la travailler avec vigueur, autrement le froid fait congeler le beurre et il ne se mélange pas aussi bien.
Dans ce dernier cas, j’engage à incorporer d’abord un peu d’anglaise dans le beurre et, lorsque ce premier mélange est bien réussi, de le mêler dans la sorbetière en le travaillant vigoureusement.
Toutes les glaces au beurre sans exception se font de la même manière, et toutes les glaces dont la base est une anglaise peuvent être transformées en glaces au beurre ; mais ordinairement on ne fait guère que les glaces au beurre, aux pistaches, avelines, amandes, noyaux, café et parfois à la rose ou à la crème de Vénus.
Voyez également les Crèmes au beurre, dont le travail est bien différent; mais qui peuvent être considérées comme de riches compositions pour les glaces au beurre, car elles sont suaves et moelleuses. Ces glaces sont agréables au palais, mais moins digestes que les glaces françaises et italiennes.
Glaces italiennes (Glaces de fruits).
Afin d’éviter une répétition, je désigne cette catégorie sous le nom de glaces italiennes et, afin de généraliser les recettes, j’engage à les faire au sirop à 21°. En cuisant le sucre au petit lissé, c’est-à-dire à 26° chaud et 31 froid, on obtient par le mélange du jus ou suc de fruits le degré indiqué, et si à l’aréomètre le sucre ou l’appareil était un peu trop fort, on serait toujours à même d’ajouter un peu plus de jus de fruits ou un peu d’eau clarifiée ou filtrée. Si, au contraire, on s’aperçoit que l’aréomètre marque quelques degrés au-dessous de 21, on y ajoute un peu de sirop afin de lui rendre le degré voulu.
Observation. — Les glaces de fruits, en général, demandent à être détachées souvent, mais il est essentiel de ne pas les travailler à la spatule avant qu’elles ne soient entièrement congelées : 1° parce qu’elles blanchissent, perdent leurs couleurs, et 2° parce qu’elles se liquéfieraient. Lorsqu’elles sont prises, travaillez-les légèrement, seulement afin de régulariser la couleur, parce que la glace qui touche les parois blanchit toujours un peu. Sauf ces deux observations, les glaces italiennes se travaillent comme les précédentes, l’appareil seul diffère.
Les bombes de fruits ou de toutes glaces à l’eau, dites à l’italienne, se font conformément aux descriptions indiquées pour les glaces à la française. On peut les panacher, en séparant les glaces à la crème des glaces italiennes par une petite cloison en ferblanc que l’on enlève lorsque le moule est garni, afin qu’elles puissent se souder ensemble. De même on peut chemiser le moule d’une bombe aussi bien avec l’une qu’avec l’autre.
Glace à l'Ananas.
Epluchez votre ananas, pilez-Ie et mettez-le dans un sirop de 31° froid ou 26 chaud, couvrez-le hermétiquement autant que possible afin que l’infusion ne s’évapore pas. Trois heures après, passez-la au tamis de soie; pesez-la au moyen de l’aréomètre; ayez auprès de vous de l’eau fraîche et quelques jus de citrons également passés au fdtre et opérez le mélange jusqu’à ce que celui-ci marque 21° au pèsesirop. Mettez alors votre appareil dans votre sorbetière et opérez comme il est prescrit. Un peut aussi râper l’ananas et procéder également par infusion. Lorsqu’on a des ananas de conserve, on se sert du jus ou sirop dans lequel il a cuit et, au lieu de piler l’ananas, on le coupe en petits dés. Dans ce dernier cas, on remplace une partie du jus de citron par du jus d’orange afin que l’appareil soit moins acide et plus parfumé. On peut même laisser infuser une heure ou deux le zeste d’une orange dans ce sirop avant de le passer au tamis de soie.
Lorsqu’on ne veut pas employer le sucre cuit, on se sert du sucre en poudre pour piler le fruit et on obtient un excellent résultat tout de même; quelques gourmets préfèrent même cette méthode; le fruit cru ainsi que le sucre offre au palais un arôme plus frais, plus naturel.
Observation. — Pour presser les fruits comme pour vanner les sirops, servez-vous d’une cuillère de bois qui n’ait jamais servi qu’à cet usage, alin qu’aucun goût ne puisse altérer vos compositions.
De même, pour presser les citrons, ne vous servez pas d’outils qui, en faisant sortir le jus, puissent écraser le zeste qui renferme un jus d’une amertume désagréable et ayez soin de toujours couper les deux extrémités avant de les presser. Servez-vous toujours des citrons de Portugal ou d’Italie et choisissez ceux qui ont le moins de pépins et qui sont mûrs à point.
Glace au Cédrat.
Zestcz un ou deux cédrats, faites infuser ces zestes dans un sirop de 21°; coupez un cédrat confit en petits dés et, lorsque votre infusion sera terminée, vous les mettrez dans votre appareil avec le jus de quelques oranges ou citrons, sans toutefois communiquer le parfum de ces derniers à votre appareil, ce qui arri-
veraitsi vous mettiez leurs zestes avec celui du cédrat, qui est moins parfumé.
Opérez comme il est prescrit pour glacer.
Glace au Citron.
Zestez deux citrons mûrs à point, d’un jaune doré; mettez ces zestes dans un sirop de 26°, ajoutez le jus de quelques bons citrons et réduisez votre composition à 21° lorsque l’infusion sera terminée. Passez votre composition au tamis de soie et glacez comme il est prescrit.
On peut aussi râper les zestes sur un morceau de sucre sans toucher au blanc de citron et ajouter le jus de quelques citrons et l’eau nécessaire pour arriver à 21°; par ce moyen on obtiendra une composition naturelle sans cuisson de sucre.
On peut encore procéder comme pour la limonade, c’est-à-dire zester les citrons, enlever le blanc et les couper en tranches, verser dessus le sirop bouillant et laisser refroidir, peser cet appareil et le ramener à 21° avant de glacer.
Comme ce dernier procédé est expéditif, mais fade, on peut ajouter un ou deux petits verres de bon cognac, ce qui donne la composition d’un grog que Ton peut faire glacer comme il est prescrit pour les glaces ordinaires.
Observation. — Ne vous servez jamais des citrons verts dits sauvageons : leur pulpe verdâtre, grenelée et la quantité de pépins qu’ils contiennent sont une preuve certaine de leur provenance. Beaucoup de ces citrons mûrissent sous le ciel de Provence.
Glace composée.
Faites infuser le zeste d’un cédrat, d’une orange et d’un citron dans un sirop à 26° (cuisson du petit lissé). Passez au tamis la chair de quelques abricots, quelques pêches et celle d’un sucrin vert, passez votre infusion sur cette marmelade et glacez comme il est prescrit.
Observation. — On peut composer une série de glaces différentes, soit aux pistaches, avelines, amandes, poires, pommes, ananas, melon, etc., etc., en procédant comme ci-dessus ou en coupant les fruits en petits dés pour les mettre ensuite dans une infusion quelconque.
Glace à la Bigarade.
Zestez vos bigarades, exprimez-en le jus, mélangcz-y celui de quelques citrons et servez-vous de ce mélange pour réduire du sucre cuit au petit lissé à 21°. Laissez infuser, passez votre composition et glacez comme il est prescrit.
Glace à la Vanille.
Fendez deux gousses de vanille, mettez-les infuser
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dans un sirop à 21 degrés, passez votre sirop et glacez comme il est prescrit. (Voir ci-après.)
Parfait à la Vanille.
Liez le sirop ci-dessus avec huit jaunes d’œufs par litre, fouettez cette composition au bain-marie jusqu’à ce qu’elle forme le ruban ; continuez de la fouetter jusqu’à ce qu’elle soit refroidie ; incorporez alors un demi-litre de crème fouettée et garnissez- en vos moules frappés, comme il est indiqué au parfait au café; enterrez-les, avec très peu de salpêtre dans la glace et démoulez-ies après trois heures de congélation, sans les tremper dans l’eau chaude, car cette glace est moelleuse et fondante.
Glace à l’Orange.
Choisissez de bonnes oranges de Malte ou du Portugal, zestez-les, exprimez-en le jus, et lorsque vous aurez fait infuser dans un sirop à 26 degrés, vous pèserez votre appareil et le réduirez, à l’aide du jus de quelques citrons et un peu d’eau filtrée, à 21 degrés et vous glacerez comme il est prescrit.
On peut opérer comme pour les différentes glaces au citron et glacer également une orangeade.
On peut employer l’orange sanguine dont le jus est rosé et foncer un peu cette couleur à l’aide du carmin, comme l’on peut donner une légère nuance d’or à la glace orange à l’aide du safran ou de la gomme gutte. La cochenille s’emploie également.
Glace aux Abricots.
Choisissez l’abricot parfumé, celui de Nancy qui vient le dernier, enlevez le noyau et passez-en la chair au tamis ; ajoutez un peu de jus de citron et délayez cette marmelade à l’aide d’un sirop cuit au petit lissé ; pesez votre appareil et réduisez à 21 degrés; cassez vos noyaux, mondez vos amandes et laissez-les entières dans votre composition; glacez comme il est prescrit.
Observation. — Si l’on emploie des abricots-pêches, des brugnons ou des abricots de plein-vent, on pourra faire infuser les noyaux avec un peu de vanille dans un petit verre de kirsch , et lorsque la composition faite comme ci-dessus sera presque entièrement congelée, on ajoutera petit à petit cette infusion, afin de ne pas liquéfier l’appareil glacé. On peut rendre ces glaces très légères en incorporant un peu de crème fouettée, mais alors on dénature la vraie glace à l’italienne. On peut employer le sirop à froid (cru). Lorsque les abricots sont trop durs, on les pile avant de les passer au tamis. On peut aussi employer de la marmelade d’abricots.
Glace aux Poires.
Choisissez la poire fondante de bergamote, dont le
parfum est exquis et la chair moelleuse dès l’automne; la poire de beurré rouge que l’on peut savourer l’été est encore plus fondante. Épluchez vos poires par quartiers, pilez-les, passez-en la chair au tamis, ajoutez un peu de jus de citron et de sirop cuit au petit lissé, pesez votre composition, réduisezla à 21 degrés et faites glacer comme il est prescrit.
Observation. — Toutes les poires parfumées peuvent être employées dans les compositions de glaces, et lorsqu’elles n’ont que le parfum, on les fait cuire avec un peu de sirop vanillé ou légèrement aromatisé de cannelle ou de zeste de citron, puis on les passe néanmoins au tamis et l’on opère comme cidessus; mais jamais, des fruits cuits, on n’obtient une glace aussi fraîche et naturelle qu’en employant la recette ci-dessus. La glace aux poires peut être garnie d’un salpicon de fruits confits ou naturels.
Glace de Pommes.
Épluchez vos pommes, faites-les cuire dans un sirop vanillé, passez-les à l’étamine, et lorsqu’elles sont froides, incorporez un peu de sirop cuit au petit lissé dans votre marmelade, pesez-la et si elle est à 21 degrés, glacez votre composition comme il est prescrit.
On peut aussi faire de la gelée de pommes et après l’avoir pesée à T aéromètre, la glacer en y ajoutant toutefois un peu de jus de citron, afin qu’elle soit moins fade.
Glace de Pêches.
Choisissez la pêche admirable dite : le teton de Vénus, la pêche de Montreuil et la pêche violette, dont le parfum ne le cède en rien à ces dernières. Épluchez-les, enlevez le noyau, passez-en la chair au tamis, ajoutez un peu de jus de citron et mouillez cette purée d’un sirop cru ou cuit à 21 degrés, pesez votre appareil à l’aréomètre et glacez comme il est prescrit.
Glace de Melon.
Coupez les côtes d’un sucrin vert ou d’un bon melon d’Apoigny, de Tonnerre ou de Montargis, enlevez les fibres et les pépins et mettez sur un tamis la chair mûre sans anticiper sur l’écorce, de manière à n’avoir que le suc du melon ; passez cette chair au tamis, délayez cette marmelade avec un peu de jus de citron et de sirop à 26 degrés, pesez votre composition, réduisez-la à 21 degrés et faites glacer.
Si vous avez un moule à melon, chemisez-le de glace aux pistaches et garnissez l’intérieur de votre glace de melon. Enterrez-le deux heures dans la glace pilée, mélangée d’un peu de salpêtre, et démoulez au moment de le servir. Dressez-le sur une tresse ou une natte en glace vanille ou simplement
sur des feuilles de vigne. On peut lui faire une queue à l’aide de l’angélique, mais il ne faut pas chercher à le décorer d’autres fruits confits. (Voir Planche 60, n° 10.)
Observation. — On peut aussi composer l’intérieur du melon d’une glace orange, de manière à ne pas faire trancher si vivement la glace de melon sur celle de pistaches.
Glace au Café.
Choisissez du bon café fraîchement torréfié, faitesle infuser tout chaud dans un sirop à 26 degrés; couvrez-le, passez votre composition à la chausse, réduisez-le à 21 degrés et faites glacer comme il est prescrit.
Observation. — On peut aussi moudre le café et le faire comme pour boisson, le sucrer, le peser et le faire glacer. Ou bien encore opérer comme pour le parfait. On peut aussi le faire blanc en le cuisant sans lui laisser prendre de couleur ou le ipoins possible, et procéder de même.
Glace à la Grenade.
Pilez les grains de vos grenades, faites-les infuser dans un sirop de groseilles à 21 degrés, tamisez votre composition et faites-la glacer comme il est prescrit.
Glace aux Fraises.
Épluchez vos fraises, lavez-les afin qu’il n’y ait aucun grain de sable, passez la chair de vos fruits au tamis, ajoutez un peu de jus de citron et la quantité de sucre nécessaire cuit au petit lissé, pesez votre composition et, si elle marque 21 degrés, glacez comme il est prescrit.
Les fraises ananas, les fraises de bois et les fraises blanches parfumées sont celles que l’on choisit de préférence. On peut les colorer, soit à l’aide de lacochenille ou du carmin, soit à l’aide d’un peu de framboises ou de mûres noires sauvages.
On peut aussi sucrer cette composition sans faire cuire le sucre et l’on obtient un parfum et une fraîcheur de glace plus naturelle.
Glace aux Framboises.
Épluchez vos framboises, mettez-les sur un tamis de soie, couvrez-lcs de sucre en poudre et laissez-les se fondre naturellement, sans les presser, pesez la composition, ajoutez du sucre si elle ne pèse pas 21 degrés, et du jus de fruit si, au contraire, elle marque davantage, et glacez sans travailler la composition, détachez-la simplement en la ramenant au centre jusqu’à ce qu’elle soit entièrement congelée.
On peut également faire un mélange de framboises et de fraises, ou de framboises et de groseilles rouges
et blanches, voire même de mûres et de framboises. On peut aussi, en cas de nécessité, se servir des sirops de framboises ou de groseilles framboisées, comme des conserves de jus de fruits, en opérant le mélange avec du sucre cuit au petit lissé et en lui donnant 21 degrés.
Glace de Mûres.
Passez vos mûres au tamis, ajoutez-y un peu de jus de framboises ou de groseilles de Hollande, sucrez votre jus, pesez-le, et, s’il marque 21 degrés à l’aréomètre, glacez comme il est prescrit.
On peut se servir de mûres sauvages, et, si le jus en est trop noir, y mélanger un peu de conserve de groseilles blanches et un peu de jus de citron.
Glace de Groseilles à Maquereaux.
Passez la chair de vos groseilles à maquereaux, sucrez votre composition et glacez comme il est prescrit.
Glace à la Groseille de Hollande.
Égrenez et passez vos groseilles rouges et blanches, très peu de ces dernières, afin que la couleur soit plus vive; sucrez-les sans faire cuire votre sucre ; pesez votre composition, ajoutez le jus d’un ou deux citrons, et glacez comme il est prescrit si votre pèsesirop marque 21 degrés, autrement donnez-lui ce degré en mettant un peu de sirop ou de sucre.
On peut aussi faire cette glace au sucre cuit au petit lissé, mais le naturel est préférable.
Glace à la Groseille framboisée.
Généralement, on parfume la groseille avec un petit panier de framboises dont on extrait le jus, comme il est indiqué pour cette glace, afin que la couleur soit d’un beau rouge clair. Sucrez votre composition après avoir opéré le mélange des jus de groseilles, de framboises et un peu de jus de citron; pesez-la et glacez lorsque vous aurez obtenu 21 degrés. On se sert en hiver du jus de conserve de ces deux fruits et alors on emploie le sucre cuit au petit lissé. On peut se servir de gelée de confitures de groseilles framboisées; on la met fondre au bain-marie avant d’y ajouter l’eau et le sirop nécessaires, et l’on glace comme à l’ordinaire. Mais ce n’est qu’à la dernière extrémité que l’on doit employer ce moyen-.
Glace de Cerises.
Enlevez vos noyaux, cassez-les, mondez les amandes, pilez-les, mettez-les infuser dans le jus de ces fruits que vous aurez passé au tamis; sucrez votre composition, pesez-la et glacez si elle marque 21 degrés; autrement ajoutez de l’eau ou du sirop afin qu’elle arrive au degré voulu; passez une seconde fois à cause des amandes et glacez.
Glace aux Merises.
Broyez vos noyaux, mettez-les infuser avec les amandes dans un peu de jus de merises, ajoutez un peu de jus de citron ; pesez votre composition, et si elle marque 21 degrés, glacez comme il est prescrit.
Glace au Cassis.
Égrenez votre cassis, jetez-le dans votre sirop cuit au petit lissé, passez-le au tamis; ajoutez le jus d’un ou deux citrons; pesez votre composition, et glacez comme il est prescrit si l’aréomètre indique 21 degrés. Si votre composition était trop faible, ajoutez du sirop; si elle est trop forte, ajoutez du jus de fruit.
Glace au Verjus.
Passez votre verjus au tamis, ajoutez-y un peu de jus de citron, sucrez-le au naturel (sans sucre cuit), pcsez-le et glacez dès qu’il marque 21 degrés.
Glace au Sureau.
Faites infuser une pincée de Heurs de sureau dans un sirop à 26 degrés chaud, et lorsque votre infusion est terminée ajoutez le jus de trois citrons; passez votre composition, pesez-la, et si elle marquait plus de 21 degrés, mettez un peu d’eau filtrée et glacez comme il est prescrit.
Glace à l’Iris embaumé.
Broyez un peu d’iris avec une poignée de fleurs de jasmin ou de violettes de Parme, et faites infuser le tout dans un sirop à 26 degrés chaud, ramenez le à 21 froid et glacez comme il est prescrit.
Glace à l’Épine-Vinette.
Égrenez votre épine-vinette et enlevcz-en les pépins, faites-lui faire quelques secondes d’ébullition dans un sirop à 26 degrés, ajoutez le jus de quelques bons citrons ; passez votre composition au tamis de soie et pesez-la lorsqu’elle sera froide. Si elle pesait plus de 21 degrés, ajoutez-y un peu d’eau filtrée pour la ramener à ce degré, et glacez comme il est prescrit.
Glace à la Tubéreuse.
Mettez vos fleurs de tubéreuse dans une théière, et versez du sirop à 21 degrés sur vos fleurs, fermez vivement afin que le parfum ne s’évapore pas, et lorsque votre infusion est froide, ramcnez-la à 21 degrés et glacez. On peut ajouter également un peu de jus de citron ou d’oranges acides.
Glace à la Fleur d’Oranger.
Faites une infusion comme ci-dessus, ajoutez-y quelques jus de citron ; passez-la, pesez-la froide, et glacez si l’aréomètre marque 21 degrés.
Glace à la Violette.
Opérez comme pour toutes les glaces parfumées, en faisant une infusion ou un thé de violettes dans lequel vous incorporez le sucre nécessaire pour obtenir 21 degrés à froid.
Glace aux Amandes, Avelines ou Pistaches.
Mondez vos fruits, pilez-les, faites-les infuser, et procédez comme ci-dessus.
Glace au Jasmin.
Opérez comme ci-dessus.
Glace à la Rose.
Opérez comme ci-dessus.
Glace à l’Œillet.
Opérez comme ci-dessus.
Glace à la Jonquille.
Opérez comme ci-dessus.
Glace au Thé vert.
Opérez comme ci -dessus.
Glace à l’Aurore.
Infusez le zeste d’une orange, une gousse de vanille, le zeste d’un cédrat et d’un citron dans un sirop à 26°, réduisez-le lorsqu’il est froid à 21° et glacez.
Glace au Cacao.
Grillez légèrement votre cacao, enlevez la coque et faites-le infuser dans un sirop à 26°, ramenez-le lorsqu’il est froid à 21° et glacez.
On peut faire un parfait de chocolat ou de cacao comme il est prescrit à l’article Parfait au café et au chocolat dans les Glaces à la française. On peut rendre ces glaces légères, en incorporant un peu de crème fouettée, comme on peut leur adjoindre une infusion d’amandes grillées presque brûlées.
Glace de Mirabelles.
Voyez la Glace aux Abricots et opérez de même.
Glace de Reines-Claudes.
Voyez la Glace aux Abricots et opérez de même.
Glace chinoise.
Épluchez une demi-livre d’amandes de noix, mettcz-lez dans une terrine avec une livre de miel de Narbonne ; cassez trois jaunes d’œufs, incorporez-les dans cet appareil, fouettez les trois blancs d’œufs en neige et autant de crème double, incorporez-les l’un après l’autre dans votre composition, mettez celle-ci dans une sorbetière et travaillez-la vigoureusement ;
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si vous voyez qu’elle ne commence pas à prendre après dix minutes de travail, incorporez un verre d’eau filtrée et manipulez votre composition à la spatule, puis tournez vivement en détachant souvent la glace des parois. Servez cette glace dans des verres mousseline comme les sorbets.
Glace au Malaga.
Pilez une livre de bon raisin sec de Malaga après l’avoir épierré (c’est-à-dire avoir retiré les pépins), mouillez-le en le pilant avec un verre ou deux de vin de Malaga ; passez cette composition au tamis de soie, ajoutez le suc ou jus de deux citrons et le sirop nécessaire; pesez votre appareil et amenez-le à 21° avant de le faire glacer. Épierrez une demi-livre de ce môme raisin, mettez-le dans la sorbetière avec la composition, détachez simplement la glace des parois sans la travailler et servez en rochers ou en coquilles.
Glace au Lunel.
Prenez du beau chasselas de Lunel, écrasez-le sur un tamis de soie, sucrez-le; pesez votre composition, ajoutez le jus d’un ou deux citrons et glacez comme il est prescrit. Décorez vos glaces avec des grains de raisins de Lunel refroidis sur glace et servez.
Glace au Chasselas de Fontainebleau.
Écrasez votre raisin de Fontainebleau, ajoutez un ou deux verjus; sucrez votre composition avec du sucre cuit au petit lissé ; pesez-la et si elle marque 21°, vous pouvez glacer; autrement, ajoutez ou du jus de raisin ou du sucre.
Glace au Muscat.
Choisissez le muscat d’Espagne, écrasez-le, pesez le jus, mettez autant de sucre et, lorsqu’il est fondu, ajoutez le jus d’un ou deux citrons, pesez-le à nouveau et, s’il marque 21°, vous pouvez glacer; autrement s’il ôtait trop fort, il faudrait ajouter un peu de jus de raisin. Ne travaillez pas les glaces au vin; détachez-les seulement des parois afin de ne pas les faire blanchir ni se liquéfier.
Glace de la Paix.
Faites une purée de marrons, mouillez-la avec un sirop de 26°, pesez-la lorsqu’elle sera froide, et, si elle marque 21° à l’aréomètre, faites-la glacer. Mettez dans un bain-marie à la glace sanglée un peu de sirop à 21°, dans lequel vous mettrez des pistaches mondées, des avelines, des abricots, de l’angélique, des pèches, des cerises confites, des fraises naturelles, quelques groseilles égrenées, un peu de cédrat et, lorsqu’ils seront glacés, incorporez-les dans votre glace de marrons sans trop les écraser, moulez dans un moule à charlotte et enterrcz-le dans la glace légèrement sanglée jusqu’au moment de le servir.
Démoulez sur un fond de pâte à Napolitain. Décorez la surface aux fruits confits et servez. On peut également dresser les glaces sur un socle en glace naturelle.
Glace tyrolienne.
Faites une meringue suisse, divisez-la en trois parties; dans la première, incorporez une glace aux pistaches, foncez-en une timbale incrustée sur glace; dans la seconde, une glace aux abricots; placez-la sur la glace aux pistaches; la troisième, dans une glace à la vanille, placez-la sur la glace aux abricots ; remplissez le moule de meringues cuites à four doux et séchées à l’étuve, fermez-le hermétiquement, enterrez votre timbale dans la glace et, pour démouler, ne trempez la timbale qu’aux deux tiers dans l’eau chaude, essuyez-la vivement et renversez-la sur une serviette pliée à ce effet. Servez sans aucun décor.
On peut varier ces trois glaces chaque fois que l’on sert une tyrolienne sans oublier les meringues qui en forment la base. On peut farcir les meringues de glaces différentes afin de consolider cette pièce.
Bombe italienne.
Chemisez un moule à bombe d’une glace quelconque, mais bien ferme, remplissez le milieu d’une mousse ou d’une meringue italienne mélangée de crème fouettée et bien aromatisée; enterrez votre bombe dans la glace pilée, mêlée de salpêtre, et, au bout d’une heure ou deux, remplissez le vide qui s’est produit par l’affaissement de la mousse, refermez le moule, enterrez-le de nouveau jusqu’au moment du service.
Trempez votre bombe dans l’eau chaude, essuyez le moule et renverscz-le sur une serviette pliée à cet effet. Si la bombe ne se démoulait pas, il faudrait donner une petite secousse sèche, en maintenant le moule perpendiculairement au-dessus de la serviette ou plonger le couteau jusqu’au fond, afin de former levier sur la chemise, qui est plus ferme que la mousse, et, en tirant à soi, on détache parfaitement la bombe du moule. Il ne faut pas laisser le moule longtemps dans l’eau chaude, car les parois en étant très minces, une partie de la chemise fonderait.
Bombe de Solférino,
Chemisez une bombe d'une glace vanille et ne laissez au milieu que l’emplaccmentd’un pétard, que vous liez solidement dans plusieurs papiers blancs afin qu’en éclatant la poudre ne communique son parfum à celui de la bombe. Enterrez bien votre bombe dans la glace jusqu’au moment de la servir. Démoulez-la, enlevez le papier qui enveloppe la mèche et priez un des convives d’y mettre le feu au moment de la servir. Le maître d’hôtel relire l’enveloppe du pétard et sert la glace, qui s’est fendue comme un rocher que l’on fait sauter par la mine.
Cette surprise égaye la société sans occasionner aucun accident. Il faut seulement dresser la bombe sur un plat un peu plus large que d’habitude. Glacez également trois bandes de glace à la vanille, que vous cloutez à l’angélique, autour de la bombe, lorsqu’elle est démoulée et avant de placer le pétard. (Voir Planche 60, n° 8.)
BISCUITS GLACÉS
Cave à Biscuits.
Tl est essentiel d’avoir une cave à biscuits lorsqu’on a des soirées, des goûters ou des bals dans lesquels on fait présenter des biscuits, des imitations de fruits glacés ou des coquilles, et, lorsque la cave est bien faite, elle peut également servir pour les punchs, biclioffs ou autres rafraîchissements servis dans des verres mousseline.
Faites faire une caisse, longue ou carrée, ayant cinquante centimètres de hauteur sur soixante de longueur et autant de largeur, si vous la désirez presque carrée ; faites mettre à l’intérieur des pattes en fer battu, étagées les unes au-dessus des autres, dans chaque coin de la caisse et assez fortes pour supporter trois grilles ou petits plateaux de fer-blanc (les grilles pour biscuits, les plateaux pour rafraîchissements) ; faites faire un couvercle également en fer-blanc et à larges rebords afin de pouvoir contenir de la glace pilée, et afin que l’eau qui provient de la fonte puisse s’écouler, faites disposer une petite gouttière à laquelle s’adaptera un bouchon qu’on enlèvera lorsqu’on voudra faire égoutter l’eau salée du couvercle. Une caisse de huit centimètres plus large et plus haute que celle en fer-blanc devra être construite sur le meme modèle, afin d’y pouvoir faire entrer la caisse en fer-blanc qu’on entourera de glace pilée et de salpêtre, afin de frapper l’intérieur de la caisse garnie de biscuits glacés ou de rafraîchissements, et comme le bois est un des plus mauvais conducteurs du calorique, on fait faire cette caisse en bois dur et l’on fait ménager une bonde, afin de pouvoir faire écouler l’eau qui provient de la fonte de la glace.
Observation. — Si l’on ne tient pas à ce que cette caisse soit portative, on peut, pour ménager la glace, faire isoler celle-ci par une couche d’air ne pouvant se renouveler, en faisant zinguer le tour de la caisse en bois et en adaptant un faux couvercle qui recouvre toute la caisse lorsqu’elle est garnie.
A cet effet, il faut laisser entre le zinc et la caisse de bois, un vide de manière à ce que l’isolement soit complet, et le faux couvercle doit être une boîte soudée hermétiquement, contenant également une couche d’air de quelques centimètres.
Tous les timbres à glace devraient être faits dans ce système, il y aurait économie réelle, et la fraîcheur de l’intérieur du timbre serait presque doublée.
Biscuits glacés au Citron.
Faites une anglaise au citron, laissez-la refroidir ; ajoutez une once ou environ trente grammes de gomme arabique en poudre, divisez-la en petites quantités et posez le bassin sur la glace pilée mélangée de salpêtre ; fouettez cet appareil jusqu’à ce qu’il soit en neige, et remplissez-en de petites caisses d’office que vous placez au fur et à mesure dans votre cave, garnie depuis vingt minutes de sa glace, afin que la température soit glaciale. Laissez-les une heure et demie ou deux heures et servez.
Observation. — On peut rendre les biscuits glacés plus légers, en incorporant un peu de crème fouettée dans l’appareil lorsqu’il est aux deux tiers pris, et l’on continue de fouetter le tout ensemble encore quelques minutes afin que le biscuit ait la consistance voulue.
On se sert également de toutes les mousses pour en former des biscuits glacés.
Biscuits à la Vanille.
Faites une anglaise bien vanillée, laissez-la refroidir, fouettcz-la sur la glace par petites parties en incorporant, dès qu’elle est froide, une once de gomme adragan te pulvérisée ; lorsque votre mousse est assez prise, incorporez un peu de crème fouettée, et garnissez vos petites caisses d’office de votre appareil; mettez-les immédiatement dans la cave à glacer, et laissez-les ainsi pendant deux heures avant de servir.
Observation. — On peut aussi faire des biscuits glacés à l’aide de la meringue italienne ou de la méringue suisse prise à feu doux; vous la vanillez et incorporez de la crème fouettée en plus légère quantité, et vous les placez immédiatement sur les grilles de la cave à glacer dans de petites caisses longues ou rondes pliées à cet effet.
On peut encore travailler les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre et la vanille comme pour les biscuits ordinaires, et incorporer, dès que l’appareil forme le ruban, la crème fouettée bien ferme; alors vous garnissez vos caisses d’office, un peu plus longues que larges, dans le genre des biscuits mignons ou à la cuillère, et les placez sur la grille la plus rapprochée de la glace du fond, et vous les laissez prendre deux heures avant de servir.
Biscuits au Café.
Travaillez à la spatule votre sucre et vos jaunes d’œufs, comme il est indiqué ci-dessus ; ajoutez-y votre essence de café, votre crème fouettée, et garnissez de votre appareil vos caisses à biscuits, que
vous placez immédiatement dans la cave à glacer.
Observation. — On peut également opérer avec une mousse au café, ou avec une anglaise, en ajoutant une once de gomme adragante par livre de sucre.
Suivant la grosseur des œufs, on en emploie dix ou douze par livre de sucre.
On peut, lorsque les biscuits sont aux deux tiers glacés, les recouvrir d'une crème fouettée aromatisée au môme parfum et légèrement sucrée, dans le genre de la crème Chantilly; alors on les remet vivement dans la cave, où on les laisse jusqu’au moment de les servir.
Biscuits au Chocolat.
Pilez une demi-livre de bon chocolat, ajoutez un moule à dariole de glace ou de sucre vanillé; mettezle dans une terrine avec autant de sucre en poudre et six jaunes d’œufs, fouettez le tout jusqu’à ce que votre pâte devienne la plus légère possible ; incorporez alors les trois quarts d’un litre de crème fouettée, et garnissez vos petites caisses de cet appareil en les plaçant au fur et à mesure dans la cave à glacer. Si l’on veut y ajouter une crème Chantilly au chocolat râpé, lorsqu’ils sont aux deux tiers glacés, ou les couvrir d’une meringue italienne, allôgie encore par un peu de crème fouettée ou même les glacer au fondant, il faut que ces dernières préparations soient toutes prêles lorsque l’on sort les biscuits de la cave, et autant que possible opérer dans un endroit très frais. On peut encore travailler la glace au chocolat sur glace avqnt de s’en servir pour glacer ces biscuits.
Observation. — On peut opérer à l’aide d’une bavaroise au chocolat ou d’une crème liée à feu vif, en ajoutant une once de gomme adragante, et lorsqu’elle est fouettée sur la glace, un demi-litre de crème fouettée à la Chantilly.
On peut, aussi au lieu de piler le chocolat, simplement le râper.
Biscuits Dame- Blanche.
Voyez l'appareil de la bombe à la dame-blanche, ajoutez un peu de crème fouettée, de plus garnisscz-cn vos petites caisses à biscuits; placcz-lcs dans la caisse à glacer trois heures avant de servir.
Biscuits parfaits.
Voyez les appareils à parfaits, soit au café, à la vanille, ou au chocolat, et en les fouettant sur la glace, ajoutez une once de gomme adragante ; opérez comme il est indiqué; au lieu de remplir vos moules à bombes ou à fromages, vous remplissez vos petites caisses d’office, et les placez dans la cave trois heures avant de servir.
Observation. — Plus on veut obtenir les biscuits moelleux, moins il faut abaisser la température de la cave, et cela en mettant moins de salpêtre dans la glace, mais en s’y prenant un peu à l’avance.
Biscuits au Parfait Amour.
Voyez cette composition ou plutôt faites distiller une infusion de cédrat et de citron (les zestes seulement;, avec un peu de cannelle, girofle, coriandre et vanille, et servez-vous de cette liqueur pour aromatiser une meringue à l’italienne prise sur le feu ou le sucre cuit au soufflé, et les blancs d’œufs fouettés; ajoutez alors votre crème fouettée, et garnissez vos caisses comme il est indiqué en les mettant au fur et à mesure dans la cave à glacer.
Biscuits à l’Élixir de Garus.
Travaillez vos jaunes avec votre sucre jusqu’à ce qu’ils forment le ruban ; incorporez votre crème fouettée et deux ou trois petits verres d’élixir de Garus ; garnissez vos caisses d’office, et faites glacer dans la cave.
Biscuits de Vénus.
Travaillez vos jaunes avec votre sucre en poudre jusqu’à ce que l’appareil forme le ruban; incorporez alors votre crème fouettée et deux petits verres de crème de Vénus ; disposez votre composition dans de petites caisses d’office, et mettez-les dans la cave à glacer deux heures avant de servir.
Biscuits à la Rose.
Opérez comme ci-dessus ; remplacez la crème de Vénus par un peu d’eau de roses; colorez légèrement votre appareil à l’aide d’un peu de carmin ou de cochenille, et garnissez vos caisses d’office comme il est prescrit, mettez-les dans la cave à glacer deux heures avant de servir.
Observation. — Tous les biscuits glacés aux parfums ou aux liqueurs se font par ces divers procédés, c’est-à-dire à l’anglaise, en mousses, à la meringue italienne, à la meringue suisse, ou en les travaillant comme les omelettes soufflées et en remplaçant simplement les blancs d’œufs par la crème fouettée ; on les fait encore comme les parfaits ; voyez ces différentes recettes.
Le marasquin, le kirsch, l’anisette ou l'anis, l’orange, le thé, les pâtes d’amandes, de pistaches, d’avelines; les glaces aux fruits peuvent également s’employer pour former des biscuits glacés. On les rend plus ou moins légers par l’emploi de ces diverses manipulations.
11 faut bien observer de ne pas commencer le travail des biscuits avant d’avoir garni la cave à glacer, afin que la composition se trouve saisie par l’abaissement de la température.
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GRAMOLATES.
Les gramolates sont des glaces maigres, c’està-dire moins sucrées que les glaces ordinaires, et qui par cette raison ne deviennent jamais lisses, ne sont pas aussi liées et toujours d’une granulation plus ou moins régulière.
Pour les obtenir dans de bonnes conditions, on sangle moins la sorbetière, c’est-à-dire que l’on emploie moins de salpêtre. Les gramolates forment une série de glace dont les appareils ou compositions ne doivent pas excéder 14 degrés à l'aréomètre, tandis que les sorbets en comportent 17 ou 18, et les glaces ordinaires 21.
On doit faire les gramolates en quelques minutes alin d’économiser la glace et le salpêtre. Les gramolates peuvent être comparées aux glaces de fruits pour le travail, c’est-à-dire que l’on doit les détacher, pour ainsi dire, au fur et à mesure qu’elles prennent autour des parois intérieures de la sorbetière sans les manipuler à la spatule, autrement elles se liquéfient : les gramolates de fruits principalement demandent beaucoup de soin, si on les travaille, elles blanchissent.
On peut faire des gramolates avec tous les fruits, liqueurs et parfums employés pour les glaces et les sorbets. On peut, et même c’est plus facile de travailler les gramolates à sorbetière découverte, on la tourne de la main gauche et on détache la composition de la main droite au fur et à mesure qu’elle se forme autour des parois, et lorsque les gramolates sont suflisamment prises, grumelées, on couvre la sorbetière, on fait écouler l’eau du seau et on la sangle légèrement, si l’on ne sert pas de suite.
Servez les gramolates comme les sorbets dans des verres mousseline.
Gramolates de Poires.
Faites une purée de poires fondantes, ajoutez un peu de sirop, pesez votre appareil et glacez comme il vient d 'être indiqué, si votre composition comporte 14 degrés. Vous pouvez, lorsqu'une glace vous parait fade, la relever avec un peu de jus de citron.
Gramolates de Framboises.
Opérez comme il est indiqué pour la glace de framboises, en réduisant la composition à 14 degrés, et faites glacer sans travailler l’appareil et en ayant soin de mettre très peu de salpêtre ou de sel marin dans la glace.
Gramolates aux Pistaches.
Mondez vos pistaches, pilez-les, ajoutez un peu de vert d’office, mettez-les dans votre sirop, pesez et réduisez à 14 degrés en ajoutant un peu d’eau filtrée, et glacez comme il est indiqué.
Gramolates à la Vanille.
Faites infuser votre vanille dans un sirop à 14 degrés et glacez comme il est indiqué.
Gramolates composées.
Hachez un quart de cédrat, autant cl’angélique et mettez-les avec une compote de zestes de citrons dans un sirop à 14 degrés ; pesez cette composition et si la compote n’a pas augmenté le degré voulu, glacez comme il est indiqué.
On est toujours à même d’ajouter un peu d’eau fraîche dans la sorbetière.
Gramolates espagnoles.
Faites une infusion de cannelle, de zestes de citron et d’orange; ajoutez le sucre nécessaire, pesez votre composition à 16 degrés, et glacez comme il est indiqué, après l’avoir passée au tamis de soie.
Gramolates napolitaines.
Exprimez le jus de quelques bonnes oranges et d’un ou deux citrons du Portugal, mettez le zeste de ces fruits dans leur jus, couvrez-les et, au bout de deux heures, ajoutez le sirop cuit à 21 degrés, passez votre composition, ramenez-la à 14 degrés et faites glacer comme il est prescrit.
Gramolates vénitiennes.
Faites plusieurs sortes de gramolates, soit aux fraises, aux merises, aux cerises, aux mûres et aux framboises, aux pistaches, aux avelines, aux abricots ou aux pêches. Placez des petits paniers d’écorce d’orange sur la glace et garnissez-les de ces différentes gramolates au moment de servir. Servez le plateau tout garni de glace pilée sur laquelle reposent vos corbeilles vénitiennes de toutes couleurs.
Gramolates françaises.
Faites une anglaise moins liée et moins sucrée au parfum qui convient le mieux et faites la glacer comme il est prescrit.
Observation. — Toutes les gramolates à la crème peuvent être faites sur cette recette, mais elle est rarement employée parce que l’on préfère les glaces grasses et lisses. Cependant lorsque les gramolates sont bien réussies, elles ont quelque mérite. On peut les rendre plus légères en incorporant un peu de crème fouettée. On fait rarement des gramolates aux liqueurs, parce qu’elles ressemblent trop aux sorbets sans en avoir les qualités, c’est-à-dire qu’elles sont moins légères, et que néanmoins elles se liquéfient plus vite. Les gramolates se servent en Italie, en Toscane, plus particulièrement que partout ailleurs, c’est, du reste, de ce pays quelles tirent leur nom et leur origine. On les sert dans les soirées, bals ou fêles
champêtres, et plutôt liquides que trop fermes. La granulation doit néanmoins être régulière et les couleurs doivent aussi conserver leur éclat, car, si clics sont ternes, elles n’ont plus de mérite.
Soufflés froids.
Faites un appareil à mousse; versez-le dans un moule frappé ou dans une casserole en argent que vous aurez mis dans une braisière frappée préalablement. Au moment de servir, essuyez bien votre casserole ou passez un peu d’eau froide sur votre moule et servez sur une serviette pliée à cet effet. (Voir la Mousse au café.)
Observation. — Les appareils dame-blanche et parfaits remplissent, en général, parfaitement les conditions voulues pour soufflés au café, à la vanille, etc., mais on peut remplacer cette essence ou
ce parfum par une purée de fraises de bois, une purée d’abricots, de pêches, de poires, de framboises, etc.; on peut également former un appareil bavarois au chocolat en y ajoutant un peu de crème fouettée et le servir comme soufflé. La meringue suisse, alliée à la crème fouettée bien vanillée, peut composer un sou filé. On peut encore former des couches alternatives d’appareil à soufflé quelconque avec des biscuits fins, des copeaux de bouillies gratinées à la vanille ou à l’élixir de Garus; des gauffrettes roulées, ou encore faire un composé de fruits glacés que l’on incorpore dans l’appareil à mousse au moment de le mouler ou de le verser dans la casserole frappée. Une heure et demie suffisent pour un soufflé de huit ou dix personnes. — 11 est bien évident qu’aucune matière collée ne doit entrer dans ces compositions, la congélation étant suffisante.
SORBETS
Les sorbets forment une série de glaces dans le genre des gramolates; mais un peu plus grasses, c’est-à-dire plus sucrées. On sangle un peu moins la sorbetière que pour les glaces ordinaires, et lorsqu’on vient de préparer des glaces pour bombes ou fromages, on peut, en faisant écouler un peu d’eau, se servir de la même glace en la sanglant légèrement de salpêtre. La composition des sorbets ne doit pas excéder 17 ou 18 degrés; travaillez cette composition à sorbetière découverte, en détachant, au fur et à mesure qu’elle se forme, la glace des parois. Lorsqu’elle est complètement congelée, ajoutez en petite quantité la liqueur qui doit l’aromatiser, et, autant que possible, ne faites cette addition qu’au moment de servir, car généralement on emploie des spiritueux à température élevée qui liquélient la composition plus qu’on ne voudrait et on ne peut plus leur rendre la consistance nécessaire.
Les sorbets se servent souvent au milieu d’un repas, avant le rôt, comme coup du milieu, ou dans les bals et soirées, avec des pâtisseries peu sucrées, telles que : les petits babas, savarins ou portugais, compiègnes, choux, pains de Lamecque, etc.; ces derniers secs et les premiers siropés aux liqueurs différentes.
Les sorbets se font en quelques instants, et, si l’on est obligé d’attendre pour servir, on doit égoutter l’eau et resangler la sorbetière, la couvrir et de temps en temps lui faire faire quelques tours sur elle-même, afin de conserver une température régulière à l’intérieur.
Sorbets au Citron.
Zestez quelques citrons, exprimez-en le jus dans un sirop à 21 degrés, laissez infuser les zestes quelques heures, pesez votre composition, ramenez-la à 17 ou 18 degrés, passez-la au tamis de soie et faitesla glacer comme il vient d’être indiqué ; ajoutez au moment de servir un peu de bon cognac et quelques blancs d’œufs fouettés en neige, ces derniers en petite quantité. Votre sorbet doit être en neige blanche et ( ne.
Sorbets à l’Orange.
Zestez deux ou trois oranges, exprimez-en le jus, faites infuser vos zestes dans leur jus pendant quelques heures, ajoutez le sirop nécessaire à votre com¬
position ou du sucre sans être cuit, pesez lorsque celui-ci est fondu et ramenez votre composition à 17 ou 18 degrés; cela dépend de la température : s’il fait chaud, glacez à 17 degrés; s’il fait sec et froid, sucrez un peu plus, c’est-à-dire à 18 degrés. Détachez souvent votre composition, afin que la glace ne la ternisse pas. (Nous appelons ce verbe ternir , brûler par une atmosphère trop abaissée.) Il ne faut pas que la composition se forme en glaçons trop durs et trop vivement, ce qui arrive facilement aux glaces maigres, si l’on n’y fait pas attention.
Lorsque votre appareil est suffisamment pris, couvrez-le, sanglez légèrement votre sorbetière et, au moment de servir, incorporez quelques jus de citrons, et si vous voulez les rendre plus légers, quelques blancs d’œufs fouettés en neige bien fermes. Sitôt ce mélange opéré, ajoutez un demi-verre de bon rhum en le manipulant légèrement pour ne pas écraser votre composition, qui est excessivement légère.
Servez dans des verres mousseline et placez vos sorbets sur un plateau garni de belle glace pilée et criblée. Le sorbet ne doit commencer à fondre qu’entre les mains de l’amphitryon et il est évidemment plus agréable de délecter cette neige spiritueuse que de la boire liquide.
On peut mettre le jus de citron dans la composition avant de la peser, c’est même plus régulier.
On nomme également ce sorbet punch à la romaine.
C’est généralement celui-ci qui est servi comme coup du milieu dans les festins de gala. Dans les soirées, on le fait circuler avec des pâtisseries de pâtes levées ou soufflées, telles que pouplin, couques, brioches, savarins, ou avec des génoises, madeleines, mecklembourgs, etc.
Sorbets au Moka.
Faites griller une demi-livre de moka, cuisez un sirop à 26 degrés, dans lequel vous faites infuser votre café tout brûlant ; couvrez hermétiquement, slin que l’arome ne puisse s’évaporer, ramenez votre composition à 17 degrés faites glacer, et, au moment de servir, ajoutez par petites quantités un demi-verre de fin cognac ou de bon kirsch de la Forêt-Noire, suivant le goût des convives ou de l’amphitryon.
A cet effet, on peut diviser la composition et incorporer dans chacune des parties la liqueur demandée.
Sorbets à la Groseille framboisée.
Passez le jus de vos fruits au tamis comme il est prescrit pour les glaces ordinaires, ajoutez-y le sucre cuit ou à l’état naturel, pesez votre composition, et lorsque vous aurez obtenu 17 ou 18 degrés, vous glacerez en détachant souvent la glace de fruits qui se forme autour des parois de la sorbetière, sans jamais la manipuler au centre. Lorsqu’elle sera congelée entièrement, vous incorporerez un peu de jus de citron et un peu de bon cognac. Dressez vos sorbets dans des verres mousseline et faites-les présenter avec des pâtisseries, soit pour goûters ou collation de soirées.
Sorbets de Chasselas de Fontainebleau.
Exprimez le jus de quelques bons raisins de Fontainebleau, passez-le au filtre, ajoutez un ou deux bons citrons mûrs à point et du sirop cuit à 26 degrés (petit lissé), pesez votre composition, ramenezla à 17 degrés et glacez avec très peu de salpêtre. Lorsque votre appareil est congelé, ajoutez un ou deux petits verres de cognac et dressez vos sorbets dans des verres mousseline placés sur un plateau garni de glace.
Observation générale. — Toutes les compositions se font donc à 17 ou 18 degrés ; on peut rendre les sorbets aussi légers que Ton désire à l’aide de blancs d’œufs fouettés ou de meringue légère. Tous les vins lins d’Espagne, les vins blancs de Chablis, de Sauterne, d’Àrbois, etc., ainsi que les vins de Champagne, peuvent entrer dans la série des compositions de sorbets. Les liqueurs, sans exception, en font également partie ; les jus de fruits, les marmelades de fruits crus et les pâtes de pistaches, avelines, etc.
Sorbets à la Vénitienne.
Les sorbets à la vénitienne se font comme les précédents, mais autant que possible aux parfums et de couleurs différentes, le tlié, la violette, la rose, la tubéreuse, le jasmin, l’épine-vinctle, ou bien aux liqueurs marasquin, rossolis, élixir de Garus, etc. On peut employer le genièvre, le rhum, le kirsch et même le trois-six pour terminer ce genre de sorbets. On peut les rendre légers en fouettant des blancs d'œufs et en les incorporant quelques minutes avant de verser la liqueur spiritueuse, et il est bon de ne faire celte dernière opération qu’au moment de servir.
Punch glacé.
Versez dans un poêlon une bouteille de vin d’Yvorne ou du Lacôte, ajoutez un bâton ou deux de cannelle de Ceylan, les zestes d’une orange et d’un citron et mettez votre sucre dedans ; placez votre poêlon sur un feu vif; dès que le vin commence à blanchir, retirez-le du feu, jetez une pincée de bon thé vert dedans, fermez hermétiquement et laissez faire quelques minutes d’infusion, placez à la surface de votre punch quelques lames d’oranges et de citrons dont le zeste est encore dans la bassine, mais dont vous aurez eu soin de retirer l’épaisseur d’écorce blanche. Versez un verre de bon rhum tout doucement sur ces tranches d’oranges et de citrons et allumez votre punch; lorsque le rhum a communiqué son arôme au thé et perdu de sa force, vous le passez au tamis de soie et le laissez refroidir, pesez-le et ramenez-le à 17 degrés, faites glacer, ajoutez vos blancs d’œufs fouettés en neige, et, au moment de servir, incorporez un peu de bon rhum de la Jamaïque.
Quelques praticiens mettent leurs blancs sans les fouetter, mais jamais je n’ai remarqué une granulation aussi égale qu’en procédant différemment et le blanc d’œuf, se trouvant cassé par l’action de la manipulation, ne profite pas autant, et, à vrai dire, si ce n’est pas pour allégir ou alléger l’appareil, je ne comprends même pas sa raison d’être.
Bischoff glacé.
Mettez dans une terrine ou un récipient de métal une bouteille de sauterne, de chablis ou de champagne; sucrez votre vin avec un sirop cuit au lissé, coupez quelques tranches de citrons et d’oranges, mcttez-lcs dans votre vin avec un peu de cannelle et laissez faire l’infusion à froid ; ajoutez, si vous le désirez, une infusion de thé suisse ou de tilleul, mêlé de feuilles d’oranger, pesez votre composition et ramenez-la à l’aide du thé à 18 degrés ; faites glacer, ajoutez un verre de cognac fin et servez comme le punch glacé dans des verres mousseline.
Observation. — On peut faire du très bon bischoff à l’aide de poiré ou de bon cidre, en l’aromatisant d’une feuille de laurier-amande, et en faisant brûler sur des lames de citrons un verre de bon rhum ou de cognac. Les Anglais préfèrent le genièvre, les Indiens l’arack (liqueur spiritueuse qu’ils nomment rack ou arrack).
CONSERVES DE JUS DE FRUITS
Les conserves de jus de fruits rendent d’importants services, pendant l’hiver principalement, et dès que les groseilles, framboises, cerises, etc., cessent de paraître, et lorsque les citrons sont d’un prix raisonnable, il est également bon d’en faire une conserve.
Conserve de Jus de Citrons.
Comme celte conserve n’aurait pas de mérite si elle ressentait les atteintes de la chaleur, elle se fait à froid, ancien système du Midi pour conserver les vins; c’est-à-dire que lorsqu’on a fdtré le jus de citron on le met en bouteilles et on le recouvre d’une légèrç couche d’huile afin d’intercepter l’air, qui seul peut déterminer soit une fermentation, soit un goût de moisi.
On peut également mécher (souffrcr)les bouteilles, et, lorsque l’opération est faite, on les remplit de jus de citron tiré à clair. Placez ces conserves debout dans un endroit frais et sec. Servez-vous du papier à filtrer ou de la chausse de feutre pour tirer ce jus à clair.
Conserve de Verjus.
Écrasez votre verjus, faites-le filtrer comme le jus de citron et employez les mêmes procédés pour le conserver.
Conserve de Groseilles claire.
Écrasez vos groseilles sur un tamis, mettez le jus à la cave pendant quarante-huit heures couvert d’un linge et, lorsque la fermentation est opérée, tirez le à clair en le passant à la chausse. Remplissez vos bouteilles, cntortillez-les de foin, mettcz-les dans une bassine avec assez d’eau pour qu’elles baignent, faites partir sur un feu modéré et, lorsque l’eau aura jeté quelques bouillons , retirez votre bassine du feu, laissez refroidir vos bouteilles dans l’eau alin que le froid ne les saisisse pas, ce qui occasionnerait une casse, et mettez vos bouteilles dans un endroit frais et sec. Cette conserve peut non seulement servir à la composition des glaces, mais encore à la confection des sirops et de diverses pâtisseries.
Observation. — Il ne faut remplir les bouteilles ou fiacons que jusqu’au col et, lorsque les bouteilles sont remplies, il est essentiel qu’elles soient bouchées avec soin et ficelées soit au fil de fer, soit d’une double
ficelle croisée comme pour la limonade ou les conserves de tomates ; car la chaleur produit toujours un peu de fermentation, surtout pour la conserve de fruits trouble. Laissez-les refroidir etgoudronnez-les d’une cire épaisse avant de les mettre dans un endroit sec.
Conserve de Groseilles trouble.
Choisissez des groseilles moins mûres que pour la conserve de groseilles claire, écrasez-les avec soin, passez le jus et ne le faites pas fermenter; remplissezen vos bouteilles et, après les avoir bouchées et ficelées, vous leur donnez quelques minutes d’ébullition comme aux précédentes, laissez-les refroidir dans l’eau qui a servi à leur cuisson et mettez-les à la cave ou dans un endroit frais et sec après les avoir cachetées.
Observation. — Toutes les conserves de jus de fruits se font par les mêmes principes. On peut les composer de framboises, de mûres, de cerises, de merises ou grillotcs et s’en servir pour rafraîchissements, sirops ou glaces de pâtisseries aussi bien que pour composer des glaces d’office, sorbets et gramolatcs, voire même des mousses, des biscuits et des gelées.
Conserve de Marmelade de Fruits crus.
Choisissez des fruits mûrs à point, passez-en la chair au tamis, remplissez-en des bouteilles, flacons et au besoin même des boîtes en fer-blanc, boucliezlcs hermétiquement, faites-leur jeter quelques minutes d'ébullition dans une bassine d’eau après avoir enveloppé les flacons ou les bouteilles de foin afin qu’elles ne se choquent pas les unes contre les autres. Laissez refroidir ces dernières dans l’eau afin que le contact du froid ne fasse pas casser le verre et mettez-lcs dans un endroit frais et sec après les avoir cachetées.
Les poires, les pêches, les abricots, les mirabelles, etc., conservés en marmelade, forment une série de bonnes compositions de glaces, que l’on est heureux d’employer lorsque la saison en est passée.
Conserve de Fruits entiers ou par quartiers.
Conserve d’Abricots.
Fendez vos abricots, retirez le noyau, cassez celuici pour en avoir l’amande que vous faites blanchir et
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inonder, blanchissez vos abricots, retîrez-en la peau, et mettez-les en boîtes, en flacons ou en bocaux, avec leurs amandes émondées ; remplissez vos récipients à l’aide d’un sirop à 26 degrés ; bouchcz-les hermétiquement et faites-les cuire au bain-marie, quelques minutes ;i grande ébullition afin de bien concentrer l’air cl d’empêcher la fermentation. Laissez refroidir dans l’eau et mettez-les dans un endroit sec.
Observation. — On peut aussi les conserver de la même manière sans sirop ; mais comme ce dernier n’est pas perdu et qu’il pénètre dans le fruit, il le garantit en le confisant et lui donne une qualité que l’on reconnaît en débouchant ces conserves dont on se sert pour compotes, pour timbales et pour croûtes, voire même pour décorer certains entremets de pâtisserie, pour garnir des gelées, des glaces, des bavarois, des macédoines de fruits, etc. Le sirop, étant réduit, sert à confectionner la sauce aux abricots pour divers entremets, ou à délayer les marmelades de ce môme fruit pour glaces et gramolates.
On peut aussi garnir de sucre en poudre chaque lit ou couche de fruits, ce qui abrège encore le travail si l’on ne veut pas faire de sirop. On peut aussi conserver ces fruits entiers en procédant de la même manière.
Conserve d’Ananas.
Épluchez votre ou vos ananas, mettez-les en boîtes ou en bocaux, remplissez le vide à l’aide d’un sirop à 26 degrés, bouchez hermétiquement et donnez vingt minutes d’ébullition au moins si votre fruit est très mûr.
On peut le conserver par tranches, en saupoudrant chaque tranche de sucre et en procédant de même, en observant toutefois une cuisson moins longue. Servez-vous de la conserve d’ananas pour compotes, croûtes ou timbales ou bien pour garnir divers entre, mets, tels que : ananas-crèmes, gelées, diplomates, glaces et gramolates.
On peut aussi le faire à froid, le boucher hermétiquement, l’exposer dans un bocal au soleil, le couvrir de parchemin et le mettre dans un endroit sec.
On peut encore lui faire subir quelques heures d’un four perdu, le laisser refroidir et le mettre dans un endroit sec.
Conserve de Pêches.
Employez le même système que pour les abricots entiers ou en quartiers. Ne vous servez pas de l’amande, qui est très amère.
Conserve de Mirabelles entières.
Employez le même système que pour les abricots.
Conserve de Reines-Claudes entières.
Employez le même système que pour les abricots. Si vous désirez les conserver vertes, faites-leur jeter
un bouillon dans l’eau bouillante composée; c’està-dire avec un peu de couperose bleue, vous les rafraîchissez vivement et les mettez dans vos bocaux avec le sucre ou le sirop, comme il est indiqué ; les bouchez hermétiquement, leur faites subir quelques minutes d’ébullition, afin de concentrer l’air, et, lorsqu’elles sont refroidies, les mettez dans un endroit frais et sec. Autant que possible, pour obtenir vos fruits nets et verts, il faut les choisir un peu moins mûrs.
Conserve de Fraises.
Prenez des fraises à peine mûres, remplissez-en vos bouteilles ou flacons, cntortillez-les de foin après les avoir bien bouchés et ficelés. Mettez-les dans une bassine en plein feu et donnez-leur quelques minutes d’ébullition ; laissez-les refroidir, goudronnez le goulot de vos bouteilles et mettez-les dans un endroit frais et sec.
Conserve de Framboises.
Epluchez vos framboises, remplissez-en vos bouteilles ou flacons sans les presser, versez dessus un peu de sirop à 26 degrés, bouchez-les le plus hermétiquement possible, faites subir l’ébullition de quelques minutes, afin de concentrer l’air et d’empêcher la fermentation, laissez refroidir, goudronnez le haut du goulot et mettez-les à la cave ou dans un endroit sec et frais. Ces framboises doivent rester entières lorsqu’elles sont bien réussies et peuvent être servies comme compotes.
Conserve de Cerises.
Coupez la moitié de la queue de vos cerises, égouttez-lcs bien, remplissez-en des bouteilles ou flacons, ajoutez un peu de sirop à 26 degrés ou simplement du sucre en poudre, sans trop remplir le récipient, bouchez hermétiquement et faites subir quelques minutes d’ébullition, laissez refroidir dans l’eau, afin d’éviter le contact du froid qui ferait casser vos bouteilles et mettez-les dans un endroit sec et frais. Servez-lcs comme compotes.
Les cerises cuites en bouteilles à four perdu se conservent également plusieurs années et conservent leur parfum, mais elles pâlissent un peu. Goudronnez également le goulot de vos bouteilles pour plus de sécurité, car on peut tomber sur un bouchon poreux, spongieux, qui laisse pénétrer l’air à la longue, ce qui déterminerait une fermentation.
Conserve de Coings (en flacons ou en bocaux).
Essuyez vos coings, pelez-les, citronnez-les, jetezles au fur et à mesure dans une eau acidulée, faitesles cuire dans un sirop léger, mettez-les dans des flacons ou dans des bocaux, faites réduire le sirop dans lequel ils ont cuit, et lorsqu'il forme la nappe, remplissez-en les récipients qui contiennent vos
coings entiers ou en quartiers, bouchez hermétiquement, lîcelez-les, faites cuire à grande ébullition quelques minutes, afin de concentrer l’air ; laissez refroidir, goudronnez vos récipients et mettez-les à la cave ou dans un endroit sec.
Conserve de Poires.
Procédez de même que pour les coings, enveloppez bien vos récipients en verre avec du foin, afin qu’ils ne se choquent pas les uns contre les autres. Si vos poires sont tendres il est inutile de les faire cuire, mettez-les crues dans vos flacons ou bocaux. On peut aussi les sucrer comme l’ananas sans faire de sirop. Vous pouvez canneler ou tourner vos poires afi 1 de leur donner une forme plus agréable, soit en ières, soit par moitié. Servez-les comme compote avec un sirop vanillé ou parfumé au goût de l’amphitryon.
Observation. — Toutes les poires peuvent se conserver par ce procédé.
Conserve de Compote de Reinettes blanches.
Observez le3 mêmes principes que pour les poires ou les coings.
Conserve de Figues fraîches pour Compote.
Piquez vos figues à l’aide d'une aiguille à brider les oiseaux, jetez-les au fur et à mesure dans une terrine d’eau fraîche, composée d’un peu d’alun en poudre ; faites bouillir une bassine d’eau composée d’un peu de couperose, jetez vos figues et laissez-lcur taire quelques bouillons, afin de leur faire conserver une belle couleur verte; rafraîchissez-les, meticz-lcs
égoutter quelques instants, remplisscz-en vos bocaux ou flacons, ajoutez un peu de sucre cuit au lissé, fermez vos récipients hermétiquement et faites faire quelques bouillons pour comprimer l’air, laissez refroidir, goudronnez et mettez votre conserve à la cave ou dans un endroit sec.
Observation. — On peut aromatiser le sirop de ces dilférentes conserves sans que cela nuise en rien à la conservation.
Conserve de Melon.
Voyez la manière de faire la compote ; ne le laissez pas trop cuire, mettez-le dans des bocaux, remplissez les vides à l’aide d’un sirop à 26 degrés, fermez hermétiquement, donnez quelques minutes d’ébullition, laissez refroidir, goudronnez et mettez votre conserve à la cave ou dans un endroit frais et sec.
Conserve de Marrons.
Décortiquez vos marrons, faites-les blanchir, mondez-les de leur seconde enveloppe, mettez-les cuire dans un sirop léger et aromatisé, dès qu’ils fléchissent sous le doigt, mettez-les en bouteille, faites réduire votre sirop, remplissez-en vos flacons ou bocaux , bouchez-les hermétiquement, faites leur subir l’ébullition de quelques minutes, afin de comprimer l’air, laissez refroidir, goudronnez et mettez votre conserve à la cave ou dans un endroit sec.
Observation. — Toutes ces conserves se servent comme compotes et l’on peut les décorer aux fruits confits ou en faire des entremets divers, tels que croûtes, timbales, gelées, bavarois, etc. On peut aussi en faire des glaces.
PETITS GATEAUX A THE ET PETITS-FOURS
Le petit-four est considéré comme dessert. 11 est composé de toutes les pâtes sèches dites à l’anglaise, des pâtes d’amandes, des gaufres, des meringues, des pâtes à croquignole , des appareils à biscuits, à génoises, des pâtes de fruits, des fruits et pâtes de fruits glacés au cassé, etc. Aujourd’hui, le petit-four occupe une place considérable dans la pâtisserie, et ce serait vouloir se répéter à merci que d’en donner une description sommaire. On trouvera à la Table des matières un chapitre dans lequel ils sont énoncés par lettre alphabétique, et l’artisan voudra bien se reporter aux pages indiquées pour y trouver la recette désirée.
Quant à la forme, qui varie à l’infini, elle est indiquée autant que possible; mais c’est à l’artisan à choisir, lorsque la pâte n’est pas moulée, s’il doit la découper ou la détailler en losanges, en petits carrés ou en carrés longs, de forme hexagonale, ovale, en olive, etc.; en former des noisettes, des glands, des bâtons, des feuillages, des allumettes, des cèpes, des champignons, des macarons, des massepains, des mirlitons, des copeaux, etc., etc. Lorsque les pâtes peuvent être moulées, on emploie les caisses en papier, les moules minuscules à nougat, à tartelettes, â biscuits, etc. La seringue comporte une série de dessins d’une grande variété. Les douilles unies ou cannelées pour les meringues et les pâtes d’amandes ou - autres pouvant être couchées à la poche. 11 n’est pas jusqu’au feuilletage qui, détaillé de bien des façons et glacé à la glace royale, n’apporte son contingent de four à thé. Les glaces au fondant sont utilisées généralement pour varier et le parfum et la couleur qui enrichissent cette nomenclature de gâteaux secs ou moelleux. Les fruits confits, les raisins de Corinthe et de Smyrne, les amandes entières, fendues, effilées ou hachées, et même en pralin, tout concourt à faciliter cette variété si recherchée; les liqueurs ellesmêmes l’enrichissent.
Pâte d'Amandes aux Œufs.
Pilez 500 grammes d’amandes, additionnez peu à peu 250 grammes desucre vanillé, huit jaunes d’œufs; déposez cette pâte sur le tour, travaillez-la avec la main en incorporant 250 grammes de sucre, moulczla et tenez-la à couvert.
Pâte à Petits-Fours.
Prenez 500 grammes d’amandes, 500 grammes de
sucre, quatre blancs d’œufs, essence. En ajoutant de l’orange confite, du cédrat, de l’angélique, on varie à l’infini la forme et le goût.
Pâte à Timbale.
Pilez 500 grammes d’amandes, un blanc d’œuf, 500 grammes de sucre, un zeste de citron haché, mêlez avec 50 grammes de farine, délayez en pâte molle avec blancs d’œufs.
Pâte d’Amandes cuite.
Pilez 250 grammes d’amandes, délayez-les avec un décilitre d'eau froide, passez au tamis, mêlez petit à petit avec 750 grammes de sucre cuit au cassé à la vanille. Desséchez la pâte quelques minutes, versez-la dans un mortier, pilez-la jusqu’à ce qu’elle soit lisse, qu’elle ait du corps ; moulez-la ensuite sur un marbre saupoudré de sucre.
Pâte d’Amandes soufflée.
Pilez 500 grammes d’amandes mondées et dégorgées avec un kilogramme de sucre et huit blancs d’œufs, donnez beaucoup de corps ; travaillez ensuite la pâte sur le tour en incorporant encore un kilogramme de sucre fin ; tenez-la à couvert, moulez et cuisez à four doux.
Pannequets ( comme garniture).
Prenez250 grammesdefarine,175grammes de sucre G0 grammes de beurre, trois œufs entiers, trois jaunes, un demi-litre de lait, sel, essence ou macarons hachés ou écrasés, détrempez comme une pâte à frire, terminez avec deux blancs fouettés. (Voir la manière de terminer le pannequet glacé du Rocher de Cancale.) La pâte doit être un peu claire et à peine assez épaisse pour masquer la cuillère.
Ambroisie ( Biscuits extrafins.)
Proportion : 500 grammes d’amandes, 500 grammes de sucre, 250 grammes de beurre, 160 grammes de fécule, deux verres de curaçao, sept œufs, zeste d’orange, un grain de sel. Pilez les amandes avec 250 grammes de sucre, ajoutez trois œufs entiers; passez cet appareil au tamis, travaillez les quatre œufs avec le sucre qui vous reste, ajoutez du beurre peu à peu; quand l’appareil est mousseux, incorporez les amandes pilées, la fécule, le zeste haché, le curaçao, cuisez à four doux. (On peut varier le parfum :
mandarine, élixir de Garus, anis, café, chocolat, etc.)
Petits Cougloffs.
Proportion : 500 grammes de farine, 290 grammes d * beurre, dix œufs, une cuillerée à bouche de sucre d’orange, une pincée de sel, trois décilitres de crème, sept ou huit grammes de levure sèche. Manipulation comme le baba. A la hollandaise la pâte est tenue plus molle en ajoutant deux ou trois œufs, un peu plus de sucre, mais moins de lait; cuisez à four vif.
Petits Gorenflots.
Mêlez une livre d’amandes pilées avec un décilitre de marasquin, passez le tout au tamis, incorporez cet appareil dans une livre de pâte à savarin et moulez ; faites lever sur le four ou dans un endroit chaud et faites cuire à four vif.
Petits Soleils.
Dans 500 grammes de pâle à savarin, incorporez 200 grammes d’avelines pilées avec deux œufs et passées au tamis, moulez, laissez lever et cuisez à four vif.
Mazarin.
Proportion : 500 grammes de farine, 200 grammes de beurre, 150 grammes de sucre, cinq œufs entiers, trois jaunes, deux décilitres de lait, 7 grammes de levure sèche, un peu de sel ; même travail que le compiègne ou le baba. Moulez, laissez lever et cuisez à four vif.
Munich.
Proportion : 500 grammes de farine ; 10 grammes de levure, 375 grammes de beurre, huit œufs, sel, 60 grammes de sucre, 100 grammes d’amandes ; même travail que la brioche. Saupoudrez les moules d’amandes effdées ; moulez, laissez lever à nouveau, cuisez à four vif.
Les petits munich se moulent comme les portugais dans des moules à petites brioches.
Fours en pâte d Amandes à la Gomme adragante.
Même travail que pour les pâtes d’amandes ordinaires, sauf que l’on emploie ia gomme adragante fondue préalablement et passée dans un linge, au lieu de blancs dœufs et qu’il est bon de la travailler avec une partie du sucre et un jus de citron; laissez reposer votre pâte vingt-quatre heures.
Royaux.
Voir les Allumettes. Opérez de même, sauf que les revaux sont coupés plus courts et plus larges et qu’avant de les mettre au four, ces petits gâteaux doivent être saupoudrés de glace de sucre vanillé à la glacière, ce qui fait perler la glace royale au four.
Pèlerines.
Faites une pâte à choux mêlée de frangipane, garnissez-en des petits moules à tartelettes fonces de pâte feuilletée, croisez deux bandes feuilletées don vous aurez mouillé les extrémités, dorez ces bandes, faites cuire à four modéré, glacez-les.
Les pèlerines se font également avec un appareil à italienne praliné; on peut aussi les glacer lorsqu’elles sont froides, soit au marasquin ou au kirsch.
Porte-Manteaux.
Abaissez votre feuilletage aussi mince que pour les allumettes, coupez-en des bandes assez larges pour pouvoir envelopper une cuillerée de marmelade de pommes dans chacune d’elles. Roulcz-les, fermez les deux bouts, placez-lcs à égale distance sur votre plaque mouillée légèrement ; dorez-les, cuisez à four vif, glacez-les à la flamme.
Polonais.
Voir les Allumettes. Formez des carrés longs de huit centimètres, mouillez-en la surface, repliez les angles au centre, rangez-les sur plaque, dorez-les sans toucher aux côtés de la pâte; faites cuire à four vif, glacez-les, lorsqu’ils sont froids, décorez-les à la gelée de framboise.
Ruys-Blas.
Faites une pâte génoise, moulez-la dans les moules à italienne (petits bateaux), cuisez à four modéré, abricotez lorsqu’ils sont froids, et glacez au kirsch. — On peut aussi les fourrer d’abricots.
Bouchées.
Couchez de l’appareil à biscuit comme des macarons sur papiers épais, faites cuire à four modéré, levez vos bouchées, garnissez-les de crème frangipane ou de confitures variées ; accouplez-les, abricotez-en la surface, et glacez soit au kirsch, à la framboise, au marasquin, au chocolat ou au café; faites sécher à la bouche du four une minute.
On peut également ne pas les accoupler, les farcir seulement d’abricots et les glacer, soit au marasquin, soit à la vanille. On peut aussi former des bouchées avec de la génoise fine, ou foncer des petites tartelettes de pâte d’amandes, les garnir de pâle de fruits, les glacer à l’italienne au sucre soufflé ou au cassé et les saupoudrer de pistaches hachées comme les sultanes.
Palais.
Cuisez à four modéré deux douzaines de palais en pâle à madeleine couchée dans des moules à petites tartelettes, renversez vos moules sur un clayon. Dès que vos palais sont refroidis, abricotez-les d’un
côté et glacez-les à l’orange. On peut aussi les faire en pâte sèche et les coucher à la poche sur une plaque beurrée et farinée et les glacer au rhum et à l’anis.
Petits Mince-pies.
Voir la manière défaire l’appareil, en garnir douze petites tartelettes foncées à la pâte anglaise, les faire cuire à four chaud ; quand ils sont cuits, les démouler sur grille, les glacer au rhum après avoir parsemé un peu de pistaches hachées à la surface.
Petites Madeleines.
Voir la manière de faire l’appareil des pâtes à madeleine, en garnir de petits moules à nougats ou à griffes, les faire cuire à four modéré, les démouler sur clayon, les abricoter et les glacer soit au kirsch, au rhum ou à la vanille, et si ce sont des moules à nougat, abricoter le tour, les rouler dans le petit ' sucre et ne glacer que le dessus comme le mecklembourg avec une glace orange ou citron.
Observation générale. — Toutes les pâtes à génoises, à biscuit, à biscuit au beurre peuvent être cuites par plaques et détaillées en losanges, en carrés longs ou en ronds à l’emporte-pièce gauderonné ou non. A cet effet, on abricote la surface entière et ce n’est qu’après avoir détaillé que l’on glace d’un seul coup toute la plaque; mais il faut vivement les séparer afin qu’il n’y ait pas de bavures et que seule la surface de vos petites génoises ou de vos petits biscuits se trouve glacée. Si la glace ne vous paraissait pas assez brillante, passez vos plaques à la bouche du four une minute, après avoir séparé vos petites génoises ou autres petits gâteaux.
Petites Sultanes.
Disposez sur une plaque vingt-quatre petits choux de forme allongée en flûte, dorez-les, faites cuire à four vif; lorsqu’ils sont froids, fourrez-les de frangipane, glacez-les au cassé et saupoudrez-les au fur et à mesure de pistaches hachées ou effilées.
Petites Italiennes.
Garnissez des moules à italienne (petits bateaux) de génoise fine, faites cuire à four modéré; quand elles sont froides, évidcz-les, en les cernant en biais, fourrez-les d’abricots, recouvrez avec la partie enlevée, mais en la renversant, garnissez d’appareil à italienne, faites cuire à four modéré.
Petits Mecklembourgs.
Garnissez de petits moules à darioles de génoise fine prise sur le feu, faites cuire à four modéré; quand ils sont froids, abricotez-Ies, pralinez-les de gros sucre et glacez-le dessus au rhum après l’avoir abricote.
Petits Ducs.
Garnissez des moules à tartelettes de pâte à choux, faites cuire à four vif; quand ils sont froids, fourrez vos petits ducs de crème bavaroise aux fraises, glacez ensuite au cassé et saupoudrez-les d’amandes blanches hachées fraîches.
Bourbonneux.
Faites une génoise fine, moulez-la en carrés, faites cuire à four doux ; quand ils sont froids, fourrez-les de crème à la noisette et glacez à la glace noisette, avec le nom noisette en glace royale blanche. Décorez également les angles.
Corbeilles.
Faites une génoise sur le feu, étendez-la sur plaque ; au sortir du four, divisez-la avec un coupepâte ovale, évidez vos corbeilles, abricotez-les, garnissez de meringue suisse à la vanille, faites cuire à four très doux. Décorez vos corbeilles à la glace royale rose.
On peut encore foncer des tartelettes ovales en pâte d’amandes, les faire cuire à four modéré, les garnir de Chantilly à l’ananas et les glacer au fondant rose. On forme les anses à l’aide de l’angélique ou du sucre tors.
On fait également de petites corbeilles en nougat garnies de fruits confits glacés au cassé.
Rissoles.
Garnissez de petits ronds de feuilletage de marmelade de pommes bien abricotée, mouillez-en les bords avant, repliez vos rissoles, dorez-les, faites cuire à four vif, glacez-les au cassé.
Neuilly.
Foncez de pâte d’amandes des moules à tartelettes, framboisez le fond légèrement et régulièrement, gar nissez l’intérieur de biscuit Richelieu, faites cuire à four modéré ; quand ils sont froids, garnissez le tour d’une glace italienne ou de pralin; faites cuire à four vif après avoir saupoudré de pistaches hachées ce même pralin. Glacez le centre au rhum ou à la vanille et entourez cette glace de glace à la framboise.
Suprêmes.
Faites un appareil biscuit anglais aux avelines grillées et hachées, garnissez-en des petits moules à brioche ou à portugais; faites cuire à four modéré; quand ils sont froids, fourrez-les de crème au beurre au café, garnissez le dessus avec cette même crème, saupoudrez-les d’amandes effilées bien grillées, glacez le tout de sucre vanillé.
On peut aussi faire les suprêmes avec l’appareil à
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mousse au café pour remplacer le biscuit anglais et les terminer de même.
Petits Nougats.
Faites blanchir vos amandes, rafraîchissez- les, mondez-lcs, essuyez- les dans un linge, etlilez-les ou hachez-les (pas trop fin), faites-les sécher au four; dès- qu’elles ont pris une belle couleur blonde, jetezles dans votre sucre avant qu’il se caramélise, retournez vivement sur le coin du fourneau et moulez dans de petits moules à nougat. A l’aide d’un petit rouleau, aplatissez bien le nougat contre les parois et, au fur et à mesure, coupez franchement les bords avant que le nougat refroidisse. Démoulez en faisant tourner le nougat dans le moule et en le renversant sur une petite grille ou sur un clayon. La proportion est de 125 grammes de sucre en poudre déglacé et de 250 grammes d’amandes. Il en est de même pour les avelines.
Petits Compiègnes.
Petites brioches, petits savarins, petits portugais, petits babas, etc.
Voir la détrempe de ces diverses pâtes, et mouler comme il est indiqué; faire lever à l’étuve ou sur le four; faire cuire à four vif et siroper les savarins, les portugais et les babas avant de les glacer au rhum ou à l’orange. Les compiègnes et les brioches sont en général servis au naturel.
Petits Inkermanns.
Voir la Détrempe de l'Inkermann et la manière de terminer ce gâteau et procéder de même en moulant dans de petites couronnes genre trois - frères ; garnissez de pralines hachées après les avoir abricotécs. On peut également cuire l’appareil en plaque et le détailler avant de le glacer.
Petits Ananas.
Faites cuire de petits biscuits anglais dans des moules à tartelettes; lorsqu’ils sont froids, garnissezlcs, en les montant en pointe, d’une crème Chantilly garnie de dés d’ananas ; glacez-les au fondant à la frambroise. Écrivez, à la crème Chantilly, le nom du gâteau à l’aide d’un cornet.
Petits Marcelins.
Foncez vos moules, à tartelette ou à flan, de pâte anglaise (pâte sèche à petit-four) , garnissez l’intérieur d’une pâte d'amandes légèrement augmentée de blancs d’œufs fouettés en neige, et faites cuire à four modéré.
Croissants.
Beurrez une douzaine de moules à croissants, remplissez-les de génoise fine ou de pâle à biscuit Riche¬
lieu; faites cuire à four modéré, démoulez-les sur un clayon quand ils sont froids, parcz-lcs, faites une incision sur le côté, videz-les un peu, remplissez ce vide avec un peu de crème-pâtissière aux amandes ou à la fleur d’oranger: refermez vos croissants, masquez-lcs d’abricots, glacez-les au marasquin et décorez vos pistaches, amandes et fruits confits.
On fait également des petits-fours en forme de croissants ; on imite un épi en pâle d’amandes; on lui donne la forme du croissant, puis on le passe à la gomme; faites cuire à four modéré, repassez à la gomme au sortir du four.
Fèves.
Beurrez quelques douzaines de moules à fèves, garnissez-les de pâte à génoise ou de biscuit fin, faites cuire à four modéré, démoulez sur une petite grille ; dès que vos petites fèves sont froides, fendezlcs en deux, abricotez-les, réunissez les deux moitiés, abricotez le tour, glacez-les à l’orange, au citron, à la violette, au chocolat, à la pistache, à la vanille en donnant à chacune de vos glaces la couleur voulue; à l’aide d’un cornet, formez un petit point foncé, comme le chocolat par exemple, sur les fours glacés à fond clair, sur le côté de votre fève pour imiter le germe, et d’une glace claire sur les fours glacés à fond foncé. Toute une série de petits-fours du meilleur effet peut être faite avec différents appareils, diverses confitures et une variété de glaces de goûts, de couleurs et de parfums différents. On imite également ce genre de petit-four à la méringue italienne, aux liqueurs et au soufflé; alors on termine au cornet à la glace royale lorsqu’il sort du four ou quand il est froid.
Petits Plumquets.
Voir cet appareil et mouler dans des moules à dariolcs garnis d’une bande de papier beurrée, les servir avec cette bande lorsqu’ils sont cuits d’une belle couleur.
Petits Gâteaux de Sable.
Voir cet appareil; mouler dans des moules à brioches ou dans de petites couronnes, les glacer à la frambroise lorsqu’ils sont froids.
Petites Meringues (dites a la Reine).
Voir l’appareil de la meringue suisse. Couchez vos coques beaucoup plus petites que les meringues ordinaires, lorsqu’elles sont retournées, écrasez un peu le centre à l’aide d’un œuf ; laissez sécher à l’étuve très chaude, fourrcz-les d’abricots ou de pâtes de fruits diverses, assemblez vos coques deux par deux, laissez sécher à l’étuve sans laisser prendre couleur. On peut couvrir chaque coque de meringue d’amandes hachées avant de les faire cuire.
Petites Charlottes (dites a la Chantilly).
Moulez à l’aide de biscuits à la cuillère, dits mignons, de petits moules à babas; garnissez-les de crème à la Chantilly vanillée. On peut varier les parfums : la cannelle, l’élixir de Garus, l’anis, etc. On peut aussi garnir d’appareil bavarois aux fraises, à la dieppoise, de purées de fruits frais, tels que pêches, abricots, fraises, ananas, etc., tenues sur glaces jusqu’au moment de servir. On peut également les servir comme petites plombières avec différentes glaces. Ces dernières peuvent être décorées aux fruits confits ou munies d’un petit fond décoré à la glace royale.
Petites Génoises fines.
Prenez 625 grammes de sucre, seize œufs, une livre de farine, une livre de beurre; travaillez le sucre et les œufs sur un feu doux en réservant huit blancs que vous ne mélangez qu’après avoir mêlé la farine; le beurre doit être fondu tiède et versé lentement en réservant le petit-lait, qui rendrait la pâte lourde et commune ; faites cuire à feu modéré et glacez au kirsch ou au rhum après avoir abricoté les génoises.
Petits Pithiviers.
Voir le Gâteau d'amandes de ce nom et opérer de même en formant des abaisses. Faites cuire à four vif. On peut aussi les décorer comme les petites fanchonnettes, mais à la royale au lieu de meringue.
Petits Normands.
Travaillez quatre œufs avec une demi-livre de sucre en poudre légèrement déglacé ; lorsque la pâte forme le ruban, mélangez une livre de farine, une demi -livre de beurre fondu tiède et une pincée de carbonate d’ammoniaque ; moulez dans de petits moules de forme ovale, ne remplissez qu’au tiers en garnissant les parois comme pour la madeleine; faites cuire à four modéré. Le gâteau doit former le bouton fendu sur le milieu ; avec cette quantité on obtient quarante petits normands.
Petits Bateaux de Fraises.
Beurrez et foncez de pâte à huit des moules de forme ovale et pointue des deux bouts ; mettez un peu de sucre au fond , garnissez-les de fraises de bois, faites cuire à four chaud (gai) ; lorsqu’ils sont cuits, démoulez sur de petites grilles, et dès qu’ils sont froids, remplissez de sirop de fraises.
On peut également faire cuire la croûte seule, garnie de papier beurré et remplie de noyaux ; alors on fait jeter un seul bouillon aux fraises dans un sirop à 25 degrés et on les égoutte pour garnir les petits bateaux ; servez-vous de sirop de fraises pour les terminer.
Petits Bateaux de Cerises.
Opérez de même que pour les bateaux de fraises, sauf qu’il est préférable de garnir de cerises tous vos petits bateaux ; terminez-les avec le sirop de cerises réduit.
Petits Bateaux de Frangipane.
Enlevez à l’emporte-pièce autant de petites abaisses que vous avez de moules ; foncez ceux-ci, garnissez-les de crème-frangipane, faites cuire à four vif, démoulez-les, garnissez-les d’appareils à italienne, faites cuire à four modéré. On pourrait varier la garniture et la série à l’infini en variant aussi la pâte.
Petites Gougères.
Un verre d’eau, un petit tas de sel, 2 onces 1/2 de beurre, mettre le tout sur le feu dans une casserole assez épaisse ; lorsque l’appareil arrive à ébullition, y ajouter 5 ou 6 onces de farine, la faire dessécher 15 minutes ; mouillez ensuite avec 4, 5 et quelquefois 6 œufs : c’est à l’appréciation de la personne qui fait la pâte; cette pâte doit être assez ferme pour ne pas couler sur la plaque; mélangez ensuite 4 onces de fromage de gruyère coupé en petits dés, et faites cuire à four pas trop vif; si le four est trop chaud, mettez cuire vos gougères dans des plaques à échaudés, elles n’en seront que plus belles et la croûte moins sèche.
Petits Bourguignons.
Pilez une livre d’amandes mondées avec un ou deux blancs d’œufs ; ajoutez-y une livre et un quart de sucre en poudre et un peu de vanille; faites une pâte assez ferme pour la tourrer en forme de petites abaisses, faites-les cuire sur une plaque beurrée et farinée, laissez-lcs refroidir, levez-les de dessus la plaque pour les parer, les glacer avec la glace royale au rhum, au kirsch, etc. ; décorez-les au cornet en rose ou en vert suivant la glace qui recouvre les petits bourguignons.
Berrichons.
Enlevez à l’emporte-pièce autant de petites abaisses que vous le désirez sur une bande de rognures de feuilletage: garnissez-les de conliturc de mirabelles, recouvrez d’appareil à italienne, faites cuire à four doux. On peut varier et la forme et la confiture.
Pompadours.
Faites un appareil à madeleine, garnissez-en des moules à tartelettes au tiers en ramenant la pâte sur les bords ; placez au centre une cuillerée de confiture de mirabelles, recouvrez celle-ci d’appareil à madeleine que votre moule soit à peine aux deux tiers , faites cuire à four modéré ; renversez vos moules sur un clayon. Lorsque vos pompadours sont froids, g la-
cez le fond, (qui se trouve à être le dessus), d’une glace à l’orange. On peut varier les confitures et la glace.
Observation. — Les appareils à inkermann, à delille, à breton, à normands, à génoise fine se prêtent admirablement à la confection d’une infinité de petits gâteaux d’entremets ou de garniture. On peut également varier le parfum de ces pâtes, soit en ajoutant des amandes (pralin) aux unes, de l’anis, des zestes d’oranges confites, du kirsch ou du rhum aux autres ; la vanille, la cannelle, le citron, etc., jouent également un grand rôle dans la confection des pâtes et des glaces de sucre.
Normandes de Pommes.
Faites une abaisse de feuilletage, mouillez-en les bords, placez de part en part une cuillerée de marmelade de pommes, mouillez les séparations ou divisions, repliez l’abaisse sur elle-même, soudez les bords et les divisions, coupez-les de quarante centimètres de longueur sur quatre de largeur, dorez-les, rayezles et faites-les cuire à four gai ; glacez-les à feu vif et servez comme petits entremets ou dessert de collation.
Cannelons.
Faites une abaisse de feuilletage excessivement mince, coupez-en des petites bandes d’un centimètre de largeur, enroulez-les sur un bâton long de dix centimètres en laissant porter la moitié des bandelettes l’une sur l’autre, dorez-les au blanc d'œuf battu en neige et roulez-les dans le petit sucre en grain ; faites les cuire à four modéré, retirez le bâton avec précaution, garnissez l’intérieur de confitures diverses, fermez les ouvertures avec deux petites meringues et servez comme entremets ou dessert de collation.
Gimblettes aux Pistaches.
Couchez douze choux, dorez-les, faites-les cuire à four modéré, glacez-les au cassé et à mesure vous les garnissez de pistaches effilées bien vertes; servez comme petits entremets ou gâteaux de soirée.
, Gimblettes italiennes.
i Couchez douze choux, faites-les cuire sans les dorer, couvrez-les d’une glace italienne aux amandes effilées ; faites-les cuire à four modéré et servez comme petits entremets ou gâteaux de soirée.
Gimblettes pralinées.
Couchez douze choux, dorez-les,- faites les cuire à four modéré. Glacez-les au cassé, roulez-les à mesure dans de la fleur d’oranger pralinée et -servez comme petits entremets ou comme dessert de collation.
Couronnes printanières.
Faites douze petites abaisses ou enlevez-les à l’emporte-pièce sur une abaisse mince comme une pièce de deux francs, soit de feuilletage ou de pâte à huit. Couchez une couronne de pâte à choux sur ces abaisses, dorez la pâte à choux, piquez l’abaisse avec les dents d’une fourchette afin qu’elle ne se boursoufle pas, faites cuire à four modéré, garnissez le puits de vos couronnes de crème Chantilly, abricotez la couronne et garnissez-la de pistaches et d’amandes hachées. Servez comme petits entremets ou comme dessert de collation.
Marguerites.
Faites une pâte d’amandes au cacao caraque de première qualité; formez-en des losanges, des ovales, des couronnes, des pions de damier, etc.; dorez-les, trempez-les dans le petit sucre et faites cuire à four modéré.
De Lesseps.
Faites une pâted’amandes friable, coucliez-la comme des macarons, aplatissez-les légèrement, faites cuire à four doux, glacez-les au rhum, au kirsch, au marasquin en variant la couleur de la glace. On peut également ne glacer que le côté plat après l'avoir abricoté légèrement.
Écorce d’Orange.
Faites une pâte d’amandes un peu ferme, incorporez de l’écorce d’orange confite hachée fin, détaillez— la en copeaux ou en quart d’écorce d’orange; faites cuire â four modéré ; lorsqu’ils sont cuits, faites-les refroidir sur un rouleau ou un moule rond, glacezles au rhum dans l’intérieur.
Turinois.
Faites une pâle anglaise pralinée, abaissez-la, semez à la surface des fruits de tous genres, pralinez celle-ci à nouveau, détaillez-la, faites cuire à four modéré. Les losanges, les rectangles ou carrés longs conviennent comme forme à cette série de petits-fours.
Doigts de Dame.
Couchez à la poche de la meringue italienne au café, au chocolat, à la vanille, à la rose, etc., de la longueur des doigts de dame, faites cuire à four très doux. On peut également varier avec les liqueurs. (Voir la manière de cuire la meringue italienne.)
Petit Baquet.
Foncez des moules miniature à tartelettes (petitfour de pâte à huit ou de pâte anglaise ou encore de pâte d’amandes ; fendez-une amande mondée en deux, placez-les bien en face pour figurer les anses, gar-
nissez vos tartelettes d’abricots, de groseilles ou de cassis et faites cuire à four gai ou vif suivant la pâte. On peut également faire cuire la croûte garnie de noyaux ou de farine et garnir, lorsqu’elle est froide, de confiture de Bar ou de gelée de pommes ; dans ce cas l’on place les moitiés d’amandes quand la croûte est garnie.
Beignet-Ananas.
Foncez vos moules à tartelettes avec un appareil à biscuit manqué, faites cuire à four modéré ; lorsqu’ils sont cuits, mettez sur chacun d’eux un losange d’ananas conlit, saupoudrez de glace de sucre et glacez à la salamandre.
Petits Danicheff.
Foncez vos moules à tartelettes de biscuit manqué, faites cuire à four gai, meringuez-lcs à l’italienne, faites donner un coup de feu ou glacez à la salamandre et glacez à l’abricot. On peut faire ce petit-four en caisses minuscules.
Berthoud ( Fantaisie suisse ).
Coupez deux tranches de pain d’un demi-centimètre d’épaisseur, assaisonnez-les légèrement de sel, poivre, placez au milieu une tranche de fromage de gruyère, mettez un bon morceau de beurre dans un sautoir, placez-y votre berthoud et, lorsqu’il a pris une belle couleur d’un côté, vous le retournez ; dès qu’il est d’un beau blond, vous le servez comme fantaisie de goûter. Le fromage de gruyère fondant joint ces deux tranches aux tartines qui deviennent croustillantes et agréables.
Tartines anglaises.
Faites griller deux tranches de pain, garnissez-les de- fromage de Glocesler fondu et bien assaisonné, faites-leur prendre une belle couleur, soit au four, soit sur le gril, soit même, à l’aide d’un four de campagne ou d’une pelle rouge et servez comme fantaisie. Servez la moutarde anglaise à part.
Tartines françaises.
Faites griller deux tartines de pain, sortez la moelle des os de bœuf que vous aurez mis cuire dans le consommé ou pot-au-feu, étcndez-la sur vos tartines, assaisonnez-les légèrement et servez-les bien chaudes comme fantaisie. On peut servir la moutarde de Dijon en même temps sans en garnir les tartines.
Niauffes.
Faites une pâte d’amandes avec un quart de pistaches, une livre de sucre et une demi-livre d’amandes, ajoutez quelques macarons amers, un peu de llcur d’orange et deux cuillerées de crème-pâtissière; formez une abaisse de feuilletage de trente-cinq centimètres de long sur vingt-cinq de large, mouillcz-cn
les bords, étendez votre appareil aussi mince qu’une pièce de cinq francs en argent. Faites une seconde abaisse de feuilletage, couvrez-en la première, soudez les bords, couvrez votre gâteau d’une glace italienne de blancs d’œufs, amandes eflilées et glace de sucre, faites cuire à four modéré et, au sortir du four, détaillez vos niauffes en carrés ou en carrés longs et servez-les comme petits entremets.
Condés.
Faites une abaisse de feuilletage plus mince qu’une pièce de deux francs, enlevez douze abaisses à l’emporte-pièce de la grandeur d’une pièce de cinq francs au milieu desquelles vous enleverez une petite abaisse large comme une pièce de un franc, levez douze autres abaisses de la largeur d’une pièce de cinq francs; placez celles-ci sur une plaque légèrement mouillée, mouillez la surface de vos abaisses, placez les abaisses couronnes sur les premières, couvrez celles-ci d'un peu de glace royale comme les allumettes, remplissez le puits de vos condés d’un peu de crème-pâtissière et faites cuire à four modéré; quelques minutes suffisent. Servez comme petit gâteaux de dessert.
On peut aussi ajouter un peu de pâte d’amandes dans l’appareil crème-pâtissière dont on garnit le puits des petits condés.
Mirlitons de Saint-Cloud.
Fouettez trois blancs d’œufs en neige, mélez-lcs avec ISO grammes de sucre et 200 grammes de gruau tamisé, un peu de fleur d’orange ; travaillez bien votre pâte jusqu’à ce qu’elle soit lisse et brillante; couchez-la à la poche garnie d’une douille moyenne, sur des plaques légèrement beurrées et féculées ; faites cuire à four vif dès que vos mirlitons ont une belle couleur, passez votre lame de couteau sous chaque mirliton et roulez-les sur un bâton légèrement beurré; dès qu’ils sont secs, retirez-les sans les briser.
On peut également les coucher ronds et dès qu’ils sont cuits les laisser refroidir sur un rouleau de pâtisserie.
Mirlitons suisses.
Fouettez quatre blancs d’œufs, incorporez les quatre jaunes, fouettez sur un feu doux en incorporant un quart de sucre en poudre, un peu de zeste de citron et deux onces de farine ; garnissez de cet appareil vingt-quatre petits moules à tartelettes foncés de pâle à huit; faites cuire à four doux et servez comme entremets.
On peut aussi les foncer de pâte d’amandes desséchée, de pâte anglaise ou de feuilletage; la garniture est la même.
Mirlitons français.
Mettez dans une terrine une demi-livre de farine, une livre de sucre, un peu d’eau de fleurs d’oranger,
une pincée de sel et deux onces de beurre fondu ; travaillez le tout avec quatre œufs entiers et ajoutez au fur et à mesure quelques blancs d’œufs sans être fouettés en conservant une certaine élasticité à la pâte ; mettez votre appareil dans une poche garnie d’une douille, couchez de petites bandes longues de vingt centimètres et large d’un centimètre sur une plaque beurrée; faites cuire à four modéré et en les sortant du four, avant qu’elles aient le temps de se refroidir, vous en enveloppez un bâton long de douze centimètres, retirez le bâton et dressez vos mirlitons en spirale au fur et à mesure. Servez comme dessert ou four à thé.
Langues de Chat.
Faites une pâte à croquignoles, mettez-la dans une poche garnie d’une douille et couchez des petites langues sur une plaque beurrée légèrement; faites cuire à four modéré et servez comme petit-four à thé ou dessert. — Un peut aussi travailler cette pâte comme la madeleine en y ajoutant plus de farine et la terminer avec un peu de bonne crème fouettée.
Observation. — 11 faut, aussitôt sortie du four, que cette pâte soit enlevée de dessus la plaque, autrement elle s’y fixe tellement en séchant, que l’on casserait inévitablement tous les petits-fours.
Nattes.
Formez une fontaine avec une livre de farine, cassez au centre deux œufs et un jaune, versez 300 grammes de sucre dans l’intérieur de la fontaine, parsemez en petites noisettes 300 grammes de beurre d’isigny, ajoutez une pincée de sel et quelques gouttes de fleur d’orange ou autre parfum, vanille, anis, zestes d’orange ou de citron ; détrempez comme la pâte anglaise, fraisez-la trois fois, réunisscz-la en un pâton uni. Disposez-en pour former des cordons par trois de longueur égale, formez-en vos nattes, rangez-les sur plaques beurrées et faites cuire à four vif. Servez comme four à thé.
Noisettes en Meringues.
Faites prendre un quart de meringue italienne sur le coin du fourneau, couchez-cn de petites noisettes que vous saupoudrez de chocolat ; faites cuire à four doux, retournez les demi-coques, lorsqu’elles sont cuites, réunisscz-les, trempez la moitié de la noisette dans du sucre vert ; collez vos noisettes par trois ou par quatre après une tige d’angélique, faites sécher à l’étuve douce.
Copeaux.
Les copeaux se font avec la pâte à mirlitons de Saint Cl oud; on varie la forme en les courbant sur un rouleau de pâtisserie en les enroulant au sortir du
four sur des moules à colonnes, en les tordant en sens divers pendant qu’ils sont encore chauds. On peut également, sitôt couchés sur plaque, les saupoixlrer de petit sucre, de petits raisins, d’angélique ou de cédrat coupé fin en petits dés, d’orange confite, d’amandes ou de pistaches hachées et les faire cuire à four doux.
Pains de Milan.
Faites une abaisse de pâte anglaise et enlevez à l’aide d’un emporte-pièce festonné ou godronné des petits pains ronds que vous placez sur une plaque légèrement beurrée ; dorez-les et faites-les cuire à four doux.
On peut passer les pains de Milan au gros sucre, aux amandes hachées, et ces petits gâteaux peuvent être servis comme dessert ou avec le thé.
Pains d’Anis.
Pilez une once d’anis, passez-le au tamis, incorporcz-le dans un pâton d’une demi-livre de pâte anglaise, faites-en une plaque de petits pains de forme ovale, un peu plus épais au centre qu’aux extrémités, dorez-les, fendez-lcs au milieu avec la pointe d’un couteau d’office, laissez la pâte s’écarter d’elle-mème, dorez-les à nouveau sans dorer le milieu et faites cuire à four modère. Servez comme petits-fours à thé.
Noisettes.
Incorporez un peu de pâte de pistache dans un quart de pâte anglaise; formez-en à la main des coques vertes de noisettes, formez des noisettes de pâte anglaise ou de pâte d’amandes que vous placez dans ces coques, formez une branche principale ou bouquets de trois, quatre ou cinq noisettes, dorez l’extrémité de la noisette et faites cuire à four modéré. Servez comme petit-four à thé ou dessert. On peut aussi les passer au sucre vert sans couvrir l’extrémité de la noisette avant de les faire cuire et glacer à la gomme la noisette seulement.
Pain de Manheim.
Faites une pâte anglaise avec un peu d’amandes hachées et le zeste d’un citron : formez-en de petites flûtes de douze centimètres de longueur et d’un diamètre d’un demi-centimètre; dorez-les et faites-les cuire à four modéré. Servez comme petit-four à thé ou dessert.
Chemin de fer.
Faites une pâte anglaise, garnissez-en une seringue à petit-four garnie d’une rondelle formant les rails. Appuyez la seringue contre votre estomac et faites sortir la pâte en bandes longues de trente centimètres, garnissez le milieu de ces bandes d’angélique, dorezles, divisez en cinq parties, faites-les cuire à four
modéré sur des plaques beurréos. Servez comme petitfour de dessert. On peut également remplacer l’angélique lorsque le petit-four est cuit par de la glace royale blanche ou rose.
Petit-Four au gros Sucre.
Faites une abaisse de pâte anglaise mince comme une pièce de cinq francs en argent ; enlevez, à l’aide d’un emporte-pièce, deux douzaines de petites plaques rondes cannelées, dorez-lcs, retournez-les sur une plaque garnie de sucre en grain ; placez-les sur une plaque beurrée, le gros sucre en dessus, faites cuire à four doux. Servez comme petit-four de dessert ou à thé.
Petit-Four aux Raisins de Corinthe.
Incorporez une demi-livre de petits raisins de Corinthe dans une livre de pâte anglaise; formez-en une abaisse, enlevez à l’emporte-pièce deux douzaines de petites plaques rondes et cannelées, dorez-lcs légèrement et faites-lcs cuire à four modéré. On peut aussi les passer au sucre moyen et mettre un grain de raisin de Smyrne au milieu, de même que l’on peut, lorsque l’abaisse est presque assez mince, parsemer ces raisins sur toute la surface et d’un coup de rouleau les faire pénétrer dans la pâte, ce qui forme encore une variété et, dans ce dernier cas, on les met au four sans les dorer.
Observation. — Avec le coupe-pâte (godronné) on peut donner la forme d’un croissant, d’ovale, de croix de Malte à tous ces petits-fours. On peut aussi former des couronnes soit à l’aide de bandes crénelées sorties de la seringue, soit en enlevant le milieu de petites abaisses à l’aide d’un emporte-pièce uni. Une série de rondelles différentes s’adaptent à la seringue à petit-four, et l’on peut varier à l’infini les formes de ce genre de petit-four.
De même, on peut sous les mêmes formes varier la nature de la pâte ; au lieu de pâte anglaise garnir la seringue de pâte d'amandes de différents parfums, tels que zeste de citron, vanille, fleur d’oranger, anis, etc. On peut également les glacer à chaud ou à froid de différentes couleurs et à divers goûts.
Côtelettes en Surprise.
Faites une abaisse en pâte de feuilletage mince comme une pièce de deux francs, coupez-la avec votre emporte-pièce, en forme de côtelette; mouillez les bords, étendez un peu de frangipane ou de confiture sur la surface non mouillée, recouvrez vos côtelettes d’une abaisse semblable â la première, festonnezen les bords après avoir soudé vos abaisses ensemble, dorez-les, faitcs-les cuire à four modéré; meringuez-lcs légèrement ou panez-les au blanc d’œuf en les roulant dans la chapelure de biscuits et macarons pulvérisés ; marquez-les à l’aide d’un fer rouge pour
figurer le gril ou, si elles sont meringuées, remettezles au four doux quelques minutes et servez comme petits entremets.
Observation. — On peut aussi les glacer, leur mettre un petit os en pâte d’office et, des manchettes de côtelettes d’agneau; on peut aussi faire des côtelettes en surprise avec de la pâte à génoise, à madeleine, etc., et par le même moyen imiter jambon, galantine, hure, en ayant le soin de bien donner la forme et de décorer ad hoc.
Gâteau fourré.
Faites deux abaisses de feuilletage dont l une un peu plus épaisse que l’autre, placez la plus mince sur une tourtière mouillée ou beurrée; mouillez-en les bords ; garnissez le milieu d’une crème frangipane ou autre ou bien de confitures ou de marmelade; recouvrez votre gâteau de l’abaisse la plus épaisse, soudez-les bords en marquant l’empreinte du pouce droit sur la pâte petit à petit et sans toucher la partie fourrée; placez un coupe-pâte dessus et découpez avec votre couteau d’office, festonnez-en les bords, dorez votre gâteau, rayez-le et faites cuire à four gai. Glacez-le de glace et de sucre et en l’approchant un peu de la chapelle du four afin que le sucre soit un peu saisi. Servez comme entremets.
Gâteau à la Reine.
Faites une bonne pâte d’amandes à livre pour livre de sucre et d’amandes et simplement mouillée au blanc d’œuf et aromatisée de zeste de citron, fleur d’oranger ou vanille ; maniez votre pâte quelques minutes à labouchedu four avec une spatule; formezen une abaisse de deux centimètres d’épaisseur, placez-la sur une tourtière ; faites cuire à four modéré presque doux, glacez votre gâteau au fondant et décorez-le à la glace royale.
Gâteau de Riz Pâtissier.
Beurrez un moule à charlotte, foncez-le de pâte à huit ou à six, garnissez-le de riz au lait légèrement beurré, lié aux œufs entiers et aromatisé de fleur d’oranger, zeste de citron ou vanille, faites cuire à four modéré, démoulez et servez comme entremets. Sucrez suivant le goût de l’amphitryon.
Observation. — Les gâteaux de vermicelle, semoule, tapioca, nouilles ou lazagnes se préparent de même, tandis qu’en cuisine on peut voir que ces gâteaux se préparent tout différemment.
Fantaisies.
Mettez une demi-livre de farine sur le tour; formez une fontaine au milieu de laquelle vous cassez deux œufs entiers ; ajoutez un peu d’eau de fleurs d’oranger,
deux onces de beurre et un quart de sucre en poudre; détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la, formez-en un pâton, abaissez-la et avec une roue dentelée, vous la découpez en formant différents dessins des S (des esses), des croissants, des banderoles, etc. ; faites-les frire à feu modéré, égouttez-les, saupoudrez-lcs de sucre et dressez-les. Servez comme fantaisies (genre de rissoles de Noël en Bourgogne).
Pommes de terre frites ( pour Thé).
Faites une abaisse de pâte à dresser excessivement mince, découpez-la à l’emporte-pièce rond et uni de la largeur d’une pièce de cinq francs en argent; placez ces petites abaisses sur une plaque beurrée, piquez-les à l’aide des dents d’une fourchette, faites-les cuire à four doux sans les dorer et servez les comme petit-four à thé pour soirées.
Pains de Marrons.
Pilez cinquante marrons grillés à blanc; c’est-àdire ayant le moins de couleur possible, surtout sans être desséchés; passez-les au tamis, mettez cette purée dans un mortier avec autant de sucre, un œuf et deux onces de beurre fin, ajoutez un peu de vanilie ou un zeste de citron ; formez-en des petits pains, dorez-les et faites-les cuire à four doux.
Observation. — Lorsque la pâte est trop ferme, on peut opérer le mélange du beurre et des œufs avant de la passer au tamis ; mais alors il faut bien peser les marrons avant, afin de peser la moitié du môme poids de sucre.
On peut reformer des marrons avec cette pâte, les dorer, les faire cuire à four doux et les servir comme dessert glacés ou non.
Biscottes de Berne.
. Faites une pâte à génoise, ajoutez-y trois blancs d’œufs fouettés, moulez votre pâte dans un moule long et profond, bien beurré et fécule; faites cuire à four doux. Au sortir du four, coupez votre génoise en tranches minces, placez-les sur une plaque légèrement beurrcc, saupoudrez-les de sucre en poudre et faites-les sécher à four plus doux encore que pour la cuisson. Servez comme four à thé.
On peut également ajouter dans la génoise une livre d’amandes pilées.
Biscottes belges ( dites de Bruxelles).
Moulez de la pâte à Compiègne dans un moule long et profond ou dans un moule à charlotte ; laissez lever votre pâte, faites-la cuire à four gai ; démoulez, et, lorsqu’ils sont froids, coupez vos compiègnes en lames minces après les avoir divisés en deux, de manière à former des demi-lunes ; saupoudrez-les de sucre et faitcs-lcs sécher à four doux. Servez comme petit-four à thé.
Biscottes anglaises.
Battez cinq blancs d’œufs en neige, bien fermes, incorporez les cinq jaunes, une demi-livre de sucre en poudre, continuez de fouetter cet appareil sur un feu doux jusqu’à ce qu’il forme le ruban; incorporez un quart d’amandes hachées, quatre onces de fécule de pommes de terre et un peu d’eau de fleurs d’oranger ; versez cet appareil dans un moule à biscottes long et profond, beurré et féculé, faites cuire à four doux ; démoulez vos biscottes, coupez-en des tranches minces, placez-les sur un plafond, saupoudrez-les de sucre et faites-les sécher à four doux. Servez comme petit-four à thé. On peut varier le parfum. De même, avant de les faire sécher, on peut les passer dans une liqueur fine, telle que kirsch et marasquin mêlés.
Biscottes polonaises.
Divisez un litre de farine en quatre ; faites un petit levain avec un quart de farine, 12 grammes de levure et un peu d’eau tiède; mettez votre levain dans une petite casserole avec un peu d’eau tiède ; faites une croix dessus avec la pointe du couteau et couvrez-le; laisscz-le lever dans un endroit chaud, au-dessus du four ou près du fourneau. Pendant ce temps, faites une fontaine des trais autres quarts, mettez au milieu 7 grammes de sel, 15 grammes de sucre, un peu de lait, trois œufs et 75 grammes de beurre lin ; détrempez votre pâte, travaillez-la comme le compiègne, la brioche ou le savarin; ajoutez-y votre levain sitôt qu’il sera prêt ; beurrez un moule à biscottes, couchez votre pâte dedans ; laissez-la lever sur un four ou dans un endroit chaud et faites cuire à four gai. Démoulez, détaillez vos biscottes en tranches minces, saupoudrez-les de sucre, mettez-les sur un plafond et faites-les sécher à four doux. Servez comme petit-four à thé.
Observation. — On peut, de ces quatre genres de biscottes, former des croûtes pour entremets ; seulement, afin de les rendre plus savoureuses, on les trempe dans un mélange de liqueurs et de sirop avant de les faire sécher au four. Le kirsch, le marasquin, l’anisette forment un excellent mélange avec un peu de sirop; mais si l’on préfère le rhum, le curaçao de Hollande et l’élixir de Garus, rien ne saurait prévaloir contre le goût de l’amphitryon. (Voir à cet effet les différentes croûtes dans les entremets de cuisine.)
Gaufres et Plaisirs.
Mettez une livre de farine dans une terrine, faites une fontaine au milieu; versez un petit verre d’eau de fleurs d’oranger 'et une pincée de sel blanc; verse? petit à petit un demi-litre de bonne crème fraîche comme si vous détrempiez une pâte à frire, ajoutez
une livre de sucre en poudre. Votre pâte doit être lisse et claire, ajoutez-y quelques marrons secs écrasés; faites chauffer votre gaufrier, beurrez-le légèrement à l’aide d’un pinceau humecté de beurre fondu , versez une cuillerée de votre appareil dedans; ayez une cuillère à pot dont la mesure soit à peu près juste la quantité nécessaire pour former une belle gaufre. Posez votre gaufrier sur le feu ou dans le four. Il y a même des fourneaux organisés exprès pour cette spécialité. Lorsque votre gaufre a pris une belle couleur d’un côté, retournez le gaufrier et, sitôt cuit, démoulez-la, saupoudrez-la de glace de sucre et servez.
Gaufres roulées.
L’appareil est le même; on peut varier le parfum ; le zeste de citron, la vanille, etc., peuvent remplacer la fleur d’oranger ; ayez un moule légèrement rayé et presque plat, garnisscz-le comme ci-dessus, faites cuire votre gaufre, et en la démoulant, roulez-la avant qu’elle ne se refroidisse ; mettez-la dans une étuve ou servez-la avec une garniture de crème à la Chantilly, que vous introduisez à l’aide d’un cornet de papier ou d’une poche garnie d’une douille. Dans ce dernier cas, on les sert froides, bien entendu, comme fantaisie ou entremets de goûter, de collation ou soirée.
Observation. — On peut donner à ce genre de gaufres la forme qui convient suivant l’usage que l’on veut en faire, car on peut en former des pièces montées garnies de toutes sortes de crèmes fouettées ou au beurre et les décorer de petits anis ou de non-pareilles.
Gaufres écossaises.
Mettez une demi-livre de farine dans une terrine, faites une fontaine au milieu, mettez une pincée de sel blanc, deux œufs entiers et trois jaunes ; détrempez votre pâte avec un peu de bonne bière, ajoulez-y une demi-livre de sucre en poudre et deux onces de beurre frais à peine fondu, fouettez bien le tout ensemble ; que votre pâte soit lisse et formez-en des plaques que vous faites cuire à four modéré. A mesure qu’elles sont cuites, roulez-lcs comme des pannequets, coupez-les, tandis qu’elles sont chaudes, de la longueur de douze centimètres et servez comme dessert.
Gaufres anglaises et flamandes.
Faites une détrempe de pâte à frire comme suit ;
Mettez dans une terrine une demi-livre de farine; faites une fontaine, cassez au milieu quatre œufs frais, ajoutez une pincée de sel blanc, une demi-livre de sucre en poudre et un quart de macarons écrasés; détrempez votre pâle avec un petit verre de genièvre
ou de bon cognac, un peu de bière et un peu de crème, travaillez bien cette pâte, ajoutez-y deux onces de beurre fin à peine fondu, laissez-la lever, rompez-la en la fouettant et formez-en des gaufres, soit en cornets, soit en plaques rondes, longues ou carrées, et servez-les comme dessert.
Gaufres allemandes.
Faites un quart de meringue suisse, ajoutez-y un quart de farine, deux onces d’amandes effilées, étendez cet appareil sur une plaque légèrement huilée; faites cuire à four très doux ; découpez vos gaufres aussitôt sorties du four, dressez-les et servez comme dessert.
Gaufres vénitiennes.
Râpez une ou deux oranges, mettez ce parfum dans une terrine avec un quart de sucre en poudre, un petit verre d’huile fine, autant de beurre fondu, trois jaunes d’œufs, un blanc et cent grammes de farine. Détrempez avec un petit verre de bon cognac et avec un peu d’eau; que votre pâte soit claire et lisse; faites cuire comme les gaufres ordinaires et roulez-les sur elles-mêmes.
Gaufres napolitaines.
Détrempez une demi-livre de farine, avec quatre œufs entiers et un demi-litre de bon lait sans être écrémé, ajoutez un peu de zeste d’orange et une demi-livre de sucre en poudre; moulez dès que votre gaufrier est chaud et lorsqu’elles ont une belle couleur, servez-les comme dessert.
Observation. — Si vous leur donnez la forme des plaisirs, vous les faites sécher un instant à l’étuve et les mettez l’une dans l’autre comme de simples cornets afin qu’elles ne se brisent pas et qu’elles tiennent moins de place. Faites toujours les gaufres les plus minces possible et vous êtes certain, si la pâte est friable, d’obtenir un bon résultat. On peut détremper la pâte de gaufres avec de certains vins d’Espagne, avec l’alicante, le malaga et tous les vins de liqueurs en général.
On peut ajouter, suivant le cas, des amandes ou des pistaches, des fruits secs, tels que raisins de Smyrne, Corinthe, Malaga; mais alors il faut faire cuire ces gaufres sur une plaque beurrée au four, les détailler et les glacer soit au cassé, soit au fondant. Lorsqu’on incorpore de l’angélique, du cédrat, des chinois hachés ou effilées, on emploie la pâte àCompiègne un peu plus claire et on la laisse lever sur la plaque beurrée sur laquelle elle doit cuire, puis on les détaille lorsqu’elles sont froides ou à peu près, et on les glace au cassé, ce qui fait un assez joli effet. Mais il ne faut pas perdre de vue que ces gaufres dégénèrent de l’attribution générale qui leur fait donner leur nom.
TOME II
' Ceci n’est qu’une fantaisie et la véritable gaufre doit rester friable et le plus naturel possible. Autrement on peut faire des gaufres avec un simple appareil de glace à l’italienne ; on étendrait cet appareil sur une plaque huilée et étant cuit à four doux, on le détaillerait en carrés ou en une forme quelconque.
Gâteau de Nanterre.
Faites une pâte à brioche et lorsqu’elle sera levée, vous la mettrez sur le tour, la saupoudrerez de farine et lui donnerez deux tours ; au second tour, vous l’aplatirez de l’épaisseur de deux centimètres; coupez votre gâteau de forme carrée, dorez-le, rayez-le et faites cuire à four vif.
Observation. — On peut en former des couronnes, des flûtes, des petites brioches ou des couques que l’on dore et l’on roule dans le gros sucre avant de les faire cuire; mais il ne faut pas laisser lever la pâte, une fois tourée. Les gâteaux de Nanterre se font également comme le gâteau de plomb dans les familles;
mais ce n’est plus le gâteau de la Rosière ; de même on vend sous ce nom des petits pains au lait qui ne sont pas non plus les gâteaux de la fête.
Flamiche des Fêtes bourguignonnes.
Faites une fontaine dans quatre litres de farine, mettez au milieu quatre petits tas de sel, autant de tas de sucre, mais plus forts de moitié, deux livres de bon beurre, deux bols de crème double et vingtquatre oeufs. Détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la, mettez-la dans une sébille et couvrez-la d’un linge blanc ; lorsqu’elle est reposée toute une nuit, vous la mettez sur le tour avec un levain de pain de deux livres, la travaillez comme la brioche pendant un bon quart d’heure, mêlez deux livres de beurre et la laissez lever dans la sébille pendant quatre heures, après quoi vous la moulez en couronne ou en toute autre forme, la dorez et la faites cuire à four gai. Quelques pays ajoutent du fromage; mais alors leur flamiche ressemble à la gougère.
CONSERVES AU CASSE
Conserve des Quatre Fruits.
Faites cuire votre sucre au cassé, versez votre jus de fruits et laissez-le faire quelques bouillons ; dès que vous voyez que le sucre se boursoufle, retirez votre conserve du feu et remplissez-en les caisses ou les moules que vous aurez disposés à cet effet.
Cette conserve mérite de l’attention. On peut faire réduire le jus de moitié avant de le verser dans le sucre, et pour être assuré que l’opération sera bien réussie on doit peser le jus du fruit en mettant le double de sucre. Généralement on choisit pour cette conserve des framboises, des groseilles, des cerises et des fraises, mais on peut employer la mûre, la merise et la griotte.
Conserve de Fleurs d’Oranger.
Faites cuire une livre de sucre au cassé, mettez un quart de fleurs d’oranger et, dès que votre sucre se boursoufle, retirez-le; remuez vivement et versez dans vos caisses.
Conserve de Fleurs de Citron.
Opérez de môme que pour les fleurs d’oranger. Vous pouvez môme remuer dès que les fleurs sont dans le sucre et, dès que vous le voyez se boursoufler, retirez votre conserve du feu et versez-la dans vos caisses.
Conserve d’Épine-Vinette.
Faites crever votre épine-vinette sur le feu dans un poêlon d’argent, passez le jus au tamis de soie, remettez ce jus au feu après l’avoir pesé avec le double de sucre, laissez cuire au cassé, remuez jusqu’à ce que votre conserve se boursoufle et mettezla dans vos caisses.
On peut encore faire réduire la décoction à part et cuire le sucre au cassé ; quand la réduction est à moitié on opère le mélange.
Ordinairement on ajoute par kilogramme une once de fenouil pulvérisé.
Conserve de Violettes.
Faites cuire une livre de sucre au cassé, jetez votre quart de violettes dedans, remuez vivement et, dès que le sucre se boursoufle, versez dans vos caisses.
Conserve de Roses.
Opérez comme pour la violette ou servez-vous d’essence ou d’eau de roses et colorez légèrement soit au carmin, soit à la cochenille.
Conserve de Cannelle.
Concassez une demi-once de cannelle de Ceylan, faites cuire un kilogramme de sucre au cassé, opérez le mélange, remuez vivement et, sitôt que votre sucre se boursoufle, versez dans vos caisses. Lorsque le sucre est bien écumé, on peut jeter la cannelle dedans afin que l’infusion soit plus forte.
Conserve de Café.
Faites cuire du sucre au cassé, ajoutez-y la valeur d’un petit verre d’essence de café par livre et, dès que votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
Conserve d’Amandes grillées.
Effilez une demi-livre d’amandes douces bien mondées, mettez-les à la bouche du four et, dès qu’elles ont pris une belle couleur blonde, jetez-les dans un kilogramme de sucre cuit au cassé, remuez vivement et, dès que votre sucre se boursoufle, versez votre conserve dans vos caisses.
Conserve de Pistaches.
Opérez comme ci-dessus sans laisser prendre couleur à vos pistaches ; on peut même se dispenser de les mettre à la bouche du four alin qu’elles restent plus vertes.
Conserve de Cédrat.
En la saison, râpez un cédrat, faites cuire le sucre au cassé, remuez et, dès qu’il se boursoufle, versez-le dans vos caisses.
Si vous employez du cédrat confit, pilez-le, jetez-ls dans votre sucre cuit au cassé et, dès qu’il se boursoufle, versez-le dans vos caisses.
Conserve de Chocolat.
Faites cuire votre sucre au cassé, et pour un kilogramme ajoutez un quart de chocolat fin que vous aurez fait fondre à la bouche du four, remuez vivement le mélange et, dès que votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
Conserve d’Angélique.
Pilez un quart d’angélique confite, bien verte; faites cuire votre kilogramme de sucre au cassé, opérez le mélange, remuez vivement et, dès que votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
Conserve de Marrons.
Pilez ou hachez un quart de marrons glacés, faites cuire votre kilogramme de sucre au cassé; opérez le mélange, retirez du feu et remuez vivement; remettez votre conserve quelques secondes sur le feu et, dès que le sucre boursoufle, versez dans vos caisses.
Conserve de Fraises.
Passez votre purée de fraises au tamis, faites cuire votre sucre au cassé, opérez le mélange, laissez cuire jusqu’à ce que votre sucre se boursoufle et versez dans vos caisses.
Conserve de Framboises.
Faites dessécher vos framboises, pesez-les, mettez cuire le double de sucre au cassé, opérez le mélange et, lorsque votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
- Conserve de Groseilles de Hollande.
Desséchez vos groseilles dans un poêlon d’argent, pesez-les, faites cuire le double de sucre au cassé, opérez le mélange et, dès que votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
Conserve anglaise.
Faites confire de la rhubarbe, pilez-la, pesez-la, faites cuire le double de sucre au cassé, opérez le mélange et, dès que votre conserve se boursoufle, versez-la dans vos caisses.
Conserve américaine.
Faites dessécher dans un poêlon d’argent une livre de groseilles à maquereaux, pesez la marmelade dès qu’elle ne s’attache plus au fond et faites cuire le double de sucre au cassé, opérez le mélange, remuez vivement et, dès que le sucre se boursouile, versez votre conserve dans vos caisses.
Observation. — On peut également faire des conserves de raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga par le même procédé.
Conserve aux Liqueurs fines.
Opérez comme pour la conserve de jus de fruits, ou d’épine-vinette ; c’est-à-dire que votre sucre étant cuit au cassé, vous ajoutez votre liqueur et remuez vivement jusqu’au moment où votre sucre se boursoufle; alors vous versez votre conserve dans vos caisses. On peut également colorer toutes ces conserves.
Observation. — Couvrez toutes vos conserves pour les garantir de la poussière, et mettcz-les dans un endroit sec afin de les garantir de l’humidité.
Si l’on veut rendre ces sortes de conserves plus légères on prend quelques blancs d’œufs en neige, que l’on incorpore dedans en versant l’appareil sur les blancs et en les manipulant à l’aide d’une spatule comme pour opérer un mélange de pâtes à meringues ou à biscuits.
Conserve de Fruits au Vinaigre pour Horsd’œuvre et Dessert.
Prenez des fruits un peu avant leur maturité, faites-les blanchir, mettez-les dans des bocaux que vous remplissez de vinaigre, de manière que vos fruits baignent; au bout d’un mois, ajoutez-y un quart de sucre par kilogramme de fruits ; recouvrezles d’un parchemin et, lorsque vos fruits ont pris le sirop pendant quelques mois, servez-les pour horsd’œuvre.
Quelques personnes les servent pour dessert et les préfèrent aux fruits à l’eau-de-vie ou en compote.
Pour les fruits verts tels que la prune de reineclaude ou l’amande verte, la noix et même l’abricot et la pêche, on peut, en les faisant blanchir, ajouter un atome de couperose afin qu’ils conservent leur verdure et les rafraîchir avant de les mettre au vinaigre.
On peut aussi faire cuire le vinaigre avant de les mettre dedans, mais il est nécessaire de le laisser refroidir avant de s’en servir.
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COMPOTES
Compote de Pommes cuites au four.
Essuyez bien vos pommes, mettez-les dans un plat de terre ou sur un plafond étamé à rebord au fur et à mesure que vous les cernez légèrement, mettez un peu d’eau dans votre plat et faites-les cuire à four modéré. Lorsqu’elles ont une belle couleur et qu’elles sont cuites, dressez-les sur un compotier, saupoudrezles de sucre et servez.
Compote de Canada.
Tournez ou cannelez vos pommes après avoir enlevé le cœur à l’aide d’un vide-pomme (petit moule en fer-blanc qui se trouve dans la boîte à colonnes), faites-les cuire dans un sirop léger, décorez-les à l’aide de l’angélique, d’amandes et de cerises confites, ou, dans la saison des fruits frais, avec des fraises ou des framboises; faites réduire le sirop de vos pommes et versez-le sur votre compote au moment de servir, mais plutôt froid que chaud.
Compote de Reinette.
Tournez vos reinettes, enlevez-en le cœur, faitesles cuire dans un sirop léger et aromatisé d’un peu de cannelle, citron ou vanille ; égouttez-les, dressezles sur votre compotier, décorez-les aux fruits confits ou aux confitures et lorsque votre sirop sera cuit au soufflé, versez-le dessus ou à côté suivant le décor, car il est évident que si vous versiez votre sirop sur des confitures vous les feriez glisser ou fondre.
Servez-vous d’amandes, de pistaches, de chinois ou de cerises, d’angélique, de cédrat, de fraises, de framboises suivant la saison.
Observation. — Lorsqu’on tourne ou Ton cannelle les fruits pour compotes, il est nécessaire, afin qu’ils ne noircissent pas, de les frotter avec un peu de jus de citron et de les mettre dans une eau acidulée de ce même jus, à moins que Ton ne les mette au fur et à mesure dans le poêlon de sucre clarifié.
Compote de Calville.
Choisissez de préférence la pomme de Calville blanche, tournez-la et faitcs-la cuire dans un sirop léger aromatisé de marasquin. Dressez-la sur votre compotier, décorez-la et, lorsque votre sirop sera réduit à la grande plume, versez-le sur vos pommes.
Observation générale. — Il est toujours bon de faire cuire le sirop un peu plus, parce que la pomme rend toujours un peu de jus en s’égouttant. Si vous les laissez égoutter sur un tamis de soie avant de les dresser, versez le jus dans votre sirop et alors ne faites cuire qu’à la grande nappe ou au lissé, c’està-dire à 32 degrés et demi étant chaud.
Toutes les compotes de pommes se font par le même principe. La pomme de Rambour, verte d’un côté et rayée de rouge de l’autre, est excellente en compote ou même simplement cuite au four, au beurre ou sur le devant du foyer. Dans ce dernier cas, il est bon de la retourner de temps en temps afin qu’elle cuise également partout.
Voyez les différents entremets de pommes à la Table des matières.
On peut se servir de violettes, de roses, d’essences de citron, d’amandes en très petite quantité pour parfumer les différents sirops que Ton emploie pour cuire les compotes.
La pomme d’api, qui surtout a une saveur délicate et très peu de parfum, demande à recevoir un arôme quelconque. Le sirop de violette, l’iris lui conviennent.
On peut couvrir une compote d’une nappe de gelée, en former par ce moyen une espèce de macédoine ou masquer chaque fruit décoré séparément d’une gelée de pommes ou même de groseille à peine rosée, mais bien clarifiée.
On peut aussi faire cuire une compote au vin doux ou avec du vieux bordeaux, du bourgogne ou du champagne.
Compote de Poires.
Pour la compote de poires, il est essentiel de ne pas prendre ces fruits trop mûrs ; choisissez le bonchrétien, la poire de Cotillard, le mar tin-sec, le doyenné, la poire de Saint-Germain et de Rousselet. Le beurré fait également une bonne compote et les poires d’hiver fournissent également leur contingent à la série de compotes de poires.
Tournez vos poires ou cannelez-les , laissez-les entières ou coupez-les en deux ou en quartiers, suivant votre idée; faites-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, dressez-les, faites réduire votre sirop à la nappe et versez-le sur vos compotes quelques secondes avant de servir.
Il en est des poires comme des pommes, il faut les citronner si l’on veut les conserver blanches ou les mettre dans une eau acidulée de citron. La blanquette et la petite muscade sont exquises en compote.
On proportionne la durée de la cuisson à la qualité et à la maturité de ce fruit.
Si vous les faites cuire au vin, ayez soin de couper ce sirop avec de l’eau, d’ajouter un peu de cannelle, un ou deux clous de girolle et faites réduire votre sirop après avoir égoutté vos poires.
On peut dresser une compote de fruits glacés au caramel ou au cassé ou même à la pelle rouge.
Compote d’Oranges.
Faites un sirop au cognac ou au madère et, tandis qu’il cuit à la nappe, vous tournez vos oranges en ne laissant que la peau transparente qui enveloppe les cellules ; mettez-les dans votre sirop, ne leur laissez faire que quelques secondes d’ébullition, égouttezlcs, dressez-les dans votre compotier et versez votre sirop après l’avoir laissé réduire au soufllé.
Si vous ne les laissez pas entières, retirez les pépins et procédez de même.
On peut aromatiser le sirop d’une compote d’orange avec le zeste de ce fruit, que l’on cisèle et que l’on fait blanchir avant de l’ajouter dans le sirop.
Compote de Salade d’Oranges.
Coupez vos oranges en rouelles, mettez-les dans votre compotier, saupoudrez-les de sucre, arrosez-lcs de cognac fin ou de kirsch et servez sans autre apprêt.
Compote de Coings.
Essuyez vos coings, tournez-les, mettez-les cuire avec la pelure dans une bassine de sirop léger, égouttez-les, laissez réduire le sirop à la nappe, passez-le à la chausse et versez-le sur vos coings. Vous pouvez ajouter un peu de sirop de groseilles framboisées si vous tenez à leur donner un peu de couleur.
Si vous avez fendu vos coings, il est bien entendu que l’on doit retirer les pépins ; mais comme étant dressés ils forment une surface légèrement bombée et presque uniforme, on peut couvrir la compote d’une nappe de gelée de coings, que l’on fait prendre sur une tourtière légèrement huilée ou dans un plat de porcelaine. Cette nappe ne doit pas être épaisse, mais claire et transparente. Dans ce dernier cas, on peut décorer chaque demi-coing aux fruits confits et en former une belle-vue.
Le coing est généralement assez aromatisé de luimême, mais une feuille de laurier-amande, ou un petit bâton de vanille, soit même de cannelle deCcylan, n’en détruit pas l’arome et ajoute à sa saveur, qui est un peu fade.
Compote de Grenades.
Mettez les grains de vos grenades dans votre sirop cuit au lissé, laissez-leur faire quelques secondes d’ébullition et versez-lcs tels que dans votre compotier. Servez froid.
Compote d’Ananas.
Épluchez votre ananas et coupez-le en tranches minces, faites-le mariner avec du sucre en poudre et un peu de fin cognac et dressez-le en couronne sur votre compotier ; décorez votre compote aux fruits confits, aux amandes et aux pistaches et versez votre sirop d’infusion, dans lequel vous aurez mis votre marinade, tirée à clair, par dessus.
On peut servir l’ananas entier en compote ; à cet effet, il est bon d’avoir un sirop d’ananas dans lequel on lui fait jeter un bouillon et on le laisse infuser dans le sirop pendant vingt-quatre heures. On le décore également aux fruits confits.
Compote d’Abricots.
Faites un sirop léger, coupez vos abricots en deux, enlevez le noyau, jetez-les dans votre sirop lorsqu’il frémit, ne les laissez pas bouillir et, dès que la peau s’enlève facilement, égouttez-les vivement, retirez cette pellicule ; laissez cuire votre sirop à la nappe ; pendant ce temps, dressez vos abricots, décorez votre compote avec les amandes de ce fruit que vous aurez eu le soin de monder, et quelques minutes avant de servir, vous versez votre sirop par dessus. Lorsqu’on veut les servir entiers, on procède de même pour enlever la pellicule, mais quelques minutes avant de retirer le sirop du feu, on leur fait jeter quelques bouillons et on les verse dans un vase ou on les laisse refroidir dans le sirop, afin qu’ils en prennent le plus possible, et si, lorsqu’on les égoutte, on s’aperçoit que le sirop n’a plus son même degré, on lui fait faire quelques bouillons avant de le verser sur la compote.
Observation. — La compote d’abricots verts se fait comme cette dernière, sauf que l’on fait blanchir le fruit dans une bassine d’eau bouillante légèrement couperosée, et sitôt blanchis suffisamment, on les rafraîchit vivement, afin qu’ils conservent leur verdeur. Laissez-les prendre le sucre quelques heures dans un sirop cuit à la nappe et aromatisé de vanille ou de zestes de citron et dressez-les sur un compotier ; décorez-les et servez froid avec très peu de sirop.
Voyez les compotes ou plutôt les conserves de fruits au vinaigre et opérez de même, si vous le préférez, en faisant néanmoins jeter quelques bouillons à vos fruits dans le sirop avant de les remettre au vinaigre.
Compote d’Amandes vertes.
Faites blanchir vos amandes dans une eau couperosée, rafraîchissez-les , mettez-les cuire dans un sirop à la nappe, et dès qu’elles fléchissent sous le doigt, laissez-les prendre le sucre quelques heures. Dressez-les, arrosez-les de sirop aromatisé et servez.
Compote de Brugnons.
La compote de brugnons se prépare comme celle d’abricots.
Compote de Pêches.
Faites blanchir les pêches pour leur enlever la peau sans les écorcher et ayez soin de ne pas les laisser cuire; fendez-les, enlevez le noyau et faites-leur faire quelques secondes d’ébullition dans un sirop à la nappe ; égouttez-les, dressez-les, laissez cuire le sucre au soufflé et versez-le sur vos pêches.
On peut les laisser entières, les faire cuire un peu plus et les laisser prendre le sirop plus longtemps.
Les pêches se font au vinaigre. (Voir également cette méthode à l’article Fruits conservés au vinaigre .)
Dès la première quinzaine de juin, vous pouvez servir des compotes de pêches jusqu’aux premiers jours de novembre : vous avez tour à tour la pêche musquée, la pêche de Troyes, la vineuse, la mignonne, la madeleine, le pavis, la nivette, la pêche de Perse, le teton de Vénus, la montreuil, la madeleine rouge, la violette, l’admirable, qui est peut-être la plus parfumée, la pêche de Bellegarde, l’abricotpêclie, le brugnon, le pavis, qui vient à la fin de septembre ou dans les premiers jours d’octobre, et les tardives.
Compote de Mirabelles.
Coupez légèrement le bout de la queue de vos mirabelles , faites-les cuire dans un sirop léger , égouttez-les, dressez-les, faites réduire le sirop à la nappe et versez-le sur votre compote lorsqu’il est froid, quelques minutes seulement avant de servir.
Compote de Reines-Claudes.
Piquez vos prunes, coupez-en les queues à moitié; faites-les blanchir dans une eau couperosée, rafraîchissez-les et faites-leur jeter quelques minutes d’ébullition dans votre sirop à la nappe, laissez-leur prendre le sirop ; égouttez-les, dressez-les et après avoir laissé réduire votre sirop quelques instants, versez-le sur votre compote que vous servez sans décors.
On peut aussi les faire reverdir au verjus, au jus de citron.
On sert également des compotes de prunes crues, auxquelles on fait prendre le sirop à froid, ou des compotes au vinaigre.
Compote de Melon.
Coupez les côtes d’un sucrin vert ou d’un bon me- » Ion de Bellegarde, levez la chair mûre, donnez-lui une forme agréable, mettez vos côtes dans un sirop bouillant et laissez-leur prendre le sucre ; égouttezles, dressez-les, faites réduire votre sirop, parfumezle et versez-le sur votre compote aussi chaud que possible. Il est nécessaire que ces deux cuissons remplacent un blanchissage qui détériorerait la qualité du melon si on le faisait bouillir. Servez aussi froid que possible.
Compote de Fraises.
Épluchez et lavez vos fraises à grande eau, dressez-les après les avoir bien égouttées; faites cuire un sirop dans lequel vousjetez une livre de fraises, passez votre sirop à la chausse et versez-le sur les fraises qui garnissent votre compotier.
Si, au contraire, vous faites cuire vos fraises, faites cuire votre sucre au soufflé , lavez bien vos fraises, égouttez-les et jetez-les dans votre sucre sans les laisser bouillir; autrement elles fondraient, et non seulement vous auriez de la peine à les dresser, mais encore elles n’auraient pas bonne mine.
Compote de Framboises.
Épluchez et lavez vos framboises; faites cuire un sirop de framboises, dressez vos fruits sur votre compotier et versez votre sirop par-dessus, aussi chaud que possible.
On peut aussi les faire au soufflé, mais comme ce fruit est excessivement tendre, son jus se sépare déjà trop.
Pour bien réussir la compote de framboises, comme celle de fraises, il faut employer moitié moins de sucre que de fruit.
On sert aussi la compote de framboises avec un peu d’eau-de-vie et de sucre ou avec du vin vieux et du sucre. Quelquefois même, on mélange les fraises, les framboises et les groseilles dans la même compote, en les aromatisant de cognac, vin et sucre vanillé.
Compote de Groseilles.
Égrenez et lavez bien vos groseilles, faites cuire le sucre que vous aurez pesé, en proportionnant à demilivre pour livre de fruits, et lorsqu’il sera arrivé au soufflé, vous égoutterez bien vos groseilles et les jetterez dans votre poêlon d’office. Betirez-les du feu, versez-les dans une terrine, et, après les avoir dressées sur votre compotier, vous passerez le sirop à la chausse et la verserez sur vos fruits en très petite quantité.
On sert souvent cette compote froide, c’est-à-dire crue, en faisant simplement mariner ce fruit égrené
dans du sucre en poudre, avec un petit verre de kirsch ou de fin cognac.
Compote de Mûres.
La compote de mûres se lient mieux que celle de framboises; observez le même travail.
Compote de Cerises.
Coupez la moitié de la queue de vos cerises, lavezles, faites cuire un sirop à la nappe, jetez vos fruits bien égouttés dedans et, dès que le sucre arrive au boulé, versez-les dans un vase; quand cette compote est froide, dressez-la les queues en l’air avec très peu de sirop. Comme la cerise rend beaucoup de jus, on peut faire réduire le sirop, y ajouter un peu de framboises ou de groseilles passées au tamis de soie et en garnir la compote lorsque le sirop est arrivé à la nappe.
On peut aussi les faire comme le nougat, avec du sucre en poudre, et, dès qu’elles commencent à se glacer, ajouter un petit verre de kirsch, les dresser dans le compotier et les servir froides.
Compote de Merises.
La compote de merises se fait comme celle de cerises ; seulement on enlève les queues complètement et q iclquefois même les noyaux, car ce fruit, comine la griotte, est si petit, que le noyau lui fait tort.
Compote de Courgelles.
Faites cuire votre sucre au soufflé, lavez vos courgelles et jetez-les dedans, ne les laissez pas bouillir; dressez-les et servez-les froides.
Compote de Marrons.
Décortiquez vos marrons, faites-les blanchir, enlevez la seconde pellicule ; meftez-les à mesure dans un sirop léger, faites-les cuire ; dès qu’ils fléchissent, égouttez-lcs, dressez-les dans votre compotier ; faites réduire le sirop avec un peu de vanille, arrosez-en votre compote et servez.
Compote de Marrons grillés.
Faites griller vos marrons, épluchcz-les avec soin, mettez-les dans un saladier ou dans un compotier avec un bon sirop au marasquin.
Compote au Kirsch.
Garnissez un compotier de beaux marrons grillés bien épluchés, saupoudrez-les de sucre, arrosez-les de kirsch et mettez le feu en les servant, afin que votre compote flambe sur la table.
Compote de Pâte de Marrons.
Faites une purée de marrons glacés, incorporez-la dans une demi-livre de sucre cuit au soufflé, versez-
la sur votre compotier, égalisez-la, formez une rosace avec la pointe de votre couteau ou glacez la surface à la pelle rouge et servez. On peut griller toutes les compotes à l’aide d’une sultane en sucre filé.
Compote tunisienne.
Faites une purée de marrons glacés, ajoutez-y un peu de safran et de cayenne, incorporez-la dans un quart de sucre cuit au soufflé, versez-la dans votre compotier et, après l’avoir saupoudrée de glace de sucre, raycz-la à l’aide d’une tringle rougie au feu, arrosez-la de rhum et mettez-y le feu en la présentant sur la table.
Compote de Verjus.
Enlevez les pépins de votre verjus sans en faire sortir le jus, faites-lc blanchir dans du jus de verjus, afin qu’il reste vert et rafraîchissez-le vivement ; faites cuire du sucre au soufflé, jetez vos grains de verjus dedans, retirez-le du feu, couvrez quelques minutes et dressez votre compote ; faites réduire le sirop, si le jus du verjus l’a trop éclairci, et versez-le sur votre compote ; servez-la froide.
Compote de Baden-Baden.
Cette compote sert de garniture pour le cuissot de chevreuil ou le râble de lièvre à la Baden-Baden. Faites cuire de belles poires d’hiver dans du vin blanc, soit par moitié, soit par quart, en ayant soin de parer chaque morceau à l’aide du couteau d’office. Dressez cette compote autour de votre cuissot ou de votre râble et arrosez-la d’une poivrade anglaise â la sauce groseille.
Observation. — Cette compote doit être très peu sucrée et la poivrade très relevée.
Compote suisse.
Épluchez vos pommes, mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre frais, quelques morceaux de sucre, un peu de cannelle ou de citron (zeste), faites cuire à feu modéré; lorsque vos pommes se mettent en marmelade d’elles mêmes, travaillez-lcs à la spatule, passez-les au tamis et servez comme garniture de boudin maigre, c’est-à-dire sans lard, sans oignon, et après avoir retiré la peau, de sorte qu’il ne reste que le sang, qui est poché au beurre et qui doit être lisse.
Compote d’Azeroles.
Epluchez vos fruits, jetez-les dans un sirop cuit à la nappe, retirez-les du feu avant que l’ébullition recommence, égouttez-les au bout de dix minutes et servez cette compote sans sirop comme garniture d’un filet de porc arrosé de vinaigre à l’estragon et de son propre jus.
Compote de Myrtilles.
Lavez bien et égouttez vos myrtilles, jelez-les dans un sirop cuit au soufflé et bouchcz-lcs quelques minutes, égouttez-lcs et servez-lcs dans une poivrade anglaise comme garniture d’un râble de lièvre ou d’un lapin farci à l’anglaise.
Compote de Rhubarbe.
Faites cuire vos côtes de rhubarbe dans un snop léger et servez-vous-en pour garnir une épaule de mouton farcie à l’anglaise ou un cochon de lait également farci à l’anglaise.
Compote de Citrons.
Coupez les chairs de six citrons, enlcvez-en les pépins, faites cuire une livre de sucre à la nappe, jetez vos tranches de citrons zestés dans ce sirop, enlevezles de dessus le feu, couvrez-les et égouttez-les sur un tamis de soie, remettez votre sirop au feu, laissezlui faire quelques bouillons et replongez vos tranches de citrons encore une fois dedans. Cette fois vous les égouttez et les dressez, mettez vos zestes dans votre sirop, laissez le cuire au boulé et versez-le, lorsqu’il est presque froid, sur votre compote.
Observation. — On peut se servir de la gelée de pommes, lui donner la couleur rosée, soit au moyen de la cochenille ou du carmin pour ces sortes de compotes acides.
Compote de Mandarines en Belle-vue.
Épluchez bien vos petites mandarines, mettez le zeste dans un sirop à la nappe, faites cuire au boulé, versez-lc sur vos mandarines, couvrcz-Ics, et dix mi¬
nutes après remettez le sirop au feu, faites cuire au soufflé, reverscz-le sur vos mandarines et couvrezles à nouveau. Égouttez-les, dressez-lcs, faites cuire votre sirop, laissez-le refroidir, ajoutez deux feuilles de gélatine, clarifiez cette gelée avec un peu d’eau blanche à clarifier, passcz-la à la serviette, et mettezla refroidir dans un plat sur la glace; au moment de servir enlevez adroitement cette nappe de gelée d’oranges et rccouvrcz-cn vos mandarines.
Compote de Salade de Mandarine.
Opérez comme pour celle d’orange.
Compotes d’Amandes fraîches, Pistaches ou Avelines.
Mondez ces fruits , rafraîchissez-les, faites cuire au sirop à l’élixir de Garus, dressez vos amandes, pistaches ou avelines sur un compotier et, lorsque votre sirop à la nappe est froid, versez-le doucement sur vos fruits, afin de ne pas déranger les décors. Servez-vous de fruits confits, tels qu’angélique, cédrat, cerises, chinois, pour décorer ces compotes différentes. On peut donner au sirop n’importe quel arôme.
Compote de Betterave au Vinaigre pour Hors-d’œuvre.
Faites cuire vos betteraves dans un four perdu de boulanger ou de pâtissier ou bien encore dans la cendre; épluchez-les, mettez-les au vinaigre pendant vingt-quatre heures, ajoutez un peu de sucre dans votre vinaigre, laissez-les encore vingt-quatre heures. Coupez-les en lames d’un ou deux millimètres et servcz-les comme hors-d’œuvre ou comme garniture do salades italienne ou russe.
MARMELADES
Marmelade de Pommes ( Ordinaire ).
Épluchez vos pommes, ôtcz-en le cœur, mettez-les dans une casserole étaméc avec quelques morceaux de sucre, un morceau de beurre fin, un zeste de citron ou un bâton de cannelle ; couvrez votre casserole. faites cuire à feu modéré pour commencer, mettez-les au four afin qu’elles cuisent partout également et ne les touchez plus avant qu’elles se fondent d’elles-mêmes ; alors vous les travaillez à la spatule, les passez au tamis et, si elles paraissaient un peu claires, vous les feriez réduire un instant en y ajoutant un peu de sucre.
Celte marmelade se sert sur un compotier et doit être employée de suite, c’est-à-dire qu’elle n’est pas faite pour être conservée. Les pâtissiers en garnissent leurs flans ou autres gâteaux. En cuisine on en fait une chartreuse, une suédoise ou simplement une compote glacée. A cet effet, vous faites rougir une tringle ou un liâtelet en fer, vous saupoudrez votre compote de sucre et formez un dessin en caramélisant légèrement la surface glacée. On peut se servir de la pelle rouge ou du four de campagne, mais le fer rouge est plus commode et on peut mieux varier les rosaces, les croix de Malte ou autres dessins. On peut aussi faire cette marmelade sans beurre ; les pommes rendent toujours assez d’eau sans que l’on soit obligé d’en mettre pour les faire cuire.
Marmelade de Pommes (De conserve).
Coupez vos pommes en quartiers, épluchcz-les avec soin, pesez-les, mettez-les dans votre casserole avec un zeste de citron ou un bâton de cannelle, bouchezles et faites-les cuire jusqu’à ce qu’elles se fondent d’elles-mêmcs, passcz-lcs au tamis, remettez votre marmelade dans votre casserole avec moitié autant de sucre que de fruit et réduisez votre marmelade en plein feu à la spatule en appuyant au fond de la bassine. Lorsque vous voyez qu’elle prend une couleur claire, vous la retirez du feu, en touchez un peu au bout du doigt et appuyez vos deux doigts l’un contre l’autre; si le fil se rompt trop facilement, c’est qu’elle n’est pas assez réduite, vous lui donnez quelques minutes de cuisson de plus et répétez l’essai ; si le fil a de la consistance, vcrsez-la dans vos pots et, lorsque votre marmelade est prise, vous couperez des ronds de papier que vous tremperez dans un bol
d’eau-de-vie et placerez cette première feuille sur votre marmelade; coupez ensuite des feuilles plus grandes, mais carrées, battez quelques blancs d’œufs en neige avec de l’eau, trempez vos feuilles l’une après l'autre dans cette composition, placez-les sur vos pots et, à l’aide des deux mains, cassez tout le papier qui dépasse le rebord du pot ; laissez sécher, écrivez la nature de la confiture et le millésime de l’année. Cette feuille doit former le tambour lorsqu’elle est sèche et l’air n’y peut pénétrer. Mettez vos marmelades ou confitures dans un endroit sec à l’abri de toute humidité.
Observation. — Si l’on veut s’avancer, au lieu de se servir de sucre en poudre on fait cuire dans un poêlon ia quantité indiquée de sucre au soufflé ou à la plume pendant que l’on réduit la marmelade ; dès que celleci paraît ne plus renfermer autant de jus on opère le mélange et quelques minutes de cuisson suffisent alors pour terminer cette marmelade. Cette manière offre l’avantage de ne pas se brûler aussi facilement, car la pulpe de la pomme saute lorsqu’elle arrive à un certain degré de chaleur. 11 est même urgent de s'envelopper le poignet droit d’un torchon blanc et de ne pas trop approcher sa figure au-dessus de la bassine, car les yeux sont frès sensibles à la brûlure du sucre.
Marmelade de Poires.
Lorsque ce sont des poires fondantes, on peut opérer comme pour la marmelade de pommes, autrement on est obligé de les faire cuire dans un sirop léger comme pour compote et, dans ce cas, on tient compte du sucre employé à cetlc première opération ; on égoutte le fruit et tandis qu’on le fait passer au tamis, on peut faire réduire le jus, y ajouter la quantité de sucre nécessaire, qui varie, suivant le goût des personnes, entre demi et trois quarts de livre par livre de fruits, et, lorsqu’il est arrivé au soufflé ou à la plume, on incorpore la marmelade, que l’on laisse cuire jusqu’à ce qu’elle donne le résultat indiqué pour celle des pommes. On peut aussi s’assurer de son degré de cuisson en en mettant un peu sur une soucoupe ; si elle prend en gelée, c’est qu’elle est suffisamment cuite ; autrement on laisse cuire quelques minutes de plus, mais sans cesser d’appuyer au fond de la bassine à l’aide de l’écumoire en cuivre ou de la spatule.
Observation générale. — On est obligé, pour toutes les cuissons de sucre, de se servir de bassines en cuivre et d’une écumoire de même métal, mais il n’y a aucun danger lorsque ces ustensiles sont bien entretenus et qu’on ne laisse rien refroidir dedans. Il est évident qu’un poêlon d’argent est préférable, mais tout le monde ne peut s’offrir ce luxe. Cependant beaucoup de maisons commencent déjà à s’en procurer, la chocolatière fut la première adoptée; rien n’est plus gracieux que ces sortes d’ustensiles, et la sécurité que l’on éprouve est bien au-dessus d’une dépense qui, par le fait, n’est pas exagérée, car ces ustensiles conservent une grande valeur. Tout le monde sait que l’étain graisse le sucre et le fait tourner, voilà pourquoi l’usage du cuivre a été adopté, et jamais celui-ci ne conserve un goût désagréable lorsqu’il est bien entretenu.
Marmelade de Coings.
Essuyez vos coings, coupez-lcs en quatre, enlevez le cœur et faites-les cuire dans une bassine d’eau avec le zeste d’un ou deux citrons. Lorsqu’ils Réélussent sous le doigt, égoultez-les sur un tamis, remettez cette gelée au feu avec une quantité de sucre égale au poids de fruits, passez votre marmelade de coings au tamis et, lorsque votre sucre atteint le degré du gros boulé ou de la plume, opérez le mélange; dès lors appuyez au fond de la bassine à l’aide de votre spatule jusqu’à ce que votre marmelade forme la nappe autour de l’écumoire ou de la spatule, essuyoela comme à l’habitude en en mettant un peu sur une soucoupe et, si le degré voulu est atteint, remplissezen vos pots que vous bouchez, comme il est indiqué pour la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — Si vous préférez faire cette marmelade comme celle de pommes, après avoir bien essuyé vos coings vous les coupez en quatre, enlevez les pépins, le cœur et les émincez ; puis vous les mettez dans une casserole étamée, les couvrez et les faites cuire lentement à l’étouffée. Passez-les au tamis et faites réduire cette marmelade avec un poids égal de sucre en poudre jusqu’à ce qu’elle ait atteint le degré désigné ci-dessus.
Marmelade de Mirabelles.
Enlevez les queues et les noyaux de vos prunes de mirabelles, pesez vos fruits, mettez-lcs dans une bassine avec une égale quantité de sucre ; si vous avez des noyaux d’abricots, cassez-les, mondez les amandes et mettez-les dans votre marmelade; faites cuire en plein feu en appuyant au fond de la bassine à. l'aide d’une spatule et en imprimant un mouvement de va-et-vient; lorsque votre marmelade forme la nappe, retirez-la, versez-la dans vos pots, bouchcz-
les comme il est indiqué pour la Marmelade de pommes et mettez -les dans un endroit sec.
Observation. — On peut également faire cuire le sucre au boulé et y mêler le fruit, on obtient même un plus beau résultat, c’est-à-dire que la mirabelle s’écrase moins et qu’elle est plus transparente. On peut casser les noyaux des mirabelles, en monder l’amande qui n’est pas trop amère et l’ajouter quelques secondes avant de retirer cette marmelade du feu.
On peut encore procéder différemment, mettre le sucre avec le fruit dès qu’il est épluché, c’est-à-dire que les noyaux sont retirés, laisser fondre le sucre avant de faire cuire cette marmelade et procéder comme pour la première.
Marmelade de Reines-Claudes et Observation générale.
Procédez exactement comme pour les mirabelles. Si l’année a été sèche, les fruits sont plus sucrés, moins remplis d’eau, alors on peut économiser un peu le sucre et obtenir un résultat convenable. Si, au contraire, l’année a été pluvieuse, il est nécessaire de les faire à livre pour livre et même de les laisser un peu plus cuire que dans le cas contraire, afin qu’elles puissent se conserver. Lorsqu’on désire se servir des marmelades pour fourrer et décorer des gâteaux, on peut les passer au tamis ; mais si elles sont destinées à figurer comme dessert, elles doivent conserver leur forme le plus possible, être transparentes et brillantes. Lorsqu’une confiture ou une marmelade est terne, cela tient à l’épargne du sucre ou à sa cuisson, qui n’a pas atteint le degré voulu. La marmelade doit se faire vivement, surtout lorsque le mélange du fruit et du sucre est opéré.
Bouchez vos reines-claudes comme il est indiqué pour la Marmelade de pommes de conserve.
Les marmelades bien réussies et bien bouchées peuvent se conserver plusieurs années.
On peut, lorsqu’elles doivent voyager, les encercler dans un fùtou les mettre en boîtes, et, dans ce dernier cas, leur faire subir quelques minutes de grande ébullition afin de concentrer le peu d’air qu’elles contiennent.
Marmelade d’Abricots.
Fendez vos abricots, enlevez les noyaux, cassez-les, mondez les amandes et mettez-les sur une assiette ou dans l’eau fraîche. Pesez vos fruits et mettezles avec autant de sucre dans une bassine sur un bon feu, appuyez au fond de la bassine en imprimant un mouvement de va-et-vient avec une spatule afin que votre marmelade ne s’attache pas, et- lorsqu’elle forme la nappe, qu’elle est claire et brillante, ajoutez vos amandes, laissez-leur faire une ou deux
ébullitions afin qu’elles communiquent leur parfum à votre marmelade et remplissez-en vos pots, que vous bouchez lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut également faire blanchir l’abricot, lui enlever sa pellicule et faire cuire le sucre au soufflé en faisant bien égoutter le fruit avant de le remettre en cuisson. Dès que votre marmelade forme la nappe, ajoutez vos amandes et, après quelques bouillons, mettez-la en pots.
Si l’on doit s’en servir pour abricoter les gâteaux fins, on doit la passer au tamis. Ne laissez pas brunir cette marmelade pas plus que celle de mirabelles, car elles perdraient tout leur prestige et n’auraient aucun mérite.
Si elles doivent figurer comme confiture, il est essentiel que le fruit ne soit pas trop écrasé, malgré son nom de marmelade.
On peut aussi la faire cuire sans la faire blanchir sans enlever la pellicule des abricots, qui n’a en réalité qu’un parfum plus suave que le fruit lui-même. A cet effet, on fait cuire le sucre à la plume avant d’incorporer le fruit, ce qui n’empêche pas d’ajouter les amandes.
On peut vaniller l’abricot ainsi que la mirabelle sans trop porter de préjudice à son arôme délectable.
Marmelade de Pêches.
Faites blanchir vos pêches après les avoir essuyées, retirez le noyau, faites cuire votre sucre au soufflé et procédez comme il est indiqué- dans l’observation de la marmelade d’abricots en observant de peser à livre pour livre.
Observation. — On peut aussi les passer au tamis et les réduire à la spatule et â feu vif jusqu’à ce que la marmelade forme la nappe.
Marmelade de Brugnons.
Voyez la Marmelade d’abricots et observez les mêmes principes.
Marmelade de Cerises.
Enlevez les queues et les noyaux de vos cerises, lavez-les avant de les éplucher afin qu’en retirant le noyau, le suc ou jus ne se perde pas; mettez-les dans une bassine avec autant de sucre que de fruits, faites cuire en manipulant à la spatule jusqu’à ce que votre marmelade forme une nappe épaisse, remplissez-en vos pots et, lorsqu’ils sont froids, couvrez-les, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes pour conserve.
Marmelade de Cerises au soufflé.
Faites cuire votre sucre au soufflé et pendant ce
temps vous faites réduire le jus de vos cerises de moitié au moins, vous les remplacez par un jus de framboises et groseilles mélangé ; versez vos cerises et ce jus dans votre sucre au soufflé, écumcz, et, après un petit quart d’heure de cuisson, voyez si votre marmelade prend en gelée en en mettant un peu sur une soucoupe; retirez-la du feu, laissez la plus forte chaleur s’apaiser un instant et remplissez vos pots, que vous boucherez lorsqu’ils seront froids, comme il est indiqué à l’article Marmelade de pommes de conserve. Cette dernière peut aussi se servir comme confiture, quoique la confiture de cerises se fasse différemment et le fruit doit rester presque entier.
Marmelade de Fraises.
Passez vos fraises au tamis après les avoir pesées, mettez cette marmelade dans une bassine avec autant de sucre, manipulez-la sur un bon feu à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’elle forme la nappe et soit brillante; versez-la dans vos pots; mettez-les quelques heures à l’étuve, laissez-les refroidir et couvrezles comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut également faire cuire le sucre au soufflé, y verser cette marmelade de fruits et, après quelques minutes de cuisson, si votre marmelade s’étend en nappe sur l’écumoire, versez-ïa dans vos pots ; lorsque les fraises sont un peu trop mûres, on ajoute un peu de gelée de framboises, qui renferme plus de gélatine que la fraise.
Marmelade de Framboises.
Passez vos framboises au tamis après les avoir pesées, mettez cette pulpe dans votre bassine avec autant de sucre, faites cuire à feu vif en manipulant votre marmelade à l’aide d’une spatule, jusqu’à ce qu’elle forme une nappe brillante sur votre écumoire, mettez-la en pots, laissez-la refroidir et, lorsqu’elle est prise, couvrez-la comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — Comme la framboise est plus sucrée que la groseille, on peut faire cette marmelade à 50 0/0 ou à trois quarts suivant l’année. S’il a fait sec, une demi-livre de sucre par livre de fruit suffit, autrement ne craignez pas de mettre les trois quarts et même la livre : le résultat est toujours meilleur que de faire une soi-disant économie qui oblige à laisser cuire davantage, ce qui diminue la quantité ou, ce qui est pis encore, d 'être obligé de les faire recuire si elles ne se conservent pas ou perdent leur corps gélatineux. On peut aussi la faire au sucre cuit au soufflé, ce qui évite la peine de la manipulation pour les jus ou marmelades claires, et l’on s’aperçoit qu’elle est assez cuite lorsqu’elle s’étend en nappe le long de l’écumoire.
Pavillon Chinois
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Marmelade de Groseilles à Maquereaux.
Épluchez des groseilles à maquereaux, écrasez-les au mortier, passez-en la pulpe au tamis ; faites cuire autant de sucre au soufflé que vous avez obtenu de marmelade, mettez celle-ci dedans, laissez cuire dix minutes et, si elle s’étend en nappe le long de l’écumoire, remplissez-cn vos pots, tenez- les quelques heures dans une étuve et, lorsqu’ils sont refroidis, couvrez-les comme il est indiqué à l’article Marmelade de pommes de conserve.
Marmelade de Groseilles de Hollande.
Égrenez vos groseilles, mettez-les dans une bassine avec autant de sucre que de fruits, remuez à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que votre marmelade forme la nappe et garnissez-en vos pots, que vous couvrez, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve, dès qu’ils sont froids.
On peut aussi la faire au sucre cuit au soufflé ou au gros boulé.
Marmelade de Cassis.
Opérez de môme que pour les groseilles. On peut passer ces fruits au tamis, mais alors ces marmelades ont l’air de gelées troubles, tandis qu’avec leurs pellicules ces fruits forment réellement une marmelade, un genre de raisiné.
Marmelade des Quatre Fruits.
Pesez autant de fraises que de framboises, de groseilles et de cerises; enlevez les noyaux de ces dernières, mettez vos fruits dans une bassine avec une quantité égale de sucre en poudre et, à l’aide d’une spatule, manipulez-les sur un bon feu jusqu’à ce que votre marmelade forme la nappe. On peut aussi faire cuire le sucre à la plume ou au soufflé et, dès que la nappe est brillante, vous en garnissez vos pots, que vous bouchez, quand ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Marmelade de Melon.
Coupez les côtes d’un melon, enlevez les noyaux et passez la chair mûre au tamis ; pesez-la, faites cuire autant de sucre au soufflé que vous avez de fruits, mettez cette purée dans votre bassine et, dès que le mélange est opéré, manipulez votre marmelade jusqu’à ce qu’elle ait atteint le degré de la nappe ; versez-la dans vos pots et, lorsqu’ils sont froids, bouchez-les comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve. On peut aussi opérer comme pour la marmelade de coings et ajouter des amandes d’abricots .
Marmelade de Potiron.
Après l’avoir épluché, coupez-le en gros dés, faitesle blanchir à grande eau, mettez-le à égoutter sur un
2io
tamis, passcz-cn la pulpe et pesez-la. Mettez cuire votre sucre en quantité égale à celle de votre marmelade et, dès qu’il est au boulé, versez votre pulpe dans la bassine; imprimez un mouvement de va-etvient à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que votre marmelade ait atteint le degré de la nappe, ajoutez-y un verre de marasquin et des amandes d’abricots, metlez-la dans vos pots et, lorsqu’elle est refroidie, couvrez-la comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
On peut aussi aromatiser ces différentes marmelades de zestes de citron, de vanille ou de zestes d’orange.
Lorsqu’on mêle une marmelade d’abricots ou de mirabelles dans ces dernières, on obtient un résultat assez satisfaisant et, pour cette dernière principalement, une notable économie; ce n’est guère qu’en pâtisserie que l’on peut employer ces différentes marmelades et encores ur commande ou pour faire de la pâtisserie de ménage.
Marmelade de Cédrats.
Levez l’écorce de vos cédrats, mcttez-la dans l’eau fraîche dans une bassine sur un bon feu ; dès qu’elle fléchit, rafraîchissez-la, égouttez-la, passez-la au tamis, pesez-la et remettez-la dans la bassine avec une égale quantité de sucre. Lorsqu’elle est à la nappe, remplissez-en vos pots, et dès qu’ils sont froids, couvrez-les comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Vous pouvez faire cuire également votre sucre à part et, lorsqu’il est à la plume ou au soufflé, vous opérez votre mélange et laissez s’effectuer la cuisson, qui dure un peu moins longtemps que la précédente ; mettez-en un peu sur une soucoupe, et, si votre marmelade prend, vous pouvez la considérer de bonne conserve.
Marmelade d’Oranges.
Opérez de même que pour votre Marmelade de cédrats.
Marmelade de Citrons.
Opérez de même que pour votre Marmelade de cédrats.
Marmelade de Bigarades.
Opérez comme pour celle de cédrats.
Marmelade de Mandarines.
Opérez comme pour celle de cédrats.
Marmelade de Grenades.
Opérez comme pour celle de cédrats.
Observation. — On peut également faire des marmelades de fruits verts, tels que chinois, abricots,
pêches, etc., ou bien encore avec le zeste seulement des citrons, oranges, cédrats, mandarines, etc., en opérant comme pour la Marmelade de cédrats.
Marmelade d’Épine-Vinette.
Faites cuire votre sucre à la plume ; pendant ce temps vous faites blanchir votre épine-vinette, l’égouttez, la pilez, passez la pulpe au tamis, la mettez dans votre sucre, et, après quelques minutes d'ébullition, vous la voyez former la nappe. Yersez-la dans vos pots, et, dès qu’ils sont froids, bouchezlcs comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Marmelade de Verjus.
Faites blanchir votre verjus, rafraîchissez -le , égouttez-le, passez-en la pulpe au tamis et, après l'avoir pesée et fait cuire la même quantité de sucre au soufflé, vous la mélangez avec ce dernier; imprimez un mouvement de va-et-vient au fond de la bassine à l’aide de la spatule jusqu’à ce que votre marmelade arrive à la nappe, ce qui est l’affaire de quelques minutes, et remplissez-en vos pots, que vous bouchez, dès qu’ils sont refroidis, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
On peut aussi travailler la pulpe sur un feu vif avec une égale quantité de sucre en poudre, on obtient également un résultat satisfaisant.
Marmelade de Fleurs d’oranger.
Faites blanchir vos fleurs d’oranger, rafraîchissezlcs, pilez-les, incorporez-les dans une gelée de pommes (on choisit cette gelée parce qu’elle a un
parfum excessivement faible); faites cuire une égale quantité de sucre au soufflé, opérez le mélange et, dès que votre marmelade forme la nappe, remplissezen vos pots, que vous bouchez, lorsqu’ils sout froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Marmelade d’Anis.
Blanchissez votre anis, égoultez-le, pilez-le, passezle au tamis, incorporez-le dans une gelée de pommes, que vous versez dans votre sucre cuit au soufflé et, dès que votre marmelade forme la nappe, remplissezen vos pots, que vous bouchez, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de c-onserve.
Marmelade de Violettes.
Enlevez le calice de vos violettes, broyez-les au mortier, mettez -les dans votre gelée de pommes et dès que la même quantité de sucre est arrivée au soufflé, opérez le mélange ; quelques bouillons l’amènent à la nappe; versez votre compote dans vos pots, et, dès qu’elle est froide, bouchez-la, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation générale. — Toutes les marmelades de fleurs se font par ces principes différents. On peut encore se servir de ces mêmes procédés pour les liqueurs de marasquin, de parfait amour, de curaçao, etc., etc., pour les raisins de Corinthe, Smyrne, Malaga, etc., etc., pour les mûres, les myrtilles, la rhubarbe, l’angélique, les nèfles, les corbes, les sorbes, les prunelles, après les gelées, les cinelles les courgelles et l’azerole.
GELEES DE CONSERVE
Gelée de Pommes.
Essuyez Lien vos pommes, coupez-les en quartiers et mettez-les dans une bassine avec assez d’eau pour qu’elles baignent, faites cuire à grande ébullition, passez le jus à la chausse ou simplement au tamis de soie, pressez légèrement vos pommes afin d’en obtenir le jus, et remettez ce jus dans la bassine avec une quantité égale de sucre concassé, faites cuire à la nappe et remplissez vos pots, que vous bouchez, quand ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut aussi faire cuire la gelée de pommes à part, et la même quantité de sucre étant cuite au soufflé, vous opérez le mélange; écumez : quelques minutes d’ébullition suffisent pour obtenir une gelée claire formant la nappe.
On peut aussi éplucher le fruit, mais la gelée a moins d’arome et sera toujours plus faible, attendu que la pelure de la pomme contient non seulement l’arome et le sucre, mais encore une quantité de gélatine supérieure à celle de la pulpe.
La pulpe de la pomme cuite pour gelée n’ayant plus aucun goût ne peut servir à rien en cuisine, et si, dans un ménage ou pour l’office, on tenait à l’employer, il faudrait y ajouter le sucre nécessaire et un arôme quelconque, tel que cannelle ou zeste de citron, et la passer au tamis préalablement. De même, il serait urgent de lui faire faire quelques minutes d’ébullition. Je ne saurais recommander l’emploi de cette pulpe, attendu qu’elle est d’une faible ressource et fort peu économique.
Gelée de Coings.
Choisissez de beaux coings jaunes, essuyez-lcs avec soin, coupez-les en quartiers, enlevez les pépins, mettez-les dans une bassine avec assez d’eau pour qu’ils baignent ; faites-lcs cuire, passez le jus à la chausse ou simplement au tamis, pesez-le; faites cuire la même quantité de sucre au soufflé, versez votre jus dedans, écumez, ajoutez un jus de citron et, dès que votre gelée forme la nappe, remplissez-en vos pots, que vous bouchez lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — Lorsque le jus est passé, vous pou¬
vez faire cuire votre sucre dedans ; l’opération dure un peu plus longtemps, mais on arrive au même résultat qu’en cuisant le sucre au soufflé. Si votre gelée ne se dépouillait pas très bien, vous ajouteriez de l’eau blanche, c’est-û-dire un peu de blanc d’œuf battu avec de l’eau et un peu de citron.
On peut donner une teinte rosée à la gelée de coings à l’aide d’un peu de carmin ou de cochenille.
Gelée de Groseilles.
Pressez vos groseilles sur un tamis afin d’en extraire tout le jus, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec autant de sucre et, après l’avoir écumée, laissez-la cuire à la nappe ; écumez une dernière fois et mettez-la dans vos pots, que vous couvrez lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On choisit généralemeut la belle groseille de Hollande et l’on fait un mélange d’un tiers de blanches sur deux tiers de rouges.
On peut passer le jus à la chausse, mais cela n’ajoute rien ni à la qualité ni à fa beauté de la gelée.
On peut faire cuire le sucre au soufflé, y verser le jus du fruit, et en dix minutes l’opération est terminée; quelques minutes d’ébullition suffisentet le fruit conserve davantage son parfum, la gélatine du fruit s’évapore moins et le résultat est meilleur.
Gelée de Groseilles framboisées.
Mélangez un panier de framboises dans une corbeille de groseilles rouges et blanches, écrasez le fruit sur un tamis au-dessus d’une terrine, pesez le jus, mettez-le dans une égale quantité de sucre cuit au soufflé, écumez et après quelques minutes d’ébullition, lorsque votre gelée s’étend en nappe sur l’écumoire, vous la versez dans vos pots et couvrez ceuxci dès qu’ils sont froids, comme il est indiqué la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut également mettre son sucre avec le jus de fruits dès le principe, écumer et faire cuire à la nappe. Généralement les écumes de gelées, surtout celles de groseilles et de framboises, servent d’entremets à l’office ou de goûter aux enfants.
11 faut avoir bien soin de ne pas laisser refroidir
la gelée dans les bassines et de donner celles-ci à Javer immédiatement, afin de n’encourir aucun désagrément, car il est arrivé souvent que la gourmandise a occasionné des malheurs irréparables, c’est-à-dire que, sans se rendre compte, un enfant ou une domestique saucent leur pain dans la bassine lorsqu’elle est froide, au moment où personne ne les voit, et cette action est généralement suivie d’empoisonnement ou de coliques atroces.
Gelée de Framboises.
Passez le jus de vos framboises au tamis, pesez-le, faites cuire votre sucre au soufflé, opérez le mélange, et, dès que votre gelée forme la nappe, versez-la dans vos pots, que vous bouchez dès qu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut aussi ne mettre que trois quarts de sucre par livre de fruits ou de jus et faire cuire le sucre avec le jus, écumeravec soin et, dès que la gelée forme la nappe, la verser dans les pots. Il est bon d’en verser un peu pour commencer, afin d’ecuà^xTcr L r?r?e ou 1 . porcelaine, voire même la terre, afin de ne pas faire éclater le pot, surtout pour la confiture de cerises, qui est d’une chaleur incroyable.
Gelée de Bar.
Égrenez vos groseilles, enlevez les pépins à l’aide d’une plume d’oie taillée en plume; faites cuire votre sucre au soufflé, jetez le fruit dedans, écumez et, après quelques minutes d’ébullition, vous voyez si elle forme la nappe; remplissez-en vos pots et couvrezles lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Gelée de Cerises.
Écrasez vos cerises sur un tamis, mettez le jus dans
une bassine avec une égale quantité de sucre cuit au soufflé, laissez cuire lentement et, lorsque votre gelée forme la nappe, remplissez-en vos pots, que vous couvrez, lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — Afin que le jus de cerises ne noircisse pas, ce qui arrive lorsque la cuisson est un peu trop lente, faites cuire votre sucre de quelques degrés de plus que le soufflé.
On peut aussi faire un mélange de jus de groseilles framboise avec le jus de cerises, c’est même généralement. ce qui arrive. (Voir la Confiture de cerises .)
Gelée de Cassis.
Mettez autant de sucre que vous aurez de fruits dans la terrine sur laquelle vous passez le jus afin que votre cassis ne crème pas (le cassis prend en gelée à l’action de l’air). Versez le tout dans votre bassine, faites cuire à la nappe, en ayant soin d’écumer au fur et à mesure; versez dans vos pots et bouchez-les lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve. Cette gelée demande une très courte cuisson.
Gelée de Mûres.
Opérez comme pour les framboises. La gelée de mûres sauvages étant un peu noire, on peut y mélanger un peu de groseilles blanches.
Observation générale. — Excepté le cassis, toutes les gelées se font principalement au sucre cuit au soufflé et on peut sans inconvénient passer tous les sucs de fruits clairs à la chausse. On peut aussi faire des gelées par infusion soit de violettes, soit d’épinevinette, d’azerole, etc., et leur donner la couleur qui leur convient. (Voir les Gelées d'entremets, ou pour conserve se servir de gelée de pommes parfumée.)
CONFITURES
Observation. Les gelées et les marmelades de fruits de conserve sont des confitures, mais on procède encore différemment lorsqu’on veut obtenir des confitures de fruits entiers ou par quartiers.
On peut faire les confitures plus ou moins économiquement, c’est-à-dire que si l’on a beaucoup de fruits on peut ménager le sucre en laissant cuire les fruits plus longtemps, sans cependant passer à l’extrême, car il y a des fruits, tels que la groseille, qui sont acides et d’autres, tels que la cerise, qui ont fort peu de gélatine et qui noircissent sans jamais prendre en gelée si l’on veut trop épargner le sucre. Le terme moyen est les trois quarts ; la confiture ordinaire peut se faire à la demi-livre de sucre par livre de fruits et la belle confiture se fait à livre pour livre. Lorsque, pour faire la groseille, la framboise, la fraise, les mûres, les myrtilles, etc., vous ne voulez employer que la demi-livre, mettez votre sucre dans la bassine en même temps que le jus du fruit ou avec le fruit égrené ou épluché et faites cuire lentement afin que la gélatine du fruit ne s’évapore pas. Vous obtiendrez un fort joli résultat. Pour la confiture de cerises c’est tout à fait différent.
Confiture de Cerises.
Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux et les queues, mettez-les dans une bassine avec une quantité égale de sucre, faites cuire à feu vif ; dès que votre confiture monte, retirez-la et versez-la dans une terrine, couvrez-la d’une serviette et laissez le fruit se confire pendant quatre ou cinq jours ; égouttez vos cerises, remettez le sirop au feu et, lorsqu’il a atteint le degré du petit lissé, remettez vos cerises dedans, laissez-leur faire quelques minutes d’ébullition, reversez-les dans la terrine, laissez-les encore quelques jours se confire, égouttez-les, mettez le sirop au soufflé, ajoutez-y vos cerises et deux kilogrammes de jus de groseilles framboisées. Dès que votre confiture forme la nappe, mettez-la en pots et bouchez-la comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Laissez la plus forte chaleur de la confiture de cerises se calmer, parce que tous vos pots se casseraient.
Confiture de Cerises {autre manière ).
Enlevez les noyaux et les queues de vos cerises, pesez-les, mettez-les avec un poids égal de sucre en
poudre dans une bassine, remuez-les avec précaution sur un feu modéré pour commencer et, dès que votre confiture forme la nappe, versez-la dans vos pots et bouchez-la lorsqu’elle est refroidie.
Autant que possible, il faut enlever le noyau sans, pour ainsi dire, laisser sortir de jus, afin que le fruit reste bien entier comme dans la première recette.
Confiture de Coings en quartiers.
Coupez vos coings en quartiers, formez-en de grosses olives, mettez toutes les parures dans une bassine avec de l’eau sur un bon feu ; dès qu’elles fléchissent sous le doigt, égouttez et pressez-les légèrement, sans faire passer la pulpe, uniquement pour bien avoir le jus. Remettez celui-ci au feu avec les olives et une quantité égale de sucre ; dès qu’ils fléchissent sous le doigt, versez-les dans une terrine, couvrez-les et laissez-les se confire dans ce sirop quelques jours, égouttez-les, mettez le sirop au feu jusqu’à ce qu’il ait atteint le petit boulé, faites jeter un ou deux bouillons à vos olives et versez-les dans la terrine, couvrez-les, laissez-les encore quelques jours prendre le sucre et à la troisième et dernière opération égouttez-les, mettez le sirop au gros boulé, ajoutez-y vos olives et, dès que votre confiture forme une nappe épaisse, retirez-la du feu ; écumcz encore, s’il reste quelque peu d’écume, et versez-la dans vos pots.
On peut éplucher les coings et les laisser en quartiers, mais la confiture est moins coquette.
On peut aussi la faire cuire d’une seule cuisson, mais on n’obtient pas un fruit aussi serré et aussi suave que comme il vient d’être expliqué.
Lorsque votre confiture est refroidie, bouchez vos pots, comme il est expliqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Confiture de Poires en quartiers.
Opérez comme pour la confiture de coings.
On peut aussi ajouter un peu de gelée de pommes quelques minutes avant d’achever la dernière opération ; si l’on tient à ce que la confiture soit plus claire, de fruits entiers.
Confiture de Prunes Mirabelles ou Reines- Claudes.
Voir les deux Marmelades de conserve et opérer de meme.
TOME II
Confiture de Fraises.
Épluchez vos fraises, lavez-les, égouttez-les, faites cuire votre sucre au soufflé, opérez le mélange de vos fruits et, après dix minutes de cuisson, voyez si votre confiture forme la nappe; retirez-les, laissez refroidir un instant et remplissez vos pots, que vous couvrez quand ils sont froids, comme il est indiqué à l’article Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut ajouter, quelques minutes avant de retirer la bassine du feu, quelques kilogrammes de jus de groseilles framboisé; ce qui a pour but de donner un peu plus de corps à la gelée et d’empêcher les fraises de tomber au fond ou de nager à la surface de la gelée.
Confiture d’Abricots.
Voyez l’observation de la Marmelade d’abricots concernant la Confiture d’abricots par quartier.
Confiture de Framboises.
Opérez comme pour la Confiture de fraises.
Confiture de Groseilles de Hollande.
Voir la Gelée et la Marmelade.
Confiture du Groseilles à Maquereau.
Voir la Marmelade.
Confiture de Cassis.
Opérez comme pour la Gelée de groseilles de Hollande, en observant toutefois de passer le jus sur le sucre, afin de l’empêcher de se coaguler.
Observation. — Il faut avoir bien soin de ne pas laisser cuver le jus de fruits, car toute la gélatine s’évapore et il n’est plus possible de les faire prendre en gelée naturelle.
Confiture de Verjus.
Fendez vos grains légèrement, enlevez-en les pépins, jetez-les au fur et à mesure dans l’eau fraîche, faites cuire du sucre au soufflé, égouttez vos grains, jetez-les dans le sucre, et au moment où l’ébullition est prête à repartir enlevez la bassine, versez le tout dans une terrine, couvrez-la et laissez-la deux jours ainsi : égouttez votre fruit, remettez le sirop au feu, et lorsqu’il atteint le soufflé opérez le mélange, au moment où l’ébullition va repartir; versez le tout dans votre terrine et laissez-la encore deux jours ainsi. A la troisième opération le verjus a acquis une certaine résistance, laissez-lui faire quelques bouillons lorsque le sucre est au soufflé et, dès que votre confiture marque la nappe sur l’écumoire, vcrsez-la dans vos pots, et lorsqu’elle est refroidie, couvrez-la
comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Confiture de Verjus pelé.
Opérez de même en ayant soin d’enlever la pellicule du grain.
Confiture de Bourgogne.
Au moment des vendanges, épluchez un panier de carottes, faites-les blanchir, égouttez-les et mettezlcs dans une bassine avec du moult (vin doux), qui n’ait pas du tout cuvé; faites cuire jusqu’à ce que la carotte fléchisse, versez le tout dans une terrine et laissez confire quelques jours, égouttez vos carottes et remettez le sirop au feu ; lorsqu’il a atteint le degré du soufflé, versez-y vos fruits, et lorsque votre confiture est liée, qu’elle forme une nappe épaisse, versezla dans vos pots, que vous couvrez lorsqu’ils sont froids, comme il est indiqué à l’article Conserve de marmelade de pommes.
Observation. — Comme il y a des années où le moult est plus sucré que d’autres, on proportionne la quantité de sucre à la valeur du moult et des carottes que l’on emploie. On peut aussi faire des confitures au vin doux avec des poires et en opérant de même.
On peut encore faire par le même procédé que les marmelades de poires ou de carottes, des confitures au vin doux, c’est ce que l’on nomme le raisiné; dans ce cas on passe la pulpe des fruits au tamis de crin.
Si l’on veut tirer parti de la gélatine que renferme la pulpe du raisin, on lui donne quelques minutes d’ébullition et on la passe au tamis, puis on opère la réduction de ce jus aux deux tiers si le fruit que l’on veut employer est tendre, autrement on le fait cuire en même temps comme il vient d’être indiqué.
La figue fraîche donne également un très bon résultat. On peut aussi faire des confitures au vin doux avec des betteraves, des merises, des griottes, des mûres sauvages ou cultivées, des confitures de nèfles, d’azeroles, de courgelles, de myrtilles, de groseilles à maquereau, etc.
Autant que possible il faut employer du bon raisin du gamet, du muscat gris, du chasselas ou du gros plant des olivottes, voire même de l’épineuil à petits grains serrés; les raisins de Molhomme ou de Tronchoy sont également remplis d’un suc délicieux pour ce genre de confitures.
On peut aussi se servir des écorces d’orange, de citron, de cédrat, en faire des marmelades et les terminer au vin doux. En résumé, le raisiné est une confiture économique dont les enfants font un régal à leur goûter-
FRUITS CONFITS
Angélique.
Coupez vos tiges d’angélique de la longueur que vous les désirez et alin qu’elles puissent rester debout dans un vase ou un tonneau, faites-les blanchir dans une eau couperosée, rafraîchissez-les afin qu’elles restent bien vertes, faites cuire un sirop à 26 degrés (chaud) et, après avoir égoutté vos tiges, vous les mettez dedans, leur laissez faire quelques minutes d’ébullition et les versez avec le sirop dans le récipient qui est destiné à les recevoir, boucliez-les et laissez-les quinze jours dans ce sirop ; égouttez vos tiges, remettez le sirop dans la bassine, faites-lui prendre le degré du grand lissé, reversez-le sur vos tiges et laissez-le encore huit jours couvert, alors vous égouttez vos tiges, donnez 34 degrés chaud à votre sirop et le versez sur vos tiges d’angélique que vous couvrez pour vous en servir au besoin.
Observation. — L’angélique, ainsi préparée, sert pour décorer ou former divers entremets; mais si l’on désire l’obtenir sèche, il est nécessaire de faire une quatrième opération: vous égouttez vos tiges, les mettez à l’étuve, faites cuire du sucre au soufflé, le versez sur vos tiges que vous laissez à l’étuve pendant toute une journée et, si un sirop se formait encore malgré la sécheresse, vous les changeriez de plaque et les laisseriez à l’étuve jusqu’à ce qu’ elles aient atteint un certain degré de sécheresse, jusqu’à ce qu’elles soient candies. L’angélique, ainsi préparée, peut servir à former des assiettes de dessert ou de pâte d’angélique. (Voir cet article.)
Cédrats confits.
Coupez vos cédrats par quartiers, failes-lcs blanchir, rafraîchissez-les, égouttez-les, faites cuire votre sucre à 20 degrés, jetez vos quartiers de cédrat dedans, laissez-leur faire quelques minutes d’ébullition et versez le tout dans une terrine, laissez confire une journée. Égouttez vos fruits, faites cuire votre sirop à 32 degrés, jetez-y vos fruits, laissez-leur faire quelques minutes d’ébullition, versez-les dans votre terrine, laissez-les encore une journée se confire, égouttez encore et pour la dernière fois vos fruits, donnez 38 degrés à votre sucre, versez-y vos fruits, écumez avec soin et remplissez-en vos pots, que vous couvrirez pour vous en servir au besoin.
Observation. — Si vous voulez les obtenir secs, cgouttez-les, mettez-les à l’étuve, donnez 43 degrés à votre sirop, mêlez-y vos fruits jusqu’à ce que le sucre commence à blanchir et égouttez-les cette fois pour les mettre sur des plafonds, à l’étuve, en ayant soin que les fruits ne se louchent pas.
On peut confire par le même procédé les cédrats entiers. La pulpe reste plus moelleuse.
On se sert du cédrat confit pour dessert, pour parfum d’entremets et principalement pour décorer ceux-ci ainsi que la pâtisserie.
Cerises confites.
Enlevez les noyaux de vos cerises, faites-leur subir les trois cuissons indiquées à la Confiture de cerises, égouttez-les ; faites cuire le sucre au soufflé, trempezles dedans dès qu’il commence à grener et mettez-les sécher sur des plaques d’office dans une étuve modérée.
Oranges confites.
Faites un trou près de la queue de vos oranges afin d’y introduire le manche d’une petite cuillère à café afin de pouvoir les vider. Faites-les blanchir à grande eau bouillante; il ne faut pas que l’opération dure plus d’une ou deux minutes ; dès que l’ébullition commence, vous les égouttez, les rafraîchissez et les égouttez à nouveau ; faites cuire votre sucre à 26 degrés, jetez-y vos fruits, laissez faire quelques minutes d’ébullition et reversez-les dans votre terrine; laissez-les encore une nuit se confire, égouttez vos fruits, donnez 38 degrés à votre sirop, laissez vos fruits faire encore quelques minutes d’ébullition et versez-les dans vos vases, que vous couvrez d’un par chemin pour vous en servir au besoin.
Observation. — Vous pouvez les obtenir sèches comme il est indiqué pour les cédrats, ou les faire par quartiers, par le même procédé. On peut ne confire que l’écorce ou même l’écorce sans le zeste. On peut aussi confire de petites oranges vertes en procédant comme pour les chinois ou l’angélique ; c’est-à-dire faire reverdir le fruit par l’addition d’un peu de couperose bleue dans l’eau du blanchissage.
Chinois confits.
Faites blanchir vos petites oranges vertes (variété
de bigarade) comme l’angélique, rafraîchissez-les, faites cuire votre sucre à 26 degrés, versez vos fruits bien égouttés dans la bassine, laissez faire une ou deux minutes d’ébullition, versez le tout dans une terrine, laissez se confire le fruit pendant quelques jours, égouttez-le, mettez le sirop à 34 degrés, faites faire quelques ébullitions au fruit, versez-le dans la terrine, laissez-le à l’étuve et, le lendemain, mettez le sucre à 38 degrés avant d’y incorporer vos fruits ; laissez-les quelques jours dans le sirop et, si vous voulez les obtenir secs, voyez pour les cédrats ; mettez le sucre à 43 degrés et versez vos fruits dedans avant de les faire sécher à l’étuve.
Abricots confits.
11 ne faut pas qu’ils soient mûrs complètement; retirez le noyau sans faire une trop grande ouverture, si vous voulez les conserver entiers; faites-les blanchir jusqu’à ce qu’ils fléchissent sous la pression du doigt, rafraîchissez-les et égouttez-les.
Faites cuire votre sucre à 26 degrés avant d’y ajouter vos fruits, laissez-leur faire une minute d’ébullition, versez-les dans une terrine afin que le fruit puisse se confire pendant deux ou trois jours ; égouttez vos fruits, donnez six degrés de plus à votre sirop, ajoutez vos fruits, laissez-leur faire encore une minute d’ébullition, laissez-les dans la terrine encore quelques heures, donnez six degrés de plus au sirop, c’est-à-dire 38, et ajoutez vos fruits, auxquels vous laissez faire encore une minute d’ébullition ; laissezles à l’étuve dans le sirop et, si vous voulez les conserver secs, vous les égouttez ; donnez le degré du soufflé à votre sucre, trempez-les dedans dès qu’il commence à grener comme le fondant et mettez-les sécher à l’étuve sur des plafonds garnis de papier d’office saupoudré de glace de sucre; autrement vous les mettez en pots et les couvrez pour vous en servir au besoin.
Observation. — On peut faire des abricots verts confits en employant le même procédé que pour les chinois ou l’angélique ; mais il est difficile de ne pas les fendre en deux pour retirer le noyau.
Brugnons confits.
Opérez comme pour les Abricots.
Pêches confites.
Piquez vos fruits, mettez-les blanchir jusqu’à ce qu’elles fléchissent, rafraîchissez-les ; faites cuire votre sucre à 26 degrés, donnez quelques ébullitions à vos fruits, versez-les dans une terrine, laissez-les prendre le sucre, égouttez-les, donnez six degrés de plus à votre sucre et faites encore quelques minutes d’ébullition ; faites une troisième opération au bout de douze heures en donnant encore six degrés de
plus et mettez en pots. Pour les faire sécher, donnez 43 degrés à votre sucre avant d’y incorporer pour la dernière fois vos fruits ; égouttez-les et mettez-les à l’étuve.
Mirabelles confites.
Piquez vos prunes de mirabelles, faites-les blanchir, rafraîchissez-les, égouttez-les et jetez-les dans un sirop à 26 degrés ; laissez-leur faire quelques minutes d’ébullition et versez-les dans une terrine ou vous les laissez passer la nuit; égouttez-les, donnez six degrés de plus à votre sirop, versez vos prunes dedans, laissez-leur faire une minute d’ébullition et versez-les dans la terrine; laissez-les encore se confire quelques heures ; donnez six degrés de plus au sirop et, après une dernière ébullition, versez vos fruits dans des pots, que vous couvrez d’un parchemin pour vous en servir au besoin.
Si vous désirez les obtenir sèches donnez 43 degrés au sirop, manipulez-le jusqu’à ce qu’il blanchisse, trempez-y vos mirabelles et mettez-les à sécher sur des tamis ou sur des plafonds garnis de papier d’office et dans une étuve modérée.
Figues confites.
Faites blanchir vos fruits dans une eau couperosée, rafraîchissez-les afin qu’ils restent bien verts, égouttezles, mettez-les dans un sirop à 26 degrés, laissez-leur faire quelques secondes d’ébullition et versez le tout dans une terrine; égouttez-les au bout de douze heures, donnez six degrés de plus à votre sirop, faites encore faire quelques ébullitions à vos figues, laissezles refroidir dans le sirop quelques heures et terminez en donnant 38 degrés à votre sirop, et, après quelques minutes d’une dernière ébullition, versez vos figues dans vos pots, couvrez-les lorsqu’elles sont refroidies et mettez-les dans un endroit sec pour vous en servir au besoin .
Si vous voulez les obtenir sèches, donnez 43 degrés à votre sirop ; mettez vos figues dedans au moment où il grène, égouttez-les et faites-les sécher à l’étuve sur des plafonds garnis de papier d’office saupoudré de glace de sucre.
Gingembre confit.
Mondez votre gingembre, parez-le et faites-le blanchir jusqu’à ce qu’il fléchisse sous le doigt ; rafraîchis s ez-le et changez l’eau de temps en temps ; après quarante-huit heures égouttez-le et mettez-le infuser dans un sirop froid à 26 degrés pendant toute une journée ; égouttez-le, donnez quelques degrés de plus au sucre et versez-le froid sur votre gingembre ; laissez infuser afin que le gingembre prenne bien le sucre; égouttez cette fois pour donner 32 degrés à votre sirop; laissez encore infuser à froid et égouttez pour mettre le sirop à 38 degrés ; placez votre gin-
piece en sucre ou en graisse (Place delà Concorde )
gembre dans vos pots, versez votre sirop par dessus et couvrez-le d’un parchemin, mettez-le dans un endroit sec à l’abri de l’humidité. Si vous désirez l’avoir sec, faites cuire votre sucre au soufflé, rcmuezle jusqu’à ce qu’il grène, versez-le sur votre gingembre et, après avoir égoutté ceux-ci, vous les mettez sécher à l’étuve sur des feuilles d’office saupoudrées de glace de sucre.
Citrons confits.
Faites blanchir vos citrons entiers ou par quartiers jusqu’à ce qu’ils fléchissent sous la pression du doigt; rafraîchissez-les, égouttez-les, videz-les de la pulpe et des pépins; jetez-les dans un sirop à 26 degrés, faites-leur faire une minute d’ébullition et versez-les dans une terrine; laissez-les se confire une journée,
égouttez les, donnez quelques degrés de plus au sirop; répétez l’opération une troisième fois et mettez-les en pots avec un sirop réduit à 38 degrés. Chaque cuisson nouvelle doit comporter six degrés de plus et, si vous tenez à les avoir secs, donnez la cuisson du soufflé 43 degrés; trempez vos fruits dedans, égouttezles dès que le sucre grène et mettez-les sécher à l’étuve.
Noix vertes confites.
Zestez vos noix légèrement, faites-les blanchir dans une eau couperosée, rafraîchissez-les et opérez comme pour l’angélique en trois ou quatre cuissons différentes ; la première à 26°, la dernière à 38, et si vous voulez les faire sécher à 43, mettez-les à l’abri de l’humidité ; chaque cuisson doit comporter 6° de plus.
FRUITS A L'EAU-DE-VIE
Cerises.
Choisissez la cerise de Montmorency, dite à courte queue, coupez la queue à moitié, essuyez vos cerises une à une sans les laver, mettez-les dans un bocal avec de l’eau-de-vie de première qualité, exposez votre bocal en plein soleil pendant les douze premiers jours; les premiers jours vos cerises blanchissent, mais ensuite elles deviennent d’un beau rouge primitif. Alors vous ajoutez un peu de sucre ou de sirop dans lequel vous aurez fait infuser quelques clous de girofle, un peu de cannelle, un peu de macis et de la coriandre. Bouchez votre bocal à l’aide d’un liège et d’un parchemiu et mettez vos cerises dans un endroit sec. La chaleur ne saurait leur nuire que si la température s’élevait plus haut que la moyenne.
Observation. — On peut encore procéder différemment; couper la queue des cerises, les mettre en bocaux, remplir ceux-ci d’eau-de-vie à 23 ou 25°, renfermer les aromates dans de petits sacs de toile et laisser infuser le tout pendant un mois, découvrir les bocaux, y ajouter soit du sucre en morceaux, soit un sirop à la nappe, mais ne pas exagérer cette quantité. La cerise doit conserver le bouquet du cognac ou de l’eau-de-vie et ne pas dégénérer en un sirop. Un quart de sucre est suffisant par kilogramme de fruits ou d’eau-de-vie.
Les merises, les bigarreaux, les griottes se font par ces mêmes procédés.
Quelques personnes font activer l’infusion en leur faisant subir un degré de chaleur au bain-marie, mais la cerise reste toujours un peu pâle et n’est pas aussi ferme. 11 ne faut pas choisir le fruit trop mûr, et surtout pas écorché, et se servir d’une cuillère d’argent pour les retirer du bocal afin de ne pas faire tourner le sirop.
Chinois à l’Eau-de-vie.
Coupez légèrement la queue de vos petites oranges, pas trop mûres; piquez-les, faites-les blanchir, rafraîchissez et égouttez-les ; mettez-les dans un sirop à 26", faites-leur faire une minute d’ébullition et versez le tout dans une terrine; laissez leur prendre le sirop une journée entière, égouttez-les, mettez-les dans un bocal avec de la bonne eau-de-vie à 25° ; laissez-les se confire dans l’eau-de-vie un mois, et
ajoutez un quart de sucre (125 grammes par litre de cognac ou d’eau-de-vie; bouchez hermétiquement ou simplement avec un liège et du parchemin, et mettezles dans un endroit sec.
Observation. — On peut faire réduire le sirop dont on s’est servi pour faire confire l’orange à 26° et l’incorporer dans l’eau-de-vie à raison d’un quart par litre.
Il est naturel que si l’on préfère ces fruits plus doux, on peut doubler la dose de sucre ou les laisser se confire plus longtemps, en évitant toutefois de laisser aigrir le sirop, ce que l’on prévient en lui faisant faire une ébullition de temps en temps.
Si l’on tient à les obtenir verts, on les laisse rafraîchir dans une eau couperosée ou on les blanchit comme l’angélique confite.
Prunes de Mirabelles à l’Eau-de-vie.
Choisissez la mirabelle ferme, piquez-la, mettez-la dans l’eau fraîche, faites blanchir vos fruits avec un peu d’alun, égouttez-les, jetez-les dans un sirop à la nappe ou au lissé (26°) et à la première ébullition versez le tout dans une terrine ; laissez-les se confire quarante-huit heures, égouttez-les, mettez-les en bocaux et remplissez ceux-ci d’eau-de-vie à 25°; bouchez-les avec un parchemin et, un mois après, incorporez 125 grammes de sirop à la nappe dans vos prunes par litre d’eau-de-vie ; bouchez cette fois d’un liège et recouvrez celui-ci d’un parchemin.
Pêches à l’Eau-de-vie.
Essuyez vos pêches, piquez-les, faites-les blanchir, rafraîchissez-les, jetez-les dans un sirop bouillant à 26° ; laissez-leur faire quelques secondes d’ébullition etversez-lesdans une terrine avec précaution afin de ne pas les écorcher; laissez-les se confire à demi en douze heures, égouttez-les, mettez-les dans un bocal d’eau-de-vie ; laissez-les un mois prendre l’esprit et ajoutez 125 grammes de sirop à la nappe avant de les boucher.
11 faut avoir soin de choisir des fruits à peine mûrs.
Abricots à l’Eau-de-vie.
Essuyez ves abricots, piquez-les sans les écorcher, faites-les blanchir, rafraîchissez-les, faites-leu'
quelques secondes d’ébullition dans un sirop à 32° et versez-les dans une terrine avec précaution ou retirez-les à l’aide de l’écumoire, afin de ne pas les écorcher; laissez-les prendre le sirop pendant douze heures, égouttez-les, mettez-les dans vos bocaux, couvrez-les d’eau-de-vie blanche, ajoutez quelques aromates comme pour les cerises et laissez-leur prendre l’esprit pendant un mois ; ensuite vous ajoutez un quart de sucre ou de sirop cuit à la nappe et bouchez vos bocaux d’un liège et d’un parchemin ; mettez-les dans un endroit sec et autant que possible dans un endroit où la température ne varie pas à l’extrême.
Observa tiongénéralc. — On peut aussi faire blanchir les fruits et les mettre à l’eau-de-vie sans les confire préalablement et au bout d’un mois y ajouter un peu plus de sucre que lorsqu’ils sont confits. Un tiers au lieu d’un quart est grandement suffisant.
Poires à l’Eau-de-vie.
Tournez vos poires, faites-les blanchir, rafraîchissez-les, jetez-les dans un sirop à 26° ; laissez-les cuire jusqu’à ce qu’elles fléchissjnt sous la pression du doigt, versez-les dans une terrine, laissez-les se confire douze heures. Égouttez-les, mettez-les dans vos bocaux, couvrez-les d’eau-de-vie blanche, laissezles un mois prendre l’esprit; ajoutez un quart de sirop
à la nappe par litre de cognac ou d’eau-de-vie et bouchez-les d’un liège et d’un parchemin.
Voyez Y Observation générale et ne choisissez en aucun cas des fruits trop mûrs.
Cédrats, Mandarines, Oranges, Citrons, Bigarades et Grenades à l’Eau-de-Vie.
Faites confire vos fruits comme il est indiqué pour les fruits confits ; égouttez-les et mettez-les dans des bocaux ; remplissez ceux-ci d’eau-de-vie, et, au bout d’un mois de cette infusion, ajoutez un peu de sirop comme pour les précédents fruits à l’eau-de-vie, c’est-à-dire un quart ou un tiers de livre par litre d’eau-de-vie, suivant le goût de l’amphitryon.
Observation. — On peut encore procéder comme il est dit à Y Observation générale ou bien ne laisser confire les fruits qu’à moitié, principalement pour les mandarines, les oranges et les citrons.
Brugnons à l’Eau-de-vie.
Opérez comme pour les Abricots.
Abricots, Pêches et Pêches de Vigne.
Opérez comme pour les Abricots et pour les Pêches en vous conformant à Y Observation générale ou aux procédés indiqués ci-dessus.
On peut aussi retirer la pellicule de ces fruits, dès qu’ils sont blanchis, sans les écorcher.
SUCRE CANDI ET PRALINAGE
Faites cuire du sucre au soufflé, versez-le dans des terrines que vous aurez préalablement grillées de fds, faites sécher à l’étuve modérée, cassez un des côtés de la croûte et faites égoutter le sirop et remettez-le sécher à l’étuve.
Observation. — Si vous désirez aromatiser votre candi, ajoutez avant de le verser dans votre terrine, un ou deux petits verres d’esprit-de-vin dans lequel vous aurez fait infuser un parfum quelconque.
Candi à la Fleur d’Oranger.
Faites cuire votre sucre au soufflé, faites faire quelques secondes d’ébullition à votre fleur d’oranger et passez immédiatement au tamis, ajoutez un petit verre d’esprit-de-vin par litre de sirop, versez le tout dans une terrine ou dans un moule et mettez le sécher à l’étuve pendant huit jours, cassez la croûte afin de faire égoutter, remettez-la sécher et démoulez-la ensuite comme il vient d’être indiqué pour la remettre sécher complètement.
Observation. — La fleur d’oranger, qui sert à cette infusion, peut servir comme fleur d’oranger pralinée; à cet effet, frottez-la avec du sucre en poudre, et, après l’avoir tamisée, mettez-la sécher à l’étuve sur du papier d’office.
Candi à la Violette.
Opérez comme ci-dessus, en remplaçant la fleur d’oranger par la fleur de violette.
On peut candir des bouquets de violettes en les trempant simplement dans le sucre au soufflé presque froid et en les mettant dans l’étuve sur des grilles placées au-dessus de plaques d’office pour recevoir le sirop. Lorsque ces bouquets sont secs, on les enveloppe de papier brodé ou simplement plissé.
Candi à la Bergamote.
Voyez le Candi à la fleur d’oranger et opérez de même.
Candi à la Rose.
Voyez le Candi à la fleur d’oranger et opérez de même. Seulement ajoutez un peu de carmin ou de cochenille afin de donner une légère teinte rosée à Votre sucre. On peut aussi se servir des différentes
eaux distillées et préférablement des esprits. Il est également essentiel de ne mettre l’essence que quelques secondes avant de verser le candi dans la terrine ou dans le moule, afin que le parfum ne s’évapore pas.
Comme il y a des roses jaunes, on peut également donner cctle couleur au candi à la rose et employer la gomme-gutte ou le safran, voire môme le zeste d’un citron.
Candi à l’Orange.
Opérez comme pour le candi à la fleur d’oranger en vous servant du zeste de ce fruit au lieu de la fleur, mais on peut ajouter un peu de fleur d’oranger lorsqu’on passe le candi, le parfum n’en étant pas dénaturé. On peut également employer l’eau double de fleurs d’oranger.
Candi au Citron.
On peut opérer comme pour la fleur d’oranger ou avec le zeste de ce fruit, voire même avec de l’essence de citron en n’en faisant pas d’excès.
Candi au Jasmin.
Épluchez votre jasmin et opérez comme avec la fleur d’oranger. On peut également praliner la fleur ou en faire des bouquets.
Candi de Jonquille.
Coupez la queue à un demi-centimètre de la fleur et opérez comme pour la fleur d’oranger. On peut également former des bouquets ou de la fleur pralinée comme il a été indiqué pour la violette.
Candi d’Avelines et Avelines pralinées.
Mondez vos avelines, hachez-les, mettez-les à la bouche du four, faites cuire votre sucre au soufflé et opérez le mélange en ajoutant un peu d’eau de fleurs d’oranger, remuez sur le feu jusqu’à ce que le sucre se sable de lui-même, retirez de temps en temps la bassine afin qu’elle ne se dessèche pas et rapprochez de temps en temps afin de faire fondre le fondant qui s’accroche aux parois; pour bien faire cette opération il est même nécessaire d’avoir un peu de sucre cuit au soufllé dans un poêlon à part et, lorsque les avelines commencent à être bien imprégnées de sucre, on en verse un peu de temps en temps et on l les manipule à l’aide de la spatule.
Observation et suite du Candi d’ Avelines. — On peut donner la couleur verte, rouge, jaune, café selon l’emploi que l’on désire en faire et les mettre sécher un instant à l’étuve. Lorsque cette opération est terminée, si vous voulez garnir au candi d’avelines hachées pralinées, vous faites cuire le sucre au soufflé, le versez dans votre terrine et y incorporez des avelines. Lorsque votre candi forme une croûte suffisamment prise, vous égouttez le sirop, enlevez le candi du moule ou de la terrine et la faites sécher sur une feuille de papier d’office saupoudrée de sucre en poudre ou de pralinage.
Candi de Pistaches et Pistaches pralinées.
Opérez comme pour les Avelines en ne donnant que la couleur verte à votre fondant pour terminer votre pralinage ou grillage.
Candi d’Amandes et Amandes pralinées.
Opérez comme pour les Avelines et colorez suivant l’emploi que vous en avez.
On emploie beaucoup d’amandes pralinées pour le pralinage des génoises ou autres pâtisseries, telles qu’inkermann, trois-frères, etc.
Candi de Marrons à la Vanille.
Égouttez bien des marrons confits, faites-les sécher à l’étuve, faites cuire du sucre au soufflé, jetez-y vos marrons et ajoutez un moule à dariole de sucre vanillé ; vannez la bassine sans les toucher avec la spatule, ajoutez un peu de sucre au soufflé comme pour les glaces au fondant et versez-les sur un tamis garni de papier d’office ; faites-les sécher à l’étuve, et, si vous voulez en former un candi, incorporez-les dans du sucre au soufflé en les versant dans le moule; égouttez celui-ci au bout de huit jours, faites-le sécher à nouveau, démoulez-le, remettez-le à l’étuve sur du papier d’office et servez sur du papier brodé.
Fondants au Citron.
Faites cuire une livre de sucre au grand cassé avec un peu de gelée de pommes et deux zestes de citron, que vous retirez lorsque l’infusion est faite. Exprimez un jus de citron dans votre sucre et versez-le sur le marbre légèrement huilé; dès que vos mains peuvent le travailler, allongez-le vivement, repliez-Ie comme une corde, formez-en, dès qu’il est blanc, des bâtons et des rubans de toutes couleurs en y ajoutant un peu de carmin, de vert d’épinards, de la cochenille ou de la ràpure de zeste d’orange ou de citron.
Observation. — On peut former des fondants ou tourillons avec tous les parfums déjà nommés au candi ; l’anis, la vanille s’emploient également, la cannelle, les parfums mélangés, etc., fournissent une série de petits-fours de ce genre.
Les avelines, les pistaches et amandes pralinées se font par les mêmes principes que la fleur d’oranger pralinée, mais on ne les monde pas afin que le sucre prenne mieux après. On peut leur donner la couleur et le goût du café, la couleur et le goût des framboises, etc. On peut aussi se servir du fondant pour les terminer.
FRUITS BLANCHIS A L’ÉTUVE
Cerises en Chemise.
Fouettez un ou deux blancs d’œufs en neige, trempez-y vos cerises et roulez-les au fur et à mesure dans du sucre tamisé et passé au tambour à glace ; passez-les au fur et à mesure sur des plaques garnies de papier d’office et faites-les sécher à l’étuve, couvrez-les afin que la poussière ne tombe pas dessus et qu’elles restent bien blanches.
Groseilles en Chemise.
Opérez comme pour les Cerises et trempez la grappe entière dans le blanc d’œuf fouetté et dans le sucre ; secouez-les légèrement une à une afin qu’il ne reste juste que le sucre nécessaire, car si elles étaient trop chargées, elles n’auraient aucun mérite; faites-les sécher à l’étuve.
Fraises en Chemise.
Opérez comme pour les Cerises; ne les prenez pas trop mûres.
Framboises en Chemise.
Opérez comme pour les Cerises ; ne les prenez pas trop mûres et parez les feuilles qui cernent la queue de ces derniers fruits.
Mûres en Chemise.
Opérez comme pour les Cerises ; veillez à ce que l’étuve soit régulière.
Raisin en Chemise.
Opérez comme pour les Cerises; veillez à ce que l’étuve soit régulière.
Imitations.
Faites une glace royale de différentes couleurs ; formez-en une série de fruits divers, unissez les grappes avec l’angélique coupée en filets minces ou formez-en du feuillage découpé à l’emporte-pièce. Passez ces imitations dans la glace de sucre et mettezles cuire à l’étuve chaude ou à four complètement bas, sur des feuilles de papier d’office ou sur des plaques cirées ou légèrement huilées (les plaques se cirent à la cire vierge.)
Autre procédé.
Faites de la meringue de différentes couleurs ; for-
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mez-en des fruits à l’aide d’une poche garnie d’une douille unie, formez le feuillage au cornet ou à la douille cannelée. Servez-vous également de l’angélique pour les branches des grappes ou des bouquets de noisettes, formez des noix, des raisins, des abricots, des prunes, des brugnons, des pêches, etc.; faites cuire à four excessivement doux.
Observation. — N’employez les couleurs qu’avec une très grande réserve; lorsque les moitiés de fruits sont suffisamment cuites, on les unit afin qu’elles continuent de sécher dans leur entier, et c’est également au même instant que l’on place la queue d’angélique et le feuillage.
Dans les imitations anglaises de glace royale, on incorpore un peu de crème de riz et un parfum quelconque soit vanille, cannelle, gingembre, soit même une liqueur. On peut employer à ce genre, de
petits-fours d’office, la meringue suisse et l’italienne, les parfums de liqueurs différentes (voir ce genre de travail à la Table des matières). On en forme des biscuits, des caisses que l’on décore de fruits confits, de pistaches, d’avelines pralinées, de non-pareilles; on en forme également de petites guirlandes dites printanières, à cause du sucre de diverses couleurs qui les ornent, des petites couronnes à l’angélique, au cédrat et aussi aux non-pareilles de toutes couleurs.
On imite aussi des fruits avec la pâte d’amandes, la pâte à biscuit, à croquignoles, anglaise, etc.
Le cornet dans ces différents décors est très utile; on forme une noix ouverte en meringue dont la coque est grise ou verte et l’intérieur imitant le fruit d’un jaune pâle. Le raisin avec un peu de bleu et de carmin, son feuillage en pâte de pistaches ou à l’aide de l’angélique, etc.
BAVAROISES
Bavaroises anglaises.
Mettez dans une topette un jaune d’œuf, deux cuillerées de sucre en poudre, travail lez-les jusqu’à ce que l’appareil forme le ruban, versez petit à petit un verre à pied d’eau chaude ou d’infusion de thé et la valeur d’un petit verre de rhum de la Jamaïque. Fouettez au bain-marie et, dès que votre bavaroise monte, versez-la dans vos verres et servez de suite ; il faut compter un demi-jaune par bavaroise, autrement elle n’est pas assez moelleuse et ne se tient pas du tout en mousse.
Bavaroises françaises.
Mettez vos jaunes d’œufs dans une topette avec autant de moules à dariole de sucre en poudre que vous avez de fois quatre jaunes; c’est un moule de 00 grammes par huit bavaroises ; travaillez l’appareil avec un fouet jusqu’à ce qu’il forme le ruban, versez petit à petit un demi-litre de bonne crème bouillante en continuant de fouetter, ajoutez un peu d’eau de fleurs d’oranger ou une liqueur quelconque, soit rhum, kirsch, marasquin, souvent même ces dernières mêlées ensemble; faites prendre au bainmarie en continuant de fouetter et lorsque la mousse masque bien la spatule que vous trempez dedans, servez immédiatement et veillez à ce que vos bavaroises ne fassent pas antichambre, c’est-à-dire qu’elles n’attendent pas; autrement elles n’auront aucun mérite. On peut parfumer les bavaroises à la vanille, au citron, à l’orange, à la crème de noyau, à l’élixir de Garus, etc. Dans les cafés et les restaurants on nomme une bavaroise un sirop chaud à la fleur d’oranger ou au thé, ce qui forme à peine le diminutif d’un grog sans citron et sans cognac.
Bavaroises au Café à l’Eau.
Mettez dans une topette une mesure de sucre de 60 grammes (le petit moule à dariole ou à petit nougat contient juste cette quantité) avec quatre jaunes d’œufs; travaillez l’appareil jusqu’à ce qu’il forme le ruban et mouillez vos bavaroises avec un litre de bon café à l’eau, fraîchement infusé; continuez de fouetter au bain-marie, et dès que la mousse masque bien la spatule que vous plongez dedans, versez dans vos verres et servez sans plus attendre. Exigez autant que possible que vos bavaroises n’attendent pas à l'office.
Bavaroises au Café A la Crème.
Opérez comme ci-dessus et ajoutez un verre de crème bouillie en continuant de fouetter jusqu’à ce que votre appareil masque la spatule.
Bavaroises américaines.
Faites prendre une anglaise au marasquin au bain-marie en la fouettant vigoureusement, ajoutez un verre de bon cognac et le zeste d’un citron râpé et passé au tamis ; lorsque votre bavaroise masque votre spatule, remplissez vos verres et servez sans plus faire attendre. En vous informant, avant de commencer à la fouetter, si l’on est prêt, vous prévenez le danger qui se trouve suspendu comme lepée de Damoclès au-dessus de votre responsabilité.
Bavaroises au Chocolat.
Le chocolat étant de sa nature une matière épaisse, on peut diminuer le nombre des jaunes d’œufs, le travailler avec le sucre et un ou deux jaunes, le mouiller soit à l’eau, soit à la crème ou au lait bouillant, et le servir dès que la mousse épaisse qu’il forme masque la spatule, sans pour cela que la bavaroise perde sa qualité essentielle, qui réside en sa légèreté, mais elle doit être moelleuse et suave. Cette bavaroise est pour soirée et non pour le déjeuner du matin.
Bavaroises aux Avelines.
Mondez vos avelines, pilez-les, mettez-les infuser dans un demi-litre de crème bouillie, passez l’infusion à l’étamine sans presser trop les amandes ; mettez cette infusion dans une topette avec soixante grammes de sucre en poudre et un jaune d’œuf; fouettez cette composition au bain-marie jusqu’à ce que la spatule soit masquée ; versez dans vos verres et servez sans attendre. Informez-vous toujours, avant de faire prendre les bavaroises, si l’on est disposé à les déguster.
Bavaroises aux Amandes.
Opérez de même ou servez-vous d’orgeat, et si cet orgeat est lié avec du sirop de gluten il est inutile de mettre un jaune d’œuf; seulement, suivant le goût de l’amphitryon, vous mouillerez votre composition à l’eau ou au lait, voire même à la crème.
Bavaroises aux Pistaches.
Mondez vos pistaches, broyez-les, mouillez-les avec un peu d’eau bouillante, passez-les à l’étamine, mettez les dans une topette avec un sirop cuit à la nappe ou simplement du sirop capillaire ; ajoutez un peu de vert d’épinard frais et sans goût, fouettez votre composition jusqu’à ce qu’elle masque votre spatule et remplissez vos verres, que vous servez sans faire attendre.
Bavaroises à l’Italienne.
Mettez dans une topette un peu de cannelle en poudre, un moule de soixante grammes de sucre en poudre et la valeur de quatre bavaroises de café à l’eau fraîchement infusé, fouettez votre composition au bain-marie et servez-la bien chaude.
Un goût étrange, mais cela se voit souvent en Italie, on mélange autant de chocolat que de café à l’eau et, lorsque l’appareil fouetté masque la spatule, on sert également sous le nom de bavaroises italienne, napolitaine ou sicilienne.
On opère encore différemment; mettez dans un verre une bavaroise de chocolat au lait et versez le sirop bouillant au moment de servir et sans fouetter.
Manière de préparer le Café à l’Eau.
Généralement on connaît la capacité de la cafetière ou filtre. Une livre de café peut fournir de 24 à 30 tasses de café à l’eau suivant le goût des convives, mais 24 tasses est la règle à suivre. Le café se moud ou se broyé suivant l’outillage que l’on a. En France on le moud généralement. Placez votre café moulu dans votre filtre avec un peu de colle de poisson ou de peau d’anguille desséchée et versez votre eau bouillante petit à petit. Mettez votre filtre quelques secondes dans un bain-marie bouillant et versez votre café dans la cafetière. L’hiver les tasses doivent être chauffées ainsi que les sous-tasses.
Choisissez du café mélangé, c’est-à-dire que pour obtenir un parfum suave et sans aucune âcreté, il faut faire brûler ou griller trois sortes de cafés : le bourbon, le moka et le martinique. Le cayenne généralement remplace le moka, qui est fort rare, vu la quantité qui en est récoltée et la recherche dont il est l’objet.
Manière de brûler le Café, autrement dit de le torréfier.
Faites allumer votre brûloir et égalisez le feu afin que votre café brûle partout également. Remplissez votre broche à peine à moitié, car le café se gonfle, et vous auriez de la peine à le secouer. Mettez votre broche sur le brûloir et tournez régulièrement et sans aller trop vite; dès que vous voyez, en regardant par la petite porte de la broche, que votre café commence à prendre couleur, secouez-le afin qu’il cuise partout
uniformément et remellez-le sans tarder sur le brûloir. Votre café commence à répandre un parfum délectable; activez un peu et lorsqu’il a une belle couleur marron-clair, secouez-le une dernière fois et mettez-le dans un van afin de faire partir toutes les pellicules qui se détachent du grain. Lorsque le café est refroidi, mettez-le dans une caisse, que vous mettez à l’abri de l’humidité. Si vous voulez caraméliser légèrement votre café au moment de le retirer du feu, vous le saupoudrez de sucre et lui faites faire un ou deux tours, puis vous le secouez vigoureusement et le versez dans un autre vase.
Observation. — Lorsqu’on fait du café chaque jour ou même moins souvent, mais régulièrement, il faut tirer parti du marc, c’est-à-dire qu’une fois le café retiré du filtre, vous faites bouillir une quantité d’eau égale à celle que vous avez employée pour le café et la versez sur le marc; cette infusion remplace l’eau avec avantage; mais si vous faites bouillir le marc, comme souvent cela se fait, vous obtenez du café plus noir, c’est vrai, mais vous dénaturez le parfum du café frais. Il est facile de se rendre compte de cette raison ; rien n’a un parfum plus suave que le parfait ; eh bien ! le café est infusé dans le sirop bouillant sans même être broyé. Il est vrai que le parfait a très peu de couleur, mais je ne suppose pas que c’est la couleur que l’on recherche. Pour l’obtenir il faut employer du café torréfié du jour ou de la veille, ne le moudre qu’au moment de l’employer. Employer de préférence l'infusion du marc à l’eau et le servir sitôt fait.
Si l’on veut conserver du café pour voyage, il faut employer à son usage une bouteille ou un vase de faïence.
Lorsqu’on fait réchauffer le café, il faut avoir soin de le faire réchauffer au bain-marie, afin de ne jamais le laisser bouillir.
Si l’on fait le café en grande quantité, la méthode est différente. Mettez l’infusion du marc dans votre filtre sur un bon feu ; dès que votre infusion monte, jetez votre café moulu et votre colle de poisson dedans, et immédiatement remuez avec une spatule jusqu’à ce que le café monte à son tour ; alors vous versez un peu d’eau fraîche à sa surface, le retirez du feu et le couvrez d’un linge et de son couvercle, afin d’empêcher l’arome de s’évaporer; tirez-le à clair dès que le marc est déposé, et servez ou faites chauffer dans une topette au bain-marie jusqu’au moment de servir.
Café froid à l’Eau.
Ayez de la glace coupée delà grosseur d’une noix, mettez-en un ou deux morceaux dans les verres et versez votre café, déjà rafraîchi préalablement, soit à l’eau de puits, soit à la glace. Les personnes sucrent à leur goût.
Château de Maintenon ( Gôtè du Nord
Pastillage, Nougat et Sucre filé.
Café à la Crème.
Servez du café noir à part ou dans les tasses et garnissez un plateau de sucre, petits-fours, petits pains, beurre, miel et confitures diverses et d’un petit pot de crème double bien fraîche.
En Suisse l’on remplace le petit-four par les swibacks et l’on sert souvent du poisson frit au premier déjeuner en même temps que le café : soit de la féra, de la lotte, de la truite, de l’ombre ou de la perche, quelquefois des goujons ; c’est ce que l’on appelle en hôtel le café ou le thé complet. On peut aussi servir le café au lait froid ou au lait bouillant avec quelques couques, brioches ou savarins et avec fruits en la saison.
Chocolat.
Le chocolat fin et vanillé se recommande de luimême, suivant le goût de l’amphitryon ; le chocolat se fait épais ou clair, c’est-à-dire que l’on emploie une tablette par tasse de lait ou d’eau, mais de grosseur différente.
Manière de préparer le Chocolat au Lait.
Cassez votre chocolat aussi menu que possible, mettez-le dans une casserole en argent avec très peu d’eau, faites-le fondre et cuire quelques minutes, versez votre lait bouillant dans votre casserole ou chocolatière, et à l’aide d’un moussoir que vous faites pivoter en roulant le manche entre les paumes de vos mains, vous l’agitez jusqu’à ce que l’ébullition le fasse monter ; sucrez-le légèrement ou laissez cette opération à la disposition de l’amphitryon et servez avec swibacks ou toute autre pâtisserie, petit pain et coquilles de beurre fin d’Isigny ou de Gournay, voire même et le plus souvent celui de la localité où l’on se trouve.
Chocolat à l’Eau.
Le chocolat à l’eau se fait par le même principe; au lieu de verser le lait lorsqu’il est suffisamment fondu, on remplace ce dernier par de l’eau bouillante et on le sert dès qu’il est suffisamment lié.
Observation. — Pour soirées, si vous servez le
chocolat chaud, faites-le plus léger et sucrez-le avec du sirop cuit au lissé. (Voir les Bavaroises au chocolat.)
Si vous le servez froid garnissez les verres de glace cassée et passez votre chocolat, afin qu’aucune petite peau ne se reforme à la surface. Généralement on sert le chocolat froid sous forme de mousses, gramolates à la française, glaces ou parfaits.
Cacao.
Le cacao en poudre s’emploie également pur pour les déjeuners du matin. Détrempez-le avec un peu d’eau d’abord et lorsqu’il épaissit sur un feu modéré, ajoutez la quantité de lait ou d’eau proportionnée à la quantité de cacao que vous aurez détrempé.
Thé.
Aujourd’hui le thé remplace souvent le café ou le chocolat; il a l’avantage d’être plus léger, plus digeste et plus tonique que le café au lait. Il est d’usage de le mélanger moitié thé vert, moitié thé noir. Mettez une pincée de thé par personne dans votre théière, préalablement chauffée ; versez d’abord un peu d’eau bouillante sur votre thé, afin que l’infusion se fasse en quelques minutes, et remplissez ensuite votre théière suivant la quantité de tasses que vous avez disposées et servez avec petit-four, crème fraîche, miel, confiture ou fruits et, si c’est pour thé complet, avec beurre, friture de poisson, petits pains, swibacks, compiègnes ou couques. Dans les maisons organisées on fait le thé à l’aide d’une bouilloire sur la table et à l’esprit-de-vin. Le second thé est en quelque sorte préférable au premier, son parfum est plus délicat et sa saveur moins âcre; c’est pourquoi les Anglais jettent la première infusion.
Obsei'vation. — Le thé pour soirée se prépare de même, mais il se sert uniquement avec un petit pot de crème et des liqueurs spiritueuses, telles que rhum, cognac ou kirsch, quelquefois avec du genièvre. On sert encore quelques petits-fours, mais là se borne ce genre de collation. Le biscuit anglais sec est en usage dans tout l’univers pour le service du thé.
RAFRAICHISSEMENTS
Sodas à la Groseille.
Garnissez un plateau de verres à pied, remplissez ceux-ci au quart de sirop de groseille, mettez une petite cuillère dans chaque verre et, suivant le goût de l’ahiphitryon, remplissez le verre d’eau de Seltz ou de limonade gazeuse.
Sodas framboisés.
Garnissez un plateau comme le précédent, remplacez la groseille par un sirop de framboises et servez comme il vient d’être indiqué. .
Observation. — Si la chaleur ou le goût de l’amphitryon motive de la glace cassée, servez-en dans un compotier que vous placez au milieu du plateau avec une cuillère dedans, de manière que les convives puissent se servir à leur choix. Tous les sirops de fraises, cassis, mûres, orgeat, cerises, gomme, etc., se servent de même comme soda.
Eau de Groseilles framboisée.
Passez un panier de ces deux fruits mélangés au tamis, puis à la chausse, et, après l’avoir sucrée, vous pesez cette eau à laquelle vous donnez six ou sept degrés en ajoutant l’eau filtrée nécessaire. Vous pouvez remplacer l’eau filtrée par l’eau de Seltz si vous êtes prêta servir lors de l’opération, ou servir cette eau avec de la glace cassée en petits morceaux, mais, dans ce cas, il faut donner à votre eau quelques degrés de plus.
Observation. — Toutes les eaux de fruits se font de la même manière pour rafraîchissements et l’on peut, l’hiver, employer les jus de fruits de conserve, en leur donnant le degré désigné ci-dessus après les avoir sucrés.
Orgeat.
Faites une pâte d’amandes dans laquelle vous aurez mis un quart d’amandes amères. Détrempez suivant la quantité avec un peu d’eau fraîche d’abord et passez au tamis de soie. Servez avec glace ou eau de Seltz, suivant le goût de l’amphitryon. (Voir la manière de faire la pâte d’amandes.)
Limonade (à froid).
Mettez deux litres d’eau de rivière dans une soupière; zcslez quelques citrons de Portugal, cuupcz-
les en tranches minces, mettez-les dans votre soupière avec un quart de sucre cassé en morceaux ; couvrez et laissez infuser six ou huit heures, après quoi vous liltrez votre limonade et la servez dans vos carafes.
On peut aussi opérer différemment : zester les citrons, les mettre dans le sirop et extraire le jus du fruit, le filtrer et opérer le mélange du sirop infusé, du jus et de l’eau glacée au moment de servir, en ayant soin de peser la composition, qui ne doit pas excéder six ou sept degrés, à moins que l’on ne serve de l’eau de Seltz avec ; alors on peut lui laisser dix ou douze degrés.
Limonade (à chaud).
Zestez votre citron ou plutôt râpez-le sur votre sucre, mettez ce sucre dans une soupière, enlevez l'écorce blanche du citron, coupez la pulpe en tranches minces, mettez-les avec votre sucre dans la soupière et versez un litre d’eau bouillante par dessus; bouchez votre soupière afin que l’infusion soit plus forte de parfum et servez dès qu’elle est refroidie. On peut aussi, en la sucrant davantage, servir de la glace ou de l’eau de Seltz avec cette limonade.
Orangeade.
Opérez de même que pour les différentes limonades ou mêlez un peu de jus de citron avec le jus de vos oranges et servez de même.
Limonade bourguignonne.
Zestez un ou deux citrons, enlevez-en l’écorce blanche, coupez vos fruits en tranches minces, mettcz-les dans une soupière avec le zeste ou le sucre sur lequel vous les aurez râpés et versez deux bouteilles de Pomard ou de Volnay par dessus, bouchez votre infusion, laissez-la quelques heures à la cave, sucrez-la, liltrez-la et servez.
On peut aussi la faire à chaud, et lorsqu’elle est refroidie, y ajouter l’eau de Seltz ou la glace nécessaire et simplement de l’eau de fontaine pour couper la force du vin, si c’est le goût des convives.
Grogs de Fine Champagne.
Remplissez aux trois quarts les verres d’eau bouillante, placez dans chaque verre une tranche de citron, quelques morceaux de sucre ou du sirop cuit au
lissé, versez avec précaution sur chaque tranche un ou deux petits verres de fine champagne (cognac extrafin) et allumez.
Il est inutile de dire qu’il ne faut verser le cognac qu’au moment de l’allumer, afin que l’esprit ne s’évapore pas. Servez des petites cuillères avec les grogs.
Grogs au Kirsch.
Opérez de même; remplacez la fine champagne par le kirsch-wasser.
Grogs au Rhum.
Opérez de même et remplacez la fine champagne par le rhum de la Jamaïque.
Observation. — Tous les grogs se font avec les liqueurs spiritueuses, mais on peut les rendre plus suaves par l’addition d’une infusion quelconque et remplacer l’eau bouillante par le thé.
L’élixir de Garus, joint à la fine champagne, remplace avantageusement le sucre.
Il est essentiel, pour que le grog soit délectable, qu’il brûle bien,, afin qu’aucun goût d’esprit ne vienne en troubler la saveur.
Le grog au vin se fait comme la limonade bourguignonne, sauf qu’il est fait au moment de le servir et que l’on doit le verser sur les tranches de citron dans chaque verre.
Vin chaud.
Zestez un citron, une orange et cxprimez-en le jus sur leurs zestes dans un bol de porcelaine ou de métal ; mettez dans une casserole deux bouteilles de vin de Corton on de Chambertin, voire même de l’Epi— neuil ou du vin des Olivottes; faites chauffer sur un feu modéré, aromatisez votre vin chaud avec un peu de cannelle en bâton et deux clous de girofle, et lorsque votre vin commence à chanter et à se couvrir d’une écume blanche, versez-le, sans Je laisser faire aucune ébullition, sur vos zestes et le jus d’orange et de citron ; ajoutez le sirop nécessaire ou simplement du sucre et servez. On peut aussi faire l’infusion à froid et, après avoir filtré la composition, la faire chauffer doucement; dès qu’elle blanchit, la servir également.
On peut encore ne pas exprimer le jus des oranges ou des citrons, les zester entièrement jusqu’à la pulpe, les couper en tranches et les mettre dans chaque verre, et lorsque le vin est arrivé à son degré de cuisson, le verser dans les verres.
II est bon d’échauffer les verres en les présentant à la buée du vin ou en en versant d’abord très peu dedans; autrement on est exposé à les voir casser.
Observation. — Le vin chaud peut être considéré comme un punch et se servir aussi bien froid que
chaud.
Bischoff bourguignon.
Zestez un ou deux citrons, exprimez-en le jus et versez-le après l’avoir filtré sur les zestes dans un bol de métal, passez votre infusion, faites chauffer une ou deux bouteilles de Chablis-Mou tonne avec un bâton de cannelle et deux clous de girolle. Lorsque votre vin blanchit, versez-le sur votre infusion, sucrezleetfaites-le brûler avec un demi-litre de bon cognac. Attendez que la grande chaleur soit un instant passée et servez; autrement vos verres auraient tous un malheureux sort. Les vins blancs de Pouilly, de Sauterne, d’Arbois, de Volichères font aussi d’excellents bischoffs.
Bischoffs bordelais.
Opérez comme ci-devant en remplaçant le vin de Chablis par du château-margaux blanc.
Observation. — Les vins de Sauterne, de Pouilly, Meursault, Arbois, les champagnes non mousseux et les bons poirés de Normandie font d’excellents bischoffs.
On peut encore faire une infusion de clous de girofle, macis, muscade, cannelle et zestes de citron ou d’oranges dans la quantité d’eau-de-vie destinée à cet usage et, après vingt-quatre heures d’infusion, passer cette composition au filtre et la verser dans le vin chaud au moment de l’allumer. On peut faire brûler le bischoff dans les verres en procédant avec la lame de citron et l’eau-de-vie comme pour les grogs.
Punch pour Soirées.
Faites infuser une théière de bon thé ; versez dans un bol une bouteille de rhum, ajoutez un quart de sucre et allumez votre rhum ; lorsqu’il est bien brûlé ajoutez votre infusion de thé et le jus de deux citrons et servez avec des savarins, babas au rhum, génoises glacées au rhum, etc.
Observation. — Tous les punchs se font par le même principe, soit au kirsch, au cognac, au madère, au xérès, au lunel, au frontignan, etc. On peut se dispenser d’ajouter du thé suivant le goût des convives.
Punch lié.
Séparez trois ou quatre jaunes d’œufs de leurs blancs, un verre de sirop cuit au lissé et deux petits verres de rhum ; mettez vos jaunes, votre sirop et votre rhum dans une topette sur un feu modéré ; agitez vivement le moussoir, le faisant pivoter sur luimême en roulant le manche entre vos deux mains, les doigts allongés. Lorsque votre punch monte, vous le retirez du feu, ajoutez un jus de citron, un petit verre de rhum et le remettez sur le feu; lorsqu’il monte à nouveau, versez-le dans les verres ot servez.
On peut, en ajoutant plus de jaunes, de sucre et de rhum, incorporer soit une infusion de thé, soit la composition d’un bischoff.
Observation. — Voyez dans le chapitre des crèmes au titre Sabayon. La crème de ce nom a beaucoup de rapport avec ce punch, mais elle est moins forte en spiritueux ; le travail est le même, cette crème originale sert de sauce à une multitude d’entremets. Il faut avoir soin dès qu’elle masque la spatule ou le moussoir de la retirer, car un degré au-dessus elle tourne et peut être considérée comme perdue pour le but auquel elle était destinée.
Punch aux Oranges.
Coupez vos oranges, sans les zester, en tranches minces ; mettez-les sur une infusion de thé et versez doucement votre cognac et votre rhum par dessus, sucrez et allumez lorsque votre thé commence à frémir, remuez votre punch à l’aide d’une cuillère en argent jusqu’à ce qu’il soit complètement brûlé, et servez-le dans les verres avec les tranches d’orange.
Punch à l’Esprit-de-vin.
Faites une infusion de thé, coupez vos oranges en tranches, sucrez et versez votre esprit doucement sur vos tranches d’orange, allumez et agitez le punch, dès qu’il est bien chaud, jusqu’à ce qu’il soit terminé ; remplissez les verres et servez.
Ce punch, fait avec une infusion de tilleul, est succulent, mais il faut qu’il soit bien brûlé et l’on ne doit se sérvir que du trois-six de premier choix.
On peut le composer de vanille, élixir de Garus et zestes d’orange et de citron ou de cannelle, girofle et violette.
Punch supérieur.
Faites sécher au four ou à l’étuve des zestes d’orange, mettez-en une livre dans un litre d’eaude-vie de première qualité, fermez l’infusion, mettezla cuire plusieurs heures au bain-marie ou laissez-la un mois s’infuser à froid. Faites un thé, sucrez-le raisonnablement et prenez un verre de cette infusion d’écorce que vous ajoutez à un demi-litre de bon rhum, faites brûler le plus possible et servez avec petit-four ou pâtisserie fine.
On peut aussi se servir du curaçao.
SIROPS
Sirop de Gomme.
Mettez une livre de gomme concassée fondre dans un litre d’eau, passez votre eau gommée; faites cuire six livres de sucre au gros boulé, versez votre eau gommée, laissez votre sirop arriver à 32°, passez-le à la chausse, remplissez-en vos bouteilles et lorsqu’il est froid, boucliez votre sirop avec soin, mettez-lc dans un endroit sec exempt d’humidité et de trop grande chaleur.
Sirop capillaire.
Faites infuser quatre onces de capillaire dans un sirop cuit au lissé, remettez-le au feu, donnez-lui 32° et passez-le à la chausse, metlez-le en bouteilles et lorsqu’il est froid, bouchez vos bouteilles et mettezle dans un endroit sec.
Sirop de Fleurs d’Oranger.
Faites chauffer un litre de sirop à 32°, jetez votre fleur d’oranger dedans, bouchez-le afin que le parfum ne s’évapore pas et, lorsque l’infusion est faite, passez votre sirop à la chausse, mettez-le en bouteilles et bouchez-le lorsqu’il est froid.
Sirop de Violette.
Opérez comme pour la Fleur d’oranger.
Sirop de Fleurs de Citron.
Opérez comme pour la Fleur d’oranger.
Observation. — Tous les sirops de fleurs se font par infusion, et autant que possible, on tâche d’oblenir le parfum sans faire de thé, car si l’on est obligé de faire cuire le sucre avec l’infusion, le parfum s’évapore et perd sa finesse.
Sirop de Guimauve.
Lavez votre guimauve, faites-la cuire avec le sucre, mais lentement, en faisant constamment dépouiller votre sirop avec un peu d’eau blanche à clarifier ; lorsque la guimauve fléchit sous le doigt, retirez-la, laissez cuire votre sirop à 32 degrés, passez-le à la chausse et mettez-le en bouteilles. Lorsqu’il est froid, bouchez vos bouteilles avec soin et inettez-les dans un endroit sec; quatre livres de sucre et un quart de guimauve suffisent pour deux litres.
Sirop de Coings.
Coupez vos coings en quartiers après les avoir essuyés, éplucliez-les, enlevez les pépins (on peut même les faire cuire avec la pelure, mais il faut retirer les pépins) ; faites-les cuire jusqu’à ce qu’ils fléchissent sous le doigt, passez le jus, pressez le fruit légèrement, faites réduire le jus ou pesez-le et ajoutez le double de sucre ; faites cuire votre sirop à 32 degrés en l’écumant avec soin, passez-le à la chausse et mettez-le en bouteilles ; dès qu’il est froid, bouchez vos bouteilles et mettez-les dans un endroit sec.
Sirop de Poires.
Opérez de même que pour le Sirop de coings.
Sirop de Pommes.
Opérez de même que pour le Sirop de coings.
Sirop de Pêches.
Faites blanchir vos pêches, enlevez la pellicule qui les recouvre, mettez-les cuire dans un sirop léger et, lorsqu’elles ont donné leur parfum, égouttez-les pour les servir comme compote ou autres entremets et faites réduire le sirop à 32 degrés ; mettez-le en bouteilles après l’avoir passé à la chausse et lorsqu’il est froid, bouchez-le avec soin ; mettez-le dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
Sirop d’Abricots.
Opérez comme pour les pêches, seulement ajoutez les amandes après les avoir mondées afin que votre sirop ait un parfum plus fin.
Sirop de Mirabelles.
Opérez comme pour les pêches et ajoutez également les amandes, qui ont un bouquet délicat, et ne retirez pas les pellicules du fruit.
Sirop de Reines-Claudes.
Opérez comme pour les pêches sans retirer les pellicules du fruit et sans ôter le noyau.
Sirop d’Angélique.
Le sirop d’angélique est le même qui sert à confire les tiges d’angélique, mais, pour conserverie parfum, il est essentiel de le mettre en bouteilles et de le boucher hermétiquement.
TOME II
Sirop de Cédrats.
Opérez comme pour confire ce fruit et faites réduire le sirop à 32 degrés avant de le passer à la chausse ; mettez-les en bouteilles et lorsqu’il est froid boucliez-le et mettez-le dans un endroit sec.
Sirop d’Oranges.
Zestez vos oranges, exprimez-en le jus, mettez le zeste infuser dans le jus, passez-le au fdtre ; faites cuire le double de sucre cà 32 degrés, mêlez-y votre infusion, donnez-lui quelques minutes d’ébullition, passez-le à la chausse, mettez-le en bouteilles et bouchez-le dès qu’il est froid pour le mettre dans un endroit sec.
Sirop de Citrons.
Opérez comme pour le Sirop d’oranges.
Observation. — On peut aussi faire ces deux sirops comme lorsqu’on fait confire ces fruits, en lui donnant toutefois 32 degrés avant de le passer à la chausse.
Sirop de Verjus.
Exprimez le jus de votre verjus, pesez-le, faites cuire le double de sucre au boulé, mêlez-y le jus de voire verjus et, dès qu’il atteint 32 degrés, passez-le à la chausse et mettez-le en bouteilles.
Sirop d’Orgeat.
Faites une pâte d’amandes dont un tiers d’amandes amères sur deux d’amandes douces et sans ajouter le sucre, mais simplement quelques gouttes d’eau de Heurs d’oranger pour empêcher la pâte de tourner en huile ; pesez cette pâte ou pesez les amandes avant ; faites cuire le double de sucre au boulé, jetez votre pâte dedans et ne la laissez pas bouillir, couvrez-la alin que l’infusion se fasse bien et passez à la chausse, pesez votre sirop ; s’il n’avait pas 32 degrés, ajoutez un peu de sirop plus fort, mais ne le remettez pas au feu et mettez-le en bouteilles, que vous bouchez dès qu’il est froid ; mettez votre sirop dans un endroit sec. On peut tordre les amandes ou s’en servir dans une crème frangipane afin de les utiliser.
Observation. — Comme l’amande renferme en son essence un corps gras qui pousse le sirop à se décomposer, lorsque les bouteilles sont bien bouchées, ficelées même, on peut leur faire subir une ébullition au bain-marie de quelques minutes et les laisser refroidir dans l’eau, les égoutter et les mettre à la cave. De temps en temps on regarde si le sirop ne se divise pas et on retourne la bouteille sens dessus dessous sans trop l’agiter, à moins que ce ne soit pour s’en servir, alors l’orgeat paraît plus blanc lorsqu’il est agité.
Sirop de Groseilles.
Écrasez vos groseilles et passez-en le jus sur un tamis de soie, mettez-le à la cave pendant vingtquatre heures, passez le jus fermenté à la chausse, nesez-le et mettez-le au feu avec le double de sucre,
écumez et lorsque votre sirop est clair pesez-le; s’il marque 32 degrés, retirez-le, passez-le à la chausse, versez-le dans vos bouteilles et, dès qu’il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
Observation. — On peut faire cuire le sucre au boulé ou à la plume et verser son jus lorsqu’il a atteint ce degré, l’écumer et, dès qu’il est clair, le passer à la chausse après l’avoir pesé.
Sirop de Groseilles framboisé.
Mélangez un quart de framboises sur trois quarts de groseilles de Hollande, écrasez-les, passez le jus au tamis, mettez-le à la cave, couvrez-le et laissez-le fermenter jusqu’au lendemain à la même heure, passez le jus à la chausse, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec le double de sucre, écumez-le et, dès qu’il est clair, pesez-le; s’il marque 32 degrés passez-le à la chausse et remplissez-en vos bouteilles ; bouchez votre sirop lorsqu’il est froid et mettez-le dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
Sirop de Mûres sauvages ou Mùrons.
Opérez comme pour le sirop de groseilles framboisé. Vous pouvez laisser infuser une ou deux poignées de feuilles de ronces dans le jus lorsqu’il cuve. Ce sirop est excellent pour les maux de gorge ; il fait désenfler les amygdales.
Sirop de Framboises pur.
Mettez vos framboises à la cave, écrasez-les et laissezles cuver sans les passer, puis vous les passez, pesez le jus et le mettez dans une bassine avec le double de sucre, faites cuire, écumez et lorsque votre sirop est clair pesez-le, passez-le à la chausse s’il comporte 32 degrés et mettez-le en bouteilles, bouchez votre sirop lorsqu’il est froid et mettez-le dans un endroit sec.
Observation. — On peut aussi passer le jus, le laisser fermenter, faire cuire le sucre au soufflé et y verser le jus de framboises, l’écumer et dès qu’il est clair le passer à la chausse et le mettre en bouteilles.
Sirop de Mûres cultivées.
Exprimez le jus de vos mûres, mettez-le à la cave et lorsque la fermentation est terminée, passez-le h la chausse, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec le double de sucre, écumez et pesez-le ; lorsqu’il a
32 degrés, passez-le à la chausse, meltez-lc en bouteilles et sitôt froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
Sirop de Merises.
Enlevez les noyaux de vos merises, pressez ie fruit afin d’en extraire le jus, mettez-le à la cave fermenter pendant vingt-quatre heures, passez-le, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec le double de sucre, faites cuire, écumez et pesez-le; s’il marque 32 degrés, passez-le à la chausse, mettez-le en bouteilles et, lorsqu'il est froid, bouchez-le, et mettez-le dans un endroit sec.
Sirop de Cerises.
Opérez comme pour le Sirop de merises
Sirop de Cassis.
Passez vos cassis au tamis, mettez le jus à la cave fermenter pendant vingt-quatre heures au moins, passez le jus à la chausse, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec le double de sucre et dès qu’il atteint 32 degrés, passez-le à la chausse, mettez-le en bouteilles et, lorsqu’il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
Observation. — Lorsqu’on emploie beaucoup de sirops de fruits, on peut, pour faire une économie de fonds, faire fermenter le jus de fruits, le mettre en litres et lui faire subir une cuisson au bain-marie et n’en faire du sirop qu’au fur et à mesure de ses besoins. Et comme au moment des confitures et des fruits en général le sucre est pîus cher, on peut tout au moins faire l’économie de la différence du prix lorsque celui-ci baisse.
Sirop d’Épine-vinette.
Égrenez votre épine-vinette, broycz-la, passez-en le jus au tamis, laissez-le à la cave quarante-huit heures couvert d’un linge, passez à la chausse, pesezle, mettez-le dans une bassine avec une quantité double de sucre cuit au perlé, faites chauffer jusqu’à ce que le sirop blanchisse, écumez-le, pesez-le, et s’il a 32 degrés, passez-le à la chausse et mettez-le en bouteilles. S’il était trop faible, ajoutez un peu de sucre avant de le passer à la chausse. Lorsque votre sirop est froid, bouchez vos bouteilles et mettez-les dans un endroit sec.
Sirop d’Azeroles.
Pilez vos azeroles avec leurs noyaux, laissez cuver cette purée à la cave, passez-la au travers d’un linge pour en bien extraire le jus, passez celui-ci à la chausse et pesez-le. Mettez dans une bassine le double de sucre et faites-le cuire au perlé, ajoutez-y votre
. jus d’azeroles et dès que votre sirop blanchit, écumez- . le, passe/.-le à la chausse s’il a 32 degrés et mettez-le en bouteilles. Lorsqu’il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
Sirop de Grenades.
Égrenez vos grenades, pilez ces grains dans un mortier, passez le jus au tamis, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec le double de sucre, faites cuire au bain-marie ou sans faire bouillir, ou bien encore faites cuire votre sirop au fort perlé, jetez-y le jus de vos grenades et, dès qu’il est écumé, pesez-le, passezle à la chausse et mettez-le en bouteilles ; bouchez votre sirop lorsqu’il est froid et mettez-le dans un endroit sec.
Sirop de Vinaigre aromatisé.
Faites cuire un kilogramme de sucre au fort perlé, ajoutez-y un litre de bon vinaigre rouge et le zeste de trois citrons; laissez cuire jusqu’à ce que votre sirop comporte 32 degrés, passez-le à la chausse et remplissez-en vos bouteilles que vous bouchez avec soin lorsqu’il est froid.
Observation. — On peut faire infuser dans le vinaigre toute espèce de parfum et opérer de même.
Le sirop de vinaigre blanc se fait par le même principe.
Sirop de Vinaigre framboisé.
Passez le jus de vos framboises, mettez-le à la cave cuver pendant vingt-quatre heures, pesez-le après l’avoir passé à la chausse, mettez-le dans une bassine avec le double de vinaigre et le double de sucre, c’est-à-dire que si vous avez une livre de jus do framboises, vous mettez deux livres de vinaigre ou un litre et six livres de sucre; faites cuire jusqu’à ce que votre sirop soit clair et pesez-le; s’il marque 32 degrés, passez-le à la chausse et mettez-le en bouteilles. Lorsqu’il est froid, bouchez-le avec soin et mettez- le dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
Observations générales. — Les sirops de vinaigre au jus de groseilles, au jus de cerises, de merises, de mûres sauvages, etc., se font par le même principe.
On peut aussi faire des sirops aigres avec les verjus et le jus de citron et les parfumer par infusion.
On fait encore des sirops au vin de Frontignan, Muscat, Malaga, en incorporant également soit des jus de citron, verjus ou du vinaigre; le principal est de doubler l’acide sur le fruit et de donner au sirop 32 degrés afin qu’il se conserve.
On doit toujours employer des fruits mûrs pour les sirops, et l’on peut remplacer avec avantage le sucre
raffine par la cassonade, parce que celle-ci se cristallise moins.
On emploie également avec succès des sirops de gluten, ce qui a pour objet de rendre le sirop épais avec moins de sucre.
Lorsqu’on sert ces sortes de sirops, il faut avoir soin de remettre la bouteille au frais, afin que le sucre ne se cristallise pas.
Tous les sirops se servent ordinairement comme rafraîchissements ; mais on peut en faire des sauces d’entremets ou anglaises, des glaces, sorbets ou gravnolates, en les réduisant au degré indiqué dans chacun de ces articles.
On peut mettre en conserve un sirop de punch lorsqu’il a le degré désigné (32°).
Le sabaillon se sert également comme sirop, mais alors on augmente la quantité de liqueur spiritueuse; c’est ce que dans le Nord, en Belgique et en Hollande, l’on nomme l’Avocat borgne. On peut ne pas le faire mousser et le lier comme une anglaise avant d’y incorporer le cognac, le rhum ou le kirsch. On peut aussi y incorporer du marasquin avec le kirsch, mais jamais seul.
Il faut observer que 32 degrés est le degré chaud, et 37 degrés le degré froid, autrement dit le degré du grand lissé.
Attributs
Hérisson
Sabot de Noël
Gerbe
Surtout
Pot de fleurs
Nid d’oiseaux
Assiette montée
Mille Riens etc.
RATAFIAS
Brou de Noix.
Broyez cinquante cerneaux bien tendres, mettezles dans un vase avec quelques clous de girofle et une petite muscade râpée, versez dessus deux litres de bonne eau-de-vie, bouchez votre vase et laissez infuser votre brou de noix pendant un mois; pressez cette liqueur, passez-la à la chausse et ajoutez une livre de sucre ou un demi-litre de sirop cuit au lissé.
Autre manière. — Lorsque votre brou de noix est infusé dans l’eau-de-vie, passez-le, incorporez votre sucre et laissez-le reposer pendant quelques mois, décantez-le, filtrez-le et mettez-îe en bouteilles ; bouchez votre ratafia avec soin chaque fois que vous vous en servez et mettez- le dans un endroit sec.
Cassis de Dijon.
Écrasez un kilogramme de cerises et merises avec leurs noyaux, sans presser le jus, avec autant de cassis de Bourgogne et une poignée de feuilles de ces derniers, ajoutez un peu de cannelle et de girolle et faites infuser le tout dans trois litres de bonne eaude-vie à 2o degrés ; mettez votre infusion à la cave pendant huit jours, passez votre infusion en pressant le marc sur un tamis, passez ce jus à la chausse, ajoutez-y un litre de sirop cuit au lissé ou 87o grammes de sucre, le mettez en bouteilles et à la cave pendant un mois, après quoi vous le passez de nouveau à la chausse et cette fois le remettez en bouteilles pour vous en servir au besoin.
Ratafia de Cassis ordinaire.
Écrasez un kilogramme de griottes, autant de cerises, autant de cassis, et mettez-les infuser avec cinq litres d’eau-de-vie, une ou deux onces de cannelle et quelques clous de girofle, passez cette infusion au tamis au bout d’un mois, ajoutez un kilogramme de sucre cuit au lissé, laissez votre liqueur se reposer deux mois, décantez-la et filtrez-la, mettez-la en bouteilles, bouchez-la et mettez votre cassis dans un endroit sec.
Observation. — On peut ajouter également une ou deux poignées de feuilles de cassis et rendre le ratafia plus léger en y ajoutant un sirop plus léger ou de l’eau, soit un litre sur cinq de liqueur; mais
on est toujours à môme de le rectifier de cette manière et il se conserve mieux sans eau.
Ratafia de Noyaux.
Faites infuser une livre d’amandes d’abricots et de pêches mondées dans cinq litres d’eau-de-vie à 24 degrés pendant huit jours, passez votre infusion, ajoutez deux livres de sucre cuit au lissé; passez votre ratafia à la chausse et mettez-le en bouteilles.
Observation. — On peut aromatiser le ratafia de noyaux soit à la vanille, soit à la cannelle, mais le goût de noyau est de beaucoup préférable. Si l’on broie les noyaux avec les amandes mondées, le parfum est plus exquis, plus fin. On fait aussi de l’eau de noyau avec la cerise, la merise, le bigarreau ; le noyau de la mirabelle a également un très bon goût.
Ratafia de Merises.
Enlevez les queues de vos merises, broyez-les avec leurs noyaux ou broyez les noyaux à part, mettez le tout dans un vase avec un petit panier de feuilles de merises, un bâton de cannelle de Ceylan et quelques clous de girofle ; versez une quantité d’eau-devie proportionnelle à la quantité de jus et laissez infuser pendant quinze jours, passez votre jus avec soin, ajoutez-y votre sirop cuit au lissé, laissez reposer pendant huit jours, décantez et filtrez votre ratafia.
Comme l’eau-de-vie a imprégné le marc on peut, en passant un peu d’eau dessus, en faire une boisson rafraîchissante que l’on sucre légèrement.
Si l’on veut éviter cette légère déprédation on extrait le jus avant de faire macérer dans l’eau-de-vic et alors on peut mettre du même coup le sucre dans le ratafia, le laisser infuser quinze jours et le filtrer.
Ratafia de Genièvre.
Mettez infuser une livre de baies de genièvre dans cinq litres d’eau-de-vie à 24 degrés, avec un peu de clous de girofle et de cannelle, un peu de coriandre; après douze jours d’infusion, passez votre infusion, ajoutez-y deux livres et demie de sucre cuit au lissé, agitez de temps en temps votre ratafia et passez-le à la chausse; au bout de 48 heures, mettez-le en bouteilles, bouchez-le et placez-le dans un endroit sec.
Vous pouvez composer le genièvre ou le faire
simple en retranchant une partie des aromates ou en y ajoutant de l’anis.
Ratafia d’Épine-vinette.
Opérez comme pour le genièvre, mais n’y mêlez jamais ni coriandre, ni anis et observez de faire ces ratafias à froid.
Ratafia de Cerises.
Opérez comme pour le ralalia de merises. Vous pouvez ajouter quelques poignées de feuilles de pêcher, un peu de macis ou de coriandre. On aromatise suivant le goût de l’amphitryon sans détruire le bouquet principal du fruit. On peut également, dans le ratafia de cerises, ajouter un peu de mûres sauvages ou de jus de groseilles en proportionnant ces jus de fruits en très petite quantité afin de laisser dominer le jus de cerises. On peut encore ajouter un demilitre de bon kirsch ou de l’eau de noyaux de merises, lorsqu’on filtre la liqueur pour la mettre en bouteilles.
Ratafia de Cerises framboisé.
Opérez comme pour le ratafia de merises et ajoutez quelques livres de framboises dans l’infusion et proportionnez la quantité d’eau-de-vie et de sucre à la quantité de jus que vous espérez en tirer.
Ratafia de Framboises.
Opérez comme pour le ratafia de merises en renversant l’ordre des quantités ; ainsi, par exemple, au lieu de mettre cinq livres de cerises, vous mettrez cinq livres de framboises et très peu de cerises, une livre et demie suffisent, faites macérer vos fruits ou votre jus de fruits pendant dix ou douze jours et prenez pour principe de mettre presque autant de sucre que de jus de fruits et le double d’eau-de-vie ; on peut forcer la quantité de feuilles.
Ratafia composé.
Pesez autant de cerises ou merises que de groseilles et moitié moins de framboises, mûres ou cassis, pressez le jus, pesez-le, ajoutez presque autant de sucre et le double d’eau-de-vie, et après huit jours d’infusion, décantez et filtrez votre ratafia, mettez-lc en bouteilles et dans un endroit scc.
On peut faire macérer le fruit ou le jus avec l’eaude-vie seulement et ne mettre le sucre que pour le terminer; dans ce dernier cas, on emploie le sucre au lissé (26° chaud et 31° froid).
Ratafia de Mûres.
Mettez autant de mûres que de framboises et ajoutez-y un panier de mûres sauvages ou de framboises; mettez-les macérer à la cave pendant huit jours avec le double d’eau-de-vie, quelques aromates, tels que clous de girofle, cannelle, macis ou coriandre; passez
votre infusion, pesez le jus, ajoutez autant de sirop cuit au lissé, ou si vous mettez du sucre, laissez reposer la liqueur ; décantez-la et liltrez-la à la chausse, mettez votre ratafia en bouteilles et dans un endroit sec. On peut mettre quelques poignées de feuilles de ronces, de framboisier ou de cerisier; de même on peut remplacer le jus de groseilles par le jus de cerises ou merises et, dans ce cas, doubler la quantité de mûres.
Ratafia de Groseilles.
Passez vos groseilles au tamis, mettez le jus à la cave avec le double d’eau-de-vie à 24 degrés, quelques aromates; laissez macérer huit jours, passez votre infusion et ajoutez-y autant de sucre que de jus de fruits ou la même quantité de sirop cuit au lissé; laissez reposer votre ratafia, décantez-le, filtrezle, mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec.
On peut faire tous ces genres de ratafias d’une seule opération, c’est-à-dire mettre le jus, l’eau-dcvie et le sucre avec les aromates, laisser infuser un peu plus longtemps, décanter et filtrer la liqueur, la mettre en bouteilles et dans un endroit sec.
Ratafia d’Abricots.
Pilez un cent d’abricots, mettez-les macérer dans huit litres d’eau-de-vie à 22 degrés, passez ce jus à îa chausse, ajoutez-y deux kilogrammes de sucre ou la même quantité de sirop cuit au lissé ; laissez reposer votre ratafia, décantez-lc et passez-le à la chausse pour le mettre en bouteilles et dans un endroit sec.
On peut aussi passer le jus de ce fruit avant de le mettre macérer, mais l’essence que renferme son noyau donne une liqueur de beaucoup préférable, et l’on fait une boisson rafraîchissante avec le marc que l’on sucre suivant son goût.
Ratafia de Brugnons.
Le ratafia de brugnons se fait par le même principe que celui d’abricots.
Ratafia de Pêches.
Opérez également comme pour les abricots, mais retirez les noyaux, qui vous donneraient un peu trop d’amertume, ou tout au moins n’en pilez que très peu; quelques amandes mondées de ce fruit suffisent pour lui donner le petit goût d’amer que l’on recherche en ce ratafia ; ainsi moitié sucre que d’eaude-vie et autant de sucre que de fruit.
Ratafia d’Oranges.
Faites infuser les zestes et le jus de vos oranges dans le double d’eau-de-vie pendant quelques jours, passez votre infusion, ajoutez autant de sirop cuit au lissé que vous avez de jus de fruits, passez votre ra-
tafia à la chausse, mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec.
Ratafia de Grenades.
Pilez les grains de vos grenades, mettez-les infuser dans quelques litres d’eau-de-vie pendant huit jours ; passez votre infusion, ajoutez moitié autant de sucre on de sirop au lissé, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Ratafia de Mandarines.
Opérez comme pour le Ratafia d’oranges.
Ratafia de Citrons.
Opérez comme pour le Ratafia d’oranges.
On peut aussi ne faire ces sortes de ratafias qu’avec l’infusion des zestes ; de même on peut aromatiser ces genres de ratafias soit avec la cannelle, le macis, le clou de girofle, la coriandre, en faisant infuser ceux-ci dans l’eau-de-vie et en ajoutant moitié autant de sucre que d’infusion.
Observation générale. — On peut faire des infusions de courgelles, azerolles, nèfles, prunelles, cinnelles, cédrat, angélique, par les mêmes principes, ou bien encore des infusions de fleurs, telles que jasmin, violettes, œillets, fleurs de citronnier, d’oranger, etc., etc., en faisant infuser ces fleurs dans votre sucre au moment où il touche au degré du lissé et en laissant macérer le tout dans l’eau-de-vie pendant un mois avec les aromates ordinaires, à moins que vous ne vouliez obtenir que l’essence principale de la fleur dont est composé votre ratafia. Décantez, filtrez à la chausse et versez dans vos bouteilles, que vous mettez dans un endroit sec.
Ratafia de Malaga.
Broyez deux kilogrammes de raisins secs de Malaga, mettez-les dans un vase avec quatre litres d’eaude-vie à 24 degrés, laissez infuser quinze jours avec un peu de cannelle, macis et de clous de girofle, passez votre infusion en la pressant le plus possible, ajoutez-y deux kilogrammes de sucre candi, laissez la liqueur reposer, décantez-la et filtrez-la, mettez-la en bouteilles et dans ud endroit sec.
Observation. — Les ratafias de raisins de Corinthe et de Smyrne se font par le même principe, c’està-dire autant de sucre que de fruits et le double d’eau-de-vie.
Ratafia de Muscat noir.
Égrenez votre raisin, écrasez-le, passez-en le jus au tamis, puis à la chausse, mettez-le avec autant d’eau-de-vie dans un vase pendant huit ou dix jours, ajoutez autant de sucre cuit au lissé, décantez, filtrez à nouveau et mettez votre ratafia en bouteilles et
dans un endroit sec. Autant que possible faites toujours cuver les fruits à la cave et laissez les infusions de fleurs dans un endroit chaud.
Le ratafia de muscat blanc ou gris se font de même que ci-dessus.
Ratafia italien.
Faites infuser deux onces de fleurs de citron, autant de fleurs d’oranger, un bâton de cannelle, quelques clous de girofle, un peu de macis, de coriandre et le zeste d’un cédrat dans trois litres de trois-six pendant vingt-quatre heures, faites une infusion de thé, en faisant cuire votre sirop à 32 degrés, et, lorsque celte infusion sera terminée et refroidie, opérez le mélange, passez votre latafia à la chausse, mettezle en bouteilles et dans un endroit sec.
Vous pouvez colorer légèrement cette composition, soit au carmin ou à la cochenille.
Ratafia anglais.
Mettez cent grammes de quinquina dans une demibouteille de bonne eau-de-vie, laissez infuser un mois, passez-le au filtre, mettez votre infusion dans un vase avec quelques clous de girofle, quelques baies de genièvre écrasées, un peu de cannelle, macis et coriandre, le zeste d’une orange et celui d’un citron, laissez infuser encore quinze jours, filtrez votre infusion, ajoutez un kilogramme de sucre candi et, lorsque votre liqueur est décantée, passez-laà la chausse et versez-la dans un litre et demi de bon vin de Xérès, mêlez à l’aide d’une cuillère d’argent et mettez en bouteilles.
On peut faire l’opération d’une seule traite en mettant tout infuser ensemble et en ajoutant le sirop cuit au lissé au dernier moment.
Quinquina anglais.
Mettez infuser deux cents grammes de quinquina en bâtons dans un litre d’eau-de-vie pendant quinze jours, ajoutez deux litres de bon vin de Malaga et un quart de sirop cuit au lissé, passez votre quinquina à la chausse ou au filtre de papier et mettez-le en bouteilles dans un endroit sec.
Quinquina français.
Mettez infuser cent grammes de quinquina en bâtons dans une demi-bouteille de bon cognac pendant quinze jours, ajoutez une bouteille de vin de Bordeaux, laissez-le reposer encore huit jours, passez-le au filtre et mettez-le en bouteilles sans le sucrer. Ce quinquina est tonique et bienfaisant.
Quinquina suisse.
Faites infuser cinquante grammes de quinquina avec autant d’absinthe majeure sèche dans un litre de bon cognac pendant quinze jours, ajoutez un kilogramme de sucre ou un litre de sirop cuit au lissé.
et trois litres de bon vin d’Yvorne; laissez décanter votre liqueur, filtrez— la et mettez-la en bouteilles. Cette liqueur est tonique et bienfaisante lorsqu’on en prend un petit verre par jour avant le repas ou à jeun.
Ratafia d’Espagne.
Mettez infuser le zeste de deux cédrats, deux citrons, deux oranges et les pépins de deux grenades broyés, avec une poignée de fleurs de citronnier, d’oranger, un bâton de cannelle, douze clous de girofle, un peu de macis et de coriandre dans deux litres de bonne eau-de-vie pendant vingt-quatre heures, faites cuire deux livres de sucre au lissé, et. lorsque vous aurez filtré votre infusion, vous opérerez le mélange que vous mettrez en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile ou Crème de Cédrats.
Distillez de l’esprit de cédrat, pescz-le, ajoutez le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile ou Crème d’Oranges.
Distillez de l’esprit de fleurs d’oranger, pesez-le, ajoutez le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile ou Crème de Citrons.
Distillez de l’esprit de fleurs de citrons, pesez-le,
ajoutez le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en bouteilles et dans un endroit sec.
Observation. — Toutes les crèmes peuvent se faire par ce principe, mais on peut encore procédér différemment, levez le zeste de vos fruits, mettez-le infuser dans l’esprit de vin à 32 degrés pendant quinze jours et opérez le mélange de votre sucre cuit au lissé à raison d’une livre et demie par livre d’esprit.
On peut composer les crèmes en opérant le mélange du cédrat avec celui du citron, de l’orange, etc.
On peut faire des crèmes de cannelle, de macis, de coriandre, d’anis, de vanille par le même principe en faisant infuser à l’esprit et en doublant la quantité de sucre cuit au lissé ou seulement une livre et demie de sucre candi par livre d’esprit infusé.
Rossolis.
Faites infuser cent grammes de fleurs d’oranger, un bâton de cannelle, quelques clous de girofle, un peu de macis et le zeste de deux cédrats dans trois litres d’esprit-de-vin à 32 degrés pendant trois jours; passez votre infusion, ajoutez cinq livres de sucre cuit au lissé, opérez ce mélange à froid, passez votre rossolis à la chausse et mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec.
Vous pouvez colorer le rossolis à la cochenille ou au carmin, mais très légèrement.
Un volume serait nécessaire pour traiter de la distillation ; mais ne voulant pas augmenter le Cuisinier moderne d’une partie aussi considérable, je donnerai simplement les notions préliminaires de l’ancien système qui remplissent le but que je me propose d’atteindre, c’est-à-dire de ne donner de la distillerie qu’un aperçu aux jeunes praticiens culinaires.
Pour obtenir de l’esprit-de-vin, placez un alambic dans un bain-marie, remplissez-le aux deux tiers de vin, placez votre serpentin, couvrez votre alambic de son chapiteau et lutez-en la jointure, lutez également l’orifice de votre serpentin, remplissez votre ou vos réfrigérants d’eau froide, et ayez le soin de changer celle-ci souvent, afin que sa température ne s’élève pas trop, placez un vase sous le bec du serpentin, également luté, afin d’y recevoir la liqueur, faites chauffer doucement et régulièrement jusqu’à ce que votre alambic atteigne le degré de l’eau frémissante et même plutôt au-dessous qu’au-dessus ; il ne faut pas que l’eau soit bouillante, afin qu’en distillant la liqueur tombe goutte à goutte; dès que la liqueur sent le llegme, et l’esprit est tiré, on change le récipient vivement et l’on enlève ce qui reste dans l’alambic pour en faire du vinaigre.
Il est bon, afin de ne pas se laisser surprendre, de changer le récipient lorsqu’on a tiré à peu près la quantité d’esprit proportionnelle à la quantité devin, quitte à le changer une seconde fois lorsque la liqueur sent le flegme.
Distillation de l’Eau-de-vie.
La distillation de l’eau-de-vie se fait comme celle de l’esprit-de-vin, sauf que l’on active le feu, afin de faire couler la liqueur plus vite ; elle doit tomber comme un petit filet d’eau et, dès quelle commence à blanchir, il faut changer le récipient, car alors la liqueur est distillée. Observez, ce qui est le principal, d’entretenir les réfrigérants d’eau froide. Servez-vous également du flegme pour faire du vinaigre.
Manière de rectifier l’Esprit-de-vin.
Distillez à nouveau l’esprit obtenu d’une première distillation ; lorsque vous en avez tiré à peu près la moitié, changez le récipient, car cette première partie est de l’alcool et continuez l'opération jusqu a ce qv.e vous ayez retiré toute la liqueur spiritueuse, remettez celle-ci dans l’alambic et distillez— la une troi¬
sième fois. Lorsque vous en aurez encore retiré la moitié, changezle récipientet continuez l’opérai ion jusqu’à ce qu’enfin vous ayez épuisé toute la liqueur sp:ritueuse; alors vous jetez le flegme qui reste dans l’alambic. Au fur et à mesure que l’on reçoit de l’alcool, on le mêle à celui obtenu dès la première moilié de la seconde distillation qui n’est en définitive que la première de la rectification.
Esprit de Cannelle.
Mettez dans votre alambic un litre d’eau de rivière, un quart de cannelle et quatre litres d’esprit-de-vin ; mettez votre serpentin et votre chapiteau, lutez bien les orifices et les jointures et distillez comme l’espritde-vin; placez un récipient sous le bec du serpentin et lorsque vous aurez obtenu trois litres et un quart d’esprit de cannelle, vous changerez votre récipient afin de ne pas mêler ce qui résultera de la suite de l’opération, qui est beaucoup plus faible et dès que cette liqueur sent le flegme, suspendez l’opération, démontez l’alambic et jetez-en la liqueur tartreuse qui reste au fond.
Esprit de Fleurs d’Oranger.
Mettez un kilogramme de fleurs d’oranger fraîchement cueillies dans voire alambic avec quatre litres d’esprit et deux litres d’eau de rivière, mettez votre serpentin et votre chapiteau, lutez les orifices et les jointures, placez un récipient sous le bec du serpentin et distillez comme pour l’esprit-de-vin. Lorsque vous aurez retiré trois litres d’esprit de fleurs d’oranger, changez le récipient afin de ne pas mêler le résultat de la suite de l’opération, dès que la liqueur sent le flegme, suspendez l’opération et jetez le contenu de l’alambic. Ayez bien soin de rafraîchir l’eau des récipients.
Esprit de Rose,
Effeuillez vos roses, ne mettez que les feuilles dans votre alambic, et opérez comme pour l’esprit de fleurs d’oranger. Servez-vous d’eau filtrée et d’eau de rivière.
Esprit de Jasmin.
Opérez comme pour l’Esprit de fleurs d’oranger.
Observation. — Toutes les fleurs dont on veut tirer de l’esprit demandent la même opération.
TOME II
Lorsqu’on veut de ces esprits former des liqueurs, on fait cuire du sucre au lissé et, lorsqu’il est passé à la chausse, on le mélange avec l’esprit aromatisé dans la proportion de trois quarts (375 grammes) par livre d’esprit ou de 750 grammes par litre. On peut colorer ces liqueurs suivant le titre qu’elles portent, les mettre en bouteilles et dans un endroit sec.
Lorsqu’on recueille l’esprit de ces différents parfums, il faut avoir soin de le recevoir dans des récipients dont l’orifice laisse échapper le moins possible l’arome et, sitôt ces récipients remplis, les boucher avec soin, car l’évaporation est excessivement vive, et ces esprits perdent énormément de leurs qualités aromatiques.
DISTILLATION DES EAUX AROMATISÉES
Eau de Fleurs d’Oranger simple.
Mettez sept litres d’eau de rivière dans votre alambic avec deux kilogrammes de fleurs d’oranger, et après avoir placé le chapiteau et le serpentin et luté l’orifice et les jointures, vous distillerez comme pour l’eau-de-vie, c’est-à-dire à feu vif, en changeant souvent l’eau des réfrigérants ; l’eau distillée doit former le filet en tombant, vous en obtiendrez de trois à trois litres et demi que vous mettrez en bouteilles et le mieux bouchées possible.
Eau de Fleurs d’Oranger double.
Après avoir fait l’opération ci-dessus, on remet l’eau de fleurs d’oranger obtenue dans l’alambic bien nettoyé avec une quantité égale de fleurs fraîchement cueillies et l’on procède de nouveau comme pour la distillation de l’eau-de-vie; comme la quantité que l’on obtiendrait dans ce dernier cas est excessivement faible ; deux litres à peu près, il est nécessaire, lorsqu’on veut faire de l’eau de fleurs d’oranger double, d’en faire une plus grande quantité simple en observant toutefois de ne jamais remplir l’alambic d’eau au-dessus des deux tiers.
Comme l’eau qui reste dans l’alambic après en avoir retiré la moitié est encore de bonne qualité, on continue l’opération alin d’en obtenir un litre ou un litre et demi de simple.
Afin d’éviter que la fleur ne reste à sec au fond de l’alambic, on emploie une petite grille sur laquelle repose la fleur, ce qui l’empêche d’attacher au fond et l’on diminue l’intensité du feu au fur et à mesure que l’opération s’active.
Eau de Roses simple.
La rose donnant un parfum excessivement doux, on est obligé de lui faire subir une macération avec un peu de sel marin pendant quelques jours en remuant les feuilles de temps en temps à l’aide d’une
spatule et en bouchant le plus hermétiquement possible le vase qui les contient. Distillez au bain-marie comme l’eau de fleurs d’oranger ou à feu vif, mais dans ce dernier cas garnissez le fond de l’alambic d’une grille serrée ou d’un tapis de flux de paille disposé suivant la forme du fond de l’alambic, afin que les feuilles de roses ne puissent se coller au fond. Mettez deux kilogrammes de fleurs par litre d’eau pour obtenir la moitié de cette dernière.
Eau de Roses double.
Lorsque vous voulez obtenir de l’eau de roses double, vous pousserez l’opération ci-dessus un peu plus loin ; c’est-à-dire que vous tâcherez d’obtenir un litre ou un litre et demi de plus d’eau simple et vous distillerez avec l’eau de roses simple une quantité proportionnelle de fleurs nouvelles également macérées dans le sel. Observez bien de rafraîchir les réfrigérants et de boucher les récipients au fur et à mesure que la distillation s’opère afin que le parfum ne s’évapore pas.
Eau ardente de Roses.
Mettez macérer au sel une assez grande quantité de feuilles de roses pendant dix ou douze jours et dis— lillez au bain-marie sans une goutte d’eau, en observant d’opérer régulièrement comme pour l’eau de roses double, la quantité est minime, mais le parfum est centuple ; fermez hermétiquement le récipient qui la contient afin qu’aucune évaporation ne puisse avoir lieu.
Observation. — On obtient des eaux simples et doubles ainsi que des eaux ardentes de toutes les fleurs qui ne sont pas vénéneuses par le même principe, et il est essentiel lorsqu’on les emploie de ne pas les prodiguer. On peut les colorer comme les liqueurs et suivant le nom et la couleur de la fleur distillée.
On obtient des essences d’amandes, de pistaches et d’avelines, en opérant comme pour l’eau ardente sans employer la macération, c’est-à-dire en broyant uniquement les fruits avant de les distiller.
De même on peut distiller les zestes de citrons, d’oranges et de cédrats pour en obtenir des essences.
LIQUEURS, CRÈMES ET HUILES SPIRITUEUSES
Liqueur des Quatre Fruits distillée.
Zestez quatre citrons, quatre oranges, deux cédrats et deux bergamotes ; mettez infuser ces zestes dans cinq litres de cognac ou de bonne eau-de-vie de Montpellier pendant huit jours, versez cette infusion dans un alambic, ajoutez un litre d’eau de rivière fil
trée, faites distiller au bain-marie et lorsque votre liqueur commence à devenir plate, insipide, pesez-la et faites cuire trois quarts de sucre par livre de liqueur; opérez le mélange à froid, passez votre liqueur à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Liqueur de Menthe distillée.
Faites distiller deux poignées de menthe cultivée, fraîchement cueillie, avec cinq litres d’eau-de-vie et un litre d’eau de rivière filtrée, pesez votre liqueur distillée et faites cuire trois quarts de sucre par livre de liqueur spiritueuse ; opérez le mélange à froid, passez votre liqueur à la chausse, mettçz-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Le sucre étant cuit à la nappe convient pour sucrer toutes les liqueurs en général.
Liqueur d’Angélique distillée.
Ratissez votre angélique, pesez-en une livre, coupez-la en morceaux, mettez-la infuser dans huit litres d’eau-de-vie, aromatisez votre infusion d’un peu de cannelle, de macis et clous de girofle; laissezla couverte pendant huit jours, distillez, pesez la liqueur spiritueuse obtenue et faites cuire à la nappe trois quarts de sucre par livre de liqueur, opérez le mélange à froid, passez votre liqueur à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Anisette.
Mettez infuser quelques gouttes d’essence d’anis dans deux ou trois litres d’esprit à 31 degrés pendant huit jours, pesez trois quarts de sucre par litre de liqueur spiritueuse, faites-le cuire à la nappe, opérez le mélange à froid, passez-le à la chausse et mettez votre liqueur en bouteilles et dans un endroit sec.
Anisette de Bordeaux.
Mettez infuser une livre d’anis vert avec dix litres d’eau-de-vie de Montpellier ; ajoutez quelques aromates, tels que zestes de citron et très peu de cannelle, distillez avec deux litres d’eau de rivière, pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez par litre 730 grammes de sucre cuit à la nappe et refroidi, passez votre anisette à la chausse plutôt deux fois qu’une, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
L’anisette est une des liqueurs qui demandent le plus de soin ; souvent l’on est obligé de la clarifier à chaud avec quelques blancs d’œufs, sans cependant la laisser ébullilionner.
Badiane des Indes.
La badiane est un genre d’anis rougeâtre étoilé. Opérez comme ci-dessus.
Curaçao.
Faites sécher assez d’écorce de bigarade pour en obtenir une livre que vous mettez infuser dans dix litres d’eau-de-vie de Montpellier pendant un mois, ajoutez deux litres d’eau en mettant votre infusion dans l’alambic, distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez 730 grammes de sucre cuit à la nappe par litre de liqueur, en opérant ce mélange à froid, passez le curaçao à la chausse, mettez-le en bouteilles dans un endroit sec.
Le curaçao se fait également comme le ratafia, c’est-à-dire par une infusion dans l’esprit-de-vin et sans aucune distillation; on y ajoute le sucre au moment de le filtrer, et cette dernière opération est plus prompte, en raison de l’esprit qui a la propriété d’infuser plus vivement.
On peut ajouter quelques gouttes de citron et un peu d’eau de rivière filtrée, et de temps en temps agiter l’infusion.
Parfait Amour.
Faites infuser les zestes de deux cédrats, quatre citrons, une once de coriandre, quelques clous de girofle, une gousse de vanille et un petit bâton de cannelle dans six litres d’eau-de-vie pendant huit jours. Distillez cette infusion au bain-marie; pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez 373 grammes de sucre cuit à la nappe par livre de liqueur spiritueuse ; passez votre parfait amour à la chausse et mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec.
Scubac.
Mettez infuser un peu de coriandre, un bâton de cannelle, 10 grammes d’anis, un peu de badiane, un peu de safran gâtinais, une gousse de vanille et le zeste de quelques citrons dans six litres d’espritde-vin à 31 degrés. Après huit jours d'infusion, filtrez votre liqueur spiritueuse, ajoutez 4 kilogrammes de sucre cuit à la nappe, passez votre scubac à la chausse et mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec. Si vous distillez le scubac, ne mettez le safran que lorsque vous opérez le mélange avant de le passera la chausse et employez dix litres d’eau-de-vie au lieu de six litres d’esprit; pesez votre liqueur spiritueuse et ajoutez trois quarts de sucre par livre, que vous aurez eu le soin de faire cuire à la nappe ou au lissé.
Cannelle.
Mettez infuser un quart de cannelle avec le zeste d’un citron et un bâton de réglisse de bois écrasé dans deux litres d’eau-de-vie et un demi-litre d’eau de rivière filtrée pendant huit jours ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez votre cannelle à la chausse et mettez en bouteilles.
Cannelle fine.
Employez de l’esprit à 31 degrés pour faire votre infusion, ajoutez un peu d’eau et distillez comme la précédente, ajoutez une livre de sucre par livre de liqueur spiritueuse, passez à la chausse et mettez en bouteilles.
Citronnelle.
Faites in l'user le zeste de vingt citrons dans six litres d’eau-de-vie, ajoutez un litre et demi d’eau, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre cuit à la nappe par livre de liqueur, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Citronnelle extrafine.
Faites infuser vos zestes de citrons dans trois litres d’esprit, n’ajoutez qu’un litre d’eau au moment de distiller et, après avoir pesé votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts ou une livre de sucre cuit à la nappe par livre de liqueur distillée, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Orange.
Zestez vingt oranges, mettez vos zestes infuser dans six litres d’eau-de-vie pendant huit jours, ajoutez un litre d’eau de rivière filtrée, distillez, pesez la liqueur spiritueuse et ajoutez autant de trois quarts de sucre qu’il y a de liqueur distillée ; passez votre orange à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Orange extrafine.
Faites infuser vos zestes d’oranges dans trois litres d’esprit-de-vin, ajoutez un litre d’eau au moment de distiller; pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez 375 grammes de sucre cuit à la nappe dans votre liqueur, passez-la à la chausse, mettez en boutelles et dans un endroit sec.
Élixir de Cinnamome.
Mettez infuser un quart de cannelle, quelques grammes de macis et une once de bois de réglisse dans un demi-litre d’eau-de-vie, ajoutez un peu d’eau ; distillez, pesez votre liqueur, ajoutez une demilivre de sucre cuit à la nappe et mettez votre liqueur après l’avoir passée à la chausse, dans un endroit sec.
Eau cordiale.
Mettez infuser une poignée de fleurs d’oranger, le zeste de vingt citrons, un bâton de cannelle, un quart de coriandre et une demi-gousse de vanille dans cinq litres d’eau-de-vie; ajoutez un litre d’eau de rivière filtrée; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre d’eau cordiale, pas¬
sez-li à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Eau des Sept Graines.
Mettez infuser une once d’anis vert, autant de fenouil, autant de graine de carotte, de graine d’angélique, autant de coriandre, quelques grammes de macis et une once de vanille dans cinq litres de bonne eau-de-vie de Montpellier pendant huit jours, distillez, pesez votre liqueur spiritueuse et ajoutez trois quarts de sucre par livre d’eau distillée, passez votre liqueur à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
II est bien entendu qu’avant de distiller, on ajoute toujours un litre d’eau de rivière filtrée et que les réfrigérants doivent être changés d’eau chaque fois qu’elle est chaude.
Eau d’Anis.
Mettez infuser un quart d’anis vert bien lavé dans cinq litres d’eau-de-vie, le zeste d’un citron et une once de cannelle pendant huit jours ; ajoutez un litre d’eau, distillez, pesez votre eau d’anis ; ajoutez trois quarts de sucre cuit à la nappe par livre de liqueur, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Noyaux.
Pilez une livre et demie de noyaux d’abricots (on peut également ne piler que les amandes), mcttez-les infuser dans six litres d’eau-de-vie, ajoutez au bout de huit jours un litre d’eau de rivière filtrée, distillez, pesez votre liqueur distillée et ajoutez trois quarts de sucre cuit à la nappe par livre de liqueur spiritueuse, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Café.
Torréfiez une livre de bon moka, mélangé de martinique ou de cayenne, faites-le infuser pendant huit jours dans huit litres d’eau-de-vie de Montpellier ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre cuit à la nappe par livre, passez à la chausse et mettez en bouteilles dans un endroit sec.
Observation. — Si vous moulez le café, il faut faire aller l’opération très doucement, afin que le café ne monte pas dans le serpentin ; mais il est suffisant de le concasser légèrement pour que l’infusion se fasse convenablement.
Crème de Cacao.
Faites griller une livre de caraque (cacao de Caracas), décortiquez-Ie, pilez— le et mettez-le infuser dans six litres d’eau-de-vie de Montpellier, avec une gousse de vanille pendant huit jours ; distillez, pesez votre
Parfait Moka
Bombe fourrée
Dame blanche (Suisse)
Bombe Vanille
Rocher Multicolore
Pyramide de Glaces variées
Melon Glacé
Coquilles
garnies de Fruits divers
Asperges en Glace
liqueur spiritueuse et ajoutez trois quarts de sucre par livre ; passez votre crème à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Barbade.
Mettez infuser les zestes de six oranges, six citrons et trois cédrats avec un peu de cannelle, quelques clous de girofle et un peu de macis dans cinq litres d’eau-de-vie pendant huit jours ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre de liqueur distillée, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Cédrats.
Zestez six cédrats, mettez infuser vos zestes dans cinq litres d’eau-de-vie de Montpellier pendant huit jours, distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à lachausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec. N’oubliez pas, avant de distiller, d’ajouter un litre d’eau de rivière filtrée.
Crème de Vénus.
Mettez infuser un bâton de cannelle, une ou deux gousses de vanille, quelques clous de girolle, un peu de coriandre, un zeste d’orange et une pincée de graines d’anis dans cinq litres d’eau-de-vie pendant huit jours ; ajoutez un litre d’eau liltrée, distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème d’Absinthe.
Faites infuser un quart de sommités d’absinthe supérieure avec le zeste de deux citrons et quelques grammes de macis dans cinq litres d’eau-de-vie pendant vingt-quatre heures, distillez sans ajouter d’eau de rivière, par exception ; pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez votre crème à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Observation. — Si vous ne pouvez vous procurer de l’absinthe fraîche, n’employez qu’une once d’absinthe sèche dans cinq litres d’eau-de-vie.
Crème de Cassis.
Faites macérer deux kilogrammes de cassis dans cinq litres d’eau-de-vie avec une bonne poignée de fouilles de cassis pendant vingt-quatre heures ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez votre crème à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Framboises.
Faites macérer ou infuser deux kilogrammes de
framboises dans cinq litres d’eau-de-vie, pendant vingt-quatre heures ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Merises.
Broyez trois kilogrammes de merises avec leurs noyaux, metlez-les infuser dans six litres d’eau-devie pendant vingt-quatre heures, distillez, pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre parlivre, passez votre crème à la chausse, mettez-la en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Mûres.
Mettez macérer vos mûres dans cinq litres d’eaude-vie, pendant vingt-quatre heures ; distillez-les, pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Groseilles.
Mettez vos groseilles sur un tamis, écrasez-les, mettez-les à la cave avec cinq litres d’eau-de-vie pendant vingt-quatre heures ; faites-les distiller, pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à lachausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Rhubarbe.
Mettez infuser 125 grammes de rhubarbe fraîche dans un litre et demi d’eau-de-vie pendant quatre jours ; distillez, pesez votre liqueur, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Groseilles à Maquereau.
Mettez infuser deux kilogrammes de groseilles à maquereau dans cinq litres de bonne eau-de-vie, pendant deux jours ; distillez, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Myrtilles.
Écrasez deux kilogrammes de myrtilles; faites-les infuser dans cinq litres d’eau-de-vie pendant deux jours, distillez-les, pesez votre liqueur spiritueuse, ajoutez trois quarts de sucre par livre, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Crème de Cerises.
Opérez comme pour la Crème de merises.
Huile de Vénus.
Faites la même infusion que pour la crème de Vénus, et lorsque votre huile sera distillée, ajoutez livre pour livre de sucre cuit au grand lissé. On peut
la colorer avec un peu de safran ou de carmin.
Huile de Girofle.
Faites infuser une once de clous de girofle dans cinq litres d’eau-de-vie pendant huit jours, distillez, pesez votre liqueur et incorporez autant de sucre que de liqueur distillée ; . cette opération se fait à froid avec le sucre cuit au grand lissé; passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile de Cédrats.
Opérez comme pour la crème ; seulement au lieu de mettre trois quarts de sucre par livre, vous en mettez une livre par livre et le faites cuire au grand lissé; cette opération se fait à froid; passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile de Rose.
Mettez infuser trois kilogrammes de feuilles de
roses dans cinq litres d’eau-de-vie pendant quelques jours, faites-les distiller, pesez la liqueur, ajoutez livre pour livre de sucre cuit au grand lissé, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Huile du Japon.
Broyez un cent de noix vertes à peine formées, mettez-les infuser dans huit litres d’eau-de-vie pendant quinze jours; distillez-les, pesez la liqueur spiritueuse, ajoutez autant de sucre que de liqueur distillée, passez à la chausse, mettez en bouteilles et dans un endroit sec.
Observation. — Vous pouvez aromatiser cette dernière liqueur de cannelle, macis, clous de girofle, zestes d’oranges et de citrons, pour en obtenir une huile exlrafine et la servir comme liqueur composée du Japon.
DES TERMES TECHNIQUES DE L’ART CULINAIRE
ABAISSE. Pâton abaissé pour former une croûte de dessus ou de dessous, quelquefois même un gâteau massif.
ABAISSER. Action de former une abaisse ; généralement c’est à l’aide d’un rouleau de pâtissier que l’on aplatit la pâte pour quelque usage que ce soit.
ABATIS CRUS. On nomme abatis crus, le cou, le gésier, le foie, les crêtes et les rognons, quelquefois même les ailerons de la volaille ou du gibier.
ABATIS CUIT. L’abatis cuit est un ragoût composé de cous, de gésiers, d’ailerons et de foies de volailles, avec légumes, tels que navets, pommes de terre, etc.
ABATS. On nomme abats la tête, les pieds, le foie, le mou, la langue, la cervelle, le gras-double, les rognons des animaux de boucherie et du gros gibier à poil.
AELE, ET TE. L’able ou ablette est la sardine d’eau douce, excellent poisson frit ou grillé, de la famille des malacoptérygiens.
ABRICOT. Fruit qui sert de dessert et avec lequel on confectionne une foule d’entremets, de glaces, de compotes et de confitures, etc. (L’abricotier est de la famille des drupacées et originaire d’Arménie.)
ABRICOT-PÊCHE. Fruit qui sert principalement de dessert et duquel on peut obtenir les mêmes résultats qu’avec l’abricot; appelé communément abricot de Nancy. ,
ABRICOTEE. Dragée faite d’un morceau d’abricot enveloppé de fondant.
ABRICOTER. Action de fourrer ou de garnir un gâteau de confiture d’abricots tamisée, soit pour le praliner, soit pour le glacer.
ABRICOTINE. Petit gâteau feuilleté garni d’abricot et praliné à l’italienne; — Petit-four en pâte d’amandes garni d’abricot; — Petit-four en biscuit fin fourré d’abricot et glacé au fondant; — Liqueur très recherchée.
ACACIA (FLEURS D’). Les grappes ou fleurs d’acacia blanc se servent comme entremets en beignets, famille des légumineuses, sous-ordre des mimosées, originaire des contrées extratropicales de l’Australie.
ACCOMMODAGE. Préparation et cuisson des aliments, apprêt des poissons, des viandes, du gibier, de la volaille et des légumes.
ACCOMMODER. Action de préparer les aliments et de les mettre en cuisson; de les assaisonner afin qu’ils se combinent entre eux en cuisant.
ACHARS. Pickles indiens, conserve d’aromates et de piments, épicés et aromatisés, conserve de fruits, de petits légumes conservés au vinaigre au moyen de la vapeur comprimée ou de l’air concentré, ou simple¬
ment après avoir fait rendre Peau au moyen du sel.
ADRAGANTE ou D’ADRAGANT. Se dit d’une gomme dont on se sert pour la confection de certaines glaces afin de leur donner le corps nécessaire pour qu’elles puissent résister à la pression du cornet et à leur propre pesanteur (glaces de décor, telle que la Royale); on emploie également la gomme adragante dans les crèmes fouettées et dans de certains biscuits. De même l’usage en est constant dans le pastillage, dans l’emploi des bordures.
AFFAISSER. Un gâteau ou une omelette soufflée s’affaisse lorsque l’un de ces articles n’est pas bien travaillé ou lorsqu’il n’est pas bien cuit ; chaque fois que la consistance nécessaire n’est pas obtenue, on est certain de voir s’affaisser ou se racacher le produit qui porte alors le nom de Jacques, mot technique signifiant raté, manqué, mal réussi.
AGNEAU. Jeune mouton. — Agneau du lait, jusqu’à trois mois, ne passant pas un an. On dit quartier d’agneau, carré d’agneau, gigot d’agneau, côtelettes d’agneau, selle d’agneau à la Bretonne, épigrammes d’agneau, blanquette d’agneau, etc.
AIGLEFIN. Voir Eglefin.
AIGRE. Saveur légèrement piquante et désagréable au goût, ainsi qu’à l’odorat provenant de fermentation acide. — On dit aigre de citron, de bigarade, de cédrat, pour qualifier une sauce d’entremets.
AIGRELET. Sauce aigrelette. Le fruit de l’épine-vinette a un petit goût aigrelet.
AIGRETTE. Sauce aigrette, boisson aigrette; — Se dit d’un panache en sucre filé fin, dont les brins sont flexibles et brillants et semblable à l’aigrette des oiseaux, qui en sont ornés et dont nous avons l’habitude de surmonter les pièces montées en nougat ou croque-en-bouche. (Voir Planche SI, n° 245.)
AIGUILLE. Aiguille à brider dont on se sert pour maintenir les membres des volailles ou du gibier dans une position déterminée; — L’aiguille de mer est un poisson estimé, qui se nomme aussi syngnathes, de l’ordre des lophobranches.
AIGUILLETTES. Nom d’un poisson de mer de forme allongée; — nom d’un coquillage appelé manchot; — Suprêmes ou filets de canetons et de sarcelles, découpés en lames minces et perpendiculairement.
AIL. Aromate (famille des liliacées), gousse d’ail, tête d’ail.
AILE. Membre d’un volatile quelconque, comprend la partie charnue depuis l’estomac jusque sous la cuisse.
AILE. Partie de la lardoire où se met le lardon pour piquer la viande.
AILERON. Petite aile d’un volatile. On fait un abatis d’ailerons et quantité d’autres plats. (Voir la Table du Cuisinier moderne.) Le potage aux ailerons à l’allemande est très apprécié des gourmets.
AILETTE. Extrémité, pointe de l’aile d’un volatile.
AILLADE. Sauce à l’ail, genre d’aïoli, espèce de magnonaise, faite au mortier à l’aide du pilon et dont la base est l’huile et l’ail.
ALBERGE. Sorte de pêches.
ALBUMINE. Matière dont on se sert pour conserveries viandes fraîches en Australie; l’œuf contient de l’albumine, c’est pourquoi on s’en sert pour clarifier les matières gélatineuses. On obtient aussi de l’albumine du sang des animaux, avec lequel on clarifie les vins. Un nouveau produit, l’hémopulvine, dont on fait un bouillon médiocre, provient également de l’albumine desséché et granulé. La matière gélatineuse et gluante qui se trouve à la jonction des os des animaux est l’albumine le plus naturel et s’appelle l’albumine de viande.
ALCOOL. Produit que l’on obtient à différents degrés en distillant des vins blancs ou rouges ou des matières spiritueuses après les avoir fait fermenter. L’alcool rectifié marque 36° à l’aréomètre de Cartier.
ALCOOLISER. Mettre de l’alcool soit dans une liqueur ou dans une pâte quelconque. 11 est défendu d’alcooliser les vins parce que cela les dénature et leur fait perdre leur bouquet.
ALCOOLOMÈTRE. ALCOOMÈTRE. Pèse-liqueur, destiné à déterminer la quantité d’alcool absolu que contient un liquide.
ALIMENTAIRE. Tout ce qui est aliment nutritif.
ALIMENTER. On dit alimenter le feu, charger un fourneau, un foyer, l’entretenir.
ALIMENTS. Tous les comestibles servant à la nourriture; — Tout ce qui a rapport avec les aliments de l’homme comme comestibles.
ALKERMÈS. Liqueur à base de géroflier et essence de roses.
ALLÉGORIQUE, MENT. Décor avec figures fictives, allégoriques; faire allusion aux figures mythologiques.
ALLONGE. Crochet de fer pour suspendre la viande; autrefois ce crochet était attaché à un nerf tortillé et natté. Le garde-manger doit être pourvu d’allonges.
ALLOUÉ. Élève en cuisine ou en pâtisserie, payant son apprentissage au maître de l’établissement, mais connaissant déjà l’une ou l’autre partie. Les alloués ne sont pas astreints à porter en ville ni à des ouvrages ayant pour objet le nettoyage des moules, des plaques ou la batterie de cuisine ; mais ne doivent pas refuser la main en cas de nécessité surtout lorsqu’il s’agit d’aller servir les dîners en ville (j’entends dresser les mets ou entremets). Généralement, le temps que donne un alloué est très limité.
ALLUME. Bois que l’on fait brûler à la bouche d’un four, afin d’éclairer et maintenir la chaleur à la bouche du four.
ALOSE. Poisson osseux de la famille des malacoptérygiens. Ce poisson est très estimé surtout lorsqu’il est grillé et servi avec une garniture d’oseille.
ALOUETTE. L’alouette est un oiseau de passage (ordre des passereaux conirostres). Il y a l’alouette huppée et celle des champs. Les meilleures alouettes sont celles qui s’engraissent aux environs de Pithiviers et de Montargis, où leur chair prend un parfum assez accentué, probablement à cause du safran de la Sologne.
ALOYAU. Pièce de bœuf comprenant le filet, le faux-
filet, l’enragé et le rognon de l’animal enveloppé de la graisse. Généralement cette pièce se sert comme rôt ou comme relevé de potage. Elle peut être servie avec une garniture de croquettes ou de duchesses, voire même avec une jardinière, une flamande ou quelques petits légumes détachés, tels que fonds d’artichauts, tomates ou champignons farcis, etc.
ALTERNER. Placer en formant une couronne un croûton entre chaque filet ou une quenelle, entre chaque croûton de langue à l’écarlate ou une tranche d’ananas, entre chaque croûton de savarin. On alterne une épigramme d’agneau, c’est-à-dire en mettant une côtelette entre chaque cœur de poitrine d’agneau panée, grillée ou frite, en dressant l’épigrarame.
ALUN. Produit employé pour empêcher le sucre de tourner en cuisant. Sulfate d'alumine et sulfate de potasse, sel double.
AMANDE. Fruit sec ou frais qui se sert comme dessert; dans le premier cas, il fait partie des quatre mendiants s’il est en sa coque, autrement il est considéré comme fruit printanier. Il y a plusieurs qualités d’amandes : l’amande douce, l’amande amère, l’amande pistache; en sa coque elle prend le titre d’amande princesse.
Lorsqu’elle est privée de sa pulpe, elle est mondée; en pâtisserie on effile les amandes ou on les hache, suivant la nécessité, quelquefois même elles sont broyées, afin d’en extraire le lait d’amandes, ou l’on en forme une pâte de laquelle on compose'une infinité de petitsfours, des crèmes ou des gâteaux de toutes sortes. Parmi ces derniers les plus renommés sont : le pithiviers, les tourtes à la moelle, le gâteau d’amandes massif et le napolitain. L’amande possède un parfum recherché; ce fruit s’emploie beaucoup dans les décors des entremets de cuisine et forme la base essentielle du blanc-manger. On emploie quelquefois la feuille du laurier-amande dans de certaines crèmes ou même pour parfumer un potage. L’arnande sert à la confection des dragées et des pralines et étant pralinée elle s’emploie comme décor de l’inkermann, ou dans différentes circonstances pour praliner les gâteaux.
AMBIGU. Repas où tout paraît dans un service unique, comme, par exemple : sur un buffet de bal, dans une partie de campagne, repas de chasse sous bois. Aujourd’hui, le service à la russe a remplacé l’ambigu, qui autrefois a sanctionné la renommée de la cuisine française; car maintenant, et l’on a raison, l’on préfère la qualité au coup d’œil général. Le service à la russe est estimé parce que les mets ne parviennent sur la table qu’au moment d’être dégustés, et, par conséquent, ayant toute lamine et la saveur désirable, tandis que dans un ambigu les mets chauds se ternissent et perdent leur parfum et leurs qualités.
AMERTUME. Tout ce qui est amer; — Toutes les parties des animaux qui louchent le fiel sont remplies d’amertume ; — On appelle pierre d’amertume le fiel qui se trouve chez la carpe, à la naissance de la tête.
AMMONIAQUE. Alcali volatil ; sel composé d’ammoniaque et d’acide chlorhydrique employé dans certaines pâtes.
AMPHITRYON. Celui qui reçoit. — Carême disait que la plus aimable des dignités de l’homme opulent est de savoir mériter le beau titre de noble amphitryon et que celui-là seul qui sait donner bonne chère et bon vin à ses amis mérite ce titre.
AMOURETTES. Moelle épinière de certains animaux, tels que taureau, veau, mouton, etc., mets délicat,
ayant comme goût beaucoup de rapport avec la cervelle.
ANANAS. Fruit de la famille des narcissées. — L’ananas se sert cru ou cuit pour dessert, en compote, en gelée, et fait partie d’une quantité d’entremets de cuisine. — L’ananas a donné son nom à un gâteau garni de crème farcie d’ananas et glacé au fondant au jus d’ananas. (PL 48, n° 231).
ANCHOIS. L’anchois est un petit poisson de l’ordre des malacoptérygiens, famille des clupéoides, que l’on conserve de différentes manières, et dont le parfum est estimé non seulement dans une quantité de sauces, mais encore dans les salades riches, telles que : italienne, russe, de légumes, etc. ; et l’anchois se sert également seul, farci ou non, comme hors-d’œuvre. Le beurre d’anchois est apprécié des gourmets.
ANCIENNE (A L’). Titre donné à plusieurs entrées plus ou moins décorées et dont on a conservé la tradition. L’aspic à l’ancienne, etc., pour distinguer de ce qui se sert à la moderne.
ANDOUILLES. Réunion de plusieurs boyaux gras de porc dans un ou plusieurs boyaux après leur avoir fait subir une petite préparation. — On fait aussi des andouilles de fraise de veau, ou de salpicon de volaille et jambon réunis à la fraise. Généralement Fandouille se sert comme hors-d’œuvre et presque toujours grillée.
ANDOUILLETTES. Petites andouilles fines. — Les andouilleltes deTroyes ont une bonne renommée. On peut faire des andouillettes composées d’un appareil à la Druard, auquel on ajoute un peu de fraise de veau, et on peut les enrichir de truffes. Les Anglais les nomment Small Chitterling et Saveloy et s’en servent quelquefois pour garnir des côtelettes. L’andouillette de Clamecv mérite également sa renommée.
ANGÉLIQUE. Plante odoriférante, espèce de roseau de la famille des ombellifères, exogène, caliciflores de Candolle. L’angélique s'emploie généralement confite, soit comme ingrédient dans divers gâteaux , soit comme décor, mais on en fait aussi l’excellente liqueur d’angélique. — Les confiseurs la préparent en pâte et en forment divers bonbons et desserts.
ANGILON CHAUFROIX. Chef entremétier des cuisines de Versailles en 1774, donna son nom à ce mets recherché; chaufroix de mauviettes, de filets de volaille, de homards de filets de sole, etc.
ANGLAISE. Un œuf battu avec un peu de sel, poivre et un filet d’huile, est une anglaise qui sert à paner tous les objets désignés par ce mode. — On appelle généralement une anglaise, une crème légèrement prise (masquant à peine la spatule), et qui peut se faire prendre en glace ou servir de crème cuite au bain-marie dans les puddings. — On sert quelquefois l’anglaise dans une saucière pour accompagner certains gâteaux ; — Il y a aussi de certaines sauces qui portent ce nom, telle que la poivrade anglaise, mais elle ne doit ce dernier titre qu’à l’addition de confiture de groseilles qu’elle nécessite, et presque toujours ces sauces sont précédées d’un autre nom. Cependant nous avons l’anglaise, qui n’est composée que de beurre fondu, sel et poivre, légèrement acidulée d’un jus de citron ou une maître-d’hôtel sans persil.
ANGUILLE. Poisson d’eau douce et d’eau salée de la famille des anguilliformes, ordre des malacoptérygiens apodes : excellent poisson en matelote ou grillé à la tartare. L’anguille de mer se nomme généralement congre.
ANIMELLES. Animalcules d’un mouton; — Plat peu distingué, mais recherché des bouchers vaudois.
ANIS. Bonbon. Ceux de Flavigny ont la meilleure renommée. — L’anis est une graine odoriférante de la famille des ombellifères, dont on se sert fréquemment en pâtisserie pour parfumer les gâteaux dits inkermann et le petit-four. — On se sert aussi de l’anis pour composer diverses liqueurs, surtout l’anisette. — L’anis étoilé a également un goût très fin et sert principalement à cet usage.
ANISÉ, E. Bonbon anisé, liqueur anisée; l’inkermann est anisé.
ANISETTE. Liqueur fine. — Celle de Bordeaux est renommée. — On se sert de l’anisette pour parfumer les gelées, mais généralement avec un autre mélange soit le marasquin, le kirsch, ou l’eau-de-vie de Dantzig. L’anisette de Bordeaux est confectionnée avec de la badiane ou anis étoilé.
APPARAT (DINER D’). Grand dîner de réception où rien n’est ménagé.
APPAREIL. Préparation qui sert de garniture dans la composition d’un mets; une gastrite, un appareil à cromesquis, un appareil à papillotes. — En pâtisserie, un appareil à italienne, à biscuit manqué servant à praliner. De certaines détrempes prennent également ce nom.
APPÉTITS. Petits oignons ou tige verte de la ciboule que l’on coupe menus pour mettre dans une sauce ou une salade pour en relever le goût.
APPRÊTS. Tout ce qui entre dans la confection ou l’assaisonnement d’un mets.
ARAIGNÉE DE MER. Mollusque, coquillage estimé sur les bords de la mer.
ARC-EN-CIEL. Gelée ou crème de plusieurs couleurs formant ruban.
ARÉOMÈTRE. Pèse-sirop. — Instrument avec lequel on peut reconnaître tous les degrés de cuisson du sucre.
ARÊTE. Sorte d’os qui forme la structure des poissons, dont on se sert pour faire les essences ou fumets.
ARLEQUIN. Reste ou desserte de l’office dont on forme un plat composé.
ARMOIRIES. Décorations figurant les armes de la maison ou de la famille où l’on est employé, et que l’on place sur quelque pièce montée, soit avec ou sans devise, en banderoles, en cartouche ou en écusson.
AROMATES. Goûts différents dont on se sert pour aromatiser les sauces, les mets quelconques ou les liqueurs : thym, laurier, coriandre, basilic, petite sauge, échalote, ail, genièvre, muscade, girofle, cannelle, poivre de Kari et de Cayenne, etc.
AROMATISER. Action d’employer les aromates.
AROME. Parfum qui se dégage d’un objet quelconque.
ARRIÈRE-GOUT. Goût désagréable au palais après la dégustation.
ARROSER. Verser du beurre ou du jus sur les viandes qui rôtissent ou braisent à l’aide d'une cuillère percée ou dont l’extrémité est tournée de côté.
ART CULINAIRE. Talent qu’acquiert un cuisinier à force de travail ; l’art culinaire est Fart par excellence de bien savoir préparer les mets suivant le goût de l’amphitryon que l’on sert.
ARTICHAUT. Légume, plante potagère de la famille des synanthérées, dont on mange le réceptacle et la base des feuilles.
ARTICHAUT (FOND D’). Un fond d’artichaut est simplement le cul de ce légume après qu’on en a enlevé le foin et les parties vertes ; c’est un mets recherché qui se sert comme entremets ou comme garniture.
TOME II
ARTISAN. Ouvrier culinaire, cuisinier, pâüssier, glacier, etc.
ARTISTE. Ouvrier capable connaissant l’art culinaire à fond.
ARTISTEMENT. Manière artistique de dresser et de décorer les mets.
ARTOIS (A LA D’). Nom d’une province de France (aujourd’hui Pas-de-Calais) donné à de certains mets. Terme usité pour désigner un potage de pois verts ou de légumes nouveaux. — Petit gâteau feuilleté garni de confiture d’abricots.
ASPERGES. Légumes de la famille des liliacées, autrement dit asparaginées (hexandrie). — On figure des asperges ea glace et en sucre. On trouve ces moules dans le commerce.
ASPERGES (POINTES D’). Petites asperges dont on n’emploie que la partie la plus tendre; — Mets recherché qui se sert comme entremets ou comme garniture et quelquefois en salade.
ASPIC. Jus réduit, gelée de viande, volaille ou gibier aspiquée dont on forme un aquarium, soit de foies gras, de volaille, de gibier, de poisson, de crêtes ou rognons, de cervelles, langues, truffes, champignons, quenelles, etc., etc... Entrée froide dans laquelle on peut enfermer une mayonnaise de filets de sole ou de volaille, de queues d’écrevisse ou de homard. (Voir PI. 21 et 22.)
ASPIQUER. Ajouter un jus de citron dans une sauce,
dans une gelée.
ASSAISONNEMENT. Sel, poivre, cayenne, épices et goûts divers employés pour assaisonner les mets, y compris le vin et les essences ; les fines herbes, les oignons et les échalotes.
ASSIETTE. Assiette assortie en pâtisserie signifie garnie de divers petits-fours. — En cuisine, c’est une assiette composée d’oignons, d’échalotes, de persil, de champignons hachés et blanchis dont on se sert journellement pour accommoder les aliments. — En charcuterie, l’assiette assortie est un composé de pâté de lièvre, galantine, saucissons divers, mortadelle de Bologne, pâté de foie, etc., et décorée de gelée, cornichons et fines herbes.
ASSORTIMENT. En comestible, signifie un peu de chacune des viandes froides, telles que : rosbiff, gigot, volaille, gibier, galantine, le tout décoré de gelée clarifiée et de cornichons, ou bien de poisson, de homard et de crevettes, orné de persil frais en branches. — Genre d’assietle assortie.
ATOME. Signifie parcelle ou très peu; quand on désigne une pointe de cayenne, par exemple, c’est un atome de ce poivre qu’il faut employer. — Un atome de couleur végétale, etc.
ATTELETS (voir HATELETS). Brochettes de bois, en fer ou en argent servant à enfiler les éperlans et les goujons à frire; les brochettes en bois sont plus souvent employées pour glacer les oranges ou les fruits pour croque-en-bouche.
ATTELETS (SAUCE). La sauce attelets indiquée dans le Cuisinier moderne est «elle dont on se sert pour envelopper les mets qui doivent être panés pour être ensuite frits ou grillés.
ATTÉREAUX (s’écrit également HATEREAUX). Petits hâtelets en argent ou en métal argenté garnis de foie de volaille, de rognons, petits filets mignons, filets de poisson, etc., etc., devant être frits ou grillés après avoir été panés. — Poitrine de veau recouverte d’un carré de porc frais qui n’ait que deux jours de sel.
ATTRIRUTS. Emblèmes, décor sur pièces remarquables.
AUBERGINE. Légume de la famille des solanées, morelle mélongène.
AUMONT (D’). Nom donné à plusieurs plats distingués. Sole à la d’Aumont. — En souvenir de plusieurs capitaines qui se sont distingués en 1670.
AURORE. Sauce velouté au vermicelle de jaunes d’œufs cuits durs ou une sauce allemande réduite avec une sauce tomate.
AVELINE. Noisette franche dont on forme des pâtes d’amandes, des glaces, des crèmes, un blanc-manger, etc., etc. L’aveline peut être grillée préalablement, suivant le cas, comme pour la bombe mexicaine.
AZEROLE. Espèce de nèfle que l’on récolte dans le midi de la France, en Espagne, en Italie, etc., et dont on fait d’excellentes gelées et des liqueurs. — Fruit provenant de l’azerolier, de la tribu des pomacées, famille des rosacées, genre d’alisier.
BABA. Gâteau de pâte levée garnie de raisins épierrés et que généralement on sirope ou on imbibe de rhum et d’autres liqueurs; ce gâteau est très spongieux, léger et recherché. Il peut être glacé ou servi chaud avec un sabaillon ou sabayon.
BAIN-MARIE. Caisse en métal contenant de l'eau chaude dans laquelle on tient au chaud toutes sortes d’articles culinaires qui ne doivent plus bouillir, tels que potages, sauces, garnitures, etc. — On dit aussi faire cuire au bain-marie; alors c’est mettre en cuisson une crème ou autre article, tel que conserves de tout genre sur ou dans un vase quelconque ayant le fond dans un vase plus grand contenant de l’eau en ébullition. — On se sert aussi du bain-marie pour distiller certaines liqueurs qui ne sauraient supporter le feu vif. — On nomme aussi bain-marie un genre de casseroles plus profondes que larges qui ne servent qu’à garnir la caisse du bain-marie et qui doivent toujours être bien étamés.
BAISURE. Lorsque deux gâteaux se touchent en cuisant, et qu’on les sépare, ils forment à l’endroit où ils se touchaient une baisure qu’il faut éviter en enfournant.
BALLOTINES. Petites galantines de cuisses de volaille ou de gibier qui doivent être braisées et en général sont servies chaudes. (Voir le n° 81 delà PL 16.)
BANANES. Fruit de la famille desiridées.
BARBEAU. Poisson d’eau douce de la famille des cyprins, ordre des malacoptérygiens.
BARBILLON. Petit barbeau, excellent poisson de rivière.
BARBUE. Poisson de mer ayant la forme plate et plus allongée que le turbot (familles des pleuronectes nageurs de côté, ordre des malacoptérygiens.
BARDE. Petite bande de lard qui sert à barder divers articles et qui, tout en leur donnant son parfum, les garantit des atteintes d’un feu vif. Quelquefois l’on barde avec une feuille de vigne sous la bande de lard ; ceci dit pour les cailles et le roi de cailles. — On se sert aussi de bardes pour marquer le fond d’une braisière ou d’un sautoir dans lequel on a l’intention de faire braiser une entrée ou un entremets de légumes; cela se nomme foncer.
BARDER. Action de mettre des bardes sur différents articles ; viande, volaille, gibier, poisson, ou légumes.
BARIGOULE (A LA). Nom des artichauts farcis de duxelles ou Durcelles, bardés et braisés.
BASILIC. Aromate., famille de labiées.
BASTION. Grosse pièce, relevé ou entrée d’anguilles ou autres mets ayant la forme d’un bastion.
BASSIN. Ustensile de cuisine, demi-sphère creuse en cuivre, dans lequel on fouette les blancs d’œufs, les crèmes, etc.
BASSINE. Ustensile de cuisine plus large que profond, de forme ronde, dans lequel on cuit les confitures, généralement ces pièces sont en cuivre non étamé. — Si elles doivent servir à d’autres usages, il est bon qu’elles le soient. On fait des bassines ovales également pour poêle à frire, qui sont très commodes.
BATTE. Instrument plat à deux tranchants usité pour tailler et aplatir la viande ou tout autre comestible.
BATTE A BEURRE. Machine à battre le beurre. Il y en a de différents modèles.
BAUDRUCHE. Boyau qui sert à envelopper les langues dites à l’écaflate, fin du gros boyau dubo-.uf.
BAVAROIS. Crème renversée prise à froid contenant une colle quelconque, gélatine ou grenetine, colle de poisson, de pied de veau ou de couennes blanchies, voire même du lichen (végétaux cryptogames).
BAVAROISE. Crème légère servant de boisson et généralement liée à l’œuf ; la bavaroise se fait aussi au lait lié et doit être fouettée fortement afin de former une mousse légère comme le sabayon.
BAVETTE D’ALOYAU. Viande longue renfermée entre deux peaux qui tombe de l’aloyau dont on fait d’excellent bouillon.
BAVEUX, SE. Terme employé pour désigner qu’un article doit être peu cuit; une omelette baveuse, un œuf brouillé baveux, etc.
BÉCASSE. Oiseau de passage (long bec), ordre des longirostres, excellent gibier, fort estimé des chasseurs et des gourmets.
BÉCASSINE. Oiseau de passage plus petit que la bécasse, vivant en partie de produits aquatiques, ordre des longirostres.
BECCARD. Femelle du saumon ayant le bec plus recourbé que le mâle, excellent poisson ; ordre des osseux, famille des malacoptérygiens.
BEC-FIGUE. Oiseau de passage, ordre des passereaux, excellent gibier. On écrit également bèque-figues.
BEC-FIN. Oiseau ayant le bec comme une alêne et le: ongles très longs et crochus; ordre des passereaux, excellent gibier.
BÉCHAMEL. Sauce à la crème; autrefois on écrivait béchameil.
BECHARUTS, BUYCRÏAN. Genre de sarcelle, de rouge de rivière, oiseau aquatique, espèce de palmipède; on le trouve souvent dans le Dauphiné, dans les marais de la Bresse.
BEIGNET. Espece de pâte à choux frite; — On fait aussi des beignets de fruits que l’on enveloppe en une pâte à frire avant de les plonger dans la friture bouillante ou bien encore on fait des beignets de riz ou d’une pâte levée quelconque lorsqu’elle est liée à l’œuf, telles les fennecouques.
BELLE-VUE. Mets décoré ou simplement piqué et braisé et enveloppé lorsqu’il est froid d’une gelée clarifiée, genre d’aspic moins compliqué; on peut mettre aussi bien une simple côtelette de veau en belle-vue qu’un poisson ou un fonds d’artichauts garni de petits légumes liés à la mayonnaise, etc. On met également un flan de fruits en-belle-vue.
BERGAMOTE. Espèces de poires et d’oranges.
BETTE. Plante potagère dont la poirée et la betterave sont deux espèces.
BETTERAVE. Légume, plus employécomme garniture de salade que comme entremets de légume, de la fa- 'milles des polygonées. Espèce de bette à saveur sucrée. BEURRE. Le meilleur beurre est celui d’Isigny ; Gournay en fournit de bon. Le beurre prend différentes qualités lorsqu’il est salé, fondu, clarifié, noir, manié, à la noisette, ou sert de croustade s’il est rôti à la broche. (Voir les diverses explications sur le Cuisinier Moderne.)
Il s’allie avec le corail du homard, la purée d’œufs d’écrevisses, avec le vert d’épinard, de ravigote et prend le nom de ces divers alliages. Le beurre de Montpellier est estimé des gourmets, ainsi que le beurre d’anchois. BEURRÉ. Plat ou moule enduit de beurre intérieurement; — Pâte, crème ou sauce et tout autre mets dans lequel on a incorporé du beurre pour les terminer. BEURRÉ. Poire de Beurré.
BEURRER. Action de mettre du beurre dans les articles où cela est nécessaire. — On dit aussi beurrer un moule, un plat, afin que l’article n’attache pas au fond ou sur les cannelures.
BEURRIER. Espèce de petit bateau en porcelaine ou en cristal, garni de beurre, de radis, d’anchois, d’olives, etc., dans lequel on sert un hors-d’œuvre. BICHE. Gibier (quadrupède), femelle du cerf et de pl usieurs espèces du même genre, ordre des ruminants. BICHOFF, BISCHOFF ou BISHOP. Boisson pour soirée, formée de vin blanc, sucre, eau-de-vie au rhum, zestes d’orange et de citron; dans les pays à cidre on le nomme flipp.
BIÈRE. Boisson d’orge fermentée et de houblon (dans certains pays) plus ou moins alcoolisée, plus ou moins colorée, ayant un goût d’amertume agréable et très rafraîchissante ; — On emploie la bière ou la levure de bière dans de certaines pâtes levées, la bière double contient 6 à 8 0/o d’alcool, la bière forte 3 à 6 0/0, les bières allemandes 5 à 8 0/o. Les bières Gavot, d’Orléans, sont préférables aux bières d’Allemagne et moins chères.
BIFTEC. Tranche de filet de bœuf grillée ou sautée;
s’écrit souvent en anglais beefsteack.
BIFTEC (FAUX). Le faux-biftec n’est pas pris dans le filet, mais il n’en est pas moins savoureux s'il est pris dans le faux-filet ou rosbif, dans l’entrecôte et même dans le flanchet.
BIGARADE. Orange de Séville, fruit estimé. BIGARRÉ. Article clouté ou piqué de langue écarlale, ou de jambon, de truffes, quelquefois de lard ou de ces quatre articles réunis ; — Qui a des couleurs ou des dessins variés.
BIGARRER. Action de clouter ou de piquer une pièce de volaille, de poisson ou de boucherie, de lard, • langue écarlate, truffes ou jambon, quelquefois d’anchois; — On peut bigarrer une simple quenelle en formant un petit décors dessus. En un mot diversifier par des couleurs ou des dessins variés.
BIGARRURE. Assortiment de truffes, lard, jambon, langue écarlate, anchois, etc. On peut bigarrer avec de la carotte aussi bien qu’avec du cornichon. Un brochet à l’italienne se bigarre avec carottes, lard et truffes ; — Mélange confus de choses disparates. BILLOT. Bloc de bois dur sur lequel on taille la bou- Cherie ; — Pelote de cuisine sur laquelle on hache les farces de tous genres.
BISCOTIN. Petit biscuit anglais que l’on coupe en tranches minces et qui étant légèrement desséché à four doux doit être beurré légèrement et saupoudré de gros sucre.
LE CÜIS1NIER MODERNE
BISCOTTE. Tranche de biscuit ou de pâte levée, desséchée à four très doux et servant de petit-four à thé. Les biscottes de Berne et de Bruxelles sont renommées.
BISCUIT. Gâteau spongieux et léger; il y en a une variété considérable (voir la Table du Cuisinier Moderne). — On fait aussi un genre de biscuit qui ne se mange pas et dont on forme des rochers sur lesquels on pose un socle en pâte sèche et dont on se sert pour dresser les entremets et les pièces montées de pâtisserie, vulgairement biscuit de couleur.
BISET ( nom vulgaire). Pigeon de roche qu’on regarde comme la souche de la plus grande partie de nos races domestiques.
BISQUE. Coulis, purée d’écrevisses pour potage que l’on garnit de carapaces d’écrevisses farcies ou de dés de homard. On fait également des potages bisque aux poissons et aux coquillages. La bisque normande est le potage aux poupards.
BLANCS. Le blanc de l’œuf qui sert à clarifier les gelées, à allégir les pâtes à frire, à confectionner les meringues, et une multitude d’articles culinaires ou de pâtisserie ; — Un blanc est une préparation de farine, sel et eau acidulée dont on se sert pour cuire quantité d’articles qui doivent conserver leur blancheur, tels que crêtes et rognons, tête de veau, pieds de mouton ou de veau, cardons, céleris, fonds d’artichauts, etc. ; — Le blanc est aussi un composé d’eau et de blanc d’œuf ou d’œuf entier avec lequel on clarifie le sucre ; — Un blanc est aussi un roux qui doit rester le plus blanc possible tout en cuisant à son de- •gré ; — Mets au blanc ; — On dit un blanc de volaille, un blanc de raie, un blanc d’œuf cuit dur, etc.
BLANC DE BALEINE. S’emploie pour donner une couleur demi-diaphane à la stéarine pour socles; s’abîme promptement à l’air.
BLANCHE (SAUCE). Une sauce blanche est composée uniquement de beurre, farine et eau ; quelquefois on se sert de la cuisson du légume ou du poisson, quelquefois aussi on lie cette sauce avec un jaune d’œuf, un jus de citron, et un peu de beurre fin.
BLANCHIR. Signifie cuire à l’eau bouillante ; dans d’autres cas, il suffit d’un simple échaudage, préparation précédant la cuisson et suivie presque toujours d’un rafraîchissement, par exemple : on fait blanchir des couennes de porc, une tête de veau avant de la mettre en cuisson, tandis qu’on fait cuire des légumes à l’eau bouillante et on les rafraîchit afin qu’ils conservent leur couleur verte ; il en est de même de certains fruits auxquels un simple blanchissage suffit avant d’être mis dans le sirop ou dans les spiritueux ; — On fait blanchir des amandes pour les monder. — On fait blanchir des épinards en leur faisant jeter un bouillon „ et en les rafraîchissant immédiatement.
BLANC-MANGER. Gelée-crème aux amandes; genre de bavarois dans lequel il n’est pas nécessaire d’incorporer des œufs; ou, si l’on préfère : infusion d’amandes au lait, légèrement collée et allégée par l’addition de crème fouettée. Le blanc-manger frit est une crème frite aux amandes.
BLANQUETTE. Une blanquette est un genre de ragoût de veau, de volaille ou autres viandes blanches que l’on a soin de faire dégorger et blanchir ayant de les mettre en cuisson dans un consommé ou bouillon blanc, puis lié d'un roux blanc et terminé par l’addition d’un verre de crème double et de jaunes d’œufs, parfois d’un jus de citron. La blanquette peut être garnie de petits oignons, de champignons, de truffes,
de pointes d’asperges, de petits pois, de fonds d’artichauts, etc. On peut former des blanquettes de viandes blanches déjà cuites, en parant les parties brunes rôties.
BLANQUETTE. Nous avons aussi la poire de blanquette, qu’il ne faut pas confondre avec la poire de gros-blanquet : celle-ci est plus grosse à la queue, plus courte, et est plus hâtive d’une quinzaine de jours; on la récolte dans la première moitié de juillet, tandis que la blanquette, qui a la peau lisse et la chair très sucrée, n’est guère bonne que les premiers jours d’août. Le vin de blanquette se fait en Gascogne et dans le bas Languedoc d’un raisin dit blanquette.
BLÉ. Froment. Céréale dont la variété est assez considérable; les plus répandus sont: le blé blanc de Flandre, le blé de Hongrie, Tuzelle, blé Fellemberg, richelle de Naples, blé d’Odessa, blé de Saumur, blé rouge, blé de Mars rouge, marianopoli, etc. Les blés durs ou tendres se reconnaissent à la cassure, qui est plus ou moins blanche, farineuse, grise ou transparente.
Les froments barbus sont moins tendres, les froments renflés dits : gros blé ou poulard, le froment de Pologne, le froment dur d’Afrique, l’épeautre : ce dernier nous vient principalement des pays froids ; il y en a même plusieurs : l’épeaulre barbue, le froment amidonnier et le froment en grain. Tous ces genres de blé nous fournissent un élément très substantiel dont autant que possible il faut connaître les qualités nutritives. Le blé mondé est souvent employé comme potage, chacun sait de quelles ressources est le produit du blé : la farine enrichit l’art culinaire et surtout la pâtisserie. Le blé est de la famille des graminées.
BLOND. Un blond est un jus ou consommé blanc qui sert à confectionner les sauces velouté, allemande, etc. — On peut faire un blond de veau, un blond de volaille, etc., suivant la nécessité.
BOEUF. Le bœuf est une viande de boucherie très estimée dont on tire mille partis différents. Le bœuf s’accommode : bouilli, braisé, rôti, grillé, salé, fumé ; on en tire des extraits succulents qui peuvent se conserver éternellement. Le bœuf est de l’ordre des ruminants.
BOITE A COLONNES. Petite boite en fer-blanc contenant toute une série de petites colonnes formant autant d’emporte-pièce de différentes grandeurs dont on se sert pour découper les légumes, les pâtes, les fruits, etc.
BOITE A GLACER. Dont le couvercle est percé de trous. (Voir Glacière.)
BOITE A MOELLE. Os garni de moelle faisant partie du paleron.
BORDELAISE (SAUCE). Il y a plusieurs sauces qui portent ce nom; on la fait au vin blanc, au vin rouge ou à la glace de viande. — Plusieurs mets portent également le nom de à la bordelaise, tels que l’entrecôte à la moelle, les écrevisses et c’est une manière d’indiquer l’origine des mets. — La bordelaise à la Bonnefoy est une maître-d’hôtel avec échalote et glace de viande.
BORDURE. Il y a plusieurs genres de bordures; les unes sont formées de pâtes à nouilles, de pâte d’office ou de pastillage, d’autres de riz, de farce, etc. ; les bordures servent à orner les mets, mais plusieurs d’entre elles sont d’excellents comestibles; on peut faire une bordure de gelée sous forme d’aspic pour dresser dans le puits une mayonnaise ou une entrée
froide. — On peut simplifier une bordure suivant le cas ; on emploie, à cet effet, de l’appareil à croquettes à pommes de terre, des croûtons de pain ou de gelée, elc., etc.
HOTTE. Assemblage, réunion de branches d’asperges, de radis, de mâches, etc. On dit une botte de pieds de moutons.
BOTTELER. Mettre en bottes ou en bottillons des asperges, des pieds de céleri, etc. On bottelle également des cigares en chocolat, des asperges en glace ou en sucre.
BOTTILLONS. Petites bottes d’asperges pour désigner une ou plusieurs portions de ce légume; il en est de même des céleris.
BOUCHÉES. Petit hors-d’œuvre, espèce de petit volau-vent garni d’un salpicon ou d’un appareil quelconque de croquettes, cromesquis, dés de volaille ou de poisson, de gibier ou d’une purée quelconque, de dés de homard ou de queues de crevettes.
BOUCHÉES DES DAMES. Petit gâteau, genre de massepain petit-four, glacé à la royale. Suivant le pays où l’on se trouve, ce nom peut s’appliquer à divers petitsfours.
BOUCHÈRE. On appelle tailler à la bouchère, des côtelettes sans être parées, dont le manche reste couvert de chair.
BOUCHERIE. Manière de s’exprimer pour dire que la boucherie est ou n’est pas arrivée; faite ou non, c’està-dire préparée pour être employée. Généralement la boucherie est le premier ouvrage du chef de cuisine aidé du chef du garde-manger dans les fortes maisons; partout c’est du moins le chef qui en est chargé. Elle se compose de toutes les pièces du bœuf, du veau et du mouton, sauf les abats.
BOUDIN. 11 y a différentes sortes de boudin; le boudin noir est formé de sang de porc et de panne battue et coupée en dés, le tout bien assaisonné, mis dans des boyaux, blanchi à l’eau frémissante, refroidi, prêt à ciseler et à griller, c’est-à-dire à être ciselé et grillé. — Les boudins blancs de volaille et de poisson se font avec les chairs de ces comestibles, quelquefois en farce, d’autres fois coupées en dés et formées en appareils à l’aide d’une sauce béchamel ou d’une allemande réduite ; dans ces derniers cas ils doivent être également blanchis. On peut aussi former des boudins de différents articles que l’on entonne dans des boyaux, mais en cuisine il est rare que cela arrive; je n’en parlerai que pour mémoire, car on peut former des conserves en boudins, de même qu’en de gros boyaux on peut former une galantine, des hures, des fromages de porc en boudins.
BOUILLANT. (Très chaud.) Indication du degré de chaleur qu’on veut obtenir.
BOUILLANTS. Pâtés de hachis de volaille, aujourd’hui petits pâtés.
BOUILLE-A-BAISSE ou BOUILLABAISSE. Plat et
potage du midi de la France, composé de divers poissons cuits à grande ébullition jusqu’à épuisement presque complet du court-bouillon légèrement safrané, dressé sur des tartines de pain grillé; on peut servir le bouillon dans une soupière sur le pain grillé et le poisson à part ; avec sauce aïoli ou aillade également à part.
BOUILLI. Ce qui n'est ni braisé, ni grillé, ni rôti, mais uniquement bouilli. — Le bœuf cuit dans le pot-aufeu se nomme aussi bouilli. Les pommes de terre cuites à la hollandaise sont ou doivent être cuites bouillies à l’eau salée.
BOUILLIR. Action de faire bouillir un comestible quelconque.
BOUILLOIRE. Espèce de réservoir d’eau bouillante ou casserole servant à bouillir différents articles. — On nomme aussi bouilloire un genre de grosse théière, employée fréquemment en Russie, en Suisse, en Angleterre et en Amérique, avec laquelle le thé se prépare sur la table.
BOUILLON. 11 y a divers bouillons, bouillon gras, bouillons maigres, grand bouillon en empotage, etc., etc. — On emploie souvent le terme bouillon pour désigner à quel degré le sucre est cuit, suivant qu’il forme des gros ou des petits bouillons. — Un bouillon est uniquement un potage clair sans pain qui n’a d’autre nom que l’essence qu’il comporte, soit de volaille, soit de gibier, de bœuf, de veau, de légumes, de poisson, etc., etc.
BOULÉ (AU). Manière d’indiquer le degré de cuisson du sucre; il y a le petit et le grand boulé : le petit boulé marque à l’aéromètre 41 degrés étant chaud et zéro étant froid. Tandis que le grand boulé, appelé aussi à la grande plume, marque 43 degrés étant chaud, zéro étant froid. Sans aréomètre, on peut aussi s’assurer du degré de cuisson, en soufflant dans l’écumoire il se forme des petites boules ou globules plus ou moins allongées, alors c’est le petit boulé, la petite plume ou le soufflé, qui diffèrent très peu entre eux, tandis qu’au grand boulé, si l’on prend du sucre au bout des doigts on peut en former une boule plus ferme, et si l’on se contente de souffler au travers de l’écumoire, les boules ou globules sont plus grosses, plus épaisses.
BOULETTES. Genre de quenelles plutôt rondes que longues; on appelle aussi boulettes un genre de dolpettes à l’italienne, formées d’un hachis de viandes cuites et liées au fromage et à l’œuf; quelquefois elles sont panées, mais le plus souvent roulées dans la farine et frites simplement ou cuites au four, si ces boulettes doivent former garniture de tourte ou de pâté chaud commun.
BOUQUET GARNI. Réunion de quelques branches de persil, quelques ciboules, une feuille de laurier, un peu de thym, un ou deux clous de girofle et quelquefois un peu d’ail : le tout ficelé en un petit bouquet qui sert à aromatiser quantité de mets, principalemen les jus, les braisages et les ragoûts.
BOUQUET DE NOISETTES. Petit-four en pâte d’amandes représentant un bouquet de noisettes. On imite quelquefois aussi en pâte sèche dite pâte anglaise. La pistache qui compose.une partie de la pâte imite le feuillage ou la coque verte dans laquelle est encastrée le fruit.
BOURGEOISE (A LA). Mets accommodé le plus naturellement possible. Terme fréquemment employé. La garniture du veau à la bourgeoise se compose de carottes et d’oignons avec assaisonnement modéré.
BOURRER. Se dit en désignant la manière de truffer ou de remplir une volaille de farce, de marrons, etc., voire même de mauviettes.
BOUTS DE TA ALE. Grosses pièces dont on garnit les extrémités d’une table dans un ambigu ou repas d’un seul service ; on les nomme aussi des contre-flancs, par rapport aux flancs qui se placent en face le centre d’un couvert garni, car une table peut être dressée en fer à cheval, ronde ou carrée.
BOYAUX. Les boyaux de porc et ceux de mouton sont employés à la confection des boudins, cervelas, saucissons, etc.
BRAISANT. Article en train de braiser, de cuire lentement avec feu dessus, feu dessous, ou dans un four à
l’étuvée.
BRAISE. Genre de poêlée, de mirepoix dont on se sert pour faire braiser d’autres pièces qui doivent être servies froides ou en entrée, et quelquefois même comme pièces de relevé ; ordinairement, la braise se compose de gros dés de jambon ou de lard de poitrine, de dés de carottes, d'oignons, d’un bouquet garni et doit être, lorsqu’elle est revenue ou qu’elle a subi un suage, mouillée d’un bon fonds ou jus d’une certaine force, ce qui n’empêche nullement d’y ajouter le vin ou le cognac nécessaire.
BRAISER. Action de faire cuire dans une braise ou dans une braisière foncée de bardes de lard, carottes, oignons, tranches de jambon, bouquet garni, quelquefois de tranches de veau ou simplement de parures ou d’os concassés, et le plus souvent avec feu dessus, feu dessous, ou au four à petit feu, et en arrosant souvent.
BRAISES. Résidu de bois, petit charbon servant à la grillade, à la garniture des prussiennes ou des paillasses devant l’âtre.
BRAISIÈRE. Casserole longue ovale ayant un couvercle à rebord, de manière à pouvoir être garni de braises ou de cendres rouges dans laquelle on fait braiser les mets qui le nécessitent.
Les Anglais ont un genre de four chauffé par la braise qu’ils nomment braisière ou oven (heated by embers).
BRANCHES (EN). On désigne par ce mot le persil en branches; et le suif tel qu’il est attaché à la viande de boucherie. On dit également branches d’acacia, asperges en branches, etc.
BRANDADE. Manière d’accommoder ou de préparer la morue dans le midi de la France; — Mets estimé des Provençaux.
BRASIER. Braise allumée pour servir de paillasse ou grillade, ou pour désigner un feu vif que nécessitent divers mets.
BRÈME. Poisson à large ventre presque plat de l’ordre des acanthoplérygiens. — Il y a la brème d’eau douce et la brème de mer. Ce poisson, sans être recherché, a son mérite; étant grillé, il est estimé. Voir les différentes manières de l’accommoder à la Table du 1er volume.
BRETON. Genre de gâteau sec aux amandes ; — Une pièce montée en génoise, étagée en bastion et décorée à la crème au beurre porte aussi le même nom. — Le biscuit breton est estimé,
BRETONNE. Garniture de haricots blancs accommodés avec une purée d’oignons rouges, à brun, liée à la glace ou à l’espagnole réduite et qui se sert généralement avec une selle d’agneau ou un gigot de mouton.
BRIDER. Action d’attacher une ou plusieurs brides pour maintenir une volaille ou un comestible quelconque dans une position déterminée lorsqu’elle est troussée. On bride également un homard. — On dit aussi habiller un poisson.
BRIOCHE. Gâteau très estimé qui diffère suivant le pays. — Les brioches sont formées de deux petites boules de pâte levée dont la plus petite forme la tête de la brioche ; mais on forme des brioches en couronne et moulées ; — On fait aussi des brioches au fromage ou ordinaires; la brioche de Paris est la brioche fine la plus estimée.
BROCHE. Ustensile de cuisine servant à rôtir; autrefois la broche était mue par un mécanisme qu’entraînait un poids ; aujourd’hui c’est un ressort que l’on
remonte comme une pendule. — Il y a des broches qui marchent à l’aide d’un volant placé au milieu de la cheminée et que la fumée fait tourner, ou l’aspiration de la flamme une fois qu’il est lancé.
On nomme aussi broche une verge plate en fer, dont un côté est pointu, sur laquelle on fixe la pièce qui doit être rôtie.
Une cuisinière en fer-blanc servant également à rôtir est aussi nommée broche.
On peut former une broche à l’aide d’un simple fil suspendu perpendiculairement et à proximité du foyer.
De même, à l’aide de pierres ou de morceaux de bois formant la fourche, on peut installer une broche plus commune devant un foyer en plein vent.
BROCHE (METTRE A LA). Action de mettre rôtir une pièce embrochée.
BROCHET. Poisson d’eau douce très vorace et dont la chair est estimée lorsque la pièce' n’attèint pas une grosseur dépassant six livres. Ce poisson demande à être cuit dans un court-bouillon, bien nourri de vin et de consommé. 11 est de la famille des ésoces, de l’ordre des malacoptérygiens.
BROCHETON. Jeune brochet, préférable grillé que bouilli.
BROCHETTE. Hâtelet pour retenir la pièce sur la broche afin de l’empêcher de tourner.
Hâtelet garni d’éperlans, de goujons, de rognons, de foies de volaille ou autres, etc., que l’on fait griller rôtir ou frire, suivant le cas.
BROCOLIS. Espèce de chou-fleur (légume) poussant au printemps sur la tige des choux d’hiver, mais dont le grain est beaucoup moins serré que celui du choufleur ordinaire.
BROU-DE-NOIX. Liqueur, genre de ratafia composé d’une infusion de noix verte aromatisée d’une partie d’eau-de-vie, de sucre et décantée à un moment donné ; généralement trois mois suffisent à cette opération. 11 est inutile de le sucrer si l’on doit s’en servir en cuisine.
BROUILLÉS. On nomme ainsi des œufs battus et cuits au beurre sans que l’on ait cessé de les remuer. Ce mels est apprécié des gourmets; généralement, on y ajoute une garniture de pointes d’asperges, de petits pois ou de truffes (ces légumes doivent être cuits préalablement et tenus chauds avant de les incorporer.)
BRUGNONS. Espèce de pêche-abricot, famille des drupacées, excellent en compote et comme dessert lorsqu’il est ridé en mûrissant sur l’arbre.
BRÛLÉE. Se dit d’une pâte mal détrempée qui n’a pas été mouillée à son degré et qui se fendille à la cuisson. (Les personnes qui ont les mains chaudes brûlent souvent la pâte.) Cette pâte est difficile à travailler.
BRULER. En parlant du café, signifie cuire à point; autrement, signifie carbonisé, immangeable. — On dit aussi du sucre brûlé, pour signifier le caramel.
BRUN, E. Se dit en parlant de la couleur d’un roux ou d’une sauce, d’une glace de viande ou de sucre.
BUFFET. Meuble dans lequel on sert les ustensiles de cuisine, le linge, etc. (tout ce qui ne s’accroche pas ou ne doit pas être sur des rayons exposés à la poussière). — On dit un buffet de chemin de fer pour signifier un lieu de restauration, un buffet de salle à manger pour serrer l’argenterie, la verrerie, la vaisselle, etc., etc., tout ce qui sert au service de table. — On nomme aussi un buffet un amphithéâtre garni de comeslibles pour un bal ou une soirée, ce qui a donné le nom aux Bufïets de chemin de fer. -
BUFFLE. Bœuf sauvage d’une chair très médiocre (ordre des ruminants).
BUISSON. Plat uniquement composé d’écrevisses ou de crevettes et d’une garniture de persil vert. Aujourd'hui nn se sert, pour dresser un buisson, d’un genre -de socle étagé et dont les bords sont garnis de pointes auxquelles on suspend les écrevisses par la queue.
On forme principalement des buissons de fritures, telles que beignets, croquettes, filets de poissons frits, acacia frit ; — on monte un buisson de fruits, tels que cerises, fraises, abricots, prunes de mirabelles ou autres, etc., et cela en les moulant on en forme un dôme ou une pyramide. — On dit aussi un buisson de persil frit ; un buisson de crêtes et rognons de coqs, de quenelles, de jaunes d’œufs durs, de truffes, etc.; de petits légumes pour garnitures, tels que pointes d’asperges, choux-fleurs, petits pois, carottes, navets ou pommes de terre; tous ces petits buissons dressés autour d'une pièce prennent le nom de jardinière si ce sont des légumes ; de financière ou de toulouse, de chambord ou de chipolata, de flamande, etc., si ce sont des buissons de comestibles divers, suivant le nom et la composition de la garniture.
BURETTES. Petits flacons garnissant un huilier; — Un ustensile spécialement affecté à contenir l’huile, qui est en fer-blanc ordinairement, porte aussi ce nom, celui-ci est un ustensile de cuisine.
CABILLAUD. Poisson de mer de la famille des gades, de l’ordre des malacoptérygiens subrachiens. Morue fraîche.
CABRI. Jeune chevreau (jeune chèvre en Picardie, en Suisse), excellent manger en navarin, rôti; etc.
CACAO. Noix de cacao, produit servant à la fabrication du chocolat; — Une poudre de cacao sert également d’aliment à l’état pur ou naturel. Il y a plusieurs espèces de cacao, le soconuzco est le meilleur, il est supérieur au caraque, au Surinam, au barbiche, etc.
CAFÉ VIERGE. Café fraîchement brûlé et fait à la minute. — Le café est de la famille des rubiacées, classe des exogènes caliciflores de Candolle. — Le café se sert à la crème comme déjeuner du malin, glacé dans les soirées, mais le plus souvent comme café noir, simple infusion à l’eau devenue une nécessité pour beaucoup de personnes. Le café est un stimulant. On emploie le café comme arôme dans différents gâteaux, dans une foule d’entremets et de glaces et aussi comme boisson rafraîchissante. Il est peu de repas confortables qui ne se terminent par le café noir en France et dans bien des pays étrangers.
On doit torréfier chaque espèce de café séparément et si l’on fait un mélange, proportionner deux tiers de moka ou de cayenne contre un tiers de martinique.
il v a plusieurs qualités de café, le moka tient le premier rang, mais ordinairement on fait un mélange de moka, cayenne, bourbon, porto-rico et martinique.
Lorsqu’on veut obtenir un arôme essentiellement fin il n’est pas besoin de moudre le café ; en général, on le moud afin d’en extraire la quintessence, mais l’arome est moins fin. Pour le parfait, l’infusion se fait avec le café en grain sitôt qu’il sort du brûloir.
CAFETIÈRE. Espèce de filtre qui sert à faire infuser, clarifier et passer le café. — On nomme aussi plus spécialement cafetière l’ustensile avec lequel on sert
le café. — Il y a plusieurs genres de filtre, les uns sont garnis de feutre, d’autres sont uniquement de métal dont la partie supérieure est percée de trous au fond par lesquels s’écoule le café filtré.
CAILLE. Gibier de passage très estimé (ordre des gallinacées).
CAILLEBOTTER. Lait ou sauce qui caillebotte, qui tourne.
CAILLÉ. Lait caillé, sang caillé, en général le sang du lièvre est caillé ; il suffit d’y mettre un peu de vinaigre et de sel pour le ramener à l’état liquide.
CAISSE. La caisse de bain-marie est uniquement un vaisseau ou récipient contenant de l’eau chaude et dans laquelle on place les bains-marie afin qu’ils ne soient plus exposés à bouillir. — Nous appelons aussi caisse des petites caisses de papier un peu fort dans lesquelles nous dressons et servons des entrées, des entremets et des petits gâteaux légers. — Nous nommons aussi caisse une croûte de vol-au-vent, de pâté chaud, de tourte ou de timbale. On dit biscuit en caisse, cailles ou allouettes en caisse.
CANAPÉ. Croustade de pain garnie de durcelle ou duxelles sur laquelle on dresse une petite pièce de gibier rôtie. — On peut former de petits canapés pour dresser une entrée de quenelles décorées ou autres ; chaque canapé doit être passé au beurre clarifié et être d’une belle couleur blonde. On garnit aussi les canapés d’anchois, de purée de gibier ou de volaille, de purée de truffes ou de champignons. On peut donner au canapé la forme d’un losange ou d’un carré long ; parez-en les bords, faites un creux au milieu en les cernant et les passez au beurre à feu vif.
CANARD. Oiseau de basse-cour, famille des lamellirostres, ordres des palmipèdes, type de la famille des anatinées. Volatile estimé, surtout les canards nantais ou rouennais, appelés chipeaux en Normandie et rousseaux en Bretagne.
Le canard sauvage est plus prisé encore que le canard privé. Ce dernier est considéré comme gibier aquatique et de passage. La tête et le cou d’un vert très foncé, un collier blanc au bas du cou et les parties supérieures rayés de zigzags très fins d’un brun-cendré et d’un gris-blanchâtre, la poitrine marron-foncé, le reste des parties inférieures, gris-blanc varié de bleu-cendré, le miroir de l’aile d’un vert- violet bordé en dessus et en dessous d’une bande blanche, le bec d’un jaune-verdâtre, les pieds orangés.
CANDI. Degré de cuisson du sucre; généralement c’est au soufflé ou au gros boulé que l’on obtient les plus beaux candis. On fait du candi blanc, du candi jaune (sucre cristallisé). Après cette cuisson le candi se met à l’étuve pendant quelques heures, le temps que la croûte se forme autour de vases ou terrines vernissés, ensuite on fait un trou dans cette croûte pour égoutter le sirop et on laisse sécher à l’étuve. Ordinairement on verse dans le candi un verre d’esprit-de-vin en môme temps que l’on y môle un arôme quelconque soit jasmin, rose ou violette, fleur d’oranger, etc.
CANDIR. Faire candir du sucre, ou des fruits, ou des Heurs, par le moyen indiqué ci-devant.
On dit ces confitures candissent lorsque le sucre se cristallise à la surface, c’est-à-dire qu’il y a ou irop de sucre pour la quantité de suc de fruit ou qu’il y a un ou deux degrés de trop à la cuisson.
CANEPETIÈRE. Espèce d’outarde, moitié moins grosse que l’outarde, également de la classe des échassiers pressirostres et dont la chair est encore plus recher-
chée et plus estimée des gourmets. On la rencontre souvent dans le midi de la France.
CANETON. Jeune canard; les canetons de Nantes et de Rouen sont estimés.
CANNELER. Former avec la pointe du couteau ou le tranchant une rosace sur un fruit, un légume quelconque; on cannelle surtout beaucoup les champignons. Creuser des cannelures ou espèces de cavités longitudinales et semi-circulaires sur le dessus d’un champignon.
CANNELLE. Sorte d’aromate fort usité en cuisine, en pâtisserie, dans les glaces et les liqueurs ; la cannelle de Ceylan est la meilleure. On vend, sous le nom de cannelle fine, de l’huile de cannelle dont on se sert beaucoup en distillerie.
Ecorce du laurier cinnamome.
CANNELON. Petit gâteau de pâte feuilletée formé et cuit sur un petit bâton rond que l’on retire après sa cuisson. Les cannelons, en général, doivent être perlés de gros sucre et fourrés de crème ou de confiture d’abricots.
CANNELURE. Manière d’exprimer l’empreinte que laissent sur un gâteau les cannelures d’un moule ou sur un légume ou fruit quelconque les cannelures faites à l’aide du tranchant ou de la pointe d’un couteau d’office.
CANTALOUP. Espèce de melon, famille des cucurbitacées, cucumères, se sert comme fruit ou comme hors-d’œuvre. Variété de melon à côtes saillantes et rugueuses.
CAPILOTADE. Viande découpée et cuite en capilotade, genre de sauté de volaille assez usité, voire même d’un rôti que l’on remet en capilotade, sorte de ragoût.
CAPRES. Baies, petit fruit provenant du câprier dont on fait une conserve au vinaigre, de la famille des crucifères. On en garnit certaines sauces pour les relever.
CAPRON. Grosse fraise rose et blanche, le capron royal est un fruit estimé de la classe icosandrie ou vraie rosacée de Linnée ; mais en général plus belle que bonne.
CAPUCINE. Genre de géranium de la famille des malvacées-tropéolées dont les fruits se confisent comme les câpres et dont la fleur sert à orner les salades.
CARAMEL. Sucre cuit au suprême dégré; parfum que l’on donne à certains entremets et bonbons. Couleur dont on se sert pour donner bonne mine à différents mets, principalement au bouillon lorsqu’on ne peut disposer d’une volaille rôtie pour le colorer. On dit des caramels, sorte de bonbons cuits au cassé dans lesquels on fait entrer du caramel le moins amer possible. On peut faire des caramels à tous les sucs de fruits.
On appelle caramel à la crème des pelits-fours au chocolat.
Et crème au caramel, une crème parfumée mise en cuisson dans un moule caramélisé qui laisse à la surface de la crème une robe foncée.
CARAMELER ou CARAMELISER. Empreindre les parois intérieures d’un moule, de caramel pour crème cuite au bain-marie.
CARAQUE. On nomme crème de caraque une liqueur spiritueuse faite avec les amandes du caraccas. Cacao de qualité supérieure.
CARBONATE. Produit chimique employé dans de certaines pâtes afin de les rendre extrêmement légères telle que la pâte à échaudés (carbonate ammoniaque).
CARBONNADES. Filets de mouton coupés en escalopes sautés; on peut donner aux carbonnades une forme plus ou moins ronde ou longue, les faire braiser, les servir avec ou sans garniture ; on peut les paner à l’anglaise, les faire griller, frire ou sauter suivant les circonstances. Généralement, on sert une jardinière, une purée de concombre ou de champignons comme garniture de cette entrée. On fait des carbonnades de pigeons, de jambon, etc., ce que nous nommons, à la diable, grillé sur des charbons ardents.
CARDE-COTE. Comme la poirée, bon légume. (Voir Bette.)
CARDE-POIRÉE. (Voir Bette.)
CARDON. Légume, plante potagère très estimée qui se sert le plus souvent au jus, à la moelle ou à la crème, de la famille des synanthérées ; on mange les pétioles et les côtes ou nervures médianes des feuilles (crangon commun ).
CARÊME, Marie-Antoine. Célèbre cuisinier, né à Paris (1784-1833), dont les maximes sont souvent citées dans le Cuisinier Moderne.
CARI ou CARRY. Poivre indien d’un jaune d’ocre; la sauce au cari est estimée des indigènes. Assaisonnement indien composé de piment en poudre, d’épices, etc.
CARMIN. Couleur employée en pâtisserie (tirée de la. cochenille), rouge éclatant.
CAROTTE. Légume très estimé; de la famille des ombellifères. Plante potagère, douce, sucrée et aromatique.
CARPE (DORÉE). Poisson de rivière, de lac, d’étang, famille des cyprins gymnopomes, ordre des malacoptérygiens; la carpe est estimée, elle devient souvent saumonée.
CARPEAU. Jeune carpe, excellente en matelote.
CARPILLON. Très jeune carpe, préférable en friture.
CARRÉ. Toutes les côtelettes réunies d’un seul côté se nomment carré, soit de veau, -de mouton, de chevreuil, de porc, d’agneau, de chevreau, de daim, etc.
CARRELET. Poisson de mer, de la famille des pleuronectes, ordre des malacoptérygiens ; le carrelet anglais est pointillé de rouge sur le côté noir et est très estimé (plie franche).
CARTON-FARCE. Genre de farce aux œufs et à la crème dont on se sert pour décorer (non mangeable).
CARTON-PATE. Genre de pâte dont on fabrique des socles en carton que l’on recouvre ensuite de pastillage.
CARTON-PISTACHE. Également d’un ton vert-pistache (non mangeable).,
CARTON-TRUFFE. Également d’un ton noir de truffe (non mangeable).
CARTOUCHE. Espèce de paupiette garnie de farce et disposée en forme de cartouche, soit de volaille, de filets de mouton, veau ou même de poisson. — Oa met quelquefois des pieds d’agneaux en cartouches. — Ornement de glace royale dans lequel on enferme la devise, une inscription, un titre, etc. On peut egalement former un cartouche en pastillage.
CASSE (AU). Degré de cuisson du sucre pour glacer les fruits ou faire les sultanes, les croque-en-bouche, etc.; généralement à 48 degres on doit le retirer du feu, il se casse nettement sous la dent comme du verre, lorsqu’on le trempe dans l’eau froide; en le laissant cuire un instant de plus, il tourne au caramel ou il brûle et par conséquent ne peut plus remplir les conditions que l’on est en droit d’attendre de lui ; surtout qu’arrivé à ce degré le sucre ne se décuit plus. C’est avec
le sucre au cassé que l’on fait les aigrettes, le fil, le sucre à filer fin, les clochettes, les fleurs, etc., etc.
CASSE-NOISETTE. Petit instrument avec lequel on casse les noix, noisettes, amandes, etc.
CASSER. On dit en parlant de blancs d’œufs fouettés trop vivement : «Prenez garde de les casser» ; c’est-à-dire qu’on les rompt en les battant trop fort en commençant et qu’alors ils ne produisent pas le même volume et ne possèdent jamais autant de corps, ce qui est une perte sèche et souvent empêche de réussir le gâteau duquel ils doivent faire partie. — On dit aussi casser une omelette de tant d’œufs. — Casser tant de meringue, de biscuit, etc.
CASSEROLE. Ustensile de cuisine, soit en cuivre étamé, soit en fer battu ou en métal émaillé, quelquefois en fonte ou en terre vernie, munie cl’une queue qui en facilite l’emploi. Il y a des casseroles de toutes dimensions jusqu’à un degré raisonnable qui varie suivant la nécessité. — On nomme aussi casserole un mets auquel on donne la forme d’une casserole, mais sans queue; ordinairement on moule la casserole à la main ou à l’aide d’un couteau et d’une cuillère. On en forme en riz, en pâte à choux, en farce de diverses qualités et on garnit l'interieur d’un ragoût quelconque, soit d’une purée de gibier ou de volaille, soit même de légumes. On peut décorer une casserole soit à l’aide d’une pince à pâté, soit à l’aide de truffes, champignons, etc.
CASSIS. Fruit généralement employé à la confection des ratafias, liqueurs; le cassis de Dijon est renomméon sert aussi le cassis comme dessert, mais son goût prononcé n’est estimé qu’autant qu’il entre dans un mélange de groseilles de Hollande. En Angleterre on en fait du vin (boisson rafraîchissante stomachique). Le cassis est classé dans les baies comme tous les fruits sans noyaux et charnus qui n’offrent point de loges distinctes et dont les graines sont placées au milieu d’une pulpe.
CASSOLETTE. Petite coupe moulée en riz, en nouilles pochées, en beurre, en farce, ou simplement taillée en mie de pain, mais alors passée au beurre clarifié, dans laquelle on sert une purée de gibier, de volaille, de truffes, de champignons ou de concombre, etc., ou un ragoût mignon de crêtes et rognons, d’une toulouse fine ou d’une financière microscopique de langues d’oiseaux ou de poisson, etc. — On peut aussi donner à la cassolette une forme un peu plus ample de manière à pouvoir la garnir d’une mauviette avec sa garniture financière toulouse ou chipolata. Généralement une entrée de cassolettes est estimée, il en faut toujours quelques-unes de plus que le nombre des convives. Les cassolettes de nouilles pochées doivent être panées à l’anglaise et frites au beurre clarifié. — Variété de poire.
CASSONADE. Sucre non raffiné assez peu usité dans les travaux culinaires. Il y a la cassonade grise et la blanche.
CASSOTON. Petite marmite.
CASSURE. Débris de pâtisserie, rognures.
CASTOR. Feutre servant à passer les liqueurs ou simplement les liquides clarifiés, tels le café, les jus de fruits, etc.
CATACOMBES. Fonds de braisières. Viandes dont la quintessence est retirée par un remouillage et desquelles on n’a guère à espérer pour quoi que ce soit, sauf la nourriture des porcs ou autres animaux. Du premier jus on forme les sauces et la glace de viande; ce n’est que le second remouillage qui se nomme ainsi.
CAVE. Caisse à liqueurs; — Réserve de vins; — Caisse en fer-blanc servant à faire congeler les biscuits glacés et à tenir les mousses au frais.
CAVEAU. Petite cave réservée aux vins fins.
CAVIAR. Œufs d’esturgeon salés conservés, se servant comme hors-d’œuvre ; les Russes en font grand cas. Le caviar blanc de la ville de Théodosia est conservé dans des vessies trempées dans la cire. Le caviar à la serviette nous vient en petits tonneaux garnis de linge.
CAYENNE. Poivre rouge extrêmement fort et possédant un bouquet, un arôme excessivement fin ; famille des urticées, tribu des artocarpées.
Ile de la Guyane d’où nous vient le riz, le manioc, le café, le sucre, le maïs, la vanille, le cacao, les gommes, les piments, poivres, etc.
CÉDRAT. Espèce de citron du Portugal; on emploie beaucoup le cédrat confit comme ingrédient et comme décor dans la pâtisserie et dans maints entremets de cuisine.
CELERI. Légume estimé, se sert ordinairement au jus, à la moelle ; le céleri en pied est préférable à la tête de céleri; tous deux se servent aussi en salade. Ce légume est de la famille des ombellifères.
CÉLESTINE (A LA). On nomme une omelette à la célestine, lorsqu’elle est au sucre, et composée de trois confitures différentes; ordinairement, abricots, groseilles et mirabelles. On peut également en garnir de crèmes différentes.
CÉLESTINES. Garniture de queues d’écrevisse, et de filets de soles ou salpicon de volaille et de truffes.
CÈPES. Espèce de champignon qui vient en abondance dans les Pyrénées, très estimé des Méridionaux, se sert comme légume ou comme garniture, le plus souvent à la bordelaise ou à la provençale, c’est-à-dire clouté d’ail et sauté à l’huile. Le cèpe est de la famille et de la classe des cryptogames.
CERF. Gibier peu estimé, de l’ordre des ruminants, se prépare en généi’al comme le chevreuil; presque toujours mariné.
CERFEUIL. Plante aromatique cultivée, fait partie de la fourniture dont on garnit les salades printanières; le cerfeuil est de la famille des ombellifères.
CERISES. Fruit de la famille des rosacées, tribu des amnadalées ou drupacées dont on fait d’excellentes confitures. La cerise confite sert de décor et de garniture d’entremets.
CERNEAU. Noix dans son écorce verte; c’est-à-dire avant qu’elle soit en complète maturité. Lorsqu’elle est tendre on l’emploie pour en former une liqueur, un genre de ratafia, le brou de noix, et on sert le cerneau comme dessert lorsque le fruit est assez formé (famille des térébinthacées).
CERNER. Se dit en parlant d’ouvrir des cerneaux — mais se dit en pâtisserie lorsqu’il s’agit de former le couvercle d’un vol-au-vent, en le cernant, c’est-àdire en décrivant, avec la pointe du couteau d’office, une circonférence à un ou deux centimètres du rebord, plus ou moins suivant la grandeur du vol-auvent, de sorte qu’étant cuit, on peut enlever cette rondelle qui sert de couvercle et en même temps vider l’intérieur de la croûte, qui est encombrée d’une pâte mate très lourde et indigeste.
On cerne les bouchées à l’aide d’un emporte-pièce trempé dans l’eau chaude et en faisant décrire un quart de cercle à la surface de la pâte en le faisant entrer d’un millimètre; on cerne les italiennes pour 1 es farcir de confiture d’abricots.
TOME II
CERVELAS. Genre de saucisson, uniquement composé de chair entrelardée de porc bien assaisonné, fumé et cuit dans une braisière bien aromatisée ; mets de charcuterie assez estimé.
CERVELLE. Chair blanche et délicate qui se trouve dans le crâne de tous les animaux et qui est particulièrement estimée lorsqu’elle provient du veau, du mouton et du bœuf.
CHABLIS. Petite ville du département de l’Yonne dont les vins sont renommés et qui possède une spécialité de biscuits secs qui ont l’avantage de ne pas décomposer le vin, ni de se casser lorsqu’on ne les y laisse pas séjourner trop longtemps. Excellent vin de cuisine.
CHAINE. Chair qui se trouve sur le côté du filet des ruminants; on dit : la chaîne d’un fdet de bœuf; on dit parer, piquer la chaîne, enlever la chaîne.
CHAINETTE. Suite de montagnes dans les environs d’Auxerre qui sont plantées d’excellents plants de vigne et dont les vins sont recherchés. Comparable au Pomard pour faire de la bonne cuisine, surtout pour les matelotes et la sauce génoise. (Vins de la Chaînette.)
CHAIR. (Boucherie.) Viande noire, crue, chair blanche; manière de désigner à quelle catégorie les viandes appartiennent. On dit ce saumon à la chair rosée, ce melon à la chair aqueuse, etc.
CHAMBORD (A LA). Garniture d’une belle pièce de poisson et manière de préparer la pièce elle-même. La chambord est une financière riche composée de ris de veau, crêtes et rognons, langues de carpes, quenelles fines de poisson, truffes et champignons, écrevisses, œufs frits, laitances; la pièce est en général piquée en partie, en partie farcie. — La sauce à li chambord est une espagnole riche au maigre, à l’essence de poisson et terminée au beurre d’anchois.
CHAMBRIERE. Demi-cercle en fer soutenu par trois pieds et qui s’adapte à la crémaillère ou que l’on pose sur le milieu du foyer afin de servir de point d’appui soit aux poêles à frire soit à un chaudron servant aux blanchissages et aux cuissons de légumes.
CHAMPAGNE. Province de France dont les vins sont renommés. — Il y a la tisane de champagne (non mousseux), le mousseux, le grand mousseux. — Les maisons Thiercelin, Veuve Cliquot, Ponsard-Richardin, Moët et Chandon, Louis Rœderer fournissent le meilleur. — On nomme champagne frappé le vin mousseux glacé. — On emploie le vin de Champagne dans divers mets et entremets de cuisine; — Les rognons sautés au vin de Champagne rivalisent avec les rognons au vin de Madère, surtout s’ils sont accompagnés d’une garniture de truffes.
CHAMPIGNONS. Les champignons cultivés sont très estimés, surtout ceux dits de Paris, que l’on cultive dans les carrières de Montrouge. Le champignon est de la famille et de la classe des cryptogames. On emploie journellement dans la cuisine des quantités considérables de ce légume; il fait partie d’une quantité de garnitures. La croûte aux champignons est estimée.
CHANTILLY (A LA). Nom d’une petite ville des environs de Paris que l’on a donné à une quantité de mets et d’entremets : la crème à la Chantilly, le potage à la Chantilly, les meringues à la Chantilly, etc.
CHAPELLE. Voûte d’un four de pâtisserie ou de cuisine. On dit ce four a trop de chapelle, voulant signifier qu’il n’est pas régulier, que la voûte est trop chauffée par rapport à la plate-forme.
CHAPELURE. Pain séché, pilé et tamisé, dont on se sert pour faire gratiner certains mets ou pour les en¬
velopper lorsqu’ils doivent être servis froids. — On obtient une chapelure blonde ou brune suivant le degré de chaleur employée pour faire sécher le pain.
CHAPON. Pain grillé et trempé dans la soupe. — Croûte de pain frotté d’ail que l’on met dans une salade de chicorée ou autre. — Volaille châtrée et engraissée avec soin, ordre des gallinacés.
CHAPONNEAU. Jeune chapon.
CHARCUTERIE. Viande de porc, travaillée par un charcutier ou un cuisinier connaissant la partie du comestible en général.
CHARLOTTE. Entremets de cuisine (voir le Cuisinier moderne). Charlotte de pommes, entremets chaud ; charlotte Plombières, entremets froid glacé ; charlotte a la Chantilly, entremets froid garni de crème à la Chantilly.
CHARLOTTE RUSSE. Entremets de cuisine et pâtisserie composé de biscuits et de crème bavaroise glacée dans laquelle on incorpore un peu de crème fouettée aromatisée. (Voir le Cuisinier moderne.)
CHARTREUSE. Entrée de cuisine, composée de perdrix aux choux et moulée dans un moule uni décoré de différents légumes tournés à la cuillère ou enlevés à l’emporte-pièce. — On peut aussi faire une chartreuse de légumes. — De même une chartreuse de pommes, genre de suédoise. — Une excellente liqueur porte également ce nom ; elle est due aux Chartreux.
CHASSELAS. Raisin fort estimé. — Le chasselas de Fontainebleau, de Moret, etc., est le meilleur. Il est employé comme décorœt comme dessert. Sa couleur est blanc-doré.
CHASSEUR (A LA). Nom donné à différents mets, à une sauce très estimée des chasseurs. — Divers sautés, des salmis portent ce nom. (L’indispensable boîte des chasseurs est garnie de glace de viande supérieure et se trouve chez l’auteur du Cuisinier moderne, b, rue Guénégaud.)
CHATAIGNE. Espèce de marron comestible de la famille des amentacées. La châtaigne se sert comme dessert, mais on en fait aussi d'excellentes purées et des garnitures. Dans certains pays elle forme la base de la nourriture.
CIIATEAUBRIANT. Nom donné à une pièce mont e de pâte sèche et ordinairement décorée au cornet à la glace royale (PI. 49, n° 234). — On appelle aussi de ce nom un double filet, c’est-à-dire environ une livre de filet de bœuf légèrement aplati et grillé et servi avec une garniture de truffes ou de pommes de terre tournées à la cuillère ou en olives. On peut aussi garnir un chateaubriant d’autres légumes, d’une financière on d’une toulouse. — La sauce qui accompagne le chateaubriant porte le même nom et est très estimée des gourmets (demi-glace beurrée et acidulée d’un jus de citron, additionnée de persil haché).
CHAUD-FROID. Nom donné à une entrée qui se prépare à chaud et se sert à froid; couverte d'une sauce du même nom à l’essence de volaille ou de gibier et à la gelée, cette entrée est exquise et recherchée . On ne fait guère de chaud-froid qu’avec des becs-fins, les oiseaux délicats ou la volaille fine ; mais on peut en faire avec le homard, le poisson, etc., qui forment encore de jolies entrées. Généralement cette entrée se sert sur socle en belle-vue, c’est-à-dire en aspic ou croûtonnée de gelée. (Voir PI. 23, n° 119.) — Un dictionnaire français écrit Chaufroix (nom propre de l’inventeur du mets, Angilon Chaufroix, chef entremétier des cuisines de Versailles en 1774). Le chaud-
froid se servait autrefois glacé avec garniture chaude dans le puits, ce qui donnait raison à la dénomination de ce mets.
CHAUDIN. Gros boyau du porc dont on se sert pour 'es andouillettes.
CHAUDRON. Ustensile dont on se sert pour le blanchissage ou la cuisson de différents comestibles et ''adaptant à la crémaillère.
CHAUSSE. Filtre en forme d’entonnoir pointu, en feutre ou en drap, servant à filtrer divers liquides, tels quecafé, jus de fruits, liqueurs et sirops.
CHEMINÉE. Petite ouverture que l’on fait sur les pâtés, afin que la vapeur qu’ils l'enferment en cuisant puisse s’échapper et ensuite afin de faciliter l’introduction d’une certaine quantité de gelée qui, en refroidissant, remplit les vides causés par la cuisson. — On roule une petite bande de papier sur elle-même que l’on introduit dans la cheminée, afin d’empêcher la pâte de se refermer, et la vapeur, passant au travers de ce genre de tuyaux, empêche le pâté d’éclater en cuisant.
CHEMISER. On appelle chemiser un moule, garnir les parois intérieures d’une gelée, d’une sauce chaud-froid, du caramel ou d’une glace quelconque, et cela afin de placer dans l’intérieur une entrée, une crème ou une autre glace, telle qu’une mayonnaise, une crème au caramel, une bombe dame-blanche ou autre, etc. On chemise un moule de farce avant de le remplir de la garniture principale.
On chemise de gelée un pain de volaille ou de gibier, une galantine, que l’on veut mettre en belle-vue, des ballotines,etc., et beaucoup d’entremets froids, tels que les pains de fruits ou de purée de fruits.
CHEVREAU. Jeune cabri, ordre des ruminants, chair peu estimée; cependant dans de certains pays de montagnes on en fait cas.
CHEVREUIL. Gibier estimé, ordre des ruminants. Pour les détails, voir la Table de chaque volume.
CHICON. Salade, famille des synanthérées, tribu des semi-tlosculeuses, classe syngénésie; — La chicorée est un excellent entremets de légume qui sert souvent de garniture. — La chicorée sauvage est très estimée en salade. Genre de plantes potagères de la famille des chicoracées. — On torréfie la chicorée bien à tort pour mêler au café, parce que la torréfaction lui fait perdre ses qualités.
CHIFFONNADE. La chiffonnade comprend l’oseille, la laitue et le cerfeuil ciselés ensemble et entre dans la composition de divers potages, de la julienne, de la brunoise, etc.
CHINOIS. Sorte de petite orange verte conservée à l’eau-de-vie, genre de bigarade; — Passoire en forme d’entonnoir conique, très commode pour les petites quantités.
CHOCOLAT. Pâte de cacao, excellent produit, très nutritif et employé dans maints entremets de cuisine et de pâtisserie; — On en fait des boissons bavaroises, des crèmes, des glaces, des mousses, etc.
C1IOPINE. Mesure française. Aujourd’hui la chopine est un demi-litre; autrefois on l’appelait aussi pinte et c’était deux litres.
CHORÉE. Abats de porcs, de veau, etc.
CHORIZOS. Cervelas espagnols que l’on sert avec la oilla.
CHOU. Légume de la classe tétradynamie, crucifères, division des siliqueuses. Il y a une diversité de choux: le chou blanc, le chou frisé, pommé, le plus savoureux, le meilleur ; non pommé, vert, de Bruxelles, etc. ;
chou-rave, chou-navet ; chou-milan ou pommé frisé, chou conique et chou chinois.
CHOUCROUTE. Chou émincé et salé dans une espèce de saumure ; c’est une conserve en grand usage dans le Nord, se fait avec le chou cabus blanc. (Voyez le Cuisinier moderne.)
CHOU-FLEUR. Légume de la classe tétradynamie, excellent entremets de légume, provenant des pays orientaux.
CHOU-MARIN. Sea-kale de la classe tétradynamie (marins anglais).
CHOU-NAVET. Légume de la classe tétradynamie à racine renflée comme le navet.
CHOU-RAVE. Légume delà classe tétradynamie, espèce de chou-navet.
CHOU ROUGE. Légume de la classe tétradynamie et dont on fait d’excellentes conserves au vinaigre, qui se servent comme hors-d’œuvre ou garniture du bœuf bouilli. Excellent avec les marrons.
CIDRE. Boisson alcoolique que l’on obtient par la fermentation du jus de pommes. Il doit contenir de 5 à 6 0/0 d’alcool. On doit se défier de la falsification, qui quelquefois est dangereuse, et des fraudes, que l’on peut reconnaître par divers moyens, surtout en le dégustant avec attention. On fait également du cidre de poires, de cormes.
CINELLE. Baie, petit fruit rouge à pépins dont on fait d’excellentes marmelades après les gelées (galle du chêne coccifère).
CINNAMOME. Liqueur (espèce d’huile de cannelle), substance aromatique.
CISELER. Manière de décorer les champignons et autres légumes en formant une rosace sur la partie convexe. — Faire des entailles obliques de chaque côté d’un poisson que l’on veut faire griller, frire ou rôtir ;— Faire des entailles sur différents petits gâteaux avec la pointe du couteau d’office, afin de façonner un décor quelconque.
Ce que nous appelons ciseler au lieu de hacher, nous ciselons régulièrement une julienne, une chiffonnade. (La chiffonnade se compose d’oseille, laitue et cerfeuil.) On cisèle une pincée d’estragon ou de persil pour une sauce, un zeste de citron ou de bigarade, voire même d’orange ; on cisèle ou effile des amandes pour le nougat, les rochers ou les décors de gelées de fruits; de même des pistaches, des avelines, etc.
CISELURE. Forme que l’on donne en ciselant les champignons, les fruits à l’aide de la pointe du couteau d’office. Entailles obliques formant des rosaces ou différents dessins sur divers comestibles, la pâtisserie surtout.
CITRON. Fruit acide dont le zeste est un parfum estimé et fort usité ; — On fait diverses boissons du jus de citron, mais ordinairement ce jus acide est estimé dans la cuisine française ; on en fait des glaces excellentes; — Le citron confit est aussi recherché ; le citron des carmes est une variété de poires.
CITROUILLE. Légume, plante potagère, famille des urticées, classé également dans les cucumères; — On en fait des potages et des entremets communs.
CIVET. Mets estimé, genre de ragoût de lièvre ou de chevreuil, d’isard, etc., au vin rouge et lié au sang. Généralement garni de petits lardons (lard de poitrine), petits oignons et champignons, assaisonné de cive, civette et fort bouquet garni.
CIVETTE. Herbe aromatique appelée aussi appétit; la civette entre dans certains mets relevés, mais princi-
paiement fait partie de la salade et du civet de lièvre.
CLAIR. Œuf clair; œuf pondu par une femelle d’oiseau non fécondée. On dit un jus, un consommé clair.
CLAIRE. Gelée limpide bien clarifiée.
CLARIFICATION. Opération consistant à faire dépouiller une gelée, un jus quelconque, un sirop afin de le rendre clair et limpide; on emploie diverses méthodes suivant le cas.
CLARIFIER. Rendre clair un liquide quelconque par le moyen de la clarification. L’œuf, le sang, l’albumine, certains acides sont des clarifieateurs ; on emploie souvent le blanc de l’œuf avec le jus de citron additionné d’un peu d’eau claire. — On clarifie également le beurre en le faisant cuire lentement jusqu’à ce qu’il soit jaune comme de l’or. Il en est de même des graisses pour fritures.
CLAYETTE. Petit berceau formé de cinq branches réunies aux deux extrémités par d’autres petites traverses, sur lequel sont placés vingt-quatre maniveaux de champignons. Une quantité de ce légume peut être désignée sous le nom de clayette.
CLAYON. Support à claire-voie en osier ou en fil de fer destiné à transporter de la pâtisserie, afin que la vapeur que celle-ci produit en sortant du four ne forme pas une humidité en-dessous qui serait très préjudiciable. — On se sert des petits clayons en fil de fer étamépour glacer ou pour mettre égoutterles gâteaux glacés ou simplement siropés. — Les clayons en osier servent également pour différents fromages et pour faire sécher au four les différents fruits, pommes, poires tapées, pruneaux, cerises, etc.
CLOU DE GIROFLE. Fleur desséchée du giroflier, cueillie avant son développement, servant comme aromate, de la famille des myrtes-rosacées.
CLOUTER. Manière de piquer la viande avec des clous de langue à l’écarlate, de truffes, etc. On dit aussi clouter un oignon, c’est-à-dire le garnir de clous de girofle (gérofle). — On se sert d’une brochette pointue lorsque les viandes sont fermes.
COCHENILLE. La cochenille est employée comme couleur dans de certains décors qui ne doivent pas fournir d’aliments. La cochenille provient d’une graine produisant une couleur écarlate; elle provient d’un insecte de ce nom, qui vit sur une espèce de cactus appelé nopal, et qui fournit également une couleur gris-ardoisé mêlée de rougeâtre.
COCHON. Le porc, aussi appelé cochon, est de l’ordre des pachydermes, famille des suilliens. Le cochon domestique descend du sanglier, forme un grand nombre de variétés et auxquelles on a donné le nom de races : cochon aux grandes oreilles, cochon anglais, cochon de la vallée d’Auge, du Poitou, du Jutland, du Périgord, Pie, de Champagne, des Ardennes, suédois, de la Chine, du Cap, de Siam, du Tonkin, cochon nain, de Pologne, de Guinée, cochon croisé anglais, cochon noble. La chair du porc est lourde et peu digeste par conséquent, mais on remploie beaucoup comme auxiliaire; son goût et sa puissance graisseuse en font un précieux aliment qui augmente la qualité de certaines viandes maigres, de certains poissons, etc.
COCHON DE LAIT (qui tette encore). Le cochon de lait est très estimé; — Le cochon d’Inde est musqué et de l’ordre des rongeurs, genre de cabiais.
COCO. Fruit provenant du cocotier, famille des palmiers.
COCOTTE. Ustensile de ménage en fonte servant à faire des rôts ou autres mets braisés, espèce de huguenote en fonte.
COERUM. Le cœrum ou caséum est cette matière grasse qui se sépare du petit-lait lorsqu’on chauffe le lait à 20 degrés pour en extraire le beurre. — Partie du lait qui constitue à lui seul le fromage frais.
COEUR. Le cœur de plusieurs animaux constitue un nourriture substantielle. Le cœur du bœuf, du vea . du mouton se préparent en matelote, en ragoût, etc.
COING. Fruit dont on fait d’excellentes gelées, des pâtes, des marmelades, des compotes, des conserves, du sirop, des confitures diverses et dont le parfum est estimé. Fruit provenant du cognassier, famille des rosacées, tribu des pomacées.
COLBERT. Nom d’un ancien ministre de Louis XIV, donné à plusieurs mets; le potage Colbert est un printanier aux œufs pochés; la sole à la Colbert est frite et farcie de beurre à la maître d’hôtel, etc.
COLIFICHET. Espèce d’échaudé léger, en couronne, fait uniquement avec des blancs d’œufs et de la farine et servant de nourriture aux petits oiseaux. — (Nous appelons aussi colifichet tous les décors que l’on ne mange pas.
COLLER. Coller signifie clarifier pour de certains liquides, tels que vin, bière, etc. — En cuisine, on appelle collés tous les articles dans lesquels il entre une partie de gélatine, colle de poisson, gelée de couenne ou de corne de cerf, etc.
COLLET. Partie du cou des animaux de boucherie ou des pièces de gibier de l’ordre des ruminants, qui se rapproche le plus des épaules; on dit un collet de mouton, un collet de veau.
COLLIER. Partie du cou du bœuf, de la vache ou du taureau propre à faire d’excellent bouillon.
COMBIEN (UN). Signifiant une petite quantité (os de jambon, os du jarret), plus spécialement employé autrefois : un combien de jambon.
COMBLER. Se dit en parlant d’un vide à remplir de gelée (dans un pâté) ou en mettant en presse une galantine ou un pâté. Ces vides sont occasionnés par la cuisson et la rétraction des nerfs.
COMPÏÈGNE. Gâteau de pâte levée, remplissant souvent le rôle de timbale d’entremets, mais pouvant être servi comme une brioche avec du beurre d’Isigny et employé souvent sous forme de croûtes.
COMPLET. Déjeuner du matin. — Thé ou café avec beurre, friture et plusieurs sortes de petits-fours et de confitures, miel et groseille (1 fr. 50 par personne).
COMPOSÉE. Tarte moitié frangipane et moitié confiture.
COMPOTE. Mets estimé composé ordinairement de pigeons, de petits oignons et de champignons cuits à l’étuvée. — On forme aussi des compotes de fruits uniquement cuits dans un sirop léger et dressés dans des compotiers* quelquefois on décore les compotes avec des fruits confits, tels que cerises, cédrat, angélique et, avec des amandes mondées. (Viande en compote, viande trop cuite.)
COMPOTIER. Espèce de coupe sur laquelle on dresse une compote de fruits, une suédoise ou des confitures.
CONCASSER. Casser une substance avec un couperet, un gros couteau, abat ou au mortier à coups de pilon, sans prendre garde à la grosseur des morceaux. — On dit aussi concasser des feuilles de persil ou de laurier: c’est les casser à la main en plusieurs morceaux pour une sauce peluche ou autres sans les hacher. Faire infuser des aromates, des noyaux, concasser du sucre, du poivre, de la cannelle, etc.
CONCOMBRE ou CUCURBITACEES. Légume, plante
potagère de la famille des urticés cucumères. Le concombre se met en salade et s’accomode de différentes manières. (Voir le Cuisinier moderne à la Table des matières.)
CONDÉ. Petit gâteau feuilleté garni de pâte d’amandes. — On nomme aussi de ce nom un potage à la purée de pois nouveaux, aux petits croûtons ou au riz. — Divers entremets portent ce nom en mémoire du grand capitaine.
CONFIT, E. Fruits confits dans le sucre, abricots, cerises, angélique, etc., cornichons confits au vinaigre.
CONFITURE. Conserve de fruits cuits dans le sucre de différentes manières; les gelées, les marmelades sont des confitures; mais plus spécialement les fruits en quartiers confits et maintenus dans leur jus.
CONGÉLATION. Opération qui a pour but de congeler à l’aide de réfrigérants.
CONGELER. Action de faire prendre en gelée ou en glace à l’aide d’un mélange réfrigorifique ou réfrigératif. — Congeler des fruits.
CONGRE. Anguille de mer, famille des anguilliformes, ordre des malacoptérygiens apodes ; poisson estimé.
CONGRÈS. Gâteau du congrès, gâteau de sable, zante.
CONSOMMÉ. Rouillon fait avec une assez grande quantité de viande et parfaitement réduit en consommé, prend en gelée lorsqu’il est froid.
CONTISER. Faire des incisions dans les filets de volaille, gibier ou poisson, les garnir de truffes ou de langue pour remplacer le piquage avec la truffé.
COQ. Volatile de basse-cour, ordre des gallinacés, préférable en galantine ou en daube. — Le coq de bruyère, le coq d’Inde, le coq de perdrix, de faisannes sont tous du même ordre.
COQUE (A LA). Œufs cuits dans leur coquille en trois minutes et servis sous une serviette pliée en chausson ou dans un ustensile confectionné à cet effet dans lequel ils peuvent rester au chaud dans l’eau.
COQUEMAR. Espèce de bouilloire qui ne doit pas quitter le coin du feu; — réservoir d’eau bouillante.
COQUILLAGES. Comprenant les moules, les huîtres, les coquilles Saint-Jacques, les pétoncles, etc., etc., c’est-à-dire tous les coquillages comestibles.
COQUILLE. Mets délicat servant parfois de hors-d’œuvre, parfois aussi d’entrée et qui est composé de volaille, de gibier ou de poisson et placé dans de petites coquilles de métal ayant la forme des coquilles Saint- Jacques. Généralement ce mets est gratiné, mais il se peut qu’il ne le soit pas, cela dépend de la composition. — On nomme aussi coquilles de beurre un horsd’œuvre uniquement composé de ce comestible. — On dit aussi des coquilles de meringue ou des coques.
CORAIL. Matière rouge qui se trouve dans le corps des homards et dont on se sert pour confectionner le beurre de homard pour sauce Joinville et autres.
CORBE. Fruit provenant du corbier, dont on fait d’excellentes marmelades en Bourgogne, famille des rosacées, tribu des pomacées.
CORBEILLE. Pièce montée en nougat garnie de fruits glacés. — On forme aussi des corbeilles de fleurs ou de fruits pour garnir le milieu d’une table. — On peut en former en pâte sèche ou en pastillage; voire même en fruits confits.
CORDELER. Manière d’exprimer qu’une pâte est brûlée, cordelée, mal réussie, se dit particulièrement d’une pâte à frire qui n’a pas été mouillée à point en temps utile ou d’une détrempe de pannequets.
CORSER. Corser une sauce, c’est lui donner du ton, de la force ; on corse une sauce à l’aide de réductions de
jus ou de gelées, de glace de viande, ou d’extrait de volaille ou de gibier. Une sauce peut être suffisamment corsée lorsqu’elle a été mouillée de bons jus dès le principe et qu'étant dépouillée, elle est réduite à point.
CORIACE. Se dit en parlant d’une viande nerveuse, un oiseau qui a souffert du manque de nourriture est coriace ; un poisson cartilagineux peut être coriace : le thon qui n’est pas encore mariné est coriace; un légume filandreux est coriace, etc.
CORIACÉE. Se dit en parlant d’une pâte mal travaillée brûlée, cordelée, etc.
CORIANDRE. Plante de la famille des ombeliifères. Aromate employé souvent en infusion pour les liqueurs.
CORNE. Petite brioche ayant la forme d’une corne ou d’un croissant. Une corne d’abondance est une pièce montée dont la corne est en nougat et dont l’ouverture laisse échapper pêle-mêle des fruits glacés de toutes espèces tels que : quartiers d’oranges, chinois, marrons, angélique, prunes de mirabelles, cerises, etc., etc. On décore la corne de petits bonbons et on la surmonte d’une aigrette en sucre filé. (Voir PI. SI et 53). On peut former des cornes en pastillage pour socle avec fruits imités, mais non mangeables.
CORNET. Petit cornet de papier dont on se sert pour décorer à la glace royale ou à la meringue, etc. On fait aussi des gaufres ou plaisirs en forme de cornet. Le cornet de bœuf formé de lames osseuses minces roulées en forme de cornet et qui sont dans les fosses nasales.
CORNICHON. Fruit confit au vinaigre, famille des urticées cucumères ou cucurbitacées (jeune concombre) que l’on emploie beaucoup en cuisine.
CORPS. On dit donner du corps à une pâte, à une farce, à une sauce, c’est-à-dire la lier davantage soit en la travaillant, soit en y ajoutant une matière liante.
CORRIGER. Se dit lorsque l’on veut enlever l’âcretéou l’acidité d’une sauce, d’une glace ou d’un appareil quelconque, soit en y ajoutant de l’extrait ou du sucre.
CORROMPRE. La chaleur corrompt la viande et fait pourrir les pâtes levées lorsque l’artisan n’a pas le soin de les rompre en temps voulu ; tels la brioche, le baba, le compiègne, le savarin, etc., lorsque la fermentation du levain a été trop grande.
CORSÉ, E. Qui a du ton, de la force, la glace de viande corse une sauce.
COTE. Les côtes des ruminants forment la poitrine et la partie comprise entre le collier et l’aloyau. Une côte seule peut former une entrée, soit comme grillade ou braisée. Lorsqu’elles sont toutes réunies, on les nomme un train de côtes. L’entre-côte est la chair qui se trouve entre deux côtes ; elle se nomme aussi fausse-côle. 11 y a les côtes couvertes et les côtes découvertes» Le train de côtes peut former un magnifique rôt ou un relevé splendide. On appelle aussi côtes les bettes, les cardons, on /lit encore côtes de rhubarbe.
COTELETTES. Petites côtes des ruminants en général dont on forme des entrées ou des hors-d’œuvre, suivant le cas ou la nature de la côtelette. On dit aussi bien côtes de veau que côtelettes, mais on dit côtelette de mouton, d’agneau, de porc, de chevreuil, de daim, d’isard, etc. On forme aussi des côtelettes avec des filets de poisson, avec des oiseaux désossés ou en partie, et même avec des pommes de terre préparées comme p ir croquettes. Dans ces derniers cas, on
leur donne la forme de la côtelette, on leur adjoint un petit os et, en les dressant, une manchette. Les côtelettes de poisson et de pommes de terre peuvent servir de garniture à une grosse pièce, telle que turbot, truite saumonée ou saumon, etc.
COU. Partie de l’animal qui sépare la tête du corps ou qui l’unit. — On nomme cou-de-gin ou de Modène, un genre de mets italien ayant quelque rapport avec la mortadelle ou le saucisson; mais au lieu d’être renfermé dans des boyaux, il est emballé dans une forte couenne cousue aux extrémités, puis mis à saler pendant une huitaine de jours et enfin cuit à l’eau bouillante après avoir été fumé et séché, puis dessalé pendant vingt-quatre heures. La cuisson demande au moins six à sept heures; on sert le cou-de-gin comme relevé sur une serviette.
COUCHE. Chose qu’on met par lits, signifie un lit de farce soit dans une galantine, soit dans un pâté, dans une terrine ou pour la confection d’un pain de gibier; parce que chaque couche ou lit est séparé par des filets, des truffes ou des pistaches, des lardons de langues à l’écarlate, de jambon ou autres. Dans une gelée de fruits : couche de gelée, couche de fruits. Dans une timbale milanaise couche de macaroni, couche de financière, etc.
COUCHER. En parlant des meringues, des biscuits, des quenelles, de la pâte à choux que l’on dresse sur plaque avant la cuisson, on se sert du terme coucher, ainsi l’on dit coucher des pains de La Mecque à la poche, coucher des quenelles à la cuillère ou à la main, coucher des beignets soufflés dans la friture bouillante, coucher des biscuits à la cuillère sur du papier ou des meringues sur planches ou sur plaques garnies de papier, etc.
COUCOUCELLES. Courgerons ronds (cucurbitacées) excellent comme légumes ou garniture de la grosseur d’une pomme d’api.
COUCOUDRELLES. Petites citrouilles vertes, famille des urticées (cucurbitacées) dont on forme des entremets de légumes et des garnitures.
COUENNE. Peau qui recouvre le lard du porc, fréquemment usitée dans la cuisine à cause de ses propriétés gélatineuses et savoureuses.
COUENNEUX. Se dit en parlant des chairs qui ont quelque rapport avec la couenne ou qui sont dures.
COULEURS. Pour indiquer les nuances dont nous nous servons en cuisine ou en pâtisserie, telles que carmin, vert d’épinards, etc.
COULIS. Lorsqu’une sauce n’est pas encore réduite, mais qu’elle est liée légèrement, elle porte le nom de coulis, une gelée non clarifiée n’est qu’un coulis; un potage tortue ou un bisque d’écrevisses forment également des coulis, ainsi que les glaces, demi-glaces ou extraits de viande et de gibier.
COUP DU MILIEU. Ce que l’on boit entre le premier et le second service d’un repas ; soit un verre de madère, de tokaï ou une glace, telle que punch à la romaine. En Normandie, un verre de vieux cognac pour faire un trou.
COURÉE, Abats d’un porc ou d’un veau, comprenant la fraise, le foie, le mou et le rognon ; quelquefois les pieds et la tête ou seulement les oreilles.
COURGE. Légume, plante potagère de la famille des urticées, cucurbitacées, dont on fait d’excellents potages, des entremets de légumes et même des marmelades ou des gâteaux.
COURGELLE. Drupe, petit fruit rouge dont on fait des marmelades, et qui renferme un noyau ; sa forme est
celle d’un ovaire allongé ; on récolte la courgelle à l’automne en Bourgogne; elle est rarement cultivée et vient dans les bois.
COURLIS. Oiseau de passage et de marais, gibier aquatique assez estimé, de l’ordre des échassiers.
COURT-BOUILLON. Genre de cuisson de laquelle on se sert pour cuire divers aliments, tels que poisson, cervelle, etc. Un court-bouillon peut être composé de vin, de bouillon ou d’eau acidulée, et doit toujours être aromatisé. Dans certains pays on emploie le cidre ou la bière.
COUTEAU. Les couteaux en cuisine ont chacun leur nom , le plus petit s’appelle couteau d’office; le couteau mince et long se nomme le tranche-lard; les autres ordinaires, couteaux de cuisine, demi-abats, et le plus gros : couteau-abats; les couteaux de luxe ou de table : couteaux à découper. — Un genre de petit coquillage s’appelle également couteau.
COUVERCLE. Un couvercle de pâté est formé de pâte feuilletée, tandis que le faux couvercle est de pâte à quatre ou pâte à pâté. — On forme des couvercles pour les timbales ou des croustades de différents genres. — Un vol-au-vent, une tourte, un pâté chaud ont leur couvercle de même nature que la pâte dont ils sont formés. — Le couvercle d’une casserole est ou doit être de même métal que l’ustensile qu’il recouvre. — On nomme aussi couvercle un dessus de châteaubriant, de charlotte ou de napolitain décoré au cornet à la glace royale ; mais le plus souvent ce couvercle s’appelle fonds.
En général les pâtés sont recouverts d’un faux couvercle sur lequel est placé le couvercle de feuilletage; mais il arrive aussi que le faux couvercle est recouvert de pâte à dresser, découpée en feuillage, en croissant ou simplement nattée; — On emploie aussi la nouille, mais plus rarement.
CRABE. Écrevisse de mer ayant la forme d’une araignée, genre de décapode (ou à cinq paires de pieds, brachyure à courte queue), classe des crustacés. Mets estimé. (Voir le Crapelu).
CRAPAUDINE. Mets composé de pigeons dont les pattes sont retroussées en dedans et aplaties en forme de crapaud ; ces pigeons doivent être grillés à feu vif après avoir été panés à l’anglaise. On les sert ordinairement avec une sauce à la diable, une rémolade ou une tartare. On peut également les fendre sur le dos avant de les aplatir.
CRAPELU. Genre de gros crabe de la Manche, le poingclos, l’espagnot, le poupard et le crabillon de roche.
CRÈME. Dessus du lait lorsqu’il est reposé et rafraîchi.
— De cette crème on en forme quantité d’entremets.
— On appelle aussi crème du lait sucré lié aux jaunes d’œufs ou aux œufs entiers. — Les liqueurs superfines prennent aussi le nom de : à la crème. — La crème est employée pour fabriquer le beurre et sert journellement à la fabrication des glaces et d’une foule de mets, d’entremets de cuisine ou de pâtisserie dont une partie prennent son nom comme qualificatif. — Crème signifie dans bien des cas moelleux, doux ; ainsi l’on dit des diablotins au chocolat à la crème, et il n’entre pas de crème du tout dedans ; des caramels à la crème, etc. La crème battue en neige se nomme crème fouettée. — Un bavarois, un diplomate, un blanc-manger sont différents genres de crème. (Voyez aussi Crème renversée, etc., etc.)
CREMER. On dit qu’une mousse crème, lorsque la partie la plus légère vient au-dessus et se forme en une mousse par trop spongieuse. — Une bavaroise
crème par la même raison. Une glace de viande, volaille ou gibier crème lorsqu’il se forme une mousse à sa surface, ce qui arrive lorsque la clarification est lente et forcée ou qu’il y a eu fermentation.
CRÉOLE (A LA). Manière de préparer les mets à la manière des indigènes.
CRÊPE. Mets commun que l’on peut rendre très délicat en faisant une détrempe de pannequets. La crêpe est formée d’un genre de pâte à frire et cuite dans une poêle à feu modéré. En Bretagne, les drêpes de sarrasin prennent le nom de galette et se font sur des plaques rondes sous lesquelles on entretient une chaleur égale avec un peu de braise ou de cendres rouges. Elles forment une des principales nourritures du pays.
CRÉPINE. Espèce de toile ou toilette mince qui enveloppe les intestins du veau et du porc et dont on se sert sous le nom de crépinette.
CRÉPINETTE. On emploie la crépine ou crépinette pour envelopper les cromesquis à la polonaise ou divers genres de croquettes. — Les charcutiers s’en servent pour leurs saucisses plates ou pour divers mets, tels que fromage de porc, galantine, etc.
CHÈQUES. Petits gâteaux pralinés. — Genre de petitfour.
CRESSON. Salade ; plante potagère qui vient dans les ruisseaux ou dans un bassin traversé par une source limpide. — Le cresson de fontaine est estimé comme dépuratif du sang ; on s’en sert journellement comme garniture de rôts ou de viandes grillées. Famille des crucifères, est appelé aussi sisymbre pour' le distinguer de la cardamine, cresson des prés.
CRÊTE. Petite éminence de chair qui rehausse la tête d’un coq et forme un aliment délicat et estimé. — La crête est particulièrement employée comme garniture dans la financière, la toulouse, etc., mais on en fait aussi des entrées, telles qu’aspics, caisses, cassolettes, etc. — On nomme crête d’un pâté la partie pincée qui sort du moule et forme arête, quoique moins élevée que le couvercle.
CREVER. Faire crever du riz ou une céréale quelconque, c’est la faire blanchir et pocher soit à l’eau ou dans un consommé.
CREVETTE. Petite écrevisse de mer très délicate et estimée, genre des décapodes njacroures, classe des crustacés. — La crevette se sert comme hors-d’œuvre et souvent on n’emploie que la chair de la queue de l’animal comme garniture de sauce de poisson ; ordinairement, cette garniture porte le nom de : à la Joinville, quand la sauce est au beurre de homard.
CROMESQUIS.il y a deux genres de cromesquis : 1° les cromesquis pour hors-d’œuvre sont composés de gibier ou volaille émincé, avec truffes et champignons, et l’appareil est lié d’une sauce allemande réduite ou d’un velouté réduit lié à l’œuf, puis mis à refroidir et enveloppé dans des pains à chanter qui, au moment de servir, sont trempés dans la pâte à frire et frits comme des beignets ; on les sert en buisson sur une serviette; — 2° Les cromesquis à la polonaise, qui sont formés d’un appareil semblable, mais enveloppés ' entre deux petites bardes de lard et dans une crépinette, puis panés à l’anglaise et grillés; ordinairement ils sont dressés en couronne et servis comme entrée avec la sauce Chateaubrianl ou une sauce à la Diable, qui doit toujours être servie à part, c’est-à-dire dans une saucière.
CROQUANT, E. Espèce de chair blanche et coriace, cartilage provenant des ruminants ; — Petit gâteau en pâte d’amandes ou en pâte anglaise à petit-four,
qui ordinairement est très sec et croustillant. On dit pâte croquante. Les tourons sont considérés comme croquants.
CROQUE-AU-SEL (A LA). Qui se mange simplement avec du sel sans autre assaisonnement, comme de jeunes artichauts, des radis noirs, etc.
CROQUE-EN-BOUCHE. Pièce montée en nougat, en génoise ou en fruits glacés, au cassé et surmontée d’une sultane ou d’une aigrette en sucre filé. — On fait aussi des croque-en-bouche de petits choux. — Le nougat à la parisienne doit être composé d’amandes mondées entières ou seulement fendues en deux et glacées au cassé. On écrit également croquembouche.
CROQUET. Pâte sèche aux amandes. Il y a différents genres de croquets, les uns sont glacés, d’autres sont faits simplement de farine, œufs et mélasse ; dans chaque pays, il y a des spécialités de croquets.
CROQUETTE. Émincé de volaille ou de gibier et même de poisson ou de crustacés, mélangé avec truffes et champignons et lié avec sauce allemande réduite au velouté réduit et lié à l’œuf, puis mis à refroidir, enveloppé dans une crépinette ou simplement panée et frite ou grillée, le plus souvent frite ou sautée au beurre clarifié.La croquette se sert comme hors-d’œuvre et sans sauce. Si l’on sert une sauce, elle est considérée comme entrée légère. L’appareil est le même que celui des cromesquis. — Les croquettes de pommes de terre, de fonds d’artichauts, etc., servent ordinairement de garniture ou sont servies comme entremets de légumes ; néanmoins, on peut faire des croquettes avec tout comestible, viande, volaille ou poisson. Les subrics de riz sont considérés comme croquettes.
CROQUIGNOLE. Espèce de petit-four légèrement glacé composé de farine, glace de sucre et blancs d’œufs et couchés à la poche, garnie d’une douille sur des plaques. La cuisson est à four très doux. — Les croquignoles de Chartres sont estimés parce qu’ils sont aux amandes. On leur donne différentes formes; de cette même pâte on prépare des patiences.
CROSSE. Os de jonction qui unit la cuisse à la jambe de certains animaux ; on dit la crosse d’un cuissot de veau ; cette crosse est aussi dénommée comme jarret de veau et est employée fréquemment dans les braisages parce qu’elle contient beaucoup de jus gélatineux.
CROUSTADE. Genre de canapé historié, formé le plus souvent de la mie d’un pain de mie et frit dans le beurre clarifié. On se sert de croustade comme d’un piédestal pour dresser différents mets. — On forme aussi une croustade d’un pain de beurre à la broche que l’on fend et que l’on vide afin d’en garnir l'inlcrieur d’un ragoût de mauviettes ou de becs-fins. — On forme également des croustades en riz, en nouilles, en pâte à foncer, en pommes de terre croquettes, etc., etc.
CROUSTILLANT. Pâte ou mets qui croustille sous la dent. Le swibac, l’ékerlet de Bâle sont des petitsfours croustillants.
CROUSTILLE. Petite croûte de pain séchée au four que l’on emploie pour garnir certains potages.
CROUTE. Une croûte de vol-au-vent, de pâté chaud, de tourte, de timbale est une caisse formée d’une pâte feuilletée ou autre et devant contenir un ragoût quelconque. — On nomme aussi croûtes des petites croûtes préparées pour potage; — Un entremets distingué, composé de croûtes d’un gâteau quelconque, soit sava-
rin, compiègne ou même de pain siropé et séché au four, de raisins et d’autres fruits, se nomme aussi une croûte qui prend le nom de la liqueur dominante, croûte au madère, au kirsch ou au marasquin. — Si le fruit dominant est une pêche, un abrcot, on donne à la croûte le nom de ce fruit. — On appelle aussi croûte-au-pot un potage dont les croûtes sont formées de la croûte d’une flûte évidée et préparées à cet effet. — On dit encore croûte aux champignons : parce que le ragoût de champignons est servi dans une croûte.
CROUTELETTE. Petite croûte pour potage trempée dans la graisse du pot-au-feu et séchée au four.
CROUTON. Petits dés de mie de pain passés au beurre clarifié, servant à garnir les potages purées ou au lait lié, etc. ; quelquefois on forme des croûtons en forme de losange en biscuit, ou des triangles pour garnir des épinards au sucre ou pour garnir une marmelade de pommes, de prunes ou d’abricots. — D’autrefois on forme des petits croûtons en forme de losange en pâte sèche ou à Compiègne que l’on sirope et fait sécher au four pour garniture d’un potage au lait d’amandes. — On forme aussi des croûtons en cœur pour garnir les entrées sautées ou les matelotes; d’autres en demi-roues cannelées pour les filets de chevreuil à la chasseur. D’autres en triangles pour garnir divers légumes au gras ou au maigre, d’autres en bandes pour garnir un plat de poisson à la Daumont, etc., etc. Quelquefois on forme des croûtons de langue à l’écarlate que l’on intercale entre chaque filet de volaille ou autre qui compose une entrée. On fait aussi des croûtons de gelée clarifiée pour orner diverses entrées froides ou des entremets sucrés.
CROUTONNER. Action de placer des croûtons de gelée ou autres autour d’un mets quelconque.
CRU, E. Tout ce qui n’est pas cuit et qui peut ou doit l’être, en faitde comestibles. On dit: cette viande n’est pas atteinte au cœur, elle est crue, ou garnissez cette glace de fruits crus. Cela se mange cru.
Vin de tel cru préférable à tel autre.
CUILLER (A LA). Nom d’un biscuit qui autrefois se couchait cà la cuillère et qui maintenant se couche à l’aide d’une poche garnie d’une douille; on moule des quenelles à la cuiller. (S’écrit également cuillère.)
CUILLÈRE. Ustensile dont on se sert pour dresser les ragoûts ou autres mets. — Cuillère à ragoût, cuillère percée à arroser, cuillère à pot, cuillère de bois, cuillère à potage, cuillère à café, cuillère à punch, à deux becs. Tous ces noms différents aident à se faire servir ou à se faire comprendre plus facilement pour désigner la quantité, la grosseur que Ton entend pour divers usages (aujourd’hui on emploie les mesures du système métrique).
CUILLERÉE. Manière de désigner la quantité à employer. Ce que contient une cuillère.
CUIRE. Différentes manières de cuire, le feu cuit et l’artisan fait cuire; cuire dans un four, à la broche, braiser, griller, frire, bouillir à la vapeur, etc. On dit cuire le sucre au soufflé, au cassé, au petit boulé, etc.
CUISINE. Salle spéciale destinée à préparer et à faire cuire les aliments. Ce mot est le qualificatif d’une infinité d’autres mots ; on dit : cuisine anglaise, cuisine bourgeoise, cuisine d’hôtel, de restaurant, de navire, de buffet, et chacun comprend à son idée ce que doivent ou peuvent être ces différents genres de cuisine. On dit encore batterie de cuisine, voulant désigner tous les ustensiles que Ton emploie ou qui ornent une cuisine. — Chef de cuisine, celui qui con¬
duit le travail. — Aide de cuisine, celui qui est sous les ordres du chef. — Fille de cuisine, la femme employée à divers travaux de nettoyage dans une cuisine. — Graisse de cuisine, qui provient de la cuisson des aliments. — Livre de cuisine, qui contient la description, la théorie de l’art culinaire. Une cuisine doit être claire et bien aérée.
CUISINÉ, ÉE. Bien ou mal cuisiné.
CUISINER. Faire de la cuisine, apprêter les mets.
CUISINIER. Un artisan qui connaît l’art culinaire, qui sait faire de la cuisine. On devient cuisinier, mais on naît rôtisseur (Brillat-Savarin).
CUISINIÈRE. Une femme qui est cordon-bleu, qui connaît l’art culinaire. — On nomme aussi cuisinière un appareil qui sert à rôtir et auquel on peut adapter un tourne-broche nouveau modèle; — Poêle dit cuisinière, signifie fourneau de cuisine de peu d’importance.
CUISSE. On nomme ainsi moitié du quartier de derrière de certains animaux. La cuisse d’un bœuf, d’une volaille, etc.
CUISSE-MADAME. Nom donné à une poire très estimée.
CUISSON. Manière de désigner la qualité ou la quantité de cuisson que Ton veut donner à un aliment; rôtir, bouillir, griller, braiser, cuire à la vapeur, au four. Le liquide dans lequel on a déjà cuit ou dans lequel on veut cuire divers aliments se nomme cuisson; on dit une cuisson de volaille, de gibier, de poisson, de légumes. — On dit souvent laisser tel article dans sa cuisson afin qu’il s’en nourrisse ou qu’il s’y tienne au chaud. — Une marinade chaude est aussi appelée une cuisson. On dit, en parlant d’une pièce rôtie ou cuite au four : vous lui donnerez tant de temps de cuisson, ce que Ton apprend par l'expérience et que Ton fixe d’après la grosseur ou la tendreté de l’aliment.
CUISSOT. On nomme cuissot d’un veau, d’un chevreuil, d’un daim, d’un isard la partie la plus forte de la jambe, la cuisse dans laquelle on comprend le quasi, la noix, la semelle ou sous-noix, la souris et la crosse, ainsi que l’os qui réunit les chairs entre elles.
On donne au cuissot de chevreuil, de daim ou d’isard mariné le nom de hanche de venaison.
CUL. Partie charnue du fond d’un artichaut dépourvu de ses feuilles et du foin qui en garnit l’intérieur. Généralement les fonds d’artichauts sont employés comme garniture ou comme entremets de légumes; c’est un entremets distingué.
CULINAIRE. Qualificatif de l’art qui a pour objet de savoir tous les secrets que renferme la cuisine. Dans tous les temps antiques et modernes l’art culinaire fut honoré des rois et des grands; témoin Marc Aurèle et Frédéric-le-Grand, a dit Carême, mais, comme il Ta dit aussi, cet art est mal apprécié de nos jours dans notre belle France et les praticiens habiles sont mal récompensés, à moins qu’ils n’aient le courage de quitter leur pays.
CULOTTE. Terme de boucherie; la partie charnue du train de derrière se nomme la culotte, la pointe de culotte qui est plus rapprochée de la queue est un excellent morceau pour le pot-au-feu; on entend ici la culotte d’un bœuf, d’un taureau, d’une vache ou d’un buffle. La culotte d’agneau ou de mouton, etc., se font ordinairement rôtir.
CURAÇAO. Liqueur distillée à base d’orange. Le curaçao de Hollande est très estimé.
CUVER. Manière d’exprimer la fermentation que doi-
vent subir divers fruits ou ingrédients soit pour en 1 former des liqueurs, des sirops ou des boissons rafraîchissantes. On laisse ordinairement cuver les jus de fruits vingt-quatre heures pour les sirops; cela dépend aussi de la fraîcheur de la cave. Le terme macérer est un mot qui dans certains cas a la même signification, quoiqu’il y ait moins de fermentation. On fait cuver le raisin en grain afin d’obtenir de la pulpe une couleur plus foncée et aussi parce que l’alcool s’évapore moins. On fait cuver en général afin d’enlever aux liquides une partie de leur force, car leur fermentation détruirait les récipients dans lesquels on les conserve.
DAIM. Gibier estimé de l’ordre des ruminants. En général le daim se prépare comme le chevreuil.
DAMPFNOUILLES. Plat sucré allemand, genre de pâte à compiègne pochée au four.
DARIOLE. Petit gâteau garni de crème ou d’appareil à tôt-fait à la fleur d’oranger.
DARNES. Tronçons ou tranches de gros poisson, tel que l’esturgeon, le saumon ou la truite saumonée dont on peut à volonté faire une entrée, un relevé ou un rôt froid. Les darnes à la Daumont et à la normande sont très estimées. Les darnes prennent aussi le nom de dalles.
DARTOIS Petit gâteau feuilleté fourré d’abricots (confitures).
DATTES. Petit fruit des pays chauds, de la famille des palmiers.
DAUBE. Pièce de volaille ou de boucherie cuite à l’étouffée dans une daubière. — On donne aussi le nom de daube à la cuisson de cette pièce, qui est généralement un jus corsé bien nourri; refroidie, cette cuisson doit être prise en gelée.
DAUBIÈRE. Casserole longue ayant un couvercle à rebord pouvant contenir du feu, des cendres rouges ou de la braise ardente, genre de braisière employée pour la cuisson des daubes.
DAUMONT. (Voir d’Aumont.)
DÉ (EN). Couper les aliments en dé, c’est-à-dire en petits cubes égaux sur chaque face comme un dé à jouer.
DÉBALLER. Lorsqu’une pièce, un rôt est emballé, afin qu'en cuisant il ne prenne pas trop de couleur ou qu’en cet emballage il doive cuire à l’étouftée, on le déballe quelques instants avant la tin de sa cuisson, afin qu’il puisse se ressuyer ou prendre la couleur nécessaire et devenir légèrement croustillant.
DÉBARDER. Enlever les bardes d’un rôt ou d’une pièce braisée lorsqu’on ne veut pas les servir avec.
DÉBRIDER. Enlever les brides qui maintiennent les membres d’une volaille ou d'un gibier quelconque, et aussi les chairs d’une pièce de boucherie, de poisson ou des bottes de légumes que l’on a maintenu dans une forme voulue. On dit : débrider un homard.
DÉBRIS. Restes d’un repas; — Rognures de pâtisserie; en cuisine, ces débris portent aussi le nom d’arlequins et même de bijoux.
DÉCANTER. Tirer à clair un liquide en le transvasant avec précaution et en le filtrant au travers d'une chausse ou autre genre de filtre.
DÉCHETS. Parures de boucherie; — Pertes que produisent certaines cuissons de divers comestibles.
DÉCOCTION. Faire une décoction, c’est tirer l’essence d'un comestible ou d’une plante (fleurs ou feuilles), soit en faisant une infusion, soit en lui faisant subir une cuisson quelconque. Chaque substance contient
naturellement l’essence dont elle est composée; lui retirer cette essence, ce principe, c’est faire une décoction, mais principalement ce mot est employé pour les parfums.
DÉCONFIRE. C’est enlever une partie ou tout le sucre, qui confit un fruit, l’angélique, par exemple, dont on se sert pour décorer eteelaen la mettant dans un sirop léger ou dans de l’eau; — Certains acides tels que le vinaigre servant aussi à confire divers fruits ou légumes, on peut aussi les déconfire en leur faisant subir un lavage ou un blanchissage.
DÉCOR. Colifichet dont on se sert pour orner certaines pièces de cuisine; — Pâtisserie ou glaces; — Quelquefois ces décors sont des aliments. — On décore avec fruits, fleurs, glace royale, pastillage, meringue, confiture, etc., etc.
DÉCORATION. Décor placé sur une pièce ou à l’entour. Une décoration peut être composée de n’importe quel aliment, de feuillage, de gelée, de truffes, d’œufs durs, d’anchois, d’olives, de cornichons, de fruits confits, de sucre filé, etc., etc.
DÉCORER. Action de former un décor soit au cornet, soit à la main, ou en se servant de divers petits moules ou d’ustensiles à cet effet. On décore une pièce montée, une pièce froide, une entrée distinguée, des flans meringués, des entremets de tous genres, voire même une omelette soufflée.
DÉCORTIQUER. Enlever l’écorce et la peau des amandes; lorsqu’on les a échaudées avant d’enlever cette dernière, on dit : monder. On décortique l’extrémité des pieds de mouton ou autres, les pattes des volailles flambées ou échaudées, etc. On décortique également des queues de crevette ou d’écrevisse.
DÉCOUPER. Action de dépecer à l’aide d’un instrument tranchant un aliment quelconque. On se sert le plus souvent d’un couteau ou d’une truelle à poisson, et encore faut-il que cette dernière soit disposée à cet effet, qu’un de ses côtés soit tranchant.
On découpe les membres d’une volaille ou d’un gibier avant de les faire sauter ou cuire en fricassée; on découpe une bordure de nouilles à l’emporte-pièce. Souvent ce mot signifie détailler, surtout en pâtisserie. Ainsi on détaille, on découpe une plaque de génoise pour en former des petits gâteaux ou des petitsfours que l’on glace ensuite à différentes couleurs et à différents parfums.
DÉCOURONNER. Enlever la tète d’un artichaut, d’un ananas, d’un légume ou d’un fruit quelconque pour le parer.
DÉCUIRE. Allégir une sauce liée; — Décuire un sirop ou du sucre trop cuit en y ajoutant un liquide moins sucré ou de l’eau; — On décuit aussi une sauce qui en réduisant s’est trop salée; — Une glace ou une confiture qui se sont desséchées et sont devenues trop fermes peuvent aussi être décuites.
DÉFENSES. Imitation de défenses de sanglier, en beurre ou en tetine préparée à cet effet, destinées à décorer une hure.
DÉFORMER. Enlever les presses ou les formes desquelles on s’est servi pour comprimer et mettre en forme divers aliments, tels que galantines, ballotines, pâté, etc., sans les déformer.
DÉFOURNER. Retirer les gâteaux du four lorsqu’ils sont cuits ou prêts à subir d’autres préparations avant de retourner au four.
DEGORGER. Faire dégorger les viandes ou le poisson afin d’en extraire le sang, soit pour obtenir des gelées blanches, soit pour obtenir une chair plus blanche;
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on met dégorger les têtes et les pieds de veau, les pieds de bœuf, de mouton, d’agneau, les escargots, les poissons de mer de la famille des pleuronectes ou nageurs de côté ; afin d’obtenir une chair blanche, quelquefois même on est obligé d’en frotter la peau avec des lames de citron et du sel (ces derniers quand ils sont gelés); on met dégorger des gorges, des cervelles et des ris de veau, etc., etc., dans l’eau, avant de les faire blanchir ou cuire, afin qu’ils ne noircissent pas à la cuisson et que l’on puisse les dénerver plus facilement en retirant le sang des cellules. Pour faire une blanquette, il est nécessaire de mettre à dégorger les tendrons ou la poitrine de veau, les membres d’une volaille, etc., etc.
DÉGRAISSAGE. Action d’enlever la graisse qui recouvre en trop grande quantité certaines viandes, certains jus, certaines sauces, certains consommés, etc. ; le sucre même a besoin d’être dégraissé, avant de le clarifier.
DÉGRAISSEMENT. Graisses provenant du dégraissage, appelées, lorqu’elles sont en branches, suif, et lorsqu’elles sont cuites, mal-au-cœur, à moins qu’elles ne soient clarifiées pour être employées comme friture.
DÉGRAISSER. Enlever la graisse à l’aide d’un tranchelard si c’est de la boucherie ou à l’aide d’une cuillère si ce sont des sauces ou des liquides, tels que jus, consommés, braisages, etc. On dégraisse aussi le sucre en le clarifiant, en enlevant la crasse que la cuisson fait sortir et rejette sur les parois du récipient ou à sa surface. On finit de dégraisser une gelée avec du papier bien blanc et sans colle.
DÉGRAISSIS. (Mal-au-cœur.) Graisses non clarifiées, provenant aussi bien de la lèchefrite que des dégraissages des marmites, des jus ou braisières, etc. et que le rôtisseur doit faire clarifier chaque jour pour en former des fritures ou rafraîchir les siennes.
DÉGUSTATEUR. Homme au palais exercé spécialement à déguster des vins ou des aliments quelconques; ordinairement appelé un connaisseur. Un sommelier est appelé à le devenir, un gourmet l’est naturellement.
DÉGUSTATION. Action de déguster, de goûter pour juger des qualités des vins ou des aliments.
DÉGUSTER. Goûter une sauce, un jus, des vins, des liqueurs afin d’en apprécier le goût, la force, la valeur afin de savoir si leur nature remplit les conditions désirées.
DÉJEUNER. Premier repas. — On appelle déjeuner à la fourchette le second déjeuner, quoique beaucoup de personnes n’en fassent qu’un ; — Déjeuner froid, un déjeuner uniquement composé de mets froids; — Déjeuner complet avec thé ou café, friture de poisson, œufs et confiture ou miel; — Déjeuner simple dans un hôtel : café au lait ou thé avec pain et beurre seulement; — On entend aussi par déjeuner : une réunion d’amis, une partie ; — Une partie de chasse est souvent un ambigu, déjeuner à un seul service.
DÉLECTABLE. Ce qui est trouvé bon, délicieux, agréable au palais. On dit aussi d’une manière délectable, c’est-à-dire qui est bien fait, que l’on savoure avec délices.
DÉLECTER. Action de savourer avec plaisir.
DÉLICAT, E. Qui est fin, fine: un gâteau délicat, une crème délicate, une gelée légère, délicate, etc., une entrée délicate, tels qu’un aspic, un salmis, etc.
DÉMOULER. Action de faire sortir un mets moulé du moule, soit en le trempant dans l’eau chaude et en
le renversant, soit en ouvrant les parties d’un moule réunies par des targettes ou clavettes, soit même en le renversant simplement si c’est une matière qui n’adhère pas aux parois du moule.
DÉNERVER. Enlever les nerfs des viandes nerveuses lorsqu’elles doivent composer une farce ou pour d’autres raisons, telles qu’un filet de bœuf pour être piqué etc.; on dénerve également des filets de soles en enlevant une petite peau légère qui se trouve sous la première.
DENT-DE-LION. Salade. Syn. de pissenlit.
DENT-DE-LOUP. Petit-four sec en pâte anglaise, en pâte d’amandes, etc; — Semé d’anis.
DÉPÈCEMENT. Action de dépecer les viandes ou autres comestibles.
DÉPECER. Enlever les membres d’un chevreuil, d’une volaille, etc., ou dépecer un gigot, l’émincer en escalope, etc.
DÉPENSE (LIVRE DE). Le livre de dépense est le livre d’achat d’un cuisinier, d’un pâtissier ou d’un glacier; — On nomme aussi dépense un garde-manger, un garde-fruit, une office; c’est un terme très usité en Suisse, c’est dans la dépense que réside la gouvernante afin de pouvoir y dresser les desserts et donner toutes les provisions qui sont à sa garde au fur et à mesure des besoins du service.
DÉPIÉCER. Enlever à l’emporte-pièce divers petits gâteaux; on dépièce également à l’aide d’un couteau.
DÉPOUILLER. Enlever la peau d’un lièvre, d’un lapin, d’un chevreuil, etc.
DÉPOUILLER (FAIRE). Faire dépouiller une sauce ou
une gelée, c’est lui faire jeter sa crasse; en la faisant mijoter lentement dans une casserole légèrement inclinée, on obtient ce résultat pour une sauce; tandis que pour la gelée, c’est lorsqu’elle est en train de se clarifier qu’il faut mettre un couvercle chargé de leu par dessus afin de forcer l’albumine de l’œuf à pocher plus vivement, de manière à séparer les matières troubles du liquide clair avant de passer la gelée à la serviette; — On dit aussi dépouiller du vin en le clarifiant.
DÉSEMBALLER. Enlever la feuille de papier beurrée dont on a emballé un rôt quelconque ou une papillote.
DÉSINFECTER. Enlever le mauvais goût par un moyen hygiénique : charbon ardent, vinaigre, citron, eau-de-vie, sucre brûlé, etc.
DÉSOSSEMENT. Action de désosser.
DÉSOSSER. Enlever les os d’une pièce de viande, d’une volaille dont on veut faire une galantine, des ballotines, un chaud-froid, de même du gibier et du poisson que l’on veut farcir ou dont on veut former des entrées de filets.
DESSALER. Rendre moins salés des aliments en les faisant dégorger dans l’eau.
DESSÉCHÉ. Se dit d’un rôt qui a cuit trop longtemps ou trop lentement, d’un mets que l’on a laissé dessécher au four ou à l’étuve et qui a perdu ses qualités nutritives, son jus, sa mine, etc. On fait dessécher une réduction de vinaigre ou de madère afin de n’en incorporer que l’essence dans la sauce à laquelle cette réduction est destinée et afin de rie pas éclaircir cette sauce. Le vinaigre, desséché, réduit, évaporé, a pour effet de lier certaines sauces telles que la hollandaise, etc.
DESSÉCHER. On dessèche une pâte à beignets, à choux, etc., en la remuant dans une casserole sur un feu modéré à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’elle
ait atteint le degré désiré d’évaporation. On fait également dessécher une purée de pommes ou de coings pour en former des pâtes ou simplement une chartreuse, etc.
DESSERT. Dernière partie, troisième service d’nn repas, composé ordinairement de fromages, fruits, confitures, bonbons et pâtisserie, etc.
DESSERTE. Ce qui reste d’un repas.
DESSERVIR. Action d’enlever ce qui a été servi sur une table.
DÉTREMPE. Manière de travailler la pâte. On dit: faire une détrempe de telle ou telle pâte.
DÉTREMPER. Lorsqu’on a préparé tout ce qu'il faut pour une détrempe, l’action de mettre les mains à la pâte se nomme détremper. De certaines pâtes se détrempent sur le feu à l’aide d'une spatule; d’autres dans une terrine à froid, telles les pâtes à frire, les pannequets, le compiègne, le cougloff, etc.
DIABLE (A LA). Nom donné à divers mets : poulet à la Diable, c’est-à-dire grillé à feu d’enfer et servi avec une sauce à la Diable très relevée et très corsée.
DIABLOTINS. Petits cubes de crème frite qui deviennent noirs et que l’on sert en buisson comme entremets après les avoir saupoudrés de glace de sucre. — On nomme aussi Diablotins des bonbons de chocolat.
DINDE. Oiseau de basse-cour très estimé, de l’ordre des gallinacés, employé généralement en daube, en galantine, le plus souvent comme rôt.
DINDON. Dinde mâle, excellent rôt (ordre des gallinacés) ; se sert également farci comme relevé.
DINDONNEAU. Jeune dindon de l’ordre des gallinacés, excellent rôti lorsqu’il est piqué ou truffé.
DINER. Repas du tantôt ou du soir selon les coutumes; s’il y a un souper le soir, c’est le repas de cinq heures qui prend ce nom, autrement on dîne le soir. On appelle grand dîner un repas de corps, un repas de noce ou un repas de réception.
DIPLOMATE. Le gâteau diplomate est composé d’un genre de gelée russe au kirsch et aux raisins et dressé sur un biscuit. Ce gâteau est estimé des gourmets; il est frappé et léger. (Voir le Cuisinier moderne.)
DISSOUDRE. On dit faire dissoudre du sucre, du sel, dans telle ou telle quantité de liquide.
DISTILLATION. Retirer les principes volatils d’une substance quelconque au moyen d’un alambic et d’un récipient d’eau fraîche; on distille les liqueurs, l’eaude-vie, l’esprit-de-vin, etc.
DOLMAS. Sorte de dolpettes enveloppées dans des feuilles de vigne (viandes hachées au riz à la turque).
DOLPETTES. Boulettes de hâchis de bœuf, de mouton ou autre viande que l’on fait frire à l’italienne après les avoir panées à l’anglaise.
DORADE. Petit poisson de mer doré, de l’ordre des malacoptérygiens, famille des cyprins ; dorades de la Chine (petites).
DORER. Dorer avec un jaune d’œuf ou dorure quelconque (comestibles s’entend), tels sont: eau sucrée, sirop de poires ou de groseilles, etc., suivant le cas; — Faire dorer par la chaleur à four vif après avoir doré à l’œuf ou saupoudré de sucre en glace.
DORMANT. Plateau, corbeille ou surtout garni de fleurs ou de fruits, destiné à figurer sur la table tou le la soirée. On appelle aussi un dormant, un couvert en plus destiné à un convive non invité, mais qui pourrait arriver au moment du dîner et qui pourrait s’appeler aussi le couvert de l’hospitalité ; — Quelquefois c’est le couvert d’un absent dont on tient à voir le couvert mis à sa table.
DOROIR. Espèce de pinceau de plumes, de blaireau dont on se sert pour mouiller ou dorer les gâteaux.
DORURE. Œufs entiers ou jaunes d’œufs additionnés d’un peu d’eau et battus ensemble, dont on se sert pour dorer la pâtisserie. La dorure au feu ou à la flamme ne consiste qu’à glacer un gâteau, lorsque sa cuisson s’achève, en le présentant à la flamme de l’allume ou en le rapprochant de la chapelle du four; — La dorure à froid (le mot glacer serait mieux que dorure) est un glaçage fait avec des extraits plus ou moins gélatineux; delà glace de gibier, de volaille ou de veau ; — Glacer à l’huile s’entend des gâteaux que l’on dore à l’huile avant de les mettre au four.
DOUBLE DE MOUTON. Train de derrière, la selle complète dont on fait un relevé de potage ou bien un rôt.
DOUBLER. Mettre une abaisse ou un fond sous un volau-vent ou une tourte afin de donner plus de consistance. — Ordinairement ce fond ou cette abaisse est formé de pâte à foncer ; — On dit aussi doubler les plaques avant de mettre au four, c’est-à-dire que lorsque le four est trop chaud, trop vif, on est quelquefois obligé de mettre une seconde plaque sous la plaque qui supporte la pâtisserie afin d’empêcher celle-ci de brûler en-dessous. Ce cas arrive quand on tient à ce que la fournée dure plus longtemps que d’habitude ou lorsqu’on a de grosses pièces à cuire ; l’usage de doubler a pour but d’atténuer la chaleur du feu en dessous ; — On dit aussi doubler le service; c’està-dire que, au lieu de servir une entree pour dix personnes dont la table devait être composée, il en arrive quelques-unes augmenter ce nombre, on doit faire un double service ; servir deux plats de même sorte ; — Quelquefois cela signifie aussi augmenter le nombre des entrées; cela dépend du prix que paient les convives ou de l’importance qu’ils ont aux yeux de l’amphitryon qui traite.
DOUCEMENT. Cuire doucement, faire mijoter; — On passe une purée à l’étamine ou une sauce doucement suivant sa nature, on passe une gelée à la serviette doucement suivant sa limpidité, c’est une précaution que dicte l’expérience dans le travail. Une grosse pièce de pâtisserie doit cuire doucement et longtemps afin que le cœur soit atteint et bien cuit sans que les parties les plus exposées à la chaleur soient desséchées. Il en est de même de certaines pièces qui doivent être bouillies, braisées ou rôties, quoique pour ces dernières, en général, elles doivent être saisies d’abord au feu de broche ou au four afin de conserver leur jus; mais, sitôt ce moment passé, une broche, régulière à distance, doit ramener à une cuisson plus lente et égale, si l’on veut oblenir une chair rosée et légèrement saignante, ce que nous appelons à l’anglaise.
DOUCETTE. Salade, plante potagère de la famille des rubiaeées.
DOUILLE. Petit ustensile en fer-blanc dont on se sert pour garnir l’extrémité d’une poche, afin de coucher les meringues, les biscuits, la pâte à choux d’une manière uniforme. U y a des douilles unies, des douilles cannelées de différentes grosseurs. On s’en sert pour une foule d’articles aussi bien en cuisine qu’en pâtisserie, soit pour les gnoquis, soit pour les massepains, etc., etc. — On garnit un moule plein d’une douille afin de laisser un vide au milieu. Il y a des moules à douilles ; il y a des douilles mobiles pour dresser les pièces froides.
DOUX , CE. Ce qui est peu salé ; — Ce qui est sucré plus qu'il ne doit l’être; — Une amande douce, qui n’est
pas amère ; — Une orange douce, qui n’est pas acide ;
— Une chaleur douce nécessaire à de certains petitsfours ; — Une étuve régulière doit être d’une chaleur douce; — Un fruit doux qui est savoureux sans être trop sucré. — Doux signifie quelquefois fade; ce qui nécessite l’addition d’un jus de citron ou d’un peu de cognac, kirsch, rhum, etc. On dit un plat doux pour signifier un entremets.
DRAGÉE. Bonbon aux amandes, aux liqueurs, au café, au chocolat, etc., etc.
DRESSER. Manière de dresser un plat, un mets tel qu'il doit être servi. — On dresse une table, un couvert, une corbeille de fruits ou de fleurs, une pièce montée, un pâté à la main, un nougat, une serviette sur les quatre pieds d’un tabouret pour passer les gelées, etc., etc.
Décorer une rosace en sens inverse; dresser une entrée de filets en sens inverse; dresser un buisson d’écrevisses.
DRESSOIR. Table à dresser. Dans les maisons bien agencées, c’est une table creuse en fonte, couverte d’une nappe blanche, les pieds de la table sont en fonte et creux afin que l’eau bouillante, qui vient du bouilloir, puisse parvenir dans la table creuse ; — On appelle aussi dressoirs de petites palettes, desquelles on se sert pour décorer au saindoux ou à la tetine.
DREUX (A LA). Piqué de langue, lard et truffe. —Côtelette à la Dreux.
DRUARD (A LA). Appareil et garniture genre cromesquis, nom de l’auteur donné à divers articles culinaires ; — Côtelettes de veau à la Druard.
DUCHESSE. Petit gâteau en pâte à choux glacé au cassé et praliné aux pistaches ; — Des pommes de terre à la duchesse sont des petites croquettes de purée de pommes de terre liée à l’œuf, dorées et cuites au four ou frites au beurre clarifié, suivant la garniture ou l’entremets qu’elles doivent former; — Des petits pains à la duchesse, sorte de petit-four délicat;
— Une poire délicieuse porte aussi le nom de duchesse.
DUMPLING. Gâteau ou plutôt pouding anglais, genre
de pâte feuilletée dans laquelle on incorpore deux œufs, un verre de lait et une petite quantité de raisins de Corinthe, de Smyrne et une quantité de groseilles à maquereau et que l’on fait bouillir pendant une heure enfermée dans un linge, et qui, au sortir de l’eau, doit être servi bouillant, arrosé de beurre fin et saupoudré de sucre.
DURCELLE ou D’UXELLES. Appareil composé de champignons hachés cuits au vin de Madère, dont on se sert pour farcir différents mets, tels que : artichauts à la barigoule, aubergines, tomates et même des champignons ou pour garnir des petits canapés que l’on place sous le gibier en servant ce dernier.
La durcelle sert à confectionner l’appareil à papillote et différentes sauces, telles que: au gratin, à l’italienne, sauce piquante, etc., etc. On l’écrit également duxelles .
DURCIR. Faire durcir une pâte à force de la travailler; lui donner du corps ; — Faire durcir des œufs en les laissant cuire dix minutes à l’eau bouillante.
EAU BLANCHE. Eau blanchie avec farine, assaisonnée de sel, de vinaigre, aromatisée de carottes, oignons, clous de girofle et bouquet garni, dont on se sert pour cuire différents aliments qui doivent rester blancs ou le devenir, tels que tête de veau,
pieds de mouton, de veau, etc. ; — Cette eau blanche peut varier d’assaisonnements et d’aromates , suivant le cas; les salsifis réclament une cuisson acidulée; les cardons et les céleris beaucoup moins, le citron suffit; les fonds d’artichauts également, etc.; — Une autre eau blanche composée d’eau battue avec le jus d’un citron et du blanc d’œuf fouetté sert à la clarification des gelées de sucre et sans jus de citron ou très peu pour les gelées de viande ; — Une eau blanche légèrement acidulée sert à laver les champignons avant de les mettre en cuisson et différents autres légumes et fruits qui, sans cette précaution, noircissent au contact de l’air ou de l’eau non acidulée. Pour les légumes , le vinaigre peut servir d’acide ; pour les fruits, on emploie le jus de citron ; — L’eau blanche à clarifier le sucre se compose de blancs d’œufs fouettés additionnés d’une quantité d’eau proportionnelle. Un litre d’eau par œuf ou par blanc.
L’eau blanche qui sert à la clarification du miel est un composé d’eau, de blanc d’Espagne, de charbon à clarifier et d’œufs entiers.
EAU DE SELTZ. Eau gazeuse composée de bicarbonate de soude, d’acide tartrique et employée à la confection des sodas.
EAU-DE-VIE. Premier produit de la distillation des liqueurs fermentées. Alcool coupé avec de l’eau et une infusion de thé légère. On emploie généralement l’eau de pluie, parce qu’elle est plus douce; — Le degré de l’eau-de-vie, pour boire de suite, ne doit pas dépasser 45°, un an après 50. Eau-de-vie dite Cognac 60, marchande, 59 couvert. On met de 10 litres à 20 litres d’eau par hectolitre et un- petit verre de rhum par 10 litres. L’eau-de-vie doit peser de 12 à 15° au pèse-alcool. Le cognac est vêtu d’une sève mucilagineuse en combinaison avec l’alcool dont elle amortit le feu, tandis que l’alcool à haut degré, privé d’adoucissement, malgré l’eau qu’on y ajoute, irrite et fatigue la poitrine (souvent il entre de l’acide sulfurique dans les mélanges d’eau édulcorée et d’alcool dont il faut bien se garder de faire usage). Pour obtenir de l’eau-de-vie de vin, on distille à feu vif, et au lieu de tomber goutte à goutte dans le récipient, l’eau-de-vie doit faire le filet. En ayant soin de changer l’eau du réfrigérant chaque fois qu’elle est échauffée, et en arrêtant la distillation dès que le filet d’eau-de-vie commence à blanchir, on obtient une liqueur convenable.
ÉBARBÉR. Enlever avec des ciseaux les barbes d’un
poisson.
ÉBARBOIR. Genre de ciseaux, instrument pour ébar-
; ber le poisson.
ÉBRÉCHER. Enlever le bréchet d’un volatile pour le parer. Voyez la manière de s’y prendre dans le Cuisinier moderne, page 184.
ÉBULLITION. Manière d’indiquer le degré de l’eau lorsqu’elle bout; généralement on dit, en parlant du premier bouillon d’un liquide : il entre en ébullition, pour signifier le plus souvent qu’il va écumer. On dit aussi, en pleine ébullition, degré voulu pour le blan-
r chissage des légumes vei'ts.
ÉCAILLER. Enlever les écailles d’un poisson, soit à l’aide d’une râpe ou d’un couteau. Écailler des huîtres signifie les ouvrir.
ÉCAILLER, ECAILLÉRE. Homme ou femme qui
en fait son occupation journalière.
ÉCALER. Oter l’écale, on écale les noix, on décortique les amandes, on écale les œufs durs, etc.
ÉCARLATE. O u'énr dont on se sert pour certains dé-
cors ou pour différents mets ; — Une langue à l’écarlate est une langue de bœuf qui a séjourné quelque temps dans une saumure légèrement salpêtrée et qui est devenue rouge. Les langues de Dijon ont acquis une renommée justement méritée. Enfermée dans une _ baudruche, elle est rougie à l’écarlate.
ECHALOTE. Aromate, espèce d’ail en décroissance de la famille des liliacées. L’échalote hachée et blanchie fait partie de l’assiette assortie ou des soucoupes variées et rend d’importants services dans l’art d’accommoder _ les mets.
ECIIARDER. Enlever les écailles à l’aide d’une râpe : mot peu usité.
ECIIAUDÉ. Gâteau très léger contenant un peu de carbonate (une pincée d’ammoniaque).
ECIIAUDER. Action d’échauder les échaudés à l’eau frémissante et de les rafraîchir dès qu’ils ont été atteints jusqu’au cœur. On peut les laisser dans l’eau toute une nuit sans inconvénient; au contraire ils n’en deviennent que plus beaux à la cuisson lorsque la pâte a été bien faite, et si on les égoutte, ils doivent être enveloppés dans un linge afin de ne pas se hâler au contact de l’air, ce qui nuirait essentiellement à leur qualité; toute la surface deviendrait dure comme de la corne. On doit aussi éviter qu’ils ne se déforment, ce que l’on obtient en les rangeant sur champ près les uns des autres, au fur et à mesure que l’on détaille la pâte, sur une tourtière ou sur un tamis qu’on laisse aller au fond delà chaudière à échauder ; les échaudés bien faits se détachent seuls et montent à la surface de l’eau dès qu’ils commencent à pocher. — On échaudé également les pieds des fuminants, des pachydermes afin d’en enlever les soies ou poils qui recouvrent la couenne. Généralement on les flambe auparavant. Dans certains pays on dit que l’on brûle le porc ; mais c’est parce qu’on les flambe avec moins de soin et que de certaines parties se trouvent trop grillées. 11 en est de même de la hure du sanglier et des pieds.
ÉCIIAUDOIR. Chaudière à échauder.
ÉCHAUFFÉ. Les volailles, le gibier, les viandes en général s’échauffent par les grandes chaleurs lorsqu’on les met les uns ou les unes sur les autres et sentent l’échauffé. Il en .est, de même de quantité d’autres comestibles.
ÉCHAUFFER. Action d’échauffer avec intention, soit parla chaleur ou la fermentation (faire échauffer). ÉCHINE. Épine dorsale des grands animaux ; on dit rompre l’échine.
ECKERLET (DE BALE). Petit-four en pâte d’amande. ÉCLAIR. Gâteau de pâte à choux farci de crème et glacé au café ou au chocolat, appelé aussi profitroles. ÉCRÉMER. Enlever la crème du lait ou le dessus ; le meilleur de différents mets.
ÉCRÊTER. Couper les crêtes des coqs pour en former une garniture; — Parer la crête d'un pâté avant de f le pincer, c’est-à-dire garni de son faux couvercle. ÉCREVISSES. Crustacés du genre décapodes macroures à (longue queue, nageant avec leur queue). Les écrevisses d’eau douce sont estimées lorsqu’elles viennent dans des rivières ou ruisseaux rapides ; principalement celles des fleuves : la Seine, le Rhin en fournissent de très bonnes ; l’Armençon d’excellentes. ÉCUME. Espèce d’eau qui monte à la surface de certains liquides à la première ébullition ou lorsqu’il y a fer- _ mentation.
ÉCUMER. Enlever l’écume à l’aide d’une écumoire. ÉCUMOIRE. Ustensile de cuisine percé de trous. Les
écumoires en cuivre rouge sont spécialement destinées à la cuisson du sucre ou des confitures et des acides, les écumoires étamées servent à tous les autres usages culinaires.
ÉCUREUIL. Petit gibier de l’ordre des rongeurs, animal onguiculé qui n’est pas aussi goûté qu’il mérite de l’être.
EFFILER. Couper des amandes mondées en filets minces.
ÉGLEFIN ou ÉGREFIN. L’églefin ou l’égrefin est un poisson de mer de la famille des gades, de l’ordre des malacoptérygiens, subrachiens ayant une peau couleur d’ardoise, le bec pointu, les yeux grands et à fleur de tête, a beaucoup de rapport avec le cabillaud ou morue et se sert avec les mêmes sauces.
ÉGRENER. Enlever les grains de la grappe; on dit aussi égrener, écosser des petits pois.
ÉGRUGER. Faire sortir le jus d’un fruit en le pilant dans un mortier ou en le pressant à l’aide d’un pressoir ou sur un tamis.
ÉLAN. Grande espèce de cerf ou de daim, ordre desru-
f minants; gibier peu estimé.
ÉLIXIR. Liqueur. — L’élixir de Garus est employé dans les omelettes soufflées de ce nom.
EMBALLER. Envelopper un rôt de papier beurré ; — Une côtelette d’une papillote, etc. ; — Une volaille truft'ée, avant delà mettre à la broche, doit être emballée.
EMBROCHER. Mettre sur une broche une pièce de boucherie, de volaille, de gibier ou même un poisson ; — Enfiler dans une broche ; — Mettre dans une broche anglaise et mettre à la broche. Toutes ces actions, qui
f sont différentes, s’expriment par le même mot.
ÉMINCÉ. Viande cuite dont on forme un mets qui porte ce nom; généralement on fait un émincé de gigot de mouton ou de chevreuil; c’est une entrée commune, mais qui ne laisse pas que d’être appréciée lorsqu’elle est bien rendue, bien apprêtée.
EMINCER. Action de couper les viandes ou autres aliments en tranches minces. On se sert ordinairement de tranche-lard pour faire cette opération.
EMPORTE-PIÈCE. Instruments et ustensiles à découper la pâte, les légumes, les fruits, etc. Ordinairement on se sert des boites à colonnes qui 'contiennent des emporte-pièce de différentes grandeurs ; mais il y en a aussi de détachés qui forment une série compliquée de dessins.
EMULSION. Toutes les semences dont les cotylédons pilés avec de- l’eau forment un lait d’amande; — Le sirop d’orgeat étendu d’eau est une émulsion.
ENDIVE. Nom spécifique de la chicorée cultivée en Belgique.
ENFOURNER. Action de mettre au four les différentes pâtes ou les mets culinaires, mais se dit principalement pour la pâtisserie.
ENTRE-COTE. Viande de bœuf ou de vache qui se trouve entre les côtes, mais toute la chair qui compose le train des côtes peut être considérée comme propre à faire des entre-côtes, du moment que cette partie de la bête est désossée. Les entre-côtes se font griller, ou braiser, ou sauter, mais lorsque le train de côte est désossé ou entier on peut en former un rôt qui prend le nom de rosbif.
ENTRÉE. Mets faisant partie du premier service d’un dîner. L’entrée se sert immédiatement après les horsd’œuvre ou le relevé de potage et, quand il n’y a ni l’un ni l’autre, immédiatement après le potage.
ENTRÉE (DE FOUR). Vol-au-vent, timbale, tourte.
pâté chaud, petits pâtés au jus, rissoles et bouchées. | ENTRELARDÉE. Viande qui a du gras et du maigre. ENTRELARDER. Manière de piquer de gros lardons de jambon, lard, langue à l’écarlate, une pièce de bœuf ou de veau, etc.
ENTREMETS. Mets faisant partie du second service, se servant entre le rôt et le dessert. Il y a entremets de légumes, de pâtes ; — Entremets sucrés et de pâtisserie; — Les soufflés glacés sont également des entremets.
ENVELOPPER. Envelopper signifie quelquefois emballer de papier beurré, de barde de lard, de crépi- _ nette, mais aussi couvrir de sauce, de gelée, etc. ÉPAULE. Partie ou morceau de viande faisant partie du train ou quartier de devant des ruminants. On dit une épaule de bœuf, de veau, de mouton, de chevreuil, de daim, de chevreau, etc.
ÉPÉPINER. Oter les pépins d’un fruit à l’aide d’un instrument pointu soit en plume, en fer, en acier, en os, etc. Voir Épierrer.
ÉPERLAN. Espèce de goujon de mer très estimé de l’ordre des osseux, famille des malacoptérygiens ; la perle de la mer et la caille de la Manche.
ÉPICER. Action d’assaisonner avec des épices dont la variété est indéterminée.
ÉPICES. On entend par épices tous les ingrédients qui remplissent le rôle d’aromates, tels que les quatre épices, la muscade, le poivre, le clou de girofle, la _ cannelle, le thym, laurier, séchés et pilés ensemble, etc. ÉPIERRER. Se dit en parlant d’épépiner les raisins secs de Malaga, dont les pépins sont aussi durs que des petites pierres.
ÉPIGRAMME. Entrée composée de côtelettes, filets, poitrines d’agneau, de mouton ou de chevreuil, etc., et dans le puits de laquelle on dresse une blanquette, ou une garniture de légumes. (Voyez le Cuisinier moderne.)
ÉPINARDS. Légume vert; plante potagère de la famille f des polygonées.
ÉPINE-VINETTE. Plante odoriférante dont on fait une excellente liqueur , des gelées et des décoctions estimées.
ÉPINOCHE, ETTE. Petit poisson de rivière estimé comme friture; l’épinoche est plus grosse que l’épinochette; tous deux sont de l’ordre des acanthoptérygiens.
ÉPLUCHER. Enlever la pelure, la pellicule de certains fruits ou légumes.
ESCALOPER. Faire des escalopes.
ESCALOPES. Tranches minces de filets de veau, de volaille ou de toute autre viande dont on fait une entrée. Les escalopes sont ordinairement panées et sautées, mais on peut aussi les faire seulement sauter et glacer. — On leur donne la forme d’une pièce de cinq francs en argent ou celle d’un filet de volaille. —
On escalope divers légumes et fruits, champignons, truffes, pommes, etc., etc., suivant l’emploi; mais alors, cela signifie de très petites escalopes; tranches minces.
ESCARGOT. Mollusque estimé quand il a passé les gelées enfermé dans sa coquille, dans son hélice. Les escargots de vigne sont les meilleurs en Bourgogne. ESCAROLE. Salade, plante potagère de la famille des synanthérées.
ESPADON. Genre de poisson.
ESPAGNOLE. Grande sauce, base des sauces brunes.
(Voyez le Cuisinier moderne , page 23.)
ESPRIT. Alcool dont on se sert pour faire différentes
liqueurs, et comme il est très volatil on s’en seit également pour flamber la volaille et le gibier avec l’avantage de ne pas noircir la peau.
ESSE. Pour signifier une sorte d’S en sucre filé, en pâte de pastillage ou autres ; on forme des S en glace royale pour ornementer des pièces montées ou des socles.
ESSENCE. Fumet de volaille, gibier, poisson, légumes ou odeurs pour gelées, crèmes, glaces et différentespâtisseries, telles que : citron, vanille, cannelle, café, etc.
ESTOUFFADE (A L’). Manière de faire cuire, braiser une viande quelconque dans une braisière hermétiquement fermée avec feu dessus feu dessous ou dans un four et doucement.
ESTRAGON. Plante aromatique dont on se sert pour parfumer certains mets, certains jus, certaines sauces et qui fait partie de la fournituie de salade.
F^TAMINE. Espèce de flanelle au travers de laquelle on passe à l’aide de deux cuillères de bois diverses purées de légumes, de gibier, de volaille, etc., et des sauces, des crèmes, des glaces, etc.
ÉTOUFFADE (V. ESTOUFFADE). Cuire à l’étouffade: c’est-à-dire à la vapeur, dans une marmite fermée hermétiquement ; cuire dans la cendre rouge, c’est aussi cuire à l’étouffade parce que la vapeur que contient le légume ne peut s’échapper, s’évaporer.
ÉTOUFFÉE (A L’). Faire cuire à l’étouffée dans un récipient fermé hermétiquement avec très peu de cuisson afin d’empêcher l’évaporation. Les pommes de terre en robe de chambre sont ou doivent être
; cuites à l’étouffée ou au four.
ÉTOUFFER. On étouffe le feu en le couvrant de cendres ; on étouffe un pigeon lorsqu’on tient à ce que son sang se répande dans ses chairs ; on dit étouffer une braisière lorsqu’on désire qu’elle soit fermée hermétiquement pour cuire à l’étouffade les aliments qu’elle contient.
ÉTOUFFOIR. Espèce de boîte en fer battu ou en cuivre ou en tôle dont on se sert pour éteindre ou étouffer la braise ou le charbon dont on n’a plus besoin afin de l’économiser ou de diminuer la chaleur asphyxiante que ces matières dégagent.
ÉTOURNEAU. Oiseau de passage; excellent gibier de la grosseur d’une grive, de l’ordre des passereaux coni-
^ rostres. _
ÉTUVE. Étuve sèche dans laquelle on fait chauffer' es plats et les assiettes et où l’on tient au chaud des articles qui ne doivent plus rester sur le feu, ou bien dans laquelle on fait sécher des meringues, du petitfour meringué, etc. ; — Étuve portative, boîte en ferblanc à plusieurs étages disposée pour contenir du feu et tenir les mets que l’on porte en ville au chaud pendant le trajet ; — 11 y a aussi de très jolies étuves chez les pâtissiers pour maintenir au chaud les petits gâteaux qui sont préférés chauds. Il y a également des étuves de confiseurs pour les candis.
ÉTUVÉE (A L’). Manière de cuire dans une étuve très chaude. On dit aussi réduire à l’étuvée; — On fait cuire en général à l’éluvée un mets ou un roux qui ne doit pas prendre de couleur en cuisant très longtemps et doucement.
ÉTUVER. Cuire à l’étuve (genre d’estouffade). Un roux de sept heures se cuit à l’étuve un peu chaude.
ÉVAPORER. Faire évaporer un jus, le réduire à plein feu pour le corser.
EVENT. Goût désagréable que prennent certains aliments par les temps humides ou dans le moment des grandes chaleurs.
ÉVENTER (S’). Une liqueur ou un mets contenant un i parfum s’évente lorsqu'il est exposé à l’injure du temps, au contact de l’air ; ou dans un endroit où l’air se renouvelle peu, un aliment perd son propre
_ parfum et prend un goût nauséabond, désagréable.
ÉVIDER. Évider un Iruit, un gâteau, c’est enlever l’intérieur, les pépins ou la mie. On évide une pomme en enlevant le cœur à l’aide de l’emporte-pièce de la boîte à colonnes, afin de couper la pomme par tranches et d’en faire des beignets; on évide une flûte de pain pour se servir de la croûte seulement comme garniture de potage croûte au pot ; on évide un gâteau pour le fourrer de confiture d’abricots ou autres, ou de crème, etc.
ÉVIDOIR. Emporte-pièce comme en contient une boîte à colonnes unies ou cannelées, servant à évider.
EXHALAISON. Odeur qui s’échappe ou qui s’exhale en parfum plus ou moins agréable, lorsque l’on découvre les casseroles ou lorsqu’on débouche les boîtes de conserves.
EXPRIMER. Exprimer le jus d’un citron ou d’une orange, en serrant le fruit sous une presse quelconque. On exprime les tomates afin d’extraire le jus qui ne sert à rien, tandis qu’on exprime un citron ou une orange pour en obtenir le jus acide ou doux, dont on se «ert pour différents objets, etc.
FAÇONNER. Donner à la pâte une forme quelconque, à un socle une forme élégante ; on façonne un canapé, une croustade.
FADE. Ce qui est insipide, qui n’a pas de saveur, pas de goût prononcé, qui n’est pas convenablement assaisonné.
FADEUR. Article ou aliment sans goût, sans parfum et sans assaisonnement.
FAIRLE. On dit qu’une sauce est trop faible lorsqu’elle n’est pas assez corsée ; qu’une gelée est faible quand elle n’est pas assez collée ou assez forte de viande; — Une sauce qui n’est pas liée ou une crème trop claire, trop légère est faible, principalement lorsque cette crème doit être glacée.
FAIRE PARTIR. Mettre en cuisson à feu vif pour commencer; faire partir vivement afin de saisir les viandes qui doivent conserver leur jus le plus possible ou lorsqu’on veut faire pincer un fond de braisière sans le faire suer. On dit aussi faire partir vivement une cuisson de légumes dont on veut conserver la couleur verte.
FAIRE SUER. C’est opérer un suage en mettant la viande dans une casserole avec un peu d’eau, de jus ou de vin blanc, sur un feu modéré, afin de lui faire subir une cuisson de vapeur etlui faire rendre son jus avant de la mouiller tout à fait. J’ai observé qu’en faisant suer les viandes un peu vivement, on leur fait perdre leur principe gélatineux et acquérir un parfum délectable et particulier, qui ne tient ni du rôti, ni du braisage, ni du bouilli.
FAISAN. Gibier et oiseau de volière, de l’ordre des gallinacés.
FAISANDÉ. Viande ou gibier avancé, c’est-à-dire quia plusieurs jours de mortalité et a pris un goût agréable pour certains mets, désagréable pour d’autres.
FAISANDEAU (JEUNE FAISAN). Gibier estimé, de l’ordre des gallinacés.
FAISANDER. Laisser quelques jours le gibier ou une chair quelconque se mortifier, se faisander, afin d’acquérir la qualité recherchée.
FAISANNE. Gibier femelle du faisan, de l’ordre des gallinacés.
FANCI10NNETTE. Genre de flan, de Manon meringuée et décorée aux confitures.
FARCE. Chairs de veau, porc, volaille, gibier, poisson, etc., pilées ou bâchées et bien assaisonnées dont on se sert pour farcir les pâtés, les galantines, etc., ou faire des quenelles. (Voyez les farces différentes dans le Cuisinier moderne.) — On dit aussi une farce à meringue et ce n’est qu’une crème; — On forme également un appareil, soit de fines herbes, soit d’oseille, d’épinards, de poireaux hachés à la crème que l’on nomme farce, mais qui n’est guère usité que dans la cuisine de ménage.
FARCIR. Remplir une épaule, une poitrine, une hure, une volaille ou un gibier de farce ou de truffes ou de différents ingrédients; — On dit aussi farcir une meringue, la garnir de crème ou de confiture; — Farcir un artichaut, une aubergine, une tomate, des champignons, c’est-à-dire les garnir intérieurement d’une duxelle ou d’une farce quelconque; — On farcit aussi des olives, des pieds de mouton ou de veau, de porc ou de sanglier, etc., etc.
FARINE. Substance alimentaire provenant du blé ou d’autres céréales, mais portant toujours un qualificatif indiquant la nature de la farine, tel que farine de sarrasin, de maïs, de seigle, d’orge, de gruau, d’épautre, ou épeautre, dont le goût est très apprécié, en pâtisserie.
FARINER. Incorporer de la farine dans un mets ou dans une pâte quelconque; — On dit aussi fariner un plafond pour y coucher des quenelles, c’est-à-dire le fleurer, y jeter une pincée de farine, de sorte qu’il ne soit couvert que d’une poussière de farine. On farine le tour afin que la pâte n’attache pas.
FARINEUX. On dit qu’un fruit ou un légume est farineux lorsque la maturité est arrivé à son point ou que c’est la nature du fruit ou du légume, tels que marrons, pommes de terre, patates, etc. — Une sauce est farineuse lorsqu’en la dégustant on sent la farine, ce qui arrive quand celle-ci n’a pas cuit suffisamment ou qu’elle n’a pas été employée en temps, lieu et quantité convenables.
FAUBONNE. Genre de potage printanier dont les légumes peuvent être tournés à la cuillère, enlevés à l’emporte-pièce ou bien coupés en dés, et qui, comme la julienne, doit être terminé par une chifïonnade.
FAUVETTE. Petit gibier, de l’ordre des passereaux conirostres, et qui, heureusement, ne sert pas souvent d’aliment.
FÉCULE. Substance provenant de la pomme de terre, du riz, etc., employée comme aliment dans la confection de certains potages, soufflés, pâtisserie, etc.
FÉCULER. On fécule un moule beurré, afin d’obtenir une surface unie du gâteau qui doit être cuit dedans, en saupoudrant le moule et en le secouant, afin qu’il n’en reste qu’un poussière de fécule après les pa 'ois intérieures. Généralement on fécule les moules à biscuits et d’autres, en y mélangeant par moitié de la glace de sucre.
FENDRE. Fendre les moutons, chevreuils ou autres ruminants, c’est les séparer en deux parties égales;
— On fend un carré en coupant l’échine par le milieu;
— On fend des amandes pour le décor et pour les effiler.
FENNECOUQUE. Petit beignet de brioche fourré d’abricots ou plutôt farci de confiture d’abricots.
FENOUIL. Plante aromatique dont l’usage est fréquent j en cuisine. On fait sécher la graine de fenouil pour s’en servir dans les sauces ravigotes et autres. Celte plante est de la famille des ombellifères.
FÈNOUILLETTE. Jeune plante aromatique dont la graine forme des petites pommes comme la citronnelle et qui sont excellentes confites au vinaigre (famille des ombellifères;.
FERA. Poisson du lac Léman, appelé aussi lavaret du lac du Bourget, marène etmarénule des lacs prussiens, gangfisch, le felchen ou le blanfelchen du lac de Constance, la palée du lac de Neufchâtel, l’albule du lac des Quatre-Cantons, de la famille des osseux, malacoptérygiens-salmonidés.
FERME. Tenir une pâte ferme, c’est-à-dire serrée, ayant du corps pour les pâtes levées et plus serrées en farine pour les pâtes à dresser ; — Tenir une glace ferme bien glacée pouvant résister à la chaleur suivant la durée quelle doit avoir.
FERMENTATION. Travail qui s’opère naturellement ou par le moyen d’un levain quelconque et dont il faut savoir tirer parti, soit pour les pâtes levées, soit pour faire des sirops avec le jus de certains fruits que l’on fait fermenter.
FERMENTER. Pâte ou jus qui fermente, qui travaille par l’action de l’air ou du levain.
FERRUGINEUX. Article contenant de l’oxyde de fer hygiénique), tel que l’extrait Garlin, le sucre Chanteaud, etc.; l’artichaut est ferrugineux.
FESTONNÉ. Coupe-pâte goudronné; on dit festonner un gâteau, le denteler.
FEU. Combustion du bois et du charbon ou d’autres produits gazeux ; — On dit faire cuire à feu vif, à i'eu doux, activer le feu, feu d’enfer, feu ardent, feu gai, etc., manières d’indiquer quel genre de cuisson qui convient à certains aliments.
FEUILLAGE. Imitation de feuillages divers en graisse grattée et maniée servant à l’ornementation des socles. 11 en est de même pour les feuilles en pastillage que l’on découpe à l’emporte-pièce.
FEUILLE. Feuille de papier beurrée, feuille de laurier, feuille de papier dentelle pour bonbons et petit-four fin.
FEUILLES. Feuilles de métal servant àhacher les viandes, les herbes ; — Genre de plaques sur lesquelles on fait cuire diverses pâtisseries (elles sont en tôles à bords relevés; — Feuilles de décor genre de feuillage en imitation, en glace royale.
FEUILLETAGE. Genre de pâte à laquelle on donne plus ou moins de tours suivant ce que l’on veut en obtenir.
Les croûtes de vol-au-vent sont uniquement composées de feuilletage à cinq ou à six tours, suivant la quantité et la qualité de beurre employé. On fait aussi du feuilletage à l’huile, au saindoux et à la graisse. Une série considérable de gâteaux sont formés de feuilletage.
FEUILLETER. Donner six, sept, cinq ou quatre tours à la pâte pour la feuilleter, la rendre légère à l’action du feu.
FEUILLETÉS. Petits gâteaux de feuilletage appelés aussi petites salées. La galette des rois est un genre de feuilleté.
FÈVE. Plante potagère de la famille des légumineuses, classe des dicotylédones polypétales à étamines périgynes (de Jussieu) ou des exogènes caliciflores (de Candolle). Il y a la fève de marais, celle de jardin, on dit aussi fève d'un haricot. — Fève des rois que l’on mettait dans la galette le 6 janvier pour célébrer la fête des rois.
FICELER. Attacher avec de la ficelle pour donner une forme agréable à certains aliments ou pour maintenir un botlelage.
FICELLE. La ficelle de cuisine est fine, on s’en sert pour brider les volailles, le gibier, les viandes et botteler les légumes ou les ficeler.
FIEL. Amer ou pierre d’amertume qui se trouve derrière ou à la naissance de la tête de la carpe ou dans le foie de certains animaux, et qu’il faut avoir soin de ne pas crever, car elle communiquerait son amertume à tout ce qu’elle toucherait.
FIGER. La graisse chaude se fige au contact du froid, une sauce se fige, etc., l’huile se figea la température de quatre degrés quand elle est pure.
FIGUE. Fruit, dessert, faisant partie des quatre mendiants lorsqu’elle est sèche (de la famille des urticées, tribu des artocarpées) ; polygame; fruit estimé lorsqu’elle est fraîche.
FILANDRES. Petits fils qui se trouvent dans certains végétaux, tels que l’angélique, le cardon, les haricots verts, les pois mange-tout, etc., et qu’il est nécessaire d’enlever en les épluchant.
FILANDREUX, SE. Viandes filandreuses, ayant la chair longue et en fil, légumes filandreux, garnis de fils qu’il faut avoir soin d’enlever quand on le peut.
FILÉ (AU). Degré de cuisson du sucre sans lequel on ne saurait filer les sultanes ; c’est le même degré qu’au cassé, 48 degrés chaud, zéro froid.
FILER. Action de filer le sucre, d’en former des sultanes, panaches, etc.
FILET. Le filet chez les ruminants fait partie de l’aloyau, tandis que les filets de volatiles forment l’estomac;— On nomme filets de poisson les chairs désossées et parées dont on forme ou compose des entrées fines ou des hors-d’œuvre ; — On désigne aussi sous le nom de filet une tronche de filet de bœuf grillée ou sautée; — Un filet de vinaigre ou de vin blanc ou de jus de citron, de verjus signifie un jet ou un peu suivant la circonstance : si l’on ajoute ce filet de citron après cuisson c’est un jet, autrement si l’on met un filet de vinaigre dans une sauce c’est un peu ; — On nomme aussi filet un petit cordon de glace royale, de crème ou de meringue, voire même de saindoux dont on décore une pièce montée ou un gâteau quelconque. FILIGRANE (STIGMATES). Le safran en filigrane s’emploie pour sauce de préférence au safran en poudre parce qu’il ne communique que son arôme et sa couleur sans en faire partie.
FINANCIÈRE. Riche garniture composée de crêtes, rognons, quenelles, champignons, truffes, riz de veau, gorges et cervelles, voire même d’écrevisses et ordinairement liée avec une sauce espagnole riche. FLAGEOLET. Jeune haricot blanc encore vert très estimé comme primeur et conserve, plante potagère de la famille des légumineuses, classe des décotylédones polypétales, étamines périgynes (de Jussieu) ou des exogènes caliciflores (de Candolle); ce légume fait partie du mets appelé haricots panachés, parce qu’il le compose avec le haricot vert et aussi de toutes les garnitures printanières.
FLAMANDE. Garniture de légumes, de saucisses, saucisson, petit salé, mais dont la base est le chou pommé. FLAMANTS. Gibier de l’ordre des échassiers-cultriroslres.
FLAMBER. Enlever à la flamme le duvet d’une volaille ou d’un volatile quelconque, l’huile d’une anguille, la soie d’un porc ou d’un sanglier, etc. La lampe à esprit-de-vin est assez commode pour cetle
opération; l’anguille se flambe au-dessus d’une braise bien allumée afin de lui faire perdre ce goût huileux qu’elle possède.
FLAN. Divers gâteaux portent ce nom avec le qualificatif qui leur appartient, suivant la composition dont ils sont garnis. On dit flan meringué, flan de fruits, flan de pommes, flan de crème, flan de prune, d’abricots, de cerises, etc. On forme également des flans de macaroni, de nouilles et de lazagnes.
FLANC. Pièce de cuisine ou entremets de pâtisserie qui se place sur le côté d’une table servie en ambigu; on dit pièce de flanc, de contre-flanc, du milieu, pour les distinguer.
FLANCHET. Espèce de peau contenant une viande longue remplie de jus, qui enveloppe les intestins des ruminants et tient à la poitrine de l’animal; — Un beefteck de flanchet de bœuf est excellent, les bouchers en font leur régal, car c’est un morceau qui n’a pas d’apparence pour la vente; — On dit aussi un flanchet de poisson.
FLANQUER. On flanque un rôt ou une grosse pièce de rôts plus petits, tel qu’un faisan flanqué de bécasses ou de perdreaux ou un perdreau flanqué de petits becs-fins ou autres petits oiseaux.
FLEGME. Liqueur insipide qui coule de l’alambic au commencement et à la fin de la distillation et qui n'est bonne qu’à faire du vinaigre lorsqu’on distille de l’esprit-de-vin, autrement on peut la jeter. Il est essentiel de ne pas laisser le flegme se mêler à la liqueur que l’on distille.
FLET-FLETTAN. Poisson de mer de la famille des pleuronectes , de l’ordre des malacoptérygiens. Le flettan atteint souvent une grosseur énorme ; on en voit peu sur nos marchés français.
FLEUR DE FARINE. Premier gruau, le meilleur du froment, la plus blanche, ce qui passe dans la bluterie la plus fine d’un moulin et dont on se sert pour la pâtisserie. A Paris, c’est la première marque des meilleures maisons.
FLEUR D’ORANGE. Eau distillée de fleurs d’oranger usitée comme parfum.
FLEUR D'ORANGER. Les fleurs d’oranger servent à la fabrication de l’eau de fleur d'orange et l'on s’en sert également pour faire des candis, du pralinage et comme parfum dans une foule de gâteaux.
FLEURER. Lancer avec la main une poignée ou une pincée de farine sur le tour où l’on travaille la pâte; — On fleure également un plafond sur lequel on a l'intention de placer des quenelles qui doivent être pochées dans un liquide quelconque, soit eau ou bouillon, et cela afin que la quenelle glisse et ne s’attache pas au plafond.
FLOTTON. Genre de carrelet anglais, poisson de mer de la famille des pleuronectes, de l’ordre des malacoptérygiens. S’accommode comme la barbue et le turbot.
FOIE. Glande volumineuse de couleur brune, servant d’aliment et connu sous le nom d’abat ou d’abatis, très estimé chez certains animaux; le foie gras de canard, d’oie, le foie de veau, les foies de volailles, en général, sont excellents ; le foie de porc, de mouton et de bœuf sont passables, mais peu distingués.
F'ONCÉ. Pour exprimer la couleur que l’on désire obtenir.
FONCER. On fonce un pâté en garnissant un moule de pâte à pâté; — On fonce un pain de gibier ou de foie gras ou une terrine en garnissant les parois intérieures Ae la terrine ou du moule de bardes de lard ; — On
fonce une braisière ou une casserole en plaçant au fond quelques tranches de veau, de jambon et quelques tranches de carottes et d’oignons, bouquet garni, etc.;— On fonce une tourte en plaçant deux abaisses l’une sur l’autre, entre lesquelles on laisse de l’air afin qu’en cuisant l’abaisse de dessus se boursoufle et forme le couvercle ; — On fonce une sauce en lui donnant un peu de couleur, soit à l’aide de la tomate, de la glace de viande ou du caramel , — On fonce également une charlotte de biscuits à la cuillère.
FOND. On nomme fond d’artichaut le cul de ce légume lorsqu’on a retiré le foin et les feuilles qui le garnissent; — Fond d’une tourte, une abaisse de pâte à foncer.
FONDANT. Glace de sucre dont on glace différentes pâtisseries et qui est travaillée soit au mortier, soit sur le marbre à la spatule. — Petits bonbons au fondant; — Fondants au citron, à l’orange, etc.
FONDANTE. Se dit d’une poire qui fond dans la bouche ou d’une pâtisserie excessivement fine, telle que la génoise, l’inkermann et autres.
FONDRE. Action de faire fondre de la glace de viande, du beurre, du sucre, soit au bain-marie, soit avec de l’eau, etc. On dit également fondre le suif pour le clarifier, afin de pouvoir s’en servir comme friture.
FONDS. Un fonds de cuisine est composé des principaux jus et des principales sauces dont on se sert habituellement, ainsi que de diverses petites préparations essentielles. — On dit un fonds de braisière; — Un fonds de chateaubriand ou de napolitain est le dessus, qui généralement doit être glacé ou décoré au cornet, à la glace royale ou au fondant; on peut faire des fonds pour différents gâteaux, tels que quillét, moka, mille-feuilles, charlotte russe ou plombières, etc.
FONDUE. Mets composé de fromage, beurre et œufs et que l’on peut rendre très délicat. Plat de ménage. — Les petites fondues se font en caisses et forment un entremets estimé des gourmets.
FONTAINE. Pièce montée en sucre; — On nomme aussi fontaine le trou que l’on fait au milieu d’un tas de farine, dans lequel on casse les œufs, où l’on verse l’eau, où l’on place le sel et le beurre qui doivent servir à détremper une pâte.
FORME. Forme que l’on donne à une pièce de cuisine ou de pâtisserie; le napolitain a la forme d’une tour surmontée d’une plate-forme, le chateaubriand est de forme hexagone. On forme un prisme hexaèdre régulier, surmonté d’une plate-forme de même forme, etc., suivant l’importance de la pièce.
FORMER LES QUENELLES. Manière de les former soit en les roulant dans la farine, soit en les moulant à la cuillère, soit en les formant à l’aide d’une poche garnie d’une douille ou simplement d’un cornet de papier, etc.; ce qui dépend souvent de l'usage que l’on veut en faire ou encore de quoi elles sont composées.
FOUET. Brins d’osier ou de fil de fer rassemblés dont on se sert pour fouetter la crème ou monter des blancs d’œufs en neige, etc.
FOUR. Un four de pâtisserie est fait comme ceux de la boulangerie et se chauffe de même, tandis qu’un four de cuisine est chauffé constamment par le foyer du fourneau, ce qui offre de grandes difficultés pour cuire dans ce dernier certains articles qui demandent une chaleur égale et quelquefois douce.
FOUR-ATTEINT. Degré de chaleur que doit avoir le foui pour certaines cuissons de pâtisserie ou pour des des rôts.
TOME II
FOUR DE. CAMPAGNE. Espècee de couvercle bombé à rebords retroussés de manière à pouvoir contenir de la braise et dont on se sert fréquemment dans les ménages pour cuire des tourtes, des tôt-fait ou autres mets. — Ce four se fait généralement chauffer à la flamme du foyer avant d’en recouvrir les mets dont il doit effectuer la cuisson.
FOUR GAI. Degré du four lorsqu’il est assez chaud pour cuire la pâtisserie légère et même le feuilletage.
FOUR (PETIT-). Le petit-four est un genre de petit gâteau qui se vend à la livre ; il y a petit-four à thé, petit-four de dessert, petit-four meringué et petitfour fins aux liqueurs.
FOUR PERDU. Un four perdu : c’est-à-dire lorsque la chaleur est épuisée, mais qu’elle peut encore cuire divers petits articles qui ne demandent que la chaleur d’une étuve.
FOUR VIF. Degré du four lorsqu’on vient de retirer le feu, bon à cuire les pâtés, les échaudés en plaque fermée, la gougère, la brioche, le baba, les flans de pommes ou de poires etles gâteaux d’amandes feuilletés ainsi que tout le feuilletage qui doit entrer dans la première fournée.
Observation. — On dit aussi cuire au four, à la gueule du four, mettre au four, sécher au four, etc., au sortir du four, etc. Garnir le four, c’est mettre le bois passer la nuit entre deux fournées afin qu’il puisse brûler plus vivement.
FOURNEAU. 11 y a plusieurs genres de fourneaux de cuisine, plus ou moins compliqués, suivant l’emploi auquel ils sont destinés: — On nomme garçon de fourneau en pâtisserie celui qui est chargé des crèmes, des pâtes à choux, des cuissons de glaces différentes, et en général de tout ce qui cuit sous ses yeux sur le fourneau; — En limonade, le garçon de fourneau est le préparateur de grogs, chocolats, sirops, café et quelquefois des glaces ; il prend aussi le nom de fournier.
FOURNÉE. Une fournée comprend toute la pâtisserie qui doit entrer dans le four ; — On dit première fournée pour indiquer les pièces qui doivent cuire à four vif ou longtemps, tels que les pâtés ; deuxième fournée, la pâtisserie plus légère ; et, enfin, la troisième et la quatrième, pour les biscuits, les meringues, etc.; — On dit aussi fournée du matin, fournée du soir, lorsque dans une forte maison on chauffe plusieurs fois le four par jour. Aujourd’hui, les fours à coke s’entretiennent jour et nuit; c’est-à-dire qu’on ne les laisse pas se refroidir et, comme ils sont doubles, on peut cuire en haut la pâtisserie qui ne demande pas un four trop chaud.
FOURNIER. En pâtisserie, le fournier est celui qui conduit le four et qui est chargé de certaines spécialités dont il peut s’occuper en surveillant son four;— En restaurant, le fournier remplit les mêmes fonctions qu’en limonade, c’est-à-dire qu’il est chargé des préparations, telles que café, chocolat, grogs, sirops et souvent des glaces. Lorsqu’il est reconnu capable, il prend le titre de glacier, ce qui ne signifie pas du tout qu’un glacier soit plus qu’un fournier ; chacun peut être capable dans sa spécialité.
FOURNITURE. Fines herbes ciselées dont on garnit différentes sortes de salades et même certaines sauces vertes. La fourniture, ordinairement, se compose de cerfeuil, estragon, civette ou ciboulette.
FOURRÉ (GATEAU). Un fourré est un gâteau garni de crème intérieurement ou de confiture. On dit un
fourré aux amandes, aux abricots, à la crème d’avelines.
FOURRÉE. Une langue fourrée est un mets de charcuterie assez estimé ; la langue de Dijon est renommée. FOURRER. Action de fourrer une langue de bœuf en la mettant dans un boyau attaché aux deux extrémités ou dans une baudruche et ensuite dans une saumure légèrement nitrée (salpêtrée) et aromatisée et que l’on fait sécher après une dixaine de jours dans une cheminée où l’on brûle des aromates. — Action de fourrer un gâteau de confiture ou de crème.
FRAIS. Œufs frais, c’est-à-dire de deux ou trois jours au plus, ou du jour, pour être mangés à la coque. — On dit mettre au frais, c’est-à-dire dans une ca\e, dans un garde-manger, où les comestibles ne soient pas exposés à la chaleur ou lorsqu’il s’agit de faire prendre une gelée; — Comestibles frais, non avariés. FRAISE. Une fraise de veau fait partie des abats et est assez estimée des amateurs; — Une fraise, fruit, dessert, le caperon royal est une fraise recherchée, la fraise ananas, la petite fraise des bois, etc. Confiture, sirops, gelée de fraises. Les fraises sont des myrtes de la classe d’icarandrie.
FRAISER. Travailler la pâle en la fraisant entre les doigts ou avec les paumes des deux mains en la pétrissant avant de la rassembler en un pàton. FRAISETTE. Petite fraise de veau dont on se sert pour garnir les andouillettes, mais que l’on sert également comme la fraise, à la vinaigrette ou sauce verte.
FRAMBOISE. Fruit, dessert, framboises sauvages (mûres), confiture, gelée, pâte, compote, sirop de framboises, genre de rosacées, tribu des dryadées. FRAMBOISÉE. Parfum de framboise donné aux confitures, aux gelées, aux glaces ou aux sirops, etc.; on dit principalement groseille framboisée ; vinaigre framboisé.
FRAMBOISER. Donner le goût de la framboise en incorporant le jus de ce fruit dans celui d’un autre fruit.
FRANGIPANE. Crème aux amandes; — Tourte aux amandes à la crème ; — Tarte de frangipane ; — La frangipane s’emploie pour garnir divers gâteaux feuilletés ou autres, voire même la tourte à la moelle. FRAPPER. Manière de glacer les liquides destinés à être bus. — On dit une carafe frappée, une bouteille de vin de Champagne frappée. — Il y a différents frigorifiques ; le plus simple est la glace pilée additionnée de sel marin, et il faut avoir soin de ne pas envelopper les carafes complètement : aux trois quarts de leur hauteur, cela est suffisant, et de choisir plutôt du verre commun que du cristal, parce que le premier se casse moins facilement. — On dit frapper une sorbetière ou une bombe.
FRÉMIR. On dit que l’eau frémit lorsqu’elle commence à s’agiter, à chanter, qu’elle approche du degré d’ébullition; c’est une manière d’indiquer son degré, parce qu’il y a beaucoup d’articles qui doivent pocher à l’eau frémissante, sans subir le degré d’ébullition ; exemple : les quenelles fines et certaines pâtes, l’œuf poché, etc., etc.
FRÉMISSANTE. Degré de l’eau ou d’un liquide quelconque qui précède le degré d’ébullition, et dont il faut tenir compte pour certains articles de cuisine ou de pâtisserie, tels que les échaudés, les rabioles, les nouilles, le macaroni à la française et en général les pâtes d’Italie pour potage. — On dit aussi gelée frémissante, qui n’est pas trop collée.
FRÈRES (TROIS-). Le gâteau des trois-frères est une génoise prise sur le feu, dans le genre de l’inkermann (voyez le Cuisinier moderne au chapitre de la Pâtisserie). En général, il est praliné de gros sucre et décoré d’angélique ou d’autres fruits confits et facile à reconnaître par sa forme de turban régulier. On le fait également en biscuit.
FRESSURE. Abats de porc, de veau, d'agneau ou d’autres animaux, comprenant la fraise, le foie, le mou et le gras-double. Dans certains pays on nomme la fressure une courée.
FRIANDISE. Gâteaux, bonbons, dessert de tous genres et bons morceaux.
FRICANDEAU. Rouelle de veau piquée et braisée lentement, d’une couleur dorée et d’une saveur exquise. — On fait également des fricandeaux avec noix et sous-noix de veau entières, des fricandeaux de poisson au gras ou au maigre, suivant la circonstance. Une rouelle de veau forme un superbe fricandeau.
FRICASSÉE. Mets de cuisine bourgeoise; — On dit une fricassée de volaille, une fricassée de cuisses de grenouilles, de pieds de mouton, voulant indiquer que ces différents objets sont cuits dans une sauce.
FRICASSER. Manière de préparer la fricassée, terme très usité autrefois voulant dire que l’on allait faire de la bonne cuisine bourgeoise.
FRICOT. Ragoût, braisage, terme signifiant cuisine bourgeoise; — On dit je fricote, je fricasse, etc., faire des sautés, etc.
FRIOLERIE. Espèce de friandise.
FRIRE. Faire cuire dans une graisse clarifiée bouillante, dans du beurre, dans de l’huile ou dans du saindoux, etc., à grand feu; — On dit une poêle à frire lorsqu’elle est uniquement employée à ce genre de cuisson.
FRIT. Article cuit dans le beurre clarifié, la graisse, le saindoux ou l’huile, à grand feu. Souvent un article frit se sert comme rôt.
FRITEAU. Un friteau de volaille est un mets très estimé. (Voyez le Cuisinier moderne.)
FRITURE. 'Graisse ou beurre clarifié pour faire frire divers aliments. On peut faire de la friture avec l’huile, le saindoux, etc. ; — On nomme une friture un mets frit, surtout lorsqu’il s’agit de poisson ; on dit une friture de goujons, d’éperlans, etc.
FROLER. Action de frôler la pâte entre ses doigts ou à l’aide de la paume des mains ; — Se dit aussi fraiser (pasle-à-frolle).
FROMAGE. On donne ce nom à différents articles de comestibles ayant la forme d’un pain rond et plat ou tout rond, tels que fromage blanc, glacé, mou, de cochon, camembert, olivet, roquefort, livarot, fromage de Hollande, de Prie, de Marolles, d’rpoisse, de Neufchâtel,de Gruyère, Corcelet, etc., etc.; — On dit aussi gâteau de fromage; fondue au fromage.
FRUIT (CRU). Dessert ; étant cuit, compote, marmelade ou confiture; étant confit au vinaigre, horsd’œuvre; étant confit au sucre, dessert.
FUMER. Action d’exposer la viande ou le poisson à la fumée dans une cheminée ou dans une pièce préparée à cet effet; genre d’étuve où l’on fait passer une fumée aromatisée.
FUMET. Essence de gibier, de volaille, de poisson ou d’autres viandes dont on tire le fumet afin de préparer des sauces ad hoc.
FUSEAU. Gros boyau du porc servant à confectionner les saucissons de foies gras et autres.
FUSILLER. Piquer la viande avec très peu de lard
sans y apporter les soins nécessaires ; piquer vivement un fricandeau, un ris de veau.
GALANTINE. Pièce de viande, volaille ou gibier désossée, farcie, bouillie lentement et servie froide avec ou sans gelée ; mets estimé.
GALETTE. Gâteau plus ou moins feuilleté, suivant le pays; la galette déménagé parisienne est un genre de gâteau de plomb dans les bonnes maisons, autrement c’est du feuilletage à quatre tours.
GALLINACÉS. Terme d’histoire naturelle pour reconnaître à quelle classe appartiennent les oiseaux pesants à vol court, à mandibule supérieure voûtée, dont les narines sont recouvertes en partie d’une pièce charnue et dont les pieds de grandeur médiocre ont les doigts de devant réunis à leur base par une courte membrane, tels sont les pigeons à jabot ample, à bec renflé par le bout et percé à la racine par des narines couvertes d’une peau molle, le ramier, le bizet, les paons, les dindons, les faisans, le coq et la poule ordinaire, les pintades, le coq de bruyère, les perdrix à sourcils rouges, les cailles, rois de cailles, etc.
GARBANZO. Nom espagnol du pois chiche employé aussi dans le midi de la France comme garniture des garbures .
GARBURE. Genre de potage dont la garniture ample peut composer un mets, un relevé de potage ou une entrée. La garbure méridionale à l’époque des petits pois, des fèves, est très estimée ; en général, c’est un composé de différentes viandes, porcs, volaille ou gibier, et d’une foule de légumes différents, tels que pois chiches, choux, etc.
GARDE-MANGER. Chambre fraîche où l’on tient en réserve tout l’approvisionnement principal, tel que poisson, volaille, gibier, boucherie, beurre, œufs, légumes, etc., et dans laquelle se préparent les travaux dits de froid. En général, un timbre à glace en est le principal ornement. On y détaille la boucherie et tous autres comestibles froids.
GARDON. Poisson blanc de rivière du genre cyprin dont on peut faire une excellente meurette, mais qui se sert également frit, grillé ou au court-bouillon.
GARENNE. Qualificatif du lapin qui vit à l’état sauvage, afin de le distinguer en parlant du lapin privé dont la chair diffère essentiellement.
GARGOTAGE. Cuisine mal préparée, mal apprêtée.
GARGOTE. Restaurant ou maison quelconque où l’on fait de la cuisine commune.
GARNIR. Action de garnir les jus, les consommés ou bouillons de légumes et d’aromates; — On dit aussi garnir une entrée de sa garniture ; — Un rôt de cresson ; — Un flan de pâtisserie, de fruit ou de crème ; Un vol-au-vent de sa garniture, etc.
GARNITURE. Accompagnement d’un mets. On nomme garniture une financière, une toulouse, une chipolata, une portugaise, une maillot, une jardinière, une macédoine, ou même chaque légume séparé, lorsqu’il doit garnir un mets.
GARUS (ÉLIXIR DEJ. Liqueur dont l’emploi est recherché pour parfumer une omelette soufflée ou d’autres entremets.
GASTRITE. Mélange de mie de pain tamisée, persil haché et fromage râpé dont on garnit divers gratins, tels que les côtelettes à la Maintenon, les tomates ou les champignons farcis, etc.
GASTRONOME. Amateur de la gastronomie ; les connaisseurs sont des gastronomes.
GASTRONOMIE. Art de préparer les mets, de les analyser ou d’en faire la description. — En général, tout cequi a rapport à l’art culinaire est de la gastronomie.
GASTRONOMIQUE. Qui a rapport à la gastronomie.
GATEAU. En cuisine, certains entremets prennent ce nom, entre autres le gâteau de riz, de semoule, de nouille, etc., tandis qu’en pâtisserie, presque tous les articles sont des gâteaux, quoique cependant il y ait une quantité de spécialités qui seules en portent le nom, tels que le gâteau de plomb, le gâteau de Pithiviers et les gâteaux au riz, à la semoule, qui diffèrent essentiellement des mêmes gâteaux faits en cuisine.
GAUDE. Potage de farine de gaude, de maïs ou blé de Turquie.
GAUFRES. Pâtisserie légère, spécialité assez goûtée en France.
GAUFRIER. Ustensile ou moule en fer ou en fonte pour cuire les gaufres.
GAZELLE. Gibier de l’ordre des ruminants; la gazelle est musquée.
GÉLATINE. Espèce de colle usitée pour différents entremets, tels que gelées, bavarois, blanc-manger, diplomate, etc. ; produit extrait de matières gélatineuses, telles que pieds de veau, etc.; — On dit tablettes ou feuilles de gélatine pour désigner la quantité ou par onces et grammes.
GÉLATINEUX, SE. Produit qui contient delà gélatine, une gelée de viande est gélatineuse, les couennes de porc sont gélatineuses, etc.
GELÉE. Produit obtenu de cuissons de viande, volaille, gibier ou poisson. — Les entremets qui portent le nom de gelée sont ordinairement composés de sucre, gélatine, colle de poisson ou de pieds de veau et aromatisés suivant le goût de l’amphitryon. — On fait aussi des gelées de fruits, de pommes, de coings, de groseilles, etc., parce que le j us et la pulpe de ces fruits sont gélatineux. — Ces dernières sont quelquefois servies comme entremets.
GELINOTTE. Espèce de poule de bruyère, excellent gibier de l’ordre des gallinacés. Espèce de ganga, genre de tétras qui ressemble à la poule de prairie d’Amérique.
GENEVOISE. Sauce au vin blanc et au safran, genre de velouté lié à l’œuf dont l’essence est celle du poisson.
GENIÈVRE. Plante aromatique de la famille des conifères, dont on fait de l’eau-de-vie appelée gin et dont on s-e sert pour aromatiser divers mets et liqueurs.
GÉNISSE. Jeune vache dont la chair est estimée lorsqu’elle est de bonne provenance ; les charolaises, les normandes ou les berrichonnes sont recherchées.
GÉSIER. Estomac de volaille ou gibier volatile dans lequel se broient les aliments, excellent en abatis et servant le plus souvent à parfumer les jus, les braisières ou les consommés.
GIRELOTTE. Mets composé d’un lapin sauté aux champignons ou aux petits oignons, et quelquefois aux pruneaux ou aux pommes de terre. La gibelotte doit toujours être mouillée moitié vin blanc, moitié bouillon ou jus et terminée avec un morceau de glace de viande, de volaille ou gibier.
GIBIER. Animaux sauvages dont l’homme se nourrit une partie de l’année; on nomme gros gibier ou gibier à poil les sangliers, les daims, chevreuils, isards, etc., menu gibier, le lièvre, le lapin et l’écureuil, etc., et ln gibier à plume, tous les oiseaux, qui sont également du menu gibier.
GIBLETTES. Abatis d’oie, de dinde, disposé pour pâtés ou terrines.
GIGOT. Cuisse du mouton, du daim, du chevreuil, de l’isard, du cerf, etc. — On dit un manche de gigot pour désigner l’os qui est paré et auquel on met une manchette ou un manche en métal qui porte le nom de manche à gigot.
GIMBLETTE. Petit gâteau en pâte à choux dont on forme des croque-en-bouche, ou que l’on praline comme petit gâteau ordinaire, soit aux pistaches, aux amandes ou au gros sucre.
GINGEMBRE. Racine, plante aromatique de la famille des iridées dont on se sert comme épice.
GIRAUMONT. Légume, plante potagère de la famille des urticées, classé parmi les cucumères (genre de citrouille). — Un fromage du Cantal se nomme également giraumont.
GIROFLE. Plante aromatique de la classe tétradynamie (de Linnée). Les clous de girofle sont fréquemment employés. — On fait de la crème de girofle (liqueur spiritueuse) très estimée; famille des myrtes.
GITE. Divers morceaux composant la cuisse et la jambe d’un bœuf. Le gîte ordinaire est nerveux etgélatineux et comprend la crosse et la souris, en un mot compose le bas de la jambe, tandis que le gile à la noix est la partie la plus fine du cuissot, partie sur laquelle le bœuf se couche.
GLACE. Eau congelée servant à rafraîchir les aliments ou à congeler diverses préparations qui portent le même nom avec un qualificatif : glace à la vanille, au citron, etc.;— On nomme aussi glace, du sucre pilé et passé au tambour (tamis extrêmement fin); — La glace royale est un appareil formé de glace de sucre, de jus de citron et de blanc d’œuf dont on se sert pour divers décors ou glaçage;— Les glaces chaudes, telles que le fondant ou les glaces au chocolat, etc., sont des appareils pour glacer à chaud divers gâteaux ; — Les glaces italiennes sont des glaces de fruits; — En pâtisserie, c’est un appareil composé d’amandes effilées, blanc d’œuf et glace de sucre ; — La glace de viande est un coulis ou réduction de jus ayant l’apparence d’un vernis dont on se sert pour glacer différents mets, ou pour corser différentes sauces, c’est un genre d’extrait naturel qui contient encore un peu de gélatine naturelle dont les viandes sont composées, et c’est une conserve que l’on peut rendre éternelle en supprimant le sel et les principes végétaux et en lui faisant subir vingt minutes d’ébullition pour concentrer l’air dans les vases dans lesquels cet extrait est conservé. Cette glace se conserve fort longtemps à air libre, pourvu qu’il n’y ait pas d’humidité et que la réduction soit arrivée à son degré.
GLACER. En parlant d’une pièce de viande, poisson, volaille, gibier, légume exposés au feu et mouillés de jus, on dit faire glacer ou faire tomber à glace; c’està-dire faire une réduction telle, en arrosant sans cesse sous l’action du feu, que cette pièce soit glacée, et que le jus devienne une glace épaisse et claire.— On glace la pâtisserie au feu à l’aide de différentes dorures, ou en saupoudrant de poussière de sucre dite (glace) ou en glaçant à l’aide d’une glace chaude ou froide ou italienne, ou royale ;— On glace dès que l’on fait congeler à l’aide d’un réfrigérant un liquide quelconque ; — On dit aussi glacer un chaud-froid à l’aide d'une glace ou d’une sauce dans laquelle il y a une dose de gelée de viande ou de fruits; — Glacer à froid, c’est simplement saupoudrer de glace de sucre
un biscuit ou gâteau quelconque à l’aide de la glacière ou poudrelte ou à l’aide d’une glace faite à froid; — On peut encore glacer des pannequets, des beignets soit à la pelle rouge, soit au four vif, etc. ; — On dit aussi glacer au cassé les fruits ou les choux destinés à former un croque-en-bouche; — On glace les profitrolles, les éclairs d’une glace chaude ou froide, celleci est préférable lorsqu’elle est tenue sur glace jusqu’au dernier moment; dans ce cas, elle doit être travaillée à la spatule afin de rester lisse et claire.
GLACIÈRE. Boite en fer-blanc dont le couvercle est percé de petits trous, et dans laquelle on met de la poussière de sucre pour glacer la pâtisserie ou divers entremets de cuisine; on la nomme également boîte à glacer; — On nomme glacière des familles un appareil destiné à confectionner de la glace à l’aide d’un réfrigérant; — Une glacière est une réserve de glace; — Différents appareils portent aussi ce nom et servent à fabriquer des glaces odoriférantes.
GLU (A LA). Cuisson du sucre au sirop de froment pour sucre filé, et coulé à 41 degrés.
GLUTEN. Partie du blé contenant l’élasticité propre à former le pain, la pâtisserie et diverses compositions culinaires; le gluten est la partie nutritive du grain de froment; il lie la pâte, lui donne son élasticité et permet au gaz produit par la fermentation, de faire en dilatant la pâte, les trous que l’on remarque dans la brioche, le baba ou toutes pâtes levées. Ou emploie le gluten pour composer divers potages et des sirops qui en portent le nom.
GNOQUIS. Entremets de pâte au parmesan, genre de pâte à choux très délicate.
On écrit également gnocchis ou niocchis, ou plutôt c’est ainsi que cela se prononce.
GODIVEAU. Farce spéciale composée de graisse de rognon de bœuf, de veau, dénervé et dégraissé et qui sert ordinairement à confectionner des quenelles pour garniture de vol-au-vent, tourtes, timbales à la financière ou autres. (Voir le Cuisinier moderne pour la manière de faire cette farce et de la pocher.)
GODRONNÉ. Un coupe-pâte godronné est un ustensile en fer-blanc dentelé; — On dit qu’un vol-au-vent est godronné lors qu’avec le dos de la pointe d’un couteau d’office on en a festonné les bords.
GODRONNER. Action de festonner les bords d’un volau-vent ou de tout autre gâteau, soit à l’aide d’un couteau, soit à l’aide d’un coupe-pâte godronné.
GOMME ARABIQUE. Produit provenant de la sève de différents arbres, mais principalement de l’acacia véritable, qu’il ne faut pas confondre avec le robinia ou faux acacia et servant à la confection des sirops.
GOMME ADRAGANTE. On se sert de la gomme adragante pour donner du corps, de l’élasticité à la glace royale, pour décorer lorsqu’on a des guirlandes à faire, ou bien pour confectionner le pastillage; on l’emploie également dans la crème fouettée et dans quelques pâtes d’amandes.
GORENFLOT. Savarin aux amandes et au marasquin.
GORGE. Partie de chair molle très délicate qui est liée au ris du veau et de l’agneau et qui est très recherchée : la gorge se sert ordinairement piquée, braisée comme le ris et fait partie de la garniture financière, de la Toulouse, de la Chambord et de la chipolata.
GOUGÈRE. Genre de gâteau bourguignon composé de pâte à choux dans laquelle on a incorporé du fromage de gruyère coupé en petits dés. Les petites gougères cuites à four vif dans des plaques à échaudés sont très légères ; — On en forme aussi des couronnes,
comme de la pâte à brioche, sauf que l’on dresse la gougère à la cuillère.
GOUJON. Petit poisson de rivière très estimé en friture et en matelote (famille des cyprins, ordre des malacoptérygiens).
GOUT. Odeur, saveur agréable ; — On dit un arrièregoût pour indiquer la saveur désagréable qui reste au palais après dégustation ; — On dit aussi en parlant du vin : un goût de terroir ; — Lorsqu’un article est plus ou moins bien décoré ou dressé, on dit que c’est de bon ou de mauvais goût ; — Si une sauce est peu corsée on dit qu’elle est d’un goût plat ; — Si un ouvrier prouve qu’il aime son art, on dit qu’il a du goût pour son état, etc.
GOUTER. Action de déguster une sauce ou un article quelconque afin de s’assurer que l’objet remplit les conditions désirées.
GOUTTE. Manière de désigner une petite quantilé du liquide qui doit être employé : ainsi l’on dit tant de gouttes d’essence de rose, ou de cannelle, quelques gouttes d’un jus de citron, etc.
GRADIN. Socle à plusieurs étages servant principalement pour les entremets, tels que gelée d’oranges dans leur écorce, diplomates, etc.
GRAILLON. Cuisine qui prend un goût désagréable en attendant sur un fourneau lorsqu’elle est préparée à l’avance; — Une graisse qui n’est pas cuite pendant qu’elle est fraîche sent le graillon ; — Un four de fourneau de cuisine qui n’est pas bien entretenu, dans lequel on ne renouvelle pas l’air de temps en temps sent le graillon et communique ce goût aux aliments ; — Une viande qui attache, qui brûle au fond d’une casserole sent le graillon, etc.
GRAIN. On désigne ainsi la finesse de la viande ; quand elle est de bonne qualité, le grain est fin ; autrement, il est grossier ; — On dit aussi grains de raisin, de groseilles, ou de différents fruits de ce genre. Le grain du sucre suivant la grosseur des trous d’une passoire se nomme moyen, gros ou fin.
GRAINER. (Voir Grener.)
GRAISSE. Suivant le qualificatif on désigne graisse de cuisine celle qui découle des rôts ou qui provient des dégraissis de marmites, braisière, etc. Encore y a-t-il une différence à faire entre les dernières et celles des rôts. La graisse de boucherie prend le nom de suif lorsqu’on la rend au boucher parce qu’elle est destinée à la fabrication de la chandelle ou autres emplois de ce genre ; si on en forme de la friture elle prend le titre de graisse clarifiée ; — Il y a la graisse de gibier, de volaille, la graisse de rognon de bœuf ou de rognon de veau qui sont estimées ainsi que celle de porc, qui prend le litre de panne et de saindoux, suivant la circonstance et l’emploi ; la graisse du porc forme le lard si on la sale par bandes pour conserver.
GRAISSER. Action de couvrir de graisse un objet quelconque; on graisse un moule, une plaque, etc.; — Mais on dit, en parlant d’un sucre qui tourne, il graisse, et quantité d’autres articles pour lesquels la même expression est employée ; celte gelée fait huile, elle graisse. On le dit également du vin qui tourne au gras.
GRAMOLATES. Glaces légères et grenues dites de Toscane à 14°.
GRANIT. Genre de sorbet glacé au vin de Champagne, aux fraises, au citron et à l’orange.
GRANULER. Faire passer du sucre pilé au travers plusieurs passoires dont les trous sont de différentes
grandeurs afin d’obtenir trois sortes de sucre granulé.
GRAPPES. On dit grappes de raisin, de groseille, de cassis, etc., et l’on forme des grappes artificielles de différents fruits à l’aide du sucre, genre d’imitation.
GRAS. Par opposition à ce qui est maigre, on dit un potage gras ou au gras; — Partie grasse de certains animaux lorsque la viande est cuite ; — On dit aussi entre-lardé lorsque la viande contient des parties grasses séparées par des parties maigres.
GRAS-DOUBLE. Enveloppe des intestins des ruminants, des pachydermes, etc.; les tripes à la mode de Caen, à la Lyonnaise, etc., sont du gras-double préparé à la façon de Caen et de Lyon, etc.
GRATIN. Mets quelconque que l’on a eu soin de faire gratiner ; — La sauce au gratin est un genre d'italienne ou d’espagnole réduite, dans laquelle on a incorporé des champignons hachés ou de la duxelle, et de laquelle on se sert pour faire gratiner certaines entrées de boucherie, de poisson ou de gibier et même quelques légumes, tels que tomates, champignons farcis, choux-fleurs et aubergines.
GRENADE. Famille des myrtes dont le fruit est estimé pour la confection de gelées et de liqueurs (classe d’icosandrie).
GRENADIN. Petits fricandeaux de filets de veau, volaille, gibier piqué, braisé ou sauté, dont on forme des entrées estimées.
GRENER (ougrainer). On dit que le blanc d’œuf fouetté commence à grener lorsqu’il n’est pas battu par une main vigoureuse lorsqu’il arrive à sa fin et qu’il se forme en grains mous au lieu d'une pâte ferme; — Le sucre grène au moment où il est pour tourner; — Le biscuit grène ou perle lorsque le feu fait souffler le sucre dont il est recouvert; — Une sauce grène lorsque, soit par le chaud, soit par le froid, le beurre ou l’huile se divise et cherche à monter à la surface; — Une glace gramolate ou sorbet grène lorsqu’elle est trop légère et plus ou moins bien travaillée. Le granit au champagne grène lorsqu’on veut le faire prendre trop vite, c’est-à-dire avec de la glace trop salpètrée.
GRENÉTINE. Gélatine de première qualité très pure, préparée avec la colle de poisson, les os traités par l’acide chlorhydrique, très fréquemment employée pour la préparation des entremets de cuisine plus ou moins collés.
GRENOUILLE. Espèce de reptile de l’ordre des batraciens dont on forme un excellent mets lorsqu’elles ont passé une nuit à la gelée (on ne sert ordinairement que des cuisses). Un potage aux cuisses de grenouilles est estimé des gourmets et des cuisses à la poulette ou frites sont bien goûtées, lorsqu'elles sont préparées avec art.
GRIL. Ustensile en fer grillé, que l’on place sur la braise allumée pour faire griller différents mets.
GRILLADE. Viande ou poisson grillé, etc.; on fait griller du pain, du gibier, de la volaille, du fromage, des cèpes, etc.
GRILLER. Action de faire cuire sur le gril ou même de faire rôtir; on grille le café, d’autres disent brûler, d’autres disent torréfier.
GRIOTTE. Cerise primitive de laquelle on fait le kirschwasser, liqueur delà Forêt-Noire, ou d’autres liqueurs dans lesquelles elle entre en combinaison; les merises et les cerises entrent également dans ces extraits. La griotte est noirâtre violacée..
GRIVE. Gibier, oiseau de passage de l’ordre des passe¬
reaux, très estimé et connu sous le nom de délices
des chasseurs.
GRONDIN. Poisson de mer de l’ordre des acanthoptérygiens, très estimé. Les pâtissiers de Paris le choisissent pour en former des garnitures de vol-au-vent de poisson.
GROS. Huitième partie de l’ancienne once. Environ 3 grammes 873 milligrammes.
GROSEILLES. Baies, fruits; la groseille de Hollande est la meilleure, on en fait d’excellentes confitures, gelées, glaces, etc., des sirops rafraîchissants; — La groseille à maquereau, qui se sert comme dessert et dont on fait d’excellente marmelade, des gâteaux anglais, voire même des sauces anglaises.
GROUPE. Petits sujets en sucre, en stéarine, en tetine, en beurre pour décors de socles et pièces montées.
GROUSE. Genre de poule d’Écosse, ordre des gallinacés.
GRUAU. Fleur de farine employée généralement en cuisine pour la confection des sauces, et en pâtisserie pour celle des pâtes.
GRUYER, E. Genre de faisan d’Écosse, ordre des gallinacés.
GRUYÈRE. Fromage fabriqué dans le pays de ce nom.
GUIGNARD. Oiseau du genre pluvier, de l’ordre des échassiers pressirostres.
GUIGNE. Espèce de cerise primitive d’une couleur noire.
GUIPURE. Dentelle en glace royale, formant relief.
GUIRLANDE. Décor en sucre, en glace royale, en pâte d’office, en nouilles, en tetine, etc.; — Cordon auquel on donne toute espèce de forme.
HABILLAGE. Manière d’habiller un poisson pour le mettre en cuisson dans un court-bouillon; apprêt de la volaille, du gibier, pour les mettre au feu.
HABILLER. Nettoyer, ébarber, ficeler un poisson avant de le mettre dans la poissonnière afin qu’il ne se brise pas en l’en sortant pour le dresser ; — On dit aussi dresser, lorsque ce poisson est bardé ou piqué ou farci pour être braisé, rôti ou grillé ; — On dit aussi habiller un homard, le ficeler avant de le mettre en cuisson.
HACHER. Couper menu à l’aide d’un hachoir ou d’un couteau de cuisine, les herbes, les viandes ou autres comestibles ; — On dit hacher menu, hacher fin, etc.
HACHIS. Viande hachée et préparée pour former un mets qui porte ce nom, ou destiné à farcir un comestible quelconque.
HACHOIR. Couperets ou couteaux servant à hacher; — Mécanique dont l’usage est adopté ; — Feuilles de métal très minces; — La planche sur laquelle on hache porte également ce nom et bien à tort.
HARENG. Poisson de mer de l’ordre des osseux ou malacoptérygiens. Ce poisson se sert sous différents noms : hareng frais, hareng salé, harengs saurs ou saurels, le hareng pec se sert comme hors-d’œuvre, le hareng mariné est également bon, même en conserve.
HARICOT. Plante légumineuse de la classe diadelphie, le haricot vert, le haricot flageolet, le haricot sec, le haricot de Soissons, le haricot d’Espagne, le haricot vierge (fraîchement cueilli), etc. — On dit aussi un haricot de mouton, c’est. un ragoût aux raves, aux navets ou autres légumes.
HATELET. Petite flèche de métal soit en argent ou melchior surmontée d’un attribut quelconque ou petit
sujet. Le hâtelet sert à décorer une pièce importante; on le garnit, suivant la pièce, de crête, truffes et champignons ou d’écrevisses, de ris de veau et de truffes, elc., ou bien d’un petit aspic de gelée soit aux légumes ou composé d’autres ingrédients; quelquefois d’un sujet moulé ou modelé (voir la PL 4). — Se dit également des brochettes dans lesquelles on enfile des goujons, des éperlans pour les faire frire.
HATEREAU, X. Remplace le mot attereau, sorte de petits hâtelels, brochette enfilée de foies de volaille ou autres et que l’on fait griller ou frire, suivant le cas; mets estimé. Autrefois l’attereau était une poitrine de veau recouverte d’un carré de porc frais que l’on faisait cuire ensemble sur une claie et à four gai.
IIERRES, FINES HERBES. Nous entendons, par plat d’herbes, des épinards, de l’oseille, de la chicorée, de la laitue hachée, etc., et par fines herbes du persil, du cerfeuil, des civettes ou ciboulettes, des échalotes hachées, etc. ; — Un bouillon d’herbes ou aux herbes est composé d’oseille, laitue et cerfeuil, ou d’autres herbes dont on a reconnu la valeur hygiénique.
HÉRISSON. Animal insectivore de l’ordre des carnassiers, mets très estimé lorsqu’il est farci d’ortolans ou de becs-fins et de truffes.
HERMÉTIQUEMENT. Nous appelons fermer hermétiquement une boîte de conserve dont le couvercle est soudé et à laquelle après avoir donné quelques minutes d’ébullition pour concentrer le peu d’air qui pourrait rester à l'intérieur, l’air extérieur n’y puisse pénétrer. 11 en est de même naturellement des flacons, bouteilles, terrines ou vases dans lesquels nous conservons un comestible quelconque, tels que : tomates, pois, haricots, etc., etc.
HOCHEPOT (POTAGE). Mets hollandais et écossais.— Le potage à la hochepot est composé d’une queue de bœuf et de petits légumes printaniers.
HOLLANDAISE (A LA). Servir un poisson à la hollandaise signifie simplement cuit au court-bouillon ordinaire, garni de persil, accompagné de pommes de terre de Hollande cuites à l’eau légèrement salée et servies avec sauce hollandaise à part.
HOLLANDAISE (SAUCE). Sauce très estimée dans laquelle il n’entre en composition que du beurre, des jaunes d’œufs et un acide tel que vinaigre réduit ou jus de citron et quelques aromates tels que muscade, un atome de poivre de Cayenne et un peu de mignonnette, mais pas une parcelle de farine. Il y a la fausse hollandaise, qui n’est autre qu’une sauce blanche grassement beurrée, mais qui n’a pas la même qualité que la hollandaise véritable.
HOMARD. Grosse écrevisse de mer, genre décapode macroure, classe des crustacées, sa chair est lourde et indigeste, mais très appétissante et estimée.
HORLY ou ORLY (EN). Entrée légère enveloppée de pâte à frire et servie avec une sauce tomate: horly de filets de soles, etc.
IIORS-D’OEUVRE. Petit plat ou mets peu substantiel qui se sert apres le potage ou avant les entrées afin d’exciter l’appétit. On compte parmi les hors-d’œuvre froids le beurre, les radis, les artichauts, les sardines à l’huile, le caviar, la salade de concombre, le melon et une infinité d’autres articles légers et dans les hors-d’œuvre chauds toutes les faibles entrées, telles que cromesquis, boudins d’anguille ou de tous genres, les bouchées, rissoles, canapés, croustades, etc., etc., voire même les orlys.
HOSTIE. Pain à chanter, non consacré, servant à envelopper les cromesquis qui doivent être frits et qu’il ne
faut pas confondre avec les cromesquis à la polonaise, qui sont bardés, panés et grillés.
HOTEL (MAITRE D’). Une sauce à la maître d’hôtel est simplement un beurre maniéavec des fines herbes, du sel, poivre et jus de citron; — Elle se fait également à chaud pour divers comestibles; — Beaucoup de mets portent le nom à la maître d’hôtel parce qu’autrefois c’était des cuisiniers qui tenaient eux-mêmes l’emploi de cuisinier dans leurs hôtels et qu’alors ils donnèrent le nom à divers mets qu’ils inventèrent, et en général, chacun de ces mets est servi avec ce beurre manié avec des fines herbes ou des fines herbes seulement. La maître d’hôtel à la Bonnefoy est additionnée de glace de viande.
HOUBLON. Plante de la famille des urticées dont les premières pousses sont un excellent aliment. La graine de houblon est employée dans la confection de la bière. Les premières pousses se mangent comme les asperges à la sauce hollandaise ou à l’huile.
HUGUENOTTE. (Voir Cocotte).
HUILE. Produit provenant des olives, de l’œillette des noix, des amandes et autres fruits et servant à la confection de divers aliments, principalement comme assaisonnement des salades.
Diverses liqueurs spiritueuses portent le nom d’huile: huiles de Jupiter, de Vénus ou autre qualificatif suivant la base de leur composition, mais elles prennent le nom d’huile parce qu’elles filent comme tout sirop moelleux et qu’en général elles en ont la couleur (base de cédrat et couleur safran.)
HUILE (FAIRE). Se dit d’une gelée qui commence à prendre et dont on ne peut plus faire un aspic sans la réchauffer. La sauce du civet fait huile lorsqu’elle est prête à servir et qu’il est nécessaire de la dégraisser. C’est au moment où la gélatine fait huile que l’on peut en former une nappe pour imiter l’eau tombant en cascade dans une vasque. (Pièce montée.)
HUILER. Action d’enduire d’huile une feuile de papier devant servir à emballer un mets quelconque soit pour le faire griller ou rôtir; — On huile une plaque, un moule afin que les objets posés dessus ou dedans ne s’y attachent pas ; — On huile aussi un gâteau dans de certains pays où le beurre est rarement employé pour certaines pâtes afin de lui faire prendre couleur.
HUILIER. Objet garni de burettes d’huile et de vinaigre qui se place sur une table lorsqu’il y a des mets qui doivent être assaisonnés suivant le goût des personnes ou lorsqu’une salade est servie. En Angleterre les pickles, la moutarde, le sel, le poivre, le cayenne, le kari font partie de l'huilier.
HUITRE. Coquillage, mollusque de la classe des acéphales. Très estimée comme hors-d’œuvre, l’huître se sert au naturel avec mignonne tte et citron, elle se sert également marinée, frite et quelquefois sert de garniture soit dans une matelote à la normande ou à la Daumont, etc.
HYGIÉNIQUE. Tout ce qui est salutaire, sain, bon à la santé.
ILLUSTRÉ. Décoré à la moderne.
IMBRIM. Oie sauvage des régions polaires, espèce de plongeon qui tient un peu du canard et que l’on voit rarement sur nos rivages.
INCARNADIN. Couleur de viande crue.
INCOLORE. Sans couleur; on dit : voilà une gelée incolore.
INDIEN, NE (A L’). Mets à l’indien, au piment, au
safran; on dit un kari à l’indien ou à l’indienne.
INDIGESTE. Ce qui est lourd à l’estomac, qui ne se digère pas facilement; mot caractéristique signifiant qu’une brioche ou qu’une pâte est mal réussie ou mal cuite.
INFUSER. Faire une décoction en versant un liquide bouillant sur des feuilles ou des fleurs odoriférantes ou pour en obtenir la couleur.
INFUSION. Décoction que l’on a obtenue en infusant ou en faisant infuser afin d’obtenir l’arome et le suc d’une plante ou d’un ingrédient quelconque. On dit faire une infusion de thé, de café, de fleurs d’oranger, etc.
INKEIUYIANN. Gâteau inventé à l'occasion de la bataille de ce nom; genre de génoise prise sur le feu, cuite dans un moule à turban abricoté et praliné aux pralines rouges. (Voir PI. iO, n° 218.)
INNOCENTS. Jeunes pigeons (salmis d’innocents).
ISELETTES. Petits oiseaux; les iselettes de Morges en Suisse (canton de Vaud) ont une réputation comme les alouettes de Pithiviers en France.
ITALIENNE. Une sauce italienne est une espagnole réduite au vin blanc, foncée en tomate et garnie de champignons hachés; — Une glace italienne est en pâtisserie un appareil de glace de sucre, blancs d’œufs et amandes effilées dont on glace différents gâteaux, et en particulier un petit gâteau en génoise mate qui porte le nom d’italienne et qui est fourré d’abricots; — Terme de glacier pour indiquer que ce sont des glaces à l’eau ou au sirop telles que des gramolates ou autres glaces de fruits ; — On donne aussi le nom de à l’italienne à une multitude de mets dont la composition est attribuée à l’Italie, principalement la manière d’accommoder les pâtes au fromage, à la glace de viande et aux tomates; — On dit aussi cuire à l’italienne, c’est-à-dire pour certaines pâtes ou des céréales, cuire à grande ébullition par opposition à notre manière de faire pocher lentement même sans ébullition.
JACQUES. Ce terme s’emploie fréquemment aussi bien en cuisine qu’en pâtisserie pour indiquer qu’un article est manqué, qu’une pâte est mal faite, mal levée ou mal cuite. Principalement pour les pâtes à baba, à brioche, à couques, à Compiègne, à choux, à beignets souffles, à frire; — On dit voilà des beignets qui sont Jacques, lorsqu’ils n’ont pas atteint la grosseur et la légèreté voulues; un biscuit est Jacques lorsqu’il racache après sa cuisson en refroidissant; — Une madeleine qui n’atteint pas son développement à la cuisson reste Jacques, lourde, mate et indigeste.
JAMBON. Cuissot de porc ou de sanglier. Les jambons d’York, de Mayence et de Bayonne sont très estimés.
JAMBONNEAU. Petit jambon qui fait également partie de la jambe du porc, mais ordinairement de la jambe de devant, de l’épaule.
JARDINIÈRE. Mets ou garniture composée de differents petits légumes et dont les carottes et les navets tournés à la cuillère ou enlevés à l’emporte-pièce forment la principale base.
JARRET. Partie nerveuse de la jambe d’un veau, d’un bœuf, d’un chevreuil, partie gélatineuse employée plus particulièrement à la confection des gelées, jus ou bouillons légers.
JAUNE D’OEUF. Le jaune d’œuf est employé comme liaison, comme dorure; il sert à lier les farces, les sauces, le potage à la royale, et en général est em¬
ployé dans presque toute la pâtisserie et les glaces à la crème.
JETER (FAIRE). On dit faire jeter un bouillon ou quelques bouillons à un liquide qui a besoin d’être rafraîchi ou cuit en quelques secondes d’ébullition.
JOINT. Articulation, endroit ou deux os se réunissent et jouent l’un sur l’autre liés par l’albumine de l’animal ou la peau ou les nerfs ; — On dit coupé par le joint.
JONQUILLE. Fleur odoriférante du genre narcisse servant à la confection des candis et à d’autres compositions, telles que liqueurs ou fleurs confites, etc.
JULIENNE. Potage composé de différents légumes (très estimé au moment des primeurs).
JUMEAU. Talon du collier d’un bœuf; morceau nerveux employé pour les jus ou le pot-au-feu dont on ne veut obtenir que le bouillon.
JUS. Suc de viande obtenu par une ébullition modérée et servant à la confection des sauces au gras; — On appelle aussi jus en général tous les sucs de fruits que l’on obtient en les pressant.
KALDSCIIALL. Genre de boisson rafraîchissante soit au champagne soit aux liqueurs, dans lesquelles on laisse infuser des zestes de citron, d’orange et même le jus de ces fruits ainsi que d’autres fruits que l’on sert avec comme les fraises au vin ou les pêches.
KARI ou CARI. Poivre indien; — Genre de ragoût au safran et très relevé; mets très estimé des Turcs; — On fait un kari de mouton ou de volaille, suivant le goût de l’amphitryon. On dit également cary.
KIRSCH-WASSER. Liqueur spiritueuse de cerises sauvages de la forêt Noire. On fait du kirsch avec toutes les cerises, mais la merise et la griotte sont préférables. Le kirsch est employé dans une quantité d’entremets de cuisine et de pâtisserie.
KOUQUES ou COUQUES. Genre de chou garni de beurre fin légèrement salé : la pâte à choux mélangée d’une crème-pâtissière forme la pâte à kouques.
KUSSEL (A LA). Genre de potage printanier aux laitues braisées.
LAIT. Le lait de vache est généralement le plus employé, mais il y a aussi le lait de chèvre, le lait d’ânesse, le lait d’œuf, le lait caillé, le lait clair, le lait coupé, le lait écrémé, le gros lait, le petit-lait, le lait d'un œuf frais (à la coque), le lait de poule à la fleur d’oranger, à l’eau-de-vie ou au rhum, etc.
Pour reconnaître que le lait de vache est bon, on se sert du laclo-densimètre ; — Le lait doit peser 1029 pour être acceptable; à 1030-1031-1032 il est extra: le thermomètre doit marquer 15° à la cave.
LAITAGE. Tout ce qui se fait avec le lait, la crème, le beurre, le fromage, etc.
LAITANCE. Matière blanche et délicate (frai) de certains poissons, très estimée, remplit souvent l’office de garniture et se sert également frite ou en caisse.
LAITE. On donne aussi à la laitance le nom de laite et quelquefois au poisson lui-même, qui est ordinairement laité.
LAITE. Poisson laité, tel que maquereau, hareng, carpe, etc.
LxYITUE. Salade pommée, plante potagère de la famille des synanlhérées.
LAMPROIE. Poisson de l’ordre des cartilagineux, se
sert* ordinairement en matelote et doit être limonée comme l’anguille et la raie.
LANGOUSTE. Ecrevisse de mer, du genre décapode macroure, classe des crustacés. Chair lourde, indigeste, mais appétissante et estimée.
LANGUE. La langue des ruminants est estimée et se sert sous différentes formes : langue à l’écarlate, qui a subi quelques jours de saumure, langue fourrée (voyez la préparation dans le Cuisinier moderne), langue en altelet ou hâtereau.
LAPEREAU. Jeune lapin ayant moins de quatre mois (ordre des rongeurs).
LAPIN. Le lapin privé est ordinairement connu sous le nom de lapin de choux, et le lapin sauvage sous celui de lapin de garenne; la chair est différente: l’une est blanche, l’autre est plus foncée et a un goût de gibier très estimé. (Animaux onguiculés de l’ordre des rongeurs.)
LARD. Viande de porc salée : on distingue le lard de poitrine du lard à piquer, parce que le premier est maigre ou entrelardé, tandis que le lard à piquer est gras et ferme. — On dit une flèche de lard, une bande ou un quartier de lard, une tranche, etc.
LARDER. Action de faire entrer, à l'aide d’une aiguille, des lardons dans une pièce de viande, de volaille, de gibier ou de poisson.
LARDOIRE. Ustensile pour larder; genre d’aiguille dont l’une des extrémités est fendue en quatre et disposée pour recevoir le lardon, tandis que l’autre est pointue. Il y a des lardoires de grandeurs différentes, afin de ne pas déchirer les chairs des comestibles délicats ; les plus grosses ont la forme de flèches. On dit les ailes d’une lardoire.
LARDON. Petite pièce de lard pour piquer les pièces Unes et plus grosses pour le bœuf à la mode ou pour servir de garniture dans un pâté ou une galantine, voire même les ballotines.
LAURIER. Arbrisseau de la famille des laurinées, dont les feuilles sont employées comme aromate. — Il y a le laurier-sauce et le laurier-amande. Le laurier sauvage est de la classe ennéandrie.
LAZAGNES. Pâte italienne, genre de nouilles plus large que ces dernières qui se sert pour entremets ou pour garniture. *.
LÈCHEFRITE. Plat creux que l’on met sous les rôts pour recevoir les jus et la graisse dont on les arrose. Généralement en métal étamé.
LÉGER, ÈRE. Ce qui est facile à digérer, délicat. On dit aussi une gelée ou une. crème légère; une entrée légère est considérée souvent comme hors-d’œuvre.
LÉGÈREMENT. Cuire ou travailler une pâte ou un appareil quelconque légèrement, mouiller légèrement, c’est-à-dire très peu, etc.
LÉGUME. On distingue plusieurs genres de légumes : les légumes verts ou printaniers, les légumes secs ou farineux, etc. *
LENTILLE. Légume farineux appartenant à la classe dicotylédones polypétales à étamines pérygines (de Jussieu) ou des exogènes calieiflorcs (de Candolle), famille des légumineuses.
LEVAIN. Pâte contenant un principe de fermentation tel que la levure de bière ou le levain de pain, etc.
LEVÉE. Une pâte est levée lorsque la fermentation dont elle est composée a produit son effet à point ; autrement on dit qu’elle est pourrie.
LEVER. Se dit en parlant de découper les membres d'une volaille, ou on dit encore : lever les filets de tel ou tel poisson, lever tant d’escalopes ou de filets de
veau, etc., lever un filet de bœuf, qui est encore attaché à son aloyau.
LEVRAUT. Jeune lièvre ; gibier estimé de l’ordre des rongeurs; animal onguiculé.
LEVURE. Principe de fermentation; la levure de pain est la plus naturelle, celle de bière est très employée en pâtisserie, mais on doit en faire un usage très modéré, à dose exacte. En général 7 grammes l’été, 10 l’hiver pour la brioche et le double pour le baba, le savarin ou le compiègne (levure sèche dite de Paris).
LIAISON. On nomme généralement liaison des jaunes d’œufs; mais il peut se faire que ce soit un beurre manié, une réduction de vinaigre ou un jus de citron ou même une panade pour farces, et quelquefois les jaunes d’œufs sont employés avec ces différents objets; le beurre seul aussi est une liaison dans différents cas; la glace quelquefois forme liaison.
LIARD. On dit coupé en liard, c’est-à-dire mince et d’une forme ronde et plate.
LIER. Action d’incorporer une liaison ou lier par réduction, quelquefois par le travail ou manipulation.
LIÈVRE. Gibier estimé, de l’ordre des rongeurs, animal onguiculé. Le lièvre de vigne, court et râblé, est préférable au grand lièvre d’Allemagne. — On reconnaît qu’un lièvre est jeune lorsque la patte de devant se casse facilement, aux gros genoux, au cou court et ramassé.
LIMANDE. Poisson de mer plus petit que la sole, de la famille des pleuronectes, de l’ordre des malacoptérygiens, est estimée frite ou au gratin.
LIMON. Écorce d’un citron ; — Matière gélatineuse d’un poisson.
LIMONADE. Boisson rafraîchissante composée d’eau, de sucre et de jus de citron ; la limonade gazeuse comprend en supplément les mêmes sels que l’eau de seltz : bicarbonate de soude et acide tartrique.
LIMONER. Zester un citron; — Enlever le limon d’un poisson après l’avoir fait cuire ; la raie, par exemple, est recouverte de limon.
LISSÉ. Petit lissé : degré du sucre lorsqu’il arrive à 34 degrés ; grand lissé : 35 degrés.
LITRE. Mesure française, adoptée dans le travail de la pâtisserie pour mesurer la farine et les liquides, (contenant un décimètre cube.
LITS. Couches alternatives de divers ingrédients ou substances alimentaires, tels que macaroni et fromage, farce et truffes, ou biscuits et crème, biscuits et fruits, dans un pâté farce et viande ou poisson.
LIVRE. Mesure française équivalente à 500 grammes ou demi-kilogramme. — Mesure anglaise équivalente à 445 grammes, etc., etc.
LOBE. Poumons ou mou de veau.
LOCHE. Petit poisson de rivière ou de lac, de la famille des cyprins, ordre des malacoplérygiens, estimé en friture.
LOIR. Petit gibier, genre d’écureuil, ordre des rongeurs, animal onguiculé, très estimé, mais assez rare.
LONGE. Morceau de veau très estimé. Ordinairement on laisse deux côtes aux filet et rognon, et on en forme un carré, moitié de l’échine.
LOTTE. Poisson très estimé, de la famille des gades, de l’ordre des malacoptérygiens. La lotte des lacs est excellente frite ou en matelote ; sa chair a beaucoup de rapport avec celle de l’anguille ; la laite ou laitance est très estimée.
LOUCHE. Cuillère à pot ; — On dit aussi, en parlant d’une gelée mal clarifiée : elle est louche; oud’unjus mal dépouillé, qui n’est pas transparent : il est louche.
TOME II
LOUCHER. On dit faire loucher une glace au moment de l’employer, en la frottant contre les parois du poêlon.
LOUIS XV (POTAGE). Le potage à la Louis XV est une
panade grasse au consommé de volaille.
LYONNAISE (A LA). Genre de cuisine, principalement des sautés aux oignons. Cependant les pommes de terre à la lyonnaise sont sautées sans oignon.
MACARON. Petit-four en pâte d’amandes pour dessert.
MACARONI. Pâte fraîche ou sèche italienne qui se sert comme entremets ou comme garniture d’entrée.
MACÉDOINE. Mélange de divers légumes liés par une sauce au beurre, à la crème ou par une allemande; — Une macédoine de fruits est un entremets sucré composé de fruits divers et moulés en formant un dessin varié; — On forme des macédoines de fruits frais cuits dans un sirop à 46 degrés ou avec des fruits confits nappés d’une gelée de pommes ou autres.
MACÉRATION. Mettre des fruits à infuser pendant un certain temps avec d’autres ingrédients dans de l'eaude-vie ou dans leur jus. On met en macération des noix vertes pour former le ratafia de brou de noix.
MACÉRER. Faire une macération de fruits ou de fleurs odoriférantes, en les laissant infuser dans de l’eaude-vie ou même dans leur jus pendant un certain temps.
MACHE. Salade, plante potagère de la famille des rubiacées. Espèce de valériane que l’on mange en salade, appelée également doucette.
MACIS. Aromate, plante de la famille des laurinées.
MACREUSE. Morceau de l’épaule d’un bœuf, dans le paleron; — Une macreuse est également un gibier d’eau, genre de canard savage, de la famille deslamelliroslres.
MADELEINE. Gâteau en génoise mate et friable. — Une glace madeleine estime glace composée de fruits dans une infusion de café et généralement moulée dans un moule à charlotte.
MADÈRE. Le vin de Madère est très fréquemment employé dans la cuisine moderne française. — Il provient de l’ile portugaise de ce nom. — Sauce madère. Gelée de madère dite à la russe.
MAGNONNAISE ou MAYONNAISE. Sauce froide composée de jaune d’œuf, huile et jus de citron ou vinaigre et prise comme une crème, c’est-à-dire en ayant la consistance (voir page 37); autrefois sauce bayonnaise.
MAIGRE. Un repas au maigre dans la confection duquel il n’entre ni jus de viande ni aucune matière grasse. Le poisson, l’huile, les œufs, le beurre ne sont pas considérés comme gras. Une soupe maigre est une soupe aux herbes ou aux légumes, au lait, au beurre ou à l’huile.
MAINTENON. Sauce portant le nom de Mn,e de Maintenon et qui est adoptée pour différents mets. Les côtelettes de mouton ou d’agneau à la Maintenon sont très estimées. Les uns les font à la soubise, d’autres à la duxelles et je les ai vues servir à la financière. (Voir la manière de les servir dans le Cxiisinier moderne.)
MAIS. Blé indien dont on fait d’excellents gâteaux et un potage appelé gaudes. Céréale de la famille des graminées, appelée blé de Turquie.
MALAGA. Vin et raisins de Malaga très estimé. Vin d’Espagne, Une glace au vin de Malaga est très estimée.
MANCHETTE. Petite papillote pour côtelettes; — Grosse papillote pour gigot. On dit faire des manchetles aux
côtelettes.
MANDRINS. Base en bois creux ou plein, aidant à la confection des socles pour pièces froides. Us peuvent être de forme ovale, hexagone, longue et munis ou non d’une douille suivant la nécessité. Lorsqu’ils sont trop lourds, on leur adjoint des poignées en fer qui se plient dans le bois. On peut en faire confectionner par un tourneur; les mandrins à plusieurs gradins sont en bois également; les gradins sont reliés entre eux par une vis et servent principalement comme socle de pâtisserie ou d’entremets. Én général, on les sable de sucre variés ou ils doivent être garnis de papier brodé comme les confiseurs en emploient pour leurs boîtes de dragées ou bonbons fins.
MANIÉ. Un beurre manié, c’est-à-dire mélangé avec de la farine, du persil, des anchois ou autres ingrédients.
MANIER. Action de travailler avec la spatule, ou la cuillère, un article quelconque pour opérer un mélange.
MANIPULER. Action de travailler soit au pilon, au fouet, à la spatule ou simplement à la cuillère ou à la maindivers comestibles, tels que pâtisserie, glaces, etc.
MANIVEAU. Petit panier en osier dans lequel se vendent les champignons et qui est désigné comme représentant une quantité. — Dix maniveaux forment une demi-clayette.
MANON Petit gâteau à la crème saupoudré de macarons
écrasés.
MANQUÉ. Genre de biscuit plat, ordinairement glacé à l’italienne.
HIANSELLE. Genre de salmis de perdreaux et d’autres oiseaux. Une manselle de pigeon est estimée des gourmets.
MAQUEREAU. Poisson de mer de la famille des scombres, de l’ordre des acanthoplérygiens. Celui de Dieppe est le meilleur, plus petit, plus brillant; aux couleurs vives, aux reflets soyeux.
MARASQUIN. Liqueur faite avec les cerises de marasquin, et fréquemment employée pour parfumer les gelées et les crèmes, mais rarement seule, presque toujours en combinaison avec le kirschen-wasser.
MARBRER. Action de former des veines de marbre sur un gâteau déjà glacé avec une autre glace de différentes couleurs. — On dit aussi une truffe marbrée (bien veinée).
MARBRURE. Décor par l’action que produisent différentes glaces mêlées légèrement en filets, en zigzag aussi capricieusement que la nature l’offre en dessin dans le marbre.
MARCASSIN. Jeune sanglier sauvage, de l’ordre des pachydermes.
MARÉCHALE (A LA). Nom donné à différents mets distingués, principalement aux filets de volaille, gibier ou grosses pièces de poisson panées à la sauce suprême et à l’anglaise pour être frits, rôtis ou grillés. (Voir PL 9.)
MARENGO Nom de la bataille de Marengo donné à différents articles culinaires, tels que le poulet ou la poularde à la Marengo; genre de sauté à l’huile à la minute, aux champignons, tomates et œufs frits; souvent compliqué de croulons et d’écrevisses, quelquefois de truffes de Savoie ou du Piémont. Cette truffe possède un léger goût d’ail; — Garniture du même nom.
MARINADE. Il y a divers genres de marinades : marinade à l’huile, marinade à chaud au vin ou au vinaigre, marinade à froid; toutes sont composées de diffé-
renls aromates, tels que thym, laurier, persil, estragon, clous de girofle, etc. Les marinades sont employées pour donner à une viande quelconque, mais principalement au chevreuil, au daim, à l’isard, au lièvre et à toutes les viandes noires un goût particulier, tout en les conservant un temps donné et quelquefois pour leur faire perdre le goût de musc qu’elles possèdent naturellement. — On fait aussi mariner un cuissot de veau en venaison ainsi que du poisson, mais plus rarement, à moins que ce ne soit pour conserve.
On appelle aussi marinade de volaille un genre de mets pour lequel on fait mariner les membres de la volaille avant de les tremper dans la pâte pour les faire frire. Il en est de même des cervelles, des amourettes, etc.
MARINER. Mettre dans la marinade diverses pièces de comestibles, telles que poisson, viande, gibier, légumes, etc., pour leur donner un goût plus relevé.
MARINIÈRE. Sorte de matelote comme la font les mariniers ou les marins; la marinière d’eau douce est composée de carpe, tanche et anguille; mais le barbeau ou le barbillon, la lotte, le goujon, le brochet et la grosse perche peuvent également entrer en composition. Les croûtons, les laitances, les écrevisses servent de garniture à la marinière ainsi que les petits oignons et les champignons.
MARMELADE. Fruits cuits pour être mis en purée, en marmelade, tels que pommes, abricots, mirabelles, reines-claudes, etc.; — On dit aussi, c’est en marmelade, voulant dire que c’est fondu à force de cuire.; — Mettre en marmelade, action de broyer à la spatule les pommes et autres fruits cuits à cet effet. La marmelade se sert comme compote au dessert et aussi comme garniture de certains hors-d’œuvre. Mais on en forme une multitude d’entremets qui prennent différents noms, tels que charlotte, chartreuse suédoise, etc.
MARMITE. Ustensile de cuisine dans lequel on fait cuire le pot-au-feu et qui sert de braisière ou à la cuisson de bien des aliments suivant sa capacité.
MARMITON. Jeune apprenti en cuisine. — On dit aussi un marmiton en désignant un garçon de cuisine (qui récure les casseroles).
MARQUER. Marquer un diner, c’est simplement faire les apprêts et le ranger en ordre sur la table tout prêt à le faire cuire; marquer un jus, c’est foncer avec des légumes et des aromates le fond de la braisière ; — On dit aussi marquer un blanc, un roux, une sauteuse ou un sautoir, suivant le cas, soit pour ris de veau ou fricandeau, en garnissant le fond de tranches de carottes et d’oignons.
MARRON. Fruit provenant du châtaigner français ou espagnol (de la famille des amentacées).
MASQUER. Garnir de sauce un mets. — On masque un chaud-froid, une mayonnaise de volaille, gibier, poisson, etc. Souvent l’on masque avec une glace de viande; en pâtisserie on masque avec des glaces chaudes, froides, avec des crèmes, des confitures, etc.
MASSEPAIN. Petit-four aux amandes, genre de macaron.
MASSIF. Groupe ou socle en graisse et décoré, sur lequel on dresse une pièce de cuisine, tel qu’un jambon représentant une chasse ou une hure de sanglier, etc.
MATE. Plusieurs gâteaux sont connus sous le nom de génoise mate, madeleine mate, le gâteau de plomb est d'une pâte mate lourde et indigeste; on dit aussi couleur mate lorsqu’une glace ne brille pas, n’est pas
claire.
] MATELOTE. Plat ou mets composé de différentes sortes de poisson, mollusques ou crustacés, tels que carpe, anguille, tanche, pour la matelote d’eau douce. — Sole, huîtres, moules, écrevisses, pour la matelote normande, etc.; on peut faire une matelote avec presque tous les poissons de mer ou d’eau douce, et même avec divers autres aliments, tels que veau, cervelles, œufs que l’on sert en matelote ou à la matelote. (Voyez le Cuisinier moderne pour les différents ingrédients quila composent ouïes différentesmanières de composer les matelotes.)
MATIGNON. Mirepoix servant à emballer certains mets frits, rôtis ou grillés.
MATOLE. Pain de beurre (pour distinguer le beurre en matole de celui en livre) ; les beurres de Gournav, d’Isigny arrivent toujours en matole. Ce beurre est plus fin, plus épuré et beaucoup plus cher que le beurre en livre.
MATRAS. Récipient dont on se sert pour recevoir les matières distillées.
MAUVIETTE. Petits oiseaux, alouettes, becs-fins becsfigues, etc., de l’ordre des passereaux conirostres.
MAXIMES. Conseils, aphorismes, maximes, réflexions sur ce qui concerne l’art culinaire et l’administration dans cette partie; les maximes d’Antonin Carême sont fort curieuses. Il en est cité quelques-unes dans l’ouvrage.
MAYONNAISE (SAUCE). (Voir page 37.) Se dit aussi magnonnaise. (Ancienne bayonnaise.)
MECIvLEMBOURG. Petit gâteau (en pâle à madeleine) praliné de gros sucre et glacé sur sa surface plane au rhum.
MÉLASSE. Sucre brut, non clarifié, d’une couleur jaune, résidu provenant du raffinage du sucre.
MÉLILOT. Herbe aromatique employée dans certaines farces.
MELON. Fruit estimé comme hors-d’œuvre (de la famille des urticées cucurbitacées et cucumères ; — Melons d’eau ( cucurbitacées ).
MENDIANTS. Les quatre mendiants pour dessert comprennent les figues sèches, les noisettes, les amandes princesse en coque et le raisin de Malaga.
MENTHE. Plante aromatique de la famille des labiées. Son parfum et sa saveur la font rechercher pour la confection de certains bonbons et de certaines liqueurs. On fait également une sauce menthe.
MENU. Détail par ordre de service d’un repas quelconque dans une maison bien ordonnée; chaque convive a le menu près de lui penda'. le repas afin de savoir régler son appétit ou choisir ses mets.
MENU. Petit boyau de porc servant à la confection du boudin.
MERINGUE. La meringue ordinaire prend le nom de coquille et se sert avec une garniture de crème aromatisée et fouettée ou de confiture. La meringue pyramidale prend le nom de meringue suisse et la meringue plate et ronde se nomme vacherin. — On distingue la meringue suisse de la meringue ordinaire en ce que la dernière est faite à froid et la première est prise sur le feu. La meringue suisse est beaucoup plus fine et ordinairement sert à la composition du petit-four meringué. — On emploie le sucre en poudre déglacé pour la meringue ordinaire, tandis qu’on n’emploie que la glace de sucre pour la meringue suisse; mais il ne faut pas confondre l’appareil qui porte le même nom que' la pièce montée, car la pièce montée est composée de meringue ordinaire et se nomme meringue suisse. On fait aussi de la meringue
suisse au sucre cuit au petit cassé et au soufflé pour petit-four fin, c’est-à-dire aux liqueurs.
MERISES. Cerises sauvages, appelées aussi griottes, tribu des amygdalées ou drupacées, famille des rosacées.
MERLAN. Poisson de mer estimé principalement pour la confection des farces de poisson (de l’ordre des malacoptérygiens subrachiens, famille des gades). On distingue aussi une espèce de la même famille qui est plus foncée et que l’on nomme merlan noir.
MERLES. Gibier peu estimé de l’ordre des passereaux. On dit : « Faute de grives, on mange des merles. »
MERLUCHE. Espèce de cabillaud, de morue fraîche de la famille des gades, de l’ordre des malacoptérygiens subrachiens.
METS. Tout aliment apprêté ou à apprêter.
MEUNIER. Poisson d’eau douce, genre de gardon, excellent frit.
MEUNIÈRE. Matelote à la meunière, composée indistinctement de tout poisson, voire même d’écrevisses.
MEURETTE. Genre de matelote à la meunière, dans laquelle le poisson reste entier, et ordinairement cuite dans un plat de terre recouvert de feu dessus et cuit sur la cendre rouge comme un braisage; — la garniture de cette matelote se compose de croûtons grillés, petits oignons et morilles ou mousserons, quelquefois d’œufs pochés au vin. Très estimée en Bourgogne.
MIGNONNETTE. Poivre moulu grossièrement et qui se sert avec les huîtres ou dont on use fréquemment pour divers articles culinaires.
MIJOTER. Laisser cuire ou faire bouillir doucement.
MILANAISE. Garniture composée de macaroni au fromage et de financière ou de toulouse. — La timbale à la milanaise en est garnie.
MILICIEN. Travailler en milicien, c’est-à-dire sans être payé, autant pour apprendre que pour rendre service suivant ses capacités. — Les miliciens ne travaillent guère que dans les grandes affaires, comme extras.
MILLE-FEUILLE. Pièce montée en feuilletage décorée à la meringue, aux petits raisins de Corinthe et au gros sucre. On dit des mille-feuilles.
MINCE-PIES. Flan de plum-pouding riche à la marmelade de pommes et d’abricots, gâteau anglais et américain (prononcez miss-paës ou miss-pail).
MIREPOIS ou MIREPOIX. Garniture composée de carottes, de petits oignons coupés en dés, thym, laurier, lard de poitrine ou jambon, dont on se sert pour foncer une braisière ou un braisage quelconque, souvent pour aromatiser une sauce, pour emballer un rôt et aussi pour cuire des écrevisses à la bordelaise; cette dernière doit être coupée plus mince et est privée de jambon ou de lard, mais passée au beurre et réduite au vin blanc. On fait également une mirepoix pour les pois au lard ou au jambon.
MIRER. Passer des pigeons, du gibier dans une mirepoix avec un morceau de beurre et à feu vif, — mirer des œufs, les regarder à la chandelle ou au soleil, pour s’assurer s’ils sont frais, clairs ou mauvais.
MIRLITON. Genre de gâteau sec en forme de mirliton et en pâte à croquignoles ou à langues de chat, petitfour cuit à four doux.
MIROTON. Tranches de viande coupées minces et disposées en couronne pour recevoir dans le puits une garniture d’oignons et une sauce à peine liée.
MIRTILLE. La mirtille ou myrtille est une baie, fruit noir dont on fait d’excellents gâteaux, des sirops et des liqueurs très estimés des Anglais et des Suisses
(un des noms de l’airelle), arbuste à baies acides et rafraîchissantes.
MITONNER. Faire bouillir doucement pendant un laps de temps nécessaire; opérer une liaison par réduction. Une panade se fait mitonner. On dit laisser se mitonner.
MODE (A LA). Titre donné à la pièce de culotte de bœuf braisée avec pied de veau, carottes et oignons, excellent manger, chaud ou froid. On peut également faire un bœuf à la mode au raisin de Malaga.
MOELLE. Substance grasse et délicate que renferment les os de bœuf, etc., dont on fait une garniture pour différents mets et entremets et même des tourtes très estimées des gourmets. L’os à moelle est l’os rond des jambes. On garnit aussi des petits canapés de moelle, que l’on sert avec les cardons, les céleris, etc.
MOELLEUX, SE. Ce qui est délicat, moelleux. — On dit une farce moelleuse, une crème, des œufs brouillés, des macarons moelleux.
MOISIR. Ce qui en vieillissant se couvre de moisissure au contact de l’air et qu’il faut avoir soin d’éviter.
MOLLET. Ce qui est mollet, tels que des œufs cuits à moitié durs, un peu plus qu’à la coque, ou pochés. On dit aussi pain mollet.
MONDER. Enlever la pellicule qui recouvre les amandes après les avoir fait passer quelques minutes dans l’eau frémissante et les avoir ensuite rafraîchies. (Cette seconde opération doit se faire immédiatement au sortir de l’eau chaude, autrement la peau se rattache à l’amande et il devient difficile de les décortiquer) ; — Il en est de même des pistaches et des marrons.
MONGLAS (A LA). Garniture composée de truffes, de foies gras, champignons, langue et filets, de volaille escalopés; salpicon.
MONT-D’OR. Fromage de l’Auvergne assez estimé.
MONTANTS. Base conique que l’on place sur un pain vert afin de pouvoir dresser l’entrée autour; le montant peut être en bois ou en pain garni de beurre ou de saindoux suivant le cas; s’il est en bois, il faut réserver un ou plusieurs trous pour y piquer les hâtelets ou placer les sujets; s’il est en pain, ceci devient inutile. On peut aussi former des montants en graisse ou en riz; fc principal est qu’il soit assez solide pour supporter le sujet.
MONTER. Monter une pièce en gradins en étageant les fruits ou la pâtisserie; on monte également une chartreuse de légumes ou autres, une macédoine. Une mayonnaise (ici signifie prendre en sauce) en incorporant l'huile et le vinaigre alternativement. On monte une sauce aïoli ou aillade au mortier, etc. On monte un buisson d’écrevisses, une salade italienne. On monte des blancs d’œufs en neige, etc.
MORILLE. Espèce de champignons, famille des cryptogames.
MORTADELLE. Gi ■os saucisson d’Italie, la mortadelle de Bologne est renommée.
MORTIER. Ustensile dans lequel on pile le sucre, les farces, les potages purées, les amandes, etc. — On fait des mortiers en marbre, en pierre ou en fonte, suivant la destination.
MORTIFIER. Rendre la viande tendre en la battant légèrement afin de rompre les nerfs; cette manière de mortifier les chairs permet au feu de les pénétrer davantage.
MORUE. Poisson de mer, cabillaud quand il est frais et morue lorsqu'il est salé, fumé ou séché; il y a la morue de Saint-Pierre, qui diffère peu et qui est delà
même famille des gades, ordre des malacoptérygiens subrachiens.
MOU. Abats de certains animaux ruminants; on dit un mou de veau, un mou de bœuf; ce sont les poumons de ces animaux dont on fait un mets très commun.
MOUILLAGE. Le mouillage d’un jus ou d’une cuisson quelconque peut aussi bien n’ôtre que de l’eau comme du bouillon, du vin ou tout autre liquide.
MOUILLEMENT. Cuisson que l’on met dans une casserole ou une braisière pour faire cuire différents mets.
MOUILLER. Remplir d’eau ou mouiller avec du vin ou tout autre liquide pour former le mouillage ou le mouillement nécessaire à la cuisson de différents mets.
MOULE. Ustensile dans lequel un appareil quelconque est moulé afin d’en prendre la forme. — On peut former soi-même des moules en plâtre ou en gélatine.
MOULES. Coquillage, mollusque de la classe des acéphales.
MOULER. Garnir un moule de farce, de gelée, de crème, de pâte, de pâtisserie, de glace ou former à la main une pièce quelconque de pâte de riz ou de tout autre ingrédient ou matière culinaire.
MOUSSE. Imitation de la mousse naturelle en graisse pour décorer les socles.
MOUSSE. Glace ou crème légère que l’on fait prendre à la glace et qui se sert comme entremets et comme boisson dans laquelle il entre une partie de crème fouettée et un parfum quelconque. On forme également des bombes de cet appareil.
MOUSSER. Faire mousser différentes matières en les fouettant soit sur le feu, soit à la glace tels que sabayon ou mousse, etc. Plusieurs genres de biscuits et de génoises se font mousser sur le feu. On dit aussi faire mousser le champagne soit en le servant naturel, soit en lui donnant l’apparence de la neige, ce qui s’obtient en le travaillant à l’aide d’un fil en argent au moment où il commence à se congeler.
MOUSSERONS. Espèce de champignons, famille des cryptogames.
MOUSSEUX, SE. Ce qui mousse, vin mousseux.
MOUT. Vin doux, dès qu’il sort du pressoir sans être fermenté, terme de brasseur, bière fermentée.
MOUTARDE. Sauce fabriquée avec la graine de moutarde mise en farine. La moutarde est de la famille des graminées, crucifères, classe tétradynamie.
MOUTON. Animal domestique de l’ordre des ruminants dont la chair est très estimée, surtout celle du présalé, c’est-à-dire du mouton qui a pâturé dans les prés arrosés par les brouillards de la mer.
MUFELE. Partie de la tête comprenant le nez et la bouche de certains animaux. Un muflle de veau, mets culinaire très estimé en tortue ou à la tortue, en vinaigrette, etc.
MULLET. Poisson de mer de l’ordre des acanthoptérygiens, excellent grillé.
MULTIFLORE. Nom donné à différentes gelées, crèmes, glaces, suivant le décor.
MURE. Baie, fruit de la famille de urticées, tribu des artocarpées, dont on fait différents gâteaux, sirops et liqueurs. — La mûre sauvage est employée également pour la confection du sirop qui porte son nom et qui est très estimé. — Les Anglais en font une boisson rafraîchissante.
MUSCADE. La noix muscade est un aromate estimé de la famille des laurinées, elle est la graine de l’arille ou macis.
MUSETTE. Épaule de mouton ou autre, roulée en forme de musette et braisée, mets estimé.
MYRTILLE. (Voir Mirtille.)
NAPOLITAIN. Pièce montée en pâte anglaise, sèche ou en génoise ; quelquefois en pâte d’amandes décorée à la glace royale et fourrée aux confitures d’abricots e autres.
NAPPE. ier degré du sucre après l’ébullition du sirop, marque 3J2 degrés à l’aréomètre ou pèse-sirop.
NAPPER. Mettre une nappe de gelée sur un entremets de fruits afin de le mettre en belle-vue; — On nappe aussi différentes entrées froides de gelée clarifiée, de sauce chaufroix ou d’une mayonnaise.
NATURE. Mets servi sans garniture, sans jus, sans sauce, une côtelette grillée nature, du bœuf bouilli nature ; cependant pour ce dernier mets un peu de persil vert en branche ou quelques cornichons qui passent plutôt pour décorer que pour garniture ; on dit aussi servir au naturel.
NATUREL (AU). Sans jus, sans sauce, sans aucune garniture et avec le moins de préparation possible, telle qu’une côtelette à la bouchère, sans être parée.
NAVARIN. Espèce de ragoût de veau ou de mouton garni de petits légumes, tels que carottes nouvelles, navets de Freneuse, pommes de terre, petits pois, haricots verts ou flageolets, etc.
NAVET. Plante potagère de la famille des ombellifères (classe des dicotylédones polypétales à étamines épygynes) (de Jussieu) ou de celle des exogènes cal iciflores (de Candolle).
NÈFLE. Fruit globuleux de la tribu despomacées, famille des rosacées, s’emploie comme dessert et en marmelade.
NEIGE (A LA). Manière d’appeler une crème ou des blancs d’œufs fouettés ou battus en neige. — Les œufs à la neige forment un entremets sucré estimé. On peut les monter dans un moule chemisé de gelée en formant un appareil bavarois avec l’anglaise qui en est la sauce naturelle. (Pouding Marie.)
NÉROLI. Huile essentielle de fleurs d’oranger employée fréquemment pour la confection des dragées.
NESSELRODE. Nom d’un diplomate distingué donné à plusieurs entremets. — Glace à la purée de marrons et aux fruits, tels qu’angélique, cédrat et raisins secs, moulée en bombe; on dit aussi pouding Nesselrode.
NETTOYAGE. Le nettoyage en général ; vider, habiller le poisson, vider la volaille ou le gibier, nettoyer les légumes, etc., mettre une cuisine en ordre.
NETTOYER. Action d’opérer un nettoyage quelconque, soin de propreté, d’utilité, nettoyer les plaques, les moules, les laver, ou simplement les essuyer quand ils sont destinés à la cuisson de différentes pâtisseries, etc.
NIOCCHIS ou GNOCCHIS ou GNOQUIS. Mets italien au fromage ou à la crème. (Voir le Cuisinier moderne). Genre de pâte à choux délicate, pochée à l’eau et dont on forme un gratin à l’aide d’une béchamel aux fromages de Gruyère et parmesan râpés.
NIVERNAISE. Garniture de petites carottes tournées en olives ou en bouchons, blanchies et cuites dans leur glace ou dans un bon jus, voire même dans le jus de la pièce à laquelle elles doivent servir de garniture.
NOISETTE. Dessert : un des quatre mendiants provenant du coudrier ou noisetier de la famille des amantacées ; — Goût de noisette que prend le beurre à un certain degré de cuisson; — On appelle aussi branches
de noisettes une imitation en pâte d'amandes, genre de petit-l'our. On fait des glaces chaudes et froides avec la noisette; on en forme des bombes ou des mousses.
NOIX. Fruit provenant, du noyer de la famille des térébinlhacées de la classe monoccie; étant fraîche dans son écorce à peine formée, la noix prend le nom de cerneau.
NOIX DE BOEUF. Morceau rond dans la cuisse d’un bœuf.
NOIX DE COTELETTE. Morceau rond et maigre d’une
côtelette.
NOIX DE TORTUE. Morceau rond dans une cuisse de tortue.
NOIX DE VEAU. Morceau rond dans un cuissot de veau.
Observation. — La sous- noix de bœuf, de veau, etc., dans un cuissot se nomme semelle et se trouve liée à la noix par de petits nerfs, mais distinctement séparée par la nature ; — On dit aussi en désignant la grosseur ou une quantité de beurre ou autre ingrédient à employer: gros comme une noix, c’est-à-dire comme le fruit du noyer, gros comme une noisette, c’est à juger à vue d’œil sans peser.
NONNETTE. Espèce de petit gâteau, en pain d’épices glacé ; celles de Dijon sont renommées.
NON-PAREILLE. Pomme ; — Petit bonbon en sucre cuit à la plume; s’écrit également nonpareille.
NON-PAREILLES. Petit sucre de toutes couleurs pour praliner les gâteaux ou pour garnir les socles de pâtisserie ou d’entremets sucrés.
NORMANDE. Gâteau aux pommes, genre de chausson; — Garniture de moules, huîtres, champignons, croûtons, goujons frits et écrevisses pour matelote.
NORMANDS. Petits gâteaux genre de génoise pour thé ou collation de goûter.
NOQUES. Genre de gnoques que l’on fait en Allemagne et en Suisse.
NOUGAT. Gâteau et pièce montée composé d’amandes effilées et de sucre cuit presque au caramel, mais sans cesser de le remuer jusqu’à ce qu’il soit d’une couleur blonde ou jaune d’or.
11 y a différents genres de nougats, mais en général ce sont tous gâteaux aux amandes.
NOUILLES. Pâle italienne composée d’œufs et de farine dont on fait d’excellents entremets et des bordures pour décors. Les nouilles, une fois détaillées, se font pocher dans l’eau frémissante et ensuite sont assaisonnées soit à l’allemande ou à l’itatienne, suivant le cas. On peut les servir comme garniture ou en former des timbales, des croustades, etc.
NOURRIR. Engraisser ou graisser de certains légumes ou de certaines viandes avec du beurre, du lard ou autres graisses. Il en est de même du riz ou d’autres céréales qui ont besoin d’être nourries par un bon jus ou quelques corps gras, voire même à l’aide de la glace de volaille afin de leur donner du ton.
NOYAU. Amande de noyau, tel qu’abricot, cerise, etc. Eau de noyaux ; essence de noyau.
NUANCE. Couleurs, nuances des différents comestibles, des plantes, etc., ton que l’on donne à la graisse, à la glace pour décorer.
NUTRITIF, VE. Aliments nourrissants, nourriture hygiénique, nutritive
ODEUR. Goûts, pariums odoriférants dont on se sert pour aromatiser les mets, entremets, pâtisserie et glaces ; toute odeur nauséabonde désagréable doit être
bannie de la cuisine, rien ne saurait la faire excuser.
OEUFS. Produit estimé de la poule et des oiseaux en général et de quelques autres animaux, tels que la tortue ; — Œufs brouillés entremets (voir le Cuisinier moderne) ;— Œufs pochés, garniture ou mets distingué ;
— Œufs en chemise c’est également des œufs pochés;
— Œufs rouges, de Pâques ou cuits dûrs ; — Œufs à la coque qui se servent à peine cuits dans leur coquille;
— Œufs au miroir, entremets (voir le Cuisinier moderne) ; — Œufs à la neige, entremets sucré ; — Œufs frits, garniture; — Œufs à la pauvre femme, farcis, sur le gril, encaisse, sur le plat, etc., etc. (voyez la Table des matières du Cuisinier moderne) ; — On dit battre des œufs, fouetter des blancs d’œufs, casser une liaison d’œufs, séparer le blanc du jaune pour différents travaux sans que le jaune s’incorpore dans le blanc. On forme des œufs de Pâques en sucre, en chocolat en glace à la royale.
Les œufs rendent d’importants services dans l’art culinaire, dans la pâtisserie et les glaces. 11 y a plus de cent manières de les accommoder.
OFFICE. Salle spéciale affectée à la préparation des desserts; — On nomme office le personnel qui se trouve directement sous les ordres d’un maître d’hôtel qui est chef d’office ; — L’endroit où l’on s’occupe du service, de l’argenterie, de la verrerie, de la vaisselle, se nomme office ; — La cuisine où l’officier prépare son petit-four, ses bonbons, ses compotes, ses confitures, etc., se nomme office ; — L’office comprend le fruitier, la cave, les liqueurs, la paneterie, ainsi que la salle à manger du personnel de l’office ; — L’office, en un mot, n’a rien de commun avec la cuisine, quoiqu’il y ait fusion pour le service.
OFFICIER. Maître d’hôtel ou officier de bouche chargé de la direction du personnel de l’office, de la cave, des desserts en général ; du service de table, qui est très compliqué dans les grandes maisons. — L’officier est généralement chargé de la confection des glaces, des liqueurs, des confitures, et doit connaître la pâtisserie fine, afin de pouvoir varier son petit-four et les desserts. — L’officier est complètement indépendant du chef de cuisine, et vice versa.
OIE. Oiseau de basse-cour de l’ordre des palmipèdes, famille des lamellirostres; — L’oie sauvage est gibier de passage; — La graisse d’oie sert à la confection des rillettes, celles de Tours sont les plus estimées; — L’abatis d’oie est estimé, etc.
OIGNON. Plante potagère, famille des liliacées ; l’oignon est très usité dans la cuisine commune ; — Les oignons conservés au vinaigre prennent le nom de pickles ; — Les oignons brûlés servent à colorer la cuisine commune ; — L’oignon est un légume qui rend d’importants services dans l’art culinaire, mais il ne faut pas en abuser; il forme la base de la soubise.
OILLE. Mets méridional, genre de garbure composée de différentes viandes, volaille, gibier, etc., et d’une infinité de légumes différents; le bouillon sert de potage et les viandes d’entrée ou de relevé de potage.
OISEAU. Gibier ailé, volatile de basse-cour, gibier aquatique.
OISON. Jeune oie ayant encore le duvet.
OLIVE. Fruit provenant de l’olivier, que l’on met confire dans une saumure ou dans l’huile, se sert comme hors-d’œuvre ; farcie ou non, l’olive sert aussi de garniture et est très estimée ; de la famille des jasminées (exogènes caliciflores de Candole), dicotylédones monopétales à étamines hypogynes (de Jussieu). Les
olives picholines, sont pré" râbles à celles du Languedoc,
OLLA-PODRIDA. Genre de garbure espagnole; on le dit également d’un arlequin c’est-à-dire composé de plusieurs mets, différentes viandes et légumes.
OMBRE. Genre de saumon. Poisson de l’ordre des osseux, famille des malacoptérygiens, aussi estimé que la truite. — L’ombre-chevalier, de la môme famille, est plus foncé et tacheté avec une raie prononcée sur les côtés ; sa chair est plus rosée (variété de truite).
OMELETTE. Mets composé d’œufs battus ensemble et de beurre et souvent d’autres ingrédients ou aromates ; — Omelette au rhum; — Omelette à la Célestine, c’est-à-dire aux confitures ; — Omelette soufflée ; — Omelette aux rognons, aux truffes, champignons, etc.
ONCE. Ancien poids équivalant à 32 grammes, encore fort employé en pâtisserie pour désigner la quantité des ingrédients qui composent différents articles (32me partie du kilogramme ou,31gr. 25centigi\). Un œuf ordinaire pèse deux onces.
ORANGE. Fruit provenant de l’oranger, de la classe polyadelphie ; — On distingue l’orange douce, l’orange acide, la sanguine ; — On emploie beaucoup les fleurs, soit pour praliner, soit pour essence (eau de fleurs d’oranger), ainsi que le zeste pour la composition des glaces de sucre, glaces frappées et les crèmes ; — L’orange se sert comme dessert et l’on en compose une quantité de très bons entremets et pièces montées, tels que croque-en-bouche, fruits glacés, gelées, etc., ainsi que des bonbons rafraîchissants.
ORANGEADE. Boisson légère pour soirée, formée de jus d’orange et légèrement siropée, que l’on aime à siroter.
ORANGER (FEUILLE D’). Les feuilles de l’oranger servent à composer des infusions.
ORANGER (EAU DE FLEURS D'). L’eau de fleurs d’oranger est composée de l’essence distillée des fleurs de cet arbre et très employée pour parfum dans l’art culinaire et la pâtisserie, etc.
ORCANÈTE. Plante de couleur vif rouge incarnat, de la famille des barraginées, très employée dans l’art culinaire et la pâtisserie.
OREILLE. Pavillon cartilagineux de certains animaux, adhérant au crâne et servant d’ouïe, très estimé chez le veau, le porc et le mouton (voir les différentes manières de les servir).
ORGE. Céréale de la famille des graminées. On en fait d’excellents potages.
ORGEAT. Sirop rafraîchissant au lait d’amandes.
ORLY (ou HORLY). Entrée légère de filets de poisson ou autre comestible, frits et servis avec sauce tomate (sauce orly à part.) On dit un horly de filets.
ORONGE. Genre de champignons d’un rouge doré que l’on accommode en ragoût.
ORTOLAN. Petit gibier, oiseau de passage; on remarque le bréant ou bruant et le jacobin, de la famille des passereaux-conirostres.
OS. Les os de boucherie, de volaille, de gibier sont propres à former les jus, l'osmazôme gélatineux, les essences ou les sucs des différentes espèces auxquelles ils appartiennent et dont on forme les sauces en général;— L’os à moelle prend le nom déboîté à moelle; — Dans de certains potages riches, on sert les os des cuisses des volailles sur des quenelles fines décorées aux truffes et placées elles-mêmes sur canapés garnis.
OSEILLE. Plante potagère de la famille des polygonées, très estimée comme garniture, entremets de légumes et dans les potages.
OSMAZOME. Genre d’extrait de viande naturel, l'osrna-
zôme de gibier et de volaille est très estimé. — On peut l’obtenir pur de toutes gélatines par le système Liébig; alors il revient fort cher, à 25 francs le kilogramme et au-dessus, se conserve éternellement et peut rendre d’immenses services à la navigation. — La glace est l’osmazôme aromatisé de légumes et essence de gibier ou de volaille.
OUBLIES. Petits gâteaux légers dans le genre de.; gaufres fines, mais plus secs, brisants et tournés en cornets.
OURS. Gibier dont quelques parties sont estimées ; quadrupède carnivore, tribu des plantigrades, animau c omnivores.
OUTARDE (CANEPETIÉRE). Gibier estimé, de l’ordie des échassiers pressirostres.
OUTARDEAU. Jeune outarde, plus estimée encore que l’outarde, de l’ordre des échassiers pressirostres.
PAGEL. Poisson semblable à la dorade, commun dans la Méditerranée.
PAILLASSE. Lit de braises ou de cendres rouges que l’on égalise pour faire cuire les grillades ou différents mets qui doivent braiser doucement. (Dans ce dernier cas, lorsque la place manque sur le fourneau.)
PAIN. Nourriture principale de l’homme dans certaines contrées, et formée des farines de différentes céréales, telles que blé, seigle, sarrasin, etc.
PAIN A LA DUCHESSE. Petit gâteau en pâte à petitfour, et également en pâte à choux glacé au cassé, saupoudré de pistaches.
PAIN D’AMANDES. Petit gâteau en pâte d’amandes.
PAIN DE BLANC D’OEUF. Appareil de blancs d’œufs cuits dans un bain-marie, dont on se sert pour le décor.
PAIN DE LA MECQUE. Petit gâteau en pâte à choux.
PAIN DE MARRONS. Gâteau de purée démarrons.
Observation. — On dit pain de sucre, de beurre, rassis, au lait, chapelé, brun, anglais, frais, mollet, de ménage, etc., comme on dit la mie de pain, une tranche de pain grillée, une tartine à la Berlhout, c’est-à-dire frite dans le beurre et contenant entre deux tranches de pain quelques lames de fromage de Gruyère.
PAIN DE MIE. Pain dont la mie est très serrée et la croûte très mince, dont on se sert pour former les sandwichs, les croûtons et canapés et différents entremets, tels que les croûtes.
PAIN ENCHANTÉ ou A CHANTER. Hostie non consacrée dont on se sert pour les cromesquis enchantés.
PAIN-YERT. Base en bois munie d’une douille dont on se sert pour dresser les entrées froides.
PAINS-YERTS. On nomme aussi pains-verts une base en pain garnie de beurre ou de graisse fine, mais toujours pour le même usage. On s’en sert également pour dresser les grosses pièces pour buffet de bals ou de soirées ; ils peuvent être de forme ovale, quadrangulaires, longue ou ronde, suivant la pièce ou l’entrée. — On peut également les garnir d’un montant, soit en pain également beurré, soit en bois garni de papier blanc. — Il n’est pas nécessaire que cette base ni le montant soit massif, le principal est quelle remplisse le but que l’on se propose.
PALAIS. Plaque de viande contenant une série de petits os, formant l’intérieur supérieur de la bouche des ruminants; le palais de bœut est estimé.
PALERON. Palette garnie de viande formant l’épaisseur de l’épaule du bœuf ou d’autres quadrupèdes.
PANACHÉ. Variété de fleurs, fruits, légumes, etc., tels qu’une macédoine de fruits; un rocher multicolore de glaces ; des haricots verts et des flageolets réunis, etc.
PANACIIURE. Variation dans le même sens, une salade italienne ou russe, une jardinière ou une macédoine de légumes, une bombe composée de différentes glaces, forment autant de panachures, etc.
PANADE. Genre de potage au pain mitonné; — Espèce de pâte desséchée ou seulement détrempée sur le feu comme la pâte à choux et à beignets, et dont on se sert pour lier ou pour donner du corps, de la consistance au* farces fines de gibier, volaille, veau, poisson, etc.
PANAIS. Plante potagère dont l’arome est recherché pour le .consommé ou le pot-au-feu et d’autres potages, tels que garbures, julienne, etc.; famille des ombellifères, classe de pentandrie.
PANÉ. Tout ce qui est recouvert de mie de pain ou de chapelure.
PANÉE (EAU). Eau dans laquelle on met à infuser une ou plusieurs tranches de pain grillées pour lui en donner le goût et la couleur.
PANER. Couvrir de mie de pain ou de chapelure blonde ou brune des articles qui doivent être grillés ou frits ; — Panera l’anglaise : tremper dans une omelette composée d’huile et d’œufs assaisonnés pour le rouler ensuite dans la mie de pain tamisée ; — Paner à l’allemande : tremper ou couvrir de sauce un article qui doit être pané une seconde fois à l’anglaise dès que la sauce est refroidie (généralement, on emploie la sauce allemande ou la sauce hàtelet ou attelet).
PANNE. Graisse de porc adhérente au lard, mais moins formée, et dont on se sert pour le truft'age, pour la confection du boudin noir, pour les fritures ainsi que pour fabriquer les socles de pièces froides; — La panne fondue prend le nom de saindoux, et dans certains pays, elle remplace l’huile et le beurre.
PANNEAU. On nomme ainsi les faces d’un chateaubriand ou d'une charlotte plombières que l’on décore à la glace royale.
PANNEQUET. Petite crêpe aux amandes ou aux macarons pilés qui se sert comme entremets sucré; — Le pannequet du Rocher de Cancale est fourré d'abricots et glacé à la pelle rouge ou au four vif après avoir été roulé et saupoudré de sucre en glace; il est très estimé des gourmets.
PANNURE. Objet servant à paner; la mie de pain ou la chapelure ainsi que l’œuf ou les sauces employées dans ce cas ; la pannure peut également se composer de truffes, de champignons hachés ou de macarons, de biscuits séchés ou passés au tamis.
PANOUFLE. Les parties qui relient les poitrines d’agneau ou de mouton, etc.
PANSE. La panse des ruminants comprend le gras-double, les boyaux, tout ce que renferme le flanchet.
PANTIN. Pâté long qui n’est ni moulé, ni formé dans un plat, comme en Angleterre, mais uniquement replié en quatre et couvert d’une bande de feuilletage ou décoré d’un feuilletage et pincé tout autour comme les pâtés dressés à la main, de Pithiviers et autres.
PAON (JEUNE). Volatile de l’ordre des gallinacés; excellent rôt.
PAPIER BEURRÉ. Feuille de papier que 'l’on beurre ou qu’on huile afin d’emballer les rôts ou les grillades pour les garantir d’un feu trop vif ou pour les empêcher de prendre couleur. On se sert également de papier beurré pour foncer les moules des plumquets.
PAPILLOTE. Papier beurré dans lequel on enferme divers aliments pour les faire griller ou cuire au four, tels que les côtelettes en papillotes, les rougets de la Méditerranée, etc., et comprenant la durcelle ou le lard râpé qui, assaisonnés, remplissent le rôle
de papillote, d’assaisonnement; — Petit bonbon enveloppé dans une papillote de papier frisé et renfermant une devise ou rébus ; — Espèce de manchette dont on orne les cuissots, les gigots, côtelettes, etc.
PARER. Donner à divers aliments une forme élégante qui convient à chacun en enlevant les nerfs; — On dit parer une volaille, des filets de tous genres.
PARFAIT. Glace au café, à peine frappée de sel et de salpêtre; très estimée des gourmets, et très moelleuse et fondante.
PARFUMER. Action de donner un parfum à différents mets ou liqueurs, tels que crèmes, gelées, glaces, etc. Toutes les essences de fleurs, de fruits; les sucs sont des parfums.
PARFUMS. Odeurs servant à parfumer les mets, entremets, etc.
PARSEMER. Action de parsemer sur un mets quelconque de la mie de pain, des truffes hachées, persil, gros sucre, amandes hachées, macarons pulvérisés, raisins, etc., etc.
PARTIR (FAIRE). Mettre en cuisson sur un feu plus ou moins vif divers aliments, terme très usité en cuisine.
PARURES. Rognures de boucherie servant à former des jus, des gelées, rognures ou parures de jambon base des farces à pâté des buffets de chemins de fer, parures d’escalopes excellentes pour farce fine de veau, etc. ; — Les parures ou rognures en pâtisserie servent à former divers gâteaux, tels que plum-pudding, etc., en remplacement de la mie de pain.
PASCALINE. Entrée de tête d’agneau et d’abats, tels que pieds, foie, fressure, etc.
PASSER. Action de passer ou de faire passer à l’étamine une purée quelconque; — Au travers d’un tamis, une farce ou une purée ou un liquide; — Au travers d’une passoire, au travers d’un chinois, un consommé, un jus, etc. ; — Au travers d’une serviette, une gelée clarifiée; — On passe au feu ou sur le feu, dans une casserole, un mets ou un appareil, tel qu’une mirepoix dans du beurre; c’est-àdire faire revenir ; — On passe des croûtons à l’huile ou dans la friture, etc.
PASSOIRE. Ustensile percé de trous plus ou moins gros suivant l’usage. Les unes portent le nom de chinois, ce sont des passoires coniques très fines à l’usage des jus et consommés; — On ne doit jamais se servir des passoires au gras pour les sirops, les sucs de fruits ou le laitage.
PASTAFltOLLE. Pâte frolle ou à génoise, genre de pâte mate dont on forme plusieurs espèces de petits gâteaux et petit-four; les madeleines, italiennes, mecklembourgs , etc.
PASTILLAGE. Genre de pâte composée de gomme arabique, de glace, de sucre et d’amidon, dont on forme des bordures, des pièces montées et que l’on ne mange pas ; — Les pastilles de toutes sortes font aussi partie du pastillage.
PASTILLE. Petits bonbons plats ou bombés de différents parfums et goûts : à la menthe, au chocolat, au caramel, etc.
PATATE. Tubercule dans le genre de la pomme do terre, mais qui est plus douce et dont la farine, plus blanche, est excellente pour la confection des soufflés ; plante potagère de la famille des boraginées ; — On distingue plusieurs genres de patates, celle d’Espagne, d’Amérique et de Malaga.
PATE. Détrempe de différents produits, tels que farine, fécule, amandes, etc., avec eau, œufs, beurre
oa tout autre liquide ou matières grasses alimentaires.
On donne le nom de pâte à quatre à la pâte à pâté, p4rceque l’on emploieunquartdo beurre (quatre onces) par litre.de farine; le nom de pâle à six à la pâle à foncer, parce -que l'on emploie six onces par litre de farine, et le nom de pâte à huit à la pâte brisée dans
• laquelle il entre une demi-livre ou huit oneesde beurre par litre de farine. Toutes ces pâtes demandent à être frôlées trois fois avant d’être réunies en pàlon ; — On appelle pâte croquante une pâte d’amandes ou composée d’une bonne partie de sucre et d’œufs comme la pâte anglaise à petit-four, parce qu’elle est croquante lorsqu'elle est cuite; — Pâte feuilletée ou de feuilletage, une pâte tourée quatre, cinq ou six fois et même davantage, suivant l’emploi, parce qu’étant cuite, elle se divise par feuilles excessivement minces. Celte pâte se compose uniquement de farine, d’eau et de beurre, le tout légèrement salé; en général, le bon feuilletage se fait à livre de beurre pour livre ou par litre de farine, quelquefois par livre de pâte, parce que l’on détrempe la farine avec l’eau seulement et le sel; — On donne le nom de pâte italienne à la génoise et de pâtes d'Italie aux pâtes sèches pour potages aux lazagnes et au macaroni, au vermicelle, etc. ; — On dit avoir les mains à la pâle lorsque l’on travaille la pâtisserie en général. (Voir les différentes pâtes sur le Cuisinier moderne.) On nomme : pâtes levées celles dans lesquelles il entre un levain quelconque; — Pâtes de fruits, une réduction de la pulpe des fruits, desséchée à l’étuve après avoir acquis un certain degré d’épaisseur; — Pâte à frire, un appareil plus ou moins clair dans lequel on trempe divers aliments destinés à être frits ; — Pâte d’office, une pâte destinée à former des fonds pour pièces montées ou gâteaux quelconques, un certain genre de pastillage; — Pâte à gougère et à lalmousc, un genre de pâte à choux au fromage; — Une pâte à choux, une détrempe faite à chaud comme une panade de farce et mouillée d’autant d’œufs qu’elle peut en absorber, etc., etc.
PATEUX, SE. Ce qui est pâteux à la bouche, mal cuit ou mal travaillé, lourd à l’estomac; — Une sauce dans laqucl'e on sent que la farine est pâteuse, etc.
PATISSERIE. Le travail, le laboratoire d’un pâtissier;
— Son établissement, sa boutique; — La manière de faire la pâtisserie ou de la dénommer.
PATISSIER. Ouvrier connaissant la pâtisserie et patron d’un établissement de pâtisserie.
PÂTISSIÈRE (CRÈME). Crème dans laquelle il entre en composition une partie de farine ou de fécule, du beurre, du lait, du sucre, des œufs et un parfum quelconque, soit fleur d’oranger ou citron, etc.
PATISSOIRE. Tour sur lequel on détrempe et l’on travaille la pâtisserie, soit en pierre ou en marbre pour de certaines pâles, et en bois pour d’autres.
PATON. Lorsque la pâte est détrempée ou frôlée et rassemblée, elle forme un pâton ; — De même, lorsque la farine est saisie dans iwie sauce et qu’elle ne peut se séparer facilement, même en la fouettant, il se forme des pâtons.
PATTE. Membre de certains animaux tels que volatiles ou gibier (petits ruminants), dont on se sert pour foncer les jus, en extraire l’essence pour sauces ou gelées.
PAUPIETTES. Entrée de palais de bœuf iarcis et frits;
— Petits filets de volaille, gibier, poisson ou viande de boucherie farcis, roulés, braisés, frits ou grillés
suivant les circonstances; entrées estimées ; — Quelquefois les paupiettes sont bardées et se servent avec une petite garniture.
PAUVRE FEMME (A LA). Manière de cuire les œufs sur le plat à la crème, et glacés légèrement au four de campagne ou à la pelle rouge (salamandre).
PÈCHE. Fruit provenant du pêcher, de la famille des rosacées, tribu des amygdalées ou drupacées ; — On distingue la pêche blanche ou la petite musquée qui paraît la première ; la pèche yineuse ou pourprée ; la pêche mignonne; la madeleine; la pêche de Montreuil; le pavis blanc; la veloutée ou nivette ; la pêcha persique ; la madeleine rouge et grosse; la pêcho bourdin; la bellegarde ; le brugnon; l’admirable ou teton de Vénus ; le pavis rouge, etc.
PÈLERINE. Petit gâteau de marmelade de pommes et d’abricots grillé en long.
PELOTE. Espèce de bloc de bois dur servant de billot de cuisine sur lequel on taille la boucherie.
PELUCHE. La peluche ou pluche est une sauce dont la garniture est composée de fines herbes concassées et blanchies.
PELURE. Parure ou pelure de fruits, de légumes, dont quelques-unes sont utilisées soit pour la geléequ’elles renferment, soit pour en extraire la couleur, soit pour en obtenir le suc, la pelure du champignon sert à farcir les tomates, artichauts, le champignon luimême et sert de base à bien des sauces.
PERCHE. Poisson d’eau douce, de l’ordre des acanthoptérigiens, famille des perches-persèque; — On remarque la perche commune, la petite perche perchette.
PERDRE AU. Jeune perdreau ; gibier estimé de la famille des gallinacés.
PERDRIX. Femelle du perdreau; on remarque plusieurs espèces : le perdreau gris ordinaire, le perdreau rouge et le perdreau blanc. On reconnaît la perdrix à l’aile dont l’extrémité est ronde, tandis que celle du jeune perdreau est pointue, ou encore à la dureté du bec, qui durcit d’autant qu’il vieillit et prin «paiement lorsqu’il n’a pas d’éperon.
PERLÉ (AU). Le sucre cuit au perlé varie de 34° au petit à 38° au grand perlé, pesé à chaud ; 30° au petit, zéro au grand, pesé à froid à l’aréomètre; à 30° il passe au soufflé.
PERLER. Le biscuit perle lorsque le sucre dont on l’a glacé fond à sa surface et forme une infinité de petits globules semblables à de petites perles, qui sont cuites au perlé, par l'action que produit la chapelle du four sur la glace de sucre.
La gelée perle lorsqu’en tombant du philtre elle forme des perles qui résistent à la pression de l’air et nagent \ la surface ; c’est à quoi l’on reconnaît qu’une gelée est aussi limpide, aussi claire que possible; — Le champagne (vin de) perle lorsqu’en le versant dans un verre le gaz forme des petites perles qui montent sans cesse en s’évaporant, etc.
PERSIL. Plante potagère de la famille des ombelliferes, qui sert d’aromate pour une multitude de mets, fait partie de la composition du bouquet garni ; on le sert souvent comme garniture sous le nom de veitpré. Son parfum est estimé et sa couleur verdoyante lui donne un aspect toujours printanier ; — Il "se sert quelquefois frit comme garniture et aliment, principalement avec le beurre noir et les fritures de poisson; — Le persil haché fait partie de l’assiette assortie. Le persil en branche sert souvent de décor soit autour d'un poisson ou d’un buisson d’écrevisses,
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voire même pour décorer un tambour ou pain vert.
PERSILLADE. Espèce de mets; — Salade de bœuf dont la principale garniture est du persil haché, dont la sauce persillade est verdie; — Sauce verte, dite persillade.
PERSILLÉ. Fromage ayant quelque analogie avec le roquefort, surtout comme mine, c’est-à-dire qu’en vieillissant il se forme des taches bleues dans l’intérieur ; fromage estimé en Suisse.
PESÉE. Ce qu’on a pesé en une fois.
PÈSE-LAIT. Instrument à l’aide duquel on reconnaît la qualité du lait.
PÈSE-LIQUEUR. (Voyez A réomèlre.)
PESER. Action de peser les sirops ou les jus de fruits à l’aide de l’aréomètre pour connaître le degré sucré ou de cuisson ; — Action de peser tous les comestibles dont l’emploi le nécessite avec des balances ou des poids ou mesures adoptées ; usage plus fréquent encore en pâtisserie.
PETIT-FOUR. Mille et une petites pâtisseries légères qui se servent comme dessert , comme gâteaux de soirée avec le thé ou le punch, etc., tels que macarons, petites génoises, pâtes anglaises, biscuits anglais, pâtes d’amandes, meringues, croquets, gaufres, etc., etc.
PÉTONCLE. Petit mollusque, coquillage très estimé sur les bords de la mer.
PÉTRIN. Espèce de caisse en bois dur dans laquelle on fabrique le pain ou les pâtes levées, telles que baba, brioches, compiègnes, etc., lorsqu’elles doivent être faites en grande quantité. Suivant les époques ou d’après la température de l'atmosphère, le bois ou le marbre sont nécessités.
PÉTRIR. Action de travailler les pâtes levées ou mouillées d’œufs, car l’on pétrit aussi bien une gougère que la brioche ou le baba.
PÉTRISSAGE. Action queproduitle travail de pétrir les pâtes. On dit: «Avez-vous terminé le pétrissage? — commencez le pétrissage. »
PETS-DE-NONNE. Petits beignets soufflés frits en pâte à choux, très légèrement beurrée et très desséchée avant d’ètre mouillée d’œufs. On fait également des beignets en pâte à brioche garnie d’abricots.
PHILTRE. On se sert de philtre pour tirer à clair les liquides. Il y a plusieurs sortes de philtres, les uns sont en pierre plus ou moins spongieuse, les autres formés d’un lit de charbon ou de noir animal, ou bien en futaine, telle qu'une chausse pour les liqueurs ; — On peut former un philtre avec du papier à filtrer que l’on place en forme de cornet au-dessus d’un vase dans lequel on recueille le produit filtré ; — 11 y a aussi de petits philtres en métal pour passer le café, etc.
PIÈCE. Toutes pièces de volaille, poisson, gibier, morceaux de viande de boucherie, prennent ce titre lorsqu’elles sont détachées: — On appelle pièce montée une pièce de pâtisserie sur socle ou très élevée, composée de fruits, de pâle, etc., et décorée; — Grosse pièce; — Un relevé de potage ou de poisson, le poisson lui-même forme le plus souvent le relevé de potage; mais une grosse pièce d’aloyau, une hure, un jambon, une galantine ou une collection de petites pièces réunies peuvent également former une grosse pièce, tel un bastion d’anguilles ; — On appelle pièce de flanc : un mets que l’on place de chaque côté du milieu de table ou sur les flancs des extrémités et pièces de contre-flancs, celles que l’on place entre celles-ci et les bouts de table — Une pièce de mi¬
lieu est toujours une grosse pièce en cuisine ; — Une pièce montée est ou en fruits ou en pastillage, en pâtisserie, quelquefois en pâte sèche ou en génoise, ou en nougat, ou en sucre filé ; — Si c’est une pièce d’office elle est toute en sucre ou en pastillage et peut être décorée de fantaisies, telles que bonbons fins, rébus, pistaches, etc. On dit également une grosse pièce de pâtisserie.
PIED. Les pieds de certains animaux sont très estimés, tels que pieds de veau, de mouton, de porc, etc. 11 en est comme les pieds de bœuf, dont on fait de l’huile, mais qui peuvent aussi être considérés comme aliment. Les pieds de veau sont très gélatineux et servent à la confection des gelées; les pieds de porc se mangent le plus souvent grillés à la Sainte-Menehould et les pieds de mouton sont renommés pour leur délicatesse ; on les sert à la rouennaise, en cartouche, à la poulette, etc.
PIÉMONT AIS. Gâteau garni de crème (pâtissière) au chocolat et décoré à la crème. Chocolat au beurre.
PIÉMONTAISE (A LA). Garniture de champignons farcis, de duxelles, de truffes suivant le cas ; — La sauce piémontaise est très estimée (v. \e Cuisinier moderne) ; — Genre de velouté ou de Périgueux aux truffes blanches de Savoie suivant le cas.
PIGEON. Oiseau de basse-cour et de volière, de l’ordre des gallinacés; on remarque le biset, le ramier, le pigeon de volière; — On nomme pigeons innocents, de jeunes pigeons ; pigeons rouges-gorges une famille dont la gorge est violacée, qu’il ne faut pas confondre avec le rouge-gorge de l’ordre des passereaux conirostres.
PIGEONNEAU. Jeunes pigeons de l’ordre des gallinacés.
PILAU. Mets fréquemment servi dans le Turkestan ainsi qu’à la Mecque; — On sert le pilau de mouton, de volaille, etc., avec du riz et des épices.
PILER. Ecraser à coups de pilon dans un mortier ; on pile du sucre, de la chapelure, des farces, des purées pour potages ou pour garnitures, etc.
PILON. Instrument, ustensile en bois ou en fonte dont on se sert pour piler dans un mortier.
PILOT. L’extrémité nerveuse d’une cuisse de volaille.
PIMENT. Fruit de la famille des solanées. Tous les genres d’épices comme le poivre long, le cayenne, se nomment piment.
PIMPRENELLE. Plante aromatique légumineuse de la famille des rosacées, tribu des sanguisorbées, se prépare confite au vinaigre.
PINCER. F ormer une bordure de petits ornements à l'aide d’une petite pince à pâté ou avec les doigts sur une pâte quelconque. On pince des petits-fours en pâte d’amandes avant de les faire cuire.
Faire pincer un jus ou un mets qui doit être braisé afin de raffermir les chairs, leur enlever leur fadeur et en même temps colorer à l’aide du suc de viande le jus dans lequel on fait cuire divers aliments; — Le goût de pincé est très prononcé et détériore parfois des mets qu’on n’avait pas l’intention de laisser pincer.
PINCES. Petit ustensile dont on se sert pour pincer les pâtés ou toutes autres pâtes crues sur lesquelles on forme divers ornements ; — La pince à sucre est en argent ou en métal argenté ou doré et accompagne le sucrier. On dit aussi des pinces de homard, d’écrevisses en parlant des grosses pattes.
PINEAU. Raisin noir de Bourgogne très estimé. Il y a aussi le raisin gris qui fournit également un vin agréable.
PINTADE. Oiseau de basse-cour, de l’ordre des gallinacés, se sert comme gibier lorsqu’il est préparé à cet effet, ou faisandé.
PINTE. Mesure qui varie suivant les pays. Une pinte de lait est de deux litres; — En Suisse, pinte est un établissement de marchand de vin, quelquefois une auberge. La pinte est une mesure ancienne dont l’usage se perd pour faire place aux nouvelles du système métrique.
PIQUANTE (SAUCE). Sauce brune garnie de cornichons et de champignons ou de câpres hachés et relevée à l’aide d’une réduction de vinaigre bien aromatisée d’échalote, de thym et de laurier.
PIQUER. Garnir de lardons une pièce quelconque de boucherie, de volaille, gibier ou poisson, quelquefois d’un légume, ainsi l’on pique ou l’on cloute un gigot d’ail, on piqne des cèpes ou de gros champignons de petites pointes d’ail. On pique de lard un filet de bœuf, l’estomac ou les cuisses d’une volaille, un poisson, un perdreau, etc. Un cuissot de chevreuil ou de daim et d’isard, etc. ; — On pique la viande pour en faire sortir le jus, quand cela est nécessaire, à l’aide d’une aiguille à brider ou avec la pointe d’un couteau d’office.
PISSENLIT. Salade qui généralement n’est pas cultivée, elle se nomme aussi dent-de-lion et est de la famille des synanthérées, classe syngénésie; — On peut la faire cuire et la servir comme légume ou garniture.
PISTACHE. Petite amande verte violacée d’un goût fin et agréable au palais, de la famille des térébinthacées.
PITIIIVIERS. Ville de France qui a donné son nom à plusieurs spécialités tels que les pâtés d’alouettes, les gâteaux d’amandes, etc.
PLAFOND. Espèce de plaque étamée; les uns sont à rebords, les autres sans rebords, sur lesquels on dépose les quenelles et desquels on se sert pour différents usages culinaires, surtout pour la pâtisserie.
PLANCHE. Une planche à bordure sur laquelle on moule les bordures en pastillage.
PLANCHE A POISSON. Planche longue ou de la forme d’un turbot, que l’on garnit d’une serviette pour dresser des poissons lorsqu’on ne possède pas de plats assez longs ou assez larges.
PLAT. Sur lequel on dresse un mets; — Un mets apprêté se nomme un plat auquel on ajoute le qualificatif de l’article dominant; — On dit plat réchauffé, dresser un plat, etc.
PLAT-VOLANT. Plat que l’on passe sans l’avoir posé sur table, plat léger, hors-d’œuvre ou entrée légère.
PLATE-COTE. Côtes de poitrine de bœuf. Excellente grillade et plus estimée encore pour consommé ou bouillon.
PLIE. Poisson plat de la famille des pleuronecles, de l’ordre des malacoptérygiens subrachiens (très estimée).
PLOMB (GATEAU DE). Genre de gâteau lourd et indigeste, mais très estimé.
PLUM-CAKE (s’écrit aussi PLUMQUETS). Gâteau anglais (très estimé) aux petits raisins, travaillé comme le zante ou gâteau de sable.
PLUM-POUDING. Gâteau anglais (très estimé) se fait à livre pour livre de graisse, de rognon de bœuf et raisins de Smyrne, Corinthe, Malaga, avec un quart de cédrat, d’angélique, de diverses confitures et liqueurs, le tout lié par une petite quantité de biscuits et d’œufs et cuit à l’eau bouillante pendant six ou sept
heures. (Voir la description en anglais et en français.)
PLUME (A LA). La cuisson du sucre cuit à la petite plume est de 41° chaud 0° froid, à la grande plume 43° chaud et 0° forid; c’est la même cuisson que le petit et le grand boulé.
PLUNK-FINE. Ragoût de bœuf à l’écossaise.
PLUVIER. Gibier estimé de l’ordre des échassiers pressirostres. On remarque le pluvier doré, le pluvier vert, le pluvier à collier.
POCHE. Espèce de sac conique dont l’extrémité est garnie d’une douille en métal et dont on se sert pour coucher les pâtes à choux, les pâtes d’amandes, tels que macarons, massepains, les croquignoles, les meringues, les quenelles légères, etc.
POCHER. Action de faire pocher dans l’eau ou le consommé frémissant des œufs ou des pâles différentes; des quenelles se pochent au four ou à l’eau suivant le cas.
POÊLE. Petit fourneau de cuisine; — Ustensile dont on se sert fréquemment pour les omelettes et les sautés; — Il y a des poêles de différentes formes, les unes sont rondes et à queues, les autres ovales et à poignées garnies d’une grille pour les fritures et qui offrent moins de danger, parce qu’elles ne risquent pas de basculer.
POÊLÉE. Espèce de mirepoix coupée en gros dés dont on se sert pour braiser ou faire braiser divers aliments.
POÊLON. Casserole en cuivre rouge non étamée dont on se sert pour cuire le sucre ou les légumes qui doivent rester verts après le blanchissage.
POÊLONNÉE. Poêlon garni, rempli de sucre en cuisson. La contenance d’un poêlon.
POINT (A). Degré juste de la cuisson de tous les aliments en général (ce qui ne s’apprend guère qu'avec le temps et l’expérience). On dit ce bifteck est à point, ce sucre est cuit à point, pour telle ou telle opération.
POINTE. La pointe de culotte de bœuf est un morceau de la cuisse très estimé principalement comme bœuf bouilli, et fait un excellent consommé; — On dit aussi mettre une pointe d’ail, une pointe de cayenne dans une sauce ou un mets quelconque ; cela signifie une très petite quantité que l’on prend avec la pointe d’un couteau d’office pour l’employer ou se rendre compte de la quantilé.
POIRE (D’AUTOMNE). Les poires d’automne : la messire Jean-Doré , la bergamote d’automne, la bergamote suisse, la mouille-bouche, la verte sucrée, la doyennée ou beurré blanc, la poire marquise, la bergamote de cresane, la poire de jalousie, la poire de satin, la virgouleuse, la poire d’épine d’hiver, la poire d’Ambretle, la Saint-Germain, la poire de Marlin-Sec.
POIRE (D’ÉTÉ). Fruit de la tribu des pomacécs, famille des rosacées; il en existe une très grande variété qui, toutes suivant la destination qu’on leur octroie, sont estimées. On remarque la poire muscat dont il existe une variété, la cuisse-madame, la blanquette, le gros blanquet, la poire à la reine, le gros roussc'et de Reims, le petit rousselet, la poire de cassolette, la bergamote d’été, la bergamote d’automne, la fondante de Brest, la poire royale, la rousselet hâtive, le bon chrétien d’été, le bon chrétien musqué, la poire d’orange, dont il existe une variété, l’orange royale, l’orange musquée, la mouille-bouche, la poire de beurré rouge, le beurré gris, etc., etc.
POIRE (D’HIVER). Les poires d’hiver : la poire de Colmar, de bcsi, de Chaumontcl, de bcsi l’Echasserie,
de bon chrétien d’hiver, d’angélique de Bordeaux, de bergamote de Pâques, de bergamote bugi, la royale d’hiver, etc.
POIREAU. Plante potagère de la famille des liliacées ; excellente garniture de pot-au-feu, fait d’excellents potages,
P01UÉE. La bette ou poirée, dont la racine est la betterave, est de la famille des polygonées.
POIS. Plante potagère de la famille des légumineuses, classe diadelphie (des exogènes calici flores de Candolle) des dicotylédones polypétales à étamines périgynes (de Jussieu).
POISSON. Aliment en général très léger et fort estimé qui se prépare de mille manières différentes, dont plus de 600 titres que l’on peut encore doubler sont sur le Cuisinier moderne et résument en général les modes d’accommodement connus sur soixante espèces différentes et des meilleures.
POISSONNERIE. Endroit où l’on tient le poisson en réserve, où on le vend.
POISSONNIÈRES. Genre de récipient en mêlai (long et profond) ayant une plaque trouée armée de deux anses, sur laquelle on pose le poisson pour le faire cuire et pouvoir l’égoutter sans le briser.
POITRINE. En général la poitrine des animaux est un excellent manger qui se sert comme entrée, quelquefois comme relevé et comme rôt.
POIVRADE. Sauce très relevée dont le nom indique l’objet principal. Il y a également la poivrade anglaise qui diffère (voir le chapitre des sauces).
POIVRE. Epice de la famille des urticées, tribu des arlocarpées ; — On distingue plusieurs sortes de poivres : le poivre gris, le poivre blanc, le poivre en grain, do Guinée ou d’Inde, le poivre de Cayenne, en poudre de toutes espèces; étant moulu gros, le poivre ordinaire prend le nom demignonnette; le poivre long et rouge, etc.
POIVRIÈRE. Boîte à poivre de quelque forme qu’elle soit, petit moulin à moudre le poivre.
POLKA. Gâteau à fond de pâte brisée garni de crème et bordé d’une couronne de petits choux glacés au cassé. On le nomme aussi saint-honoré.
POLPETTES. Espèces de petits filets aplatis, farcis et braisés, soit de veau, volaille ou mouton dont on forme une entrée.
POMME. Fruit de la famille des rosacées, tribu des pomacées, dont les meilleures espèces sont : la rambour, la reinette franche, la calville rouge et blanche, la pomme de Bardin, la reinette d’Angleterre, la pomme violette, la pomme d’api.
La pomme fournit à de nombreux entremets de cuisine et de pâtisserie. On distingue aussi les pommes à cuire, les pommes de dessert et les pommes à cidre. On dit un chausson de pommes, une marmelade de pommes, une chartreuse ou une suédoise de pommes, une gelée de pommes, etc., etc.
POMME D’AMOUR. Tomate, légume de la famille des solanées (Morélle).
POMMES DE TERRE. Plante tuberculeuse de la famille des solanées, classe des penlandrie, légume très estimé; on distingue la pomme de terre grasse, farineuse, qui fournit la fécule de pommes de terre. Ce légume se sert sous différents noms, tels que pommes duchesse, chateaubriand ou pommes château, a la Pont-Neuf frite, soufflée, en purée, à la lyonnaise, en boums à l’allemande, etc.
PORC. Animal domestiqua dont la chair est très estimée (de l’ordre des pachydermes), qui fournit le lard,
le saindoux et dont les jambons et les abats sont une des grandes ressources comme aliment. (Voir Cochon.)
PORREAU. PlanLe potagère de la famille des liliacées.
(Voir Poireau.)
PORTE-ROTIE. Ustensile en fer dont on se sert pour griller le pain en tartines ou en tranches.
PORTUGAIS. Gâteau en pâte à baba glacé à. l’orange, mais ne contenant pas de raisin et siropé uniquement à l’orange.
PORTUGAISE. Garniture composée de tomates farcies ou non ; — La sauce portugaise est très estimée. (V. le Cuisinier moderne.)
POT. Un pot est considéré comme mesure lorsqu’il contient deux pintes ; — On dit un pot-au-feu pour indiquer une marmite dans laquelle on fait du bouillon de bœuf aromatisé de carotte, navet, panais, céleri et poireaux et d’un oignon piqué de clous de girofle ; — On dit aussi un pot au lait, ustensile dont le nom indique l’usage ; — On dit mettre le pot-aufeu, la poule au pot, etc.
POTABLE. Ce qui est convenable, buvable, de l’eau potable est saine et claire, pure. L’eau de source, l’eau de roche esL potable en général, lorsqu'elle n’a pas de qualités médicinales.
POTAGE. (Soupe, potage). Voir les 170 potages indiqués dans le Cuisinier moderne. On dit dresser le potage, c’est-à-dire le tremper ou le verser dans la soupière, le servir en un mot ou le préparer prêt à être servi ; — les garbures sont considérées comme potages.
POTIRON. Plante potagère de la famille des urticées, cucurbitacées, dont on fait d’excellents potages et mets de ménage ; — Le plat de potiron au four est très estimé.
POUDING. Enlrcmels de cuisine. Il y en a une assez grande variété : le pouding à la viande, le pouding de porc, le pouding de pain, le pouding dans la pâte bouilli à l’eau, le pouding cuit au four, etc., sont des poudings anglais ; le pouding de cabinet, de riz, de semouille, aux fruits, aux raisins de marrons, etc., sont des poudings français.
POUD11ETTE. (Terme très peu usité) petite boite en fer-blanc, connue sous le nom de glacière, dont le couvercle est percé de petits trous, avec laquelle on glace ou saupoudre de sucre les entremets frits et les pâtisseries glacées au four.
POULARDE. Volaille très estimée, engraissée. Les poulardes du Mans et de la Flèche sont très renommées (de l’ordre des gallinacés).
POULE. Volaille, oiseau de basse-cour, de l’ordre des gallinacés.
POULE D’EAU. Gibier, poule de marécage, de l’ordre des échassiers macrodactyles.
POULET. Oiseau de basse-cour de l’ordre des gallinacés, jeune coq.
POULETTE. Oiseau de basse-cour de l’ordre des gallinacés, jeune poule ; — la sauce poulette est un velouté lié aux jaunes d’œufs et garni de persil haché et blanchi.
POUPLIN. Gâjeau de pâte levée, genre de Compiègne; — Le pouplin à la Reine est un petit croque-onbouche de petits choux. On fait également le pouplin en pâte à choux et on le farcit quand il est cuit.
POURPIER. Le pourpier doré, nourrissant. Salade dont la feuille ressemble à celle des mâches.
POURRIR. Une pâte est pourrie lorsqu’elle lève trop par l’action de fermentalion que produit le levain; pour éviter cela, on la rompt. (Voyez Rompre).
POUSSE. Une pâte pousse lorsqu’elle lève tranquillement, se dit principalement d’un levain ; — Pousses d’asperges, de houblon.
POUSSER. Pousser des quenelles à la poche, un petit four à la seringue; — Pousser une glace à l’aide d’un cornet, etc. Pousser des plaques au four; se dit à tout moment dans le travail ; poussez à four chaud, à four modéré, à four très doux, etc.
PRALIN. Appareil formé de blanc d’œuf, de glace, de sucre et d’amandes hachées ou effilées, destiné à recouvrir des gâteaux que l’on repasse à four vif ; — Sucre et amandes pilés ensemble à sec.
PRALIN. Petit sucre dont on se sert pour praliner les gâteaux ; — Petites pralines hachées servant à praliner l’inkermann ; — Pâte d’amandes pilée et tamisée après avoir été desséchée; appareil à confeclionner le petit-four et tous les genres de gâteaux dans lequel le pralin est devenu nécessaire pour qualifier certains appareils.
PRALINE. Amande enveloppée de sucre cuit au soufflé, et colorée à la framboise, au café ou à tout autre parfum tel que fleur d’oranger, citron, orange, vanille, etc., amande rissolée dans le sucre et recouverte de
sucre.
PRALINÉ. Gâteau genre génoise, qui est abricoté et praliné ou recouvert d’une confiture quelconque et parsemé de pralines hachées ou de gros sucre, quelquefois d’amandes hachées sans être pralinées.
PRALINER. Action de praliner des amandes ou des gâteaux à l’aide d’un appareil d’amandes pralinées, hachées ou de sucre pralin ; action de faire rissoler dans le sucre jusqu’à ce qu’elles soient recouvertes d’une certaine épaisseur de fondant.
PRATICIEN. Artiste cuisinier dont les capacités sont reconnues.
PRATICIENNE. Cordon bleu, femme pratiquant l’art culinaire a\ec goût.
PRÉALABLEMENT. Préparations préalables, c’est-àdire avant la cuisson ou la terminaison finale d’un article quelconque.
PRÉMICES. Premiers fruits de la terre; — Premiers bestiaux; — Premières volailles; — Premiers gibiers. — Tout ce qui commence à paraître est considéré comme prémices ou primeurs, voire même ce que l’on obtient à l’aide des sen’es chaudes. (Signifie précoce.)
PRENDRE (FAIRE). Faire prendre en gelée, en glace, en congelant. Faire prendre une crème sur le feu ou au bain-marie; — Faire prendre une sauce, prendre une mayonnaise, c'est-à-dire la monter ; — Faire prendre couleur à un rôt ou à un braisage, etc.
PRÉSALÉ. Mouton nourri dans les pâturages arrosés par les brouillards de la mer et généralement très estimé. Gigot de présalé, filet de présalé.
PRESSE (EN). Mettre en presse, une galantine, une ballotine, ou un pâté à détailler à l'aide de planches, de coins et de poids.
PRIMEUR. Premiers légumes, premiers fruits (voir Prémices) (Précoce) ; quelquefois s’entend des fruits d’arrière-saison qui reviennent à nouveau. Les primeurs d’Afrique nous arrivent l’hiver, tandis qu’en France elles ne paraissent qu’au printemps.
PRINTANIER. Potage aux petits légumes nouveaux, (ordinairement dans un consommé de volaille.)
PRINTANIÈRE. Gelée aux fruits frais et printaniers ou primeurs.
PROFIL. Ustensile coupé en biais servant à profiler les socles en graisse.
PROFILAGE. Manière d’indiquer qu’un socle est profilé.
PROFILER. Se servir de profil pour régulariser les contours d’un socle.
PROFITROLES. Petits choux garnis de crème pâtissière ou de crème à la Chantilly et glacés au chocolat après les avoir abricotés ; — On se sert également de petits choux pour garnir les potages aux profiti’oles; en ce cas ils sont farcis de farce de volaille ou de gibier et pochés au four avant d’être mis dans le potage.
PROVENÇALE. Sauce à la provençale ; — Metsà l’huile. — Les côtelettes à la provençale sont garnies d’un appareil Maintenon et de gastrite, puis glacées légèrement au four sur bain-marie.
PRUNE. Fruit provenant du prunier, famille des rosacées, tribu des amygdalées ou drupacées. On distingue les reines-claudes, les mirabelles, les damas de fours, les damas rouges blancs et violets, le damas 4’llalie, la prune de perdrigon blanc, la prune impératrice, les prunes dattes blanches et rouges, la prune Impériale, la prune de Sainte-Catherine, la prune sèche, la prune de Mademoiselle et la prune de Monsieur ; — On dit aussi farcir un chaud-froid 4’aloueltes en prunes.
PRUNEAUX. Prunes séchées au four ou au soleil (conserve), les pruneaux cuits se servent en compote. Les Belges les servent comme garniture de lapins.
PRUNELLE. Fruit violacé de la famille des drupacées ou amygdalées, dont on fait des compotes et des marmelades lorsqu’elles ont passé les gelées sur l’arbrisseau et dont on peut aussi tirer une certaine quantité d’alcool dont le parfum a donné une certaine renommée à l’eau-de-vie de marc de Bourgogne.
PRUSSIENNE. Petite cheminée dont le tablierse baisse ou se relève suivant la quantité d’air que l’on désire produire pour aeliver la braise ou braisetle des grillades. En général ce tablier est placé dans des rainures diagonales de manière que la fumée est aspirée sans passer sur la grillade;
PTARMIGANS. Variété de grouses, oiseau d’Écosse de l’ordre des gallinacés. (Voir Coq de bruyère, Gelinotte.)
PUCELAGE GARNI. Petit gâteau dont les bords garnis de confitures sont recouverts de petit sucre dit nonpareil et dont le milieu est rempli de crème fouettée aromatisée et sucrée; gâteau de soirée.
PUITS. Creux au milieu d’un moule à douille vide que forme un mets dressé en couronne, dans le milieu duquel on dresse une garniture.
PUITS-D’ AMOUR. Petit gâteau garni de groseilles ; gâteau de soirée.
PULPE. Chair des fruits et de certains légumes tels que melon, concombre, aubergine, tomate, considérés également comme fruits.
PUNCH. Boisson chaude ou froide alcoolisée que l’on sert dans les soirées ou dans les bals; — Glace qui se sert comme coup du milieu dans un repas, telle que le punch à la romaine ou spungato, etc.
PURÉE. Mets et potages composés des chairs d’écrevisses, de veau, volaille, de gibier, de céréales ou de différents légumes cuits, pilés et passés à l’étamine ou à la mécanique anglaise, etc., et connus sous le3 noms de potage à la bisque, purée à la reine, potage à la Bagralion, purée Condé, purée à la Chantilly, etc., etc.; on fait également des purées de fruits soit pour glaces ou entremets.
PYRAMIDE. Pièce montée soit en choux, en pâte génoise, en sucre, en fruits glacés, etc., ayant la forme d’une
pyramide, ayant la forme d’un tétraèdre régulier ou tronqué, suivant la nature des objets dont elle est composée. (Quatre triangles égaux à la surface.)
QUARTIER. Un quartier de chevreuil se compose du cuissot et du filet réunis, il en est de même de tous les animaux quadrupèdes ; — Un quartier de pomme est composé du quart de ce fruit; c’est une manière de désigner la forme dont elle doit être coupée pour en composer soit des compotes, des flans ou autres gâteaux et entremets.
QUASI. Gros bout d’un cuissot de veau; c’est dans le quasi que se trouve la rouelle, la noix, et la sousnoix.
QUATRE-MENDIANTS. Les quatre ordres de fruits réunis, tels qu’amandes princesses, raisins de Malaga, figues sèches et avelines ou noisettes.
QUENÈFES. Pâte détrempée au moment et pochée pour potage du même nom. Il se fait au gras et au maigre, genre de Xavier.
QUENELLES. Petites boulettes de farce de volaille, gibier, poisson ou de godiveau. On forme les quenelles à la main, à la cuillère ou au cornet suivant la nécessité. La quenelle est une garniture de potage ou de toulouse, financière, chipolata, etc.;— On nomme aussi quenelle, la farce ; on dit faire une livre de quenelles.
QUEUE. Partie caudale ou coccygienne de l’épine très développée chez certains quadrupèdes et dont on forme d’excellenles entrées, voire même un excellent potage : le hochepot de queue de bœuf. On désigne aussi des entrées de queues de homard, de queues d’écrevisses. On sert souvent une queue de poisson au beurre de Montpellier ou à la mayonnaise.
QUILLET. Gâteau à la crème au beurre aux pistaches et praliné de gros sucre. Les gros quilletsse font ordinairement en génoise prise sur le feu ; les petits en biscuit léger.
QUINTESSENCE. Essence superfine des aromates employés en distillation ou servant à parfumer les entremets et la pâtisserie, café, vanille, citron, etc.
RABIOLES. Petites quenelles enveloppées de pâte à nouilles et pochées pour potage de ce nom.
RABLE. Double filet, dos d’un lièvre, d’un lapin, d’un chevreuil, d’un daim, d’un isard, etc., qui ordinairement se sert piqué, rôti). Partie qui s’étend depuis le bas des épaules jusqu’à la queue.
RACACHER (SE). Un biscuit ou une omelette soufflée qui n’ont pas été suffisamment travaillés et retombent après leur cuisson se racachent; quelquefois lorsque le degré du four n’est pas bon.
R AC ANNETTE. Genre de sarcelle, ordre des palmipèdes, famille des lamellirostres, excellent gibier, se sert comme rôt ou en salmis.
RACINES. Telles que carottes, betteraves, etc.
RACK. Eau-de-vie provenant de la sève des palmiers.
RADIER. Petit plat ovale dans lequel on dresse les radis et les hors-d’œuvre froids.
RADIS. Petit légume qui se sert comme hors-d’œuvre. Il y en a plusieurs sortes : radis rouges, radis blancs, radis noirs.
RAFRAICHIR. Un légume blanchi ou cuit vert dont on veut conserver la verdure doit être rafraîchi en passant de l’eau fraîche immédiatement dessus dès qu’il est égoutté; — On rafraîchit aussi à l’aide de la glace
divers articles qui ne doivent pas être mouillés; — On rafraîchit une pâle levée en y amalgamant des œufs et en la travaillant un peu; — On rafraîchit la viande ou divers autres articles en les parant; — On rafraîchit une sauce chaude ou froide en y incorporant de nouvelles matières dont elles sont composées; — On rafraîchit une friture en l’additionnant de friture fraîche, soit saindoux, huile ou graisse, suivant le cas.
RAFRAICHISSANT. Ce qui rafraîchit le sang, qui n’est pas d’une nature échauffante; tel qu’un bouillon d’herbes, de veau, etc.
RAFRAICHISSEMENT. Boisson rafraîchissante, jus de fruits cru, allongé d’eau.
RAFRAICIIISSOIR. Endroit frais, timbre à glace, garde-manger, cave. Récipient dans lequel on fait couler de l'eau fraîche.
RAGOUT. Mets de cuisine ordinaire; genre de navarin, viandes accommodées en sauce et garnies de légumes. Une garniture financière, une toulouse, une chipolata sont des genres de ragoût de cuisine bourgeoise très distingués. On dit un ragoût de foies de lottes, un ragoût de mauviettes ou de bécassines, etc.
RAIE. Poisson de merde l’ordre des cartilagineux, très estimé ; — On remarque la raie blanche, la raie bouclée.
RAIFORT. Racine de la famille des crucifères. Elle se nomme aussi cramp ; elle est de couleur jaune, très forte en goût, se sert râpée sur une soucoupe avec un mets quelconque, principalement avec le bœufbouilli ou les sauces de poisson. — Il y a un genre de radis noir qui se nomme également raifort, mais qui se sert comme hors-d’œuvre, se mange à la croque au sel ou à la poivrade. Les Anglais mangent beaucoup de raifort.
RAINETTE. Pomme à pelure fine blanche rosée. — y a aussi la reinette grise, toutes deux sont estimées. — La reinette anglaise est extrabonne.
RAIPONCE. Plante potagère de la famille des campanules ; se sert comme salade.
RAISIN. Fruit de la famille des malvacées, mais d’un genre spécial, connue sous le nom de vigne; de ce fruit on tire le vin lorsqu’on le laisse fermenter jusqu’au moment où sa saveur sucrée se fait encore reconnaître, jusque-là il a le nom de moût. Les principales variétés sont : le morillon hâtif, le chasselas, le muscat rouge et blanc de plusieurs espèces, parmi lesquelles on distingue celui de Frontignan, de Fontainebleau, de Rivesaltes, de Malvoisie, le passe-musqué dTtalie ; — Le raisin de Corinthe, celui de Damas, celui de Smyrne et le Malaga ; ces derniers se conservent secs et font d’excellents entremets de cuisine et de pâtisserie. 11 y a aussi le pineau noir et gris de Bourgogne, etc. Le raisin est un dessert recherché et dont on fait un excellent raisiné (sorte de confiture). Le raisin de Zante ou de Céphalonia. Lorsque le raisin de Malaga est séché, il prend le nom de raisin de caisse; les petits raisins secs, celui de goron ; lorsque le raisin est encore vert, il se nomme verjus.
RAISINÉ. Sorte de confiture formée en général de morillon hâtif, mais que l’on obtient avec tous les moûts possibles et dans lesquels onpeut adjoindre des quartiers de fruits, tels que poires de tous genres et même des racines, le raisiné de carottes est excellent, celui de coing ne l’est pas moins.
RALE. Gibier de l’ordre des échassiers macrodactyles, très estimé comme rôt et en salmis. On distingue deux espèces, le râle de genêt et le râle d’eau.
RAMEQUIN. Gâteau au fromage, genre de gougère.
RAMEREAU. Jeune pigeon ramier (ordre qui pourrait tenir le milieu entre les passereaux et les gallinacés.
RAMIER. Pigeon ramier, petit pigeon, pigeon des bois.
RANCE. Odeur, goût désagréable que prennent divers aliments ou substances alimentaires, tels que le lard, qui en vieillissant devient jaune et rance.
RANCIR. Action que produit l’air sur certains comestibles.
RAPE. Ustensile de cuisine avec lequel on râpe le fromage, le sucre, etc.
RÂPÉ. Boisson formée du raisin grapillé après vendange, sorte de piquette rafraîchissante.
RAPER. Action de râper du sucre ou du fromage à l’aide d’une râpe; — On dit râper fin; — Râper menu ; — On râpe la muscade, le raifort, etc.
RAPURE. Ce qui sort de la râpe.
RAT D’EAU. Gibier musqué de l’ordre des rongeurs, très peu en faveur.
RATAFIA. Liqueur genre spécial auquel appartiennent le brou de noix et presque toutes les liqueurs par infusion qu'il ne faut pas confondre avec les liqueurs distillées.
RATATOUILLE. Cuisine mal apprêtée, espèce de ragoût de viande et de légumes n’ayant pas de nom; genre d’arlequin.
RATE. Chair peu estimée sur laquelle repose le foie dans le corps des animaux, viande noire violacée. La rate de porc donne un goût fin dans le pot-au-feu.
RAVIGOTE. Sauce composée d’estragon, ciboulette, pimprenelle, etc.; le beurre du même nom est composé des mêmes ingrédientset sert àcomposer la sauce ravigote elle-même.
RAYURES. Dessins que l’on forme sur les pâtes dorées à l’oeuf à l’aide de la pointe du couteau d’office, tels que rosaces, demi-cercles, arcs de tous genres, feuillage, etc.
REBOUILLIR. Bouillir de nouveau, recuire soit une marinade ou un appareil quelconque dont l’état le nécessite, ce qui arrive souvent lorsque l’atmosphère varie dans les grands jours de chaleur et d’orage (de 25° à 30°, dans le Midi de 30° à 40°).
RÉCHAUD. Ustensile en métal contenant de l’eau bouillante ou une bougie ou de la braise dont on se sert pour tenir au chaud les mets ou plats qui sont sur table; quelquefois on sert de petits réchauds à chaque convive lorsque le mets le nécessite, tel que les tripes ou gras-double à la mode de Caen parce que, la sauce étant très gélatineuse, se figerait sur l’assiette, surtout l’hiver.
RÉCHAUFFAGE. Lorsqu’un mets a attendu ou est réchauffé trop souvent, l’on dit que c'est du réchauffage, voulant par là indiquer qu’il a perdu de ses qualités.
RÉCHAUFFÉ. Article qui a subi plusieurs cuissons ou réchauffage.
RECHAUFFER. Action de faire réchauffer ce qui a eu le temps de se refroidir.
RECHAUFFOIR. (Voir Réchaud.) — Quelquefois c’est une étuve qui sert de réchuuffoir ou un foyer quelconque.
RECIPIENT. Vase, bassin, cruche, bouillotte, moule, casserole, terrine; — ün dit aussi un récipient d’eau chaude, genre de bouilloire, de coquemar ou de chaudière dans laquelle on entretient conlinue.lement de l’eau exposée à la chaleur du foyer. En distillerie, un récipient d’eau fraîche est disposé pour rafraîchir le serpentin de l’alambic ou cucurbite et se nomme
réfrigérant, un autre est placé au bec du serpentin pour recevoir la liqueur qui tombe goutte à goutte.
RÉCONFORT. Genre de consolation, de goûter, morceau pris sur le pouce en attendant l’heure du repas.
RECONFORTER. Prendre de la nourriture après avoir souffert de la faim, se réconforter.
RECUIRE. Faire recuire les aliments, les sirops, les marinades ou tout autre liquide ou comestible.
RECUITE. Faire une recuiLe de confiture, d’un courtbouillon, etc., lui donner une seconde cuisson afin d’être assuré d’arrêter les progrès de fermentation ou les empêcher de moisir. Lorsqu’un article n’a pas eu suffisamment de cuisson, ou que l’on n’a pas employé la quantité de sucre nécessaire, ou que l’humidité est par trop grande dans les endroits où on les conserve, une recuite est souvent nécessitée. On fait recuire du vinaigre si les cornichons menacent de se gâter ou lorsque le vinaigre s’affaiblit.
REDORER. Dorer à nouveau sur une première dorure, soit au jaune d’œuf, au sirop ou aux confitures, suivant le cas.
RÉDUCTION. Une réduction s’opère par une ébullition plus ou moins vive ou lente suivant le degré d’évaporation ou suivant la qualité de la matière.
RÉDUIRE. On fait réduire ou l’on réduit de différentes manières, en faisant cuire lentement, vivement, à l’étuvée, en refondant; on réduit en poudre, en poussière, en grains de différentes grosseurs, le sucre, la mie de pain, la chapelure, etc; — On réduit les sauces travaillées sur un feu vif à grande ébullition et en les vannant sans cesse à l’aide d’une spatule.
REFRIRE. Faire frire à nouveau; — Les pommes de terre soufflées sont refrites parce que c’est par cette seconde cuisson qu'elles se gonflent d’air tout en se revêtant d’une pulpe ou pâte croustillante.
REFROIDIE. Une gelée, une crème refroidie, etc.
REFROIDIR (FAIRE). Action de faire refroidir un article en le plaçant sur la glace ou dans un endroit frais pour s’en servir au besoin.
RÉGENCE (A LA). Nom donné à divers mets (à la régence).
RÉGLER. On règle le feu, le travail, l’administration, les dépenses d’une maison suivant son importance.
REINE. Nom donné à diverses purées : la purée de volaille se sert comme potage à la reine; on dit aussi poulet-reine.
REINE-CLAUDE (PRUNES DE). Fruits provenant du prunier de la famille des rosacées, tribu des amygdalées ou drupacées, dont on fait d’excellentes confitures, marmelades, conserves à l’eau-de-vie, au vinaigre, en pâte, etc.
REINETTE. Petite pomme grise, blanche, rosée; — La reinette d’Angleterre est extrabonne. (Voir Rainelte.) On en fait d’excellents entremets, telles que pommes meringuées, à la Condé, et une foule degarnitures de pâtisserie, gelée, compote, marmelade, chartreuse, suédoise, etc.
RELACHER. Lorsqu’une sauce est trop épaisse; il faut la relâcher en la mouillant d’un peu de bouillon ou autre liquide suivant sa constitution: une sauce se relâche d’elle-même lorsque la farine est mal cuite ou qu’elle n’est pas réduite à son degré .
Une pâte aussi se relâche lorsque la farine est de mauvaise qualité ou si elle a trop ou trop peu de corps, alors elle s’écrase, s’affaisse, se relâche à la chaleur ou à la longue et quelquefois tourne en eau. (Une pâte à frire trop serrée, cordelée, finit toujours par se relâcher.)
RELEVÉ. Grosse pièce qui se sert après le potage, si I c’est un poisson, et après le poisson si c’est encore une grosse pièce; — On dit : relevé de potage, relevé de poisson.
RELEVER Assaisonner davantage un mets quelconque, soit avec du cayenne ou autres piments ou poivres.
REMBALLER. Emballer un rôt à nouveau dès que l’on s’aperçoit que l’action du feu est trop violente, trop vive.
REMBOURRER. Action de garnir de truffes, de marrons, de chair à saucisses', de panne ou de différentes farces, un dinde, une volaille, un gibier ou une pièce de boucherie, telle que galantine, épaule farcie, ballotine, etc.
REMÊLER. Mêler à nouveau une sauce qui est sur le point de tourner en huile, qui se décompose d’ellemême ou par l’action du feu ou d’après le degré de l’atmosphère.
RÉMOLADE (OU RÉMOULADE). Genre de sauce mayonnaise dans laquelle il entre quelques cuillerées de moutarde, quelques cornichons, câpres, pincées de persil et estragon hachés et même des champignons confits au vinaigre ou autres pickles hachés.
REMOUILLAGE. Seconde cuisson d’un jus, d’une braisière, d’une gelée afin d’en tirer la dernière quintessence qui, tout en n’étant pas comparable à la première cuisson, peut encore être utilisée soit pour faire de la glace ou demi-glace, soit même pour confectionner les sauces de la cuisine du personnel, etc.
REMOULADE. (Voir Rémolade.) — La tartare est quelquefois servie comme rémoulade; on peut aussi la remplacer par la sauce aillade ou l’aïoli.
REMPOTER. Remettre en pot ce que l’on a été obligé de dépoter pour le faire recuire ou subir une préparation quelconque, tel que tomate réduite, oseille de conserve, confiture, etc.
REMUER. Action d’imprimer un mouvement à l’aide d’une cuillère, d’une spatule ou en agitant la queue de la casserole pour lier un mets quelconque ou pour opérer un mélange; remuer légèrement, remuer vivement, suivant le cas.
RENAISSANCE (A LA). Terme employé pour désigner un mets conçu à l’époque de la Renaissance ou un décor de cette époque.
RENCORSER. Fortifier une sauce ou un mets par l'addition d’une glace de viande ou d’extrait Carlin ou Liébig, etc.
RENDRE. On dit : un article bien rendu, bien servi et bon.
RENVERSÉE. Crème démoulée qui se sert chaude ou froide, plus souvent froide, mais qui se démoule à chaud ou à froid. Les poudings sont des crèmes renversées chaudes ; les crèmes renversées au caramel, ou café, etc., se servent froides.
RENVERSER. T ou ruer sens dessus dessous, une gelée, une crème, un bavarois, un blanc-manger, un diplomate, une chartreuse ou un mets moulé quelconque pour le dresser.
REPAS. On dit faire un repas, prendre ses repas, c’està-dire diner, déjeuner ou souper. — Repas copieux, repas léger, repas solide, repas en maigre ou en gras, etc.
REPASSER. Action de passer plusieurs fois une gelée, un jus, une sauce, une crème, une purée, etc., au travers d’une serviette, d’une étamine, d’une passoire ou d’une mécanique à passer la purée, etc.
RÉSERVE. Endroit où l’on conserve les comestibles, garde-manger, office, fruitier cave, etc.
RÉSERVOIR. Bassin dans lequel on conserve vivant
des poissons ou des écrevisses vivantes au moyen d’eau courante. Un réservoir d’eau sert quelquefois de philtre, quelquefois de coquemar ou de bouilloir adapté au fourneau.
RESTAURER. Action de remonter des socles ou pièces montées factices servant de montre. — Se restaurer; prendre un réconfort, un repas ou boire, si tel est le besoin.
RESTES. Ce qui reste d’un dîner, d’un souper pouvant encore être servi sous différentes formes et sous divers noms, soit au personnel, soit aux convives le lendemain, lorsque ces restes sont des pièces présentables ou de prix. Une terrine, un pâté se représentent sans être pour cela considérer comme restes.
RETOURNER. On dit retourner une grillade ou une pièce qui braise, ou encore un sauté afin qu’il prenne couleur ou cuise des deux côtés l’un après l’autre, etc. Retourner un pàton en le tourant afin d’unir l’épaisseur. mais non pas sens dessus dessous.
RETRAVAILLER. Travailler à nouveau une farce qui a perdu son corps ou une pâte ou une sauce pour le même motif.
RETROUSSER. Manière de préparer les volailles, le gibier avant de les mettre en cuisson. Lorsqu’il s’agit de crustacés ou de poissons on se sert du terme habiller.
REVENIR (FAIRE). Mettre une pièce de viande, de volaille, gibier ou simplement des légumes dans une casserole avec du beurre sur un feu plus ou moins vif, suivant l’objet (on peut faire revenir à l’aide de graisse également), afin de faire saisir les nerfs de certaines viandes avant de les mouiller ou afin de faire prendre un goût de noisette agréable et la couleur blonde ou brune, suivant la circonstance.
RHUBARBE. Plante de la famille des polygonées dont on peut faire plusieurs genres de gâteaux, très estimés des Anglais, des Américains et des Suisses; — Pâté de rhubarbe, flan de rhubarbe, etc.
RHUM. Liqueur spiritueuse provenant de la canne à sucre de la Jamaïque (plante de la famille des graminées) dont on compose plusieurs entremets de cuisine, de pâtisserie et fréquemment employée comme punch chaud ou glacé.
RI BLET T ES. Genre de pieds de porc factices enveloppés dans la crépinette et servis grillés comme horsd’œuvre.
RICHELIEU. Gros biscuit aux amandes et au beurre, décoré aux confitures à l’angélique, au cédrat et aux chinois.
RIENS (MILLE). Voir la Planche 59, n° 23o, du Cuisinier moderne et lire la description du n° page 158.
RILLETTES. Chair de porc ou d’oie rôtie, émincée dans la graisse du rôti de porc ou d’oie. On peut également faire des rillettes de canards. Ces chairs sont rissolées et hachées menu et peu assaisonnées.
RIS. Abats de certains animaux très estimes, viande tendre qui tient à la gorge intérieure du veau, de l’agneau, etc.
RISSOLE. Petit hors-d’œuvre chaud de pâte feuilletée garnie d’appareil à cromesquis de volaille, de gibier, de poisson ou d’on peu de farce fine quelconque et frit ou cuit au four après avoir été doré et rayé. On fait également des rissoles de confitures ou autres. Les rissoles américaines sont garnies d’appareil à mince-pies.
RISSOLÉ. Partie d’un mets quelconque qui est atteint vivement par l’action du feu.
RISSOLER (FAIRE). Faire prendre couleur en faisant cuire un mets soit dans l’huile bouillante, soit dans le beurre ou dans la friture. On fait rissoler un gratin, des nouilles, des pommes de terre sautées, des rissoles, etc.
RISSOLER (SE). Un article se rissole dans une friture très chaude ou trop chaude, devant une broche vive (broche ici signifie foyer) ou dans un four vif.
RIZ. Céréale de la famille des graminées très estimée dont on fait une foule d’entremets et qui se sert au gras, au maigre et sous plusieurs formes et comme garniture ou potage; — Riz au lait, pouding de riz, gâteau de riz, croquette de riz, subrics de riz, etc.
ROBE. Bovau du porc qui suit le fuseau et qui sert à la fabrication du saucisson de Lyon.
ROBE DE CHAMBRE. Les pommes de terre cuites sous la cendre, au four, à la vapeur dans leur pelure, se servent en robe de chambre (c’est-à-dire sans être épluchées), sous une serviette pliée en chausson avec coquilles de beurre fin à part.
ROCAMBOLE. Espèce d’oignons de la famille des liliacées qui poussent en troches très garnies et dont on forme une garniture estimée ou même un plat de légume.
ROCHER. Petit gâteau d’amandes effilées en nougat italien formant un petit rocher-meringue (spécialité de Montargis). Biscuit (rocher factice) pour décor de socles d’entremets et de pâtisserie.
(Rocher de glace). Plusieurs genres de glaces dressées à la cuillère et à la spatule en forme de rocher et décoré aux fruits frais ou confits suivant la saison.
ROGNON. Abats estimé de certains animaux, tels que mouton, bœuf, veau, porc, volaille, etc.
ROGNURES. Parures de boucherie, de charcuterie, de pâtisserie et employées sous différentes formes et sous différents noms.
ROL-PINCE. Mets hollandais (viande hachée, marinée et en forme de saucisses plates que l’on sert grillées ou sautées avec une garniture de pommes de reinette).
ROMAINE. Plante potagère de la famille des synanthérées, se sert comme salade ou entremets de légume, quelquefois comme garniture.
ROMARIN. Plante aromatique de la famille de labiées classe diandrie.
ROMPRE. Plier sur elle-même une pâte levée, trois ou quatre fois, afin d’empêcher que le levain ne la pourrisse, ce qui pourrait arriver l’été sans cette précaution, lorsqu’elle a levé quaire heures; — On dit aussi rompre un gâteau, un pain, etc.
ROQUEFORT. F romage très estimé des gourmets lorsqu’il a pris une certaine force en vieillissant.
ROSBIF. Aloyau ou train de côte désossé ou non, rôti; — On dit aussi un rosbif d’agneau ou de mouton en parlant du filet de la selle que l’on met à la broche ou au four.
ROSE. Couleur employée pour différentes glaces, pâtisserie, etc.; — , Parfum dont on se sert pour certaines liqueurs ou bonbons; — Crème de rose; liqueur spiritueuse; — Glace royale rose pour décor.
ROSÉE. Couleur d'un rouge pâle qu’atteignent les viandes à la cuisson: — Véritable degré des viandes saignantes, cuites à point; les Anglais excellent dans cet art, ainsi que nos bons rôtisseurs qui sont fort rares; — Le champagne rosé provient d’un vin que l’on a laissé tant soit peu fermenter.
ROSSOLIS. Liqueur par infusion, sorte de ratafia composé de divers arômes, tels que fleur d’oranger, can-
nelle, macis, girofle, zeste de cédrat et colorée à l’aide d’un peu de cochenille, préparée.
ROT. Première pièce du second service d’un dîner;
— Viande de boucherie ou de charcuterie; — Volaille ou gibier cuit à la broche ou au four. On sert comme second rôt un pâté froid, une belle pièce de poisson à l’huile ou une friture de poisson, telle que turbotins, éperlans, goujons, etc.
ROTI, E. Viande ou pièce quelconque cuite au four ou à la broche et même à la casserole à feu vif au beurre ou arrosée d’huile, de graisse ou de saindoux; — Pièce qui n’est ni braisée, ni bouillie, ni grillée, quoiqu’une grillade se rapproche le plus du rôti; — Une rôtie est une lartine de pain rôtie que l'on sert avec différents mets; — On nomme rôtie aussi un Berthoud : ce sont deux tranches de pain entre lesquelles on a placé quelques lames de fromage de Gruyère, le tout assaisonné de poivre et rissolé au beurre mets suisse); — On dit aussi qu’une tartine de pain beurrée est une rôtie.
ROTIR (FAIRE). Mettre une pièce de viande de boucherie, charcuterie, volaille, gibier, ou poisson, à la broche ou au four pour la faire rôtir.
ROTISSERIE. Maison spéciale qui rôtit les volailles;
— Une des cinq parties de l’art culinaire.
ROTISSEUR. Chef de rôtisserie, maître d'une rôtisserie, un rôtisseur en blanc est celui qui ne fait que préparer les viandes, volailles ou gibier qui doivent être rôties et plutôt marchand de volailles que rôtisseur.
ROTISSOIRE. Espèce de plaque pour recevoir les rôts qui doivent être rôtis dans un four; — Une broche dite cuisinière se nomme également rôtissoire.
ROUCIIIS. Rôt composé du devant d’un mouton désossé servi sur un ragoût de céleri ou à la bretonne.
ROUELLE. Tranche de viande coupée dans le cuissot d’un veau ou de tout autre quadrupède de boucherie.
ROUGE. Couleur dont on se sert pour rougir divers articles qui ne se consomment pas et servent d'ornement. Cochenille, orcanêle rouge végélal, etc.
ROUGE DE RIVIÈRE. Un rouge de rivière estun genre de pluvier (de l'ordre des échassiers pressirostres).
ROUGE-GORGE. Un rouge-gorge est un petit oiseau de l’ordre des passereaux conirostres, très estimé ;— 11 y a également le pigeon rouge-gorge, c’est-à-dire à gorge ou à jabot violacé.
ROUGET. Poisson rouge de la Méditerranée de l’ordre des acanthoptyrygiens.
ROUGET-BARBET. Le grondin, le rouget-barbet sont très estimés.
ROULADE. Épaule de mouton ou de veau, roulée, farcie, et cuite au four ou à la cocotte (genre d’ustensile de ménage), qui se sert froide à la gelée en aspic ou avec une garniture célestine, c’est-à-dire un salpicon de volaille lié à la sauce chaud-froid.
ROULÉE. Œufs de Pâques en sucre, en chocolat décorés à la glace royale, ou naturels cuits durs, que l’on donne ou reçoit pour étrennes ou cadeau à Pâques.
ROULER. Rouler un pâton, c’est l’abaisser, rouler un mets dans la farine, dans la mie de pain ou dans la chapelure; on roule des quenelles pour leur donner la forme allongée ou ronde, on roule la pâte à brioche sur elle-même pour en former des brioches à tête, c’està-dire afin que la soudure se trouve en-dessous, etc.
ROULETTE. Ustensile armé d’une petite roue dentelée avec lequel on découpe les pâtes dites fantaisies et autres fleurons de feuilletage ou de pâtes sèches.
TOME II
ROUSSIR. Faire brunir un roux, des oignons en les passant au beurre, etc. ; — Faire roussir du sucre, c'est le mettre au caramel pour chemiser un moule à crème renversée ou mettre des fruits en chemise.
ROUX. Beurre et farine mêlés et cuits à feu doux pendant de longues heures prenant petit à petit une teinte rousse et dont on se sert pour former les sauces brunes. On peut aussi faire des roux blancs et blonds, suivant le cas, et s’en servir pour des sauces blanches et blondes comme la normande ou le velouté.
ROYAL (SUCRE). Tamisé au tambour et appelé glace de sucre.
ROYALE (A LA). Potage à la royale ou royal, consommé lié aux jaunes d’œufs, cuit au bain-marie comme une crème et détaillé comme garniture dans un consommé de volaille ou de gibier clarifié. — Nom donné à certaines pièces dont la munificence est digne de ce titre; — Glace de sucre dont on se sert pour décorer divers gâteaux et pièces montées, ainsi que du petit-four, composée de sucre royal (tamisé au tambour et appelé aussi glace de sucre), de jus de citron, de blanc d’œuf et de gomme adragante.
RUBAN. Faire former le ruban à une pâte fouettée sur le feu ou à un appareil pour glace tel que le parfait qui est lié aux jaunes d’œufs ou à la génoise, à l’inkermann, au trois-frères, auquillet, etc. Degré de consis¬
tance auquel on reconnaît qu’une pâte ou un appareil a, atteint le but que l’on se propose ; l’appareil à biscuit doit former également le ruban avant d’y incorporer la farine.
RUBANÉE. Une gelée est rubanée lorsqu’elle présente à l’œil différentes couleurs de gelées étagées les unes au-dessus des autres, ou formant une nuance dans chaque cannelure du moule ; — Une glace, une bombe, un bavarois peuvent être servis rubanés.
RUBARBE. (Voyez Rhubarbe.)
RUCHE. Pièce montée en meringue garnie d’abeilles en meringue et chocolat dont les ailes sont formées de lames minces d’amandes mondées.
SABAILLON, SABAYON, ZABA1LLON ou ZABAYON.
Sauce, crème au vin de Madère, au kirsch ou au rhum que l’on sert en mousse ou dans une saucière avec les poudings, les babas ou d’autres entremets.
SABLE (GATEAU DE) (ou zante). Genre de gâteau dont la pâte est très friable, travaillée comme le plumquets ou plum-cake.
SABLER. Sabler un socle, le garnir de non-pareilles ; on dit aussi sabler le champagne, le boire promptement.
SABLIER. Petit instrument en verre rempli de sable à moitié et qui, en le retournant, s’écoule en trois minutes à peine, indiquant la durée du temps dont on se sert pour cuire les œufs à la coque.
SAFRAN. Aromate de la famille des iridées ; le safran des Indes est très estimé et ceux de la Sologne et du Gâlinais également.
SAGOU. Pâtes et céréales pour potage provenant de la moelle du sagou fier, famille des palmiers.
SAIGNANT, E. Viande peu cuite; un bifteck saignant, une côtelette saignante vert-cuit, rosée; un rosbif à l’anglaise est cuit saignant; — On peut obtenir aussi bien un gigot cuit à l’eau très saignant, de même qu’à la broche, les grillades de viandes noires sont ordinairement préférées peu cuites. Un gigot frit entier est excellent saignant.
SAIGNER. Saigner un porc afin d’obtenir son sang pour confectionner du boudin ou autres aliments;
saigner une volaille afin d’obtenir une chair plus blanche, etc. ; — Faire saigner, piquer une viande qui cuit pour on faire sortir le jus.
SAIN, E. Fruit sain, qui n’a aucune tache; — Viande saine de bonne qualité; — Aliments sains, hygiéniques.
SAINDOUX. Graisse du porc, panne fondue.
SAINT-GERMAIN. Nom de ville donné-à une poire succulente; — Le potage Saint-Germain est une purée de poix nouveaux cuits à l’anglaise et bien verts.
SAINT-IIONORÉ. Nom donné à un gâteau à la crème appelé également polka et qui est bordé de petits choux glacés au cassé.
SAINT-MARTIN. Poire d’Angleterre propre à la compote et servant de garniture de flan de poires.
SAINT-PIERRE ou POULE DE MER. Poisson de mer de la famille des gades de l’ordre des malacoptérygiens subrachiens.
SAISI, E. Rôt, viande saisie à feu vif afin que le sang ne s’en échappe pas en cuisant.
SAISIR (FAIRE). Mettre cuire la viande à feu vif pour commencer afin de concentrer le jus.
SALADE. Mets rafraîchissant qui se sert avec le rôti;
— Les principales sont la salade italienne, la salade russe, la salade de légumes ou printanière et toutes les salades, telles que romaine, laitue, chicorée, doucette, barbe de capucin, pissenlit, scarole, etc. ; — On peut aussi former des salades d’une grande partie des légumes; — On dit fatiguer, retourner la salade.
SALADIER. Bol évasé, dans lequel on sert la salade ; — Un saladier s’entend aussi du panier en osier ou en fil de fer dans lequel on secoue la salade après l’avoir lavée.
SALAISON. Travail spécial ayant pour objet de saler les viandes et le poisson ou même des légumes; — La saumure se nomme également salaison.
SALBOTIÈRE. (Voyez Sorbetière et Sarbotière.)
SALÉ. Ce qui est imprégné de sel ; — On dit salé comme mer; — Le petit salé est de la poitrine de porc mise très peu de temps dans la saumure.
SALEP. Pâte, espèce de sagou provenant des tubercules des orchidées ou de leurs racines fibreuses.
SALER. Action de saler les viandes, le poisson, les légumes ou tout autre comestible pour les conserver ou pour les assaisonner avant de les mettre en cuisson;
— On prépare également des conserves de viande en les salant et en les faisant sécher au soleil.
SALER (SE). Les viandes, le poisson, les légumes se salent en restant un certain temps dans une saumure ou dans le sel pur.
SALERON. Pot ou salière en bois.
SALICOQUE. Petile écrevisse de mer d’excellent goût.
SALIÈRE. Salière ou boîte à plusieurs compartiments dans lesquels on assortit les épices différentes et les sels gris ou blancs ; — Les salières de table son ton verre.
SALMIGONDIS. Espèce de hochepot de queue de bœuf et de légumes printaniers cuits et 'servis ensemble.
SALMIS. Ragoût distingué et estimé des gourmets formé de gibier cuit à la broche préalablement et mis en sauce dans une purée de gibier formée partie des intestins et de la carcasse pilée de ce même gibier. Le salmis de bécasses est de tous les salmis le plus recherché.
SALOIR. Espèce d’auge en pierre, en marbre ou en bois, tel qu’un tonneau, par exemple, dans lequel on maintient une saumure au même degré pour saler les viandes.
SALPÊTRE. Nitrate de potasse connu sous le nom de nitre, sert à abaisser la température de certains corps, tels que la glace dont on se sert pour composer des glaces ou rafraîchir des liquides ; — On emploie aussi le salpêtre en très petite quantité pour faire rougir et conserveries viandes (pour glacer et frapper, choisissez le salpêtre brut de la première cuite, car le salpêtre raffiné n’a pas la force d’entretenir une température suffisamment basse pour glacer).
SALPÊTRER. F aire rougir les viandes crues en les frottant avec un peu de salpêtre et en les laissant dons une saumure où il y en a une très petite quantité; — Salpêtrer une quantité de glace pilée pour frapper des glaces, de l’eau ou du champagne.
SALPICON. Petite financière coupée en dés pour garniture de petites bouchées ou de tout autre mets clans lequel le salpicon est nécessaire. On forme un salpicon de queues d’écrevisses, de dés de homard ou de filets de sole également.
SALSIFIS. La scorsonère ou salsifis est une plante légumineuse de la famille des synanthérées ; on remarque le salsifis des prés et le salsifis sauvage, dont les feuilles peuvent être servies en salade et la racine comme légume. (Voir la manière de l’accommoder dans
SANDASCH. Poisson des fleuves de la Pologne.
SANDW1SCII ou SANDWICH. Petites tartines de pain de mie de 7 centimètres de long sur i de large et dc l millimètre d’épaisseur, beurrées et garnies de jambon, de foie gras, de beurre d’anchois, de volaille, de gibier ou de tout autre mets fin. Les sandwichs se servent dans une soirée ou souper de bal, également pour un goûter, pour déjeuner dans une partie sous bois, etc.
SANG. Le sang du porc est employé à la confection du boudin ; on peut s’en servir comme celui de veau pour clarifier les gelées; on peut faire d’excellentes omelettes, lorsque c’est du sang de volaille, de dindon particulièrement. On s’en sert également pour lier de certaines sauces: civet, mancelle, poivrade anglaise, etc.
SANGLER. Mettre de la glace pilée mélangée de salpêtre autour d’une sorbetière dans laquelle on a fait prendre des glaces aromatisées; — On sangle également les moules suivant le temps qu’ils doivent attendre; on met plus ou moins de salpêtre ou de sel, suivant la qualité ou la finesse de la bombe, de la mousse du punch à la romaine ou des gramolates à l’italienne et l’on doit faire écouler l’eau de temps en temps pourles sanglera nouveau si c’est nécessaire.
SANGLIER. Gibier estimé, de l'ordre des pachydermes. — Le sanglier privé s'emploie comme viande de porc, mais conserve toujours un goût particulier qui le fait reconnaître.
SARBOTER. Action de faire pirouetter la sorbetière dans la glace afin d’activer la réfrigération de son contenu. (Se dit également sorbeter.)
SARBOT1ÉRE. (Voir Sorbetière.)
SARCELLE. Gibier estimé de l’ordre des palmipèdes, famille des lamellirostres. On remarque la sarcelle commune, la sarcelle ordinaire d’été. On fait de ce gibier d’excellents salmis connus sous le nom de salmis à la batelière. Les mancelles de sarcelles sont très estimées.
SARDINE. Petit poisson de mer de l’ordre des osseux, famille desmalacoptérygiens que l’on conserve à 1 huile salé et salpêtre, et dont on forme des anchois. Ce poisson se sert ordinairement en hors-d'œuvre et comme garniture de salades et de mayonnaises.
SARRASIN. Céréale, plante potagère de la famille des
polygonées, classe octandrie, dont on fait une farine propre à la confection de galettes, genre de crêpes qui forment la principale nourriture des paysans en Bretagne.
SARRIETTE. Aromate, plante de la famille des labiées.
SASSER. Secouer par un mouvement régulier de va-etvient des légumes, tels que racines et pommes de terre nouvelles ou un fruit, tel que le cornichon dans un torchon avec du gros sel afin d’enlever la pelure ou les aspérités qui recouvrent le premier épiderme.
SAUCE. Genre de coulis formé d’un roux composé de beurre et de farine cuit à feu doux et d’un jus ou essence, soit de volaille, gibier, poisson, etc., et qui sert avec divers mets dont ordinairement il comporte l’essence. Quelquefois certains beurres maniés avec divers aromates prennent aussi le nom de sauce; de même que l’on compose des sauces par l’assimilation de beurre ou d’huile ou de vinaigre liés par un jaune d’œuf, soit à froid, soit à chaud. Les principales sauces dites grandes sauces sont : l’espagnole, le velouté, la béchamel, desquelles on en tire ou confectionne une quantité de petites; d’autres sauces qui ne dérivent que d’elles-mêmes sont aussi considérées comme petites sauces ; les principales sont : la sauce courte, douce, piquante, cat-sup (à l’infusion de brou de noix verte), la sauce relevée, verte, au pauvre homme, sauce Robert, normande, vénitienne, Joinville, à la peluche ou pluche, à la hollandaise, à la béarnaise, à la provençale, la petite béchamel, la sauce à la Maintenon, l’italienne, sauce gratin, chateaubriand, à la diable, poivrade, périgueux, périgord, salmis, tomate, horly, nivernaise, piquante, anglaise, poivrade anglaise, maître d’hôtel, bordelaise, bordelaise-bonnefoy, génevoise, génoise, aux anchois, sauce suprême, suprême maigre, sauce chaud-froid de volaille, sauce chaud-froid de gibier, sauce caradoc, sauce orange, poulette, poulette pour poisson, sauce marinière, sauce matelote, sauce Chambord, sauce portugaise, sauce blanche, sauce au beurre, sauce au beurre noir, au beurre de Montpellier, sauce Soubise, sauce demi-glace, glace de veau, de volaille, de gibier, essence de poisson, magnonaise, manonaise ou mayonnaise, rémolade ou rémoulade, tartare, aillade ou aïoli, ravigote, sauce marengo, sauce à la chasseur, sauce civet, aspic, sauce aux groseilles à maquereau, hâtelets ou attelets, aurore, bigarade, sauce à l’estragon, hachée, au kari, livournaise, sauce homard, sauce crevettes, sauce tomate, sauce piéinon taise aux truffes du Piémont, sauce madère; quelques sauces d’entremets, telles que le sabaillon, zabaillon, sabayon ou zambaillon, la sauce abricots, sauce groseille, sauce anglaise, etc.; ainsi que les appareils à glace mi-pris qui servent également de sauce d’entremets.
SAUCER. Garnir ou couvrir de sauce un mets dressé, tremper dans la sauce chaque morceau qui doit en être recouvert pour être dressés à froid ; — On sauce également, dans ce dernier cas, des articles qui doivent être panés à l’allemande et panés ensuite à l’anglaise, soit pour les faire griller ou les faire frire.
SAUCIER. Chef de partie, premier aide du chef de cuisine. (Voir ses attributions dans le Cuisinier moderne.)
SAUCIÈRE. Bols ou récipients de diverses formes dans lesquels se servent les sauces, les jus, les garnitures, etc.
SAUCISSE. Genre de petit boudin garni de chair de porc hachée, de gibier, volaille, poisson, qui se sert comme hors-d’œuvre et garniture.
SAUCISSON. Gros boyaux garnis de chair de porc hachée et assaisonnée d’épices. — Le saucisson prend quelquefois le nom de cervelas; il doit être cuit à la vapeur ou fumé ou braisé. — Le saucisson de Lyon se sert cru comme la mortadelle de Bologne, sa nature le fait estimer. Ces deux derniers passent un certain temps dans la saumure, puis sont fumés et séchés ou simplement ficelés et séchés. Le saucisson à l’ail se fait simplement fumer quelques jours, mais cuire dans une braisière bien aromatisée et doit refroidir dans sa cuisson.
SAUGE. Plante aromatique de la famille des labiées, classe diandrie.
SAUMON. Poisson de mer, de l’ordre des osseux, de la famille des malacoptérygiens. Voir les différentes manières de le préparer et de le servir dans le Cuisinier moderne. On lait aussi des conserves de ce poisson, soit mariné, salé, fumé ou séché.
SAUMONEAU. Jeune saumon. (Voir Saumon.)
SAUMONÉE. Une truite est saumonée lorsque sa chair est rosée comme celle du saumon et que sa robe est tachetée; l’ombrc-chevalier est saumoné. La truite du Léman est pâle, mais légèrement rosée.
SAUMURE. Bain d’eau salée ou de marinade au vin, salés ou salpôtrés dans lesquels on laisse séjourner quelque temps les viandes de porc ou d’autres animaux afin de les conserver ou de leur faire prendre un goût que seul donne la saumure.
SAUPOUDRER. Parsemer du sucre en poudre sur un gâteau; du sel ou du poivre sur un mets pour l'assaisonner; on saupoudre également de chapelure, de mie de pain, de persil haché, etc., quoique ces derniers ne soient pas réduits en poudre.
SAURE. Nom donné à une préparation dont on se sert pour conserver les harengs qui, du reste, en. prennent le nom et qui se servent ordinairement grillés, pour hors-d’œuvre, sous le nom de saurets.
SAUTÉ. (Qualificatif.) Mets que l’on fait sauter en le faisant cuire et qui ordinairement se sert avec très peu de sauce ou pas du tout : un poulet sauté, des pommes de terre sautées; — On dit encore faire un sauté de filets de lapereaux.
SAUTER (FAIRE). Faire cuire à feu vif au beurre ou à l'huile, en faisant retourner de temps en temps l’objet, afin qu’il prenne couleur des deux côtés et sans aucun mouillement; — On se sert à cet effet d’un sautoir ou d’une poêle à queue.
Faire sauter une côtelette sur trois, c’est-à-dire de trois n’en faire que deux belles.
11 y a différents sautés que l’on ne fait sauter ou que l’on ne retourne qu’une seule fois, tels les filets de chevreuil, de volaille, de gibier, de poisson, etc.
SAUTEUSE. Petite casserole à bords peu élevés, dont on se sert pour faire sauter divers mets.
SAUTOIR. Grande casserole plate à rebords très bas, dont on se sert principalement pour les sautés ou pour braiser les articles plats, tels que ris de veau, fricandeaux, côtes de veau ou côtelettes de tous genres.
SAUVAGE. Gibier habitant les forêts ou de passage, tel que les canards, les oies, etc., et les planies non cultivées qui servent d’aliments, telles que le salsifis ou scorsonère, la chicorée sauvage, etc.
SAVARIN. Gâteau de pâte levée, genre de pâte à baba, sans raisins et imbibé de sirop de liqueurs spiritueuses, telles que : anisette, marasquin, kirsch, curaçao, et aromatisé de zestes d’orange et de citron. — On emploie le savarin pour la confection de plusieurs
entremets, surtout comme croûtes de fruits ou au madère; — On peut le servir avec garniture de fruits frais, glacés ou de salpicons de fruits confits.
SAVEUR. Parfum ou goût que l’on donne aux mets, soit par l’addition de vanille, zestes de citron, d’orange ou autres aromates. — On dit : donner de la saveur.
SAVEUR (SANS). Mets sans goût, sans saveur, insisipide. — Pour marquer que c’est mal accommodé.
SAVOURER. Action de délecter, de savourer un mets avec plaisir.
SAVOURET. Os à moelle de bœuf; os de porc salé.
SAVOUREUX, SE. Fruits, sauces, mels savoureux ou savoureuses, c’est-à-dire ayant une saveur délectable.
SC ARE. Poisson surnommé perroquet, à cause de ses brillantes couleurs, très renommé chez les anciens. Poisson rare dans nos parages. Le foie de ce poisson était très recherché. Viteliius en fit une garniture avec des cervelles de paons et de faisans, des langues de flamants et des laitances de murennes, pour son fameux relevé qu’il baptisa le bouclier de Minerve. Le foie et les intestins de ce poisson servaient à confectionner sa sauce, dont on formait une espèce de rein olade, comme avec les intestins du homard, et passait pour exciter l’appétit autant que les huîtres.
SCAROLE. Salade estimée. Plante potagère de la famille des chicoracées.
SCIIILL. Poisson des fleuves de l’Allemagne du Sud.
SCORSONÈRE. Nom de la racine appelée salsifis, de la famille des synanthérées. 11 y a la scorsonère sauvage et la scorsonère cultivée, dont on forme un excellent entremets de légume, et dont les feuilles fournissent une salade appétissante et rafraîchissante.
SC UBAC. Liqueur spritueuse qui se fait par infusion et par distillation.
SCULPTER. Décorer un socle, une pièce montée ou des sujets en tetine Sculpter un champignon en le cannelant ou en formant d’autres dessins à sa surface.
SEAU. Ustensile de cuisine pour transporter l’eau, le charbon, fabriquer les glaces, frapper le champapagne, etc. Ce dernier est pourvu d’un trou sur le côté et presque au fond, afin de pouvoir faire égoutter l’eau pour sangler les sorbetières à nouveau.
SÉBILLE. Bol en bois nécessaire pour la fabrication, la manipulation de certaines pâtes, telles que la gougère, le baba, le compiègne, le pouplin, etc.;— On se sert quelquefois d’une sébille pour broyer le sucre et les amandes à l’aide d’uq boulet suspendu, que l’on fait tourner en imprimant un mouvement circulaire à la sébille ; de même pour les farces.
SEC, ÈCIIE. Fruits secs, tels que les quatre mendiants, les pruneaux, etc.; pâtes sèches, telles que le petitfour anglais, les pâtes d’amandes, les croquignolcs, etc.
SÈCHE. Poisson ou plutôt mollusque, de la classe des céphalopodes, dont l’os dorsal est donné aux oiseaux pour s’aiguiser le bec; — On peut également faire frire la sèche, mais c’est un maigre manger.
SÉCHER. Faire sécher au four ou à l’étuve, ou simplement au contact de l’air, différents comestibles, gâteaux, etc.; — On fait sécher des fruits au soleil ou tout autre comestible pour les conserver; — On fait sécher des meringues à l’étuve, des amandes effilées pour nougat, etc.
SECHOIR. Chambre formant étuve, ordinairement placée au-dessus d’un four, servant à faire sécher les coques de meringues, à enlever l’humidité du sucre, à faire lever les pâtes, etc.
SECOUER. Sasscr et ressasser les légumes nouveaux, tels que pommes de terre, carottes nouvelles, pour leur enlever l’épiderme, en les mettant dans un torchon avec du sel et en imprimant une secousse de vaet-vient. De même pour enlever les aspérités des cornichons avant de les mettre au vinaigre, et aussi afin de leur faire rendre l’eau qu’ils contiennent, au moyen du sel.
SEIGLE. Céréale de la famille des graminées, dont on fait un pain excellent en observant le degré du levain. La farine de seigle est employée pour le pain d’épices.
SEL. Le sel marin est de l’hydrochlorate de soude, le sel ammoniac est de l’hydrochlorate d’ammoniaque, et le nitre ou salpêtre est le nitrate de potasse. Ce sont les seuls sels efflorescents qui nous occupent, connus sous les noms de sel gris, sel blanc, sel de cuisine, salpêtre pour glace, sel raffiné pour table. — On dit : être de bon sel; à la croque au sel.
SELLE. Une selle d’agneau, de chevreuil, de lièvre, etc., est, à proprement parler, les reins, et se sert comme rôt, comme relevé et même comme entrée, mais souvent les deux gigots sont compris dans la selle.
SEMER. Saupoudrer, parsemer de mie de pain, persil haché, sucre en grains ou en poudre, à la surface d’un mets quelconque.
SEMOULE. Grains de blé concassés, et composition formant une pâte pulvérisable contenant la fleur de la farine, et dont on fait d’excellents potages et entremets, légers et délicats.
SÉPARÉMENT. Servir à part une garniture, une sauce, afin de ne pas surcharger l’entrée ou 1a, pièce principale, mu ne pas saucer si cela est nécessaire, ou comme lorsque les objets sont panés.
SERINGUE. Ustensile avec lequel on couche le petitfour anglais, sec et en pâte d’amandes.
SER1NGUER. Action de coucher le petit-four à l’aide de la seringue dont l’extrémité est armée de petites plaques représentant un dessin que l’on veut obtenir, tel que : étoile, chemin de fer ou rail, torsade, etc.
SERINGUÉS. Pâtes poussées à la seringue pour petitfour.
SERVIETTE. Pièce de toile dans laquelle on passe les gelées. — Une serviette se plie en chausson, lorsqu’on désire servir des œufs à la coque (à la), des pommes de terre cuites à l’étouffée, ou des truffes à la serviette, cuites à la vapeur du vin blanc ou du vin de Champagne; — On plie, une serviette suivant la forme de la pièce qu’on a l’intention de servir dessus. Tous les poissons cuits au bleu sont dressés sur une serviette.
SERVIR. Action de dresser et de servir un mets, un déjeuner, un dîner; — On dit aussi servir à blanc, servir à brun, servir seul, servir à part, etc.
SICILIEN, NE. Un bavarois sicilien, composé de plusieurs crèmes de couleurs différentes ; — Gelée sicilienne, composée de gelées de différents goûts et de diverses couleurs, c’est-à-dire formant le ruban; rubanée.
SIMPLE. Servir sans luxe, sans décor.
SIMPLEMENT. Servir sans garniture et sans apprêts d’appareils.
SINGER. Lorsqu’un ragoût est passé au beurre à feu vif, qu’il a pris plus ou moins de couleur, on le singe, c’est-à-dire qu’on le saupoudre d’un peu de farine avant de le mouiller, afin de remplacer un roux et afin de former un liaison légère; — On dit aussi singer en parlant de verser un peu de caramel dans une sauce pour la colorer; mais ce terme est mal employé.
SIROP. Une certaine dose de sucre dans une quantité d’eau forme un sirop dont on reconnaît le degré de force à l’aide de l’aréomètre ou pèse-sirop, ou lorsqu’on a l’habitude de cuire le sucre.
SIROPER. On fait le sirop à chaud ou à froid ; verser du sirop sur des compotes ou certains gâteaux, tel que le savarin, le baba, etc.
SOCLE. Piédestal en pain, en stéarine, en pâte sèche, destiné à supporter des pièces froides ou des entrées froides, ou en pastillage pour dresser certaines pièces de flancs, contre-flancs, entrées ou entremets de cuisine et de pâtisserie. (Voir la description au commencement de ce volume et les planches de pièces froides et de pâtisserie.)
SODA. Rafraîchissement français, sirop et eau de Seltz.
SOLE. Poisson de mer de l’ordre des malacoptérygiens, de la famille des pleuronectes, très estimé.
SOLILÈME. Gâteau, genre de compiègne fourré de beurre, légèrement salé; — On peut se servir de la pâte à couques, de la pâte à baba ou à savarin sans raisins.
SOMPTUEUSEMENT. Servir avec somptuosité, luxe et décors de toutes sortes, sans regarder de trop près à la dépense, mais sans prodigalité.
SOMPTUOSITÉ. Servir avec carte blanche pour la dépense, c’est-à-dire sans rien ménager, mais sans prodigalité.
SORBE. Fruit du sorbier de la famille des rosacées, tribu des pommacées, exquis en marmelade.
SORBET. Glace légère aux liqueurs spiritueuscs et à divers arômes. Sorbet au rhum, au kirsch, etc.
SORBETIÈRE. Ustensile en étain duquel on se sert pour confectionner les sorbets et les glaces à l’aide de réfrigérants divers, mais le plus souvent de glace naturelle mélangée de sel marin ou de salpêtre brut (le salpêtre raffiné n’avant pas suffisamment de force pour abaisser la température). Aujourd’hui, différents appareils remplacent avantageusement la sorbetière..
SOUCOUPE. Petites assiettes légèrement concaves desquelles on se sert pour mouler les côtelettes ou divers articles en belle-vue.
Lorsqu’on a de grands travaux, il est d’usage de préparer à l’avance les soucoupes garnies ;• autant de petites assiettes garnies, les unes de champignons hachés . d’oignons , d’échalotes, les autres de persil, estragon ou fines herbes diverses servant d’aromates et d’assaisonnements.
SOUDAC. Poisson delà Russie, semblable au zander et au sandasch.
SOUFFLÉ. Plat doux, entremets léger; — Degré de cuisson du sucre lorsqu’il atteint 40° étant chaud, zéro étant froid, degré qui lui donne ce nom parce qu’en soufflant au travers des trous de l'écumoire, on parvient à faire former des petites boules en forme de globules vides qui prennent une certaine consistance lorsqu’on les roule entre deux doigts. A 41° le sucre passe à la glu.
SOUFFLÉE (OMELETTE). Omelette excessivement légère, entremets délicat et estimé.
SOUFFLER. Action de souffler, d’activer le feu en faisant traverser un courant d’air dans l’àtre à l’aide d’un soufflet.
SOUFFLET. Ustensile de cuisine dont on se sert pour activer le feu.
SOUPE. Potage trempé au pain coupé en tranches minces (v. le Potage à la Desclignac) ; — On distingue-
quelques potages par ce nom de soupe : soupe grasse, soupe maigre, aux herbes, au lait, au lait lié à la crème ; la soupe au perroquet est une soupe au vin, soupe ou potage tortue ; — On dit tremper la soupe, dresser la soupe, tailler la soupe, etc.
SOUPER. Repas du soir et de nuit Action de souper, de manger à une heure avancée de la nuit; — On dit un souper de bal, donner à souper, etc.
SOUPIÈRE. Coupe ovale ou ronde en métal ou en porcelaine, ou en terre, dans laquelle on sert la soupe, le potage.
SOURIS. La chair nerveuse qui se trouve dans un cuissot ou gigot de mouton près du jarret s’appelle la souris. C’est ordinairement dans la souris que l’on pique une ou deux gousses d’ail lorsque le goût de l’amphitryon le permet.
SOY. Ou Japan sauce; — Sauce du Japon au brou de noix.
SPATULE. Genre d’ustensile formant palette et remplaçant la cuillère avec avantage pour travailler les sauces, les glaces, les crèmes, les biscuits. Il y a des spatules en fer battu étamé, en bois dur et en cuivre pour les confitures.
SPÉCIALITÉS. Chaque maison possède quelques spécialités, quelques mets, gâteaux ou bonbons, qui ont fait sa renommée ou qu’on a su distinguer d’entre tous comme ayant des qualités relativement supérieures. Chaque ouvrier a sa spécialité, l’un est fort sur la rôtisserie, l’autre sur l’entremets, un troisième sur le froid, ou un quatrième sur les sauces et ainsi de suite. Souvent ce que connaît l’un, l’autre l’ignore ; — La confiserie, la pâtisserie, la charcuterie sont des spécialités qui ont encore devers elles d’autres spécialités. Ainsi on remarque : les pâtés de Lesage ou de Guerbois, les quillcts et les mokas de la rue de Buci, les trois-frères de l’ex-place de la Bourse, la timbale milanaise de Bon toux et de la rue de la Michodière, la brioche de Félix, du passage des Panoramas, comme les sultanes de Lançon, de la rue Bourbon-Villeneuve et d’autres non moins fameuses de Chiboust, de Chevet, de Potel et Chabot, de la Dame- Blanche, de Frascati, etc. etc,. ;— Un bon ouvrier ne se distingue que par un travail régulier et par ses spécialités.
SPIRALE. Monter une pièce en spirale, c’est former un turban ou des torsades avec des anguilles ou un bastion de galantine en leur faisant faire l’escargot c’est-à-dire en diminuant la circonférence des cercles au fur et à mesure que l’on monte la pièce en spirale. Un moule à trois-frères, à inkermann, peut former spirale et toute la série forme une belle spirale. Un moule à biscuit Richelieu est en spirale également.
SPIRITUEUX. Alcool, eau-de-vie de raisin, de marc, de pommes, de betteraves ou d’un sucre quelconque. L’esprit de vin est de l’alcool de la première distillation (90°).
SPONGADE. Genre de sorbets aux fruits et aux blancs d’œufs non fouettés que l’on travaille après avoir passé l’appareil "plusieurs fois au chinois (tamis fin ou passoire fine) et que l’on glace comme les gramolales ; on en fait également à la crème crue avec marasquin, vanille ou toute autre liqueur; au café, au chocolat, etc.
SPONGIEUX. Un biscuit ou une pâte est spongieuse étant cuite lorsqu’elle prend le liquide avec facilité, tel est le baba ; — On remarque qu’un gâteau est spongieux à la quantité de petits trous qui se trouvent dans sa pâte lorsqu’il est cuit, tels le biscuit, le sava¬
rin, le compiègne, etc. ; — Le biscuit spongieux pour socle est factice, ne se mange pas, c’est un sucre soufflé et qui imite la pierre spongi te, qui est poreuse.
STÉARINE. Partie sèche des corps gras, utilisée comme socle.
La stéarine se moule comme la bougie. La stéarine de mouton est la plus riche parce qu’elle contient moins d’oléine ; — La stéarine offre l’avantage de pouvoir être tournée, manipulée en tous sens; on peut en former des colonnes. Pour mouler la stéarine, il faut avoir soin de chauffer le moule de 35° à 50° et ne la verser que lorsqu’elle commence à blanchir, à crémer. Autant que possible ne pas la laisser refroidir subitement, la maintenir d’abord à l’étuve, et ensuite dans un endroit moins chaud, mais surtout sans courant d’air à cause du retrait.
STERLET. Poisson du Danube, excellent en pâté.
STOCK-FISH. Morue fraîche, cabillaud, mets anglais et hollandais.
SUAVE. Ce qui est doux, agréable au palais.
SUBRICS. Genre de croquettes d’épinards liés aux jaunes d’œufs et dorés au four vif; on en fait également au riz, au fromage.
SUBRICS DE RIZ. Croquettes de riz au fromage.
SUC. Jus de fruits, de légumes, extrait ou suc de viande, jus réduits à leur plus simple expression, l’essence de volaille, de gibier; — On dit cette viande est pleine de suc, ce flanchet de bœuf est succulent, rempli de jus, comme l’on dit aussi n’avoir point de suc.
SUCRE. Produit de la canne à sucre et de différentes racines, telles que la betterave; — On distingue le sucre en pain, raffiné, de la mélasse ou sucre brut. Le sucre candi est le sucre cuit au souffle et laissé à l’étuve dans des vases vernis tendus de fils jusqu’à ce que la croûte se soit bien formée. Le sucre royal est ce que nous appelons la glace de sucre. Le sucre en poudre est du sucre déglacé au tambour, le sucre d’orge est un bonbon de confiserie. Celui de Rouen est estimé comme son sucre de pomme ; — On distingue le gros sucre, le moyen et le petit, suivant qu'il est passé dans une passoire plus ou moins fine après avoir été déglacé et sert à praliner les gâteaux.
SUCRER. Mettre du sucre dans un mets ou dans un liquide quelconque.
SUCRERIE. Raffinerie où l’on clarifie le sucre pour le mettre en pain et le livrer au commerce; — Les bonbons sont des sucreries ; — Ce qui est doux porte aussi ce nom.
SUCRIER. Coupe en verre, en porcelaine ou en métal dans laquelle on sert le sucre cassé en morceaux ou réduit en poudre.
SUCRIN-VERT. La chair d’un melon bien mûr se nomme sucrin et le sucrin-vert est une espèce de melon très fin, très estimé, qui, quoique mûr, reste vert à l’extérieur; il est de la famille des urlicées cucurbitacées et cucumères.
SUEDOISE. Entremets de cuisine. La suédoise de pommes est un genre de chartreuse; — La pomme suédoise est un entremets de pommes aux confitures de groseilles.
SUER (FAIRE). Mettre au feu des viandes avec très peu d’eau et ne les mouiller que lorsque le suage est accompli, c’est-à-dire lorsque l’eau et la vapeur sont réduites à néant ou commencent à former glace. On fait suer un navarin ou un haricot de mouton. On fait suer un braisage, un fricandeau, des ris de veau, etc., avant de les mouiller.
SUIF. Le suif se nomme suif en branches lorsqu'il est après la viande de boucherie, comme la graisse de rognon de bœuf, de veau ou de mouton; — On se sert de cette graisse pour composer le godiveau et différentes farces anglaises, voire même le plum-pudding et les fritures. Le suif de mouton, qui est plus riche comme blancheur etqui renferme moins d’oléine, peut servir à la confection des socles, tandis que son parfum est désagréable en cuisine, encore faut-il le choisir.
SUISSE (A LA). Mets ou liqueurs qui portent ce titre parce que la recette provient de ce pays. La pâtisserie suisse fut longtemps en renommée parce que les pâtissiers de l’Engadine s’étaient distingués 'ans cet art. La meringue suisse est estimée, l'équerlet de Bàle également.
SUJETS. Petits sujets en tétine, en stéarine dont on se sert pour orner différentes pièces montées ou grosses pièces ; — On en produit egalement en sucre pour les pièces de pâtisserie, en beurre, en légumes, et en pastillage suivant la nécessité.
SULTANE. Pièce montée en sucre cuit au cassé et filé à la main, c’est-à-dire à la cuillère. Quelquefois on place une sultane sur un gros baba ou sur une polka, ou gâteau garni de petits choux à la crème et cette dernière se nomme une sultane à la Chantilly.
SU-NAN. Nids d’hirondelles salanganes, renfermant une matière mucilagineuse, semblable au vermicelle, de Pise; prix inabordable pour les petites fortunes.
SUPERFINE. Huile superfme, c’est-à-dire de l’huile d’olive pure ayant une. densité de 0,917 à la température de 1S degrés centésimaux ; à l’aréomètre Lefebvre, l’huile pure marque 17 degrés. Au froid, l’huile pure se fige à 4 degrés. Il y a encore d’autres méthodes de reconnaître la qualité de l’huile, et si elle est additionnée d’huile d’œillette, elle produit une élévation de température en proportion de la quantité qu’elle contient lorsque, pour s’en assurer, on délermine cette élévation par l’addition d’une certaine quantité d’acide sulfurique. On mélange dans un verre 10 centilitres d’acide sulfurique marquant 66 degrés de l’aréomètre Baumé, et bouilli avec 50 grammes d’huile d’olive. On agite le mélange; si l’huile est pure, l’élévation de température est de 42 degrés, c’est-à-dire que si avant l’expérience la température était de 20 degrés, elle atteint un maximum de 62 degrés.
SUPPORT. Espèce de chambrière pour supporter les poêles et poêlons, les chaudières ou chaudrons, sur un feu de bois dans l’àtre.
SUPRÊME. Entrée de filets de volaille ou de gibier (volatile) décorés d’une rosace formée de croissants en truffe; — La sauce suprême est un velouté riche à l’essence de volaille, liée à l’œuf et au beurre fin.
SUR. Le jus, consommé ou tout autre comestible qui est resté longtemps exposé à l’air et qui a perdu ses propriétés, devient sûr. — Le verjus est sur, c’està-dire qu’il a un goût acide, aigrelet.
SURARD. Ce qui est sûr, acide comme du vin aigre, du jus de citron ou du verjus, etc.
SURDORER. Dorer à nouveau un gâteau qui a déjà été doré, afin qu’il prenne une couleur plus foncée à la cuisson.
SURE. L’oseille, la tomate et les pâtes qui aigrissent deviennent sûres. L’oseille, lorsqu’elle n’est pas bien préparée, est sûre par elle-même, parce qu’elle renferme un acide naturel. En faisant cuire divers ali¬
ments ou recuire à temps, on empêche la fermentation.
SURET, TE. Jus, vin tournant à l’aigre, compote fermentée, etc.
SURPRISE (EN). Ce qui est servi représentant un mets, un comestible et qui en est un autre, par exemple : des œufs remplis de crèmes différentes et servis sous une serviette comme œufs à la coque; — Un plat d’asperges en branches, en glace ; une noix de veau dont l’apparence est celle d’un fricandeau, tandis quelle est remplie d’un salpicon ou d’un ragoût de mauviettes. Une truffe qui n’est qu’une quenelle panée aux truffes hachées, etc.; — Un dîner peut être servi en entier en surprise; c’est une manière d’historier la cuisine.
SURTOUT. Plateau dormant garni de sujets en argent ou en métal quelconque, qui sert d’ornement et reste sur table jusqu’à la fin du repas. Une corbeille de fleurs ou de fruits et de fleurs peut servir de surtout. Le surtout de l’Hôtel de ville de Paris, que tout chacun a pu admirer à l’Exposition de 1867, représente à lui seul une fortune et est un chef-d’œuvre de ciselure.
SYMÉTRICALEMENT. Avec symétrie, lorsqu’il s’agit de dresser une pièce de pastillage ou en sucre, qui demande une certaine habileté de la part du praticien.
SYMÉTRIE. Ensemble que l’on apporte à dresser une table, de manière que les flancs et les contre-flancs se fassent bien vis-à-vis. — On peut aussi apporter une certaine symétrie en décorant une pièce : on dit faire de la symétrie.
TABLE. Une table des matières est l’énoncé de tout ce que contient un livre; — Une table de cuisine est une table en bois dur sur laquelle se préparent les mets ; — Une table à dresser est aussi une table de cuisine, mais en fonte et dont les pieds, comme le plateau lui-même, sont creux et servent de conduits à l’eau bouillante qui vient chauffer le plateau. Son nom indique son usage, elle doit toujours être recouverte d’une nappe blanche ; c’est ordinairement le bouilloir du fourneau ou de l’âtre qui chauffe la table à dresser; — Une table de salle à manger est une table sur laquelle on sert les repas et une table d’hôte est une table où tous les voyageurs ou passagers peuvent prendre place aux heures des repas, elle doit être présidée par l’hôte ou l’hôtesse; mais aujourd’hui cette mode n’existe plus que dans quelques départements et il est fâcheux qu’elle se perde sous le rapport de la moralité et de la gaieté qui en étaient les meilleurs fruits.
TABLÉE. Réunion de plusieurs personnes à la même table.
TABLETTE. Grandes ou petites planches sur lesquelles se placent les ustensiles de cuisine autour de la cuisine, les divers comestibles et guéridons dans le garde-manger, dans le timbre, partout enfin où elles sont nécessaires ; les unes sont en marbre, les autres en bois ou en fer, suivant leur destination ; — Une livre de chocolat est divisée en petites tablettes qui portent également le nom de tasse, parce que chaque tablette est considérée comme pouvant fournir une tasse ; on dit également des croquets en tablettes.
TABLIER. Pièce d’étotfe que l’artisan met devant lui pour travailler. On dit également le tablier de la prussienne, la plaque qui s’abaisse ou se relève suivant la nécessité pour donner du tirage.
TABOURET. Un tabouret de cuisine est généralement en bois et s’emploie fréquemment pour passer les potages, purées à l’étamine, et en le retournant on s’en sert pour passer les gelées au travers d’une serviette, que l’on attache aux quatre pieds du tabouret. C’est ainsi que l'on passe les sirops à la chausse, en plaçant un récipient sous la serviette ou sous la chausse.
TAILLAR1NES. Nouilles préparées pour potage, pour garniture d’entrée ou pour légumes. Mets recherché en Italie.
TAILLER. On dit tailler les côtelettes, c’est-à-dire les détailler en les séparant du carré, lorsque celui-ci est paré à cet effet, et leur faire le manche; les parer, en un mot.
TALMOUSES. Gâteau, genre de pâle à gougère. Les talmouses de Saint-Denis jouissent d’une certaine renommée.
TAMBOUR. Double tamis excessivement fin, employé à déglacer le sucre ou à confectionner la glace de sucre; — Les petits tambours sont des socles historiés sur lesquels on dresse les bonbons destinés au dessert d’un grand dîner ou d’un buffet de bal. Les confiseurs en ornent leur boutique. On peut aussi en former de petits socles pour gâteaux ou pièces montées, voire même pour dresser une entrée froide.
TAMIS. Toiles en crins, en soie ou métallique, à l’usage des cuisiniers, pâtissiers, confiseurs, etc., dont on se sert pour passer les purées, les pâtes d’amandes, les farces, les sirops de fruits, etc. — Ces toiles sont ordinairement maintenues entre deux cercles qui les tendent fortement, de manière à pouvoir résister à la pression de la spatule; — On dit passer au tamis ou tamiser.
TAMISER. Passer le sucre, le sel, la mie de pain au travers d’un tamis sans aucune pression en imprimant au tamis un mouvement demi-circulaire de droite à gauche et de gauche à droite; — Tamiser une farce ou une purée quelconque, c’est faire passer cette farce ou cette purée au travers d’un tamis en la pressant à l’aide d’une spatule ou cuillère de bois; — Tamiser un sirop ou un appareil liquide pour crème ou glace, c’est simplement le passer afin de l’obtenir clair ou débarrassé des aromates qui lui ont donné leur parfum; — On dit quelquefois tamiser du gros sucre ou des non-pareilles, quoique l’on se serve d’une passoire et non d’un tamis, mais l’action est à peu près la même.
TAMPON. Genre de pain dont on se sert pour remplir l’intérieur d’une gelée afin de pouvoir dresser dessus; on le nomme également pain-vert.
TANCHE. Poisson d’eau douce de la famille des cyprins, de l’ordre des malacoptérygiens, faisant partie de la matelote.
TAPIOCA ou TAPIOKA. Pâte pour potage; fécule tirée de la racine du manioc.
TARGETTES. Petites clavettes dont sont munis les moules à pâté ou les moules qui doivent être ouverts, afin de pouvoir en retirer les mets ou gâteaux lorsqu’ils sont cuits.
TARTE. Genre de gâteau dont le fond, en général, est de pâte à foncer ou de pâle brisée et dont les bords sont en feuilletage. — ün garnit les tartes de confitures, de crème, etc.; — On peut aussi faire des tartes croquantes à l’anglaise ou en pâtes d’amandes, etc.
TARTELETTES. Petites tartes aux confitures, aux fruits, à la rhubarbe, etc., pouvant indistinctement être foncées de pâtes brisées ou croquantes.
TARTINE. Petites tranches de pain recouvertes de beurre frais ou de confitures ou petites sandwichs garnies de foie gras, de jambon et de beurre, etc.
TARTINE SUISSE. Genre de Berthoud au fromage de Gruyère.
TAS. On rassemble la farine en tas, soit pour la diviser en quatre afin de faire la part du levain, soit pour former au centre une fontaine dans laquelle on casse les œufs, on place le beurre, le sel, le sucre ou l’eau, suivant la recette de la pâte que l’on veut confectionner; — On dit mettre en tas la mie de pain, la farce, le sucre, les amandes, etc.; c’est-à-dire les rassembler pour plus de commodité.
TASSE. Bol ou petite coupe dans laquelle on sert le café, le chocolat. Une tablette de chocolat forme une tasse et souvent en prend le nom elle-même. Une pincée de thé pour une tasse; deux onces de café (63 grammes environ) produisent trois tasses.
TAURE. Génisse, jeune taureau (ordre des ruminants), veau. On dit une taure.
TAUREAU. Reproducteur de la race des bœufs, des vaches, dont la chair est moins bonne que celle du bœuf, à moins qu’il ne soit engraissé pour la consommation et qu’il ne fasse aucun travail. Les amourettes du taureau sont un mets délicat et savoureux. Ordre des ruminants.
TENDON. Nerf du jarret de certains animaux, tels que chez les ruminants et les pachydermes ; viande gélatineuse.
TENDRE. Ce qui est tendre de sa nature ou étant cuit. On dit aussi du tendre de tranche, c’est un morceau estimé que l’on coupe en travers d’une épaule ou d’un cuissot de bœuf.
TENDRONS. Extrémité delà poitrine des quadrupèdes. Espèce de cartilages, de croquant délicat et estimé chez certains animaux. Les tendrons de veau sont recherchés en blanquette ; les tendrons de porc en grillade.
TENIR DEBOUT (SE). Se dit en parlant de meringue suisse ou ordinaire; lorsque la meringue se détache difficilement du fouet et qu’elle se tient ferme en formant l’aiguille. Il en est de même de la glace royale à décorer.
TERNE. Ce qui n’est pas clair, ce qui est louche, une gelée mal clarifiée, une sauce terne mal dépouillée, une pâte terne qui n’est pas lisse.
TERRINE. Mets cuit en terrine, tels que les terrines de foies gras, de gibier, etc. ; — Ustensile de cuisine en terre ou en porcelaine dans lequel on débarrasse ou prépare différents aliments.
TÊTE. La tête de certains animaux est très estimée ; celle du veau, du porc, de l’agneau; étant préparée, la tête de porc prend le titre de hure, ainsi que celles du sanglier, du saumon, du brochet.
TETINE. Chair d’un blanc jaunâtre provenant du pis de la vache ou d’une génisse, qui sert d’aliment et s’emploie également pour la confection des socles et des sujets de décor pour grosses pièces froides de cuisine après avoir été blanchie et manipulée au mortier. La leline de la truie est également estimée.
TÉTRAS. Coq des bois de l’ordre des gallinacés, excellent gibier (grande espèce) ; — Coq de bruyère.
THÉ. Feuilles provenant de l'arbre du même nom, originaire des contrées orientales de l’Asie, et qui croît naturellement en Chine et au Japon. 11 est de la iamille des malvacées, quoique ses feuilles soient alternes et simples. — Le thé est une infusion de ces feuilles que l’on a roulées et desséchées et souvent
aromatisées avec différentes plantes odoriférantes. — On en fait un grand usage en Angleterre; il faut se défier des contrefaçons ou imitations. — Le thé est un aromate estimé.
THÉIÈRE. Espèce de cafetière dans laquelle on fait infuser les feuilles de thé à l’eau bouillante, et en procédant par principes.
THON. Poisson de mer, genre de maquereau espagnol de la famille des scombres, de l’ordre des acanlhoptérygiens. Ce poisson est lourd et indigeste et ordinairement se fait mariner, se sert comme hors-d’œuvre ou dans les salades russes et italiennes.
THYM. Aromate de la famille des labiées, plante cultivée, dont le parfum est très en usage dans la cuisine française, et qu’il ne faut pas confondre avec le thym sauvage dit serpolet.
TIGES D’ANGÉLIQUE. Roseaux de la plante odoriférante dite angélique, de la famille des ombellifères, exogène caliciflores (de Candole), que l’on met confire dans un sirop après l’avoir fait blanchir, pour en retirer les filaments, et que l’on conserve du plus beau vert possible afin de s’en servir pour décorer les gâteaux et les entremets de cuisine. On fait des pâtes et des liqueurs d’angélique.
TIMBALE. Entrée de four ; mets préparé pour entrée ou entremets, tel que la timbale milanaise, les timbales de pêches, de pommes, d’abricots, etc. (voir cette série dans le Cuisinier moderne) ; — On fait aussi des petites timbales de nouilles pour hors-d'œuvre, que l’on garnit de purée de gibier, de concombre ou autres.
TIMBRE. Genre de glacière ; — Caisse garnie de glace ayant des tablettes sur lesquelles on dispose et dépose les comestibles qui craignent la chaleur et dont les compartiments doivent être séparés afin que le poisson, la volaille et la boucherie ou autres aliments soient isolés les uns des autres. Un timbre bien agencé doit être isolé, par un moyen quelconque, du calorique que dégage la cuisine et même garanti des couches d’air atmosphériques qui l’enveloppent, c’est-à-dire que si on peut l’isoler par un vide quelconque, la glace fondra moins vite et les comestibles se conserveront mieux; — Un timbre est un genre d’instrumentsonore dont on se sert pour appeler les garçons de restaurant pour le service.
TIRE-MOELLE. Genre de cuillère dont on se sert pour retirer la moelle des os de bœuf ou autres.
TIRER. On dit tirer une sauce, c’est-à-dire la faire, la confectionner. On tire une espagnole, une allemande, un velouté, etc.
TISANE. La tisane de champagne est un vin léger et non mousseux.
TOILETTE. Espèce de toile de graisse ou crépine qui enveloppe les intestins de certains animaux, tels que les ruminants et les pachydermes, et de laquelle on se sert pour envelopper les croquettes et les cromesquis à la polonaise. La crépine ou crépinette de veau, ainsi que celle du porc, sont d’une légèreté et d’une délicatesse qui les font estimer. Les saucisses plates sont renfermées dans un carré de toilette.
TOKAY. Vin très estimé des gourmets et fort cher, provenant de la Hongrie (Autriche).
TOMATE. Fruit et légumineuse appelée aussi pomme d’amour ; la tomate est un genre de morelle de la famille des solanées, dont on fait d’excellentes sauces et que l’on sert comme garniture.
TOPINAMBOUR. Plante potagère et légumineuse de la famille des svnanthérécs, dont la racine fournit des
tubercules charnus, rougeâtres extérieurement ; excellent aliment.
TORTUE. Reptile de l’ordre des chéloniens. On en distingue plusieurs espèces, mais la grosse tortue de mer est la meilleure. La chair et les œufs de la tortue franche ou tortue verte, sont très estimés. La tortue d’eau douce, que l'on voit sur la montre des restaurateurs du Palais-Royal, ne vaut pas la grosse tortue que l’on voyait autrefois sur la montre de la maison Philippe, delà rue Montorgueil, et de laquelle on fait d’excellents potages. Les noix de tortue se servent comme relevé ou en entrée. Ses chairs se servent souvent en garniture avec truffes, champignons, quenelles ris, crêtes et rognons, sous forme de financière tortue.
TOT-FAIT. Entremets, plat doux de famille, de ménage. (Voir le Cuisinier moderne, 2e vol.)
TOULOUSE. Financière à blanc composée de crêtes, rognons, foie gras, champignons, quenelles et truffes ; garniture estimée.
TOURER. Action de tourer, de donner un ou plusieurs tours à un pâton.
TOURIER. Ouvrier pâtissier ; chaque ouvrier dans une forte maison a sa spécialité et on les distingue par leur titre de premier, deuxième ou troisième tourier, suivant l’importance de la maison, et aussi suivant leurs capacités. Celui qui s’occupe du four spécialement prend le titre de fournier ; celui qui s’occupe des appareils, crèmes, pâtes à choux, prend le titre de garçon de fourneau et le cuisinier celui de chef, mais il n’est pas comme dans une cuisine le chef suprême de tout le laboratoire; cependant, dans quelques maisons, s’il est capable en pâtisserie comme en cuisine, il prend le commandement de tout le personnel.
TOURONS. Espèce de petit-four ; appareil composé d’amandes ou pistaches que l’on verse entre deux oublies et que l’on coupe de grandeurs différentes.
TOLRNE-BROCHE. Mécanique à ressort qui fait tourner la broche sur laquelle sont placés les rôts. Autrefois, c’était à l’aide d’un mécanisme qu’entraînait un poids que marchait le tourne-broche ; aujourd’hui, un simple volant placé dans la cheminée au-dessus du foyer fait tourner autant de broches que l’âtre permet d’en placer.
TOURNE-DOS. Petits biftecks pris dans la pointe du filet et sautés à feu vif ; — On peut piquer les tournedos comme les petits filets de chevreuil et les servir avec une sauce à la diable, une poivrade ou une garniture de légumes quelconque. Le tourne-dos peut être pané et grillé et servi avec un beurre d’anchois ou une sauce maître d’hôtel, etc.
TOURNER. Tourner le four, c’est changer le feu de côté. Tourner un champignon, une olive, un légume, tel que : carotte, pomme de terre ou navet, c’est lui donner une forme gracieuse; les olives, en leur enlevant le noyau sans que cela paraisse; — Tourner une sauce pour la réduire en plein feu, en la vannant à l’aide d’une spatule; — On dit aussi tourner une brioche, c’est-à-dire la mouler comme brioche à tête ou en former une couronne ; — On tourne une sorbetière pour confectionner une glace.
TOURS. Table en marbre, en pierre ou en bois sur laquelle on toure la pâtisserie, le feuilletage; — On appelle donner un tour au feuilletage, l’allonger de 60 centimètres de longueur et le plier en trois surluimêrne, en lui donnant autant que possible une épaisseur égale et en en formant à chaque tour un carré ; — Généralement, on donne quatre, cinq, six ou sept tours au feuilletage ou à différentes pâtes, suivant la
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quantité de beurre qui enlre dans sa composition et suivant la saison, voire môme suivant l’usage que l’on en.veut faire, et autant que possible on donne toujours deux tours de suite et on laisse reposer la pâte un quart d’heure afin que le beurre se mélange de lui-même.
TOURTE. Gâteau, genre de tarte, lorsque ce sont des tourtes de fruits ou de crèmes ou de confitures et genre de vol-au-vent dont le fond est en pâte à foncer et les bords en feuilletage lorsque cette croûte de tourte doit servir comme entrée, ainsi une tourte à la financière, de riz de veau, de pigeons, de godiveau ou nuenelles de tous genres. Les Anglais appellent aussi une tourte un pâté, pâté de rhubarbe. Une croûte de tourte se compose de deux abaisses de pâte à foncer collées ensemble sur les bords seulement et séparées par un peu d’air ou par un tampon et bordées par une bande de feuilletage dont la superficie est dorée à l’œuf. Cette croûte doit être cuite à feu vif. On fait aussi des tourtes croquantes.
TOURTEREAU. Jeune pigeon, jeune tourterelle.
TOURTERELLE. Oiseau de volière et gibier de l’ordre des gallinacés, espèce de pigeon, mais plus petit.
TOURTIÈRE. Ustensile de cuisine à bords relevés dans lequel on prépare différents mets tels que le tôtfait, les gâteaux de pommes de terre, etc., ayant pour couvercle le four de campagne. La tourtière a trois pieds; — La tourtière de pâtisserie est une plaque ronde à petits rebords canelés ou unis, mais x-elevés et sur laquelle on fait cuire les tourtes, les tartes ou autres gâteaux ronds.
TRAIN DE COTES. Toutes les côtes réunies d’une seule pièce d’un même côté forment un train de Côtes; c’est généralement en parlant du bœuf, de la vache ou du taureau ; les animaux plus petits ont un carré de côtes ; — Le train de côtes se sert comme rosbif, relevé ou grosse pièce.
TRANCHE. Morceau qui se trouve dans la culotte ou dans l’épaule du bœuf et dans laquelle il n’y a pas d’os. On dit aussi une tranche de porc, des tranches de veau coupées en rouelles ou en escalopes comme l’on dit, une tranche de jambon, une tranche de pain, etc.
TRANCIIE-LARD. Couteau de cuisine dont la lame est excessivement longue et mince et parfaitement égale qui tranche comme un rasoir et dont on se sert pour tailler ou trancher le lard, pour piquer ou pour détailler une pièce quelconque.
TRAVAILLER. Action de travailler les sauces en les réduisant à feu vif sans cesser de les mouvoir à J’aide d’une spatule; — Travailler les glaces à la spatule afin de les rendre plus moelleuses en les faisant congeler à l’aide de réfrigérants ; — Travailler dur les pâtes afin qu’elles soient plus légères en incorporant des œufs au fur et à mesure qu’elles prennent du corps; — Travailler des pâtes sans relâche afin qu’elles ne se relâchent pas, qu’elles ne perdent pas leur élasticité et leur corps; ce qui nuirait à leur qualité et surtout à leur beauté étant cuites.
TREMBLANTES. Crèmes ou gelées légères qui vacillent sans se rompre.
TREMBLOTANTES. Crèmes gelées ou autres entremets peu collés tremblants sur leur base.
TREMPÉE. Tranche de pain grillée mise dans un bol de vin sucré.
TREMPER. Tremper un article dans une sauce pour le glacer ou dans une liqueur pour l’imbiber, tel que le savarin ou les croûtes madère formées de pâte à Compiègne que l’on fait ensuite sécher à four modéré.
Tremper un potage c’est l’action de le dresser, de le verser dans la soupière.
TRÉPIED. Espèce de triangle en fer que l'on place sur un fourneau afin d’é’ ;ver les casseroles et de donnet de l’air au foyer ou d’éloigner d’un feu trop vif un mets quelconque.
TRIANGLE. Triangle en bois pour poser les casseroles afin de ne pas salir la nappe ni la table à dresser.
TRICOLORE. Gelées, crèmes, glaces de trois couleurs, une gelée vénitienne, un bavarois rubané, une bombe rubanée, etc.
TRIGOT. Le fond du lait, le fond du beurre souvent très nuisible dans certaines pâtes, non pas nuisible à la santé, mais à la confection de la pâle.
TRINGLE. Tige en fer à vis ou non dont on se sert pour la confection des socles en graisse ou en bois.
TRIPE. Boyaux, gras double que l’on prépare à la mode de Caen, à la lyonnaise ou à la poulette, etc.; — Or. dit aussi des œufs à la tripe.
TRONÇON. Fragments, pièces, morceaux d’anguilles, dcarpes, de tanches pour matelote, friture, grillade ; — On dit aussi un tronçon de boudin, un tronçon d’esturgeon.
TROUSSEE. Donner à la volaille une forme élégante en assujettissant les membres à l’aide de ficelles; — On trousse pour entrées ou pour rôts de manières différentes. (Voir l’explication dans le Cuisinier moderne.)
TRUELLE A POISSON. Instrument en argent ou en métal quelconque dont on se sert pour servir le poisson afin de ne pas le casser. La truelle est de forme plate et élégante.
TRUFFE. Tubercule estimé, de la famille des cryptogames, genre de champignons; la meilleure est la truffe noire du Périgord ; ensuite vient la truffe blanche grisâtre et jaunâtre du Piémont qui dégage un petit parfum d’ail, la truffe de Bourgogne, dite petite fouine, la truffe de Provence et d’autres variétés que je passe sous silence; cependant je dois mentionner la truffe rousse ainsi que la truffe blanche qui ont aussi leur parfum particulier; — Les truffes servent de garniture; on les sert comme entremets, cuites à la vapeur du vin de champagne, ou sous différentes formes : au gratin, en purée, et souvent hachées dans les sauces. La truffe est employée avec succès comme décor d’aspics, de filets ou d’estomacs de volaille et de gibier; on s’en sert pour piquer, pour clouter une multitude de mets. Son parfum est recherché.
TRUFFER. Bourrer une volaille de truffes préparées avec une panne ou une farce aromatisée. On truffe des pâtés, des galantines, des terrines, des ballotines et toutes sortes de mets y compris de certains pois-* sons en plaçant quelques lignes ou rangées de truffes entre les lits de farce et les chairs.
TRUIE. Animal domestique de l’ordre des pachydermes, dont la chair est plus flasque que celle du goret et surtout du porc élevé pour la consommation.
TRUITE. Poisson de mer et d’eau douce dont la chair est très estimée, la truite est de l’ordre des osseux, de la famille des malacoptérygiens, la truite saumonée est la meilleure, sa chair est légèrement rosée, sa robe plus foncée, tachetée comme celle de l’ombrechevalier.
TUBEREUSE. La tubéreuse est remarquable par son odeur suave et forte; on l’emploie comme infusion dans de certaines gelées, crèmes et glaces. La tubé-
reuse est de la famille des liliacées, classe des monocotyledones à étamines pérygines (de Jussieu).
TUER. Voyez les différentes manières de tuer la tortue, le porc, la volaille, le poisson sur le Cuisinier moderne.
TURBAN. Torsade de farce, de riz, de pommes de terre en purée pour duchesse dont on forme soit un bastion, soit une casserole, soit un petit socle pour gratins, etc. — On dit aussi un moule à turnan, dresser une entrée en turban ; — Un turban d’anguille, etc.
TURBOT. Poisson de mer très estimé, de la famille des pleuronectes (nageurs de côté), de l’ordre des rnalacoptérygiens.
TURBOTIÈRE. Genre de poissonnière ayant la forme d’un losange, spécialement affectée à la cuisson des turbots, barbues, carrelets, enfin des poissons appartenant à la famille des pleuronectes. La turbotière doit être garnie d’une plaque trouée comme la poissonnière afin de pouvoir égoutter le poisson lorsqu’il est cuit, sans le casser.
TURCS. Gâteaux turcs en forme de croissant ou autres.
TURQUE (A LA). Servir un mets à la manière, à la mode turque.
VACHE. Animal de l’ordre des ruminants dont les chairs moins estimées que celles du bœuf servent néanmoins à la nourriture de l’homme. — On dit dur comme de la vache, ce qui ne veut pas dire qu’une génisse ou jeune vache ne soit pas tendre.
VACHERIN. Gâteau suisse, genre de meringue à la crème. On monte également un vacherin à l’aide d’oublies que l’on garnit de crème à la Chantilly ou autre.
VAISSELLE. Service en argent, en porcelaine ou autres genres. — On dit une laveuse de vaisselle.
VANILLE. Le fruit de la vanille est employé comme aromate, la vanille est de la famille des iridées, genre des orchydées. On dit une gousse ou un bâton de vanille.
VANILLER. Mettre de la vanille soit pour infusion, soit avec du sucre dans une crème, une glaceoudans de certains gâteaux pour les parfumer.
VANNEAU. Gibier estimé de l’ordre des échassiers pressirostres. Le vanneau huppé est excellent. Cet oiseau se sert comme rôt, mais on peut aussi en composer un excellent salmis et d’excellents pâtés; — Les œufs de vanneau sont très recherchés et très appréciés des gourmets, surtout s’ils sont servis sur une purée de gibier.
VANNER. Vanner une sauce ou une crème pour la faire refroidir ou lui empêcher de former une peau à sa surface, ou afin de l’empêcher de tourner. En la vannant elle se mêle, reste lisse et ne se décompose pas. On vanne à l’aide d’une cuillère, d’une spatule, h laquelle on imprime un mouvement de va-et-vient au fond du vase ou récipient quelconque de manière à faire former la vague à la superficie.
VAPEUR. Fluide élastique provenant des liquides ou de certains liquides mis en ébullition par le feu ; — On dit cuire à la vapeur des pommes de terre à l’étouffée, des truffes à la serviette, etc. Les Anglais font une partie de leur cuisine à la vapeur. On fait cuire des conserves alimentaires à la vapeur afin de concentrer l’air.
VEAU. Animal de l’ordre des ruminants dont la chair est très estimée ; le veau gras, le jeune veau, dès qu’il
atteint un certain degré de croissance, fournit une chair délicate, saine et rafraîchissante; ses abats sont prisés.
VEINER. Former des veines de marbre sur un gâteau glacé avec un mélange de glaces de différentes couleurs à l’aide d’une fourchette ou d’un cornet.
VELOUTÉ. Coulis blanc, sauce très estimée, sauce mère ou grande sauce de laquelle on en forme une multitude d’autres, velouté riche, velouté réduit à l’essence de volaille ou de gibier, mais à blanc.
VENAISON. Viande de boucherie ou de gibier mis ea marinade, soit à chaud, soit à froid. Un cuissot de veau, de daim, de chevreuil en venaison.
VENER. Mortifier la viande en la battant sur un billot lorsqu’elle est fraîchement tuée afin de l’attendrir ou la mettre en venaison.
VERDURE. Persil en branches, cerfeuil, estragon, fines herbes, etc., servant de garniture, soit à une pièce de bœuf bouilli ou dans une sauce.
VERJUS. Raisin qui n’est pas mûr que l’on emploie, comme jus de citron, pour aciduler divers aliments, différentes sauces; on met le verjus en conserve, soit en grain dans l’eau-de-vie, soit le jus en bouteilles afin de s’en servir au besoin. (Voir les différentes manières dans le Cuisinier moderne.)
VERMICELLE. Pâte pour potage et entremets, composée de farine et d’œufs, en forme de fils plus ou moins déliés.
VERT-CUIT. Viande saignante, cuite à point, rosée.
VERT D’ÉPINARDS. Couleur d’office obtenue par le blanchissage de ces légumes ; le vert dépose au fond de l’eau ; on le recueille comme la fécule, pour s’en servir au besoin.
VRETE. Sauce verte garnie de cornichons, câpres et fines herbes, ou contenant un vert d’épinards ou une purée de pistaches.
VERT-PRÉ (AU). Manière de qualifier les mets bouillis servis avec une garniture de verdure telle que persil en branche ou autre feuillage vert.
VÉNUS. La crème de Vénus est une liqueur spiritueuse superfine, à base de vanille, coriandre, cannelle et girofle ; — L’huile de Vénus est également une liqueur distillée à base de fleurax, benjoin, macis, cannelle, coriandre, anis, citron et colorée à l’aide du carmin ou du safran ; si l’on veut on peut lui donner l’amertume du brou de noix à l’aide d’une pincée de feuilles de noyer.
VIANDE. Les viandes se distinguent par leurs couleurs et leurs qualités ; — On dit viande noire, viande blanche, basse viande, viande faisandée, grosse viande, viande de boucherie, menue viande, gibier et volaille, viande neuve, viande servie pour la première fois, viande de carême, viande maigre, viande de rebut, viande longue, filandreuse, de taureau, viande avancée, et l’on distingue, d'après les morceaux, les première, deuxième et troisième catégories, puis les viandes dites d’abats.
VIDE (FAIRE LE). Retirer l’air à l’aide de la machine pneumatique ou le concentrer à l’aide de la vapeur dans un endroit ou dans un récipient afin d’y conserver divers aliments.
VIDE-POMMES. Petite colonne en fer-blanc dont on se sert pour enlever le cœur des pommes sans les briser, afin de pouvoir en former divers entremets, soit compote, soit beignets, soit des pommes au beurre, à laCondé ou autres.
VIDER. Action de vider le poisson, la volaille ou le gibier, les pommes, etc.
VIDES. Un pâté en cuisant se remplit de yides par la rétraction des nerfs , vides qu’il faut remplir de gelée lorsque la pâte est presque refroidie ou le mettre en presse dès qu’il sort du four s’il est destiné à être détaillé. Il en est de même des galantines, terrines, ballotines, qui doivent être mises en presse, car on ne peut garnir celles-ci de gelée qu’étant détaillées. Il est urgent d’éviter les vides.
VIERGE. Café vierge, c’est-à-dire sans aucun mélange, crème à la vierge, à la religieuse grillée.
VIF. Feu vif ; donner à une couleur un vif incarnat.
VIGNEAU. Mollusque, petit coquillage très estimé sur nos côtes.
VILLAGEOISE (A LA). Mets préparé à la villageoise, à la mode de la campagne.
VILLEROI. Sauce veloutée, serrée et liée aux jaunes d’œufs et à la crème ; — Servant à envelopper, à masquer un mets qui doit être pané et frit.
VIN. Jus de raisin fermenté, vin bourru, vin nouveau.
VINAIGRE. Vin aigri. Un vinaigre de bonne qualité doit être très acide, limpide, blanc jaunâtre, mais sans âcreté et sans aucune saveur empyreumatique. 11 doit marquer 2°50 à 2°75 à l’aréomètre de Beaumé ; — L’acide acétique peut également se tirer des liqueurs alcooliques, mais celui du vin est supérieur. Les vinaigres de bonne qualité renferment de 6 à 8 % d’acide acétique. On peut reconnaître sa valeur en l’évaporisant; un vinaigre de bonne qualité ne renferme que des traces de substances minérales, tandis que s’il est additionné de sels minéraux, il laisse un résidu assez considérable ; — Le vinaigre est employé avec succès dans une multitude de mets de conserves ; le vinaigre à l’estragon est estimé. Il est principalement employé avec l’huile dans les salades.
VINAIGRETTE. Sauce composée d’huile et de différents ingrédients, tels qu’échalotes, fines herbes, oignon haché, câpres et cornichons, et se sert principalement avec les abats, tels que tête de veau, pieds, fraises de veau, etc.
VINAIGRIER. Burettes ou petites cruches en verre garnissant l’huilier. Autrefois les vinaigriers étaient les sauciers, ils vendaient en même temps de la moutarde ; aujourd’hui ils ont ajouté les pickles, les cornichons et toutes les conserves au vinaigre.
VIOLETTE. Plante odoriférante dont on tire l’infusion pour confectionner des gelées, des crèmes, des liqueurs, cette plante fait partie de la famille des crucifères ou du moins s’en rapproche.
VITELOTTE. Morelle tubéreuse de la famille des solanées qui, comme toutes les pommes de terre, est fort estimée, sa pulpe est rosée ou violette ; il en est de forme ronde et longue. Comme la vitelotte est moins farineuse que la Hollande et la ronde blanche, on l’emploie de préférence pour faire sauter.
VIVE. Poisson rayé très estimé, il est de l’ordre des acanlhoptcrygiens.
VOLAILLE. Animaux de basse-cour, de l’ordre des gallinacés ; on considère comme appartenant à cette catégorie les coqs, poules, poulardes ou chapons, les pintades, les oies, les dindes ou dindons, les canards, les pigeons ; — On dit un blanc de volaille, c’est-à-dire l’estomac, le filet, d’une volaille rôtie ou braisée ou bouillie.
VOL-AU-VENT. Entrée de four ou relevé de pâtisserie dont la croûte est en feuilletage et la garniture une financière, une toulouse, une chipolata ou un ragoût quelconque de volaille, de gibier, de poisson ou de légumes. On fait même des vol-au-vent de fruits en macédoine.
WATER-F1SIL Sauce au velouté de poisson.
WHISKY. Eau-de-vie d’Irlande formée d’esprit d’orge distillé.
WIG. Gâteau anglais.
XAVIER (A LA). Potage dans le genre de la soupe au potage aux quenèfes, composé de pâte que l’on verse en vermicelle dans le consommé bouillant afin de la faire pocher. Il se sert au gras et au maigre.
XÉRÈS. Vin de Xérès (prononcez kzéress), ville de l’Andalousie; vin très renommé.
YSARD, ISARD. Espèce de petit chevreuil, genre de chamois, de l’ordre des ruminants; gibier estimé dans les Pyrénées. Il sé prépare comme le chevreuil et le daim, presque toujours mariné, en civet ou comme rôt.
ZAMPINO. Le zampino est le jambon préparé à l’italienne ou à la gelée.
ZANDER. Poisson des fleuves de l’Allemagne du nord.
ZANTE. Gâteau de sable ou du Congrès, très estimé.
ZÉPHIR. Nom d’une glace au citron, cédrat et vanille.
ZESTE. Ecorce mince, odorante, d’un citron, d’une orange, d’une grenade, etc., dont on se sert pour parfumer divers entremets et liqueurs.
ZESTER. Enlever à l’aide d’un couteau d’office le zeste d’un citron, d’une orange, sans écorcher le blanc de l’écorce.
ZIPPOLITHS Petits gâteaux glacés au cassé et praliné de pistaches hachées ou effilées.
ZWIBACKS. Petit-four sec à thé, pâtisserie suisse. (Voir à l'article Swibacks du Cuisinier moderne .)
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Chocolat . 261
— (manière de le préparer au
lait) . 261
— (manière de le préparer à
l’eau) . 261
Observation . 261
Choucroute à l’allemande . 50
Observation . 51
Choucroute conservée . 65
Observation . 65
Chou (garniture) . 51
— farci . 51
— à la crème . 51
— au velouté . 51
— brocoli . 52
— de Bruxelles à la noisette ... 52
— rouge . . 51
— fleurs . 53
— de mer ou sea kale . 54
Choux (détrempe de la pâte à). . . . 132
— à la Necker . 176
— à la Chantilly . • 176
— à la crème . 177
— grillés . 177
— hollandais . 176
— pralinés . 176
Cigogne rôtie . 27
Citrons confits . 253
— à l’eau-de-vie . 255
Citronelle . 276
— extra-fine . 276
Colin d’Amérique rôti . 29
Colle de poisson . 101
Compiègne (détrempe de la pâte à). . 129
— (petits) . 129
Compote détail . 356
Concombres . 54
— au velouté . 54
— à la crème . 54
— farcis . 54
Condés (petits) . 229
Confiture détail . 356
Congrès (petits gâteaux du) . 144
Conserves de jus de citron . 230
— de verjus . 230
— de groseille claire . 230
— détail . 355
— au vinaigre Pickles .... 62
Observation . 63
Conserves de fruits . 195
— de liqueurs . 196
aux avelines . 196
au cacao caraque, .... 196
Copeaux . 230
Coq, poules de bruyère et gelinottes . 26
Observation . 26
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Coquilles garnies de fruits divers en
glace . 206
Corbeille en sucre tors . 150
— de fruits glacés . 146
Observation . 146
Corne d’abondance . 147
id . 147
Observation . . 147
Corne de cerf . 101
Observation générale . 101
Cornichons au vinaigré . 62
— à froid . 62
Observation . 62
Côtelettes en surprise . 231
Observation . 231
Corsaire (navire en nougat) . 156
Cougloff (petits) . 224
Couque (détrempe de la pâte à) . . . 133
Courlis rôti . 27
Coucoudrelles au velouté . 54
— au jus . 54
à l’allemande . 54
— à l’espagnole . 54
Couronnes printanières . 228
— (petites) . 228
impériales) . 178
Cousba (gâteau russe) . 156
Crème détail . 348
— pâtissière . 84
— à l’anglaise . 84
— à la fleur d’oranger . 84
— à la vanille . 85
— au café. . j . 85
Observation . 85
Crème au chocolat . 85
Observation . 85
Crème au thé . 85
— renversées chaudes ou froides. 85
— à l’orange . 85
— au citron . 85
Observation . 85
Crème renversée au caramel .... 86
— aux pistaches . 86
— à l’angélique . 86
— frite . 86
— grillée . 86
Observation (sur les crèmes frites) . . 86
Crème meringuée . 86
— italienne . 86
Observation . 87
Crème en rocher . 87
— à la napolitaine . 87
— minime . 87
— panachée . 87
— à la religieuse . 87
Observation . 87
Crème en diablotins . 87
— soufflée . 87
— de biscuits . 88
Observation . 88
Crème au beurre . 93
— aux pistaches . 93
— moka au beurre . 93
— piémontaise au chocolat. ... 94
Observation . 94
Crème naturelle . 94
— fouettée . 94
— au café . 94
— aux macarons . 94
— au chocolat . 94
— au citron . 94
— aux liqueurs ou autres par¬
fums . 95
— à l’orange . 95
— aux fruits . 95
Observation . 95
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Crème plombière . 95
Observation . 95
Crème plombière glacée . 95
Crème de noyaux . 276
— de café . 276
Observation . 276
Crème de cacao . 276
— de barbade . 277
— de cédrat . 277
— de Vénus . 277
— d’absinthe . 277
— de cassis . 277
— de framboises . 277
— de merises . 277
— de mûres . 277
— de groseilles . 277
— de rhubarbe . 277
— de myrtilles . 277
— de cerises . 277
Crêpes et observation . 79
Croissant (petit four) . 226
— en génoise fine . 226
Croinesquis d’œufs . 75
Observation . 75
Croquante (pâte à petit four) .... 158
Croquants d’amandes . 184
— anglais . 185
— à la fleur d’oranger. . . . 185
— d’avelines . 184
— de Florence . 185
— de Madrid. 185
— de Baden-Baden . 185
— d’Amiens . 185
— de pistaches . 184
— de tourons d’Espagne. . . 185
— de Nevers . 185
Croque-en-bouche de choux . 145
Observation . 145
Croque-en-bouche de cerises . 147
— de fruits confits . . 146
— de génoise .... 146
— de marrons .... 147
Observation . 147
Croque-en-bouche d’oranges . 146
— nougat à la Pari¬
sienne . 146
— de mirabelles ... 147
— de reine-claude . . 147
Croquets (détrempe des) . 158
— blancs d’Amiens . 158
Croquettes d’amandes, pistaches [ou
avelines . 184
— de chocolat aux amandes,
à la crème . 184
— de fond d’artichauts. . 46
Croquettes de patates . 36
— de pommes . . . 108
— de riz à la Confié . 88
Croquignoles (pâte à) . 137
Croûtes aux morilles . 49
— aux champignons . 48
Observation . 48
Manière de tourner et de canneler les
champignons . 47-48
Croûtes ( notice ) . H5
— au marasquin . 116
— aux abricots . H 6
— aux pêches . H0
— aux fraises .
— aux cerises . H"
— aux ananas . H"
— aux pommes . 1H
— aux poires . 1H
Observation . H 7
Croûtes de petites bouchées . 163
Croûtes de pâté chaud et timbales. . 164
— de pâté chaud maigre .... 164
Observation générale . 164
Observation . 165
Croûtes de tourte à l’huile . 165
— de vol-au-vent . 164
Observation . 164
Cuisson et choix du sucre. . . . 192-193
Cuissot de daim sauce poivrade ... 28
Cussy (détrempe de la pâte à) . . . . 140
Curaçao . 275
Cygne. . 27
Daim rôti . 28
— (cuissot de) sauce poivrade . . 28
Dame blanche . 206
Observation . 206
Danicheff . 178
— (petits) . 229
Darioles . 177
D’Artois (petits) . 170
Delille (gâteau) . 138
— (petits fours en pâte à) . ... 138
Démouler les gelées (manière de) . . 96
Description anglaise du Yorkshire
(pudding) . 19
Détrempes des pâtes (détail) . 348
Désossage en général (aperçu) premier volume . 135
Diablotins . 87
Dictionnaire des termes techniques de
l’art culinaire . 279
Dindonneau . 25
Dinde rôtie au cresson . 25
Diplomate . 90
Distillation des eaux aromatisées . . 274
Doigts de dame . 228
Duchesses (petites) aux pistaches. . . 176
— au gros sucre . 176
Ducs (petits) . 225
Eau cordiale . 276
— des sept graines . 276
— d’anis . 276
— de groseille framboisée . 262
— de rose simple . 274
— — double . 274
— — ardente . . . 274
Observation . 274
Echaudés (détrempe des) . 130
— (petits)-. . 130
— (Manière de les échauder) . 130
Eclairs au café . 176
— au chocolat . 176
Ecorce d’orange . 228
Ecureuil . 30
Elan rôti . 28
Elixir de Cinna morne . 276
Emploi des crêpes (observation sur F) 79
Entrées de four (détail) . 349
Entremets de cuisine (détail) .... 347
— de pâtes . 68
— de pâtisserie (petits gâ¬
teaux) . 353
Epaule d’agneau rôtie . 22
— de mouton — . 21
— de veau — . 23
Epinards à l’anglaise . 55
— au velouté . 55
— à la crème . 55
— au sucre . 55
— au j us . 55
— au four . 55
Observation . 55
TABLE DES MATIÈRES
Pages.
Esprit de cannelle . 273
— de fleur d’oranger . 273
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Faisans truffés rôtis . 26
Fanchonnettes . 170
Fantaisies . 231
Fécule de pommes de terre . 66
Fennecouques . 175
Feuilletage . 170
Feuilletés (petits) . 170
Observation . 170
Fèves (petit four biscuit) . 226
— de Marais à l’anglaise . 55
— — à la crème . 55
Observation . 55
Fèves de Marais à la lyonnaise. ... 56
— — à la maître d’hôtel. . 56
— — conservées . 65
Filets et faux-filets (manière de préparer et lever les) . 28
Filet de bœuf rôti . 18
Observation . 18
Filet de mouton rôti . 20
— de porc frais rôti . 23
— de veau rôti . 22
Flamande (garniture). ....... 61
Flammèche des fêtes bourguignonne. 234 Flan de macaroni à la turque .... 70
— de nouilles à la turque .... 72
— à la crème, au beurre, au cho¬
colat . 94
— de pâtisserie (détail) . 351
— américain . 172
— anglais meringué . 171
Observation . 171
Flan de framboises . 173
— de fruits en belle-vue . 172
Observation . 172
Fondant (préparation du) . 191
— (manière de s’en servir). . . 191
Observation . 191
Fondants Montmorency . 194
— framboisés . 194
— ananas . 194
— au citron . 194
— aux avelines . 194
— au chocolat praliné . 194
Observation générale . 194
Fonds de pâtisserie . 125
— pour charlotte . 136
— d’artichauts à la Saint-Charles. 45
— à la romaine . 45
— à la Maintenon . 45
— à la vénitienne . 45
— à l’allemande . 46
Observation . 46
Fonds conservés . 64
— autre manière . 64
— en salade à la polonaise ... 46
— en croquettes . 46
Fontaine (place de la Concorde) . . . 153
Four (petit) en pâte d’amande. . . . 224
— au gros sucre . 231
— aux raisins de Corinthe. . . . 231
Observation . 231
Fours seringués (dits Chemin de fer,
en pâte anglaise) . 230
Frangipane de patates . 36
Frères (trois) . 138
Fromage Plombières . 95
Fruits glacés au caramel . 198
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Fruits au cassé . 198
— et conserves au cassé. . . 198 — 235
— coulés en sucre blanc . 196
— à l’eau-de-vie . 254
— confits (détail) . 356
— confits . 251
— blanchis à l’étuve . 257
— fraises en chemises . 257
— framboises en chemises. . . . 257
Observation générale sur les fruits
glacés au cassé . 198
Galette (détrempe de la) . 131
— de ménage . 130
Garniture d’entremets . 91
— de légumes (notice). ... 61
Gâteaux de pommes de terre à la
fleur d’oranger . 34
— de pommes de terre .... 119
— de pommes . 108
— de riz à la vanille . 117
Observation . 118
Gâteaux à l’allemande . 118
Observation . 118
Gâteaux de vermicelle . 118
— de nouilles . 118
— de lazagnes . 118
de semoule . 119
Observation . 119
Gâteaux de tapioca . 119
— de patates . 119
Observation générale . 119
Gâteaux d’amandes anglais . 161
Observation . 161
Gâteaux (détail des gâteaux de pâtisserie) . 351
— feuilletés . 170
— de plomb . 131
— de Nanterre . 234
— fourrés . '231
— de riz pâtissier . 231
— de sable . 234
Gaufres et plaisirs . 232
— (détail) . 233
Gaulois . 178
Gélatine . 101
Gelées (détail) . 348
— de pieds de veau . ■ . 100
— de couennes de porc . . . . 100
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Gelée de fruits (petits gradins de) . . 96
— russe . 97
Observation . . . 97
Gelée d’orange . 97
Observation . 97
Gelée au marasquin . 97
Observation . 97
Gelée d’ananas . 98
— au madère . 98
— aux abricots . 98
— de pêches . 98
— de poires . 98
— au rhum . 98
Observation . 99
Gelée au citron . 99
— au vin de Champagne .... 99
— à la violette . 99
— d’épine-vinette . 99
— au café . 99
— de fraises . 99
— de fraises framboisées .... 99
— rubanée à la française .... 100
— à la palphy ou vénitienne . . 100
— au vin de Malaga . 100
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Observation générale . 100
Gelées de conserve (détail) . 356
— ou pages . 247—248
Gelinotte rôtie . 26
Génoise à la parisienne . 146
— fine . 138
— décorée . 139
— fine (série petit four). . . . 227
Gigot d’agneau rôti . . 22
— de mouton rôti . 21
Observation . 21
Gimblettes italiennes . 228
— aux pistaches . 228
— pralinées . 228
Gingembre confit . 252
Giraumont au four . 56
Observation . 50
Girolles aux fines herbes . 50
Glaces, grarnolates (détail) . . . 355 — 202 Glace de sucre . 190
— à portugais à l’orange .... 190
— au rhum à froid . 190
Observation . 190
Glace à chaud . 191
— au kirsch, au marasquin . . . 191
Observation . 191
Glace chaude au chocolat . 191
— royale au chocolat . 191
— au café . 191
Observation . 191
Observation générale . 192
Glace royale pour décor . 190
Observation . 190
Gnoquis à l’italienne . 68
— à la crème . 68
— à l’Allemande . 68
Gorenflot (petits) . 224
Goujères (petites) . 227
Gradins de petits diplomates .... 90
— socles et tambours . 153
Graisse pour socles . 5
Grande pièce en sucre (Fontaine) . . 153
Grarnolates (détail) . 355—216
Grives rôties (voir bécasses) . 27
Grogs à la fine champagne . 262
— au kirsch . 263
— au rhum . 263
Groseilles en chemises . 257
Hâtelets (détail) . 1
Observation . 3
Haricots (détail) . 345
— blancs . 39
— flageolets . 39
— rouges . 40
— verts . 40
— conservés . 63
Hérisson rôti . 30
— (en forme d’) gâteau. . . 178
Houblon . 47
Huile de cédrats . 272
— d’orange . 272
— de citron . 272
— de Vénus . 277
— de girofle . 278
— de cédrats . 278
— de rose . 278
— du Japon . . 278
Observation . 278
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Imitation de fruits blanchis à l’étuve. 257
— autre procédé . 257
Observation . 258
Inkermann (détrempe de 1’) . 138
— (petit four) . 226
Isard ou Ysard rôti . 28
Iselettes et mauviettes . ' . 28
Observation (premier volume). . . . 253
Italiennes (petites) . 142
— (petit four) . 225
— (appareil à) . 190
— (bombes) . 213
— méringues à 1’ . 189
Observation générale . 189
Jambon à la broche . 24
Jambonneau rôti . 24
Observation . 24
Jambon de sanglier (premier volume) 212
— rôti . 29
— dit marcassin (premier vo¬
lume) . 166
Jardinière (garniture) . 61
Observation . . . 61
Jardinière conservée . 65
Observation . 65
Kale-Sea ou Sea-Kale (chou de mer). 54
Lait de poule . 78
Laitues (détail) . 345
— au jus . 41
— farcies . 41
— à la crème . 41
— hachées . 41
— au velouté . 42
Lapin de garenne rôti . 30
Observation . 30
Langues de chat . 230
Observation . 230
Légumes . 344
Lentilles (détail) . 345
— à la maître d’hôtel. ... 42
— à la crème . 42
— au velouté lié . 42
— à l’espagnole . 42
— ■ au lard ou au jambon. . 42
— au jus . 42
Observation . 42
Lentilles (purée de) . 42
Lesseps (de) petit four . 228
Lièvre rôti à l’anglaise . 29
— (to roast hare) . 29
Loir rôti . 30
Luxembourgeois (gâteau d’entremets) 178
Macarons . . 186
— de la Haye . 186
— de Berne . 186
— de Pau . 186
— de Reims . 186
— soufflés . 186
Macaroni à l’italienne . 69
— à la napolitaine . 69
— au gratin . 69
Observation . 69
Macaroni à l’allemande . 70
— à la portugaise . 70
Observation . 70
Macédoine de légumes . 60
Pages.
Macédoine garniture . 60
— au velouté lié . 60
— à la crème . 60
— de fruits . 97
— confits . 97
Macreuse (premier volume) . 251
Madeleine (détrempe de la pâte) parisienne . 131
— autre manière . 131
Observation . 131
Madeleines (petites) . 186
— de Commercy . 131
— aux fruits (glace) .... 206
Maillot (garniture) champignons farcis 48 Manière de faire les bordures. . . . 135
— de démouler les bordures de
tous genres . 16
— de faire les colonnes et les
portiques . 136
— de coller les bordures en
nouilles et en pâte d’office 16
— de clouer . 18
— de piquer . 17
— de préparer le chevreuil . . 28
— de lever les filets et faux-
filets . 28
— de monter un aspic de lé¬
gumes . 61
— de tourner les champignons. 48
— de canneler les champignons. 47
— de préparer les moules d’en¬
tremets . 105
— de démouler les gelées ... 96
— (différentes) de mouler la
brioche . 128
— d’échauder les échaudés . . 130
— de former une aigrette ou
un pompon . 148
— de former un dôme ou une
boule en sucre filé . . . 148
— de faire une coupole en
glace royale . 146
— de beurrer les moules ... 141
— de féculer les moules de
toute grandeur . 179
Manière de se servir du fondant. . . 191
— de caraméliser un moule. . 197
Manières différentes de préparer les
amandes. . . 197
— — de se servir du
pèse-sirop ou aréomètre . . 192
— — de clarifier le
sucre .... 192
— — de torréfier le
— — café. . . . ' 260
— — de préparer le
café à l’eau . . 260
_ — de préparer le
chocolat au
lait . 261
_ — de frapper le
champagne . 203
_ — de rectifier l’es-
prit-de-vin. . 273
Manous (gâteau) . 170
Marcelin .
— (petits) . 226
Marcassin (premier volume) . 166
Marguerites . 228
Marignans (petits) . 177
Marmelade de pommes . 108
(détail). ...... 242-356
— d'abricots pour sauce
d’entremets . 108
Marrons .
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Observation . . ■ . 56
Marrons (purée de) •. . 56
Massepains . 186
Observation . 186
Massepains de Bordeaux . 186
aux framboises . 186
— génevois . 187
— parisiens . 187
— seringuées . 187
— royaux . 187
— soufflés au marasquin. . 187
Mauviettes (premier volume, 253). . 26
Mazarin . 224
Mecklembourgs . 142
— (petits) . 225
Meringue (petite) dite à la reine. . . 226
— suisse à la vanille . 188
— soufflée . 189
— suisse . 145
Mignons (petits) vanillés . 183
Mille-riens . 158
Mille-feuilles . 141
Mince-pies . 143
— (petits) . 225
Observation . 143
Mirabelles-confites . 252
Mirliton français . 229
— de Saint-Cloud. . . 229
— suisse . 229
Modèle des socles . de 6 à 14
— d’ornements pour château et
plombières . 136
Modèle des colonnes et portiques . . 14
Moka (et petits) . 143
Morilles à la genevoise' . 49
Mousse (détail, 103) . 347
— gâteau . 144
— à l’orange . 178
Mousserons à la chasseur . 49
Munich . 224
Mûres en chemises . 257
Nanterre . 234
Observation . 234
Napolitain (détrempe du) . 139
— en génoise fine . 140
Nattes . 230
Navets glacés . 37
Observation . 37
Navets (ragoût de) . 37
— (purée de) . 37
Navire (le Corsaire) . 156
Neuilly (petits) . 225
Niauffes . 229
Niocchis ou gnoquis . 68
Noisettes . 230
— en meringue . 230
Noix de bœuf . 20
— de côtes . 49
Observation . 19
Noix imitées en meringue . 230
Normandes de pommes . 228
Normands (petits) . 227
Nota pour modèles de socles .... 6
— pour les vol-au-vent d’œufs . . 347
— pour les oranges, les kummels. 344
— sur les appareils à glace. . . . 347
Notice sur les entrées de four. . . . 349
— pour les gelées . 96
— pour les mousses . 103
— pour les puddings . 110
— pour les timbales d’entremets. 113
— pour les croûtes . 115
— pour les soufflés . 101
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Notice pour les gramolates, sorbets et
punch glacés-. . . 202
— sur les candis . 256
Nougats (petits) . 226
— de Bavière . 155
— blanc . 154
— brun . 154
— de Montargis (petits rochers) . 155
— panachés . 146
Observation . 146
Nouilles à l’italienne . 71
— nouilles à la napolitaine . . 71
— frites à l’allemandes .... 71
— à l’allemande . 71
— à la portugaise . 72
Il y a 700 observations dans le livre ; il n’y a que celles ne se rattachant pas directement qui sont citées ici.
Observation essentielle pour les tra¬
vaux de froid .... 4
des socles en général. . 5
générale sur les rôts. . 17
sur les seconds rôts . . 30
particulière sur les omelettes . 83
sur les sauces d’entremets et leur emploi
en général . 90
sur les sucs de fruits . . 92
générale sur les gelées. 100 sur les croûtes de petits
pâtés au jus . 169
sur les pâtés de volaille ou de gibier . 169
sur l’emploi des tambours en sucre au cassé
ou en glace naturelle. 253 sur la qualité des farines et fécules . 179
— générale sur les fruits
glacés au cassé. . . . 198
— sur les fondants .... 194
— générale sur les cara¬
mels . 195
— sur l’amidon . 195
— sur les tartelettes. . . . 174
— sur le sanglage des glaces 202
— sur les grosses pièces de
pâtisserie . 148
— générale sur les sorbets. 219
— sur les compotes. . . . 237
— sur les marmelades. 243—246
— sur les conserves. . . . 248
— sur les fruits à l’eau-de-
vie . 255
— sur les sirops . 267
sur les ratafias . 271
Œufs, détail par lettre alphabétique. 346
— de Pâques . 161
— glacés à la coque en surprise . 207
Office . 190
Oie rôtie . 26
— sauvage (v. le premier vol., 240) . 27
Oignon . 37
— (purée d’) dite Soubise .... 37
— (petits) glacés pour garniture). 37
Observation . 38
Oignons (petits) au vinaigre . 65
Omelettes (détail) . 346
Orange (liqueur.) . 276
— extra-fine . 276
Oranges siciliennes glacées . 207
Orangines (quartiers d’écorce d’orange) . 228
Ortolans (v. premier vol.) 277, rôtis. 26
Oseille . • . . . 28
— conservée . 66
Ours rôti (premier volume, 228). . . 29
Outarde (premier volume) . 246
Pain d’anis . 179
— de marrons. . . . 232
Observation . 232
Pain de la Mecque . 176
— de Gênes . 178
— de Manheim . • . . . 230
— de Milan . 230
— (petits) meringués à la pari¬
sienne . 176
Palais . 176—224
Paleron . 20
Observation . 20
Panais . 38
Panier de fruits glacés . 146
Pannequets du rocher de Cancale . . 79
Paon (premier vol.) . 204
Parfait amour . 275
— au chocolat . 207
— au café . 207
— à la vanille . 210
Passereaux (premier vol.), rôtis . . 26
Patates, détail . 345
— (gâteau de) . 35
— (soufflé de) . 36
— (beignets de) . 36
— frangipane de) . 36
— (croquettes de) . 36
Pâtes (détrempe de toutes les) . . . 348
— à nouille pour bordure .... 15
— d’office pour bordure . 15
— d’ananas . 201
— de fruits (détail) . 352
— d’abricots . 199
— d’amandes ou d’avelines soufflée. 201
Observation . 201
Pâtes d’angélique . 200
— de cédrat . 200
— de cerises . 199
Observation . 200
— de chinois ou de prunes vertes. 199
— de coings . 200
— de framboises . 199
— de marrons . 200
Observation ...... 200
Pâtes de groseilles . 199
Pâte de mirabelles . 200
— de pêches . 199
— de pistaches . 201
— de poires . 199
— de pommes . 199
— de pommes à la royale . 199
— de reines-claudes . 200
— de verjus . 200
Observation . 200
Pâte d’amande friable . 159
— (détail) . 352
— à l’anis . ■ . . 159
— d’avelines au rhum . 160
— aux œufs . 223
— bavaroise . 159
— cuite (friable, 159) . 223
— espagnole . 159
— genevoise . 159
— italienne . 159
— à petit four . 223
— de pistaches à la portugaise . . 160
— à timbale . 223
— soufflée . 223
Pages.
Pâte à la gomme adragante . 135
Pâtés (petits) au naturel . 169
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Voir le dictionnaire des termes techniques.
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